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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ครั้งน้ี มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) พัฒนาอาหารว่างไทย 3 ชนิดได้แก่  

กระยาสารท ขา้วตังน้ าพริกอ่อง และขนมทองม้วน ด้วยการเสริมแคลเซียม วิตามินเอ และใยอาหาร  
ลดไขมันและน้ าตาล (2) ประเมินการยอมรับของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค (3) เปรียบเทียบคุณค่าทาง
โภชนาการของแต่ละผลิตภัณฑ์กับสูตรต้นแบบ (4) วิเคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนา
แล้ว (5) ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคเป็นเด็กวัยเรียน
จ านวน 204 คน ศึกษาอยู่ในระดับชั้นประถมศึกษาปีท่ี 3–6  จากโรงเรียนวัดลาดปลาเค้าในสังกัด
กรุงเทพมหานคร และโรงเรียนเซนต์จอห์นในสังกัดส านักงานการศึกษาเอกชน โดยวิธีการสุ่มแบบกลุ่ม
หลายชั้น (multi-stage cluster sampling)  
 

จากการเสริมงาด า และแครอท ลดกะทิ น้ ามัน และน้ าตาล ในผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย 3 ชนิด 
พบว่า กระยาสารท ข้าวตังน้ าพริกอ่อง และขนมทองม้วน ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับค่อนข้าง
ชอบ ผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย 3 ชนิด มีแคลเซียมเพิ่มขึ้นร้อยละ 172.69, 28.29 และ 202.42 ตามล าดับ 
วิตามินเอเพิ่มขึ้นร้อยละ 12.12, 2.97 และ 1,322.85 ตามล าดับ ใยอาหารเพิ่มขึ้นร้อยละ 127.87, 8.56 และ 
1,222.22 ตามล าดับ ไขมันในกระยาสารทและข้าวตังน้ าพริกอ่องลดลงร้อยละ 8.25 และ 40.54 ตามล าดับ 
น้ าตาลในขนมทองม้วนลดลงร้อยละ 21.71  วิเคราะห์ผลทางเคมีของผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิด พบว่า หน่ึง
หน่วยบริโภคมีแคลเซียม 39.27, 20.20 และ 34.50 มิลลิกรัม ตามล าดับ ปริมาณวิตามินเอ 19.76, 73.36 
และ 58.58 ไมโครกรัม ตามล าดับ ใยอาหาร 1.46, 4.08 และ 1.70 กรัม ตามล าดับ ศึกษาอายุการเก็บ
ผลิตภัณฑ์ในถุงอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์ วิเคราะห์เน้ือสัมผัส 
สี ความชื้น ค่าเปอร์ออกไซด์ และ การทดสอบทางประสาทสัมผัส ผลพบว่า ค่าเปอร์ออกไซด์อยู่ในช่วงท่ี
ยอมรับได้  ค่าความกรอบของข้าวตังน้ าพริกอ่อง และขนมทองม้วนในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนผู้บริโภค
ไม่ยอมรับในสัปดาห์ท่ี 6 และ 4 ตามล าดับ ซึ่งสอดคล้องกับผลของการวัดค่าความแข็งและความกรอบ
จากเครื่องวัดเน้ือสัมผัส ในขณะที่ผลิตภัณฑ์ที่เก็บในถุงอลูมินัมฟอยล์ได้รับการยอมรับตลอดระยะเวลา
การศึกษาอายุการเก็บ 
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 The objectives of this study were to, 1) develop the nutritional values of 3 Thai snack foods, 
Krayasart, Khaw Tang Nam Prik Oong, and Khanom Tong Moun, by increasing calcium, vitamin A 
and fiber contents, reducing fat and sugar, 2) assess sensory acceptation of consumer, 3) compare 
nutrition values of each product with the original formulas, 4) analyze nutritional value of final products 
and, 5) determine the shelf-life products in 2 kinds of packaging.  For the consumer test, 204 pupils 
were selected by multi-stage cluster sampling techniques from grade 3 to 6 of Saint John’s Private 
School and Wat Ladplakhao, which is belonged to Bangkok Education Service School. 
 
 By adding black sesame seed and carrot, reducing coconut milk, vegetable oil and sugar in 
these 3 products, were found that Krayasart, Khaw Tang Nam Prik Oong and Khanom Tong Moun 
were accepted by consumers at level of slightly like.  Calcium contents of these 3 products were 
increased 172.69, 28.29 and 202.42 % respectively, vitaminA was 12.12, 2.97 and 1322.85 % 
respectively, and fiber content was increased 127.87, 8.56 and 1222.22 % respectively.  Fat contents of 
Krayasart and Khaw Tang Nam Prik Oong were reduced 8.25 and 42.00 % respectively, and sugar 
content of Khanom Tong Moun was reduced 21.71 %.  Chemical analysis of these 3 products for one 
serving were found that they provided 39.27, 20.20 and 34.50 mg., respectively for calcium, 19.76, 
73.36 and 58.58 mcg, respectively for vitaminA and 1.46, 4.08 and 1.70 g., respectively for fiber.  
Shelf-life study within 8 weeks of these products in Aluminum foil and polyethylene packages were 
assessed for texture, color, moisture, peroxide value and sensory property.  The results revealed that 
peroxide value of these products were in the acceptable range.  The crispness of Khaw Tang Nam Prik 
Oong and Tong Moun in polyethylene package were not acceptable at 6th and 4th week, respectively.  
The result was consistent with the hardness and crispness values from texture analyzer, while the 
products in Aluminum foil were acceptable through the period of study. 
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กระยาสารท ที่พัฒนาแล้ว และร้อยละของปริมาณสารอาหารที่เพิ่มขึ้นหรือ
ลดลง ในกระยาสารทที่พัฒนาแล้ว 78 

     26 ผลการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องสูตร
ต้นแบบกับสูตรข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่พัฒนาแล้ว และร้อยละของปริมาณ
สารอาหารที่เพิ่มขึ้นหรือลดลงในข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่พัฒนาแล้ว 79 

     27 ผลการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองม้วนสูตรต้นแบบกับ
ขนมทองม้วนสูตรที่พัฒนาแล้ว และปริมาณสารอาหารที่เพิ่มขึ้น หรือลดลงใน
ขนมทองม้วนที่พัฒนาแล้ว 80 

     28 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ(ทางเคมี)ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อ
สุขภาพ ในปริมาณ 100 กรัมและหนึ่งหน่วยบริโภค (ปริมาณ 33 กรัม = 2 ชิ้น) 81 

     29 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ(ทางเคมี)ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้า
น้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ในปริมาณ 100 กรัม และหนึ่งหน่วยบริโภค (ปริมาณ 
34 กรัม =10 ชิ้น) 83 

     30 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ
ในปริมาณ 100 กรัมและหนึ่งหน่วยบริโภค (ปริมาณ 30 กรัม= 15 ชิ้น) 85 

     31 แสดงคุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยเพื่อสุขภาพทั้ง 3 ชนิด ใน
ปริมาณ 1 หน่วยบริโภค กับปริมาณพลังงานและสารอาหาร ที่เด็กวัย เรียนควร
ได้รับจากอาหารว่าง 87 



 

(4) 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

 
 

ตารางท่ี หน้า 
  
     32 ผลการวิเคราะห์ค่า L* a* b* ของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย 3 ชนิด วิเคราะห์

ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test ที่
อายุการเก็บรักษาต่างกัน เปรียบเทียบทั้งแถว โดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ 89 

     33 ผลการวิเคราะห์ค่าความแข็งและความกรอบ ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อ
สุขภาพ ที่เก็บรักษาในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนเป็นเวลา 
8 สัปดาห์ วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New 
Multiple Range Test เปรียบเทียบทั้งแถวโดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ 94 

     34 ผลการวิเคราะห์ค่าความแข็งและความกรอบ ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริก
อ่องเพื่อสุขภาพที่เก็บรักษาในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน
เป็นเวลา 8 สัปดาห์ วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s 
New Multiple Range Test เปรียบเทียบทั้งแถวในแนวต้ัง โดยแยกชนิดของ
บรรจุภัณฑ์ 95 

     35 ผลการวิเคราะห์ค่าความแข็งและความกรอบ ของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อ
สุขภาพที่เก็บรักษาในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนเป็นเวลา 8 
สัปดาห์ วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New 
Multiple Range Test เปรียบเทียบทั้งแถวในแนวต้ัง โดยแยกชนิดของบรรจุ
ภัณฑ์ 97 

     36 ผลการวิเคราะห์ค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย 3 ชนิด วิเคราะห์
ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test 
เปรียบเทียบทั้งแถวในแนวต้ัง โดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ 98 

     37 ผลการวิเคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์ของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยเพื่อสุขภาพ 3 
ชนิด วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New 
Multiple Range Test เปรียบเทียบทั้งแถวในแนวต้ัง โดยแยกชนิดของบรรจุ
ภัณฑ์ 101 



 

(5) 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

 
ตารางผนวกท่ี 

 

  
     ก1 ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของกระยาสารทต ารับต้นแบบ 138 
     ก2 ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของกระยาสารทเพื่อสุขภาพ 139 
     ก3 ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องต้นแบบ 140 
     ก4 ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ 141 
     ก5 ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองม้วนต ารับต้นแบบ 142 
     ก6 ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ 143 

 

ตารางท่ี หน้า 
  
     38 ผลการเปลี่ยนแปลงการยอมรับประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อ

สุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 สัปดาห์ เปรียบเทียบทั้งแถวในแนวตั้ง โดยแยก
ชนิดของบรรจุภัณฑ์ 104 

     39 ผลการเปลี่ยนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้า
น้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องระยะเวลา 8 สัปดาห์ เปรียบเทียบโดยแยกชนิดของ
บรรจุภัณฑ์ 106 

     40 ผลการเปลี่ยนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผัส ของผลิตภัณฑ์ขนม
ทองม้วนเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน  ที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 สัปดาห์ โดยเปรียบเทียบแยกชนิดของ
บรรจุภัณฑ์ 109 

     41 ต้นทุนวัตถุดิบที่ใช้ในการท ากระยาสารทเพื่อสุขภาพ 113 
     42 ต้นทุนวัตถุดิบที่ใช้ในการท าแผ่นข้าวตัง 115 
     43 ต้นทุนวัตถุดิบที่ใช้ในการท าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ 117 
     44 ต้นทุนวัตถุดิบที่ใช้ในการท าขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ 119 



 

(6) 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

 
 

ตารางผนวกท่ี หน้า 
  
     ข1 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของการยอมรับผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อ 

สุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ทุก 2 สัปดาห์ 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 8 สัปดาห์ 145 

     ข2 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของการยอมรับทางประสาทสัมผัส ของ
ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์และ
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ทุก 2 สัปดาห์ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 8 
สัปดาห์ 148 

     ข3 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของการยอมรับทางประสาทสัมผัส ของ
ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์และ
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ทุก 2 สัปดาห์ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 8 
สัปดาห์ 150 



 

(7) 

สารบัญภาพ 

 

ภาพท่ี หน้า 
  
     1 กรรมวิธีผลิตกระยาสารทเพื่อสุขภาพ 51 
     2 กรรมวิธีผลิตข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ 65 
     3 กรรมวิธีผลิตขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ 76 
 
ภาพผนวกท่ี  

  
     ค1 การเปลี่ยนแปลงค่า L* ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ ที่เก็บไว้ในภาชนะ

บรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน  เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 
8 สัปดาห์ 154 

     ค2 การเปลี่ยนแปลงค่า a* ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ ที่เก็บไว้ในภาชนะ
บรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน  เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 
8 สัปดาห์ 154 

     ค3 การเปลี่ยนแปลงค่า b* ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ ที่เก็บไว้ในภาชนะ
บรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน  เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 
8 สัปดาห์ 155 

     ค4 การเปลี่ยนแปลงค่า L* ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเก็บไว้ในภาชนะ  
บรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็น
ระยะเวลา 8 สัปดาห์ 155 

     ค5 ภาพผนวกที่ ค4 การเปลี่ยนแปลงค่า L* ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเก็บ
ไว้ในภาชนะบรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
ระยะเวลา 8 สัปดาห์ 156 

     ค6 การเปลี่ยนแปลงค่า b* ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง ที่เก็บไว้ในภาชนะ
บรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 
สัปดาห์ 156 



 

(8) 

สารบัญภาพ (ต่อ) 
 

ภาพผนวกท่ี หน้า 
  
     ค7 การเปลี่ยนแปลงค่า L* ของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน ที่เก็บไว้ในภาชนะบรรจุ

อลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน  เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 
สัปดาห์ 157 

     ค8 การเปลี่ยนแปลงค่า a* ของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน ที่เก็บไว้ในภาชนะบรรจุ
อลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน  เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 
สัปดาห์ 157 

     ค9 การเปลี่ยนแปลงค่า b* ของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน ที่เก็บไว้ในภาชนะบรรจุ
อลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน  เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 
สัปดาห์ 158 

    ค10 การเปลี่ยนแปลงค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์กระยาสารท ที่เก็บไว้ในภาชนะบรรจุ  
อลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน  เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา  8 
สัปดาห์ 158 

    ค11 การเปลี่ยนแปลงค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง ที่เก็บไว้ใน
ภาชนะบรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน  เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
ระยะเวลา 8 สัปดาห์ 159 

    ค12 การเปลี่ยนแปลงค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน ที่เก็บไว้ในภาชนะ
บรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน  เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 
8 สัปดาห์ 159 

    ค13 การเปลี่ยนแปลงค่าเปอร์ออกไซด์ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทที่เก็บไว้ในภาชนะ
บรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 
8 สัปดาห์ 160 

    ค14 การเปลี่ยนแปลงค่าเปอร์ออกไซด์ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่เก็บไว้
ในภาชนะบรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน  เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
ระยะเวลา 8 สัปดาห์ 160 



 

(9) 

สารบัญภาพ (ต่อ) 
 

ภาพผนวกท่ี หน้า 
  
     15 การเปลี่ยนแปลงค่าเปอร์ออกไซด์ของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนที่เก็บไว้ในภาชนะ

บรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 
สัปดาห์ 161 

 

 



 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยส าหรับเด็กวัยเรียน 
 

Development of Thai Snack Food for Schoolchildren 
 

ค าน า 
 

เด็กวัยเรียนมีอัตราการเจริญเติบโตช้ากว่าวัยทารกและเด็กวัยก่อนเรียน เป็นวัยที่มีการ
เจริญเติบโตอย่างสม่ าเสมอจนถึงวัยรุ่น ร่างกายต้องการอาหาร เพื่อสร้างกระดูก ฟัน กล้ามเนื้อและ
เลือด เด็กวัยเรียนมีการท ากิจกรรมต่างๆมากขึ้น จึงจ าเป็นต้องได้รับอาหารที่มีประโยชน์มี
สารอาหารครบถ้วนและเพียงพอต่อความต้องการของร่างกาย ในแต่ละวันเด็กวัยเรียนควรได้รับ
ประทานอาหารอย่างน้อย 3 มื้อ คือ มื้อเช้า มื้อกลางวัน มื้อเย็น เพื่อเสริมสร้างพัฒนาการให้
เหมาะสมตามวัย 
 

อาหารว่างมีความส าคัญเพราะนอกจากจะประทังความหิวระหว่างมื้อแล้ว ยังช่วยให้เด็ก
ได้รับสารอาหารได้ครบถ้วน ถ้าอาหารว่างชนิดน้ันมีคุณค่าทางโภชนาการ การรับประทานอาหาร
ระหว่างมื้อ ในระหว่างช่วงพักกลางวันหรือหลังจากเลิกเรียน เด็กวัยเรียนมักจะซื้ออาหารว่าง
ประเภทขนมขบเคี้ยวรับประทานเอง โดยเลือกแต่เฉพาะชนิดที่ตนชอบ ซึ่งโดยส่วนใหญ่อาหารว่าง
เหล่านี้จะไม่ค่อยมีคุณค่าทางโภชนาการ เพราะประกอบด้วยแป้ง น้ าตาล และไขมันเป็นส่วนใหญ่ 
เป็นสาเหตุให้เด็กขาดอาหารหลักหากบริโภคมาก (ประไพศรี, 2549) และเกิดน้ าหนักเกินหรือโรค
อ้วน จากการศึกษาของวิวัฒน์ และ ทิพย์วรรณ (2545) พบว่า ผลิตภัณฑ์อาหารว่างส่วนใหญ่ให้
พลังงาน ไขมัน และน้ าตาลสูง มีคุณค่าสารอาหารอ่ืนๆต่ ามาก โดยเฉพาะใยอาหาร วิตามิน และ
เกลือแร่ อาหารว่างหลายชนิดมีโซเดียมสูง เป็นปัจจัยเสี่ยงต่อการเกิดปัญหาโรคไม่ติดต่อเร้ือรังอัน
เป็นสาเหตุการตายอันดับต้นๆของคนไทยในปัจจุบัน เช่นเดียวกับการศึกษาของ Mariane et al. 
(2000) พบว่า ระดับน้ าตาลและไขมันในอาหารว่างที่วางขายในร้านค้าในโรงเรียนส่วนใหญ่ร้อยละ 
88.5 มีไขมันและน้ าตาลสูง 

 
ดังนั้นในการวิจัยครั้งนี้จึงมีเป้าหมายเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย ให้มีคุณค่าทาง

โภชนาการที่เหมาะสมส าหรับเด็กวัยเรียน เพื่อให้เด็กวัยเรียนได้รับประทานอาหารว่างไทยที่มี
ประโยชน์และผลิตจากวัตถุดิบในประเทศ



 

วัตถุประสงค ์

 
การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 

 
1.  พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยส าหรับเด็กวัยเรียน 
 
2.  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยส าหรับเด็กวัยเรียน 

 
3.  เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยต้นแบบกับผลิตภัณฑ์ 

อาหารว่างไทยที่พัฒนาแล้ว 
 
4.  วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยส าหรับเด็กวัยเรียน 
 
5.  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยส าหรับเด็กวัยเรียน 
 
6.  ค านวณต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยส าหรับเด็กวัยเรียน 
 

ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
 

1.  ได้ผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยที่มีคุณค่าทางโภชนาการที่เหมาะสมส าหรับ 
เด็กวัยเรียน ส าหรับเป็นแนวทางในการผลิตเชิงพาณิชย์ต่อไป 
 

2.  โรงเรียนและผู้ที่เกี่ยวข้องสามารถน าผลจากการวิจัยไปใช้เป็นแนวทางแนะน าเด็กวัย
เรียนให้บริโภคอาหารว่างไทย
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ขอบเขตงานวิจัย 
 
1.  การยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยที่พัฒนาแล้วส าหรับเด็กวัยเรียน ศึกษาเฉพาะเด็กวัย

เรียนที่เป็นนักเรียนชั้นประถมศึกษาปีที่ 3-6 ในสังกัดกรุงเทพมหานคร และสังกัดส านักงาน
การศึกษาเอกชนในปีการศึกษา 2551 สังกัดละ 1 โรงเรียนเท่านั้น 

 
2.  เกณฑ์การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยส าหรับเด็กวัยเรียน ในการวิจัยคร้ังนีม้ี

ขอบเขตในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ดังนี้ 
 

2.1  การเสริมคุณค่าทางโภชนาการ ใช้ในกรณีที่มีการค านวณคุณค่าทางโภชนาการ
ด้วยโปรแกรม Nutrisurvey แล้วพบว่า หนึ่งหน่วยบริโภคของอาหารว่างไทยชนิดนั้นมีปริมาณ
แคลเซียม วิตามินเอ และใยอาหารต่ ากว่าร้อยละ 10 ของปริมาณสารอ้างอิงที่ควรได้รับประจ าวัน
ส าหรับคนไทย (Dietary Reference Intake for Thai ;  DRI) ของเด็กวัยเรียน 

 
2.2  การลดพลังงานจากไขมันและน้ าตาล ใช้ในกรณีที่มีการค านวณคุณค่าทาง

โภชนาการด้วยโปรแกรม Nutrisurvey แล้วพบว่า อาหารว่างไทยชนิดน้ันมีพลังงานจากไขมันใน
ปริมาณสูงกว่าร้อยละ 30 ของพลังงานที่ได้รับจากอาหารว่าง และน้ าตาลมากกว่า 12 กรัม ต่อหนึ่ง
หน่วยบริโภค 

 
2.3  ใช้งาด าและแครอทเท่านั้น เป็นวัตถุดิบในการเสริมคุณค่าของแคลเซียม วิตามินเอ 

และใยอาหารจากธรรมชาติ 
 
 



 

 

การตรวจเอกสาร 
 

เด็กวัยเรียน 
 

เด็กวัยเรียนมีอายุ 6-12 ปี อัตราการเจริญเติบโตของเด็กวัยเรียนจะช้ากว่าวัยทารกและเด็กวัย
ก่อนเรียน (อบเชย, 2542) เด็กวัยเรียนมีการเจริญเติบโตอย่างต่อเน่ืองจากวัยก่อนเรียน อัตราการ
เจริญเติบโตในช่วงวัยเรียนตอนต้นจะเป็นไปอย่างช้าๆแต่สม่ าเสมอ เพื่อเตรียมความพร้อมเข้าสู่วัย
แรกรุ่น ในช่วงวัยเรียนตอนปลายอัตราการเจริญเติบโตของร่างกายจะสูงมากอีกครั้งหนึ่ง เพศหญิง 
เร่ิมเข้าสู่วัยแรกรุ่นเมื่ออายุประมาณ 10 ปี เร็วกว่าเพศชายประมาณ 2 ปี ส าหรับการเจริญเติบโตของ
เน้ือเยื่อสมองและระบบประสาทจะไม่มีการเจริญเติบโตเพิ่มขนาด แต่จะมีการพัฒนาการในด้าน
การสริมสร้างเชาว์ปัญญา พฤติกรรมการกินอาหารที่เป็นปัญหาของเด็กวัยนี้คือ จะไม่ลองอาหารที่
ไม่เคยกิน กินอาหารไม่เป็นเวลา มัวแต่เล่นจนลืมกิน เล่นมากจนเพลียไม่อยากกินอาหารและเลือก
กินอาหารที่ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ (กองโภชนาการ กรมอนามัย, ม.ป.ป.) เน่ืองจากเด็กวัยเรียนมี
การท ากิจกรรมต่างๆมากขึ้น จึงจ าเป็นต้องได้รับอาหารที่มีประโยชน์มีสารอาหารครบถ้วนและ
เพียงพอต่อความต้องการของร่างกาย 

 
การส ารวจของสถาบันวิจัยประชากรและสังคม มหาวิทยาลัยมหิดลและส านักงานกองทุน

สนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (2548) พบว่า เด็กวัยเรียนมีแนวโน้มเป็นโรคอ้วนมากขึ้น โดย
พบว่า 1 ใน 5 ของเด็กชั้นประถมศึกษาเป็นโรคอ้วนและส่วนใหญ่มีความดันโลหิตผิดปกติ และ
นอกจากการเกิดโรคอ้วนแล้วยังพบว่าเด็กมีแนวโน้มขาดสารอาหารอีกด้วย เนื่องมาจากมีพฤติกรรม
การบริโภคขนมขบเคี้ยวที่มีแป้งและน้ าตาลเป็นส่วนผสมหลัก  การส ารวจภาวะอาหารและ
โภชนาการของประเทศไทย ครั้งที่ 5 ปี พ.ศ.2546 พบว่าในกลุ่มประชากรอายุ 6-14 ปี ได้รับ
พลังงานจากอาหารอยู่ในเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ แต่มีสารอาหารบางชนิดที่ได้รับในปริมาณสูงเช่น 
โปรตีน โปรตีนที่ได้รับเฉลี่ยโดยรวมทั้งประเทศมีค่ามากกว่าร้อยละ100 และสัดส่วนของโปรตีน
จากสัตว์มากกว่าร้อยละ 50 ของโปรตีนทั้งหมด  ส่วนสารอาหารจ าพวกเกลือแร่และวิตามิน เด็กวัย
เรียนได้รับในปริมาณที่น้อยมากเมื่อเทียบกับปริมาณสารอ้างอิงที่ควรได้รับประจ าวันส าหรับคน
ไทย (Thai DRI) เด็กวัยเรียนได้รับฟอสฟอรัส  เหล็ก แคลเซียม คิดเป็นร้อยละ 64.8, 51.7 และ 26.2 
ตามล าดับ ได้รับวิตามินซี วิตามินเอ คิดเป็นร้อยละ 56.4 และ 39.4 ตามล าดับ และนอกจากนี้ยัง
พบว่าเด็กวัยเรียนบริโภคผักเฉลี่ย 13.9 กรัมต่อวัน (กองโภชนาการ กรมอนามัย, 2549) 
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จากการส ารวจที่ได้มีแนวโน้มว่าเด็กได้รับพลังงานจากสารอาหารไม่สมดุล รวมทั้งเด็กวัยเรียนได้
สารอาหารบางชนิดในปริมาณที่น้อยมาก โดยเฉพาะแคลเซียม วิตามินเอ และใยอาหาร 
 

แคลเซียม 
 
แคลเซียมในร่างกายประมาณร้อยละ 99 รวมอยู่ที่กระดูกและฟัน ซึ่งมีความจ าเป็นอย่างยิ่ง

ในการสร้างและบ ารุงรักษาความแข็งแกร่ง ส่วนที่เหลือนั้นอยู่ในเนื้อเยื่อร่างกายและของเหลว ซึ่ง
เกี่ยวข้องกับการหดตัวของกล้ามเนื้อและการจับตัวแข็งของเลือด (สรจักร และ สุรศักดิ์, 2548) 
แคลเซียมมีอยู่ในอาหารหลายชนิด แหล่งที่มีปริมาณมากและร่างกายน าไปใช้ประโยชน์ได้เต็มที่ คือ 
แหล่งของนมและผลิตภัณฑ์นม นอกจากนี้ยังได้จากอาหารอีกหลายชนิด เช่น ปลาเล็กปลาน้อยที่
รับประทานได้ทั้งกระดูก กุ้งแห้ง ปลาซาร์ดีนกระป๋อง พืชผักที่มีสีเขียว เช่น ผักคะน้า ใบชะพลู  
ผักโขม หรือกลุ่มถั่วเมล็ดแห้ง เต้าหู้หลอด และงา (จุราวรรณ์, 2544) 

 
วิตามินเอ 

 
ร่างกายมีความต้องการวิตามิน เอ เพื่อการผลิตโรด็อปซิน ซึ่งเป็นสารที่ช่วยให้มองเห็นใน

ความมืด ทั้งจ าเป็นอย่างยิ่งเพื่อรักษาเยื่อบุช่องปากและปอดให้ชื้นอยู่เสมอ ท าให้เนื้อเยื่อร่างกาย
เจริญอย่างเหมาะสม และบ ารุงกระดูกให้แข็งแกร่งเสมอ วิตามินเอช่วยรักษาสมดุลระบบสืบพันธุ์
และสุขภาพผิวที่ดี และยังมีบทบาทในระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย ช่วยต่อสู้กับโรคติดต่อที่เกิดจาก
เชื้อแบคทีเรีย ไวรัส และปรสิต (สรจักร และ สุรศักดิ์, 2548) วิตามินเอที่อยู่ในอาหารมี 2 ลักษณะ 
คือ เป็นวิตามินเอแท้ๆ หรือที่เรียกว่า วิตามินเอบริสุทธิ์ มีชื่อทางเคมีว่า เรตินอล (retinol) ส่วนอีก
ลักษณะหนึ่งจะเป็นแคโรทีนอยด์หรือโปรวิตามินเอ ซึ่งอยู่ในพืช และต้องผ่านกระบวนการย่อย
สลายตัวเอนไซม์ให้เป็นเรตินอลก่อน ร่างกายจึงจะน าไปใช้ประโยชน์ได้ (ปรียา, 2549) อาหารที่
อุดมด้วยวิตามินเอ ได้แก่ นม เนย ไข่แดง น้ ามันตับปลาหรือตับปลาเป็นแหล่งที่ดีที่สุด นอกจากนี้ยัง
พบในตับ เคร่ืองในสัตว์ กุ้ง และผักใบเขียว เช่น บร๊อคโคลี่ พริก ผักต าลึง ผักบุ้ง โดยเฉพาะผักและ
ผลไม้ที่มีสีเหลืองจัด สีเขียวจัด และสีแสด จะมีวิตามินเอสูงมาก เช่น มันเทศ แครอท มะละกอ 
กล้วย สัปปะรด ละมุด ขนุน ส้มสดๆ (เปรมจิตต์ และ สุทิน, 2542) แคโรทีนอยด์มาจากชื่อ 
ของแครอท  เนื่องจากพบแคโรทีนอยด์มากในแครอท  สีของแคโรทีนอยด์จะผันแปรไปตามจ านวน
ของพันธะคู่ในโมเลกุล ถ้ามีจ านวนพันธะคู่มากจะท าให้มีสีแดงเข้มขึ้นจ านวนพันธะคู่ในโมเลกุล
ของแคโรทีนอยด์ที่น้อยที่สุดมี 7 อัน ซึ่งจะให้มีสีเหลือง พันธะคู่อาจอยู่ในรูปซิส (cis) 
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หรือโมโน-ซิส (mono-cis) หรือ ได-ซิส (di-cis) แคโรทีนอยด์ที่มีโครงสร้างอยู่ในรูป ออร์-ทรานส์ 
(all-trans) จะมีสีเข้มถ้ามีจ านวนพันธะคู่ที่อยู่ในรูปซิสเพิ่มมากขึ้นสีจะจางลง ปัจจัยที่มีผลต่อการ
เปลี่ยนจากทรานส์เป็นซิส คือ แสง ความร้อน และกรด เมื่ออาหารได้รับอุณหภูมิสูงจะเกิด ทรานส์-
ซิส ไอโซเมอร์ไรเซชั่นได้ หากอยู่ในรูปซิสมากขึ้นจะท าให้วิตามินเอลดลง แคโรทีนอยด์ยัง
สลายตัวได้ง่ายเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน โดยเฉพาะเมื่อละลายอยู่ในน้ ามัน จึงถูกท าลายได้ง่าย
เมื่อน้ ามันเกิดการออกซิเดชัน (นิธิยา, 2549) 
 

ใยอาหาร 
 

ใยอาหาร หมายถึง ส่วนประกอบของอาหารจ าพวกคาร์โบไฮเดรต ประเภทน้ าตาลหลาย
ชั้น และลิกนิน ที่เป็นส่วนประกอบของผนังเซลล์พืชหรืออยู่ในเซลล์ของพืช ซึ่งระบบย่อยอาหาร
ในร่างกายของมนุษย์ไม่สามารถย่อยสลายได้ ใยอาหารแบ่งออกได้เป็น 2 ประเภท ตาม
ความสามารถในการละลายน้ า คือ ใยอาหารที่ไม่ละลายน้ า ได้แก่ เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส ลิกนิน 
และใยอาหารที่ละลายน้ า ได้แก่ เพคติน กัม มิวซิเลจ (สิริพันธุ์, 2547) ใยอาหารมีผลดีต่อสุขภาพ 
ปริมาณใยอาหารที่มากกว่าจะท าอาหารนั้นผ่านทางเดินอาหารด้วยระยะเวลาสั้นกว่า เป็นการการลด
เวลาที่แบคทีเรียในล าไส้จะสร้างสารก่อมะเร็งขึ้นจากอาหารส่วนที่เหลือจากการย่อย ใยอาหารท า
ให้ปริมาณสารก่อมะเร็งที่ปนเปื้อนอยู่เจือจางลง และนอกจากนี้แบคทีเรียในล าไส้สามารถใช้ใย
อาหารเป็นอาหารแล้วปล่อยกรดไขมันโมเลกุลเล็กๆ ออกมาท าให้สภาวะเป็นกรด-ด่างของล าไส้ไม่
เหมาะกับการเกิดมะเร็งตามธรรมชาติ (สง่า, 2549) ผู้ใหญ่ควรบริโภคใยอาหารวันละ 25 กรัม  ส่วน
เด็กให้คิดจากอายุเป็นปีรวมกับอีก 5 กรัม เป็นจ านวนใยอาหารที่ควรบริโภคต่อวัน (คณะกรรมการ
จัดท าข้อก าหนดสารอาหารที่ควรได้รับประจ าวันส าหรับคนไทย กองโภชนาการกรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข, 2546) 
 

โภชนาการส าหรับเด็กวัยเรียน 
 

หลักส าคัญของโภชนาการคือ การบริโภคเพื่อให้ได้ปริมาณและคุณค่าอาหารอย่างเพียงพอ
โดยที่สารอาหารต่างๆ และพลังงานที่ได้รับควรสมดุลไม่มากหรือน้อยจนเกินไป เพื่อที่ร่างกายมี
ภาวะโภชนาการที่ดีไม่เป็นโรคขาดสารอาหารหรือเป็นโรคได้รับสารอาหารเกิน (สิริพันธุ์, 2547) 
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เด็กในวัยนี้เป็นวัยที่พ่อแม่หรือผู้ปกครองต้องเอาใจใส่ด้านอาหาร เด็กควรได้รับอาหารครบทั้งห้า
หมู่ หลีกเลี่ยงการบริโภคอาหารจานด่วนแบบตะวันตก เคร่ืองดื่มประเภทน้ าอัดลมและเคร่ืองดื่มที่มี
รสหวาน ควรดื่มน้ าเปล่าที่สะอาดวันละ 6-8 แก้ว (สมศรี และ ภานี, 2549) 
 

ดังนั้นจึงมีข้อก าหนดให้เด็กวัยเรียน ควรได้รับพลังงานและสารอาหาร จากปริมาณ
สารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับประจ าวันส าหรับคนไทย (คณะกรรมการจัดท าข้อก าหนดสารอาหาร
ที่ควรได้รับประจ าวันส าหรับคนไทย กองโภชนาการกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2546) โดย
มีรายละเอียดดังแสดงไว้ในตารางที่ 1 
 
ตารางท่ี 1  ความต้องการสารอาหารประเภทต่างๆ ของเด็กวัยเรียนอายุ 9-12 ปี 
 

พลังงาน/ สารอาหาร 
ปริมาณที่ควรได้รับในแต่ละวัน 
ผู้ชาย ผู้หญิง 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 1700 1600 
โปรตีน (กรัม) 40 41 

   
วิตามินที่ละลายในไขมัน   

วิตามินเอ (ไมโครกรัมเรตินอล) 600 600 
วิตามินดี (ไมโครกรัม) 5 5 
วิตามินอี (มิลลิกรัม แอลฟาโทโคฟีรอล) 11 11 
วิตามินเค (ไมโครกรัม) 60 60 
   

วิตามินที่ละลายในน้ า   
วิตามินซี (มิลลิกรัม) 45 45 
ไทอะมิน (มิลลิกรัม) 0.9 0.9 
ไรโบฟลาวิน (มิลลิกรัม) 0.9 0.9 
ไนอาซิน (มิลลิกรัม) 12 12 
วิตามินบีหก (มิลลิกรัม) 1.0 1.0 
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ตารางท่ี 1  (ต่อ) 
 

พลังงาน/ สารอาหาร 
ปริมาณที่ควรได้รับในแต่ละวัน 
ผู้ชาย ผู้หญิง 

วิตามินที่ละลายในน้ า (ต่อ)   
โฟเลท (ไมโครกรัม) 300 300 
วิตามินบีสิบสอง (ไมโครกรัม) 1.8 1.8 
ไบโอติน (ไมโครกรัม) 20 20 
กรดแพนโทธีนิค (มิลลิกรัม) 4 4 

   
เกลือแร่   

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 1000 1000 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 1000 1000 
แมกนีเซียม (มิลลิกรัม) 170 170 

   
เกลือแร่ที่มีน้อย   

เหล็ก (มิลลิกรัม) 11.8 19.1 
สังกะสี (มิลลิกรัม) 5 5 
ไอโอดีน (ไมโครกรัม) 120 120 
ซีลิเนียม (ไมโครกรัม) 40 40 
ทองแดง (มิลลิกรัม) 700 700 
มังกานีส (มิลลิกรัม) 1.9 1.6 
ฟลูออไรด์ (มิลลิกรัม) 1.6 1.7 
โครเมียม (ไมโครกรัม) 25 21 
โมลิบดีนัม (ไมโครกรัม) 34 34 

 

ท่ีมา:  คณะกรรมการจัดท าข้อก าหนดสารอาหารที่ควรได้รับส าหรับคนไทย (2546)  
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เด็กวัยเรียนต้องการอาหารที่ดีให้พลังงานเพียงพอ เพื่อการเจริญเติบโต และการพัฒนาการ
ของสมอง ควรมีการกระจายตัวของพลังงานจากสารอาหารโปรตีนร้อยละ 10-12 คาร์โบไฮเดรต
ร้อยละ 45-65 และไขมันร้อยละ 25-35 ของพลังงานที่ได้รับต่อวัน (กองโภชนาการกรมอนามัย, 
ม.ป.ป.) 

 
อาหารว่าง 

 
ความหมายของอาหารว่าง 
 

ตามความหมายจากพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตสถาน พ.ศ.2531 ได้ให้ความหมายของค า
ว่า อาหารว่างไว้ว่า “อาหารว่าง” หมายถึง ของว่าง เคร่ืองว่าง เป็นอาหารเบาๆที่แทรกระหว่างมื้อ
หลัก  
 

ศรีสมร (2543) กล่าวว่า อาหารว่างเป็นอาหารที่เราจัดเลี้ยงกันในชื่อของอาหารน้ าชาโดยจัด
รวมกับอาหารอ่ืนๆ ที่ใช้เลี้ยงในมื้อนั้น ทั้งที่ความจริงแล้วเคร่ืองดื่มที่ใช้รับประทานรวมกับอาหาร
ว่างนั้นไม่ใช่เพียงน้ าชาอย่างเดียว เคร่ืองดื่มที่จัดขึ้นโต๊ะร่วมกับอาหารว่างอาจเป็นกาแฟ น้ าผลไม้ 
หรือน้ าสมุนไพรไทย 

 
อมราภรณ์ (ม.ป.ป.) กล่าวว่า อาหารว่าง หมายถึง อาหารระหว่างมื้อ เป็นอาหารประเภท

เบาๆ มีปริมาณอาหารน้อยกว่าอาหารประจ ามื้อ หรืออาหารมื้อหลัก อาจเป็นอาหารน้ าชาหรือ
อาหารแห้งก็ได้ มีทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน มีชิ้นเล็ก ขนาดพอค า ปริมาณไม่มาก รับประทาน
ง่าย เสิร์ฟคู่กับเคร่ืองดื่มได้ทั้งร้อนและเย็น เช่น ชา กาแฟ หรือน้ าผลไม้ เป็นต้น 
 

อมราภรณ์ (ม.ป.ป.) ได้จัดแบ่งอาหารว่างไว้ ดังนี้ 
 
1.  การจัดแบ่งตามการประกอบ 
 

1.1  อาหารว่างประเภทต้ม นึ่ง เป็นการท าให้อาหารสุกโดยใช้ไอน้ าและน้ าเดือด 
ลักษณะอาหารที่มีความอ่อนนุ่ม ควรเสิร์ฟขณะร้อน เช่น สาคูไส้หมู ขนมจีบ ขนมปุยฝ้าย ช่อม่วง 
เป็นต้น 
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1.2  อาหารว่างประเภททอด เป็นการท าให้อาหารสุกโดยใช้ความร้อนจากน้ ามัน 
ลักษณะอาหารกรอบ มีกลิ่นหอม ชวนรับประทาน เช่น กระทงทอง ปั้นขลิบทอด เป็นต้น 

 
1.3  อาหารว่างประเภทอบ เป็นการท าให้อาหารสุกโดยใช้ความร้อนแห้ง เช่น กลีบ

ล าดวน ขนมผิง คุกกี้ ขนมปังต่างๆ พายต่างๆ เป็นต้น 
 

1.4  อาหารว่างประเภทปิ้ง ย่าง เป็นการท าให้อาหารสุกโดยใช้ความร้อนแห้ง
เช่นเดียวกัน เช่น หมูสะเต๊ะ บาร์บีคิว ข้าวโพดปิ้งปิกนิก ข้าวตังเสวย เป็นต้น 
 

1.5  อาหารว่างประเภทของคลุก ของว่างประเภทที่น าของกินซึ่งท าให้สุกแล้วน ามา
คลุกเข้าด้วยกันนี้ ได้แก่ ปลาแนม ข้าวทอด หมูแนมแข็ง ย าส้มโอ ข้าวเม่าหมี่ หมี่กะทิ เป็นต้น 
 

1.6  อาหารว่างประเภทเบ็ดเตล็ด ของว่างประเภทนี้ประกอบด้วยของกินซึ่งท าให้สุก
ด้วยวิธีต่างๆ น ามากินร่วมเข้าด้วยกัน ได้แก่ ข้าวตังหน้าต้ัง เมี่ยงลาวกับข้าวตังทอด เมี่ยงค า เมี่ยงส้ม 
เมี่ยงงาม ขนมจุ๊ยก้วย ปอเปี๊ยะสด 
 

2.  การจัดแบ่งตามลักษณะอาหาร 
 

2.1  อาหารว่างประเภทน้ า นิยมเสิร์ฟเป็นอาหารว่างบ่ายหรืออาหารว่างก่อนนอน จะ
จัดในปริมาณน้อย เช่น ข้าวต้มเคร่ือง กระเพาะปลา เกี๊ยวมัจฉา ครองแครงน้ า เป็นต้น 
 

2.2  อาหารว่างประเภทแห้ง มีทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน นิยมเสิร์ฟทั้งอาหารว่าง
เช้าและอาหารว่างบ่าย 
 

3.  การจัดแบ่งตามรสชาติ   
 

3.1  อาหารว่างคาว ส่วนใหญ่แล้วจะเป็นอาหารคาวที่มีชิ้นขนาดพอค า การจัดเสิร์ฟจะ
ท าได้อย่างง่าย เช่น ปลาแนม ไส้กรอก ขนมจีบไส้หมู กระเพาะปลา 



 

 

11 

3.1  อาหารว่างคาว ส่วนใหญ่แล้วจะเป็นอาหารคาวที่มีชิ้นขนาดพอค า การจัดเสิร์ฟจะ
ท าได้อย่างง่าย เช่น ปลาแนม ไส้กรอก ขนมจีบไส้หมู กระเพาะปลา 
 

3.2  อาหารว่างหวาน เป็นอาหารหวานทุกชนิด แต่นิยมเฉพาะอาหารหวานแห้งไม่นิยม
ของน้ า ขนาดของปริมาณการจัดเสิร์ฟจะมีขนาดเล็กลงและปริมาณน้อยกว่าปกติ เช่น ข้าวเกรียบ
อ่อน ขนมน้ าดอกไม้ ขนมทองพลุ เป็นต้น  

 
การพัฒนาอาหารว่างไทย 

 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารถือเป็นแนวทางหนึ่งเกี่ยวกับงานด้านอาหารเพื่อตอบสนอง

ความต้องการของกลุ่มผู้บริโภค ซึ่งแนวทางและวัตถุประสงค์ของการพัฒนานั้นมีหลากหลาย เช่น 
พัฒนาเพื่อโภชนาการ พัฒนาในเชิงการผลิต พัฒนาในเชิงธุรกิจ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารนั้น
อาจจะพัฒนาผลิตภัณฑ์ขึ้นมาใหม่ หรือพัฒนาผลิตภัณฑ์เดิมที่มีอยู่ให้มีความแปลกใหม่ หรือการ
เสริมคุณสมบัติเฉพาะอย่างลงในผลิตภัณฑ์นั้นก็เป็นได้ ทัศนีย์ (2540) กล่าวว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารเกิดขึ้นอย่างไม่มีที่สิ้นสุด เนื่องจากสาเหตุหลายประการ ได้แก่ ความต้องการของผู้บริโภคมี
การเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา  ปัจจัยในการผลิตที่มีการเปลี่ยนแปลง และปัจจัยทางด้านการตลาดที่
มีการแข่งขันมากขึ้น 
 
การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

ทัศนีย์ (2540) ได้แบ่งแนวทางเพื่อปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารไว้ 
ดังนี้ 
 

1.  การปรับปรุงส่วนประกอบที่ใช้ในการผลิตให้มีคุณภาพทางโภชนาการที่ดีขึ้น ซึ่งอาจท า
ได้หลายวิธี เช่น การเลือกวัตถุดิบชนิดเดิมแต่เลือกวัตถุดิบในสภาพที่มีคุณค่าทางโภชนาการที่ดีกว่า 
การใช้วัตถุดิบชนิดอ่ืนที่มีคุณค่าทางโภชนาการที่ดีกว่าทดแทนบางส่วนหรือทั้งหมด 
 

2.  การปรับปรุงการผลิตและกระบวนการอ่ืนที่เกี่ยวข้องเพื่อลดการสูญเสียคุณภาพทาง 
โภชนาการ เช่น ความร้อน ความชื้น แสง สารเคมี อุปกรณ์ และการเก็บรักษา 
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3.  การเติมสารอาหารในผลิตภัณฑ์อาหาร สารอาหารที่เติมลงในผลิตภัณฑ์จะต้องสัมพันธ์
กับการช่วยแก้ปัญหาทางโภชนาการที่เกิดขึ้น ต้องค านึงถึงชนิดของสารอาหารที่เติมว่าจะต้องเป็น
ประเภทที่ร่างกายดูดซึมไปใช้ได้ และมีปริมาณที่เหมาะสม 
 

4.  การลดสารอาหารที่มากเกินไป เป็นการลดสารอาหารบางชนิดที่ผู้บริโภคมีแนวโน้ม
หรือมีโอกาสได้รับมากเกินไป และก่อให้เกิดปัญหาสุขภาพ เช่น ไขมันและน้ าตาลที่มีความสัมพันธ์
กับโรคอ้วน โรคเบาหวาน ภาวะไขมันอุดตันในหลอดเลือด และโซเดียมซึ่งมีความสัมพันธ์กับโรค
ความดันโลหิตสูง การลดปริมาณสารอาหารสามารถท าได้หลายแนวทาง เช่น การลดปริมาณการใช้
หรือการใช้เท่าที่จ าเป็น การลดปริมาณสารอาหารที่ต้องการในผลิตภัณฑ์อาหารตามมาตรฐานที่
ก าหนดไว้ การปรับปรุงคุณภาพของวัตถุดิบให้เหมาะสม การใช้วัตถุดิบชนิดอ่ืนทดแทน การ
ปรับเปลี่ยนรูปแบบในการผลิต และการใช้สารอาหารในรูปแบบอื่นที่จะช่วยลดปริมาณสารอาหาร
ที่ต้องการ 

 
5.  การใช้สารทดแทนสารอาหาร เนื่องจากการลดสารอาหารบางชนิดในการผลิตอาหาร

บางอย่างอาจท าได้จ ากัด เพราะมีปัญหาในการผลิตเกี่ยวกับรสชาติหรือเน้ือสัมผัสที่เปลี่ยนไปจนไม่
เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค การใช้สารทดแทนสารอาหารจึงเป็นอีกแนวทางหนึ่งที่จะช่วยปรับปรุง
คุณภาพทางโภชนาการให้มีความเหมาะสมมากยิ่งขึ้น สารทดแทนสารอาหารที่นิยมใช้มี 2 กลุ่ม
ใหญ่ๆ คือ สารทดแทนน้ าตาล และสารทดแทนไขมัน เพื่อเป็นการป้องกันและเป็นแนวทางในการ
ลดปัญหาโรคไม่ติดต่อเร่ือรังที่ได้ทวีความรุนแรงมากยิ่งขึ้นในปัจจุบัน 
 
แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยเพื่อสุขภาพ 
 

อาหารว่างควรเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการและมีการเสริมสารอาหารที่มีประโยชน์ 
เน่ืองจากในปัจจุบันเด็กบริโภคอาหารขบเคี้ยวหรือขนมกรุบกรอบในปริมาณมากขึ้น รับประทาน
ผักและผลไม้น้อยลง (วินัย, 2544) อาหารว่างมีบทบาทในวิถีชีวิตของคนไทย ในปัจจุบันอาหารว่าง
ได้รับความนิยมมากขึ้นกว่าแต่ก่อน เน่ืองจากความเปลี่ยนแปลงทางสังคม วัฒนธรรม เศรษฐกิจ ไป
จนถึงการพัฒนาทางเทคโนโลยี พฤติกรรมการบริโภคอาหารว่างของคนไทยจึงเปลี่ยนไป 
เนตรนภิส (2550) กล่าวว่า รูปแบบของอาหารว่างที่มีแนวโน้มขยายตัวค่อนข้างสูงอย่างต่อเนื่องใน
ตลาดของประเทศไทยเป็นอาหารจ าพวกผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว ขนมขบเคี้ยวที่มีการขยายตัวสูง คือ 
กลุ่มประเภทมันฝร่ัง ซึ่งครองตลาดมากกว่าร้อยละ 30 มีความถูกใจและถูกปากผู้บริโภคลุ่ม
เป้าหมาย ซึ่งเป็นกลุ่มเด็กและเยาวชนในด้านความกรอบและรสชาติ การประชุมแลกเปลี่ยนความ
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คิดเห็นและระดมสมองเพื่อการพัฒนาและผลิตขนมขบเคี้ยวสุขภาพส าหรับเด็กสามารถสรุปแนว
ทางการปรับปรุงผลิตภัณฑ์อาหารว่างส าหรับเด็ก ได้ดังนี้ 
 

1.  การเสริมสารอาหาร ควรมีสารอาหารที่จ าเป็นต่อร่างกายอย่างน้อย 2 ชนิด โดยแต่ละ
ชนิดมีปริมาณไม่ต่ ากว่าร้อยละ 10 ของปริมาณที่ควรได้รับต่อวัน สารอาหารดังกล่าวได้แก่ โปรตีน 
เหล็ก แคลเซียม วิตามินเอ วิตามินซี วิตามินบี1 วิตามินบี2 และใยอาหาร  
 

2.  การควบคุมหรือลดสารอาหารบางชนิด อันได้แก่ น้ ามัน น้ าตาล และเกลือ ไม่ให้สูง
เกินไป คือ มีไขมันไม่เกิน 2.5 กรัม น้ าตาลไม่เกิน 12 กรัม โซเดียมไม่เกิน 100 มิลลิกรัม รวมทั้งควร
มีสารอาหารส าคัญไม่น้อยกว่า 2 ชนิดและควรควบคุมพลังงานของอาหารว่างในแต่ละมื้อให้มี
พลังงานไม่เกินร้อยละ 10 ของพลังงานในแต่ละวัน คือ เด็กวัยเรียนอายุ 6-12 ปี ควรได้รับพลังงาน
จากอาหารมื้อว่างไม่เกิน 150 กิโลแคลอรี ต่อ1 มื้อ 
 

3.  การปรับปรุงบรรจุภัณฑ์ ควรให้มีขนาดบรรจุพอเหมาะกับขนาด 1 คนรับประทานได้
หมดในคร้ังเดียว โดยให้มีพลังงานไม่เกิน 150 กิโลแคลอรี ถ้าหากจะบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่มีขนาด
ใหญ่จะต้องมีการแยกบรรจุเป็นห่อเล็กเพื่อให้บริโภค 1 ห่อเล็กหมดในคร้ังเดียวเพื่อป้องกันไม่ให้
เด็กวัยเรียนได้รับสารอาหารที่ไม่จ าเป็นเกินปริมาณที่ก าหนดในแต่ละวัน 
 

4.  การปรับเปลี่ยนวิธีการผลิต ซึ่งมักเกี่ยวข้องกับการเสริมสารอาหาร การควบคุมและลด
สารอาหารบางชนิด และการปรับปรุงลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์เพื่อให้ตรงกับความต้องการ
ของกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย และนอกจากนี้ยังช่วยในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้อีกด้วย 
 

นอกจากนี้ยังมีข้อเสนอเกี่ยวกับแนวทางการเสริมสารอาหารในผลิตภัณฑ์อาหารว่างว่าควร
จะส่งเสริมให้ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ เช่น เสริมใยอาหารจากผักและผลไม้ เสริมแคลเซียมจากงา 
เป็นต้น 
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การเสริมคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์อาหารด้วยสมุนไพร ผัก และผลไม้ 
 

การเสริมคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์อาหารด้วยสมุนไพรหรือวัตถุดิบจากธรรมชาติ
เป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่ได้รับการนิยมในปัจจุบัน การน าสมุนไพรมาเสริมในอาหารจะต้องค านึงถึง 

อาหารสามารถแบ่งออกเป็น 2 รูปแบบได้ดังนี้ (ผาณิต, 2549) 
 

1.  สมุนไพรที่บริโภคในรูปของเหลว หรือสมุนไพรที่ต้องใช้น้ าสกัดออกมาอยู่ในรูปของ
สารละลายก่อนการบริโภค เช่น เห็ดหลินจือ กระเจี๊ยบ เก๊กฮวย มะตูม และดอกค าฝอย การเติม
สมุนไพรประเภทนี้ลงในผลิตภัณฑ์ สามารถน าไปใช้แทนส่วนผสมของน้ าได้ ถ้าใช้ในปริมาณไม่
มากสามารถน าไปผสมกับสว่นผสมที่เป็นน้ าหรือของเหลวในส่วนผสมได้ 
 

2.  สมุนไพรที่น ามาบริโภคในรูปของแห้ง หรือสามารถน าไปอบแห้งให้อยู่น ารูปของแห้ง
ได้ การเติมสามารถน าไปอบแห้งให้อยู่ในรูปของแห้งได้ การเติมลงในผลิตภัณฑ์ ถ้ามีขนาดอนุภาค
เล็ก หรือผ่านการบดให้ละเอียดแล้วสามารถน าไปผสมรวมกับส่วนผสมของแป้งได้ หรือถ้ามีขนาด
ละเอียดมาก อาจเติมลงในขั้นสุดท้ายของการผสมได้ สมุนไพรในรูปของแห้ง เช่น งาด า งาขาว 
เมล็ดดอกทานตะวัน เมล็ดฟักทอง และเคร่ืองเทศต่างๆพวก ขมิ้นชัน ตะไคร้ กระเทียม อบเชย 
 

วัตถุดิบประเภทผักและผลไม้ สามารถน ามาเสริมคุณค่าทางโภชนาการได้ 3 วิธีคือ 
 

1.  น าไปอบแห้งแล้วบดให้เป็นผง แล้วน าไปเติมลงในผลิตภัณฑ์เช่นเดียวกับสมุนไพรใน
รูปของแห้ง 
 

2.  น าไปปั่นให้ละเอียดกับส่วนผสมที่เป็นของเหลวหรือน้ า วิธีนี้เหมาะกับผักผลไม้ที่มีน้ า
ไม่มากนัก เช่น แครอท ผักโขม ฝรั่ง ซึ่งการผลิตโดยวิธีนี้จะท าให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นรสของผักผลไม้ดี
ขึ้น 
 

3.  น าไปแยกส่วนของของเหลวและส่วนกาก มักใช้กับกรณีที่ผักผลไม้นั้นมีปริมาณน้ ามาก 
เช่น แตงโม มะเขือเทศ สัปปะรด ของเหลวที่เป็นน้ าน าไปใช้แทนหรือผสมกับส่วนผสมที่เป็น
ของเหลวหรือน้ า ส่วนกากน าไปอบแห้งแล้วน ามาผสมกับส่วนผสมของของแห้งต่อไปใน
ผลิตภัณฑ์ 
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ผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย 
 
กระยาสารท 
 

กระยาสารทท าจากข้าวเม่ารางคั่ว ผสมกับข้าวตอก ถั่วลิสงคั่ว งาขาว เคี่ยวน้ าตาลกับหัว
กะทิ พอเป็นยางมะตูม จึงใส่ข้าวตอก ถั่วลิสง งาขาว คนให้ทั่ว เทใส่ถาดเกลี่ยให้เสมอ เมื่อเย็นจึงตัด
เป็นแผ่นๆ (ศรีสมร, 2543ก) ลักษณะทั่วไปต้องมีความเหนียวพอเหมาะ ส่วนประกอบเกาะตัวกันดี
และมีการกระจายตัวอย่างสม่ าเสมอ ถ้าตัดเป็นชิ้น แต่ละชิ้นต้องไม่ติดกันแน่นและแยกออกได้ง่าย
ด้วยมือโดยไม่เสียรูปทรง  มีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้  และมีกลิ่นรสที่ดีตาม
ธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน รสขม 
เน้ือสัมผัสต้องเหนียวพอเหมาะ ไม่ร่วนหรือแข็งกระด้าง ( สิริพันธุ์ และคณะ, 2549 ) กระยาสารท
เป็นขนมที่ท าจากข้าว ส าหรับท าบุญวันสารท หรือเป็นเคร่ืองกินในเทศกาลสารท ในสมัยก่อนจะมี
กระยาสารทกินเฉพาะหน้าท าบุญสารทในตอนสิ้นเดือนสิบเท่านั้น กระยาสารทมีรสหวานจัด จัดให้
รับประทานกับกล้วยไข่เป็นของแกล้มก็จะท าให้รสอร่อยขึ้น กระยาสารทที่อร่อยจะต้องท าจาก
ส่วนผสมที่ใหม่ (สมบัติ, 2546) 
 

วัตถุดิบในการท ากระยาสารท  
 

1.  ข้าวเม่า 
 

ข้าวเม่า คือ ข้าวเหนียวที่ยังไม่แก่จัดเปลือกยังเขียวอยู่ น ามานวดเอาเมล็ดออกจาก
รวงแล้วจึงคั่วจนสุกพรมด้วยน้ าเกลือเล็กน้อย เมื่อเมล็ดข้าวสุกทั่วจึงโขลกด้วยครก พอเมล็ดแบน
เปลือกหลุดจึงน าไปใช้ท าอาหารหวานอาหารว่าง (ศรีสมร, 2543ข) ส่วนข้าวเม่ารางคือ ข้าวเม่าที่เอา
มาคั่วจนพอง (สมบัติ, 2546)  

 
2.  ข้าวตอก  
 

ข้าวตอกคือข้าวเหนียวที่ยังไม่ได้เอาเปลือกออก คั่วให้บาน การคั่วข้าวตอกจะคั่วใน
หม้อที่มีฝาปิด แต่ต้องเจาะรูตรงกลางฝาเพื่อจะได้สอดไม้ส าหรับลงไปคน ไม้ที่คนมีลักษณะคล้าย
กับไม้กวาด คือท าด้วยไม้ไผ่ที่จักเป็นเส้น แล้วจึงมัดเพื่อให้คนได้ทั่วถึง การที่ต้องปิดฝาหม้อแต่เจาะ
รูตรงกลาง เพราะขณะคั่วข้าวจะแตกและกระเด็น คนทางภาคเหนือใช้ข้าวตอกบูชาพระเมื่อจัด 
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ดอกไม้ในพานจะโรยข้าวตอกไว้ข้างบน เรียกพานข้าวตอกดอกไม้ (ศรีสมร, 2543ก) ข้าวตอกเป็น
ของที่ใช้ในพิธีบวงสรวง ข้าวตอกมีลักษณะคล้ายดอกไม้(ดอกมะลิ) โดยทั่วไปเข้าใจกันว่า ข้าวตอก
เป็นของกินกับน้ ากะทิเป็นของหวานแบบไทยๆ หรือบางคร้ังใช้ร่วมกับถั่ว งา ผสมรวมกัน
กลายเป็นกระยาสารท (สมบัติ, 2546) 
 

3.  ถั่วลิสง  
 

ถั่วลิสงเป็นพืชล้มลุกตระกูลถั่ว มีถิ่นก าเนิดบริเวณเขตร้อนของอเมริกาใต้ มี
ลักษณะเด่นที่แตกต่างจากพืชตระกูลเดียวกันคือ ออกดอกเหนือดิน แต่มีฝักอยู่ใต้ดิน บางท้องถิ่น
เรียกว่า ถั่วดิน ส่วนชื่อสามัญคือ Groundnut หรือ Peanut ชื่อทางวิทยาศาสตร์คือ A rachis hypogen 
L. ซึ่งฝักของถั่วลิสงอาจเกิดขึ้นเดี่ยวๆหรือเกิดขึ้นเป็นกลุ่ม เมื่อฝักแก่เปลือกของผักจะแข็งและ
เปราะมีลายเส้นที่เปลือกฝัก ฝักมีสีขาวนวล หรือสีน้ าตาลอ่อน ใน 1 ฝัก มี 1-4 เมล็ด เมล็ดมีเยื่อหุ้ม
หรือเปลือกเมล็ด (seed coat หรือ testa) บางๆ มีสีม่วงแดง แดง และขาวนวลขึ้นอยู่กับพันธุ์  
(กรมส่งเสริมการเกษตร, 2522) 
 

4.  งา   
 

งาเป็นพืชน้ ามันที่จัดอยู่ในชนิดเมล็ดพืชน้ ามัน (Oil seed) ซึ่งมีประโยชน์ทางยาและ
อุตสาหกรรมอื่นอีกมากมาย ในทางพฤษศาสตร์ งามีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Sesamum indicum L. 
วงศ์ Pedaliaceae เป็นพืชล้มลกุแบบพืชวันสั้น ชอบอากาศอบอุ่น และทนแล้งได้ดี (วิทย์, 2536) งาที่
น ามาบริโภคมี 2 ชนิด คือ งาขาว และงาด า งาเป็นธัญพืชที่ให้คุณประโยชน์ต่อสุขภาพ มีไขมัน 
โปรตีน วิตามิน และแร่ธาตุต่างๆ มากมาย ปัจจุบันนิยมน างามาใช้เป็นผลิตภัณฑ์ในการเสริม
สุขภาพเนื่องจากมีสารเซซามิน ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารแอนติออกซิแดนท์ (ศัลยา, 2546) 
 

5.  น้ าตาลปี๊บ  
 
น้ าตาลปี๊บ หมายถึง  น้ าตาลเคี่ยวให้ข้นๆ และหยอดใส่ปี๊บ มีสีอ่อนและสีเข้ม มีรส

หวาน ช่วยให้ขนมมีสีน้ าตาลเข้มขึ้น จึงควรใช้ตามลักษณะของอาหาร หรือขนมตามต้องการ 
(ราตรี, 2535) 
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6.  กะทิ 
 
กะทิได้จากการน าเนื้อมะพร้าวขูด จะใช้เคร่ืองขูดหรือใช้กระต่ายขูดก็ได้ วิธีการคั้น

กะทิให้ใช้น้ าอุ่นใส่น้ าแต่น้อย คั้นหลายๆคร้ังจะได้ของเหลวลักษณะขาวข้น มัน มีกลิ่นหอม หาก
คั้นกะทิจ านวนมากอาจใช้ผ้าขาวบางช่วย น าผ้าห่อมะพร้าวขูดแล้วบิดเหมือนบิดผ้า จะช่วยให้ผ่อน
แรง และได้กะทิที่มีลักษณะข้น ลักษณะของกะทิสามารถแบ่งได้ 3 ลักษณะคือ กะทิข้นมาก ใช้
หยอดโรยหน้าอาหาร เคี่ยวท าขี้โล้ เช่น ในการท าหลน หมี่กะทิ กะละแม กะทิข้นปานกลางใช้เคี่ยว
ให้แตกมันผัดน้ าพริกแกงให้มีสีสวย ใช้ท าขนมหวานต่างๆ กะทิใสใช้เติมในแกงต่างๆแทนน้ า เพื่อ
ช่วยให้อาหารไม่ข้นมากไป (ราตรี, 2535) 
 

7.  เกลือ  
 
เกลือมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Sodium Chloride (NaCl) เกลือเป็นสารปรุงแต่งกลิ่น

รสในอาหารที่ให้รสเค็ม เกลือที่ใช้ในอาหารทั่วไปเป็นเกลือป่นละเอียด หน้าที่ของเกลือที่มีผลต่อ
ผลิตภัณฑ์อาหาร ได้แก่ ท าให้รสชาติของอาหารดีขึ้น ใช้เป็นสารเพิ่มความหวานของน้ าตาล 
(จิตธนา และ อรอนงค์, 2546) ใช้ในส่วนผสมท าให้อาหารละเอียดง่ายขึ้น ท าให้ส่วนผสมข้นเร็วขึ้น 
ท าให้รสชาติอาหารเข้มข้นขึ้น (ราตรี, 2535) สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  
(Frazier, 1984) ในการถนอมอาหาร พบว่า ปริมาณเกลือที่ความเข้มข้นสูงจะเป็นพิษต่อจุลินทรีย์ 
โดยน้ าเกลือที่มีความเข้มข้นร้อยละ 20 สามารถยั้งการเจริญเติบของจุลินทรีย์ได้  
(มาลัยวรรณ และคณะ, 2545) 

 
ข้าวตัง 
 

ข้าวตังเป็นของเหลือให้พวกคนจนกิน ถือเป็นข้าวเหลือก้นหม้อ ซึ่งคนส่วนใหญ่ไม่นิยมกิน
กัน ข้าวตังหากินได้ยาก หากต้องการให้มีข้าวตังกินมากๆ จะต้องหุงข้าวด้วยกระทะใบบัวขนาด
ใหญ่ ซึ่งท าให้ข้าวติดก้นกระทะมากๆ ข้าวติดก้นกระทะนี้จะร่อนเป็นแผ่นกลายเป็นข้าวตัง ถ้า
ปล่อยไว้ให้เกรียมก็จะกรอบอร่อย ซึ่งข้าวตังดังกล่าวถือเป็นข้าวตังแท้ๆที่ไม่ได้มีการปรุงแต่ง
รสชาติแต่อย่างใด (อมราภรณ์, 2543; สมบัติ, 2546) ข้าวตังที่วางขายตามท้องตลาดมีอยู่ 2 ชนิด คือ 
ข้าวตังก้นหม้อแบบโบราณ เป็นข้าวที่ติดก้นหม้อจากการหุงข้าวด้วยหม้อธรรมดา น าไปตากแห้ง
แล้วทอดกินกับหน้า เรียกข้าวตังหน้าตั้ง หรือกินกับเมี่ยงลาว เรียกข้าวตังเมี่ยงลาว หรือน าข้าวตังไป
ทอดให้กรอบกินกับมะพร้าวทึนทึกขูดผสมงา น้ าตาล ส่วนข้าวตังแบบอุตสาหกรรมนั้นเป็นการหุง
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ข้าวสุกแล้วท าเป็นแผ่นกลมเล็กๆ บางๆ ตากให้แห้ง บรรจุปีบขาย ในปัจจุบันจะพบข้าวตังแบบ
อุตสาหกรรมมากกว่าข้าวตังก้นหม้อแบบโบราณ (ศรีสมร, 2543ก) 

 
วัตถุดิบในการท าข้าวตัง 
 

1.  ข้าวเจ้า 
 
เป็นข้าวที่มีเนื้อเมล็ดใส ใช้หุงเป็นอาหาร เมื่อสุกแล้วเมล็ดจะร่วนและสวย มีหลาย

พันธุ์อาจแยกเป็นเมล็ดชนิดสั้น ปานกลาง และยาว ชนิดเมล็ดยาวจะเป็นข้าวที่ดีเมื่อหุงสุกแล้วเมล็ด
ข้าวจะคงรูปแยกกันและนุ่ม ส่วนชนิดเมล็ดสั้นจะมีสีขุ่นหุงยากกว่าเพราะเมล็ดข้าวจะติดกัน  
(ราตรี, 2535) 

 
2.  ข้าวกล้อง 

 
ข้าวกล้อง คือข้าวที่ใช้เคร่ืองจักรกลโรงสีไฟฟ้ากะเทาะเอาเปลือกที่เป็นแกลบออก

เพียงชั้นเดียวเท่านั้น จึงท าให้ส่วนของจมูกข้าวที่เรียกว่า เจิร์ม (germ) และเยื่อหุ้มเมล็ดข้าวที่เรียกว่า 
ร า ยังคงเหลืออยู่ ส่วนน้ีจึงท าให้ข้าวกล้องมีสีน้ าตาลอ่อนอันเป็นแหล่งรวมสารอาหารที่มีประโยชน์
อย่างยิ่ง ข้าวกล้องให้สารคาร์โบไฮเดรตในรูปเชิงซ้อน ระบบการย่อยจะค่อยๆย่อยจนเป็นน้ าตาล
โมเลกุลเด่ียว แล้วเปลี่ยนเป็นพลังงานในเซลล์ต่างๆในร่างกายอย่างช้าๆ ท าให้ระดับน้ าตาลในเลือด
ไม่สูง จึงช่วยป้องกันโรคเบาหวานได้ ข้าวกล้องมีเส้นใยอาหารที่เป็นประโยชน์มาก เมื่อ
รับประทานเข้าไปแล้วจะท าให้รู้สึกอิ่มนาน ทั้งยังช่วยให้ระบบการท างานของล าไส้ให้บีบตัวได้ดี 
ท าให้ขับถ่ายดีไม่มีปัญหาเร่ืองท้องผูก เส้นใยอาหารในข้าวกล้องยังช่วยลดการเป็นมะเร็งล าไส้ใหญ่
ได้ เน่ืองจากช่วยดูดซับสารพิษที่เป็นตัวก่อมะเร็งให้ออกมากับอุจจาระได้อย่างรวดเร็ว สารพิษจึงมี
โอกาสสัมผัสผิวล าไส้ได้น้อยลง ในข้าวกล้องยังมีสารอาหารโปรตีนซึ่งอยู่ในรูปอะมิโนแอซิด 
ร่างกายสามารถน าไปใช้ได้ทันที นอกจากนี้ข้าวกล้องยังมีวิตามิน แร่ธาตุอีกมากมาย เช่น วิตามินบี
หนึ่ง วิตามินบีสอง วิตามินอี วิตามินบีห้า ไนอาซิน ฟอสฟอรัส แคลเซียม เหล็ก โพแทสเซียม 
แมกนีเซียม กรดโฟลิก (อบเชย, 2543) 
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ขนมทองม้วน 

 
ขนมทองม้วนมีมาตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 2 ชื่อขนมทองม้วนนั้นเรียกตามวิธีการพับหรือการ

ม้วน ขนมทองม้วนเริ่มแรกมีเฉพาะแป้ง กะทิและน้ าตาล รสชาติที่ได้จะมีความหวานมันเท่านั้น 
แป้งที่ท าทองม้วนจะมีส่วนผสมของแป้งมันมากกว่าแป้งสาลีเมื่อสุกจะให้ลักษณะแปง้แผ่นบาง
กรอบ การผสมแป้งท าทองม้วนต้องระวังอย่าให้เป็นก้อน หากเป็นก้อนควรกรองด้วยกระชอน 
โปร่งเพื่อกรองแป้งให้เน้ือละเอียด ส่วนกะทิที่ใช้ท าทองม้วนควรเป็นหัวกะทิจะท าให้ทองม้วนหอม
อร่อย (อภิญญา, ม.ป.ป.) 

 
วัตถุดิบในการท าขนมทองม้วน   
 

1.  แป้งมันส าปะหลัง  
 
แป้งมันส าปะหลังเป็นผลผลิตที่ได้จากพืชตระกูล Euphorbiaceae มีชื่อทาง

วิทยาศาสตร์ว่า Manihot esculent Crantz ผลิตโดยน าหัวมันมาล้างให้สะอาด บดให้ละเอียดล้างด้วย
น้ าในตะแกรงหมุนเพื่อแยกกากออก น าน้ าแป้งที่ได้เข้า sad cyclone เพื่อก าจัดสิ่งสกปรก จากนั้น
แยกแป้งโดยปล่อยน้ าแป้งไว้ให้แป้งตกตะกอนแล้วไขน้ าออก หรืออาจใช้เคร่ืองเหว่ียงหนีศูนย์กลาง 
น าแป้งที่ได้ผึ่งแดดหรืออบให้มีความชื้นสุดท้ายประมาณร้อย 10-14 บดให้ละเอียดและบรรจุถุงเพื่อ
จ าหน่าย (ณรงค์, 2538) แป้งมันส าปะหลัง เป็นผงสีขาวละเอียด ถูกน้ าละลายและนอนก้น เมื่อถูก
ความร้อนจะข้นเหนียว ใส ถ้าผสมกับแป้งชนิดอ่ืนจะท าให้ขนมขาว เหนียว ใส และมีกลิ่นหอม 
 

2.  แป้งสาลี 
 
แป้งสาลีท ามาจากข้าวสาลี 2 ชนิด คือ ข้าวสาลีอย่างหนักและข้าวสาลีอย่างเบา ข้าว

สาลีอย่างหนักมีโปรตีนสูงกว่าจึงมีน้ าหนักมาก เมื่อผ่านกระบวนการผลิตเป็นแป้งแล้วได้แป้งที่มี
ลักษณะค่อนข้างหยาบ เป็นสีนวล ส่วนข้าวสาลีอย่างเบานั้นมีโปรตีนต่ ากว่า น้ าหนักน้อยกว่าเมื่อ 
กระบวนการผลิตเป็นแป้งแล้ว ได้แป้งที่ลักษณะละเอียด เบา และมีสีขาวสะอาดกว่า (ศรีสมร และ 
มณี, 2542) 
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3.  น้ าตาลทราย 
 
เป็นน้ าตาลที่เป็นผลึก ในประเทศเขตร้อนท าจากอ้อย ส่วนในประเทศหนาว เช่น 

ประเทศในทวีปยุโรปและอเมริกาท าจากหัวบีท ในปัจจุบันน้ าตาลทรายที่ท าจากอ้อยมีมากกว่า
คร่ึงหนึ่งของน้ าตาลทั้งหมด น้ าตาลดิบมีกลิ่นหอม มีส่วนประกอบของวิตามินและเกลือแร่เหลืออยู่
บ้าง มีสีน้ าตาลค่อนข้างแดงจึงเรียกว่าน้ าตาลทรายแดง ถ้ามีสีเข้มมากแสดงว่ายังมีสารอ่ืนปนอยู่มาก
ไม่นิยมใช้น้ าตาลชนิดน้ีแต่จะใช้ท าขนมบางชนิดเท่านั้น ผู้บริโภคนิยมน้ าตาลทรายขาวสะอาด จึง
ต้องท าให้น้ าตาลดิบมีสีขาวบริสุทธิ์ด้วยการล้าง ฟอกสี และละลายน้ าใหม่แล้วท าให้ตกผลึกอีกครั้ง 
น้ าตาลที่ขาวสะอาดมีซูโครสประมาณร้อยละ 99.5 นับว่าเป็นสารที่มีความบริสุทธิ์สูงสารหนึ่งที่ใช้
ส าหรับประกอบอาหารประจ าวัน คุณสมบัติของน้ าตาลในการประกอบอาหารคือ ให้รสหวาน 
นอกจากจะใช้รสหวานของน้ าตาลเพื่อเพิ่มรสชาติของอาหารแล้ว ยังให้น้ าตาลช่วยให้แป้งนุ่มเมื่อ
ท าขนมที่มีส่วนผสมของแป้ง ให้ถนอมอาหาร และใช้สีของน้ าตาลเคี่ยวไหม้ให้สีในอาหาร  
(อรวินท์ และ ประชา, 2522) 
 

4.  ไข่ไก่ 
 
ไข่ไก่เป็นส่วนประกอบในขนมไทยหลายชนิด คุณสมบัติของไข่ไก่ในผลิตภัณฑ์

อาหาร คือ ท าให้ขนมขึ้นฟู เพิ่มเน้ือขนม ท าให้เกิดสีสัน เพิ่มรสชาติ ท าให้ส่วนผสมเหนียว ท าให้
ขนมกรอบ เพิ่มกลิ่นให้น่ารับประทาน ไข่ใหม่จะท าให้ได้ขนมที่มีดียิ่งขึ้น 

 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคนั้นเป็นขั้นตอนที่ส าคัญที่สุดขั้นตอนหนึ่งในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ วัตถุประสงค์ขั้นต้นของการทดสอบความชอบนั้น เพื่อประเมินผลตอบรับของ
ผู้บริโภคหรือกลุ่มผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย (สายใจ, 2547) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภคนั้นเป็นสิ่งส าคัญที่จะท าให้ผลิตภัณฑ์ตรงตามความต้องการของตลาด หรือความต้องการ
ของผู้บริโภค (ศิริลักษณ์, 2529) ซึ่งการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภควัดได้จากประสาทสัมผัส
ทั้งห้า ได้แก่ ตา หู จมูก ลิ้น และผิวหนังส่วนต่างๆของร่างกาย เป็นเคร่ืองวัดคุณภาพของผลิตภัณฑ์
ที่ออกมาในคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ เช่น สี ขนาด รูปร่าง กลิ่นรสและเน้ือสัมผัส  
(ไพโรจน์, 2545; ปราณี, 2551) 
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มาตรการรับรู้ทางประสาทสัมผัสของมนุษย์ 
 

ปราณี (2551) ได้แบ่งประเภทของวิธีวัดการตอบสนองการรับรู้ของประสาทสัมผัสต่อ
อาหารตามธรรมชาติของมนุษย์ เป็นวิธีดังต่อไปนี้ 
 

1.  การวัดเชิงคุณภาพ (Qualitative measurements) 
 

1.1  การแบ่งกลุ่ม (Classification) การจัดกลุ่มว่าผลิตภัณฑ์อยู่ในกลุ่มใด ตาม
ลักษณะเฉพาะที่ก าหนดไว้ ลักษณะข้อมูลจะเป็นแบบข้อมูลระบุ ซึ่งเป็นข้อมูลคุณภาพ ไม่แสดง
ความเข้มของลักษณะเฉพาะ สเกลแบบนี้เรียกว่า สเกลระบุกลุ่ม เช่น กลุ่มสีเหลืองมะนาว กลุ่มเนื้อ
แน่น กลุ่มมีกลิ่นหืน กลุ่มธรรมชาติ กลุ่มเนื้อข้น หรือการเลือกจัดกลุ่มว่าแตกต่าง ไม่แตกต่าง ก็จัด
อยู่ในการแบ่งกลุ่มเช่นเดียวกัน 

 
1.2  การให้เกรด (Grading) การให้เกรดแสดงคุณภาพที่ได้มีการเปรียบเทียบระหว่าง

เกณฑ์อ้างอิงกับการรับรู้ของประสาทสัมผัสต่ออาหารในขณะนั้น ผู้ทดสอบที่จะให้เกรดได้มักเป็น
กลุ่มเป้าหมาย ผู้ช านาญ วิธีนี้จัดเป็นวิธีที่ซับซ้อนขึ้นมาจากการจัดกลุ่ม สามารถน าผลที่ได้ไปใช้ใน
กระบวนการวิเคราะห์เพื่อใช้ในการอ้างอิงให้เปลี่ยนเกรด เป็นตัวเลขเกรด ซึ่งสามารถประยุกต์ไปสู่
การวัดเชิงปริมาณ 
 

1.3  การจัดล าดับ (Ranking) การจัดล าดับแสดงคุณภาพเปรียบเทียบท ากับกรณีที่มี
ตัวอย่างตั้งแต่ 3 ตัวอย่างขึ้นไป และไม่เกิน 7 ผู้ทดสอบที่จะใช้กับวิธีการนี้ต้องเป็นบุคคลที่มี
ความจ าดี รู้ประเด็นความแตกต่าง แยกวิเคราะห์ลักษณะเฉพาะของตัวอย่างได้ดี ข้อมูลการจัดล าดับ
เป็นข้อมูลที่เข้าใจง่าย และเมื่อเปลี่ยนเป็นตัวเลขแล้วก็สามารถใช้เป็นการวัดเชิงปริมาณได้ 
 

2.  การวัดเชิงปริมาณ (Quantitative measurements) 
 
เป็นการวัดเชิงปริมาณเพื่อให้ทราบระดับความเข้มของสิ่งที่มนุษย์รับรู้ การวัดเชิง

ปริมาณสามารถวัดความพอใจได้ หรือเรียกอีกอย่างหนึ่งว่า การวัดด้วยสเกล ซึ่งมีชนิดของสเกล 3 
ประเภท คือ สเกลแบ่งชั้นหรือสเกลแบ่งกลุ่ม สเกลเส้นตรง และสเกลประมาณการ ดังต่อไปนี้ 
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2.1  สเกลแบ่งกลุ่ม แบ่งชั้น (category scaling) เป็นการวัดเชิงปริมาณโดยอาศัยการแบ่ง
ชั้น กลุ่ม หรือที่เรียกว่าการจัดอัตรา ซึ่งใช้ข้อมูลของการจัดอันดับ หรือเปรียบเทียบกับเกณฑ์
มาตรฐาน เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์อ้างอิง สเกลแบ่งกลุ่ม แบ่งชั้นมี 2 แบบคือ แบบตัวเลข และ
แบบตัวหนังสือ ส่วนระดับจุดให้ก าหนดเป็นจ านวนคี่ เช่น 9 จุด 7 จุด 5 จุด และ 3 จุด สเกลนี้มักใช้
ในการทดสอบวิเคราะห์รายละเอียดเชิงพรรณนา และนอกจากนี้ได้มีการประยุกต์และพัฒนาสเกล
ในลักษณะอื่น เช่น 
 

2.1.1  สเกลความชอบ (Hedonic scale) เป็นสเกลที่ใช้ในแบบทดสอบระดับ
ความชอบ ลักษณะของสเกลใช้ข้อมูลการจัดอันดับ ซึ่งอาจใช้ตัวหนังสือ หรือตัวเลขแสดงออกมา
เกี่ยวกับความรู้สึกด้านความพอใจ 

 
2.1.2  สเกลพอดี (Just-about-right scale; Jar) เป็นสเกลใช้ในแบบทดสอบความ

พอใจคล้ายกับสเกลความชอบ แต่จัดเรียงภาษาต่างกัน มักใช้ในการหาแนวทางเพื่อปรับปรุง เพิ่ม
หรือลด ปริมาณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
 

2.1.3  สเกลลายหน้า (Face scale) หรือภาพรอยยิ้ม (smiley scale) สเกลลายหน้า
หรือสเกลรูปภาพ (picture scale) ใช้ในการประเมินความพอใจในสีหน้า หรือรอยยิ้ม นิยมให้กับ
การสื่อสารด้วยตัวหนังสือไม่สะดวก และใช้ส าหรับเด็ก 
 

2.2  สเกลเชิงเส้นตรง (Linear scaling) เป็นสเกลที่ใช้เส้นตรงมีช่วงสม่ าเสมอ แบบเชิง
เส้นตรง สามารถท าได้ 2 แบบ ดังนี้ 
 

2.2.1  สเกลเส้นแบบมีโครงสร้าง (Structured line scale) เป็นสเกลที่มีช่วงของ
ระดับความเข้มก ากับไว้โดยละเอียดตลอดทั้งเส้น ความห่างของแต่ละแต้มเท่ากันตลอดเส้น 
 

2.2.2  สเกลแบบไม่มีโครงสร้าง (Unstructured line scale) เป็นสเกลเส้นที่ไม่
ก าหนดช่วงของระดับความเข้มเขียนก ากับไว้ อาจมีเพียงจุดปลายต่ าสุด จุดกลาง และจุดสูงสุด มัก
ใช้กับผู้ที่ได้รับการฝึกฝนจนใช้สเกลแบบมีโครงสร้างได้อย่างช านาญ 
 

2.2.3  สเกลเส้น (Line scale) ถ้าใช้โดยทั่วไปแบบสเกลช่วง โดยไม่มีความรู้สึก
เชิงเปรียบเทียบอัตราส่วน ให้มีจุดเริ่มต้นเป็นศูนย์ ซึ่งถือเป็นสเกลในไม้บรรทัดวัดตามปกติ
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การเก็บรักษาอาหาร 
 

อาหารว่างที่มีลักษณะเป็นอาหารแห้งต้องมีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม เพื่อให้อาหารเก็บ
ได้นาน งามทิพย์ (2550) กล่าวว่า ผลิตภัณฑ์อาหารแห้งและอาหารว่าง มักมีความชื้นต่ าตั้งแต่
ประมาณร้อยละ1 ถึง 5 และคา่ aw น้อยกว่า 0.6 เสมอ การเสื่อมเสียคุณภาพเนื่องจากจุลินทรีย์จึง
ไม่ใช่ปัญหาส าคัญ แต่มักประสบปัญหาการเสื่อมเสียคุณภาพอันเนือ่งมาจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันมาก เช่น มันฝร่ังทอด ถั่วชนิดต่างๆ คุกกี้ และช็อกโกแลต ซึ่งจะเป็น
ผลให้ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวเกิดการเหม็นหืน 

 
การเสื่อมคุณภาพของอาหารแห้งและอาหารว่าง  
 

1.  ปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
 

ปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันท าให้เกิดกลิ่นเหม็นหืน เป็นปัญหาที่พบในระหว่างการ
เก็บรักษาของอาหารขบเคี้ยวมากกว่าอาหารแห้ง ยกเว้นอาหารแห้งที่มีไขมันสูง นอกจากนี้ปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของวิตามินท าให้คุณค่าอาหารลดลง และท าให้สีซีดจาง แสง ความร้อน และอนุมูล 
โลหะบางชนิดสามารถเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ดี (งามทิพย์, 2550) การหืนของไขมัน (Rancidity) 
เป็นปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของไขมันและน้ ามันท าให้กลิ่นและคุณสมบัติเปลี่ยนไป 
 

นิธิยา (2541) กล่าวว่า สาเหตุการหืนแบ่งออกเป็น 3 แบบ ดังนี้ 
 

1.1  ไฮโดรลิติค แรนซิดิทิ (Hydrolytic Rancidity) เกิดจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซีสของ
ไขมัน/น้ ามันด้วยเอนไซม์ไลเปสและความชื้นท าให้ไขมัน/น้ ามันเกิดการสลายตัวได้กรดไขมัน
อิสระท าให้มีกลิ่น และรสชาติเปลี่ยนไป สังเกตได้ด้วยการดมกลิ่น การวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมัน
อิสระที่เกิดขึ้น (acid value; A.V.) คือ มิลลิกรัมของโปรแตสเซียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้เพื่อท าให้กรด
ไขมันอิสระในไขมันจ านวน 1 กรัมเป็นกลาง โดยเปรียบเทียบกับกรดโอเลอิก ค่า A.V. เป็นค่าบ่งชี้
ภาวการณ์หืน ถ้าค่า A.V. สูงแสดงว่าไตรกลีเซอไรด์ที่ใช้เพื่อท าให้กรดไขมันอิสระมากท าให้เกิด
การหืนมาก 
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1.2  ออกซิเดทีบ แรนซิดิทิ (Oxidative Rancidity) เกิดจากปฏิกิริยาออโต้ออกซิเดชั่น 
(Auto 0xidation) ที่พันธะคู่ของกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว ได้เปอร์ออกไซด์ ลิงเกจ (Peroxide 
linkage) การหืนแบบนี้ท าให้กรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัว ซึ่งเป็นกรดไขมันจ าเป็นของร่างกายถูก
ท าลายท าให้คุณค่าทางโภชนาการลดลง และท าลายวิตามินที่ละลายในไขมันด้วย การสังเกตท าได้
โดยการวิเคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์ แวลู (Peroxide Value; P.V.) ถ้าค่าพีวีสูงแสดงว่าไขมันและ
น้ ามันเกิดออกซิเดทีบแรนซิเดทีบมาก 

 
1.3  คีโทนิค แรนซิดิทิ (Ketonic Rancidity) เกิดจากเอนไซม์มาติก ออกซิเดชั่น ที่

โมเลกุลของกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวได้สารประกอบพวกคีโตน 
 

2.  การเปลี่ยนแปลงของความชื้น 
 

อาหารแป้งและอาหารขบเคี้ยวมีความชื้นต่ าจึงดูดซับความชื้นในอากาศได้ง่าย 
นอกจากนี้อาหารที่มีโครงสร้างเป็นโพรงอากาศและมีสัดส่วนพื้นที่ต่อน้ าหนักสูง จะดูดซับ
ความชื้นได้เร็วยิ่งขึ้น ความชื้นที่เพิ่มขึ้นจะท าให้อาหารเสื่อมเสียคุณภาพได้หลายแบบ ได้แก่ อาหาร
สูญเสียความกรอบ อาหารผงจับเป็นก้อนท าให้ละลายยาก เร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันและ
วิตามิน ท าให้อาหารเหม็นหืนและสีซีดจางเร็วขึ้น เร่งปฏิกิริยาที่อาศัยเอนไซม์ท าให้คุณภาพเสื่อม
เสีย และเร่งการเกิดสีน้ าตาลท าให้สีคล้ าจนไม่เป็นที่ยอมรับ และเกิดกลิ่นรสผิดปกติ  
(งามทิพย์, 2550) 
 

3.  การเสียรูป 
 

อาหารแห้งและอาหารว่างที่มีเน้ือสัมผัสกรอบเปราะ จะแตกหักง่ายระหว่างการขนส่งและ
เก็บรักษา ท าให้ลักษณะปรากฏไม่เป็นที่ยอมรับ นอกจากนี้การแตกเป็นชิ้นเล็กลง จะเป็นการเพิ่ม
พื้นที่ผิวสัมผัสของอาหาร ท าให้เกิดปฏิกิริยาต่างๆ และการดูดซับความชื้นเกิดได้เร็วยิ่งขึ้น อาหาร
จะมีอายุการเก็บลดลง (งามทิพย์, 2550) 
 

4.  การเปลี่ยนสีของอาหาร 
 
สีและการเปลี่ยนสีของอาหารมีความส าคัญต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ ถึงแม้ว่าสีไม่ได้บ่งบอก

ถึงคุณค่าทางอาหาร รสชาติ หรือคุณสมบัติในการน าไปใช้งาน แต่สีให้ความส าคัญในแง่ของ
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ความชอบของผู้บริโภค (งามทิพย์, 2550) ส่วนคณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร (2543) กล่าวไว้ว่า ปัจจัยในการเห็นสีมี 3 ประการ คือ 

 
4.1  ต้นก าเนิดแสง ช่วงคลื่นแสงที่ตาคนสามารถมองเห็นได้คือ 380-770 นาโนเมตร 

แสงในแต่ละช่วงคลื่นจะให้สีต่างๆกัน ในการวัดสีจ าเป็นต้องใช้ต้นก าเนิดแสงอย่างเดียวกันทุกครั้ง
ถ้าต้องการเปรียบเทียบผลของการวัดสีแต่ละคร้ัง 
 

4.2  วัตถุที่รับแสง เมื่อมีแสงมาตกกระทบวัตถุจะเกิดการดูดกลืนแสง หักเห  หรือการ
สะท้อนของแสง ขึ้นกับลักษณะสมบัติของวัตถุที่รับแสง  เมื่อแสงซึ่งตกกระทบวัตถุแล้วกลับคืนมา
สู่นัยน์ตาหรือเคร่ืองบันทึกปริมาณแสงจึงแตกต่างกันไปท าให้เห็นสีต่างๆกัน หรือมีความมันวาว
แตกต่างกัน  
 

4.3  ตัวบันทึกปริมาณแสง เมื่อมองดูวัตถุ นัยน์ตาคือตัวบันทึกปริมาณแสง โดยทั่วไป
นัยน์ตาคนจะสามารถบันทึกปริมาณแสงในช่วงคลื่นประมาณ 380-770 นาโนเมตรเท่านั้น ถ้า
นัยน์ตามีความผิดปกติจะท าให้การเห็นสีผิดไปได้ ในกรณีของเคร่ืองมือวัดสี ตัวที่บันทึกปริมาณ 
แสงคือชิ้นส่วนในเคร่ืองซึ่งมีความไวต่อปริมาณแสง เช่น โฟโตเซนซิทีฟ (photosensitive cell) ใน
เคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ 

 
วิธีการวัดสี 

 
คณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (2543) กล่าวไว้ว่า จากหลักการ

เห็นสีดังกล่าวข้างต้น ท าให้เกิดวิธีการวัดสีแบบต่างกัน ดังนี้ 
 

1.  การตรวจสอบสีโดยใช้เคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ 
 

เป็นการวัดสีของวัตถุโดยการวัดปริมาณแสงที่สะท้อน หรือแสงที่ถูกดูดกลืน หรือแสง
ที่ผ่านลอดมาจากวัตถุที่ความยาวคลื่นหน่ึงๆในช่วงความยาวคลื่น 380-770 นาโนเมตร ใช้
ความสัมพันธ์ของปริมาณสารให้สีกับปริมาณแสงที่บันทึกได้ น ามาค านวณหาปริมาณสารให้สีที่อยู่
ในวัตถุหนึ่งๆ เช่น การวัดสีในเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ซึ่งจะวัดออกมาในรูปของสัดส่วนของเม็ดสี
ต่างๆ ที่อยู่ในเนื้อเช่น ไมโอโกลบิน เมตไมโอโกลบิน และออกซีไมโอโกลบิน 
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2.  การวัดสีโดยใช้ระบบทริสทิมูลัส (tristimulus) 
 

เน่ืองจากมีการยอมรับโดยทั่วไปว่า สีที่ตาคนมองเห็นนั้นมีลักษณะเป็น 3 มิติ จึงมีการ
อธิบายสีโดยใช้ตัวแปร 3 ตัว ซึ่งตามวิธีการทริสทิมูลัส คัลเลอริมมิทรี และสแทนเดิร์ด อับเซอเวอร์
(tristimulus colorimetry and the standard observer) อธิบายค่าสีโดยใช้ค่า X, Y, Z โดยมีความหมาย
ว่า X, Y, Z  คือ แผ่นกรองแสงสีแดง เขียว และน้ าเงิน ตามล าดับ กล่าวคือ ยอมให้แสงสีแดง สีเขียว 
และสีน้ าเงิน ผ่านได้ ในการวัดสีจะวัดสีตัวอย่างโดยวัดค่าเปอร์เซ็นต์การสะท้อนของแสงที่ความ
ยาวคลื่นจาก 380-770 นาโนเมตร เมื่อแสงส่องผ่านจากแผ่นกรอง X, Y, Z ตามล าดับ น าค่าที่ได้
ทั้งหมดมาค านวณเป็นค่ารวมของ  X, Y, Z โดยรายงานค่าของสีในรูปค่าของ X, Y, Z  ที่ค านวณได้ 
วิธีนี้ยังต้องอาศัยเคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ในการวัดค่าเปอร์เซ็นต์การสะท้อนของแสง 
 

3.  การวัดสีโดยใช้ระบบซีไออี (CIE) 
 

ซึ่งเป็นวิธีการวัดสีที่ก าหนดขึ้นโดยองค์กรระหว่างประเทศ ว่าด้วยเร่ืองของแสงและสี 
ระบบนี้จะวัดสีในรูปตัวแปร 3 ตัวคือ x,y,Y หรือเรียกว่า โครแมททิสซิที โค-ออดิเนท (chromaticity 
co-ordinate) ถ้าต้องการบอกสีในรูปของสีที่เห็นตามความรู้สึกของคนทั่วไปจะต้องน าค่า x,y,Y ไป
หาต าแหน่งบนโครแมททิสซิที ไดอะแกรม (Chromaticity Diagram) 
 

4.  การวัดสีโดยใช้ระบบสีของมันเซลล์ (Munsell Color System) 
 

ในการวัดสีอาจน าตัวอย่างอาหารมาเทียบกับสมุดสีของมันเซลล์ซึ่งมีสีต่างๆอยู่มากกวา่
หนึ่งพันสีแล้วรายงานสีเป็นรหัสของสีในระบบมันเซลล์  หรือใช้ชุดแผ่นสีส าหรับอาหารหนึ่งๆที่
เรียกว่า มัลเซล ดิสก์ แต่ละชุดประกอบด้วยแผ่นสี 3-4 แผ่น ซึ่งเมื่อสวมแผ่นสีทั้งหมดให้มีส่วน
เหลื่อมซ้อนต่างๆกัน แล้วน าไปหมุนบนแท่นที่ความเร็วปานกลางจะปรากฏสีผสมกันเป็นสีเดียว 
ในการวัดสีจะปรับบริเวณที่ซ้อนทับกันจนได้สีผสมที่เหมือนสีตัวอย่าง วัดพื้นที่ของแผ่นสีแต่ละ
แผ่นซึ่งไม่ได้ถูกปิดทับไว้ น าไปไปค านวณหาค่าของสีในระบบมันเซลล์ หรือระบบซีไออีก็ได้ 
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5.  การวัดสีโดยใช้ระบบสีของฮันเตอร์ (Hunter Color System) 
 

ระบบสีของฮันเตอร์ประกอบด้วยตัวแปรของสี 3 ตัว คือ L, a และ b การแบ่งสเกลใน
ระบบฮันเตอร์มีเคร่ืองวัดสี คือ Hunter Color-Difference Meter ซึ่งวัดสีตัวอย่างออกมาเป็นค่า L, a 
และ b ซึ่งมีความหมายดังนี้ 
 

5.1  ค่า L คือ ความสว่างของสีซึ่งมีค่าจาก 0 คือ สีด า ถึง 100 คือสีขาว 
 
5.2  ค่า a คือ ค่าที่บ่งบอกความเป็นสีเขียวและสีแดง ที่อยู่ในตัวอย่าง โดยค่า a+ แสดง

ถึงความเป็นสีแดง ค่า a- แสดงความเป็นสีเขียว 
 
5.3  ค่า b คือ ค่าที่บ่งบอกความเป็นสีเหลืองและน้ าเงิน โดยค่า b+ แสดงถึงความเป็นสี

เหลือง และ b- แสดงถึงความเป็นสีน้ าเงิน 
 

ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

ภาชนะบรรจุถือเป็นสิ่งส าคัญ เพื่อช่วยให้อาหารมีอายุการเก็บนาน และเกิดความคุ้มค่า 
ภาชนะสามารถป้องกันความชื้น ป้องกันกลิ่น รส ไม่ให้สูญหาย ป้องกันการท าลายของแมลง  
ป้องกันการเกิดการหืนและป้องกันการซึมผ่านของอาหารหรือความชื้นได้ (สมบัติ, 2529) 
นอกจากนี้ภาชนะบรรจุยังป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น โดยป้องกันตัวเร่งปฏิกิริยา คือ แสง 
และออกซิเจน ซึ่งเป็นปัจจัยที่เป็นกลิ่นหืนของผลิตภัณฑ์ ในด้านการตลาด บรรจุภัณฑ์สามารถใช้
ในการโฆษณาและดึงดูดใจลูกค้า (ปุ่น และ สมพร, 2541) บรรจุภัณฑ์ที่นิยมใช้บรรจุอาหาร ได้แก่ 
 

1.  โพลีเอทธีลีน (Polyestelene; PE) ชนดิที่มีความหนาแน่นต่ า (Low density Polyestelene; 
LDPE) มีความหนาแน่น 0.910–0.925 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร มีลักษณะโปรงแสง ใส ผิวมัน
วาว ท าให้ติดกับกาวและหมึกพิมพ์ได้ยาก เหนียว นิ่ม ยืดหยุ่นได้ดี มีความทนทานต่อสารเคมี 
จ านวนกรดด่างได้ดี ฟิล์มLDPE จะทนต่อตัวท าลายได้ปานกลาง ดูดซึมน้ าได้ต่ ามาก ป้องกันการซึม
ผ่านของไอน้ าได้ดี ป้องกันการซึมผ่านของก๊าซและไขมันได้ (งามทิพย์, 2550) ถุงดังกล่าวมีความ
ปลอดภัยสามารถใช้กับอาหารและยาโดยเก็บที่อุณหภูมิ 40-80 องศาเซลเซียส (Kamdo, 1990) 
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2.  พอลิพรอพิลีน (Polypropylene หรือ PP) เป็นพลาสติกที่มีการใช้มากในอุตสาหกรรม
การบรรจุ มีความหนาแน่น 0.890-0.920 ต้านทานการซึมผ่านของไขมันได้ดี ฟิล์มPP ที่ใช้ในการ
บรรจุมีทั้ง Blown Film และ Cast Film (CPP) และถ้าต้องการความใส ความแข็งแรง และการ
ป้องกันการซึมผ่านของก๊าซ ไอน้ า และไขมัน จะใช้ในรูปของ Oriented PP (OPP) จึงนิยมใช้เป็น
วัสดุหลักของการท าซองบรรจุอาหารแห้ง ขนมขบเคี้ยว ขนมปังกรอบ อาหารทอดกรอบ และ
อาหารที่ไวต่อปฏิกิริยาออกซิเดชัน และให้เป็นฟิล์มหดรัดได้ด้วย ฟิล์ม PP ไม่เหมาะที่จะใช้บรรจุ
อาหารแช่เย็นหรือแช่แข็ง เพราะจะกรอบเปราะและเป็นสีขาวขุ่น (งามทิพย์, 2550) 

 
3.  พอลิสไตรีน (Polystyrene หรือ PS) มีความใสดีมาก ป้องกันการซึมผ่านของก๊าซและไอ

น้ าได้น้อย และทนทานการซึมผ่านไขมันได้น้อย พอลิสไตรีนที่ใช้โดยทั่วไป แบ่งได้เป็น 3 ประเภท 
(งามทิพย์, 2550) 

 
3.1  GPPS (General Purpose Polystyrene) หรือ Crystal PS มีความใสสูงและมันวาว 

แต่กรอบเปราะ นิยมใช้ในรูปของฟิล์ม ภาชนะคงรูปและกึ่งคงรูป รูปแบบภาชนะบรรจุที่พบมาก 
ได้แก่ ถ้วยหรือแก้วใสประเภทใช้ครั้งเดียว กล่องใส ถาดอาหารขนาดเล็กๆ ภาชนะใส่อาหารแบบ
ใช้คร้ังเดียว ถาดหลุมแบ่งช่องใส่ขนม คุกกี้ ช็อคโกแลต นอกจากนี้ยังใช้ท าฟิล์มห่ออาหาร ผักและ
ผลไม้สด ดอกไม้ และฟิล์มปดิช่องหน้าต่างของกล่องบรรจุอาหาร 
 

3.2  HIPS (High Impact Polystyrene) มีลักษณะขุ่นถึงทึบแสง นิยมใช้ผลิตถาดอาหาร
แช่แข็ง ขวดนมเปร้ียว  
 

3.3  PS foam หรือ Expanded Polystyrene (EPS) นิยมน ามาผลิตถ้วย ถาด กล่องอาหาร 
กล่องน้ าแข็ง วัสดุกันกระแทก ในปัจจุบันมีการพยายามลดการใช้ในการบรรจุอาหาร โดยเฉพาะใส่
อาหารพร้อมบริโภค อาหารร้อน เนื่องจากมีปัญหาความปลอดภัยของสไตรีนและปัญหา
สิ่งแวดล้อมที่เกิดจากการผลิตและการก าจัด EPS 
 

4.  พอลิไวนิลคลอไรด์ (Polyvinyl Chloride หรือ PVC) นยิมใช้ในการบรรจุอาหารทั้ง
รูปแบบภาชนะคงรูปและภาชนะอ่อนตัว สมบัติเด่นของ PVC คือ ความใสและสามารถป้องกันการ
ซึมผ่านของไขมันได้ดีมาก ป้องกันการซึมผ่านของก๊าซได้ดี แต่ป้องกันการซึมผ่านของไอน้ าได้
เพียงปานกลาง มีความหนาแน่นสูง คือ 1.350-1.410 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร (งามทิพย์, 2550) 
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5.  พอลิไวนิดีนคลอไรด์ (Polyvinylidene Chloride, PVDC) สามารถป้องกันการซึมผ่าน
ของก๊าซ ไอน้ า และกลิ่นได้ดีมาก แม้จะอยู่ในสภาพที่มีความชื้นสูง นิยมใช้กับวัสดุหลายชั้นด้วย
การเคลือบหรือการลามิเนตกับวัสดุบรรจุที่ต้องการเพิ่มสมบัติการซึมผ่านของก๊าซ ไอน้ า และกลิ่น 
(งามทิพย์, 2550) 

 
6.  พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต (Polyethylene Terephthalate หรือ PET) เป็นพลาสติกอีกชนิด

หนึ่งที่นิยมให้มากในอุตสาหกรรมอาหาร ทั้งในรูปของฟิล์ม ถุง ขวด และถาด เน่ืองจากป้องกันการ 
ซึมผ่านของไอน้ าได้ปานกลาง ต้านทานการซึมผ่านของไขมันได้ดีมีความแข็งแรงสูง ทนทานต่อ
อุณหภูมิสูงได้ดี (งามทิพย์, 2550) 
 

7.  พอลิเอทิลีนแนฟทาเลต (Polyethylene Naphthalate หรือ PEN) นิยมให้บรรจุอาหาร
ขณะร้อน หรืออาหารที่ต้องผ่านการฆ่าเชื้อพบการใช้งานมากกับขนมหวาน เช่น เยลลี่ผลไม้รวมใน
น้ าเชื่อม คัสตาด เป็นต้น PEN มีคุณสมบัติที่ดีกว่า PET ได้แก่ ความทนทานต่อสารเคมี  
ความต้านทานปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส ความต้านทานต่อการสลายตัวด้วยแสงยูวี ความทนทานต่อ
อุณหภูมิสูง ป้องกันการซึมผ่านของก๊าซและไอน้ าดีกว่าร้อยละ 400-500 มีความต้านทานแรงดึงขาด
สูงกว่าร้อยละ 35 (งามทิพย์, 2550) 
 

8.  พอลิอามีด หรือ ไนลอน (Polyamide or Nylon) พอลิอามีดหรือ PA เป็นพลาสติกอีก
ชนิดหน่ึงที่นิยมใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เน่ืองจากสมบัติด้านความแข็งแรง ทนทานต่อความร้อน
สูง ป้องกันการซึมผ่านของก๊าซ กลิ่นและไขมันได้ดี PAจะดูดซับความชื้นได้ง่ายและท าให้สมบัติ
ด้านการบรรจุลดลง แต่เมื่อน าไปท าให้แห้งก็จะกลับมามีสมบัติเหมือนเดิม นิยมใช้ท าถุงบรรจุ
อาหารภายใต้สุญญากาศ เช่น กุนเชียง ข้าวสาร ผักดอง ไส้กรอก แฮม เบคอน กาแฟ เคร่ืองดื่มชนิด
ผงส าเร็จรูป ผลไม้แห้ง อาหารแช่แข็ง เป็นต้น (งามทิพย์, 2550) 
 

9.  อลูมินัมฟอยล์ (aluminum foil) เป็นวัสดุที่มีผิวหน้ามันเป็นเงา เป็นประกาย  เมื่อโดน
แสงกระทบ  สะอาด  เชื้อโรคไม่สามารถเจริญเติบโตได้  ป้องกันการดูดความชื้น กลิ่นรสของ
อาหารได้ดี  อลูมินัมฟอยล์สามารถป้องกันการซึมผ่านของขี้ผึ้ง และน้ ามันได้ทั้งในอุณหภูมิสูงและ
อุณหภูมิต่ า มีคุณสมบัติในการป้องกันการไหลผ่านของแสง  ป้องกันมิให้ผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในภาชนะ
บรรจุเน่าเสีย  หรือเกิดการเปลี่ยนแปลง (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, ม.ป.ป.) ส่วน Hanlon (1984) 
กล่าวว่า จากการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ที่บรรจุด้วยอลูมินัมฟอยล์ พบว่า สามารถเก็บ
ผลิตภัณฑ์ไว้ได้นาน 
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งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 

วรรณภา (2533) ได้ท าการศึกษาเกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลต่อการบริโภคอาหารว่างของเด็กวัย
เรียนในเขตกรุงเทพมหานครพบว่า เคร่ืองดื่มเป็นอาหารว่างที่เด็กชอบมากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 35.00 
รองลงมาได้แก่ขนมปังและผลิตภัณฑ์จากแป้งสาลี อาหารว่างบรรจุถุงส าเร็จรูป และผลไม้ คิดเป็น 
ร้อยละ 14.16, 12.50 และ 11.67 ตามล าดับ ส าหรับอาหารว่างที่เด็กวัยเรียนชอบน้อยที่สุดได้แก่ 
อาหารว่างจ าพวกผัก และถั่ว-ผลิตภัณฑ์จากถั่ว ส่วนอาหารว่างประเภทขนมหวานไทยนั้นเด็กวัย
เรียนบริโภคเป็นประจ าทุกวันเพียงร้อยละ 6.67 เท่านั้น เนื่องจากแม่ค้าไม่นิยมน ามาจ าหน่ายเท่ากับ
ขนมบรรจุถุงส าเร็จรูป  ช่วงเวลาที่เด็กนักเรียนบริโภคอาหารว่างส่วนใหญ่บริโภคในช่วงตอนเย็น
โดยเฉพาะหลังเลิกเรียน เด็กวัยเรียนจะซื้ออาหารว่างจากร้านค้าบริเวณหมู่บ้านร้อยละ 27.50 
รองลงมาซื้อจากร้านค้าบริเวณโรงเรียน ทางโรงเรียนจัดให้ และซื้อจากหาบเร่แผงลอยหรือรถเข็น 
คิดเป็นร้อยละ 20.83, 13.33 และ 11.67 ตามล าดับ นอกจากนี้ยังพบว่าปริมาณพลังงานและ
สารอาหารที่เด็กวัยเรียนได้รับจากอาหารว่าง มีความสัมพันธ์กับปริมาณพลังงานและสารอาหารที่
เด็กวัยเรียนได้รับจากอาหารหลัก ถ้าเด็กวัยเรียนได้รับพลังงานและสารอาหารจากอาหารว่างใน
ปริมาณที่มาก จะได้รับปริมาณพลังงานและสารอาหารต่างๆ จากอาหารหลักลดน้อยลง ซึ่งไม่
แตกต่างไปจากการศึกษาในปัจจุบันของสุธีรา (2551) ได้ท าการศึกษาเกี่ยวกับปัจจัยที่มี
ความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวและเคร่ืองดื่มที่มีรสหวานในเด็กนักเรียนชั้น
ประถมศึกษาปีที่ 5 และ 6 ของโรงเรียนในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดนครปฐม จ านวน 124 คน พบว่า 
กลุ่มตัวอย่างนักเรียนเพียงร้อยละ 44.35 มีพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวและเคร่ืองดื่มรสหวาน
โดยรวมเหมาะสม  ผลประเมินภาวะโภชนาการพบว่า  กลุ่มตัวอย่างที่มีภาวะโภชนาการอยู่ในเกณฑ์
ปกติคิดเป็นร้อยละ 80.60  มีภาวะโภชนาการเกินเกณฑ์คิดเป็นร้อยละ 17.00 และภาวะโภชนาการ
ต่ ากว่าเกณฑ์ต่ ากว่าเกณฑ์คิดเป็นร้อยละ 2.40 ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคขนม
ขบเคี้ยวและเครื่องดื่มที่มีรสหวานของเด็กนักเรียน ได้แก่ ทัศนคติต่อการบริโภคขนมขบเคี้ยวและ
เคร่ืองดื่มที่มีรสหวานของเด็กนักเรียน จ านวนร้านขายขนมและเครื่องดื่มใกล้บ้านและโรงเรียน 
และพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวและเคร่ืองดื่มที่มีรสหวานของผู้ปกครอง 
 

ลาวัลย์ (2548) ศึกษาเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารของเด็กนักเรียนชั้นประถมศึกษา
ปีที่ 1-3 ในเขตต าบลบ้านแท่น อ.บ้านแท่น จ.ชัยภูมิพบว่า ระดับการศึกษาที่สูงขึ้นมีความสัมพันธ์
กับการรับประทานอาหารไม่ครบ 5 หมู่ โดยที่นักเรียนชั้นประถมศึกษาปีที่ 3 มีแนวโน้มของการ
รับประทานอาหารไม่ครบ 5 หมู่ และรับประทานอาหารไม่ครบ 3 มื้อต่อวัน มากกว่านักเรียน
ประถมศึกษาปีที่ 2 และนักเรียนประถมศึกษาปีที่ 1 ตามล าดับ และจากการบันทึกการรับประทาน
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อาหารว่างในรอบ 3 วันของเด็กนักเรียนกลุ่มตัวอย่างปรากฏว่า ชนิดของขนมที่นักเรียนรับประทาน
บ่อยที่สุดคือ ขนมประเภทปรุงรสบรรจุถุงส าเร็จรูป รองลงมา ได้แก่ขนมปังและผลิตภัณฑ์จากแป้ง
สาลี ประเภทลูกอม และประเภทอื่นๆ ส่วนประเภทเคร่ืองดื่มที่เด็กนักเรียนรับประทานบ่อยที่สุด 
ได้แก่ น้ าหวาน รองลงมาเป็นนม น้ าอัดลม และประเภทอ่ืน 

 
ปาริสุทธิ์ (2550) ได้ท าการพัฒนาอาหารขบเคี้ยวชนิดแท่งจากข้าวกล้องและสมุนไพร จาก

การศึกษาพบว่า การน าข้าวกล้องที่อบแห้งแล้วมาทอดที่อุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 
วินาที พบว่า ระยะเวลาการอบแห้งที่ 2 ชั่วโมง ให้อัตราการพองตัวสูงสุด ส่วนการศึกษาชนิดและ
ปริมาณสมุนไพร โดยจัดสิ่งทดลองแบบ (3×2) Factorial in CRD พบว่าสมุนไพรที่เหมาะสมคือ 
อบเชยร้อยละ 0.50 สาหร่ายสไปรูลิน่าร้อยละ1.00 การศึกษาชนิดของสารให้ความหวานโดยจัดสิ่ง 
ทดลองแบบ Mixture design คือ ปริมาณของฟรุกโทสไซรัป  กลูโคสไซรัป และซูโครส ร้อยละ  
0-100 พบว่าเมื่อปริมาณของกลูโคสไซรัปเพิ่มขึ้นผลิตภัณฑ์มีความแข็งมากขึ้น และคะแนน
ความชอบด้านความแข็งมีแนวโน้มลดลง ปริมาณของซูโครสที่เพิ่มขึ้นมีผลท าให้คะแนนความชอบ
ด้านการเกาะตัวกันมีแนวโน้มลดลง ผลิตภัณฑ์มีความร่วนมากขึ้น ส่วนการเพิ่มไฮฟรุกโทสไซรัป
ท าให้คะแนนด้านความแข็ง รสหวาน ความชอบรวมของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น เน่ืองจากมีผลท าให้
ความหวานเพิ่มขึ้นและท าให้เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีความแข็งลดลง สัดส่วนที่เหมาะสมของฟ
รุกโทศไซรับ กลูโคสไซรัป และซูโครสที่เหมาะสม คือ 4:2:1 หลังขึ้นรูปน าไปอบนาน 10 นาที มี
ค่าความแข็งเท่ากับ 64.00 นิวตัน ค่า aw เท่ากับ 0.36 ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่ในระดับ
ชอบปานกลาง (7.10) ศึกษาอายุการเก็บในซองอลูมินัมฟอยล์ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เก็บได้
นาน 9 สัปดาห์ 
 

สมจิต และคณะ (2548) ได้ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเม่าหมี่ผสมสาหร่ายไก โดยเป็นการ
เสริมคุณค่าทางโภชนาการในอาหารว่างแบบไทย ด้วยการน าข้าวเม่าหมี่ 4 สูตรที่ผสมสาหร่ายไก
แผ่นทอดต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 6, 9 และ 12 ของน้ าหนักส่วนผสมที่เป็นของแข็งทั้งหมด 
ให้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 20 คน โดยทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏโดยรวม สี 
กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวม โดยใช้วิธีทดสอบแบบ 9–point hedonic scale 
ได้คะแนนเฉลี่ยการยอมรับโดยรวมเท่ากับ 6.76, 6.70, 6.70 และ 6.59 จากการทดลองพบทุกสูตรได้
คะแนนการยอมรับแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ จึงเลือกต ารับที่มีคุณค่าทางโภชนาการมากกว่า 
แต่เน่ืองจากว่าข้าวเม่าหมี่ที่มีระดับสาหร่ายไกทอดร้อยละ 9 เป็นสูตรที่เหมาะสมที่สุด เพราะ
ลักษณะปรากฏโดยรวมดูดีมีสาหร่ายไกแผ่นทอดไม่มากหรือน้อยจนเกินไป และยังมีคุณค่าทาง
อาหารสูงกว่าข้าวเม่าสูตรใส่สาหร่ายไกแผ่นทอดร้อยละ 0 และ 6 โดยพบว่า องค์ประกอบทางเคมี
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ของน้ าหนักแห้งโดยประมาณของข้าวเม่าหมี่สูตรใส่สาหร่ายไกแผ่นทอดร้อยละ 9 มีโปรตีน ไขมัน 
เถ้า เส้นใย และคาร์โบไฮเดรต คิดเป็นร้อยละ 21.98, 42.29, 3.40, 3.14 และ 29.15 ตามล าดับ ซึ่งจาก
ผลการวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่า การน าสาหร่ายไกใส่ในผลิตภัณฑ์ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์อาหารน้ันมี
คุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น เพราะสาหร่ายไกเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการทั้งด้านโปรตีน
และเส้นใยอาหารโดย 100 กรัมให้โปรตีนร้อยละ 19.44 และเส้นใยอาหารร้อยละ 16.30  

 
จิรภา และคณะ (2547) ท าการศึกษาการใช้ประโยชน์จากฟักทองผงในผลิตภัณฑ์ขนมไทย 

โดยศึกษาการใช้ฟักทองผงที่ระดับร้อยละ 0, 5, 10, 15, 20 และ 25 ของน้ าหนักแป้งในขนมไทย 5 
ชนิด เพื่อเสริมเบต้าแคโรทีน คือ ขนมชั้น ขนมเทียน ขนมน้ าดอกไม้ ขนมปุยฝ้าย และขนมปั้นขลิบ
ทอด จากการตรวจสอบด้านคุณภาพทางกายภาพ เคมี ประสาทสัมผัส และการยอมรับของผู้บริโภค
พบว่า ขนมชั้น ขนมเทียน ขนมน้ าดอกไม้ และขนมปั้นขลิบ สามารถใช้ฟักทองผงผสมได้ร้อยละ10 
ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดี เป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบชิมและผู้บริโภค ผลิตภัณฑ์มีปริมาณวิตามิน
เอเพิ่มขึ้นร้อยละ 0.28-1.26 ของปริมาณที่แนะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทย โดยกลุ่มตัวอย่าง
ผู้บริโภคชอบขนมชั้นเป็นอันดับที่หนึ่งให้การยอมรับผลิตภัณฑ์และตัดสินใจซื้อร้อยละ 96.00 และ 
88.00 ตามล าดับ อันดับที่สองคือขนมเทียนให้การยอมรับผลิตภัณฑ์และตัดสินใจซื้อร้อยละ 93.90 
และ 64.30 ตามล าดับ อันดับที่สามคือขนมปุยฝ้าย ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์และตัดสินใจซื้อร้อยละ 
92.00 และ 49.00 ส่วนอันดับสุดท้ายคือ ขนมน้ าดอกไม้และขนมปั้นขลิบทอดให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์และตัดสินใจซื้อร้อยละ 83.30, 71.60, 55.20 และ 54.70 ตามล าดับ เนื่องจากลักษณะ
ปรากฏของขนมกลุ่มนี้มีคุณภาพด้อยกว่าผลิตภัณฑ์ดั้งเดิมที่วางจ าหน่ายในท้องตลาด 

 
วิวัฒน์ และ ทิพย์วรรณา (2545) ได้ท าการส ารวจผลิตภัณฑ์อาหารว่างในแผนกอาหารว่าง

ของซุปเปอร์มาเก็ตและซุปเปอร์สโตร์พบว่า ผลิตภัณฑ์อาหารว่างส่วนใหญ่ให้พลังงานสูงและมี
ไขมันและน้ าตาลสูง มีคุณค่าสารอาหารอ่ืนๆต่ ามาก โดยเฉพาะใยอาหาร วิตามิน และเกลือแร่ และ
หลายชนิดมีปริมาณโซเดียมสูง ซึ่งการบริโภคไขมัน น้ าตาล และโซเดียมในปริมาณสูง เป็นปัจจัย
เสี่ยงต่อการเกิดปัญหาโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง อันเป็นสาเหตุการตายอันดับต้นๆของคนไทยในปัจจุบัน 
เช่นเดียวกับการศึกษาของ Marianne et al. (2000) ได้ท าส ารวจและศึกษาระดับน้ าตาลและไขมันใน
อาหารว่างที่วางขายในร้านค้าในโรงเรียน 24 แห่ง พบว่าอาหารว่างส่วนใหญ่ที่วางขายร้อยละ 88.50 
มีไขมันและน้ าตาลสูง



 

อุปกรณ์และวิธีการ 

 

อุปกรณ์ 

 
1.  วัสดุ   

1.1 ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน (Polyestelene) 
1.2 ถุงอลูมินัมฟอยล์ (Aluminum foil) 

 
2.  อุปกรณ์ในการผลิต 

2.1  เคร่ืองชั่ง Digital Scale ยีห่้อ Soehnle 
2.2  เคร่ืองบดผสมอาหาร ยี่ห้อ Hamilton Beach  
2.3  ตู้เย็นยี่ห้อ MITSUBISHI รุ่น Neuro Fuzzy MR – J 414 GY 
2.4  เคร่ืองสไลด์ผักยี่ห้อ OMAS รุ่น GF 250 
2.5  เคร่ืองวัดอุณหภูมิ รุ่นTemp JKT  
2.6  เคร่ืองอบแห้งแบบถาด (tray dryer) ยี่ห้อ Eureka 
2.7  เคร่ืองท าขนมทองม้วนไฟฟ้า ชนิด 2 พิมพ์ 

 
3.  อุปกรณ์ท่ีใช้ในห้องปฏิบัติการ 

3.1  อุปกรณ์ส าหรับวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
3.1.1  เคร่ืองวัดค่าสี (Chroma meter) ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น Color Flex 
3.1.2  เคร่ืองวัดค่าเน้ือสัมผัสผลิตภัณฑ์ ยี่ห้อ Stable Micro Systems รุ่น TA-XT plus 
 

3.2  อุปกรณ์ส าหรับวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
3.2.1  เตาเผาเถ้า furnace ยี่ห้อ WTC binder รุ่น FD 115 
3.2.2  เคร่ืองวิเคราะห์โปรตีน Kjeldalherm ยี่ห้อ Gerhardt 
3.2.3  เคร่ืองวิเคราะห์ไขมัน ยี่ห้อ Velp scientipica รุ่น Model ser 148 
3.2.4  เคร่ืองวิเคราะห์เยื่อใย ยี่ห้อ Velp scientipica รุ่น Fiwe 
3.2.5  เคร่ืองวิเคราะห์เถ้า ยี่ห้อ Lenton รุ่น EF11/8
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4.  อุปกรณ์ท่ีใช้ในการประมวลผลข้อมูล 
4.1  แบบสอบถามการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
4.2  เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 
4.3  โปรแกรมสถิติส าเร็จรูป 

 

วิธีการ 

 
1.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย 
 

คัดเลือกรายการอาหารว่างไทยที่นิยมบริโภคของเด็กวัยเรียน จากการส ารวจเบื้องต้น  
พบว่า อาหารว่างไทยที่เด็กวัยเรียนบริโภคเป็นประจ าเป็นอันดับแรกและบ่อยคร้ัง ได้แก่ ขนม
ทองม้วน และข้าวตัง ส่วนกระยาสารทน้ันเป็นอาหารว่างไทยที่เด็กวัยเรียนรู้จัก (อัญชนีย์ และคณะ, 
2552) ซึ่งเป็นประเภทอาหารว่างที่มีลักษณะกรอบ (จินตนา, 2544) จึงได้ท าการคัดเลือกรายการ
อาหารว่างมาได้ 3 ชนิด คือ กระยาสารท ข้าวตัง และขนมทองม้วน  น าอาหารว่างไทย 3 ชนิดมา
พัฒนาเป็นอาหารว่างไทยเพื่อสุขภาพส าหรับเด็กวัยเรียน ผู้วิจัยมีแนวทางเพื่อเสริมสารอาหารใน
ผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยจากวัตถุดิบธรรมชาติ ได้แก่ แคลเซียม วิตามินเอ และใยอาหาร โดยใช้ 
แครอทและงาด า ท าการลดไขมันและน้ าตาล ด้วยการลดปริมาณการใช้ให้น้อยลง การเสริม
สารอาหารและการลดปริมาณไขมัน ใช้เกณฑ์ความต้องการสารอาหารประเภทต่างๆของเด็กวัย
เรียนอายุ 9-12 ปี จากปริมาณสารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับประจ าวันส าหรับคนไทย ส่วนการลด
น้ าตาลใช้แนวทางของ เนตรนภิส (2550) ดังวิธีการต่อไปนี้ 
 

1.1  กระยาสารท 
 

1.1.1  การศึกษาสูตรต้นแบบ 
 

คัดเลือกสูตรกระยาสารทจากการตรวจเอกสารจ านวน 3 สูตร คือสูตรของ 
ส ารวย (อ้างถึง สิริพันธุ์ และคณะ, 2549) เสาวภรณ์ (2537) และนิรนาม (2544) ท าการทดลองสูตร 
ทดสอบทางประสาทสัมผัส ให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic scaling  (1=ไม่ชอบมาก
ที่สุด และ  9=ชอบมากที่สุด) ในด้านลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม  
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โดยใช้ผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design; CRD) วิเคราะห์ความความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ของแต่ละปัจจัย (สุรพล, 2536) ที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
เพื่อคัดเลือกสูตรกระยาสารทเป็นสูตรต้นแบบ เพื่อใช้ในการทดลองขั้นต่อไป 
 

1.1.2  การพัฒนาผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ 
 

น ากระยาสารทสูตรที่ได้รับการคัดเลือกในข้อ 1.1.1 มาท าการค านวณคุณค่าทาง
โภชนาการด้วยโปรแกรม Nutrisurvey เสริมคุณค่าทางโภชนาการได้แก่ แคลเซียม วิตามินเอ และใย
อาหารด้วยการเสริมงาด าร้อยละ 0, 3, 6 และ 9 เสริมแครอทอบแห้งร้อยละ 0, 5, 10 และ15 ของ
ส่วนผสมทั้งหมดที่เป็นของแห้ง ลดไขมันด้วยการลดกะทิลงร้อยละ 0, 40, 50 และ 60 ของปริมาณ
กะทิที่มีในสูตร และใช้น้ าทดแทนกะทิในปริมาณที่ลดลงเพื่อให้ส่วนผสมของของเหลวยังคงมี
ปริมาณเท่าเดิมเพื่อควบคุมขั้นตอนการผลิตให้คงเดิม ทดสอบทางประสาทสัมผัส ให้คะแนน
ความชอบแบบ 9-Point Hedonic scaling  (1=ไม่ชอบมากที่สุด และ 9=ชอบมากที่สุด) ในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม โดยใช้ผู้ช านาญการด้านอาหาร
จ านวน 10 คน จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) วิเคราะห์ความความแตกต่าง
ระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) 

 
1.2  ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง 

 
1.2.1  การศึกษาสูตรต้นแบบ 

 
ก.  คัดเลือกสูตรแผ่นข้าวตังจากการตรวจเอกสารจ านวน 3 สูตร คือ สูตรของ  

สิริพันธุ์ และคณะ (2549) พลศรี (2545) เดลินิวส์ (2545) ท าการทดลองสูตร ทดสอบทางประสาท
สัมผัส ให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic scaling  (1=ไม่ชอบมากที่สุด และ 9=ชอบมาก
ที่สุด) ในด้านลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม โดยใช้ผู้ช านาญการด้าน
อาหารจ านวน 10 คน จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) วิเคราะห์ความความแตกต่าง
ระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
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ที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) เพื่อคัดเลือกสูตรแผ่นข้าวตังเป็นสูตรต้นแบบ เพื่อใช้ในการ
ทดลองขั้นต่อไป 
 

ข.  น าสูตรแผ่นข้าวตังที่ได้รับการคัดเลือกในข้อ 1.2.1 ก.  มาท าการศึกษา
ปริมาณน้ าที่เหมาะสม ในอัตราส่วนข้าวสารต่อน้ าเท่ากับ 1:2.2, 1:2.4 และ 1:2.6 ท าการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการทดสอบให้คะแนนความชอบแบบ 9- Point Hedonic scaling (1=ไม่ชอบ
มากที่สุด และ 9= ชอบมากที่สุด) ในด้านลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม 
โดยใช้ผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) 
วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่
ระดับนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  เพื่อคัดเลือกสูตรแผ่นข้าวตังมาพัฒนาต่อไป 
 

ค.  คัดเลือกสูตรน้ าพริกอ่องที่ใช้ทาแผ่นข้าวตัง ซึ่งได้จากการตรวจเอกสาร 3 
สูตร คือ สูตรของ วาณี และ ประหยัด (2537) สถาบันการแพทย์แผนไทย กรมการแพทย์ กระทรวง
สาธารณสุข (2540) และอบเชย (2545) ท าการทดลองตามขั้นตอนดังกล่าวในแต่ละสูตร น า 
น้ าพริกอ่องที่ปรุงส าเร็จแล้ว ทาแผ่นข้าวตังที่ทอดแล้ว น ามาท าการทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้วย
วิธีการทดสอบให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic scaling (1=ไม่ชอบมากที่สุด และ 
9=ชอบมากที่สุด) ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม โดยใช้ผู้ช านาญการ
ด้านอาหารจ านวน 10 คน จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) วิเคราะห์ความแตกต่าง
ระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05)  เพื่อคัดเลือกสูตรน้ าพริกอ่องเป็นสูตรต้นแบบ เพื่อใช้ในการทดลองขั้นต่อไป 
 

1.2.2  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวตังน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ 
 

น าแผ่นข้าวตังและน้ าพริกอ่องที่ได้รับการคัดเลือกในข้อ 1.2.1 ข. และ1.2.1 ค. 
มาท าการค านวณคุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม Nutrisurvey เสริมคุณค่าทางโภชนาการได้แก่ 
แคลเซียม และใยอาหารโดยใช้งาด าโรยหน้าแผ่นข้าวตัง ลดไขมันด้วยการลดน้ ามันที่ใช้ผัด 
น้ าพริกอ่องร้อยละ 0, 25, 50 และ 75 ทดสอบทางประสาทสัมผัส ให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point 
Hedonic scaling (1=ไม่ชอบมากที่สุด และ 9=ชอบมากที่สุด) ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความ
กรอบ รสชาติ และความชอบรวม โดยใช้ผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คนจัดการทดสอบชิม 
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แบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) วิเคราะห์ความความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  

 
1.3  ขนมทองม้วน 

 
1.3.1  การศึกษาสูตรต้นแบบ 

 
คัดเลือกสูตรขนมทองม้วน จากการตรวจเอกสาร 3 สูตร คือ สูตรของ 

วันดี (ม.ป.ป.) จริยา (2537) และจิราพร (2550) ท าการทดลองตามขั้นตอน จากนั้นน ามาท าการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธีการทดสอบให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic 
scaling (1=ไม่ชอบมากที่สุด และ 9= ชอบมากที่สุด) ในด้านลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ รสชาติ 
และความชอบรวม โดยใช้ผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่าง
สมบูรณ ์(CRD) วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range 
Test (DMRT) ที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  เพื่อคัดเลือกสูตรขนมทองม้วนเป็นสูตรต้นแบบ 
เพื่อใช้ในการทดลองขั้นต่อไป 
 

1.3.2  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทองม้วนเพื่อสุขภาพ 
 

น าสูตรขนมทองม้วนที่ผ่านการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดย
ผู้ช านาญการด้านอาหารในข้อ 1.3.1 มาท าการค านวณคุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม 
Nutrisurvey เสริมคุณค่าทางโภชนาการได้แก่ แคลเซียม วิตามินเอ และใยอาหาร ด้วยการเสริมงา
ด าร้อยละ 0, 3, 6 และ 9 เสริมแครอทร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 ลดไขมันจากกะทิด้วยการลดกะทิลง
ร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 ของปริมาณกะทิที่มีในสูตรและใช้น้ าแทนกะทิที่ลดลงเพื่อให้ส่วนผสม
ของของเหลวมีปริมาณคงเดิม ลดน้ าตาล 0, 10, 20 และ 30 ของปริมาณน้ าตาลที่มีในสูตร ท าการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธีการทดสอบให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic 
scaling (1=ไม่ชอบมากที่สุด และ 9= ชอบมากที่สุด) ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความกรอบ 
รสชาติ และความชอบรวม ท าการทดสอบทางประสาทโดยผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน 
จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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2.  การทดสอบการยอมรับ  
 

การทดสอบการยอมรับของเด็กวัยเรียนกลุ่มตัวอย่างที่ก าลังศึกษาอยู่ในระดับชั้น
ประถมศึกษาปีที่ 3-6 ของโรงเรียนในสังกัดกรุงเทพมหานคร และสังกัดส านักงานการศึกษาเอกชน 
ประจ าปีการศึกษา 2551 สังกดัละ 1 โรงเรียนจากการสุ่มแบบกลุ่มหลายชั้น (Multi-stage cluster 
sampling) ตามวิธีของ สุชาดา (2538)โดยมีวิธีการดังนี้ 
 

ขั้นที่ 1  สุ่มเขตการศึกษาของกรุงเทพมหานคร ที่มีเด็กวัยเรียนชั้นประถมศึกษาปีที่ 3-6 โดย
วิธีการสุ่มอย่างง่าย ทั้งเขตการศึกษาสังกัดส านักการศึกษากรุงเทพมหานครและสังกัดการศึกษา
เอกชน โดยจับฉลากเขตส านักการศึกษากรุงเทพมหานคร 1 กลุ่มจากทั้งหมด 6 กลุ่มเขตการศึกษา 
ได้เขตบูรพา และสังกัดส านักการศึกษาเอกชน 1 เขตจากเขตพื้นที่การศึกษาทั้งหมด 3 เขต ได้เขต
พื้นที่การศึกษาเขต 2 

 
ขั้นที่ 2  สุ่มเขตโรงเรียนในสังกัดส านักการศึกษากรุงเทพมหานครจากเขตบูรพา ได้เขต 

ลาดพร้าว และเขตโรงเรียนสังกัดส านักการศึกษาเอกชนจากเขตพื้นที่การศึกษาเขต 2 ได้เขตจตุจักร 
โดยวิธีการสุ่มอย่างง่าย 

 
ขั้นที่ 3  สุ่มโรงเรียนจากแต่ละเขต เขตละ 1 โรงเรียนโดยวิธีการสุ่มอย่างง่ายในเขต 

ลาดพร้าวได้โรงเรียนวัดลาดปลาเค้า และเขตจตุจักรได้โรงเรียนเซนต์จอห์น 
 

ขั้นที่ 4  สุ่มห้องเรียน ในระดับชั้นประถมปีที่ 3-6 ของแต่ละโรงเรียนโดยการสุ่มแบบ 
กลุ่ม(Cluster sampling) ระดับชั้นละ 1 ห้อง รวมทั้งสิ้น 8 ห้อง และท าการศึกษาเด็กวัยเรียนที่อยู่ใน
ห้องนั้นๆทั้งหมด  
 

ทดสอบการยอมรับของเด็กวัยเรียนที่เป็นกลุ่มตัวอย่างต่อผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยที่ผ่าน
การพัฒนาแล้ว 3 ชนิด กลุ่มตัวอย่างมีจ านวน 204 คน ถือว่าเพียงพอต่อการทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภค จ านวนผู้ประเมินการยอมรับของผู้บริโภคควรใช้ประมาณ 50-100 คน (เพ็ญขวัญ, 2550) 
ด้วยการทดสอบแบบ Consumer tests ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยในห้องเรียน ท าการ
ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์วันละ 1 ชนิดเป็นเวลา 3 วัน กลุ่มตัวอย่างได้รับผลิตภัณฑ์กระยาสารท 
1 ชิ้น ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง 2 ชิ้น และ ขนมทองม้วนจ านวน 2 ชิ้น 



 

 

39 

ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการทดสอบให้คะแนนความชอบแบบ 5-Point Hedonic 
scaling (1=ไม่ชอบมาก และ 5=ชอบมาก) ที่มีลักษณะเป็นสเกลลายหน้า (Face scale) หรือ 
ภาพรอยยิ้ม (Smiley scale) ซึ่งนิยมใช้กับการสื่อสารส าหรับเด็ก (ปราณี, 2551) รวบรวม
แบบสอบถามทั้งหมดตรวจสอบความสมบูรณ์ของข้อมูล ท าการประมวลผลและวิเคราะห์ข้อมูล
โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
 
3.  เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ 
 

เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยส าหรับเด็กวัยเรียนสูตร
ต้นแบบ กับอาหารว่างไทยสูตรที่พัฒนาแล้วโดยใช้โปรแกรม Nutrisurvey  
 
4.  การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย 
 

น าผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยเพื่อสุขภาพ 3 ชนิด ได้แก่ กระยาสารท ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง 
และขนมทองม้วน ส่งตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ณ บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง  
(ประเทศไทย) จ ากัด วิเคราะห์พลังงานทั้งหมด พลังงานจากไขมันและคาร์โบไฮเดรตด้วยวิธีของ 
Darryl and Danald (1993) โปรตีน ไขมัน และใยอาหาร ด้วยวิธีของ AOAC (2005) เบต้าแคโรทีน 
ด้วยวิธี AOAC (1997) คอเลสเตอรอล โซเดียม และแคลเซียมด้วยวิธีของ AOAC (2000) ไขมัน
อ่ิมตัว และน้ าตาล ด้วยวิธีของ Department of Medical Sciences [DMSc] and National Bureau of 
Agricultural Commodity and  Food Standards [ACFS] (2003) 
 
5.  การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ 
 

น าผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยทั้ง 3 ชนิด เก็บในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด คือ ในถุงอลูมินัมฟอยล์ 
และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไว้ที่อุณหภูมิห้อง ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ 
ทางเคมี และทางประสาทสัมผัสทุก 2 สัปดาห์ เป็นเวลา 8 สัปดาห์ ปัจจัยคุณภาพที่ตรวจสอบมี
ดังต่อไปนี้ 
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5.1  คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่  
 

5.1.1  การวิเคราะห์หาค่า L*, a*,b* ด้วยเคร่ืองวัดค่าสี  ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น Color Flex 
 
5.1.3  การวิเคราะห์หาค่าความแข็งและความกรอบของผลิตภัณฑ์ ด้วยเคร่ือง Texture 

Analyzer ยี่ห้อ Stable Micro Systems รุ่น TA-XT plus 
 

5.2  คุณภาพทางเคมี 
 

5.2.1  การวิเคราะห์หาค่าความชื้น (AOAC, 2000) 
 

5.2.2  การวิเคราะห์หาค่าเปอร์ออกไซด์ (Horwitz, 2002) 
 
5.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัส วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สี กลิ่น 

รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับ ใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนมาแล้วเป็นจ านวน 10 คน ชิมและ
ให้คะแนนความชอบ โดยใช้วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบแบบ  
9-Point Hedonic scaling (1=ไม่ชอบมากที่สุด และ 9=ชอบมากที่สุด) จัดการทดสอบชิมแบบสุ่ม
อย่างสมบูรณ์ (CRD) วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’s New Multiple Test 
ประเมินผลบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมระหว่างอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน โดยพิจารณา
จากคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และอายุการเก็บรักษา 

 
6.  ค านวณต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยส าหรับเด็กวัยเรียน 
 

ใช้แนวทางข้อมูลของกระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมโดยศูนย์วิจัยกสิกรไทย  
(อ้างถึง สายใจ, 2547) ซึ่งแบ่งสัดส่วนต้นทุนดังนี้ คือ จากต้นทุนทั้งหมด 100 ส่วน คิดเป็นค่า
วัตถุดิบร้อยละ 68.60 ค่าแรงงานร้อยละ 5.60 ค่าใช้จ่ายด้านพลังงานร้อยละ 12.10 ค่าเสื่อมราคา
เคร่ืองจักรร้อยละ 4.50 และคา่ใช้จ่ายอื่นๆ ร้อยละ 9.20 ในการค านวณต้นทุนทั้งหมดของผลิตภัณฑ์
อาหารว่างไทยส าหรับเด็กวัยเรียน 
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7.  การวิเคราะห์ข้อมูล 
 

วิเคราะห์ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษา ด้านการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
อาหารว่างไทย 3 ชนิด เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยที่เก็บ
รักษาภาชนะบรรจุ 2 ชนิด ในแต่ละช่วงเวลาของการทดลองเดียวกันโดยใช้ t-test 

 
9.  สถานท่ีท าการวิจัย 
 

ห้องปฏิบัติการของภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
บางเขน 
 

ห้องปฏิบัติการของสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มลคลศรีวิชัย สงขลา 
 
10.  ระยะเวลาด าเนินงาน 
 

เร่ิมตั้งแต่มิถุนายน พ.ศ.2550 สิ้นสุดเดือนมกราคม พ.ศ. 2553 
 



 

ผลและวิจารณ์ 

 
1. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยส าหรับเด็กวัยเรียน 
 

1.1  กระยาสารท 

 

1.1.1  ผลการศึกษากระยาสารทสูตรต้นแบบ 
 

คัดเลือกกระยาสารทสูตรต้นแบบ ที่ได้จากการตรวจเอกสาร 3 สูตร คือสูตรของ
ส ารวย (อ้างถึง สิริพันธุ์ และคณะ, 2549) เสาวภรณ์ (2537) และนิรนาม (2544) ดังแสดงในตารางที่ 
2 ทดลองตามกรรมวิธีการผลิต น ามาทดสอบทางประสาทสัมผัส ให้คะแนนความชอบแบบ  
9-Point Hedonic scaling ในด้านลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม ดัง
ตารางที่ 3 โดยผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ 
(CRD) วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) 
 
ตารางท่ี 2  ส่วนผสมของกระยาสารทในการคัดเลือกสูตรต้นแบบ 
 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ข้าวเม่า 1 ½ ถ้วยตวง (120 กรัม) 3 ถ้วยตวง (250 กรัม) 248 กรัม 
ข้าวตอก 15 กรัม 2 ½ ถ้วยตวง (25 กรัม) 26 กรัม 
งาขาว 1/3 ถ้วยตวง (45 กรัม) ½ ถ้วยตวง (70 กรัม) 190 กรัม 
ถั่วลิสง 60 กรัม 1 ถ้วยตวง (140 กรัม) 80 กรัม 
น้ าตาลปิ๊บ - 2 ถ้วยตวง (640 กรัม) 190 กรัม 
น้ าอ้อย 2 ถ้วยตวง (460 กรัม) - - 
กะท ิ - 2 ถ้วยตวง (466 กรัม) 3 ถ้วยตวง (700 กรัม) 
น้ าเปล่า 1/3 ถ้วยตวง (75 กรัม) 1½ ถ้วยตวง (338 กรัม) - 
แบะแซ 50 กรัม 30 กรัม 30 กรัม 
 
หมายเหตุ  สูตรที่ 1 ของส ารวย (อ้างถึง สิริพันธุ์ และคณะ, 2549) 

    สูตรที่ 2 ของเสาวภรณ์ (2537)   สูตรที่ 3 ของนิรนาม (2544)
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ตารางท่ี 3  ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกระยาสารทสูตรต้นแบบ 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ 6.13+1.73ns 5.63 +1.5 ns 5.96 +1.80ns 
สี 6.63 +0.92 ns 6.75 +0.46ns 6.63 +0.74ns 
ความกรอบ 5.63 + 1.19 ns 5.00 +1.07ns 5.38  +1.30ns 
รสชาติ 5.13 +1.36ns 5.00  +1.69ns 5.55 +1.31ns 
ความชอบรวม 5.00 +1.69 ns 5.00  +1.51ns 5.13 +1.25ns 
 
หมายเหตุ     ns แสดงว่า แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 

จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสกระยาสารทสูตรต้นแบบ พบว่า 
การยอมรับทางประสาทสัมผัสของกระยาสารทสูตรต้นแบบทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างอย่างไม่มี
นัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ผู้ช านาญการด้านอาหารให้ข้อเสนอแนะว่า กระยาสารทสูตรที่ 2 และ 
3 มีปริมาณของข้าวเม่ามากเกินไป จึงท าให้มีลักษณะกรอบแข็ง กระยาสารททั้ง 3 สูตรมีลักษณะ
การเกาะตัวกันไม่ดีไม่เหนียว สูตรที่ 2 มีรสชาติหวานมาก นอกจากนี้ยังพบว่าสูตรที่ 3 มีส่วนผสม
ของงาขาวมากเกินไป จึงท าให้มีกลิ่นรสของงามากเกินไป และมีกลิ่นกะทิแรงมาก ดังนั้นผู้วิจัยจึง
ได้ท าการปรับปรุงสูตรเพื่อท าการทดสอบใหม่โดยการปรับปรุงส่วนผสมให้มีความใกล้เคียงสูตรที่ 
1 ในด้านของความกรอบ ส่วนด้านรสชาติปรับปรุงให้มีความใกล้เคียงกับสูตรที่ 3 และน าเอา
ข้อเสนอแนะของผู้ทดสอบชิมมาใช้ในการปรับปรุงสูตร โดยมีรายละเอียดดังน้ี  

 
สูตรที่ 1  ของส ารวย (อ้างถึง สิริพันธุ์ และคณะ, 2549) เพิ่มแบะแซอีกร้อยละ 50 

ของแบะแซที่มีอยู่ในสูตรเพื่อให้มีลักษณะการเกาะมากขึ้น เนื่องจากสูตรที่ 1 ใช้น้ าอ้อยเป็น
ส่วนผสมที่ให้รสหวานการเกาะตัวจึงน้อยกว่าสูตรที่ 2 และ 3 ซึ่งใช้น้ าตาลปี๊บ เพิ่มเกลือ ½ ช้อนชา
เพื่อให้รสชาติเข้มข้นซึ่งเกลือมีคุณสมบัติให้ความเค็ม และช่วยปรุงแต่งรส ใช้เพื่อเป็นสารเพิ่มความ
หวานของน้ าตาล เมื่อเติมเกลือจะช่วยให้รสชาติของกระยาสารทให้มีความกลมกล่อมเพิ่มขึ้น
(จิตธนา และ อรอนงค์, 2546)  
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สูตรที่ 2  ของเสาวภรณ์ (2537) ลดปริมาณของข้าวเม่าร้อยละ 50 ของข้าวเม่าที่มี
อยู่ในสูตรเพื่อให้มีปริมาณใกล้เคียงกับสูตรที่ 1 และลดปริมาณน้ าตาลร้อยละ 63 ของปริมาณ
น้ าตาลที่มีอยู่ในสูตรเพื่อให้มีปริมาณน้ าตาลใกล้เคียงกับกระยาสารทสูตรที่ 3 คือ น้ าตาลคิดเป็นร้อย
ละ 12.98 ของส่วนผสมทั้งหมด เพิ่มแบะแซ เป็น 2 เท่า เพื่อให้มีลักษณะการเกาะมากขึ้น เพิ่มเกลือ 
½ ช้อนชาเพื่อให้รสชาติเข้มข้น 
 

สูตรที่ 3  ของนิรนาม (2544) ลดปริมาณของข้าวเม่าร้อยละ 50 ของข้าวเม่าที่
มีอยู่ในสูตรเพื่อให้มีปริมาณใกล้เคียงกับสูตรที่ 1 และลดปริมาณงาขาวลงครึ่งหนึ่งของปริมาณงา
ขาวทั้งหมด ลดน้ าตาลลง 30 กรัมเพื่อให้ร้อยละของน้ าตาลยังคงเดิมคือ น้ าตาลคิดเป็นร้อยละ 
12.98 ของส่วนผสมทั้งหมด เพิ่มแบะแซ เป็น 2 เท่า เพื่อให้มีลักษณะการเกาะตัวกันมากขึ้น ใช้
น้ าทดแทนกะทิร้อยละ 50 ของกะทิที่มีในสูตรเพื่อลดกลิ่นของกะทิ เพิ่มเกลือ ½ ช้อนชาเพื่อให้
รสชาติเข้มข้น 
 

1.1.2  ผลการศึกษากระยาสารทสูตรปรับปรุง 
 

จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกระยาสารทที่ผ่านการ
ปรับปรุง ทดลองท าตามกรรมวิธีการผลิต จากนั้นน ามาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
ให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point  Hedonic scaling โดยผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน 
จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)ได้ผลการทดสอบดังตารางที่ 4 
 
ตารางท่ี 4  ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกระยาสารทสูตรปรับปรุง 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 สูตรที่ 6 
ลักษณะปรากฏ 6.90+0.57a 6.00+ 0.67b 7.30+0.82a 
สี 6.40+0.97b 6.60+0.70ab 7.20+0.63a 
ความกรอบ 6.90+1.20ns 6.70+1.34ns 7.40+1.17ns 
รสชาต ิ 6.70+0.95ns 6.40+1.07ns 6.70+0.95ns 
ความชอบรวม 6.70+0.95b 6.40+0.70b 7.50+0.71a 
 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน แสดงว่า แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

    ns แสดงว่า แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ด้านลักษณะปรากฏกระยาสารทสูตรที่ 4 และ 6 แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) จากสูตร 5 ผลการทดสอบคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ ของกระยาสารท
สูตรที่ 4 และ 6 มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย และชอบปานกลาง ตามล าดับ สูตรที่ 
5 มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย เน่ืองจากสูตรที่ 5 มีส่วนผสมของถั่วลิสงมากกว่า
สูตรที่ 4 และ 6 เมื่อลดปริมาณน้ าตาลจึงท าให้ถั่วลิสงไม่เกาะกับส่วนผสมอื่น เมื่อน ากระยาสารท
สูตรที่ 5 มาตัดเป็นชิ้นจึงท าให้ถั่วลิสงหลุดออก ท าให้ลักษณะชิ้นกระยาสารทของสูตรที่ 5 มี
ลักษณะเป็นชิ้นแหว่ง 

 
ด้านสี กระยาสารทสูตรที่ 6 แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับสูตร

ที่ 4 ผลการทดสอบคะแนนความชอบด้านสีของกระยาสารทสูตรที่ 6 มีคะแนนความชอบอยู่ใน
ระดับชอบปานกลาง สูตรที่ 4 มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ส่วนสูตรที่ 5 แตกต่าง
อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับสูตรที่ 4 และ 6 สูตรที่ 5 มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับ
ชอบเล็กน้อย 
 

ด้านความกรอบ กระยาสารทสูตรที่ 4, 5 และ 6 แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P>0.05) ผลการทดสอบคะแนนความชอบด้านความกรอบของกระยาสารทสูตรที่ 6 มี
คะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง ส่วนกระยาสารทสูตรที่ 4 และ 5 มีคะแนนความชอบ
อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย  
 

ด้านรสชาติ กระยาสารทสูตรที่ 4, 5 และ 6 แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P>0.05) ผลการทดสอบคะแนนความชอบด้านรสชาติของกระยาสารททั้ง 3 สูตร มีคะแนน
ความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย  
 

ด้านความชอบรวม กระยาสารทสูตรที่ 6 แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) จากสูตรที่ 4 และ 5 ผลการทดสอบคะแนนความชอบด้านความชอบรวมของกระยาสารท
สูตรที่ 6 มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง สูตรที่ 4 และ 5 มีคะแนนความชอบอยู่ใน
ระดับชอบเล็กน้อย เน่ืองมาจากสูตรที่ 4 มีรสขมของเปลือกอ้อย ส่วนสูตร 5 ที่ยังมีถั่วลสิงมากท าให้
ลักษณะปรากฏไม่ดี ถั่วลิสงไม่เกาะกับส่วนผสมอื่น 
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จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสเพื่อคัดเลือกสูตร โดยพิจารณา
การยอมรับทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม
ของกระยาสารทที่ผ่านการปรับปรุง ผลปรากฏว่ากระยาสารทปรับปรุงสูตรที่ 6 แตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) จากสูตรที่ 4 และ 5 ในด้านลักษณะปรากฏ สี ความชอบรวม และได้รับ
คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวมสูงสุด ดังน้ันจึง
เลือกกระยาสารทสูตรปรับปรุงที่ 6 ใช้ในการพัฒนากระยาสารทเพื่อสุขภาพขั้นต่อไป 

 
1.1.3  การพัฒนากระยาสารทเพื่อสุขภาพ 

 
น ากระยาสารทสูตรที่ 6 ปรบัปรุงจากสูตรที่ 3 ของนิรนาม (2544) ที่ได้รับ

คะแนนสูงสุดมาค านวณคุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม Nutrisurvey (ตารางที่ 5 และตาราง
ผนวกที่ ก1) ค านวณหาปริมาณของแคลเซียม วิตามินเอ ใยอาหาร ไขมัน และน้ าตาล เพื่อเป็น
แนวทางในการพัฒนากระยาสารทเพื่อสุขภาพ 
 
ตารางท่ี 5  ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของกระยาสารทสูตรต้นแบบ 
 
พลังงาน/ สารอาหาร 
 

พลังงานและสารอาหารที่
เด็กวัยเรียนควรได้รับจาก
อาหารว่าง 
(ร้อยละ 10 ของ DRI) 

พลังงานและสารอาหาร 
จากกระยาสารทสูตร
ต้นแบบ 460 กรัม  
 

พลังงานและ
สารอาหารของกระยา
สารท 1 หน่วยบริโภค  
( 2 ช้ิน หรือ 33 กรัม ) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 165.001 2,686.90 192.76 
โปรตีน (กรัม) 4.051 58.10 4.17 
ไขมัน (กรัม) < 5.501 155.65 11.17 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 23.931 345.53 24.79 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 100.001 270.60 19.41 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 60.001 165.90 11.90 
ใยอาหาร (กรัม) 1.551 6.10 0.44 
น้ าตาล (กรัม) < 12.002 160.00 11.48 
 
1  ค านวณจากความต้องการสารอาหารประเภทต่างๆของเด็กวัยเรียนอายุ 9-12 ปี (คณะกรรมการ 
   จัดท าข้อก าหนดสารอาหารที่ควรได้รับส าหรับคนไทย กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวง 
   สาธารณสุข, 2546) 
2  เนตรนภิส (2550) 
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จากการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของกระยาสารท พบว่า หนึ่งหน่วยบริโภค 
33 กรัม ให้พลังงาน 192.76 กิโลแคลอรี โปรตีน 4.17 กรัม ไขมัน 11.17 กรัม คาร์โบไฮเดรต 24.79 
กรัม แคลเซียม 19.41 มิลลิกรัม วิตามินเอ 11.90 ไมโครกรัม ใยอาหาร 0.44 กรัม และน้ าตาล 11.48 
กรัม ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับพลังงานและสารอาหารที่เด็กวัยเรียนควรได้รับจากอาหารว่าง พบว่า 
ปริมาณแคลเซียม วิตามินเอ และใยอาหารในกระยาสารทมีน้อยกว่าปริมาณที่เด็กวัยเรียนควรได้รับ 
ส่วนคาร์โบไฮเดรต ไขมัน และพลังงานมากกว่าปริมาณที่ควรได้รับ ส่วนน้ าตาลมีปริมาณอยู่
ในช่วงที่ก าหนดไว้ ดังนั้นแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ คือ เสริม
สารอาหารได้แก่ แคลเซียม วิตามินเอ และใยอาหาร ด้วยการเสริมงาด าและแครอท ลดพลังงานและ
ไขมันด้วยการลดกะทิที่มีในกระยาสารทสูตรต้นแบบ 
 

ก.  การเสริมงาด าในผลิตภัณฑ์กระยาสารท 
 

ผู้วิจัยน ากระยาสารทสูตรที่ 6 ปรับปรุงจากสูตรของ นิรนาม (2544) มาท า
การทดลองเสริมงาด าในปริมาณร้อยละ 0, 3, 6 และ 9 ของน้ าหนักส่วนผสมที่เป็นของแห้งทั้งหมด 
ทดลองท าตามกรรมวิธีการผลิต จากนั้นน ามาทดสอบทางประสาทสัมผัส ให้คะแนนความชอบ
แบบ 9-Point Hedonic scaling โดยผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน จัดการทดสอบชิมแบบ
สุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT)ได้ผลการทดสอบดังแสดงไว้ในตารางที่ 6 
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ตารางท่ี 6  ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกระยาสารทเสริมงาด า 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

สูตรที ่6 สูตรที ่7 สูตรที ่8 สูตรที่ 9 
ลักษณะปรากฏ 5.70+1.06b 5.50 +0.71b 7.00+0.67a 3.30+0.82c 
สี 6.30+1.06b 6.40+0.97b 7.10 +0.57a 4.90+0.88c 
กลิ่น 6.30+0.95a 6.10 +0.97a 6.50+0.71a 4.20+0.63b 
ความกรอบ 6.30+0.48a 6.60+0.70a 6.60+0.52a 5.20+0.79b 
รสชาต ิ 6.70+0.95a 6.60+0.84a 6.90+0.74a 3.70+0.67b 
ความชอบรวม 6.40+0.70b 6.60 +0.84ab 7.30+0.67a 5.00+0.94c 
 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน แสดงว่า แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

    สูตรที่ 6  ไม่เสริมงาด า 
    สูตรที่ 7  เสริมงาด าร้อยละ 3 (16 กรัม) ของน้ าหนักส่วนผสมที่เป็นของแห้งทั้งหมด 
    สูตรที่ 8  เสริมงาด าร้อยละ 6 (32 กรัม) ของน้ าหนักส่วนผสมที่เป็นของแห้งทั้งหมด 
    สูตรที่ 9  เสริมงาด าร้อยละ 9 (48 กรัม) ของน้ าหนักส่วนผสมที่เป็นของแห้งทั้งหมด 

 
จากการวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New 

Multiple Range Test (DMRT) คัดเลือกสูตรโดยพิจารณาการยอมรับทางประสาทสัมผัส ได้แก่ 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวมของกระยาสารทเสริมงาด าใน
ปริมาณร้อยละ 0, 3, 6, และ 9 ของส่วนผสมที่เป็นของแห้ง  ผลการทดลองพบว่า  
กระยาสารทสูตรเสริมงาด าร้อยละ 6 ได้รับคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
และความชอบรวมสูงสุด ดังนั้นจึงเลือกกระยาสารทสูตรที่ 8 เสริมงาด าร้อยละ 6 ใช้ในการ
พัฒนาขั้นต่อไป 
 

ข.  การเสริมแครอทในผลิตภัณฑ์กระยาสารท 
 

ผู้วิจัยท าการทดลองเสริมแครอทอบแห้ง (น าแครอทมาไสเป็นเส้น อบแห้ง
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 ชั่วโมง)ในปริมาณร้อยละ 0, 5, 10 และ 15 ของน้ าหนัก
ส่วนผสมที่เป็นของแห้งทั้งหมด ทดลองท าตามกรรมวิธีการผลิต น ามาทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส ให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic scaling โดยผู้ช านาญการ 
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ด้านอาหาร จ านวน 10 คน จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) วิเคราะหค์วามแตกตา่งระหว่างสิ่ง
ทดลองโดยใช้ Duncan

’
s New Multiple Range Test (DMRT) ได้ผลการทดสอบดังตารางที่ 7 

 
ตารางท่ี 7  ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกระยาสารทเสริมแครอท 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

สูตรที่ 8 สูตรที่ 10 สูตรที่ 11 สูตรที่ 12 
ลักษณะปรากฏ 6.30+0.48b 7.00+0.67a 5.50+0.53c 4.10+0.57d 
สี 6.20+1.03b 7.10+0.57a 6.40+0.97ab 5.00+0.82c 
กล่ิน 6.30+0.82a 6.60+0.52a 6.00+0.67a 4.30+0.48b 
ความกรอบ 6.70+0.94a 6.90+0.73a 6.60+0.84a 4.20+0.42b 
รสชาติ 6.30+0.48a 6.60+0.52a 6.60+0.70a 5.20+0.79b 
ความชอบรวม 6.40+0.69a 7.20+0.63a 6.60+0.84a 5.00+1.05b 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน แสดงว่า แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

    สูตรที่ 8  ไม่เสริมแครอท 
    สูตรที่ 10  เสริมแครอทร้อยละ 5 (27 กรัม) ของส่วนผสมที่เป็นของแห้งทั้งหมด 
    สูตรที่ 11  เสริมแครอทร้อยละ 10 (54 กรัม) ของส่วนผสมที่เป็นของแห้งทั้งหมด 
    สูตรที่ 12  เสริมแครอทร้อยละ 15 (81 กรัม) ของส่วนผสมที่เป็นของแห้งทั้งหมด 
 

จากการวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) คัดเลือกสูตรโดยพิจารณาการยอมรับทางประสาทสัมผัส ได้แก่ 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม ของกระยาสารทเสริมแครอทอบ
แห้งในปริมาณร้อยละ 0, 5, 10 และ 15  พบว่า กระยาสารทสูตรเสริมแครอทอบแห้งร้อยละ 5 ได้รับ
คะแนนความชอบในทุกปัจจัยสูงสุด ใช้ในการพัฒนาขั้นต่อไป 

 
ค.  การลดพลังงานและไขมันในผลิตภัณฑ์กระยาสารท 

 
ผู้วิจัยท าการลดพลังงานและไขมันโดยการลดปริมาณกะทิที่มีในสูตรลงร้อย

ละ 0, 40, 50 และ 60 และใช้น้ าทดแทนกะทิส่วนที่ลดลงเพื่อให้ส่วนผสมของเหลวคงเดิม เป็นการ
ควบคุมขบวนการผลิต ทดลองท าตามกรรมวิธีการผลิต จากนั้นน ามาทดสอบการยอมรับ
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ทางประสาทสัมผัส ให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic scaling โดยผู้ช านาญการด้าน
อาหารจ านวน 10 คน จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) วิเคราะห์ความแตกต่าง
ระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)ได้ผลการทดสอบดังแสดง
ไว้ในตารางที่ 8 
 
ตารางท่ี 8  ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกระยาสารทลดไขมันจากกะทิ 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

สูตรที่ 10 สูตรที่ 13 สูตรที่ 14 สูตรที่ 15 
ลักษณะปรากฏ 7.70+0.82ns 7.50+0.53ns 7.20+0.42ns 7.10+0.71ns 
สี 7.80+0.79ns 8.00+0.47ns 7.70+0.67ns 7.40+0.52ns 
กล่ิน 7.60+0.52a 7.50+0.97 a 7.90+0.57 a 6.40+0.52b 
ความกรอบ 7.20+1.14ns 7.30+0.48ns 7.50+1.08ns 7.10+0.74ns 
รสชาติ 7.80+1.03 a 7.40+0.84a 7.80+0.79a 6.50+0.53b 
ความชอบรวม 7.40+0.70a 7.60+0.6 9a 7.60+0.70a 6.60+0.52b 
 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน แสดงว่า แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

     ns แสดงว่า แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
    สูตรที่ 10  ไม่ลดกะท ิ
    สูตรที่ 13  ลดกะทิร้อยละ 40 (140 กรัม) ของกะทิที่มีในสูตรทั้งหมด 
    สูตรที่ 14  ลดกะทิร้อยละ 50 (175 กรัม) ของกะทิที่มีในสูตรทั้งหมด 
    สูตรที่ 15  ลดกะทิร้อยละ 60 (210 กรัม) ของกะทิที่มีในสูตรทั้งหมด 
 

จากการวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) คัดเลือกสูตรกระยาสารทที่ลดกะทิลงร้อยละ 0, 40, 50 และ 60 ผล
การทดลองพบว่า การยอมรับด้านลักษณะปรากฏ สี และความกรอบของกระยาสารททั้ง 4 สูตร 
แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ด้านกลิ่น รสชาติ และความชอบรวม กระยาสารท
สูตรที่ลดกะทิลงร้อยละ 0, 40 และ50 แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับกระยาสารท
สูตรที่ลดกะทิร้อยละ 60 เน่ืองจากการลดกะทิลงร้อยละ 60 ท าให้กลิ่นหอมของกะทิและความมัน
วาวของขนมลดลง ดังนั้นจึงเลือกกระยาสารทสูตรที่ 14 ลดกะทิลงร้อยละ 50 เพื่อใช้ในการทดสอบ
การยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยของเด็กวัยเรียน 
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คั่วข้าวเม่า ข้าวตอก งาขาว งาด า ถั่วลิสง แต่ละอย่างให้หอม แล้วน ามาผสมกันพักไว้ 
 

ผสมน้ าตาลปี๊บกับหัวกะทิเคี่ยวให้ข้นจนเป็นยางมะตูม 
 

ใส่แบะแซคนให้ทั่วจนเข้ากัน  
 

ใส่วัตถุดิบที่คั่วไว้ และแครอทอบแห้ง คนให้เข้ากัน 
 

ตักใส่ถุงพลาสติกขนาด 8 × 12 นิ้ว คลึงเป็นแผ่นกว้าง×ยาว×หนา เท่ากับ14×18×1 เซนติเมตร 
 

แช่ตู้เย็นที่อุณหภูมิ 5oC เป็นเวลา 1 ชั่วโมง 
 

ตัดเป็นชิ้นขนาด 3.5×6 เซนติเมตร 
 

อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60oC เป็นเวลา 3 ชั่วโมง 
 

ผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ 
 

ภาพท่ี 1  กรรมวิธีผลิตกระยาสารทเพื่อสุขภาพ 
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1.2  ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง 
 

1.2.1  ผลการคัดเลือกสูตรต้นแบบแผ่นข้าวตัง 
 

การคัดเลือกสูตรแผ่นข้าวตังจากการตรวจเอกสาร 3 สูตรได้แก่ สูตรของสิริพันธุ์ 
และคณะ (2549) พลศรี (2545) เดลินิวส์ (2545) เน่ืองจากสูตรของ สิริพันธุ์ และคณะ(2549) และ
สูตรของเดลินิวส์ (2545) เป็นสูตรที่มีปริมาณมากจึงท าการลดส่วนสูตรให้มีปริมาณใกล้เคียงกันเพื่อ
สะดวกในการทดลอง ดังแสดงไว้ในตารางที่ 9 และใช้วิธกีารผลิตเดียวกันดังแสดงไว้ในภาพที่ 2 ท า
การทดลองสูตรโดยใช้หม้อหุงข้าวไฟฟ้า น าเข้าตู้อบแห้ง(tray dryer)ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 6 ชั่วโมง จากนั้นน าทอดในน้ ามันปาล์มที่อุณหภูมิ 220 องศาเซลเซียสนาน 15 วินาที 
ทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน ให้คะแนนความชอบแบบ  
9-Point Hedonic scaling  คัดเลือกสูตรต้นแบบโดยพิจารณาการยอมรับทางประสาทสัมผัส ได้แก่ 
ลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลอง
โดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ได้ผลดังแสดงไว้ในตารางที่ 10 
 
ตารางท่ี 9  ส่วนผสมของแผ่นข้าวตังในการคัดเลือกสูตรต้นแบบ 
 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ข้าวสารหอมมะลิ(ขัดขาว) 150 กรัม ¾ ถ้วยตวง(240 กรัม) - 
ข้าวเหนียว - 3 ช้อนโต๊ะ(60 กรัม) - 
ข้าวหอมมะลิซ้อมมือ 150 กรัม - 300 กรัม 
น้ าเปล่า(ส าหรับหุงข้าว) 600 กรัม 4 ถ้วยตวง 400 กรัม 
แป้งมัน 11 กรัม - 1 ช้อนโต๊ะ(10 กรัม) 
 
หมายเหตุ  สูตรที่ 1 ของสิริพันธุ์ และคณะ (2549) 

    สูตรที่ 2 ของ พลศรี (2545) 
    สูตรที่ 3 ของ เดลินิวส์ (2545) 
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ตารางท่ี 10  ผลการยอมรับแผ่นข้าวตังสูตรต้นแบบ 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ 7.05+0.86a 5.90+0.52b 6.55+0.72ab 
สี 7.20+0.79a 6.50+0.53b 6.60+0.57ab 
ความกรอบ 6.45+0.69ns 6.40+0.46ns 6.45+1.32ns 
รสชาติ 6.75+0.79ns 6.50+0.47ns 6.60+0.52ns 
ความชอบรวม 6.95+0.55a 6.25+0.72b 6.55+0.55ab 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน แสดงว่า แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

     ns แสดงว่า แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 

ลักษณะปรากฏ พบว่า แผ่นข้าวตังสูตรที่ 1 แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) กับแผ่นข้าวตังสูตรที่ 2 แผ่นข้าวตังสูตรที่ 1 มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปาน
กลาง แผ่นข้าวตังสูตรที่ 2 มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับเฉยๆ ส่วนแผ่นข้าวตังสูตรที่ 3 มีความ
แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับสูตรที่ 1 และ 2 แผ่นข้าวตังสูตร 3 มีคะแนน
ความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย อาจเน่ืองมาจากอิทธิพลของส่วนผสมที่ต่างกัน แผ่นข้าวตังสูตร
ที่ 2 มีลักษณะแผ่นแตกหักง่ายกว่าสูตรที่ 1 และ 3 
 

ด้านสี พบว่าแผ่นข้าวตังสูตรที่ 1 แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับ
แผ่นข้าวตังสูตรที่ 2 ส่วนแผ่นข้าวตังสูตรที่ 3 แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับสูตร
ที่ 1 และ 2 คะแนนความชอบด้านสีของแผ่นข้าวตังสูตรที่ 1 มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบ
ปานกลาง สูตรที่ 2 และ 3 มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย เนื่องจากสูตรที่ 1 และ 3 มี
ส่วนผสมของข้าวกล้องจึงท าให้แผ่นข้าวตังมีสีเหลืองทองกว่าสูตรที่ 2 
 

ด้านความกรอบ พบว่า  แผ่นข้าวตังสูตรที่ 1, 2 และ 3 แตกต่างอย่างไม่มี
นัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05)  แผ่นข้าวตังทั้ง 3 สตูรมีคะแนนความชอบด้านความกรอบอยู่ในระดับ
ชอบเล็กน้อย 
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ด้านรสชาติ พบว่า แผ่นข้าวตังสูตรที่ 1, 2 และ 3 แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P>0.05)  แผ่นข้าวตังทั้ง 3 สูตรมีคะแนนความชอบด้านรสชาติอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย 
 

ด้านความชอบรวม  พบว่า  แผ่นข้าวตังสูตรที่ 1 แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) กับแผ่นข้าวตังสูตรที่ 2 ส่วนแผ่นข้าวตังสูตรที่ 3 แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P>0.05) กับสูตรที่ 1 และ 2 แผ่นข้าวตังทั้ง 3 สูตรมีคะแนนความชอบรวมอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย 
 

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า  แผ่นข้าวตังสูตรที่ 1 ได้รับคะแนน
ความชอบสูงสุดทุกปัจจัย ผู้วิจัยจึงคัดเลือกแผ่นข้าวตังสูตรที่ 1 แต่เน่ืองจากการพองตัวของเม็ดข้าว
ยังไม่สม่ าเสมอ ผู้ช านาญการด้านอาหารแนะน าว่าควรปรับอัตราส่วนน้ าในการหุงข้าว ผู้วิจัยจึง
ท าการศึกษาปริมาณน้ าที่เหมาะสมในการหุงข้าวเพื่อใช้ในการท าแผ่นข้าวตังในขั้นต่อไป 

 
1.2.2  ผลการศึกษาปริมาณน้ าที่เหมาะสมในการหุงข้าว 
 

เน่ืองจากผลการยอมรับสูตรข้าวตังในตารางที่ 10 พบว่าแผ่นข้าวตังที่ได้รับการ
คัดเลือกมีลักษณะการพองตัวของเมล็ดข้าวหลังจากการน ามาทอดไม่สม่ าเสมอ จึงศึกษาปริมาณน้ า
ในการหุงข้าว ใช้อัตราส่วนข้าวสารต่อน้ าเท่ากับ 1:2.2, 1:2.4 และ 1:2.6 โดยแต่ละสูตรมีปริมาณ
ของข้าวสารหอมมะลิขัดขาว 150 กรัม ข้าวกล้องหอมมะลิ 150 กรัม และแป้งมัน 11 กรัม ท าการ
ทดลองตามกรรมวิธีผลิต น าเข้าตู้อบแห้ง (tray dryer) ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 
ชั่วโมง จากนั้นน าทอดในน้ ามันปาล์มที่อุณหภูมิ 220 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วินาที น ามา
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสกับผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน ให้คะแนน
ความชอบแบบ 9-Point Hedonic scaling คัดเลือกสูตรโดยพิจารณาคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่ง
ทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
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ตารางท่ี 11  ผลการศึกษาการยอมรับแผ่นข้าวตังที่ใช้น้ าในปริมาณต่างๆกัน 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

สูตรที่ 4 สูตรที ่5 สูตรที่ 6 
ลักษณะปรากฏ 6.00+0.67b 7.30+0.82a 6.90+0.57a 
สี 6.60+0.70ab 7.20+0.63a 6.40+0.97b 
ความกรอบ 6.70+1.34ns 7.40+1.17ns 6.90 +1.20ns 
รสชาต ิ 6.40+1.07ns 6.70+0.95ns 6.60+1.1ns 
ความชอบรวม 6.40+0.70b 7.50+0.71a 6.70+0.95b 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน แสดงว่า แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

     ns แสดงว่า แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
    สูตรที่ 4  อัตราส่วนข้าวสารต่อน้ าเท่ากับ 1: 2.2 
    สูตรที่ 5  อัตราส่วนข้าวสารต่อน้ าเท่ากับ 1: 2.4 
    สูตรที่ 6  อัตราส่วนข้าวสารต่อน้ าเท่ากับ 1: 2.6 

 
ด้านลักษณะปรากฏ พบว่า แผ่นข้าวตังสูตรที่ 5 และ 6 แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ

ทางสถิติ (P<0.05) กับสูตรที่ 4 คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏของแผ่นข้าวตังสูตรที่ 5 และ 
6 มีคะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลางและชอบเล็กน้อย ตามล าดับ ส่วนสูตรที่ 4 มีคะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ลกัษณะปรากฏของแผ่นข้าวตังสูตรที่ 5 มี
ลักษณะเม็ดข้าวพองตัวดี อัตราส่วนของน้ าในการหุงข้าวมีผลต่อการเกิดเจลของข้าวเมื่ออุณหภูมิ
สูงขึ้น น้ ามีผลต่อการพองตัวของเม็ดแป้ง (ศิริลักษณ์, 2544) น าแผ่นข้าวตังอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง เมื่อน าแผ่นข้าวตังไปทอดในน้ ามันที่ร้อนท าให้น้ าที่อยู่ในเม็ด
แป้งเกิดแรงดันไอน้ าท าให้เม็ดแป้งพองฟูและแผ่นข้าวตังมีลักษณะพองตัว สูตรที่ 6 มีลักษณะเม็ด
ข้าวพองตัวดีแต่แผ่นข้าวตังมีลักษณะเสียรูปโค้งงอ ส่วนแผ่นข้าวตังสูตรที่ 4 ยังมีลักษณะพองตัวไม่
ดีเม็ดข้าวเป็นเม็ดแข็งอยู่บ้าง 

 
ด้านสี พบว่า แผ่นข้าวตังสูตรที่ 5 แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

กับแผ่นข้าวตังสูตรที่ 6 ผลการทดสอบคะแนนความชอบด้านสีของแผ่นข้าวตังสูตรที่ 5 มีคะแนน
ความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง แตกต่างจากแผ่นข้าวตังสูตรที่ 6 ที่มีคะแนนความชอบ
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อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ส่วนแผ่นข้าวตังสูตรที่ 4 แตกต่างอย่างไม่มีมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
กับสูตรที่ 5 และ 6 สูตรที่ 4 มีคะแนนความชอบด้านสีอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย สีของแผ่นข้าวตัง
สูตรที่ 4 และ 5มีสีเข้มกว่าสูตรที่ 6  เน่ืองจากการทอดแผ่นข้าวตังท าให้น้ าที่มีอยู่ในแผ่นข้าวตัง
ระเหยออก แผ่นข้าวตังที่มีน้ าน้อยกว่าจึงมีสีเข้มกว่าแผ่นข้าวตังที่มีน้ ามากกว่า 
 

ด้านความกรอบแผ่นข้าวตังสูตรที่ 4, 5 และ 6 แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P>0.05) ผลการทดสอบคะแนนความชอบด้านความกรอบของแผ่นข้าวตังสูตรที่ 5 มีคะแนน
ความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง ส่วนแผ่นข้าวตังสูตรที่ 4 และ 6 มีคะแนนความชอบอยู่ใน
ระดับชอบเล็กน้อย 
 

ด้านรสชาติ พบว่าแผ่นข้าวตังสูตรที่ 4, 5 และ 6 แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P>0.05) มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย 
 

ด้านความชอบรวม พบว่า แผ่นข้าวตังสูตรที่ 5 แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) กับแผ่นข้าวตังสูตรที่ 4 และ 6 ผลการทดสอบพบว่า ข้าวตังสูตรที่ 5 มีคะแนนความชอบ
อยู่ในระดับชอบปานกลาง ซึ่งแตกต่างจากแผ่นข้าวตังสูตรที่ 4 และ 6 ที่มีคะแนนความชอบอยู่ใน
ระดับชอบเล็กน้อย  
 

จากการคัดเลือกสูตรโดยพิจารณาคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะ
ปรากฏ สี ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม ของแผ่นข้าวตังที่ท าการศึกษาปริมาณน้ าใน
ปริมาณต่างๆกันในการหุงข้าว ในอัตราส่วนข้าวสารต่อน้ า 1:2.2, 1:2.4 และ 1:2.6  ผลปรากฏว่า 
คะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม ของแผ่นข้าวตัง
อัตราส่วนข้าวสารต่อน้ าเท่ากับ 1: 2.4 มีคะแนนเฉลี่ยสูงสดุทุกปัจจัย และคะแนนด้านความชอบ
รวมแตกต่างจากอีก 2 สูตรอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  เน่ืองจากเมื่อน าแผ่นข้าวตังไปทอด
แผ่นข้าวตังสูตรอัตราส่วนข้าวสารต่อน้ า 1: 2.4  มีลักษณะพองตัวดีกว่าแผ่นข้าวตังสูตรอัตราส่วน
ข้าวสารต่อน้ าเท่ากับ 1: 2.2  ซึ่งมีการพองตัวไม่สม่ าเสมอ  ส่วนข้าวแผ่นข้าวตังสูตรอัตราส่วน
ข้าวสารต่อน้ าเท่ากับ 1: 2.6 นั้นแผ่นข้าวตังมีการพองตัวดีและมีลักษณะบาง  แต่ในขั้นตอนการผลิต
ไม่สะดวกในการท าเนื่องจากข้าวมีลักษณะแฉะปั้นยาก  ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกแผ่นข้าวตังที่มี
อัตราส่วนข้าวสารต่อน้ า 1: 2.4 ซึ่งได้รับคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ และ
ความชอบรวมสูงสุด จึงเลือกแผ่นข้าวตังดังกล่าวใช้ในการพัฒนาขั้นต่อไป 
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1.2.3  ผลการคัดเลือกน้ าพริกอ่องสูตรต้นแบบ 
 
การคัดเลือกสูตรน้ าพริกอ่องโดยน าสูตรน้ าพริกอ่องที่ได้จากการตรวจเอกสาร 3 

สูตร  คือ สูตรของวาณี และประหยัด (2537) สถาบันการแพทย์แผนไทย กรมการแพทย์ กระทรวง
สาธารณสุข (2540) และอบเชย (2545) เน่ืองจากสูตรน้ าพริกมีปริมาณของส่วนผสมน้อย ผู้วิจัยจึงท า
การปรับปริมาณของส่วนผสมให้มากขึ้นเป็นสองเท่าเหมือนกันทั้ง 3 สูตร ดังแสดงในตารางที่ 12 
ทดลองท าตามกรรมวิธีการผลิต จากนั้นน ามาทดสอบด้านประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบแบบ 
9-Point Hedonic scaling กับผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่าง
สมบูรณ ์(CRD) วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range 
Test (DMRT)  คัดเลือกสูตรต้นแบบโดยพิจารณาการยอมรับทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม ได้ผลดังตารางที่ 13 
 
ตารางท่ี 12  ส่วนผสมของน้ าพริกอ่องในการคัดเลือกสูตรต้นแบบ 
 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที ่2 สูตรที่ 3 
หมูสับ 1 ถ้วยตวง (160 กรัม) 1 ถ้วยตวง (160 กรัม) 6 ช้อนโต๊ะ (60 กรัม ) 
มะเขือเทศผลเล็ก 2 ถ้วยตวง (360 กรัม) 200 กรัม 2 ถ้วยตวง (360 กรัม ) 
พริกแห้งเม็ดใหญ่ 14 เม็ด (30 กรัม) 10 เม็ด (20 กรัม) 10 เม็ด (20 กรัม ) 
ตะไคร ้ - 2 ช้อนโต๊ะ (6 กรัม) 2 ช้อนโต๊ะ (6 กรัม ) 
กะป ิ 4 ช้อนชา (16 กรัม) 2 ช้อนชา (8 กรัม) 4 ช้อนชา (16 กรัม ) 
หอมแดงซอย ½ ถ้วยตวง (50 กรัม) 2 ช้อนโต๊ะ (12 กรัม) 10 หัว (60 กรัม) 
กระเทียมซอย 2 ช้อนโต๊ะ (20 กรัม) 60 กรัม 6 กลีบ (20 กรัม) 
เกลือป่น 1 ช้อนชา (4 กรัม) 4 ช้อนชา (16 กรัม) 2 ช้อนชา (8 กรัม) 
น้ าปลา 4  ช้อนชา (16 กรัม) - - 
น้ าตาลทราย 2 ช้อนชา (8 กรัม) - - 
น้ าเปล่า 4 ช้อนโต๊ะ (56 กรัม) 1 ถ้วยตวง (226 กรัม) - 
น้ ามัน ½ ถ้วยตวง (90 กรัม) 10 ช้อนโต๊ะ (126 กรัม) 4 ช้อนโต๊ะ(50 กรัม) 

 
หมายเหตุ  สูตรที่ 1  ของวาณี และประหยัด (2537) 

    สูตรที่ 2  ของสถาบันการแพทย์แผนไทย กรมการแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข (2540) 
    สูตรที่ 3  ของอบเชย (2545) 
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ตารางท่ี 13  ผลการทดสอบการยอมรับน้ าพริกอ่องสูตรต้นแบบ 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ 5.70+0.67ns 5.30+0.42ns 5.70+0.48ns 
สี 6.00+082ns 6.00+0.47ns 5.90+0.88ns 
กลิ่น 4.90+0.74ns 4.80+0.79ns 4.90+0.87ns 
รสชาติ 5.20+0.79ns 4.70+0.68ns 4.80+0.79ns 
ความชอบรวม 5.30+0.82ns 4.90+0.57ns 4.80+0.63ns 

 
หมายเหตุ  ns แสดงว่า แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 

จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ าพริกอ่องสูตรต้นแบบ 
พบว่า  คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม ของน้ าพริกอ่อง
ทั้ง 3 สูตรแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) เนื่องจากเมื่อน าน้ าพริกอ่องทั้ง 3 สูตรมา
ทดสอบชิมกับแผ่นข้าวตัง ปรากฏว่ามีรสชาติไม่กลมกล่อมควรปรับปรุงด้านรสชาติ ให้มีรสเปร้ียว 
เค็ม หวาน ดังนั้นผู้วิจัยจึงปรับปรุงสูตรน้ าพริกอ่องเพื่อทดสอบชิมใหม่อีกครั้ง โดยใช้ปรับตาม
ค าแนะน าของผู้ทดสอบชิมดังนี้ 
 

สูตรที่ 1 ของวาณี และ ประหยัด (2537) ใช้เกลือแทนน้ าปลา จากเกลือ 2 กรัม
เป็น 10 กรัม เน่ืองจากผู้ทดสอบชิมให้ความเห็นว่ามีกลิ่นคาวของน้ าปลามาก เพิ่มน้ าตาลทราย
เป็น 56 กรัมคิดเป็นร้อยละ 13.82 ของส่วนผสมทั้งหมด เพิ่มรสเปร้ียวด้วยการเพิ่มมะเขือเทศสีดา
ร้อยละ 25 ของมะเขือเทศที่มีอยู่ในสูตร เมื่อทดสอบชิมเบื้องต้นพบว่ามีรสเปร้ียวน้อยมาก ดังนั้น
จึงเพิ่มน้ ามะขามเปียก ซึ่งวาณี และ ประหยัด (2537) ได้กล่าวไว้ว่าถ้าน้ าพริกอ่องมีรสเปรี้ยวจาก
มะเขือเทศน้อยสามารถใช้น้ ามะขามเปียกเพื่อเพิ่มรสเปร้ียวได้  ดังนั้นผู้วิจัยจึงปรุงรสด้วยน้ า
มะขามเปียก 50 กรัม คิดเป็นร้อยละ 12.35 ของส่วนผสมทั้งหมด 
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สูตรที่ 2  ของสถาบันการแพทย์แผนไทย กรมการแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 
(2540) เพิ่มน้ าตาลทรายเป็น 58 กรัมคิดเป็นร้อยละ 13.82 ของส่วนผสมทั้งหมด เพิ่มรสเปร้ียวด้วย
การเพิ่มมะเขือเทศสีดาร้อยละ 50 ของมะเขือเทศที่มีอยู่ในสูตร ปรุงรสด้วยน้ ามะขามเปียก 52  กรัม 
คิดเป็นร้อยละ 12.35 ของส่วนผสมทั้งหมด 
 

สูตรที่ 3  ของอบเชย (2545) เพิ่มน้ าตาลทรายเป็น 38 กรัมคิดเป็นร้อยละ 
13.82 ของส่วนผสมทั้งหมด เพิ่มรสเปร้ียวด้วยการเพิ่มมะขามเปียก 34 กรัม คิดเป็นร้อยละ 12.35 
ของส่วนผสมทั้งหมด 
 

1.2.4  ผลการทดสอบการยอมรับน้ าพริกอ่องสูตรปรับปรุง 
 
จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ าพริกอ่องที่ผ่านการ

ปรับปรุง ทดลองท าตามกรรมวิธีการผลิต จากนั้นน ามาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ให้
คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic scaling  โดยผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน 
จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) เลือกสูตรโดยพิจารณาการยอมรับทางประสาท
สัมผัส ลักษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาติ และความชอบรวม ดังตารางที่ 14 
 
ตารางท่ี 14  ผลการทดสอบการยอมรับน้ าพริกอ่องสูตรปรับปรุง 

 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 สูตรที่ 6 
ลักษณะปรากฏ 7.00+0.47a 6.30+0.48b 6.60+0.52ab 
สี 7.20+0.82ns 7.00+0.47ns 6.90+0.88ns 
กลิ่น 5.90+0.74ns 5.70+0.95ns 5.70+1.06ns 
รสชาติ 6.80+0.68a 5.60+0.84b 6.00+0.47ab 
ความชอบรวม 6.80+0.48a 5.30+0.95b 5.40+0.97b 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน แสดงว่า แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

     ns แสดงว่า แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ด้านลักษณะปรากฏ พบว่า น้ าพริกอ่องสูตรที่ 4 คะแนนการยอมรับแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับสูตรที่ 5 โดยผลการทดสอบในตารางที่ 14 แสดงให้เห็นว่า
คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏของสูตรที่ 4 มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง 
สูตรที่ 5 มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ส่วนสูตรที่ 6 แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P>0.05) จากสูตรที่ 4 และสูตรที่ 5 มีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏอยู่ในระดับชอบ
เล็กน้อย เน่ืองจากน้ าพริกอ่องสูตรที่ 5 มีน้ ามันมากกว่าสูตรที่ 4 และ 6 จึงท าให้ผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนด้านลักษณะปรากฏน้อยกว่าอีกสองสูตร 
 

ด้านสี พบว่า น้ าพริกอ่องสูตรที่ 4, 5 และ 6 มีคะแนนความชอบด้านสี
แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05)โดยผลการทดสอบคะแนนความชอบด้านสีของ
สูตรที่ 4 และ 5 อยู่ในระดับชอบปานกลาง ส่วนคะแนนความชอบด้านสีของสูตรที่ 6 อยู่ในช่วง
ชอบเล็กน้อย 
 

ด้านกลิ่น พบว่า น้ าพริกอ่องสูตรที่ 4, 5 และ 6 มีคะแนนความชอบด้านกลิ่น
แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ผลการทดสอบคะแนนความชอบด้านกลิ่นของทั้ง 
3 สูตรอยู่ในช่วงเฉยๆ 

 
ด้านรสชาติ พบว่า น้ าพริกอ่องสูตรที่ 4 มีคะแนนความชอบด้านรสชาติแตกต่าง

อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับน้ าพริกสูตรที่ 5 ผลการทดสอบคะแนนความชอบด้าน
รสชาติของสูตรที่ 4 อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ส่วนคะแนนความชอบด้านรสชาติของสูตรที่ 5 อยู่
ในช่วงเฉยๆ ส่วนน้ าพริกอ่องสูตรที่ 6 มีคะแนนความชอบด้านรสชาติแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (P>0.05) กับน้ าพริกสูตรที่ 4 และ 5 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า น้ าพริกอ่อง
สูตรที่ 4 มีรสเปร้ียว หวาน เค็ม กลมกล่อมกว่าสูตรที่ 5 และ 6 

 
ด้านความชอบรวม พบว่า น้ าพริกอ่องสูตรที่ 4 มีคะแนนความชอบรวม

แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับน้ าพริกอ่องสูตรที่ 5 และ 6 ผลการทดสอบ
คะแนนความชอบรวมของสูตรที่ 4 อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย คะแนนความชอบรวมของสูตรที่ 5 
และ 6 อยู่ในระดับเฉยๆ 
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จากการวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดย Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) คัดเลือกสูตรน้ าพริกอ่องโดยพิจารณาคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม  ผลปรากฏว่า คะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ
รสชาติ และความชอบรวมของสูตรที่ 4 แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับสูตรที่ 5 
และ 6 สูตรที่ 4 ปรับปรุงจากสูตรของวาณี และ ประหยัด (2537) มีคะแนนความชอบทุกปัจจัย
สูงสุด ผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่ 4 เพื่อใช้ในการพัฒนาขั้นต่อไป 

 
1.2.5  การพัฒนาข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ 

 
น าแผ่นข้าวตังและน้ าพริกอ่อง สูตรที่ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดและมี

วิธีการผลิตดังภาพที่ 2  มาท าการค านวณคุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม Nutrisurvey (ตารางที่ 
15 และตารางผนวกที่ ก3) ค านวณจากแผ่นข้าวตัง 1 ส่วนจ านวน 190 ชิ้น น้ าหนัก 323 กรัม และ
น้ าพริกอ่อง 1 ส่วน 420 กรัม แล้วน าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 100oC เป็นเวลา 2 ชั่วโมงได้ข้าวตังหน้า
น้ าพริกอ่อง 190 ชิ้น น้ าหนัก 630 กรัม ค านวณหาปริมาณของแคลเซียม วิตามินเอ ใยอาหาร ไขมัน
และน้ าตาล เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ 
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ตารางท่ี 15  ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องสูตรต้นแบบ 
 
พลังงาน/ สารอาหาร พลังงานและ

สารอาหารที่เด็กวัย
เรียนควรได้รับจาก
อาหารว่าง  
(ร้อยละ 10 ของ DRI) 

พลังงานและ
สารอาหารจากข้าว
ตังหน้าน้ าพริกอ่อง
สูตรต้นแบบ 630 
กรัม 

พลังงานและสารอาหาร
ของข้าวตังหน้าน้ าพริก
อ่อง 1 หน่วยบริโภค  
(10 ชิ้น หรือ 34 กรัม) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 165.001 3419.00 184.51 
โปรตีน (กรัม) 4.051 64.10 3.46 
ไขมัน (กรัม) <5.501 144.80 7.81 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 23.931 468.50 25.29 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 100.001 432.30 23.33 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 60.001 2478.20 133.75 
ใยอาหาร (กรัม) 1.551 18.70 1.01 
น้ าตาล (กรัม) <12.002 112 6.04 

 
1  ค านวณจากความต้องการสารอาหารประเภทต่างๆของเด็กวัยเรียนอายุ 9-12 ปี (คณะกรรมการ 
   จัดท าข้อก าหนดสารอาหารที่ควรได้รับส าหรับคนไทย กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวง 
   สาธารณสุข, 2546) 
2  เนตรนภิส (2550) 
 

การค านวณคุณค่าทางโภชนาการของข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง พบว่า หนึ่งหน่วย
บริโภค 34 กรัม (ประมาณ 10 ชิ้น) มีพลังงาน 184.51 กิโลแคลอรี โปรตีน 3.46 กรัม ไขมัน 7.81 
กรัม คาร์โบไฮเดรต 25.29 กรัม แคลเซียม 23.33 มิลลิกรัม วิตามินเอ 133.75 ไมโครกรัมเรตินอล 
ใยอาหาร 1.01 กรัม และน้ าตาล 6.04 กรัม เมื่อเปรียบเทียบกับพลังงานและสารอาหารที่เด็กวัยเรียน
ควรได้รับจากอาหารว่าง พบว่า แคลเซียม และใยอาหาร มีน้อยกว่าปริมาณที่เด็กวัยเรียนควรได้รับ 
วิตามินเอมีปริมาณมากกว่าที่เด็กวัยเรียนควรได้รับ ไขมันมีมากกว่าปริมาณที่ก าหนด ส่วนน้ าตาลมี
ปริมาณอยู่ในช่วงที่ก าหนดไว้ ดังนั้นแนวทางการพัฒนา ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ คือ 
เสริมสารอาหารได้แก่ แคลเซียม และใยอาหาร ด้วยการเพิ่มงาด า และลดพลังงานจากไขมันด้วยการ
ลดน้ ามันที่ใช้ผัดน้ าพริกอ่อง 
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ก.  การลดปริมาณพลังงานและไขมันในข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง 
 
ท าการลดพลังงานและไขมันจากน้ ามันที่ใช้ผัดน้ าพริกอ่องลงร้อยละ 0, 25, 

50 และ 75 ของปริมาณน้ ามันในสูตร และท าการเพิ่มสารอาหาร ได้แก่ แคลเซียม และใยอาหาร
เพราะได้รับน้อยกว่าปริมาณที่เด็กวัยเรียนควรได้รับจากอาหารว่าง โดยใช้งาด าและงาขาวคั่วทั้งสอง
ชนิดรวมกัน 15 กรัม โรยหน้าข้าวตัง เน่ืองจากการทดสอบชิมเบื้องต้นพบว่าการใช้งาด าชนิดเดียว
ท าให้ไม่เป็นที่ยอมรับด้านสี  ดังนั้นผู้วิจัยจึงใช้งาขาวทดแทนงาด าครึ่งหนึ่ง เพื่อปรับปรุงคะแนน
ความชอบด้านสี  น าเข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง ทดสอบชิมโดย
ผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) คัดเลือกสูตรโดยพิจารณาคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ 
ลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม ของข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง  
 
ตารางท่ี 16  ผลการศึกษาการยอมรับข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่ลดน้ ามันในปริมาณต่างๆกัน 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

สูตรที่ 7 สูตรที่ 8 สูตรที่ 9 สูตรที่ 10 
ลักษณะปรากฏ 6.70+0.93ns 7.10 +0.88ns 7.40+1.06ns 6.80+0.63ns 
สี 7.10 +0.89ns 7.40+0.84ns 6.40+0.97ns 7.20+0.63ns 
กลิ่น 6.70+1.19ns 7.20+0.82ns 7.00+0.84ns 6.70+0.42ns 
ความกรอบ 6.70+0.89ns 7.30+1.12ns 7.40+1.06ns 6.70+0.67ns 
รสชาติ 6.90+0.99ns 7.30+0.82ns 7.40+0.84ns 6.80+0.42ns 
ความชอบรวม 6.60+0.97b 7.50+0.53a 7.40+1.07a 7.00+0.57ab 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

     ns แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
    สูตรที่ 7  ไม่ลดน้ ามัน 
    สูตรที่ 8  ลดน้ ามันร้อยละ 25 (22.50 กรัม) ของน้ ามันที่ใช้ผัดน้ าพริกอ่อง 
    สูตรที่ 9  ลดน้ ามันร้อยละ 50 (45.00 กรัม) ของน้ ามันที่ใช้ผัดน้ าพริกอ่อง 
    สูตรที่ 10  ลดน้ ามันร้อยละ 75 (67.50 กรัม) ของน้ ามันที่ใช้ผัดน้ าพริกอ่อง 
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ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ตารางที่ 16 พบว่า คะแนน
การยอมรับด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความกรอบ และรสชาติ ของขา้วตังหน้าน้ าพริกอ่องสูตร
ที่ไม่ลดน้ ามัน สูตรที่ลดน้ ามันร้อยละ 25, 50 และ 75 แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P>0.05) ส่วนคะแนนด้านความชอบรวม สูตรที่ลดน้ ามันร้อยละ 25, 50 และ 75 แตกต่างกัน 
อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ส่วนสูตรที่ไม่ลดน้ ามันมีคะแนนด้านความชอบรวม 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับสูตรลดน้ ามันร้อยละ 75 เน่ืองจากเมื่อน าน้ าพริก
อ่องที่ 7 ทาลงแผ่นข้าวตังและน าไปอบแห้งพบว่ามีน้ ามันซึมผ่านแผ่นข้าวตัง ซึ่งแตกต่างกับสูตร
ที่ลดน้ ามันร้อยละ 25, 50 และ 75 ที่มีน้ ามันซึมผ่านลงด้านล่างน้อยกว่า  ส่วนสูตรที่ลดน้ ามันลง
ร้อยละ 75 เมื่อน าน้ าพริกทาลงบนแผ่นข้าวตังแล้วน าไปอบ พบว่า ผิวหน้ามีลักษณะแห้งกว่าสูตร
ที่ไม่ลดน้ ามัน สูตรที่ลดน้ ามันร้อยละ 25 และ 50  ผลการทดสอบคะแนนความชอบด้าน
ความชอบรวมของสูตรที่ไม่ลดน้ ามัน อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ส่วนสูตรที่ลดน้ ามันร้อยละ 75 
อยู่ในระดับชอบปานกลาง จึงเลือกสูตรข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่ลดไขมันได้มากที่สุดร้อยละ 75 

 
นอกจากนี้ผู้ช านาญการด้านอาหารเสนอว่าควรปรับปรุงด้านสีในการ 

ตกแต่งหน้าข้าวตัง ท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีน่ารับประทานยิ่งขึ้น  ดังนั้นผู้วิจัยจึงใช้ใบผักชีตก
แต่งหน้าข้าวตังน้ าพริกอ่อง เพื่อใช้ในการทดสอบการยอมรับของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคต่อไป 
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น าน้ าพริกอ่องที่ปรุงส าเร็จแล้ว ทาแผ่นข้าวตังที่ทอดแล้ว 
 

โรยด้วยงาด าและงาขาวคั่ว ตกแต่งดัวยใบผักชี 
 

เข้าอบที่ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 100oC นาน 2 ชั่วโมง 
 

ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ 
 

ภาพท่ี 2  กรรมวิธีผลิตข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ 

ผสมข้าวขาวกับข้าวกล้อง เติมน้ า 
หุงด้วยหม้อหุงข้าวไฟฟ้า 

บดพริกแห้ง เกลือ หอมแดง กระเทียม กะปิให้ละเอียด 
ผัดกับน้ ามันให้สุก ใส่หมูบด มะเขือเทศบด 

ข้าวกล้องล้างให้สะอาดแช่น้ า 1 ชั่วโมง 

น าแป้งมันคลุกเคล้าให้เข้ากันกับข้าวที่หุงสุกแล้ว
ในขณะรอ้นๆ ปิดฝาให้สนิท ทิ้งไว้ให้ระอุ10 นาที เติมน้ าปรุงรสด้วย น้ าตาล  น้ ามะขามเปียก

ผัดให้เดือด ข้น 
ชั่งข้าว 200 กรัมใส่ถุงขนาด 8x12 นิ้ว ปั้นและบีบให้แน่น 
คลึงเป็นแท่งกลมยาวเส้นผ่านศูนย์กลาง 3.5 เซนติเมตร 
ห่อด้วยถุงพลาสติกให้มีลักษณะเป็นแท่งกลม ทิ้งไว้ให้เย็น 

แช่แข็งที่อุณหภูมิ–18oC นาน 15 ชั่วโมง 
น าออกมาแช่ในตู้เย็นช่องธรรมดา 20 นาที วางทิ้งไว้ให้เย็น 

หั่นเป็นแผ่นด้วยเคร่ืองหั่นผักปรับความหนา 4 มิลลิเมตร
อบที่อุณหภูมิ 60oC เป็นเวลา 6 ชั่วโมง 
 
 ทอดในน้ ามันปาล์มอุณหภูมิ 220oC เป็นเวลา 15 วินาที  
พักไว้ให้เย็นเก็บใส่ถุงพลาสติก 
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1.3  ขนมทองม้วน 
 

1.3.1  ผลการศึกษาขนมทองม้วนสูตรต้นแบบ 
 

คัดเลือกขนมทองม้วนสูตรต้นแบบจากการตรวจเอกสาร 3 สูตร คือ สูตรของ 
วันดี (ม.ป.ป.) จริยา (2537) และจิราพร (2550) ดังแสดงในตารางที่ 17 ทดลองตามกรรมวิธีการผลิต 
จากนั้นน ามาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic 
scaling โดยผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) 
วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  
ที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) คัดเลือกสูตรต้นแบบ โดยพิจารณาการยอมรับทางประสาท
สัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม ได้ผลแสดงในตารางที่ 18 
 
ตารางท่ี 17  ส่วนผสมของขนมทองม้วนในการคัดเลือกสูตรต้นแบบ 
 
ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งสาลี 2 ช้อนโต๊ะ (27 กรัม) 100 กรัม 1 ¼ ถ้วยตวง (138 กรัม) 
แป้งมัน 125 กรัม 100 กรัม ¼ ถ้วยตวง (22 กรัม) 
น้ าตาลทราย 6 ช้อนโต๊ะ (74 กรัม) 150 กรัม ½ ถ้วยตวง (85 กรัม) 
น้ าตาลปี๊บ 1 ช้อนโต๊ะ (17 กรัม) - 1/3 ถ้วยตวง (90 กรัม) 
ไข่ไก่ 1 ฟอง (50 กรัม) 1 ฟอง (50 กรัม) 1 ฟอง (50 กรัม) 
กะทิ 1 ½  ถ้วยตวง (315 กรัม) 500 กรัม 1 ½ ถ้วยตวง (315 กรัม) 
เกลือป่น 1 ช้อนชา ( 4 กรัม) 1 ช้อนชา (4 กรัม) ½ ช้อนชา (2 กรัม) 

 
หมายเหตุ  สูตรที่ 1 ของวันดี (ม.ป.ป.) 

    สูตรที่ 2 ของจริยา (2537) 
    สูตรที่ 3 ของจิราพร (2550) 
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ตารางท่ี 18  ผลการทดสอบการยอมรับขนมทองม้วนสูตรต้นแบบ 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

สูตรที่ 1 สูตรที่2 สูตรที่3 
ลักษณะปรากฏ 6.30 +0.82 b 7.50+1.81 a 7.70+0.67 a 
สี 6.10+0.88 b 7.20+0.92a 7.80+0.79 a 
ความกรอบ 4.50+0.53 b 6.80+0.79a 7.30 +0.67 a 
รสชาติ 6.20 +0.79 b 6.80+0.63ab 7.20+0.92 a 
ความชอบรวม 5.30+0.48 b 6.10+1.10 b 7.30+0.67 a 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน แสดงว่า แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 

ด้านลักษณะปรากฏ พบว่า ขนมทองม้วนสูตรที่ 2 และ 3 แตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับสูตรที่ 1 ผลการทดสอบการยอมรับในตารางที่ 18 แสดงให้เห็นว่า
คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏของสูตรที่ 2 และ 3 มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปาน
กลาง แตกต่างจากสูตรที่ 1 ที่มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย  
 

ด้านสี พบว่า ขนมทองม้วนสูตรที่ 2 และ 3 แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) กับสูตรที่ 1 ผลการทดสอบคะแนนความชอบด้านสีของสูตรที่ 2 และ 3 อยู่ในระดับชอบ
ปานกลาง ส่วนคะแนนความชอบด้านสีของสูตรที่ 1 อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย อาจเนื่องมาจากสูตร
ที่ 2 และ 3 มีส่วนผสมของแป้งสาลีอยู่มากกว่าสูตรที่ 1 โปรตีนในแป้งมีผลต่อการเกิดปฏิกริยา
เมลลาร์ด ซึ่งท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึ้นเมื่อผ่านกระบวนการการให้ความร้อน 
(Gulum et al., 2005) ปริมาณและชนิดของน้ าตาลที่แตกต่างกันมีผลต่อการเกิดสีน้ าตาลใน
ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนสูตรต้นแบบ 

 
ด้านความกรอบ พบว่า ขนมทองม้วน สูตรที่ 2 และ 3 แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ

ทางสถิติ (P<0.05) กับขนมทองม้วนสูตรที่ 1 ผลการทดสอบคะแนนความชอบด้านความกรอบของ
ขนมทองม้วนสูตรที่ 2 อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย และสูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบ
ปานกลาง ส่วนคะแนนความชอบด้านความกรอบของขนมทองม้วนสูตรที่ 1 อยู่ในระดับ 
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ไม่ชอบเล็กน้อย เน่ืองมาจากขนมทองม้วนสูตรที่ 1 มีลักษณะกรอบแข็ง ละลายในปากเพราะมี
ส่วนผสมของแป้งมันมาก 

 
ด้านรสชาติ พบว่า ขนมทองม้วนสูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบด้านรสชาติ

แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับทองม้วนสูตรที่ 1 ผลการทดสอบคะแนนความชอบ
ด้านรสชาติของขนมทองม้วนสูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง และคะแนน
ความชอบด้านรสชาติของขนมทองม้วนสูตรที่ 1 อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ส่วนขนมทองม้วนสูตร 
2 มีคะแนนความชอบด้านรสชาติแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับทองม้วนสูตรที่ 
1 และสูตรที่ 3 ซึ่งมีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย 

 
ด้านความชอบรวม พบว่า ขนมทองม้วนสูตรที่ 3 แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง

สถิติ (P<0.05) กับขนมทองม้วนสูตรที่ 1 และ 2 ผลการทดสอบคะแนนความชอบด้านความชอบ
รวมของขนมทองม้วนสูตรที่ 3 อยู่ในระดับชอบปานกลาง คะแนนความชอบด้านความชอบรวม
ของขนมทองม้วนสูตรที่ 2 อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย  ส่วนคะแนนความชอบของขนมทองม้วนสูตร
ที่ 1 อยู่ในระดับเฉยๆ 

 
จากการวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดย Duncan’s New Multiple 

Range Test (DMRT) คัดเลือกสูตรต้นแบบขนมทองม้วนโดยพิจารณาการยอมรับทางประสาท
สัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม ผลปรากฏว่า สูตรที่ได้รับ
การคัดเลือกเป็นสูตรต้นแบบคือสูตรที่ 3  เน่ืองจากมีคะแนนทุกปัจจัยสูงกว่าสูตรที่ 1 และ 2  จึง
เลือกขนมทองม้วนสูตรที่ 3 ใช้ในการพัฒนาขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพต่อไป 

 
1.3.2  การพัฒนาขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ 

 
น าขนมทองม้วนสูตรที่ 3 ของจิราพร (2550) ที่ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด 

มาท าการค านวณคุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม Nutrisurvey (ตารางที่ 19 และตารางผนวกที่ 
ก5) ค านวณหาปริมาณของแคลเซียม วิตามินเอ ใยอาหาร ไขมัน และน้ าตาล เพื่อเป็นแนวทางใน
การพัฒนาขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ 



 

 

69 

ตารางท่ี 19  ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองม้วนสูตรต้นแบบ 
 
พลังงานและสารอาหาร พลังงานและสารอาหาร

ที่เด็กวัยเรียนควรได้รบั
จากอาหารว่าง 
(ร้อยละ 10 ของ DRI) 

พลังงานและ
สารอาหารจากขนม
ทองม้วนสูตร
ต้นแบบ 322 กรัม 

พลังงานและสารอาหาร
ของขนมทองม้วน1 หน่วย
บริโภค  
(15 ช้ิน หรือ 30 กรัม) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 165.001 1864.45 173.71 
โปรตีน (กรัม) 4.051 21.90 2.04 
ไขมัน (กรัม) <5.501 63.33 5.81 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 23.931 306.30 28.54 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 100.001 186.10 17.15 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 60.001 249.00 16.07 
ใยอาหาร (กรัม) 1.551 0.90 0.08 
น้ าตาล (กรัม) <12.002 175.00 16.31 

 
1  ค านวณจากความต้องการสารอาหารประเภทต่างๆของเด็กวัยเรียนอายุ 9-12 ปี (คณะกรรมการ 
   จัดท าข้อก าหนดสารอาหารที่ควรได้รับส าหรับคนไทย กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวง 
   สาธารณสุข, 2546) 
2  เนตรนภิส (2550) 
 

จากการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองม้วน พบว่า หนึ่งหน่วย
บริโภค (30 กรัม) มีพลังงาน 173.71 กิโลแคลอรี โปรตีน 2.04 กรัม ไขมัน 5.81 กรัม คาร์โบไฮเดรต 
28.54 กรัม แคลเซียม 17.15 มิลลิกรัม วิตามินเอ 16.07 ไมโครกรัมเรตินอล ใยอาหาร 0.08 กรัม และ
น้ าตาล 16.31 กรัม เมื่อเปรียบเทียบกับพลังงานและสารอาหารที่เด็กวัยเรียนควรได้รับจากอาหาร
ว่าง พบว่า แคลเซียม วิตามินเอ และใยอาหาร มีน้อยกว่าปริมาณที่เด็กวัยเรียนควรได้รับ ไขมันและ
น้ าตาลมีปริมาณมากกว่าที่ก าหนด ดังนั้นแนวทางการพัฒนาขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ คือ เสริม
สารอาหาร ได้แก่ วิตามินเอ แคลเซียม และใยอาหาร  ด้วยการเสริมงาด าและแครอท ลดไขมันที่ได้
จากกะทิ ลดน้ าตาลจากปริมาณน้ าตาลที่มีในสูตรต้นแบบ 
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ก.  ศึกษาการเสริมปริมาณงาด าที่เหมาะสม 
 

ท าการทดลองเสริมงาด าเพื่อเพิ่มแคลเซียมและใยอาหาร ในปริมาณร้อยละ  
0, 3, 6 และ 9 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ทดลองท าตามกรรมวิธีการผลิต จากนั้นน ามาทดสอบ
การยอมรับทางประสาทสัมผัส ให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic scaling โดย
ผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) วิเคราะห์
ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)ได้ผลการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสดังตารางที่ 20 
 
ตารางท่ี 20  ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมทองม้วนเสริมงาด า 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 สูตรที่ 6 
ลักษณะปรากฏ 6.80+0.79b 7.40+1.81a 6.70+0.68b 6.10+0.74c 
สี 7.10+0.57ns 7.10+0.99ns 6.50+1.18ns 6.20+1.03ns 
กลิ่น 7.20+0.63ns 7.20+0.79ns 7.10+0.74ns 6.60 +1.52ns 
ความกรอบ 6.90+0.88 c 8.30 +0.95a 7.60+0.84b 6.90+ 0.57c 
รสชาติ 6.80+0.92b 8.20+0.79a 7.30+0.95b 6.10 +0.74c 
ความชอบรวม 6.90+0.88bc 8.20+1.14a 7.40+0.97b 6.50+0.53c 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน แสดงว่า แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

    ns แสดงว่า แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
   สูตรที่ 3  ไม่เสริมงาด า 
   สูตรที่ 4  เสริมงาด าร้อยละ 3 (21 กรัม) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 
   สูตรที่ 5  เสริมงาด าร้อยละ 6 (42 กรัม) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 
   สูตรที่ 6  เสริมงาด าร้อยละ 9 (63 กรัม) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 
 

ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสขนมทองม้วนเสริมงาด า ได้ผลดัง
ตารางที่ 20 พบว่า ขนมทองม้วนสูตรที่ 4 มีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ ความกรอบ 
รสชาติ และความชอบรวม แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับสูตรที่ 3, 5 และ 6 ขนม
ทองม้วนสูตรที่ 4 มีคะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏอยู่ในระดับชอบปานกลาง คะแนนเฉลี่ยด้าน
ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม อยู่ในระดับชอบมาก ส่วนคะแนนเฉลี่ยด้านสี และกลิ่น 
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พบว่า ขนมทองม้วนสูตรที่ 3, 4, 5 และ 6 แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ผลการ
ทดลอง พบว่า การเพิ่มปริมาณงาด าท าให้การกดทับของพิมพ์ขนมไม่สนิท ท าให้ขนมทองม้วนที่ได้
มีเน้ือสัมผัสไม่สม่ าเสมอ จึงมีผลท าให้คะแนนปัจจัยคุณภาพของขนมทองม้วนที่เสริมงาด าใน
ปริมาณเพิ่มขึ้นมีคะแนนความชอบรวมลดลง ดังนั้นจึงเลือกสูตรขนมทองม้วนสูตรที่ 4 เสริมงาด า
ร้อยละ 3 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด เพื่อท าการพัฒนาขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพในขั้นต่อไป 

 
ข.  การศึกษาปริมาณแครอทที่เหมาะสม 

 
น าขนมทองม้วนสูตรที่ 4 เสริมงาด าร้อยละ 3 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด

มาท าการทดลองเสริมแครอทเพื่อเพิ่มวิตามินเอ ด้วยการน าแครอทสดปั่นผสมกับกะทิให้ละเอียดใน
ปริมาณร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ทดลองท าตามกรรมวิธีการผลิต 
(ภาพที่ 3) จากนั้นน ามาทดสอบทางประสาทสัมผัส ให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic 
scaling โดยผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) 
วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT)ได้ผลการการยอมรับดังแสดงไว้ในตารางที่ 21 
 
ตารางท่ี 21  ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองม้วนเสริมแครอท 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

สูตรที่ 4 สูตรที่ 7 สูตรที่ 8 สูตรที่ 9 
ลักษณะปรากฏ 6.60+0.70b 7.00+0.81b 7.00+1.15b 8.00+0.94a 
สี 6.50+0.53c 7.20+0.63b 7.70+0.95b 8.10+0.88a 
กลิ่น 7.10+0.74b 7.00+0.94b 7.30+0.48b 8.00+0.94a 
ความกรอบ 6.70+1.06b 7.30+0.67ab 7.80+1.22a 7.70+0.82a 
รสชาต ิ 6.90+0.74b 6.50+0.53b 7.10+0.57b 7.90+0.88a 
ความชอบรวม 7.10+0.99b 6.60+0.70b 7.30+0.48b 8.20+0.92a 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน แสดงว่า แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(P<0.05) 

    สูตรที่ 4  ไม่เสริมแครอท 
    สูตรที่ 7  เสริมแครอทร้อยละ 10 (70 กรัม) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 
    สูตรที่ 8  เสริมแครอทร้อยละ 20 (140 กรัม) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 
    สูตรที่ 9  เสริมแครอทร้อยละ 30 (210 กรัม) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 
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การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสขนมทองม้วนเสริมแครอท ได้ผล
ดังตารางที่ 21 พบว่า ขนมทองม้วนสูตรที่ 9 มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ใน
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม กับขนมทองม้วนสูตรที่ 4, 7 และ 8  ส่วน
คะแนนด้านความกรอบ พบว่า สูตรที่ 7, 8 และ 9 มีคะแนนความกรอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับสูตรที่ 4 ที่มีคะแนนความกรอบอยู่ในระดับชอบ
เล็กน้อย ขนมทองม้วนสูตรที่ 9 มีคะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และความชอบรวมอยู่ใน
ระดับชอบมาก คะแนนด้านความกรอบและรสชาติอยู่ในระดับชอบปานกลาง จากการทดลองเพิ่ม
ปริมาณแครอทในขนมทองม้วน พบว่า ปริมาณแครอทเพิ่มขึ้น มีผลท าให้คะแนนความชอบที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม เพิ่มมากขึ้น  เมื่อ
ทดลองเสริมแครอทในปริมาณมากกว่าร้อยละ 30 ของน้ าหนักส่วนผสมพบว่า  ส่วนผสมของแป้ง
เหลว เมื่อน ามาตักหยอดใส่พิมพ์แผ่นแป้งมีลักษณะบางและเป็นรูคล้ายร่างแหเพราะมีน้ าอยู่มาก  
ดังนั้นจึงเลือกขนมทองม้วนสูตรที่เสริมแครอทสูตรที่ 9 เสริมแครอทร้อยละ 30 ของส่วนผสม
ทั้งหมด เพื่อท าการพัฒนาขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพในขั้นต่อไป 

 
ค.  การศึกษาการลดปริมาณไขมันในขนมทองม้วน 

 
น าขนมทองม้วนสูตรที่ 9 เสริมงาด าร้อยละ 3 และแครอทร้อยละ 30 ของ

น้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด  มาท าการลดไขมันจากกะทิ และใช้น้ าทดแทนกะทิที่ลดลงในสูตร  
ทดลองท าตามกรรมวิธีการผลิต(ภาพที่ 3) จากนั้นน ามาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ให้
คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic scaling โดยผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน จัดการ
ทดสอบชิมแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)ได้ผลการทดสอบดังแสดงไว้ในตารางที่ 22 
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ตารางท่ี 22  ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมทองม้วนที่ลดไขมันในปริมาณ
ต่างๆกัน 

 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

สูตรที่ 9 สูตรที่ 10 สูตรที่ 11 สูตรที่ 12 
ลักษณะปรากฏ 8.00+0.82a 7.80+0.6ab 7.40+0.97ab 7.10+0.99b 
สี 8.00+0.53a 8.20+0.6 3a 7.70+0.82ab 7.10+1.19b 
กลิ่น 7.90+0.88 ns 7.80+0.79ns 7.40+0.84ns 7.70+0.95ns 
ความกรอบ 8.40+0.70a 8.30+0.82ab 8.00+0.67ab 7.80+0.63b 
รสชาติ 8.30+0.67ns 8.30+0.53ns 8.00+0.57ns 7.80+0.88ns 
ความชอบรวม 8.10+0.63a 7.90+0.52a 7.80+0.67ab 7.30+0.85b 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน แสดงว่า แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

    ns แสดงว่า แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
   สูตรที่ 9  ไม่ลดกะท ิ
   สูตรที่ 10  ลดกะทิร้อยละ 10 (31.50 กรัม) ของกะทิที่มีในสูตร 
   สูตรที่ 11  ลดกะทิร้อยละ 20 (63.00 กรัม) ของกะทิที่มีในสูตร 
   สูตรที่ 12  ลดกะทิร้อยละ 30 (94.50 กรัม) ของกะทิที่มีในสูตร 

 
การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสขนมทองม้วนลดไขมันและใช้น้ า

ทดแทนกะทิ ได้ผลดังตารางที่ 22 พบว่า ขนมทองม้วนที่ลดกะทิสูตรที่ 10 และ 11 มีลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับ
ขนมทองม้วนสูตรที่ 9 ขนมทองม้วนที่ลดกะทิสูตรที่ 12 มีความแตกต่างกับสูตรที่ 9 ในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี ความกรอบ และความชอบรวม เน่ืองจากการลดปริมาณกะทิลงท าให้ไขมันที่มีในสูตรลด
น้อยลง  มีผลท าให้ขนมทองม้วนติดพิมพ์ มีผิวด้าน ไม่แวว สีอ่อน และกรอบแข็ง ดังนั้นจึงเลือก
สูตรที่ลดปริมาณกะทิสูตรที่ 11 คือสูตรที่ลดกะทิได้มากที่สุดร้อยละ 20 เพื่อท าการพัฒนาขนม
ทองม้วนเพื่อสุขภาพในขั้นต่อไป 
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ง.  การศึกษาปริมาณการลดน้ าตาลในขนมทองม้วน 
 
น าขนมทองม้วนที่ได้จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส สูตรที่ 

11 ลดกะทิร้อยละ 20 ในตารางที่ 22 มาท าการลดพลังงานจากน้ าตาลที่มีในสูตร ทดลองท าตาม
กรรมวิธีการผลิต จากนั้นน ามาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ให้คะแนนความชอบแบบ  
9-Point Hedonic scaling โดยผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน จัดการทดสอบชิมแบบสุ่ม
อย่างสมบูรณ์ (CRD) วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT)ได้ผลทดสอบดังแสดงไว้ในตารางที่ 23 

 
ตารางท่ี 23  ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมทองม้วนลดน้ าตาลในปริมาณ

ต่างๆกัน 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

สูตรที่ 11 สูตรที่ 13 สูตรที่ 14 สูตรที่ 15 
ลักษณะปรากฏ 7.20 +0.42ns 7.10+0.56ns 7.30+0.48ns 7.10+0.32ns 
สี 7.10+0.57ns 7.30+0.48ns 7.20+0.42ns 7.20+0.42ns 
กลิ่น 7.50+0.53ns 7.50+0.53ns 7.10+0.32ns 7.40+0.51ns 
ความกรอบ 7.60+0.52ns 7.40+0.70ns 7.30+0.67ns 7.40+0.69ns 
รสชาติ 7.20+0.42b 7.40+0.52ab 7.90+0.57a 6.90+0.74b 
ความชอบรวม 7.30+0.48a 7.30+0.43a 7.70+0.68a 6.80+0.42b 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน แสดงว่า แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(P<0.05) 

     ns แสดงว่า แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
    สูตรที่ 11  ไม่ลดน้ าตาล 
    สูตรที่ 13  ลดน้ าตาลร้อยละ 10 (18 กรัม) ของน้ าตาลที่มีในสูตร 
    สูตรที่ 14  ลดน้ าตาลร้อยละ 20 (36 กรัม) ของน้ าตาลที่มีในสูตร 
    สูตรที่ 15  ลดน้ าตาลร้อยละ 30 (54 กรัม) ของน้ าตาลที่มีในสูตร 
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การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสขนมทองม้วนลดน้ าตาล ด้วยการ
ลดน้ าตาลที่มีในสูตร 2 ชนิด ในปริมาณเท่ากัน คือ น้ าตาลทรายขาว และน้ าตาลปี๊บ ได้ผลดังตาราง
ที่ 23 พบว่า ขนมทองม้วนที่ไม่ลดน้ าตาล และขนมทองม้วนที่ลดน้ าตาลในระดับต่างกัน มีคะแนน
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และความกรอบ แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05)  
ส่วนคะแนนด้านรสชาติและความชอบรวม พบว่า ขนมทองม้วนที่ลดน้ าตาลสูตรที่ 14 มีคะแนน
ความชอบด้านรสชาติแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับขนมทองม้วนสูตรที่ 11 และ
ขนมทองม้วนสูตรที่ 15 แต่แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับขนมทองม้วนที่ลด
น้ าตาลสูตรที่ 13 โดยสูตรที่ 14 ลดน้ าตาลร้อยละ 20 มีคะแนนความชอบด้านรสชาติอยู่ในระดับ
ชอบปานกลาง  คะแนนด้านความชอบรวม พบว่าขนมทองม้วนที่ไม่ลดน้ าตาล และสูตรที่ลดน้ าตาล
สูตรที่ 13 และ 14 แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) จึงคัดเลือกขนมทองม้วนสูตรที่ 
14 คือสูตรที่ลดน้ าตาลร้อยละ 20 เน่ืองจากมีคะแนนความชอบด้านรสชาติและความชอบรวมสูงสุด 
เพื่อใช้ในการทดสอบการยอมรับของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคที่เป็น 
เด็กวัยเรียน 
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ปั่นกะทิกับแครอท 1.30 นาที ให้ละเอียดเทใส่อ่างผสม 
 

ใส่น้ าตาลทราย น้ าตาลปี๊บ เกลือป่น ไข่ไก่ 
คนจนน้ าตาลละลาย 

 
ผสมแป้งมันส าปะหลังกับแป้งสาลีเข้าด้วยกัน 

 
เทส่วนผสมของเหลวลงในแป้งทีละน้อย คนด้วยตะกร้อมือให้เข้ากัน 

 
เติมงาด าคั่ว คนให้เข้ากัน 

 
ตักส่วนผสมของขนม 1 ช้อนชา เทลงในพิมพ์ทองม้วนแล้วกดให้พิมพ์สนิท 

(อุณหภูมิ 90oC นาน 12 วินาที จึงพับขอบแป้ง 2 ด้าน กดพิมพ์ทับอีก 10 วินาที) 
 

แคะออกจากพิมพ์ 
 

รีบม้วนให้กลมขณะที่ยังร้อน 
 

ทิ้งไว้ให้ขนมแข็งตัวและกรอบ 
 

ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ 
 

ภาพท่ี 3  กรรมวิธีผลิตขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ 
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2.  การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยของผู้บริโภคเด็กวัยเรียนท่ีเป็นกลุ่มตัวอย่าง 
 

ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยของกลุ่มตัวอย่างเด็กวัยเรียนอายุ 9-12 ปี ใน
เขตกรุงเทพมหานครโรงเรียนในสังกัดกรุงเทพมหานคร และสังกัดส านักงานการศึกษาเอกชน 
ประจ าปีการศึกษา 2551 สังกดัละ1 โรงเรียน จ านวน 204 คน จากโรงเรียนวัดลาดปลาเค้า จ านวน 
138 คน และโรงเรียนเซนต์จอห์นจ านวน 66 คนด้วยวิธี 5-point hedonic scaling ที่มีลักษณะเป็น
สเกลลายหน้า (Face scale) หรือภาพรอยยิ้ม (Smiley scale) คะแนนความชอบ 5 ระดับ ซึ่งนิยมใช้
ในการสื่อสารกับเด็ก (ปราณี, 2551) 
 
ตารางท่ี 24  ผลการยอมรับของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค 

n = 204 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

กระยาสารท ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง ขนมทองม้วน 
สี 3.91+ 0.78 3.61+0.81 4.51+0.54 
กลิ่น 3.88+0.76 3.72+0.82 4.65+0.59 
ความกรอบ 4.16+0.89 4.09+0.85 4.71+0.49 
รสชาติ 4.08+0.81 3.99+0.87 4.52+0.61 
การยอมรับ 4.21+0.80 4.14+0.84 4.79+0.41 

 
การทดสอบยอมรับของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค พบว่า เด็กวัยเรียนให้คะแนนความชอบ

ผลิตภัณฑ์กระยาสารท ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง และขนมทองม้วน ด้านสี กลิ่น ความกรอบ รสชาติ 
และการยอมรับของผลิตภัณฑ์ ถือว่ายอมรับผลิตภัณฑ์และมีคะแนนอยู่ในระดับค่อนข้างชอบ 
(คะแนนมากกว่า 3 ถือว่ายอมรับ คะแนนมากกว่า 4 จัดว่าค่อนข้างชอบ) โดยที่คะแนนการยอมรับ
กระยาสารท ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง และขนมทองม้วนเท่ากับ 4.21, 4.14 และ 4.79 ตามล าดับ จาก
คะแนนการยอมรับที่ได้จากการทดสอบ พบว่า เด็กวัยเรียนชอบรับประทานขนมทองม้วนเป็น
อันดับแรก รองลงมาเป็นกระยาสารท และข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเป็นอันดับสุดท้าย 
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เหตุผลเพราะขนมทองม้วนมีลักษณะกรอบ หวาน มัน และมีกลิ่นหอม มากกว่ากระยาสารทและ
ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง สอดคล้องกับกับการศึกษาของจินตนา (2544) ได้ท าการศึกษาเกี่ยวกับ 
ปัจจัยที่มีผลต่อการซื้อผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวของเด็กนักเรียนโรงเรียนสาธิต มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
พบว่า กลุ่มตัวอย่างเคยรับประทานขนมขบเคี้ยวทุกประเภท ขนมขบเคี้ยวที่เด็กวัยเรียนชอบ
รับประทานมากที่สุดมีลักษณะกรุบกรอบ และชอบผลิตภัณฑ์จากมันฝร่ังมากที่สุด ปัจจัยที่ใช้ใน
การตัดสินใจเลือกซื้อคือรสชาติ ความสะดวกในการรับประทาน และการโฆษณาทางสื่อต่างๆมีผล
ต่อการเลือกซื้อในระดับมาก 
 
3.  เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยต้นแบบกับผลิตภัณฑ์อาหารว่าง
ไทยท่ีพัฒนาแล้ว 
 

เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยส าหรับเด็กวัยเรียนสูตร
ต้นแบบกับสูตรอาหารว่างไทยที่พัฒนาแล้วโดยใช้โปรแกรม Nutrisurvey และการวิเคราะห์คุณค่า
ทางโภชนาการของกระยาสารทที่พัฒนาแล้ว (ดังตารางที่ 25-27)  
 
ตารางท่ี 25  ผลการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของกระยาสารทสูตรต้นแบบกับกระยาสารท 

ที่พัฒนาแล้ว และร้อยละของปริมาณสารอาหารที่เพิ่มขึ้นหรือลดลง ในกระยาสารทที่
พัฒนาแล้ว 

 
คุณค่าทางโภชนาการ กระยาสารท 

สูตรต้นแบบ 

กระยาสารท 
ที่พัฒนาแล้ว 

ร้อยละที่เพิ่มขึ้น 
หรือลดลง 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 2,686.90 2,587.55 -3.70 
โปรตีน (กรัม) 58.10 69.90 20.31 
ไขมัน (กรัม) 155.65 142.82 -8.24 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 345.53 359.16 3.94 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 270.60 737.90 172.69 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 165.90 186. 01 12.12 
ใยอาหาร (กรัม) 6.10 13.90 127.87 
น้ าตาล (กรัม) 160 160 0.00 
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จากการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของกระยาสารทด้วยโปรแกรม Nutrisurvey 
เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของกระยาสารทกระยาสารทสูตรต้นแบบและกระยาสารทสูตร
เพื่อสุขภาพ พบว่า มีพลังงาน และไขมัน ลดลงร้อยละ 3.70 และ 8.24 ตามล าดับ โปรตีน แคลเซียม 
วิตามินเอ ใยอาหาร เพิ่มขึ้นร้อยละ 20.31, 3.94, 172.69, 12.12 และ 127.87 ตามล าดับ ส่วนน้ าตาลมี
ปริมาณเท่าเดิม 
 
ตารางท่ี 26  ผลการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องสูตรต้นแบบกับ

สูตรข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่พัฒนาแล้ว และร้อยละของปริมาณสารอาหารที่เพิ่มขึ้น
หรือลดลงในข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่พัฒนาแล้ว 

 
คุณค่าทางโภชนาการ ข้าวตังหน้าน้ าพริก

อ่องสูตรต้นแบบ 
ข้าวตังหน้าน้ าพริก
อ่องที่พัฒนาแล้ว 

ร้อยละที่เพิ่มขึ้น
หรือลดลง 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 3,419.00 2,918.20 -14.65 
โปรตีน (กรัม) 64.10 67.90 5.93 
ไขมัน (กรัม) 144.80 86.10 -40.54 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 468.50 468.80 0.06 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 432.30 554.60 28.29 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 2478.20 2551.90 2.97 
ใยอาหาร (กรัม) 18.70 20.30 8.56 
น้ าตาล (กรัม) 112 112 0.00 

 
จากการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องด้วยโปรแกรม 

Nutrisurvey เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องสูตรต้นแบบกับข้าวตัง
หน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ พบว่า มีพลังงาน และไขมัน ลดลงร้อยละ 14.65 และ 40.54 ตามล าดับ 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม วิตามินเอ และใยอาหาร เพิ่มขึ้นร้อยละ 5.93, 0.06, 28.29, 2.93 
และ 8.56 ตามล าดับ ส่วนน้ าตาลมีปริมาณเท่าเดิม 

 



 

 

80 

ตารางท่ี 27  ผลการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองม้วนสูตรต้นแบบกับขนม
ทองม้วนสูตรที่พัฒนาแล้ว และปริมาณสารอาหารที่เพิ่มขึ้น หรือลดลงในขนม
ทองม้วนที่พัฒนาแล้ว 

 
คุณค่าทางโภชนาการ ขนมทองม้วนสูตร

ต้นแบบ 
ขนมทองม้วนที่พัฒนา

แล้ว 
ร้อยละที่เพิ่มขึ้นหรือ

ลดลง 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 1,864.45 1,788.20 -4.09 
โปรตีน (กรัม) 21.90 28.90 31.96 
ไขมัน (กรัม) 62.33 62.60 0.43 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 306.30 278.64 9.03 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 186.10 562.80 28.29 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 249.00 3,542.90 1,322.85 
ใยอาหาร (กรัม) 0.90 11.90 1,222.22 
น้ าตาล (กรัม) 175 137 -21.71 

 
จากการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองม้วนด้วยโปรแกรม Nutrisurvey 

เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองม้วนสูตรต้นแบบกับขนมทองม้วนที่พัฒนาแล้ว 
พบว่า มีพลังงาน และน้ าตาลลดลงร้อยละ 4.09 และ 21.71 ตามล าดับ โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต 
แคลเซียม วิตามินเอ และใยอาหาร เพิ่มขึ้นร้อยละ 31.96, 0.43, 9.03, 202.42, 1,322.85 และ 
1,222.22 ตามล าดับ ปริมาณไขมันที่เพิ่มขึ้นมาจากการเสริมงาด า 
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4.  การวิเคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยส าหรับเด็กวัยเรียน 
 

4.1 กระยาสารท 
 

น าผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพที่ได้ตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ณ บริษัท 
ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด สาขาสงขลา ได้ผลดังตารางที่ 28 
 
ตารางท่ี 28  ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ (ทางเคมี) ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ 

ในปริมาณ 100 กรัมและหนึ่งหน่วยบริโภค (ปริมาณ 33 กรัม = 2 ชิ้น) 
 

พลังงานและสารอาหาร 
ต่อ 

100 กรัม 
หนึ่งหน่วย
บริโภค 

อ้างอิงวิธีทดสอบ 

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอร)ี 489.18 161.43 Method of Analysis for Nutrition Labeling(1993) 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี) 203.22 67.06 Method of Analysis for Nutrition Labeling(1993) 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 60.17 19.86 Method of Analysis for Nutrition Labeling(1993) 
ใยอาหาร (กรัม) 4.43 1.46 AOAC (2005)985.29 
โปรตีน (กรัม) 11.32 3.74 AOAC (2005)981.10 
ไขมัน (กรัม) 22.58 7.45 AOAC (2005)960.39 
ไขมันอิ่มตัว (กรัม) 16.55 5.46 Compendium of Method for Food Analysis 

(2003) P2 (32-39) 
คอเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 24.04 7.93 AOAC (2000) 994.10 
น้ าตาล (กรัม) 29.09 9.60 Compendium of Method for Food Analysis 

(2003)P2(84-86) 
เบต้าแคโรทีน (ไมโครกรัม) 395.27 118.58 AOAC  (1997) 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม)* 65.88 19.76 Calculation 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 212.20 70.03 In house method based on AOAC (2000) by ICP-

OES 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 119.00 39.27 In house method based on AOAC (2000)by ICP-

OES 

 
หมายเหตุ  * วิตามินเอได้จากการค านวณเบต้าแคโรทีน 
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จากตารางที่ 28 พบว่า กระยาสารทเพื่อสุขภาพหนึ่งหน่วยบริโภค มีพลังงานทั้งหมด 161.43 
กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 67.06 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 19.86 กรัม ใยอาหาร 1.46 กรัม 
โปรตีน 3.74 กรัม ไขมัน 7.45 กรัม ไขมันอ่ิมตัว 5.46 กรัม คอเลสเตอรอล 7.93 มิลลิกรมักรัม 
น้ าตาล 9.60. กรัม วิตามินเอ 19.76 ไมโครกรัม โซเดียม 70.03 มิลลิกรัม และแคลเซียม 39.27 
มิลลิกรัม 
 

จากผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ 1 หน่วย
บริโภค มีแคลเซียม 39.27 มิลลิกรัม  คิดเป็นร้อยละ 39.27 ของแคลเซียมที่ควรได้รับจากอาหารว่าง  
วิตามินเอ 19.76 ไมโครกรัม คิดเป็นร้อยละ 36.23 ของวิตามินเอที่เด็กวัยเรียนควรได้รับจากอาหาร
ว่าง  มีใยอาหาร 1.46 กรัม ถอืได้ว่าผลิตภัณฑ์กระยาสารท เป็นแหล่งของใยอาหาร เพราะใน 
กระยาสารทเพื่อสุขภาพ 100 กรัม มีปริมาณของใยอาหารมากกว่า 3 กรัม (กองควบคุมอาหาร 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2551) ซึ่งใยอาหารนั้นมีผลดีต่อสุขภาพสามารถป้องกันการ
เป็นมะเร็งของล าไส้ใหญ่ เนื่องจากใยอาหารจะไม่ถูกย่อยและดูดซึมในล าไส้เล็ก  แต่จะผ่านมาที่
ล าไส้ใหญ่และเกิดการหมักขึ้นโดยแบคทีเรียที่อยู่ในล าไส้ใหญ่ ท าให้เกิดก๊าซไฮโดรเจน มีเทน และ
คาร์บอนไดออกไซด์ และได้กรดไขมันเป็นสายสั้น จ าพวกกรดอะซิติก  กรดโพรพิโอนิก และกรด
บิวทีริก ซึ่งกรดบิวทีริกที่เกิดจากกระบวนการหมักดังกล่าวช่วยป้องกันการเปลี่ยนแปลงเซลล์ผนัง
ล าไส้ใหญ่ไม่ให้เป็นเซลล์มะเร็งได้ (สิริพันธุ์, 2547) ส่วนปริมาณไขมันและน้ าตาลในผลิตภัณฑ์
กระยาสารท 1 หน่วยบริโภค พบว่า มีไขมัน 7.45 กรัม คิดเป็นร้อยละ 41.54 ของพลังงานที่ได้รับ
จากอาหารว่าง ส่วนน้ าตาลมี 9.60 กรัม ถือว่ามีปริมาณไม่เกินที่จ ากัดไว้เด็กวัยเรียนควรได้รับจาก
อาหารว่าง เด็กวัยเรียนควรได้รับน้ าตาลจากอาหารว่างไม่เกิน 12 กรัม  
(เนตรนภิส, 2550) 
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4.2  ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง 
 

น าผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่พัฒนาแล้ว ตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ  
ณ บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด สาขาสงขลา ได้ผลดังตารางที่ 29 
 
ตารางท่ี 29  ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ (ทางเคมี) ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง

เพื่อสุขภาพ ในปริมาณ 100 กรัม และหนึ่งหน่วยบริโภค (ปริมาณ 34 กรัม =10 ชิ้น) 
 

พลังงานและสารอาหาร ต่อ 
100 กรัม 

หนึ่งหน่วย
บริโภค 

อ้างอิงวิธีทดสอบ 

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอร)ี 462.82 157.36 Method of Analysis for Nutrition Labeling(1993) 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี) 187.02 63.59 Method of Analysis for Nutrition Labeling(1993) 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 58.97 20.05 Method of Analysis for Nutrition Labeling(1993) 
ใยอาหาร (กรัม) 11.99 4.08 AOAC (2005)985.29 
โปรตีน (กรัม) 9.99 3.40 AOAC (2005)981.10 
ไขมัน (กรัม) 20.78 7.07 AOAC (2005)960.39 
ไขมันอิ่มตัว (กรัม) 0.06 0.02 Compendium of Method for Food Analysis 

(2003) P2 (32-39) 
คอเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 19.27 6.55 AOAC (2000) 994.10 
น้ าตาล (กรัม) 18.79 6.39 Compendium of Method for Food Analysis 

(2003)P2(84-86) 
เบต้าแคโรทีน (ไมโครกรัม) 1,294.55 388.37 AOAC  (1997) 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม)* 215.76 73.36 Calculation 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 447.40 152.12 In house method based on AOAC (2000) by ICP-

OES 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 59.42 20.20 In house method based on AOAC (2000)by ICP-

OES 

 
หมายเหตุ  * วิตามินเอได้จากการค านวณเบต้าแคโรทีน 
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จากตารางที่ 29  พบว่า ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องหนึ่งหน่วยบริโภคมีพลังงานทั้งหมด 157.36 
กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 63.95 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 20.05 กรัม ใยอาหาร 4.08 กรัม 
โปรตีน 3.40 กรัม ไขมัน 7.07 กรัม ไขมันอ่ิมตัว 0.02 กรัม คอเลสเตอรอล 6.55 มิลลิกรมั น้ าตาล 
6.39 กรัม วิตามินเอ 73.36 ไมโครกรัม โซเดียม 152.12  มิลลิกรัม และแคลเซียม 20.20 มิลลิกรัม  

 
จากผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ 

1 หน่วยบริโภคมีแคลเซียม 20.20 มิลลิกรัม คิดเป็นร้อยละ 20.20 ของแคลเซียมที่เด็กวัยเรียนควร
ได้รับจากอาหารว่าง มีวิตามินเอ 73.36 ไมโครกรัม คิดเป็นร้อยละ 122.27 ของวิตามินเอที่เด็ก 
วัยเรียนควรได้รับจากอาหารว่าง ในข้าวตัง 100 กรัมมีใยอาหาร 11.99 กรัม ถือได้ว่ามีใยอาหารสูง 
เพราะมีปริมาณของใยอาหารไม่น้อยกว่า 6 กรัมต่ออาหาร 100 กรัม (กองควบคุมอาหาร ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา, 2551) ส่วนปริมาณไขมันและน้ าตาลในข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง 1 
หน่วยบริโภค พบว่า มีไขมัน 7.07 กรัม คิดเป็นร้อยละ 40.44 ของพลังงานที่ได้รับจากอาหารว่าง 
ส่วนน้ าตาลมี 6.39 กรัม ถือว่ามีปริมาณไม่เกินที่จ ากัดไว้ เด็กวัยเรียนควรได้รับจากอาหารว่าง  
เด็กวัยเรียนควรได้รับน้ าตาลจากอาหารว่างไม่เกิน 12 กรัม (เนตรนภิส, 2550) 
 

4.3  ขนมทองม้วน 
 

น าผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ณ บริษัท ห้องปฏิบัติการ
กลาง (ประเทศไทย) จ ากัด สาขาสงขลา ได้ผลดังตารางที่ 30 
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ตารางท่ี 30  ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ (ทางเคมี) ของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อ
สุขภาพในปริมาณ 100 กรัมและหนึ่งหน่วยบริโภค (ปริมาณ 30 กรัม= 15 ชิ้น) 

 

พลังงานและสารอาหาร 
ต่อ 

100 กรัม 
หนึ่งหน่วย
บริโภค 

อ้างอิงวิธีทดสอบ 

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอร)ี 489.14 146.74 Method of Analysis for Nutrition Labeling(1993) 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี) 102.06 30.62 Method of Analysis for Nutrition Labeling(1993) 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 75.72 22.72 Method of Analysis for Nutrition Labeling(1993) 
ใยอาหาร (กรัม) 5.67 1.70 AOAC (2005)985.29 
โปรตีน (กรัม) 8.55 2.57 AOAC (2005)981.10 
ไขมัน (กรัม) 11.34 3.40 AOAC (2005)960.39 
ไขมันอิ่มตัว (กรัม) 7.61 2.28 Compendium of Method for Food Analysis 

(2003) P2 (32-39) 
คอเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 0.00 0.00 AOAC (2000)994.10 
น้ าตาล(กรัม) 24.24 7.27 Compendium of Method for Food Analysis 

(2003) P2 (84-86) 
เบต้าแคโรทีน (ไมโครกรัม) 1,171.64 351.49 AOAC  (1997) 
วิตามินเอเรตนิอล (ไมโครกรัม)* 195.27 58.58 Calculation 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 254.70 76.41 In house method based on AOAC (2000)by ICP-

OES 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 115.00 34.50 In house method based on AOAC (2000)by ICP-

OES 

 
หมายเหตุ  * วิตามินเอได้จากการค านวณเบต้าแคโรทีน 
 

จากตารางที่ 30 พบว่า ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ หนึ่งหน่วยบริโภคมีพลังงานทั้งหมด 
146.74  กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 30.62 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 22.72 กรัม ใยอาหาร 1.70 
กรัม โปรตีน 2.57 กรัม ไขมัน 3.40 กรัม ไขมันอ่ิมตัว 2.28 กรัม คอเลสเตอรอล 0.00 มิลลิกรัม 
น้ าตาล 7.27 กรัม วิตามินเอ 58.58 ไมโครกรัม โซเดียม 76.41 มิลลิกรัม และแคลเซียม 34.50 
มิลลิกรัม  
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จากผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ 1 หน่วย
บริโภค มีแคลเซียม 34.50 มิลลิกรัม คิดเป็นร้อยละ 34.50 ของแคลเซียมที่เด็กวัยเรียนควรได้รับจาก
อาหารว่าง มีวิตามินเอ 58.58 ไมโครกรัม คิดเป็นร้อยละ 97.63 ของวิตามินเอที่เด็กวัยเรียนควรได้รับ
จากอาหารว่าง  มีใยอาหาร 1.70 กรัม ถือได้ว่าเป็นแหล่งของใยอาหาร เพราะมีปริมาณของใยอาหาร
มากกว่า 3 กรัม ต่ออาหาร 100 กรัม (กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 
2551) ส่วนปริมาณไขมันและน้ าตาล ในขนมทองม้วน 1 หน่วยบริโภค พบว่า มีไขมัน 3.40 กรัม 
และน้ าตาล 7.27 กรัม ถือว่ามีปริมาณไม่เกินที่เด็กวัยเรียนควรได้รับ  เด็กวัยเรียนควรได้รับไขมัน
จากอาหารว่างไม่เกินร้อยละ 30 ของพลังงานที่ได้รับจากอาหารว่าง  และควรได้รับน้ าตาลจาก
อาหารว่างไม่เกิน 12 กรัม (เนตรนภิส, 2550) 

 
ผลการค านวณคุณค่างทางโภชนาการด้วยโปรแกรม Nutrisurvey (ตอนที่ 3 ตารางที่ 25-27)

เป็นการหาคุณค่าทางโภชนาการเบื้องต้น  เพราะเป็นวิธีที่ง่าย ประหยัดเวลา และประหยัด
งบประมาณ  และมีความใกล้เคียงกับการวิเคราะห์ทางเคมี ซึ่งเป็นวิธีการวิเคราะห์ที่ยุ่งยาก และใช้
งบประมาณมาก  ส่วนการวิเคราะห์ผลทางเคมีของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยทั้ง 3 ชนิด (ตารางที่ 28-
30) เป็นการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยเพื่อสุขภาพภายหลังอีกครั้ง 
เพื่อให้ได้ผลของพลังงานและสารอาหารจริงที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์  ซึ่งเนตรนภิส (ม.ป.ป.) ได้ท าการ
ทดสอบความสัมพันธ์ของการวิเคราะห์ทางเคมี (chemical analysis) กับวิธีการค านวณสารอาหาร
จากตารางแสดงคุณค่าอาหาร (food composition tables) ของอาหารมังสวิรัติ พบว่า พลังงานและ
สารอาหารที่ได้จากการวิเคราะห์ทางเคมีและการค านวณ  มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P> 0.05) และทดสอบหาความสัมพันธ์ พบว่า ทั้งสองวิธีมีความสัมพันธ์อยู่ในเกณฑ์ดี คือ 
สามารถคาดคะเนค่าของกันและกันได้  

 
จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย 3 ชนิด ที่แสดงไว้ใน

ตารางที่ 28-30  น าคุณค่าทางโภชนาการที่วิเคราะห์ได้จากผลิตภัณฑ์ ในปริมาณ 1 หน่วยบริโภค  
มาคิดเป็นร้อยละของปริมาณพลังงานและสารอาหารที่เด็กวัยเรียนควรได้รับจากอาหารว่าง ซึ่ง
ค านวณจากร้อยละ 10 ของปริมาณสารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับประจ าวันส าหรับคนไทย (Thai 
DRI) ของเด็กวัยเรียน ได้ผลดังตารางที่ 31 
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ตารางท่ี 31  คุณค่าทางโภชนาการ (ทางเคมี) ของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยเพื่อสุขภาพทั้ง 3 ชนิด ในปริมาณ 1 หน่วยบริโภค กับปริมาณพลังงานและสารอาหาร 
ที่เด็กวัย เรียนควรได้รับจากอาหารว่าง 

 

พลังงานและสารอาหาร 
 ปริมาณและสารอาหารที่

แนะน า (10% Thai DRI ) 
ของเด็กวัยเรียน 

 ร้อยละของปริมาณที่แนะน า 
กระยาสารท  ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง  ขนมทองม้วน 

  ปริมาณ ร้อยละ  ปริมาณ ร้อยละ  ปริมาณ ร้อยละ 
พลังงาน (กิโลแคลอรี)  165.001  161.43 97.84  157.36 95.36  146.74 88.93 
โปรตีน (กรัม)  4.051  3.78 93.33  3.40 83.95  2.57 63.46 
ไขมัน (กรัม)  < 5.501  7.45 135.45  7.04 128.00  3.40 61.82 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)  23.931  19.76 82.57  20.05 83.79  22.72 94.94 
แคลเซียม (มิลลิกรัม)  100.001  39.27 39.27  20.20 20.20  34.50 34.50 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม)  60.001  19.76 32.93  73.36 122.27  58.58 97.63 
ใยอาหาร (กรัม)  1.551  1.46 94.19  4.08 263.23  1.70 109.68 
น้ าตาล (กรัม)  < 12.002  9.60 80.00  6.39 53.25  7.27 60.58 

 
1  ค านวณจากความต้องการสารอาหารประเภทต่างๆของเด็กวัยเรียนอายุ 9-12 ปี (คณะกรรมการจัดท าข้อก าหนดสารอาหารที่ควรได้รับส าหรับคนไทย  
   กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2546) 
2  เนตรนภิส (2550) 
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ผลิตภัณฑ์กระยาสารท 1 หน่วยบริโภค มพีลังงาน 161.43 กิโลแคลอรี โปรตีน 3.78 กรัม 
ไขมัน 7.45 กรัม คาร์โบไฮเดรต 82.57 กรัม แคลเซียม 39.27 มิลลิกรัม วิตามินเอ 19.76 ไมโครกรัม 
ใยอาหาร 1.46 กรัม และน้ าตาล 9.60 กรัม คิดเป็นร้อยละ 97.84, 93.33, 135.45, 82.57, 39.27, 32.93, 
94.19 และ 80.00 ของพลังงานและสารอาหารที่เด็กวัยเรียนควรได้รับจากอาหารว่าง ตามล าดับ 

 
ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง 1 หน่วยบริโภค มีพลังงาน 157.36 กิโลแคลอรี โปรตีน 

3.40 กรัม ไขมัน 7.04 กรัม คาร์โบไฮเดรต 20.05 กรัม แคลเซียม 20.20 มิลลิกรัม วิตามินเอ 73.36 
ไมโครกรัม ใยอาหาร 4.08 กรัม และน้ าตาล 6.39 กรัม คิดเป็นร้อยละ 95.36, 83.95, 128.00, 83.79, 
20.20, 122.27, 263.23 และ 53.25 ของพลังงานและสารอาหารที่เด็กวัยเรียนควรได้รับจากอาหาร
ว่าง ตามล าดับ 

 
ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน 1 หน่วยบริโภค มีพลังงาน 146.74 กิโลแคลอรี โปรตีน 2.57 กรัม 

ไขมัน 3.40 กรัม คาร์โบไฮเดรต 22.72 กรัม แคลเซียม 34.50 มิลลิกรัม วิตามินเอ 58.58 ไมโครกรัม 
ใยอาหาร 1.70 กรัม และน้ าตาล 7.27 กรัม คิดเป็นร้อยละ 88.93, 63.46, 61.82, 94.94, 34.50, 97.63, 
109.68 และ 60.58 ของพลังงานและสารอาหารที่เด็กวัยเรียนควรได้รับจากอาหารว่าง ตามล าดับ 

 
5.  การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยที่ได้รับการพัฒนาแล้ว 
 

น าผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย 3 ชนิดได้แก่ กระยาสารท ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง และขนม
ทองม้วน เก็บในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด คือในถุงอลูมินัมฟอยล์ และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ไว้ที่อุณหภูมิห้อง ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ  ทางเคมี และทางประสาทสัมผัสทุก 2 
สัปดาห์ เป็นเวลา 8 สัปดาห์ ได้ผลพบว่า 
 

5.1  คุณภาพทางกายภาพ 
 

5.1.1  ค่าสี ได้แก่ ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*) 
 

จากการทดสอบค่าสีของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยเพื่อสุขภาพ 3 ชนิด ได้แก่  
กระยาสารท ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง และขนมทองม้วน เก็บในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด คือในถุง
อลูมินัมฟอยล์ และถุงพลาสตกิโพลีเอทธีลีนในช่วงระยะเวลา 8 สัปดาห์โดยน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์



 

 

89 

มาบดละเอียด และทดสอบค่าสีด้วยเคร่ืองวัดสี (Chroma meter) ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น Color Flex ท า
การวัดซ้ าโดยการหมุนตัวอย่าง 45 องศา จ านวน 4 คร้ังได้ผลดังตารางที่ 32 

 
ตารางท่ี 32  ผลการวิเคราะห์ค่า L* a* b* ของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย 3 ชนิด วิเคราะห์ความ

แตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test ที่อายุการเก็บ
รักษาต่างกัน เปรียบเทียบทั้งแถว โดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ 

 

ผลิตภัณฑ ์
ค่า
สี 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห์) 
0 2 4 6 8 

กระยาสารทในถุง L* 58.38+0.71ab 58.95+0.16a 57.38+0.91b 53.80+0.43c 57.24+0.82b 
อลูมินัมฟอยล ์ a* 3.61+0.34b 3.84+0.18a 3.39+0.20c 3.31+0.16c 3.45+0.15bc 
 b* 16.97+0.14c 17.52+0.25a 16.50+0.05d 16.15+0.13e 17.23+0.13b 
กระยาสารทในถุง L* 58.38+0.71a 55.55+0.30c 56.02+0.80c 51.66+0.32d 57.38+0.27b 
พลาสติก a* 3.61+0.32c 4.93+0.08a 3.38+0.42d 3.53+0.11c 3.76+0.12b 
โพลีเอทธีลีน b* 16.97+0.14bc 18.08+0.16a 16.62+0.26c 16.77+0.74c 17.29+0.45b 
ข้าวตังหน้าน้ าพริก L* 42.99+0.17bc 44.83+0.36a 43.76+0.82b 42.56+0.90c 40.53+0.41d 
อ่องในถุง a* 18.97+0.84a 16.92+0.12b 14.77+0.83c 14.80+0.41c 14.83+0.64c 
อลูมินัมฟอยล ์ b* 16.97+0.19e 21.41+0.34a 20.88+0.20b 19.80+0.15c 18.44+0.32d 
ข้าวตังหน้าน้ าพริก L* 42.99+0.17a 41.47+0.85b 42.58+0.31a 43.05+0.7a 39.77+0.65c 
อ่องในถุงพลาสติก a* 18.97+0.84a 17.39+0.49b 14.49+0.35c 11.67+0.47d 11.48+0.36d 
โพลีเอทธีลีน b* 16.97+0.19c 20.27+0.13a 19.23+0.38b 19.22+0.29b 17.31+0.37c 
ขนมทองม้วน L* 55.33+0.27 b 49.19+0.65e 53.41+0.20d 54.37+0.29c 56.55+0.38a 
ในถุงอลูมนิัมฟอยล ์ a* 6.62+0.27d 9.63+0.38a 8.09+0.41b 7.51+0.06c 5.97+0.11e 
 b* 22.65+0.19a 21.42+0.35c 22.25+0.20 b 21.35+0.20c 21.62+0.21c 
ขนมทองม้วน L* 55.33+0.27b 44.64+0.09d 52.70+0.22c 55.70+0.21b 56.41+0.29a 
ในถุงพลาสติก a* 6.62+0.27c 11.08+0.21a 8.98+0.13b 6.68+0.84c 5.28+0.17d 
โพลีเอทธีลีน b* 22.65+0.19a 22.10+0.17b 21.55+0.24c 21.24+0.08d 20.78+0.15e 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน แสดงว่า แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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จากการวัดค่า L* a* b* ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ (ตารางที่ 32 ภาพ
ผนวกที่ ค1-ค3) พบว่า กระยาสารทที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ มีค่าความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 
53.80-58.95 ค่าสีแดง(a*) 3.31-3.84 และค่าสีเหลือง (b*) 16.15-17.52  ส่วนกระยาสารทที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน มีค่าความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 51. 66-58. 38 ค่าสีแดง (a*) 3.38-4.93 
และ ค่าสีเหลือง (b*) 16.62-18.08 เมื่อน ามาหาค่าความแตกต่าง พบว่า 
 

ค่า L* ที่วัดได้ในผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ 
ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน มีค่าความสว่างแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
ผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ มีค่าความสว่างลดลง เมื่ออายุการเก็บ 
2, 4 และ 6 สัปดาห์ และค่าความสว่างเพิ่มขึ้นเมื่ออายุการเก็บ 8 สัปดาห์  ส่วนผลิตภัณฑ์กระยาสารท
เพื่อสุขภาพในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บรักษาต่างกัน มีค่า L* แตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ค่าความสว่างลดลงในช่วงอายุการเก็บ 2, 4 และ 6 สัปดาห์ และค่าความ
สว่างเพิ่มขึ้น ในสัปดาห์ที่ 8 การเปลี่ยนแปลงของค่าความสว่างในผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อ
สุขภาพ  เกิดขึ้นทิศทางเดียวกันในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิด  ผลิตภัณฑ์กระยาสารทที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน มีค่าความสว่างลดลงและเพิ่มขึ้นเร็วกว่าผลิตภัณฑ์กระยาสารทที่บรรจุใน
ถุงอลูมินัมฟอยล์ 
 

ค่า a* ที่วัดได้ในผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ที่
ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ค่าสีแดงเพิ่มขึ้น
สูงสุดในสัปดาห์ 2 และลดลงในสัปดาห์ที่ 4 และ 6 และเพิ่มขึ้นอีกครั้งในสัปดาห์ที่ 8  ส่วน 
กระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน ค่า a* 
ที่วัดไดม้ีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ค่าสีแดงเพิ่มขึ้นสูงสุดในสัปดาห์ 2 
เช่นเดียวกันกับผลิตภัณฑ์กระยาสารทที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ ค่าสีแดงของกระยาสารทเพื่อ
สุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนลดลงในสัปดาห์ที่ 4 และเพิ่มขึ้นอีกคร้ังในสัปดาห์ที่ 6 
และ 8  
 

ค่า b* ที่วัดได้ในผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ที่
ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ผลิตภัณฑ์กระยา
สารทเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์มีค่าสีแหลืองเพิ่มขึ้นในสัปดาห์ที่ 2 และเร่ิมลดลงใน
สัปดาห์ที่ 4 และ 6  เพิ่มขึ้นอีกครั้งในสัปดาห์ที่ 8 ผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุใน
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ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกันมีค่า b* แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ค่า b* เพิ่มในสัปดาห์ที่ 2 และเร่ิมลดลงในสัปดาห์ที่ 4  เพิ่มขึ้นอีกครั้งในสัปดาห์ที่ 6 และ 
8  การลดลงและเพิ่มขึ้นของค่าสีเหลืองเหมือนกับผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุง
อลูมินัมฟอยล์  แต่เกิดขึ้นเร็วกว่าผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพที่เก็บในถุงอลูมินัมฟอยล์ 

 
การวัดค่า L* a* b* ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ (ตารางที่ 

32 ภาพผนวกที่ ค4-ค6) พบว่า ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่เก็บในถุงอลูมินัมฟอยล์มีค่าความสว่าง 
(L*)อยู่ในช่วง 40.53-44.83 ค่าสีแดง (a*) 14.77-18.97 และค่าสีเหลือง (b*) 16.97-21.41 ส่วนข้าว
ตังหน้าน้ าพริกอ่องที่เก็บในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนมีค่าความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 39.77-43.05 
ค่าสีแดง (a*) 11.48-18.97 และ ค่าสีเหลือง (b*) 16.97-20.27 เมื่อหาค่าความแตกต่าง พบว่า   

 
ค่า L* ที่วัดได้ในผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่เก็บในถุง

อลูมินัมฟอยล์  ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  ค่า
ความสว่างของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ มีค่า
เพิ่มขึ้นในสัปดาห์ที่ 2 และลดลงอย่างต่อเนื่องในสัปดาห์ที่ 4, 6 และ 8 ส่วนผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้า
น้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน  มีค่า
ความสว่างแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ค่าความสว่างลดลงในสัปดาห์ที่ 2 และ
เพิ่มขึ้นในสัปดาห์ที่ 4 และ 6 แล้วลดลงอีกครั้งในสัปดาห์ที่ 8  ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง
เพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน อายุการเก็บ 0 สัปดาห์ มีค่าความสว่าง แตกต่าง
อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติกับ ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติก
โพลีเอทธีลีน อายุการเก็บรักษา 4 และ 6 สัปดาห์  ส่วนข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุ
ในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน อายุการเก็บรักษา 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีค่าความสว่างแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ทุกช่วงเวลาการเก็บรักษา 
 

ค่า a* ที่วัดได้ในผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่เก็บในถุง
อลูมินัมฟอยล์ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ค่า a* 
เพิ่มขึ้นสูงสุดในสัปดาห์ที่ 2 ลดลงต่ าสุดในสัปดาห์ที่ 4 และเพิ่มขึ้นทีละน้อยในสัปดาห์ที่ 6 และ 8
ส่วนค่า a* ของข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่ระยะเวลา
การเก็บรักษาต่างกัน มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ค่าสีแดงของผลิตภัณฑ์ข้าว
ตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนมีค่าเพิ่มขึ้นในสัปดาห์ที่ 2 และ
ลดลงอย่างต่อเนื่องในสัปดาห์ที่ 4, 6 และ 8  
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ค่า b* ที่วัดได้ในผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่เก็บในถุง
อลูมินัมฟอยล์ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
ค่า b* เพิ่มขึ้นในสัปดาห์ที่ 2 ลดลงสัปดาห์ที่ 4 และเพิ่มขึ้นทีละน้อยในสัปดาห์ที่ 6 และ 8 ส่วน
ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่ระยะเวลาการ
เก็บรักษาต่างกัน  มีค่า b* แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ค่า b* เพิ่มขึ้นในสัปดาห์ที่ 2 
และลดลงอย่างต่อเน่ืองในสัปดาห์ที่ 4, 6 และ 8  
 

การวัดค่า L* a* b* ของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ (ตารางที่ 32 ภาพ
ผนวกที่ ค7-ค9) ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่เก็บในถุงอลูมินัมฟอยล์มีค่าความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 
49.19-56.55 ค่าสีแดง (a*) 5.97-9.63 และ ค่าสีเหลือง (b*) 21.35-22.65 ส่วนขนมทองม้วนเพื่อ
สุขภาพที่เก็บในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนมีค่าความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 44.64-56.41 ค่าสีแดง (a*) 
อยู่ในช่วง 5.28-11.08 และ ค่าสีเหลือง (b*) 20.78-22.65 เมื่อน ามาหาค่าความแตกต่าง พบว่า   
 

ค่า L* ที่วัดได้ในผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่เก็บในถุงอลูมินัมฟอยล์ที่
ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) มีค่า L* ลดลงใน
สัปดาห์ที่ 2 ของการเก็บรักษา และเพิ่มขึ้นอย่างต่อเน่ืองในสัปดาห์ที่ 4, 6 และ 8 ขนมทองม้วนเพื่อ
สุขภาพที่เก็บในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน ค่า L* ที่วัดได้แตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) มีค่า L* ลดลงในสัปดาห์ที่ 2 ของการเก็บรักษาและเพิ่มขึ้นอย่าง
ต่อเนื่องในสัปดาห์ที่ 4, 6 และ 8 
 

ค่า a* ที่วัดได้ในผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่เก็บในถุงอลูมินัมฟอยล์ 
ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ค่า a* คล้ายคลึงกันกับ
ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่เก็บในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่ระยะเวลาการเก็บรักษา
ต่างกัน ค่า a* ในผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่เก็บในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลี
เอทธีลีนมีค่าเพิ่มขึ้นในสัปดาห์ที่ 2 ของการเก็บรักษาและลดลงอย่างต่อเนื่องในสัปดาห์ที่ 4, 6 และ8 
แต่ค่า a* ในผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่เก็บในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน เกิดการ
เปลี่ยนแปลงเร็วกว่าที่เก็บในถุงอลูมินัมฟอยล์ 

 
ค่า b* ที่วัดได้ในผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่เก็บในอลูมินัมฟอยล์ที่

ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ค่า b* ในผลิตภัณฑ์
ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่เก็บในถุงอลูมินัมฟอยล์มีค่าลดลงและเพิ่มขึ้นทุกสองสัปดาห์
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แต่มีค่าลดลงเมื่ออายุการเก็บ 8 สัปดาห์ ส่วนผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน มีค่า b* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 8 สัปดาห์ ค่า b* ลดลงอย่างต่อเนื่องจนถึงสัปดาห์ที่ 8 

 
การเพิ่มขึ้นของค่าความสว่าง (L*)ในผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยทั้ง 3 ชนิด อาจ

เนื่องมาจากแคโรทีนอยด์ที่อยู่ในรูปของออล-ทรานส์ เมื่อถูกแสงและออกซิเจนท าให้เกิดทรานส์-
ซิส ไอโซเมอร์ไรเซชันได้ หากมีซิสมากท าให้สีจางลง (นธิิยา, 2549) ส่วนการลดลงของค่าความ
สว่างหรือการที่ผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยมีสีเข้มขึ้นนั้น เกิดจากการเกิดสีน้ าตาลจากปฏิกิริยา
เมลลาร์ด(Maillard reaction) โดยกรดอะมิโนหรือกลุ่มอะมิโนของโปรตีนและเปปไทด์ท าปฏิกริยา
กับน้ าตาลรีดิวซิ่ง (กลูโคสหรือฟรุกโทส) ท าให้เกิดสีน้ าตาลขึ้นในผลิตภัณฑ์ การเปลี่ยนแปลงสี
ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทและขนมทองม้วนที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธี
ลีน ไม่มีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค ส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสีของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริก
อ่อง มีผลท าให้ผู้บริโภคไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน เมื่ออายุการเก็บ
รักษา 6 สัปดาห์ เน่ืองจากสีของใบผักชีที่ใช้ตกแต่งมีสีน้ าตาลเข้มและหน้าน้ าพริกอ่องมีสีแดงคล้ า 
ส่วนข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์การเปลี่ยนแปลงค่าสีไม่ส่งผลต่อการยอมรับ
ของผู้บริโภคเน่ืองจากมีการเปลี่ยนแปลงค่าสีน้อยกว่าข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่บรรจุในถุงพลาสติก
โพลีเอทธีลีน 

 
5.1.2  ค่าความแข็งและความกรอบของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย  

 
ทดสอบค่าความแข็งและความกรอบของผลิตภัณฑ์ ที่เก็บในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด 

คือในถุงอลูมินัมฟอยล์ และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์ ทดสอบกระยา
สารทเพื่อสุขภาพ ด้วยเคร่ืองวัดค่าเนื้อสัมผัสผลิตภัณฑ์ ใช้หัววัดแบบหัวตัด (Three point Bend Rig) 

HDP/3PB โดยวางตัวอย่างลงบนแท่นอุปกรณ์ช่วยควบคุม ระยะห่างของการวางแท่นอุปกรณ์ช่วย
ควบคุมจากจุดกึ่งกลางด้านละ 16 มิลลิเมตร วางตัวอย่างคร้ังละ 1 ชิ้นจ านวน 4 คร้ัง  ส่วนข้าวตัง
หน้าน้ าพริกอ่องและขนมทองม้วนใช้หัววัดแบบกดแบบลูกตุ้ม ( Crisp HDP/ CFS) ขนาด P/0.25s  
โดยวางตัวอย่างลงบนแท่นอุปกรณ์ช่วยควบคุมคร้ังละ 1 ชิ้น จ านวน 4 คร้ัง ผลการทดลองดังตาราง
ที่ 33-35 
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ตารางท่ี 33  ผลการวิเคราะห์ค่าความแข็งและความกรอบ ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ ที่
เก็บรักษาในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนเป็นเวลา 8 สัปดาห์ 
วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test 
เปรียบเทยีบทั้งแถวโดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ 

 

ผลิตภัณฑ์ 
อายุการเก็บ 
(สัปดาห์) 

ความแข็ง 
(นิวตัน/วินาที) 

ความกรอบ 
(จ านวนหยัก) 

กระยาสารทบรรจุในถุง 0 35.80+11.34b 9.20+5.26ns 
อลูมินัมฟอยล์ 2 59.59+18.17a 10.00+2.55ns 
 4 66.85+23.96a 8.60+2.61 ns 
 6 58.83+12.08a 9.00+1.22ns 
 8 66.13+11.74a 5.60+2.61ns 
กระยาสารทบรรจุในถุงพลาสติก 0 35.80+11.34c 9.20+5.26a 
โพลีเอทธีลีน 2 66.03+8.69b 6.40+1.52ab 
 4 74.24+20.29b 5.20+1.10ab 
 6 93.79+13.80a 4.20+1.30b 
 8 105.75+6.65a 4.00+3.53b 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

    ns แสดงว่า มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 

จากการทดสอบค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุใน
ถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ระยะเวลา 8 สัปดาห์ เมื่อทดสอบความแตกต่างโดย
แยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ พบว่า กระยาสารทเพื่อสุขภาพในถุงอลูมินัมฟอยล์ที่อายุการเก็บ 0 
สัปดาห์  มีค่าความแข็งแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับกระยาสารทเพื่อสุขภาพในถุง
อลูมินัมฟอยล์ที่อายุการเก็บ 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์  ส่วนค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อ
สุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน พบว่า ที่อายุการเก็บ 0 สัปดาห์  มีค่าความแข็งแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับกระยาสารทเพื่อสุขภาพในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน  ที่อายุ
การเก็บ 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์  กระยาสารทเพื่อสุขภาพในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ
อายุการเก็บ 2 และ 4 สัปดาห์  มีค่าความแข็งแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  กับกระยา
สารทเพื่อสุขภาพในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บอายุการเก็บ 6 และ 8 สัปดาห์ ระยะเวลา
การเก็บนานขึ้น ค่าแรงที่ใช้ตัดกระยาสารทให้แยกออกจากกันมีค่ามากขึ้น  เน่ืองจากกระยาสารทที่
ระยะเวลาการเก็บนานขึ้น มีความชื้นเพิ่มขึ้น ท าให้ผลิตภัณฑ์กระยาสารทมีความเหนียวมากขึ้น 
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เมื่อใช้หัวตัดลงบนผลิตภัณฑ์ท าให้ผลิตภัณฑ์โค้งงอ  มีลักษณะเหนียวกว่ากระยาสารทที่อายุการ
เก็บน้อยกว่า  ผลการวิเคราะห์ค่าความกรอบของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุง
อลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสตกิโพลีเอทธีลีน พบว่า ผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุง
อลูมินัมฟอยล์มีค่าความกรอบแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ทุกระยะเวลาการเก็บ
รักษา  ส่วนกระยาสารทเพื่อสุขภาพในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 0 สัปดาห์ แตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  กับกระยาสารทเพื่อสุขภาพในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุ
การเก็บ 6 และ 8 สปัดาห์  ส่วนกระยาสารทเพื่อสุขภาพในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 2 
และ 4 สัปดาห์  แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05)  กับกระยาสารทเพื่อสุขภาพ ใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 0, 6 และ 8 สัปดาห์  ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นท าให้
ความกรอบของผลิตภัณฑ์กระยาสารทลดลง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของปาริสุทธิ์ (2550) ที่
ท าการศึกษาอายุการเก็บของอาหารขบเคี้ยวชนิดแท่งจากข้าวกล้องและสมุนไพร พบว่า อายุการเก็บ
นานขึ้น ผลิตภัณฑ์มีค่าความกรอบลดลง 
 
ตารางท่ี 34  ผลการวิเคราะห์ค่าความแข็งและความกรอบ ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อ

สุขภาพที่เก็บรักษาในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนเป็นเวลา 8 
สัปดาห์ วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple 
Range Test เปรียบเทียบทั้งแถวในแนวต้ัง โดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ 

 

ผลิตภัณฑ์ 
อายุการเก็บ 
(สัปดาห์) 

ความแข็ง 
(นิวตัน/วินาที) 

ความกรอบ 
(จ านวนหยัก) 

ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องบรรจุในถุง 0 19.07+3.27ns 6.80+2.59ns 
อลูมินัมฟอยล์ 2 16.57+5.12ns 7.00+4.18ns 
 4 16.42+1.25ns 7.60+1.14ns 
 6 16.50+5.24ns 9.60+1.52ns 
 8 14.74+1.06ns 6.00+2.00ns 
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ตารางท่ี 34  (ต่อ) 
 

ผลิตภัณฑ์ 
อายุการเก็บ 
(สัปดาห์) 

ความแข็ง 
(นิวตัน/วินาที) 

ความกรอบ 
(จ านวนหยัก) 

ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องใน 0 19.07+3.27a 6.80+2.59a 
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน 2 11.60+2.47b 5.80+1.30ab 
 4 12.26+2.26b 5.40+1.52ab 
 6 9.98+1.33b 4.00+1.00b 
 8 10.92+1.58b 3.80+2.39b 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวต้ัง แสดงว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(P<0.05) 

    ns แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 

จากการทดสอบค่าความแข็ง ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ 
โดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ ตลอดระยะการเก็บรักษา 8 สัปดาห์ พบว่า ระยะเวลาการเก็บนานขึ้น 
ค่าแรงที่ใช้กดข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพมีค่าลดลง  เน่ืองจากข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องมี
ความชื้นเพิ่มขึ้น ท าให้ข้าวตังมีค่าความแข็งลดลง  เมื่อกดหัวกดลงบนผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริก
อ่อง พบว่า ผลิตภัณฑ์ติดมากับหัวกด  ทดสอบความแตกต่างของค่าความแข็งในข้าวตังหน้าน้ าพริก
อ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน พบว่า มีความแตกต่าง
อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ตลอดอายุการเก็บรักษา  ส่วนค่าความแข็งของข้าวตังหน้า
น้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน พบว่า 
ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่อายุการเก็บ 0 สัปดาห์ มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
กับข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่อายุการเก็บ 2, 4, 6 และ 8 สปัดาห์  การวิเคราะห์ค่าความกรอบของ
ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ พบว่า ระยะเวลาการเก็บ
รักษานานขึ้นท าให้ความกรอบของผลิตภัณฑ์ลดลง  เมื่อน ามาหาค่าความแตกต่าง พบว่า อายุการ
เก็บ 0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05)  ส่วนค่าความ
กรอบของข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน พบว่า ข้าวตัง
หน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 0 สัปดาห์ มีค่าความ
กรอบแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่บรรจุในถุงพลาสติก
โพลีเอทธีลีนที่อายุการเก็บ 6 และ 8 สัปดาห์  ส่วนข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่บรรจุในถุงพลาสติก 
โพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 2 และ 4 สัปดาห์ มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
กับข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่อายุการเก็บ 0, 6 และ 8 สัปดาห์ 
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ตารางท่ี 35  ผลการวิเคราะห์ค่าความแข็งและความกรอบ ของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่
เก็บรักษาในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนเป็นเวลา 8 สัปดาห์ 
วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test 
เปรียบเทียบทั้งแถวในแนวต้ัง โดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ 

 
ผลิตภัณฑ์ อายุการเก็บ 

(สัปดาห์) 
ความแข็ง 

(นิวตัน/วินาที) 
ความกรอบ 
(จ านวนหยัก) 

ขนมทองม้วนบรรจุในถุง 0 8.96+1.49ns 13.00+4.47ns 
อลูมินัมฟอยล์ 2 8.64+2.05ns 10.60+2.61ns 
 4 8.75+1.37ns 9.60+3.71ns 
 6 7.05+0.93ns 9.80+5.50ns 
 8 7.05+1.53ns 9.60+3.71ns 
ขนมทองม้วนบรรจุในถุงพลาสติก 0 8.96+1.49a 13.00+4.47a 
โพลีเอทธีลีน 2 6.78+1.66b 8.40+3.36b 
 4 5.99+1.31b 2.80+0.84c 
 6 5.09+1.07b 1.60+0.89c 
 8 4.98+0.93b 1.20+0.45c 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวต้ัง แสดงว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(P<0.05) 

    ns แสดงว่า มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 

จากการทดสอบค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ ที่อายุการ
เก็บรักษา 8 สัปดาห์ โดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ พบว่า ระยะเวลาการเก็บนานขึ้น ค่าแรงที่ใช้กด
ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพมีค่าลดลง  เน่ืองจากผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพมี
ความชื้นเพิ่มขึ้น ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ ที่อายุการเก็บตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา  มีค่าความแข็งแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05)  ส่วนผลิตภัณฑ์ขนม
ทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่อายุการเก็บรักษา 0 สัปดาห์ มีค่าความ
แข็ง แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ ในถุงพลาสติก 
โพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 2, 4, 6, และ 8 สัปดาห์  ผลการวิเคราะห์ค่าความกรอบของผลิตภัณฑ์
ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ ที่
อายุการเก็บ 0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ส่วนค่า
ความกรอบของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน 
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ที่อายุการเก็บ 0 สปัดาห์ แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อ
สุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่อายุการเก็บ 2, 4, 6 และ 8  สัปดาห์  ผลิตภัณฑ์ขนม
ทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่อายุการเก็บ 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีค่า
ความกรอบแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05)  จากการศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์
ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ พบว่า ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นท าให้ความกรอบของผลิตภัณฑ์
ลดลง  

 
5.2  คุณภาพทางเคมี 

 
5.2.1  ค่าความชื้น 
 

วิเคราะห์หาปริมาณความชื้น โดยใช้ตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105OC อบผลิตภัณฑ์
อาหารตัวอย่างบดละเอียด 3 กรัม (ท า 4 ซ้ าในผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด)  
 
ตารางท่ี 36  ผลการวิเคราะห์ค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย 3 ชนิด วิเคราะห์ความ

แตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test เปรียบเทียบ
ทั้งแถวในแนวตั้ง โดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ 

 

ภาชนะบรรจุ สัปดาห์ที่ 
ค่าความชื้น (ร้อยละ) 

กระยาสารท ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง ขนมทองม้วน 
อลูมินัมฟอยล์ 0 3.93+0.001e 4.81+0.076e 2.68+0.008e 
 2 4.02+0.00d 4.93+0.046d 4.02+0.004d 
 4 4.13+0.005c 5.11+0.007c 4.13+0.006c 
 6 4.26+0.20b 5.71+0.026b 4.27+0.004b 
 8 4.91+0.023a 6.26+0.026a 4.91+0.006a 
ถุงพลาสติก 0 3.93+0.001e 4.81+0.076e 2.68+0.008e 
โพลีเอทธีลีน 2 4.77+0.021d 6.62+0.061d 4.77+0.008d 
 4 5.54+0.013c 7.25+0.017c 5.14+0.030c 
 6 5.67+0.013b 8.11+0.008b 5.68+0.025b 
 8 6.24+0.005a 9.03+0.007a 6.19+0.052a 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวต้ัง แสดงว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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จากการทดสอบค่าความชื้นของกระยาสารทเพื่อสุขภาพ  ตลอดระยะเวลา 8 
สัปดาห์ (ตารางที่ 36 ภาพผนวกที่ ค10) พบว่า กระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุในอลูมินัมฟอยล์ มี
ค่าความชื้นอยู่ในช่วง 3.93-4.91 และกระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนมี
ค่าความชื้นอยู่ในช่วง 3.93-6.24  เมื่อทดสอบความแตกต่างโดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ พบว่า  
กระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์  และกระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ทุกช่วงระยะเวลาการเก็บรักษา มีค่าความชื้นแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) ค่าความชื้นในกระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน เพิ่มขึ้น
เร็วกว่ากระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์  เน่ืองจากคุณสมบัติต้านทานการซึม
ผ่านของอลูมินัมฟอยล์ที่สูงกว่าโพลีเอทธีลีน โดยอัตราการซึมผ่านไอน้ าของอลูมินัมฟอยล์และโพลี
เอทธีลีนเท่ากับ 0 และ 10 g/m2.24hr ตามล าดับ (งามทิพย์, 2537) ท าให้การซึมผ่านของไอน้ าจาก 
บรรยากาศภายนอกเข้าสู่บรรจุภัณฑ์ได้น้อยมาก  แต่เนื่องจากการบรรจุกระยาสารทปิดผนึกแบบ
ธรรมดา  จึงท าให้มีอากาศและความชื้นจากบรรยากาศเข้าสู่บรรจุภัณฑ์ในระหว่างการบรรจุ  มีผล 
ให้ค่าความชื้นในผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น จากการเปลี่ยนแปลงของความชื้นที่เพิ่มขึ้นในผลิตภัณฑ์กระยา
สารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ไม่มีผลต่อการยอมรับ
ของผู้บริโภค  ผู้บริโภคยังคงยอมรับผลิตภัณฑ์เมื่อมีความชื้นเพิ่มขึ้น  เนื่องจากความเคยชินกับ
ลักษณะของกระยาสารทแบบดั้งเดิม คือ มีลักษณะกรอบและเหนียว 
 

จากการทดสอบค่าความชื้นของข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ  ตลอด
ระยะเวลา 8 สัปดาห์ (ตารางที่ 36 ภาพผนวกที่ ค11) พบว่า ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่
บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ มีค่าความชื้นอยู่ในช่วง 4.81-6.26  และข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อ
สุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน  มีค่าความชื้นอยู่ในช่วง 4.81-9.03  เมื่อทดสอบความ
แตกต่างโดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ พบว่า ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุ
ในอลูมินัมฟอยล์ และข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ทุก
ช่วงเวลาการเก็บรักษามีค่าความชื้นแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ค่าความชื้นใน
ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน เพิ่มขึ้นเร็วกว่าข้าวตังหน้า
น้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์  การเปลี่ยนแปลงของความชื้นที่เพิ่มขึ้นมีผลต่อ
การยอมรับของผู้บริโภค ความชื้นของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้นเกิดจากการดูดซับน้ าจากบรรยากาศ  ท าให้
ความกรอบของผลิตภัณฑ์ลดน้อยลง  ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ
ที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 4 สัปดาห์ ส่วนข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อ
สุขภาพที่บรรจุในอลูมินัมฟอยล์ ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์ที่อายุการเก็บ 8 สัปดาห์  
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จากการทดสอบค่าความชื้นของขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่เก็บรักษาในช่วง
ระยะเวลา 8 สัปดาห์ (ตารางที่ 36 ภาพผนวกที่ ค12) พบว่า ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุง
อลูมินัมฟอยล์ มีค่าความชื้นอยู่ในช่วง 2.68-4.91 และขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน มีค่าความชื้นอยู่ในช่วง 2.68-6.19  เมื่อทดสอบความแตกต่าง โดยแยก
ชนิดของบรรจุภัณฑ์ พบว่า ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ และขนม
ทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ทุกช่วงระยะเวลาการเก็บรักษา  มีค่า
ความชื้นแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ค่าความชื้นในขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่
บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน เพิ่มขึ้นเร็วกว่าขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุง
อลูมินัมฟอยล์  จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส พบว่า ค่าความชื้นที่เพิ่มขึ้นมีผล
ในทางลบต่อการยอมรับในด้านความกรอบของผลิตภัณฑ์  ความชื้นที่เพิ่มขึ้นท าให้คะแนนด้าน
รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับผลิตภัณฑ์ลดลง  

 
5.2.2  ค่าเปอร์ออกไซด์ 

 
วิเคราะห์หาค่าเปอร์ออกไซด์ โดยใช้ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย

บดละเอียด 5 กรัม (ท า 4 ซ้ าในผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด) 
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ตารางท่ี 37  ผลการวิเคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์ของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยเพื่อสุขภาพ 3 ชนิด 
วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test 
เปรียบเทียบทั้งแถวในแนวต้ัง โดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ 

 

บรรจุภัณฑ์ สัปดาห์ท่ี 
ค่าเปอร์ออกไซด์ 

(มิลลิกรัมสมมูลย์เปอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อน้ ามัน 1 กิโลกรัม) 
กระยาสารท ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง ขนมทองม้วน 

อลูมินัมฟอยล์ 0 0.25+0.024e 0.24+0.024d 0.15+0.006c 
 2 0.35+0.014d 0.25+0.009d 0.32+0.013b 
 4 0.43+0.017c 1.13+0.029c 0.35+0.020b 
 6 0.85+0.033b 2.51+0.016b 0.46+0.025a 
 8 0.95+0.025a 5.01+0.021a 0.48+0.029a 
ถุงพลาสติก (PE) 0 0.25+0.024e 0.24+0.024e 0.15+0.006e 
 2 0.35+0.022d 0.48+0.008d 0.48+0.017d 
 4 0.46+0.025c 2.25+0.015c 0.98+0.022c 
 6 1.22+0.029b 5.02+0.013b 1.20+0.014b 
 8 1.38+0.028a 6.34+0.013a 1.32+0.043a 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวต้ัง แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

 
จากการทดลองวิเคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์ ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อ

สุขภาพ ที่เก็บรักษาไว้ในบรรจุภัณฑ์อลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ตลอดระยะเวลา 8 
สัปดาห์ โดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ (ตารางที่ 37 ภาคผนวกที่ ค13) พบว่า ผลิตภัณฑ์กระยาสารท
เพื่อสุขภาพมีค่าเปอร์ออกไซด์เพิ่มขึ้นในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิด เนื่องมาจากการบรรจุกระยาสารท 
เพื่อสุขภาพในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิด เป็นการปิดผนึกแบบธรรมดา จึงท าให้ภายในถุงยังมีอากาศอยู่ 
จึงเกิด oxidative rancidity เมื่อไขมันที่มีอยู่ในบรรจุภัณฑ์สัมผัสกับออกซิเจน ค่าเปอร์ออกไซด์ที่ได้
นี้เป็นค่าที่ใช้ในการบ่งชี้ระดับความหืนของผลิตภัณฑ์ (นิธิยา, 2541) ผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อ
สุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์มีค่าเปอร์ออกไซด์อยู่ในช่วง 0.25-0.95 มิลลิกรัมสมมูลย์เปอร์
ออกไซด์ออกซิเจนต่อน้ ามัน 1 กิโลกรัม และผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนมีค่าเปอร์ออกไซด์อยู่ในช่วง 0.25-1.38 มิลลิกรัมสมมูลย์เปอร์ออกไซด์
ออกซิเจนต่อน้ ามัน 1 กิโลกรัม เมื่อทดสอบความแตกต่างระหว่างผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ 
ที่เก็บรักษาไว้ในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์ พบว่า  
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กระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ และกระยาสารทที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลี
เอทธีลีนที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน มีค่าเปอร์ออกไซด์แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ค่าเปอร์ออกไซด์ที่วิเคราะห์ได้ในผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ มีค่าไม่เกินมาตรฐาน
ที่ก าหนด คือมีค่าเปอร์ออกไซค์ (ดัชนีชี้วัดความหืน) ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมสมมูลย์เปอร์ออกไซด์
ออกซิเจนต่อน้ ามัน 1 กิโลกรัม เมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสพบผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อ
สุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ผู้ทดสอบให้การยอมรับด้านกลิ่น
เมื่ออายุการเก็บ 8 สัปดาห์ 
 

จากการวิเคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์ ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อ
สุขภาพที่เก็บรักษาไว้ในบรรจุภัณฑ์อลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ตลอดระยะเวลา 8 
สัปดาห์ โดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ (ตารางที่ 37 ภาคผนวกที่ ค14) พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้า
น้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพมีค่าเปอร์ออกไซด์เพิ่มขึ้นในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิด ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้า
น้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์มีค่าเปอร์ออกไซด์น้อยกว่าข้าวตังหน้าน้ าพริก
อ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ค่าเปอร์ออกไซด์เพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วในช่วง
สัปดาห์ที่ 4 เกิดขึ้นคล้ายกันในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิด  ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ
ที่บรรจุในอลูมินัมฟอยล์มีค่าเปอร์ออกไซด์อยู่ในช่วง 0.24-5.01 มิลลิกรัมสมมูลย์เปอร์ออกไซด์
ออกซิเจนต่อน้ ามัน 1 กิโลกรัม  ส่วนผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนมีค่าเปอร์ออกไซด์อยู่ในช่วง 0.24-6.34 มิลลิกรัมสมมูลย์เปอร์ออกไซด์
ออกซิเจนต่อน้ ามัน1 กิโลกรัม  เมื่อทดสอบความแตกต่างระหว่างผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง
เพื่อสุขภาพ ที่เก็บรักษาไว้ในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่ระยะเวลาการเก็บ
รักษาต่างกัน พบว่า มีค่าเปอร์ออกไซด์แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ค่าเปอร์ออกไซด์
ที่วิเคราะห์ได้ใน ผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพมีค่าไม่เกินมาตรฐานที่ก าหนด  เมื่อทดสอบทาง 
ประสาทสัมผัส พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ที่
อายุการเก็บ 8 สัปดาห์ ผู้ทดสอบยังให้การยอมรับด้านกลิ่น  ส่วนผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง
ที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ผู้ทดสอบไม่ยอมรับด้านกลิ่นที่อายุการเก็บ 6 สัปดาห์  
 

จากการทดลองวิเคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์  ของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อ
สุขภาพที่เก็บรักษาไว้ในบรรจุภัณฑ์อลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน ตลอดระยะเวลา 8 
สัปดาห์ (ตารางที่ 37 ภาคผนวกที่ ค 15) พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพมีค่าเปอร์
ออกไซด์เพิ่มขึ้นในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิด ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุ
ในอลูมินัมฟอยล์มีค่าเปอร์ออกไซด์น้อยกว่าขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลี



 

 

103 

เอทธีลีน ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ มีค่าเปอร์ออกไซด์อยู่
ในช่วง 0.15-0.48 มิลลิกรัมสมมูลย์เปอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อน้ ามัน 1 กิโลกรัม  และผลิตภัณฑ์
ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน มีค่าเปอร์ออกไซด์อยู่ในช่วง 0.15-
1.32 มิลลิกรัมสมมูลย์เปอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อน้ ามัน 1 กิโลกรัม  เมื่อทดสอบความแตกต่าง
ระหว่างผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่เก็บรักษาไว้ในบรรจุถุงอลูมินัมฟอยล์และ
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อ
สุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ และผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติก
โพลีเอทธีลีน มีค่าเปอร์ออกไซด์แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ผลิตภัณฑ์ขนม
ทองม้วนที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนมีค่าเปอร์ออกไซด์ที่วิเคราะห์ได้
ไม่เกินมาตรฐานที่ก าหนด เมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนที่บรรจุ
ในถุงอลูมินัมฟอยล์ที่อายุการเก็บ 8 สัปดาห์ ผู้ทดสอบให้การยอมรับด้านกลิ่น ส่วนขนมทองม้วน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนผู้ทดสอบให้การยอมรับที่อายุการเก็บหลังจาก 2 สัปดาห์ ดังนั้นหลัง 4 
สัปดาห์  ผู้วิจัยไม่ได้ท าการทดลองเพราะขนมทองม้วนมีความกรอบลดลงมาก จนไม่ได้รับการ
ยอมรับจากผู้ทดสอบชิม 
 

5.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยเพื่อสุขภาพ 3 

ชนิด ได้แก่ กระยาสารท ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง และขนมทองม้วน ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์ โดย
ประเมินปัจจัยคุณภาพด้านสี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับ ใช้ผู้ที่ผ่านการฝึกฝนมาแล้ว
เป็นจ านวน 10 คน โดยวิธีการทดสอบให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic scaling 
จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) วิเคราะห์ความแตกต่างของคะแนนเฉลี่ยโดยใช้ 
Duncan’s New Multiple Rang Test ประเมินผลการใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม  ระหว่าง
อลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน โดยพิจารณาจากคะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์และอายุ
การเก็บ ได้ผลดังตามตารางที่ 38-40 
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ตารางท่ี 38  ผลการเปลี่ยนแปลงการยอมรับประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพที่
บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
ระยะเวลา 8 สัปดาห์ เปรียบเทียบทั้งแถวในแนวต้ัง โดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ 

 

บรรจุภัณฑ์ 
ระยะเวลา 
(สัปดาห์) 

ปัจจัยคุณภาพ 
ส ี กลิ่น รสชาต ิ ความกรอบ การยอมรับ 

ถุงอลูมินัม 0 7.90+0.57ns 7.60+0.97ns 8.00+0.47ns 8.00+0.81ns 8.00+0.66ns 
ฟอยล์ 2 7.50+0.71ns 8.10+0.57ns 8.00+0.82ns 7.90+0.58ns 8.00+0.47ns 
 4 7.70+0.48ns 7.90+1.10ns 7.80+0.42ns 7.80+0.79ns 7.90+0.32ns 
 6 7.40+0.52ns 7.40+0.84ns 7.80+0.63ns 7.70+0.67ns 7.80+0.42ns 
 8 7.70+0.48ns 7.30+0.68ns 7.70+0.67ns 7.60+0.52ns* 7.90+0.32 ns 
ถุงพลาสติก 0 7.90+0.57ns 7.60+0.97ns 8.00+0.47ns 8.00+0.81a 8.00+0.66ns 
โพลีเอทธี 2 7.70+0.48ns 7.80+0.42ns 7.80+1.03ns 7.70+0.48ab 7.90+0.42ns 
ลีน 4 7.30+0.82ns 7.70+1.16ns 7.80+0.63ns 7.60+0.52ab 7.70+0.82ns 

 6 7.55+0.69ns 7.90+0.32ns 7.70+0.42ns 7.30+0.48bc 7.85+0.34ns 
 8 7.70+0.82ns 7.40+0.97ns 7.60+0.70ns 6.80+0.63c* 7.90+0.88ns 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวต้ัง แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

     ns แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
    * แสดงว่า ภาชนะบรรจุ 2 ชนิด มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  
 

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กระยา
สารทเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ และกระยาสารทเพื่อสุขภาพที่เก็บในถุงพลาสติกโพลี
เอทธีลีน สามารถเก็บได้นาน 8 สัปดาห์ ผลดังตารางที่ 38 พบว่า คะแนนความชอบด้านสี กลิ่น  
รสชาติความกรอบ และการยอมรับ ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ ที่อายุ
การเก็บ 0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
คะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ และการยอมรับ ของกระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) เช่นเดียวกันกับ
ผลิตภัณฑ์กระยาสารทที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์  ส่วนคะแนนด้านความกรอบของกระยาสารทที่
บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 0, 2, และ 4 สัปดาห์ มีคะแนนความกรอบแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับกระยาสารทที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน 
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ที่อายุการเก็บ 6 และ 8 สัปดาห์ กระยาสารทเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุ
การเก็บ 2, 4 และ 6 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านความกรอบแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) จากการทดสอบชิม พบว่า เมื่ออายุการเก็บผลิตภัณฑ์กระยาสารทนานขึ้น ท าให้
ผลิตภัณฑ์มีค่าความแข็งเพิ่มขึ้น มีความเหนียวมากขึ้น มีผลท าให้ความกรอบของผลิตภัณฑ์ลดลง 
 

เมื่อน าผลวิเคราะห์มาหาความแตกต่างทางสถิติโดยใช้ t-test ระหว่างบรรจุภัณฑ์ 2 
ชนิด ในช่วงเวลาเดียวกัน (ตารางที่ 38 และตารางผนวกที่ ข1) พบว่า คะแนนด้านสี กลิ่น รสชาติ 
และการยอมรับ ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์กับถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน 
มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ส่วนคะแนนด้านความกรอบมีความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ระหว่างบรรจุภัณฑ์สองชนิด ที่อายุการเก็บ 8 สัปดาห์ 
 

จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส พบว่า ผู้ชิมยังให้การยอมรับกระยา
สารทที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 8 สัปดาห์ เน่ืองจากผู้
ทดสอบชิมเคยชินกับการรับประทานกระยาสารทที่มีลักษณะกรอบเหนียวแบบดั้งเดิม ซึ่งอายุการ
เก็บรักษาใกล้เคียงกันกับงานวิจัยของปาริสุทธิ์ (2550) ที่ศึกษาอายุการเก็บรักษาของอาหารขบเคี้ยว
ชนิดแท่งจากข้าวกล้องและสมุนไพรบรรจุผลิตภัณฑ์ในซองอลูมินัมฟอยล์ ที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส สามารถเก็บได้นาน 9 สัปดาห์ และตรงตามความต้องการของผู้บริโภคที่ต้องการให้
กระยาสารทเก็บได้นานกว่า 4 สัปดาห์ (วรรณทิชา และ ศรีเวียง, 2547) 
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ตารางท่ี 39  ผลการเปลี่ยนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริก
อ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้องระยะเวลา 8 สัปดาห์ เปรียบเทียบโดยแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ 

 

บรรจุภัณฑ ์
ระยะ 
เวลา 

(สัปดาห)์ 

ปัจจัยคุณภาพ 

สี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ การยอมรับ 

ถุงอลูมนิัม 0 7.30+0.67a 7.20+0.48ns 7.10+0.88ns 7.40+0.70a 7.35+0.67a 
ฟอยล ์ 2 7.30+0.95a 7.00+0.62ns 7.30+0.68ns 7.20+0.42ab 7.25+0.92ab 
 4 7.10+0.57a 6.80+0.63ns 6.80+0.42ns 6.70+0.67bc 7.00+0.41abc 
 6 6.90+0.74ab* 6.90+0.68ns* 6.70+0.68ns 6.60+0.52c* 6.70+0.48bc* 
 8 6.40+0.52b* 6.70+0.48ns* 6.70+0.48ns 6.60+0.70c* 6.50+0.53c* 
ถุงพลาสติก 0 7.30+0.67a 7.20+0.48a 7.10+0.88a 7.40+0.70a 7.35+0.67a 
โพลีเอทธีลีน 2 7.00+0.82a 6.90+0.69a 6.90+0.88a 7.00+0.82a 6.95+0.76ab 
 4 6.60+0.70a 6.70+0.67a 6.60+0.52a 6.70+0.82a 6.60+0.52b 
 6 4.20+1.23b* 4.10+0.74b* 4.00+1.05b* 3.80+0.79b* 4.30+0.67c* 

 8 3.20+1.14c* 2.60+0.70c* 3.30+0.67b* 2.80+0.63c* 2.75+0.54d* 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวต้ัง แสดงว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

    ns แสดงว่า มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
    * แสดงว่า ภาชนะบรรจุ 2 ชนิด มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  
 

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผัส ของผลิตภัณฑ์ข้าวตัง
หน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์ พบว่า ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์
สามารถเก็บได้นาน 8 สัปดาห์ ส่วนข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่เก็บในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน
สามารถเก็บได้ 4 สัปดาห์ ได้ผลดังตารางที่ 39 ดังนี้ 
 

ด้านสี พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์
ที่อายุการเก็บ 0, 2, 4 และ 6 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านสีแตกต่างกัน อย่างไม่มีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P>0.05)  ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ อายุการ
เก็บ 6 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านสี แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับข้าวตัง
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หน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ ที่อายุการเก็บ 0, 2, 4, และ 8 สัปดาห์  ส่วน
ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 0, 2 
และ  4 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านสีแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับผลิตภัณฑ์
ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่อายุการเก็บ 6 และ 8 สัปดาห์ 
ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 6 
สัปดาห์  มีคะแนนความชอบด้านสีแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับผลิตภัณฑ์ข้าวตัง
หน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 8 สัปดาห์  เน่ืองจาก
ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่ในถุงโพลีเอทธีลีน มีการเปลี่ยนแปลงสีของผักชีที่ใช้ตกแต่ง จาก
สีเขียวเป็นสีน้ าตาลคล้ า เมื่อระยะเวลาการเก็บนานขึ้น 
 

ด้านกลิ่น พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุง
อลูมินัมฟอยล์ อายุการเก็บ 0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านกลิ่นแตกต่างอย่างไม่มี
นัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ส่วนผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 0, 2 และ 4 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุ
การเก็บ 6 และ 8 สัปดาห์  ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่อายุการเก็บ 
6 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านกลิ่น แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับข้าวตังหน้า
น้ าพริกอ่องที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 8 สัปดาห์  เน่ืองมาจากมีกลิ่นหืนของ
แผ่นข้าวตังและกลิ่นฉุนของน้ าพริกอ่อง กลิ่นหืนเกิดขึ้นเพราะแผ่นข้าวตังผ่านขั้นตอนการทอด ใน
ระหว่างการทอดอาหารน้ ามันมีกรดไขมันอิสระเพิ่มขึ้น เนื่องจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซีสของไตรกลี
เซอรอลเมื่อมีความร้อนและน้ า  มีผลท าให้เกิดค่าเปอร์ออกไซด์เพิ่มขึ้น  ค่าเปอร์ออกไซด์เป็นการ
วัดดีกรีการเกิดไลปิดออกซิเดชัน โดยสารเปอร์ออกไซด์เกิดขึ้นเมื่อน้ ามันได้รับความร้อนและ
สัมผัสกับอากาศ  เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่ต าแหน่งพันธะคู่ของกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัว ดังนั้นใน
น้ ามันที่มีองค์ประกอบของกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวอยู่ในโมเลกุลเมื่อผ่านการทอดจะมีค่าเปอร์
ออกไซด์เพิ่มขึ้นและมีโอกาสเหม็นหืนเพิ่มขึ้น (Bowers, 1992) 

 
ด้านรสชาติ พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุง

อลูมินัมฟอยล์ ที่อายุการเก็บ 0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านรสชาติแตกต่างอย่าง
ไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ส่วนผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่อายุการเก็บ 0, 2 และ 4 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบแตกต่าง
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อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่อายุการ
เก็บ 6 และ 8 สัปดาห์  ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการ
เก็บ 6 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านรสชาติแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) และ
ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่อายุการเก็บ 8 สัปดาห์ 

 
ด้านความกรอบ พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุง

อลูมินัมฟอยล์ อายุการเก็บ 0 และ 2 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านความกรอบ แตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุง
อลูมินัมฟอยล์อายุการเก็บ 4, 6 และ 8 สัปดาห์  ส่วนผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่
บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ อายุการเก็บ 4  สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านความกรอบ แตกต่างอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุง
อลูมินัมฟอยล์อายุการเก็บ 6 และ 8 สัปดาห์  ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุ
ในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน อายุการเก็บ 0, 2 และ 4 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านความกรอบ 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่อายุการเก็บ 6 และ 8 สัปดาห์  ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุ
ในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่อายุการเก็บ 6 สัปดาห์ มีคะแนนด้านความกรอบ แตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธี
ลีนที่อายุการเก็บ 8 สัปดาห์   

 
ด้านการยอมรับ พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุง

อลูมินัมฟอยล์ อายุการเก็บ 0 สัปดาห์  มีคะแนนด้านการยอมรับ แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) กับผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ อายุการเก็บ 
6 และ 8 สัปดาห์  แต่ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์อายุ
การเก็บ 0 สัปดาห์  มีคะแนนด้านการยอมรับแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05)  กับ
ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ อายุการเก็บ 2 และ 4 
สัปดาห์  ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ อายุการเก็บ 4, 6 
และ 8 สัปดาห์ มีคะแนนด้านการยอมรับแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05)  ส่วน
ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน อายุการเก็บ 0 
สัปดาห์ มีคะแนนด้านการยอมรับ แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับข้าวตังหน้า
น้ าพริกอ่องที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 4, 6 และ 8 สัปดาห์  ข้าวตังหน้า
น้ าพริกอ่อง ในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนที่อายุการเก็บ 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีคะแนน ด้านการ
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ยอมรับแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)ข้าวตังหน้าน้ าพรกิอ่องในถุงพลาสติกโพลี
เอทธีลีนอายุการเก็บ 2 สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
กับข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนอายุการเก็บ 0 และ 4 สัปดาห์ 

 
เมื่อน าผลวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติโดยใช้ t-test ระหว่างบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด 

ในช่วงเวลาเดียวกัน (ตารางที่ 39 และตารางผนวกที่ ข2) พบว่า คะแนนการยอมรับด้านสี กลิ่น 
รสชาติ ความกรอบและการยอมรับ ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุง
อลูมินัมฟอยล์กับถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีนมีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ที่
อายุการเก็บ 0, 2 และ 4 สัปดาห์  ส่วนในสัปดาห์ที่ 6 และ 8 พบว่าคะแนนการยอมรับด้านสี กลิ่น 
รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับ มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 
ตารางท่ี 40  ผลการเปลี่ยนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผัส ของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อ

สุขภาพ ที่บรรจุในอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน  ที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 สัปดาห์ โดยเปรียบเทียบแยกชนิดของบรรจุภัณฑ์ 

 

บรรจุภัณฑ์ 
ระยะ 
เวลา 

(สัปดาห์) 

ปัจจัยคุณภาพ 

สี กลิ่น รสชาต ิ ความกรอบ การยอมรับ 

ขนมทองม้วน 0 8.20+0.42ns 8.30+0.82ns 8.10+0.57a 8.30+0.48a 8.10+0.74a 
ที่บรรจุในถุง 2 8.00+0.67ns 8.10+0.57ns 7.80+0.46ab 8.10+0.47ab 8.20+0.42a 
อลูมินัมฟอยล์ 4 7.90+0.74ns 8.30+0.48ns 7.90+0.57ab* 8.00+0.47ab* 8.20+0.79a* 
 6 7.80+0.63ns 7.70+0.67ns 7.80+0.79ab 7.90+0.57ab 7.50+0.71b 
 8 7.90+0.74ns 7.90+0.57ns 7.40+0.70b 7.80+0.42b 7.80+0.63b 
ขนมทองม้วน 0 8.20+0.40ns 8.30+0.82ns 8.10+0.57a 8.30+0.48a 8.10+0.74a 
ที่บรรจุในถุง 2 8.00+1.05ns 7.80+0.42ns 7.20+1.62b 7.30+0.67b 7.30+1.64b 
พลาสติกโพลี 4 7.90+0.57ns 7.80+0.63ns 2.80+0.63c* 1.50+0.71c* 2.40+0.97c* 
เอทธีลีน 6 - - - - - 

 8 - - - - - 
 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวต้ัง แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

     ns แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
    * แสดงว่า ภาชนะบรรจุ 2 ชนิด มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผัส ของผลิตภัณฑ์ขนม
ทองม้วนเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์ พบว่า ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุง
อลูมินัมฟอยล์สามารถเก็บได้นาน 8 สัปดาห์  ส่วนขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่เก็บในถุงพลาสติกโพ
ลีเอทธีลีนสามารถเก็บได้ 2 สปัดาห์  เน่ืองจากผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน 
มีคะแนนด้านความกรอบไม่เป็นที่ยอมรับ จึงมีผลท าให้คะแนนด้านรสชาติ และคะแนนการยอมรับ
ลดลง จึงท าการทดสอบเพียง 4 สัปดาห์เท่านั้น ได้ผลดังตารางที่ 40 ดังนี ้
 

ด้านสี พบว่า ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านสี ของขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่
บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ อายุการเก็บ 0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านสีแตกต่าง
อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ส่วนขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลี
เอทธีลีนที่อายุการเก็บ 0, 2 และ 4 สัปดาห์  มีคะแนนความชอบด้านสีแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (P>0.05)  

 
ด้านกลิ่น พบว่า ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่น ของขนม

ทองม้วนเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์อายุการเก็บ 0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีคะแนน
ความชอบด้านกลิ่น แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่
บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 0, 2 และ 4 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านกลิ่น 
แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 

ด้านรสชาติ พบว่า ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์อายุการเก็บ 0 
สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านรสชาติแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับขนม
ทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์อายุการเก็บ 2, 4  และ 6 สัปดาห์  แต่ขนมทองม้วน
เพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์อายุการเก็บ 0 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านรสชาติ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุง
อลูมินัมฟอยล์อายุการเก็บ 8 สัปดาห์  ส่วนขนมทองม้วนที่บรรจุในถุงโพลีเอทธีลีนที่อายุการเก็บ 0, 
2 และ 4 สัปดาห์  มีคะแนนความชอบด้านรสชาติลดลงและแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ทุกช่วงเวลาการเก็บรักษา เน่ืองจากผลิตภัณฑ์มีความกรอบไม่เป็นที่ยอมรับในสัปดาห์ที่ 4 
จึงมีผลท าให้คะแนนด้านรสชาติลดลง  
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ด้านความกรอบ พบว่า ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ ที่อายุ
การเก็บ 0 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านความกรอบแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P>0.05) กับขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์อายุการเก็บ 2, 4  และ 6 สัปดาห์  
แต่ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์อายุการเก็บ 0 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบ
ด้านความกรอบแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุใน
ถุงอลูมินัมฟอยล์อายุการเก็บ 8 สัปดาห์ ส่วนขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงโพลีเอทธีลีนที่
อายุการเก็บ 0, 2 และ 4 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบด้านความกรอบลดลงและแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

 
ด้านการยอมรับ พบว่า ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับของขนม

ทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์อายุการเก็บ 0, 2 และ 4 สัปดาห์ มีคะแนนการ
ยอมรับแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุง
อลูมินัมฟอยล์อายุการเก็บ 6 และ 8 สัปดาห์  ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในอลูมินัมฟอยล์ที่
อายุการเก็บ 6 และ 8 สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับแตกต่างกัน อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P>0.05) ส่วนขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่บรรจุในถุงโพลีเอทธีลีนที่อายุการเก็บ 0, 2 และ 4 
สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับลดลง และแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  
 

เมื่อวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติโดยใช้ t-test เปรียบเทียบบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด 
ในช่วงเวลาเดียวกัน (ตารางที่ 40 และตารางผนวกที่ ช3) พบว่า ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพที่อายุการ
เก็บ 0, 2 และ 4 สัปดาห์ มีคะแนนด้านสีและกลิ่นแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05)  
คะแนนด้านรสชาติและการยอมรับของขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ ที่อายุการเก็บ 0 และ 2 สัปดาห์ มี
ความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด ส่วนขนมทองม้วนเพื่อ
สุขภาพที่อายุการเก็บ 4 สัปดาห์ มีคะแนนด้านรสชาติและการยอมรับ แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) ในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด คะแนนด้านความกรอบของขนมทองม้วนที่อายุการเก็บ 0 
สัปดาห์ มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ส่วนขนมทองม้วนที่อายุการเก็บ 2 
และ 4 สัปดาห์มีคะแนนความกรอบแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  
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จากการทดสอบการยอมรับขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ ในถุงอลูมินัมฟอยล์สามารถเก็บ
ได้นาน 8 สัปดาห์ ส่วนขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพในถุงโพลีเอทธีลีนสามารถเก็บได้ 2 สัปดาห์  
เช่นเดียวกันกับงานวิจัยของธิดานุช (2550) ที่ศึกษาอายุการเก็บขนมทองพับเพิ่มแป้งข้าวเจ้าหอมนิล
และเศษเหลือจากกุ้ง โดยบรรจุถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน ที่อุณหภูมิห้อง พบว่า ผลิตภัณฑ์สามารถ
เก็บได้นาน 15 วัน  
 
6.  ต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยเพื่อสุขภาพส าหรับเด็กวัยเรียน 
 

ใช้แนวทางข้อมูลของกระทรวงอุตสาหกรรม  รวมรวมโดยศูนย์วิจัยกสิกรไทย  
(อ้างถึง สายใจ, 2547) ซึ่งแบ่งสัดส่วนทุนดังนี้คือ จากต้นทุนทั้งหมด 100 ส่วน คิดเป็นค่าวัตถุดิบ
ร้อยละ 68.60 ค่าแรงงานร้อยละ 5.60 ค่าใช้จ่ายด้านพลังงานร้อยละ 12.10 ค่าเสื่อมราคาเคร่ืองจักร
ร้อยละ 4.50 และค่าใช้จ่ายอื่นๆ ร้อยละ 9.20 ในการค านวณต้นทุนทั้งหมดของอาหารว่างไทยเพื่อ
สุขภาพ 3 ชนิด ได้แก่ กระยาสารท ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง และขนมทองม้วน 
 

6.1  การค านวณต้นทุนของกระยาสารทเพื่อสุขภาพ 
 

6.1.1  ราคาของวัตถุดิบที่ใช้ในการท ากระยาสารทเพื่อสุขภาพ ได้ผลดังตารางที่ 41 
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ตารางท่ี 41  ต้นทุนวัตถุดิบที่ใช้ในการท ากระยาสารทเพื่อสุขภาพ 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณที่ใช้ต่อ 1 สูตร 

(กรัม) 
ร้อยละของน้ าหนัก

ทั้งหมด 
ราคา 
(บาท ) 

ข้าวเม่า 124 12.97 4.34 
ข้าวตอก 26 2.72 1.30 
แบะแซ 60 6.28 1.80 
งาขาวคั่ว 95 9.94 4.75 
ถั่วลิสง 80 8.37 3.60 
น้ าตาลปี๊บ 160 16.74 3.20 
กะทิ 175 18.30 9.80 
น้ าเปล่า 175 18.30 - 
เกลือป่น 2 0.21 0.02 
งาด าคั่ว 32 3.35 1.60 
แครอทอบแห้ง 27 2.82 9.45 

ราคาวัตถุดิบกระยาสารทเพื่อสุขภาพ 39.86    บาท 
 
หมายเหตุ  กระยาสารทเพื่อสุขภาพ (589กรัม) ได้ 36 ชิ้น 

    ราคาวัตถุดิบ ณ เดือนพฤศจิกายน 2551 
 

6.1.2  การค านวณต้นทุนแรงงาน 
 

        =  
 
        = 3.25 บาท 
 

ค่าแรงงานร้อยละ 5.6 × ต้นทุนวัตถุดิบ 
ค่าวัตถุดิบร้อยละ 68.6 
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6.1.3  การค านวณต้นทุนพลังงาน 
  
        =  

 
        = 7.03 บาท 
 

6.1.4  การค านวณค่าเสื่อมราคาเคร่ืองจักร 
 

                 =  

  =               =  2.62 บาท 
 
6.15  การค านวณค่าใช้จ่ายอ่ืนๆ 

 
        =   
 
        = 5.35 บาท 
 

6.1.6  การค านวณต้นทุนทั้งหมดของกระยาสารท 
 
        =    39.86 + 3.25 + 7.03  
              + 2.62 + 5.35 
 
        = 58.39 บาท 
 

6.1.7  การค านวณต้นทุนกระยาสารทเพื่อสุขภาพต่อ 1 หน่วยบริโภค 2 ชิ้น  
กระยาสารท 36 ชิ้น (589 กรัม)   = 58.39 บาท 
กระยาสารท 2  ชิ้น    =   

ดังนั้นต้นทุนของกระยาสารท 1 หน่วยบริโภค = 3.24 บาท 
 

ค่าใช้จ่ายพลังงานร้อยละ 12.1 × ต้นทุนวัตถุดิบ 
ค่าวัตถุดิบร้อยละ 68.6 

ค่าเสื่อมราคาเคร่ืองจักรร้อยละ 4.5 × ต้นทุนวัตถุดิบ 
ค่าวัตถุดิบร้อยละ 68.6 

ค่าใช้จ่ายอื่นๆร้อยละ 9.2 × ต้นทุนวัตถุดิบ 
ค่าวัตถุดิบร้อยละ 68.6 

ค่าวัตถุดิบ + ต้นทุนแรงงาน + ค่าแรงงาน + 
ค่าพลังงาน + ค่าเสื่อมราคาเคร่ืองจักร + 
ค่าใช้จ่ายอื่นๆ 
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6.2  การค านวณต้นทุนของข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง 
 

6.2.1  ราคาของวัตถุดิบที่ใช้ในการท าแผ่นข้าวตัง ได้ผลดังตารางที่ 42 
 
ตารางท่ี 42  ต้นทุนวัตถุดิบที่ใช้ในการท าแผ่นข้าวตัง 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณที่ใช้ต่อ 1 สูตร 

(กรัม) 
ร้อยละของน้ าหนัก

ทั้งหมด 
ราคา(บาท ) 

ข้าวกล้องหอมมะลิ 150 14.03 6.23 
ข้าวหอมมะลิขัดขาว 150 14.03 4.95 
แป้งมัน 11 1.03 0.22 
น้ ามันส าหรับทอด 38 3.55 1.44 
น้ าเปล่า(ส าหรับหุงข้าว) 720 67.35 - 

ราคาวิธีแผ่นข้าวตัง 12.84   บาท 
 
หมายเหตุ  แผ่นข้าวตัง ได้ 190 ชิ้น (323 กรัม) 

    ราคาวัตถุดิบ ณ เดือนพฤศจิกายน 2551 
 

6.2.2  การค านวณต้นทุนแรงงาน  
 
  =   
 
        = 1.05 บาท 
 

6.2.3  การค านวณต้นทุนพลังงาน  
  
        =  
 
        = 2.26 บาท 

ค่าแรงงานร้อยละ 5.6 × ต้นทุนวัตถุดิบ 

ค่าวัตถุดิบร้อยละ 68.6 

ค่าใช้จ่ายพลังงานร้อยละ 12.1 × ต้นทุนวัตถุดิบ 
ค่าวัตถุดิบร้อยละ 68.6 
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6.2.4  การค านวณค่าเสื่อมราคาเคร่ืองจักร 
 
         =  

 
          = 0.84 บาท 
 

6.2.5  การค านวณค่าใช้จ่ายอ่ืนๆ 
  
           =  
 
            = 1.72 บาท 
 

6.2.6  การค านวณต้นทุนทั้งหมดของข้าวตัง 
 
          =    12.84 + 1.05 + 2.26 

                  + 0.84 + 1.72 
 
            = 18.71 บาท 
 

6.2.7  การค านวณต้นทุนข้าวตังต่อ 1 หน่วยบริโภค 9 ชิ้น (ปริมาณ 30 กรัม)  
ข้าวตัง 1 สูตรได้ 190 ชิ้น       = 18.71 บาท 
ข้าวตัง 10  ชิ้น        =  
ดังนั้นต้นทุนของแผ่นข้าวตัง  1 หน่วยบริโภค     = 0. 98 บาท 

 
6.3  การค านวณต้นทุนของน้ าพริกอ่อง 

 
6.3.1  ราคาของวัตถุดิบที่ใช้ในการท าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ได้ผลดังตารางที่ 43 

 

ค่าเสื่อมราคาเคร่ืองจักรร้อยละ 4.5 × ต้นทุน
วัตถุดิบ 

ค่าวัตถุดิบร้อยละ 68.6 

ค่าใช้จ่ายอื่นๆร้อยละ 9.2 × ต้นทุนวัตถุดิบ 
ค่าวัตถุดิบร้อยละ 68.6 

ค่าวัตถุดิบ + ต้นทุนแรงงาน + ค่าแรงงาน+ 
ค่าพลังงาน+ ค่าเสื่อมราคาเคร่ืองจักร + 
ค่าใช้จ่ายอื่นๆ 
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ตารางที่ 43  ต้นทุนวัตถุดิบที่ใช้ในการท าน้ าพริกอ่อง 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณที่ใช้ต่อ 1 สูตร 

(กรัม) 
ร้อยละของน้ าหนัก

ทั้งหมด 
ราคา 
(บาท) 

หมูบด 160 16.94 16.00 
มะเขือเทศสีดา 450 47.64 15.75 
น้ าเปล่า 52 5.50 - 
น้ าตาลทราย 112 11.86 2.35 
น้ ามันถั่วเหลือง 22.5 2.38 0.93 
กะปิ 16 1.69 0.96 
หอมแดง 50 5.29 2.50 
กระเทียม 20 2.12 0.50 
เกลือป่น 10 1.06 0.17 
พริกแห้ง 15 1.59 2.55 
มะขามเปียก 17 1.80 0.60 
งาขาว 7.5 0.80 0.38 
งาด า 7.5 0.80 0.38 
ผักชี 5 0.53 0.20 

ราคาวัตถุดิบน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ 43.27    บาท 
 
หมายเหตุ  น้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ได้ 420 กรัม (ทาแผ่นข้าวตัง 190 ชิ้นอบแห้ง 646 กรัม) 

    ราคาวัตถุดิบ ณ เดือนพฤศจิกายน 2551 
 

6.3.2  การค านวณต้นทุนแรงงาน 
        
        =  
 
        = 3.53 บาท 

ค่าแรงงานร้อยละ 5.6 × ต้นทุนวัตถุดิบ 

ค่าวัตถุดิบร้อยละ 68.6 
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6.3.3  การค านวณต้นทุนพลังงาน  
 
              =   

 
               = 7.63 บาท 
 

6.3.4  การค านวณค่าเสื่อมราคาเคร่ืองจักร 
 
               =  
 
               = 2.84 บาท 
 

6.3.5  การค านวณค่าใช้จ่ายอ่ืนๆ 
 
              =  
 
               = 5.80 บาท 
 

6.3.6  การค านวณต้นทุนทั้งหมดของข้าวน้ าพริกอ่อง 
 
              =    43.27 + 3.53 + 7.63 + 
                      2.84+ 5.80 
 
            = 63.12 บาท 
 

ค่าใช้จ่ายพลังงานร้อยละ 12.1 × ต้นทุนวัตถุดิบ 

ค่าวัตถุดิบร้อยละ 68.6 

ค่าเสื่อมราคาเคร่ืองจักรร้อยละ 4.5 × ต้นทุนวัตถุดิบ 
ค่าวัตถุดิบร้อยละ 68.6 

ค่าใช้จ่ายอื่นๆร้อยละ 9.2 × ต้นทุนวัตถุดิบ 
ค่าวัตถุดิบร้อยละ 68.6 

ค่าวัตถุดิบ + ต้นทุนแรงงาน + ค่าแรงงาน+ 
ค่าพลังงาน+ ค่าเสื่อมราคาเคร่ืองจักร + 
ค่าใช้จ่ายอื่นๆ 
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6.3.7  การค านวณต้นทุนน้ าพริกอ่องต่อ 1 หน่วยบริโภค 9 ชิ้น (ปริมาณ 30 กรัม)  
น้ าพริกอ่อง 436 กรัม     = 63.12 บาท 
น้ าพริกอ่องทาแผ่นข้าวตัง 10 ชิ้น (20 กรัม)  =  
ดังนั้นต้นทุนของน้ าพริกอ่อง 1 หน่วยบริโภค  = 2.90 บาท 

 
6.3.8  การค านวณต้นทุนข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง 1 หน่วยบริโภคจ านวน 10 ชิ้น  

(ปริมาณ 30 กรัม) 
ต้นทุนของแผ่นข้าวตัง  1 หน่วยบริโภค   = 0. 98 บาท 
ต้นทุนของน้ าพริกอ่อง 1 หน่วยบริโภค   = 2.90 บาท 
ดังนั้นต้นทุนของข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง 1 หน่วยบริโภค =  3.88 บาท 

 
6.4  การค านวณต้นทุนของขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ 

 
6.4.1  ราคาของวัตถุดิบที่ใช้ในการท าขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ ได้ผลดังตารางที่ 44 

 
ตารางท่ี 44  ต้นทุนวัตถุดิบที่ใช้ในการท าขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณที่ใช้ต่อ 1 สูตร 

(กรัม) 
ร้อยละของน้ าหนัก

ทั้งหมด 
ราคา(บาท ) 

แป้งมัน 22 2.36 0.44 
แป้งสาลีเอนกประสงค์ 138 14.79 4.97 
กะท ิ 252 27.01 14.11 
น้ าเปล่า 63 6.75 - 
น้ าตาลทรายขาว 67 9.11 1.41 
น้ าตาลปี๊บ 72 9.65 1.44 
เกลือป่น 2 0.21 0.22 
ไข่ไก่(1ฟอง) 50 5.36 2.80 
งาด า 21 2. 25 1.05 
แครอท 210 22.51 7.35 

ราคาต้นทุนขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ   33.79   บาท 
 
หมายเหตุ  ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ ( 392 กรัม) ได้ 196 ชิ้น  

    ราคาวัตถุดิบ ณ เดือนพฤศจิกายน 2551 
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6.4.2  การค านวณต้นทุนแรงงาน 
 
        =  
 
        = 2.76 บาท 
 

6.4.3  การค านวณต้นทุนพลังงาน 
 
       =  

 
        = 5.96 บาท 
 

6.4.4  การค านวณค่าเสื่อมราคาเคร่ืองจักร 
 
       =  

 
        = 2.22 บาท 

 
6.4.5  การค านวณค่าใช้จ่ายอ่ืนๆ 
 
       =  

 
        = 4.53 บาท 
 

ค่าใช้จ่ายพลังงานร้อยละ 12.1 × ต้นทุนวัตถุดิบ 
ค่าวัตถุดิบร้อยละ 68.6 

ค่าแรงงานร้อยละ 5.6 × ต้นทุนวัตถุดิบ 
ค่าวัตถุดิบร้อยละ 68.6 

ค่าเสื่อมราคาเคร่ืองจักรร้อยละ 4.5 × ต้นทุน
วัตถุดิบ 

ค่าวัตถุดิบร้อยละ 68.6 

ค่าใช้จ่ายอื่นๆร้อยละ 9.2 × ต้นทุนวัตถุดิบ 

ค่าวัตถุดิบร้อยละ 68.6 
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6.4.6  การค านวณต้นทุนทั้งหมดของขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ 
 
       =      33.79+ 2.76+ 5.96 
               + 2.22+ 4.53 

 
        = 49.26 บาท 
 

6.4.7  การค านวณต้นทุนขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ ต่อ 1 หน่วยบริโภค 15 ชิ้น  
(ปริมาณ 30 กรัม) 

ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ 196 ชิ้น (392 กรัม) = 49.26 บาท 
ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ 15 ชิ้น  =         
ดังนั้นต้นทุนของขนมทองม้วน 1 หน่วยบริโภค  =  3.76   บาท 

 
 

ค่าวัตถุดิบ + ต้นทุนแรงงาน + ค่าแรงงาน+ 
ค่าพลังงาน+ ค่าเสื่อมราคาเคร่ืองจักร + 
ค่าใช้จ่ายอื่นๆ 



 

 

สรุปและข้อเสนอแนะ 

 สรุป 

 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย
ส าหรับเด็กวัยเรียน ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ
ของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยต้นแบบกับผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยที่พัฒนาแล้ว วิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนา ศึกษาอายุการเก็บรักษา และค านวณต้นทุนการผลิต การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยในคร้ังนี้ เป็นการพัฒนาอาหารว่างไทยส าหรับเด็กวัยเรียนให้มีคุณค่าทาง
โภชนาการและเป็นการรณรงค์ให้เด็กวัยเรียนได้รับประทานอาหารว่างไทย ซึ่งสามารถสรุปได้ดังนี้ 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยส าหรับเด็กวัยเรียน แบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ  
กระยาสารท ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง และขนมทองม้วน ใช้วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสให้
คะแนนความชอบแบบ 9–Point Hedonic Scaling โดยผู้ช านาญการด้านอาหารจ านวน 10 คน เป็นผู้
ประเมินและคัดเลือกสูตร 
 

1.  กระยาสารท 
 

กระยาสารทที่ได้รับการคัดเลือกเป็นสูตรต้นแบบคือ สูตรที่ดัดแปลงจากนิรนาม (2544) 
น ามาพัฒนาเป็นกระยาสารทเพื่อสุขภาพโดยการเสริมงาด าร้อยละ 6 เสริมแครอทอบแห้งร้อยละ 5 
ของส่วนผสมที่เป็นของแห้งทั้งหมด และลดกะทิลงร้อยละ 50 ของกะทิที่มีในสูตร ได้สูตร 
กระยาสารทที่ผ่านการพัฒนาและผู้ช านาญการด้านอาหารยอมรับมากที่สุด ประกอบไปด้วย ข้าวเม่า
ร้อยละ 12.97 ข้าวตอกร้อยละ 2.72 แบะแซร้อยละ 6.28 งาขาวคั่วร้อยละ 9.94 ถั่วลิสงร้อยละ 8.37
น้ าตาลปิ๊บร้อยละ 16.74 กะทร้ิอยละ 18.30 น้ าเปล่าร้อยละ 18.30 เกลือป่นร้อยละ 0.21 งาด าคั่วร้อย
ละ 3.35 และ 
แครอทอบแห้งร้อยละ 2.82 
 

2.  ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง 
 

ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่ผ่านการพัฒนาและผู้ช านาญการด้านอาหารยอมรับมากที่สุด 
น ามาพัฒนาเป็นข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพโดยการลดน้ ามันที่ใช้ผัดน้ าพริกอ่องร้อยละ75 
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ของน้ ามันที่มีในสูตร น าน้ าพริกอ่องที่ได้ทาลงบนแผ่นข้าวตังโรยด้วยงาด าและงาขาวคั่ว เพื่อเป็น
การเสริมแคลเซียม ตกแต่งด้วยใบผักชีเพื่อให้มีสีน่ารับประทานยิ่งขึ้น ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง 
ประกอบด้วย 2 ส่วน ส่วนที่หนึ่ง คือ แผ่นข้าวตังที่คัดเลือกเป็นสูตรต้นแบบ คือ สูตรที่ดัดแปลงจาก
สิริพันธุ์ และคณะ (2549) ประกอบด้วยข้าวกล้องหอมมะลิร้อยละ 14.03 ข้าวหอมมะลิขัดขาวร้อย
ละ 14.03 แป้งมันร้อยละ1.03 และน้ าเปล่าส าหรับหุงข้าวร้อยละ 67.35 น้ ามันร้อยละ 3.56 ส่วนที่
สอง คือ น้ าพริกอ่อง ประกอบด้วย หมูบดร้อยละ 16.94 มะเขือเทศสีดาร้อยละ 47.64 น้ าเปล่าร้อยละ 
5.50 น้ าตาลทรายร้อยละ 11.86 น้ ามันถั่วเหลืองร้อยละ 2.38 กะปิร้อยละ 1.69 หอมแดงร้อยละ 5.29  
กระเทียมร้อยละ 2.12 เกลือป่นร้อยละ 1.06 พริกแห้งร้อยละ 1.59 มะขามเปียกร้อยละ 1.80 และใบ
ผักชีร้อยละ 0.53 งาด าร้อยละ 0.80 งาขาวร้อยละ 0.80  
 

3.  ขนมทองม้วน 
 

ขนมทองม้วนที่ได้รับการคัดเลือกเป็นสูตรต้นแบบ คือ สูตรของจิราพร (2550) น ามา
พัฒนาเป็นขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพโดยการเสริมงาด าร้อยละ 3 เสริมแครอทสดร้อยละ 30 ของ
ส่วนผสมทั้งหมด ลดกะทิลงร้อยละ 20 ของกะทิที่มีในสูตร และลดน้ าตาลลงร้อยละ 20 ของน้ าตาล
ที่มีในสูตร ได้สูตรขนมทองม้วนที่ผ่านการพัฒนาและผู้ช านาญการด้านอาหารยอมรับมากที่สุด 
ประกอบไปด้วย แป้งมันร้อยละ 2.36 แป้งสาลีเอนกประสงค์ร้อยละ 14.79 กะทิข้นร้อยละ 27.01 
น้ าเปล่าร้อยละ 6.75 น้ าตาลทรายขาวร้อยละ 9.11 น้ าตาลปี๊บร้อยละ 9.65 เกลือป่นร้อยละ 0.21 ไข่
ไก่ร้อยละ 5.36 งาด าร้อยละ 2.25 และแครอทสดร้อยละ 22.51 
 

4.  การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค โดยใช้กลุ่ม
ตัวอย่างเด็กวัยเรียนอายุ 9-12 ปี ในเขตกรุงเทพมหานคร จ านวน 204 คน จากโรงเรียนวัดลาดปลา
เค้า จ านวน 138 คน  และโรงเรียนเซนต์จอห์น จ านวน 66 คน ด้วยวิธี 5–point hedonic scaling ที่มี
ลักษณะเป็นสเกลลายหน้า หรือภาพรอยยิ้ม พบว่า คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยทั้ง
สามชนิดได้แก่  กระยาสารท ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง และขนมทองม้วน มีคะแนนการยอมรับอยู่ใน
ระดับค่อนข้างชอบ คะแนนความชอบรวม เท่ากับ 4.21, 4.14 และ 4.79 ตามล าดับ  

 
5.  การเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยสูตรต้นแบบกับ

อาหารว่างไทยที่พัฒนาแล้ว ด้วยโปรแกรม Nutrisurvey พบว่า ผลิตภัณฑ์กระยาสารทมีพลังงาน 
และไขมัน ลดลงร้อยละ 3.70 และ 8.24 ตามล าดับ โปรตีน แคลเซียม วิตามินเอ ใยอาหาร เพิ่มขึ้น
ร้อยละ 20.31, 3.94, 172.69, 12.12 และ 127.87 ตามล าดับ ส่วนน้ าตาลมีปริมาณเท่าเดิม  
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ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง พบว่า มีพลังงาน และไขมัน ลดลงร้อยละ 14.65 และ 40.54 
ตามล าดับ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม วิตามินเอ และใยอาหาร เพิ่มขึ้นร้อยละ 5.93, 0.06, 
28.29, 2.93 และ 8.56 ตามล าดับ ส่วนน้ าตาลมีปริมาณเท่าเดิม  ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน พบว่า มี
พลังงาน และน้ าตาลลดลงร้อยละ 4.09 และ 21.71 ตามล าดับ โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต 
แคลเซียม วิตามินเอ และใยอาหาร เพิ่มขึ้นร้อยละ 31.96, 0.43, 9.03, 202.42, 1,322.85 และ 
1,222.22 ตามล าดับ  

 
6.  การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยที่พัฒนาแล้ว พบว่า  

กระยาสารทหน่ึงหน่วยบริโภค มีพลังงานทั้งหมด 161.43 กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 67.06 
กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 19.86 กรัม ใยอาหาร 1.46 กรัม โปรตีน 3.74 กรัม ไขมัน 7.45 กรัม กรด
ไขมันอ่ิมตัว 5.46 กรัม คอเลสเตอรอล 7.93 มิลลิกรัม น้ าตาล 9.60 กรัม เบต้าแคโรทีน 118.58 
ไมโครกรัม คิดเป็นวิตามินเอ 19.76 ไมโครกรัมเรตินอล  โซเดียม 70.03 มิลลิกรัม และแคลเซียม 
39.27 มิลลิกรัม  ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องหนึ่งหน่วยบริโภค มีพลังงานทั้งหมด 157.36 กิโลแคลอรี 
พลังงานจากไขมัน 63.59 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 20.05 กรัม ใยอาหาร 4.08 กรัม โปรตีน 3.40 
กรัม ไขมัน 3.40 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัว 0.02 กรัม คอเลสเตอรอล 6.55 มิลลิกรัม น้ าตาล 6.39 กรัม 
เบต้าแคโรทีน 388.37 ไมโครกรัม คิดเป็นวิตามินเอ  73.36 ไมโครกรัมเรตินอล โซเดียม 152.12 
มิลลิกรัม แคลเซียม 20.20 มิลลิกรัม  ขนมทองม้วนหนึ่งหน่วยบริโภค มีพลังงานทั้งหมด 146.74 
กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 30.62 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 22.72 กรัม ใยอาหาร 1.70 กรัม 
โปรตีน 2.57 กรัม ไขมัน 3.40 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัว 2.28 กรัม คอเลสเตอรอล 0.00 มิลลิกรัม 
น้ าตาล 7.27 กรัม เบต้าแคโรทีน 351.49 ไมโครกรัม คิดเป็นวิตามินเอ 58.58 ไมโครกรัมเรตินอล 
โซเดียม 76.41 มิลลิกรัม แคลเซียม 34.50 มิลลิกรัม  
 

7.  การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยในถุงอลูมินัมฟอยล์และ
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ พบว่า ผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย
ที่เก็บรักษาในถุงอลูมินัมฟอยล์ มีคุณภาพและการเก็บรักษาดีกว่าผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษาใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน เห็นได้จากค่า L* a* b* ค่าความแข็งและความกรอบ ค่าความชื้น ค่าเปอร์
ออกไซด์ ของผลิตภัณฑ์ ที่เก็บรักษาในถุงอลูมินัมฟอยล์มีการเปลี่ยนแปลงน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ที่เก็บ
ในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน และเมื่อน าผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยทั้ง 3 ชนิด ทดสอบทางประสาท
สัมผัส พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับของกระยาสารท อยู่ในระดับชอบปานทั้งสองบรรจุ
ภัณฑ์ ส่วนผลิตภัณฑ์ข้าวตังและขนมทองม้วนที่เก็บรักษาในถุงอลูมีเนียมฟอยล์มีคะแนนการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัส มากกว่าผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษาในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน
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เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับ ดังนี้  ผลิตภัณฑ์กระยาสารทมี
คะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบปานทั้งสองบรรจุภัณฑ์ เมื่อเวลาผ่านไป 8 สัปดาห์  ผลิตภัณฑ์
ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง มีคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย เมื่อเวลาผ่านไป 8 สัปดาห์  
ส่วนข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน มีคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับ
ชอบเล็กน้อย เมื่อเวลาผ่านไป 4 สัปดาห์  และหลังจาก 4 สัปดาห์ ผู้ทดสอบชิมไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์
ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ขนมทองม้วนที่บรรจุในถุง
อลูมินัมฟอยล์ มีคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบปานกลาง เมื่อเวลาผ่านไป 8 สัปดาห์ ส่วนขนม
ทองม้วนในถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ที่อายุการเก็บ 4 สัปดาห์ ผู้ทดสอบชิมไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์
เน่ืองจากมีความกรอบลดลง 
 

8.  การค านวณต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยสามชนิด พบว่า กระยาสารทหนึ่ง
หน่วยบริโภค 2 ชิ้น (น้ าหนัก 33 กรัม) เท่ากับ 3.24 บาท ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องหนึ่งหน่วยบริโภค 
10 ชิ้น (น้ าหนัก 34 กรัม) เท่ากับ 3.88 บาท  และขนมทองม้วนหน่ึงหน่วยบริโภค 15 ชิ้น (น้ าหนัก 
30 กรัม) เท่ากับ 3.76 บาท 
 

 ข้อเสนอแนะ 

 

ข้อเสนอแนะจากการศึกษา 
 

1.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย มีการดัดแปลงส่วนผสม เนื่องจากมีการเสริม
วัตถุดิบจากธรรมชาติ ลดไขมันและน้ าตาล จึงท าให้ความกรอบของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยไม่
สม่ าเสมอ ดังนั้นควรมีการหาค่าความชื้นสุดท้ายของผลิตภัณฑ์ 
 

2.  การแช่แข็งแท่งข้าวตัง ที่อุณหภูมิ–18 องศาเซลเซียส ในเวลานานเกิน 24 ชั่วโมง พบว่า
แผ่นข้าวตังที่น ามาหั่นเม็ดข้าวมีลักษณะคล้ายฟองน้ าและแตก จึงควรมีการศึกษาระยะเวลาในการ
แช่แข็งแท่งข้าวตังก่อนน ามาหั่นเป็นชิ้น 

 
3.  น้ าพริกอ่องที่ใช้ทาแผ่นข้าวตังที่มีความข้นน้อย เมื่อน าไปทาบนแผ่นข้าวตัง ส่วนผสม

ของของเหลวในน้ าพริกอ่องซึมผ่านแผ่นข้าวตัง ท าให้ข้าวตังมีความกรอบลดลง ดังนั้นการท า
น้ าพริกอ่องจึงควรมีการวัดค่าความหนืดก่อนน ามาทาบนหน้าข้าวตัง และผลิตภัณฑ์อื่นๆ 
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ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยคร้ังต่อไป 
 

1.  การวิจัยครั้งนี้ เป็นการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยเพื่อสุขภาพใน
ภาพรวม ของเด็กนักเรียนโรงเรียนวัดลาดปลาเค้า และโรงเรียนเซนต์จอห์น ที่มีพื้นฐานแตกต่างกัน 
ดังนั้นในการศึกษาคร้ังต่อไปควรมีการเปรียบเทียบการยอมรับ ของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคที่มี
พื้นฐานแตกต่างกัน 

 
2.  ควรศึกษาเทคโนโลยีใหม่ๆในระบบการผลิตและการพัฒนาอาหารว่างไทยอ่ืนๆ ที่ช่วย

ส่งเสริมสุขภาพของเด็กในวัยต่างๆ 
 
3.  ควรวิจัยเพิ่มเติมเกี่ยวกับ  การบรรจุภัณฑ์และการออกแบบที่เหมาะสมต่อการเก็บ

ผลิตภัณฑ์  เพื่อส่งเสริมเป็นสินค้าส่งออก 
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 ภาคผนวก ก 

ตารางค านวณคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

138 

ตารางผนวกท่ี ก1  ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของกระยาสารทต ารับต้นแบบ 
 

Food 
Amount energy protein fat Carbohydrate. calcium Vitamin. A dietary fiber 

g kcal  g  g g mg microgram g 

Shredded rice grain ,Glutinous rice white 124 104.30 6.90 2.1 97.20 17.40 0.00 0.50 

Glutinous rice white 26 92.30 1.80 0.1 21.10 3.10 0.00 0.00 

Glucose Syrup 60 193.30 0.20 0 47.40 15.60 0.00 0.00 

Sesame seeds, white, roasted 95 647.80 24.80 61 0.00 85.50 1.90 3.90 
Peanuts, dried 80 424.10 23.80 31 12.50 16.00 28.00 1.70 

Jiggery 160 612.60 0.60 0.2 152.00 128.00 136.00 0.00 

Coconut milk Aroydee UHT 350 612.50 0.00 61.25 15.33 0.00 0.00 0.00 

Table salt 2 0.00 0.00 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 

Total   460 กรัม   (36 ชิ้น)  2686.90 58.10 155.65 345.53 270.60 165.90 6.10 
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ตารางผนวกท่ี ก2  ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของกระยาสารทเพื่อสุขภาพ 
 

Food 
Amount energy protein fat carbohydrate Calcium Vitamin A dietary fiber 

g kcal g g g Mg Microgram g 
Shredded rice grain ,Glutinous rice white 124 104.30 6.90 2.10 97.20 17.40 0.00 0.50 
Glutinous rice white 26 92.30 1.80 0.10 21.10 3.10 0.00 0.00 
Glucose syrup 60 193.30 0.20 0.00 47.40 15.60 0.00 0.00 
Sesame seeds, White, Roasted 95 647.80 24.80 61.00 0.00 85.50 1.90 3.90 
Peanuts, dried 80 424.10 23.80 31.00 12.50 16.00 28.00 1.70 
Jaggery 160 612.60 0.60 0.20 152.00 128.00 136.00 0.00 
Coconut milk, Aroydee UHT 175 306.25 0.00 30.65 7.66 0.00 0.00 0.00 
Table salt 2 0.00 0.00 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 
Carrots,  tray dry 27 27.10 4.30 1.10 21.30 2.70 3148.20 2.70 
Sesame seeds, Black, Roasted 32 179.80 7.50 16.70 0.00 464.60 5.80 5.20 

Total     589 กรัม   (36 ชิ้น)  2587.55 69.90 142.82 359.16 737.90 3319.90 13.90 
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ตารางผนวกท่ี ก3  ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องต้นแบบ 
 

Food 
Amount energy protein fat carbohydrate. Calcium Vitamin A dietary fiber 

g kcal g g g Mg microgram g 
Rice hulled 150 523.40 10.20 0.90 116.60 9.00 0.00 2.10 
Rice, Milled, Polished 150 548.90 9.60 1.20 120.60 36.00 0.00 0.50 
Cassava, Flour 11 39.90 0.10 0.10 9.70 9.20 0.00 0.20 
Palm pith fat 38 333.70 0.00 37.70 0.00 0.00 0.00 0.00 
Pork lean 160 217.20 33.90 9.00 0.00 3.20 9.60 0.00 
Chico 450 373.20 1.40 3.60 84.20 67.50 283.50 11.30 
Sugar, White 112 431.20 0.00 0.00 111.40 0.00 0.00 0.00 
Soybean oil  90 794.60 0.00 89.90 0.00 0.00 0.00 0.00 
Tamarind, Pulp, Ripe 17 36.40 0.40 0.00 9.60 13.80 0.90 0.30 
Shrimp or Fish  Paste 16 21.90 3.80 0.40 0.70 250.40 70.20 0.30 
Shallot  Bulbs 50 30.50 1.40 0.10 6.00 8.00 41.50 0.30 
Garlic, Dried Bulb 20 28.00 1.10 0.00 5.80 1.00 0.40 0.20 
Salt, Table 10 0.00 0.00 0.00 0.00 25.30 0.00 0.00 
Red Pipper, Dried 15 40.00 2.20 1.80 3.90 8.90 2072.10 3.0 

Total   630 กรัม   (190 ชิ้น)  3419.00 64.10 144.80 468.50 432.30 2478.20 18.70 
 



 

 

141 

ตารางผนวกท่ี ก4  ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ 
 

Food Amount energy protein fat Carbohydrate. Calcium Vitamin A dietary fiber 
 G kcal g g g Mg microgram g 

Rice hulled 150 523.40 10.20 0.90 116.60 9.00 0.00 2.10 
Rice, Milled, Polished 150 548.90 9.60 1.20 120.60 36.00 0.00 0.50 
Cassava, Flour 11 39.90 0.10 0.10 9.70 9.20 0.00 0.20 
Palm pith fat 38 333.70 0.00 37.70 0.00 0.00 0.00 0.00 
Pork lean 160 217.20 33.90 9.00 0.00 3.20 9.60 0.00 
Chico 450 373.20 1.40 3.60 84.20 67.50 283.50 11.30 
Sugar, White 112 431.20 0.00 0.00 111.40 0.00 0.00 0.00 
Soybean oil  22.5 198.60 0.00 22.50 0.00 0.00 0.00 0.00 
Tamarind, Pulp, Ripe 17 36.40 0.40 0.00 9.60 13.80 0.90 0.30 
Shrimp or Fish  Paste 16 21.90 3.80 0.40 0.70 250.40 70.20 0.30 
Shallot  Bulbs 50 30.50 1.40 0.10 6.00 8.00 41.50 0.30 
Garlic, Dried Bulb 20 28.00 1.10 0.00 5.80 1.00 0.40 0.20 
Salt, Table 10 0.00 0.00 0.00 0.00 25.30 0.00 0.00 
Red Pipper, Dried 15 40.00 2.20 1.80 3.90 8.90 2072.10 3.60 
Sesame Seeds, Black, Roasted 7.5 42.10 1.70 3.90 0.00 108.90 1.40 1.20 
Sesame Seeds, White, Roasted 7.5 51.10 2.00 4.80 0.00 6.80 0.20 0.30 
Coriander, Leaves and Stems 5 1.90 0.10 0.00 0.40 6.70 72.30 0.10 

Total   646   กรัม   (190 ช้ิน)  2918.20 67.90 86.10 468.8 554.60 2551.9 20.3 
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ตารางผนวกท่ี ก5  ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองม้วนต ารับต้นแบบ 
 

Food 
Amount energy protein fat carbohydrate. Calcium Vitamin A dietary fiber 

g kcal g g g Mg microgram g 
Cassava, Flour 22 79.90 0.20 0.10 19.40 18.50 0.00 0.50 
Wheat, Flour 138 481.50 15.20 1.20 102.30 27.60 0.00 0.40 
Coconut milk , Aroydee UHT 315 551.25 0.00 55.13 13.80 0.00 0.00 0.00 
Sugar, White 85 327.30 0.00 0.00 84.60 0.00 0.00 0.00 
Jaggery 90 344.60 0.40 0.10 85.50 72.00 76.50 0.00 
Salt, Table 2 0.00 0.00 0.00 0.00 5.10 0.00 0.00 
Hen egg, Whole 50 79.90 6.20 5.80 0.70 63.00 172.50 0.00 

Total   322  กรัม   (161 ชิ้น)  1864.45 21.90 62.33 306.3 186.10 249.00 0.90 
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ตารางท่ี ก6  ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ 
 

Food 
Amount energy protein fat Carbohydrate. Calcium Vitamin A dietary fiber 

g kcal G g g Mg microgram g 
Cassava, Flour 22 79.90 0.20 0.10 19.40 18.50 0.00 0.50 
Wheat, Flour 138 481.50 15.20 1.20 102.30 27.60 0.00 0.40 
Coconut milk , Aroydee UHT 252 441.00 0.00 44.10 11.04 0.00 0.00 0.00 
Sugar, White 67 258.00 0.00 0.00 66.70 0.00 0.00 0.00 
Jaggery 72 275.70 0.30 0.10 68.40 57.60 61.20 0.00 
Salt, Table 2 0.00 0.00 0.00 0.00 5.10 0.00 0.00 
Hen egg, Whole 50 79.90 6.20 5.80 0.70 63.00 172.50 0.00 
Carrot fresh 210 54.20 2.10 0.40 10.10 86.10 3305.40 7.60 
Sesame seed, Black, Roasted 21 118.00 4.90 10.90 0.00 304.90 3.80 3.40 

Total 196 ชิ้น 392 กรัม  1788.20 28.90 62.60 278.64 562.80 3542.90 11.90 
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 ภาคผนวก ข   

การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติ t-test 
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ตารางผนวกท่ี ข1  ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของการยอมรับผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อ 
สุขภาพที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ทุก 2 สัปดาห์ 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 8 สัปดาห์ 

 

ปัจจัยคุณภาพ 
ระยะเวลา 
(สัปดาห์) 

บรรจุภณัฑ์ n x  SD t P 

สี 0 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.90 0.57 0.00 1.00 
โพลีเอทธีลีน 10 7.90 0.57 

2 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.50 0.71 0.74 0.47 
โพลีเอทธีลีน 10 7.70 0.48 

4 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.70 0.48 1.32 2.02 
โพลีเอทธีลีน 10 7.30 0.82 

6 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.40 0.52 0.55 0.59 
โพลีเอทธีลีน 10 7.55 0.69 

8 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.70 0.48 0.00 1.00 
โพลีเอทธีลีน 10 7.70 0.82 

กลิ่น 0 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.60 0.97 0.00 1.00 
 โพลีเอทธีลีน 10 7.60 0.97 
 2 อลูมินัมฟอยล์ 10 8.10 0.57 1.34 0.20 
 โพลีเอทธีลีน 10 7.80 0.42 
 4 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.90 1.10 0.40 0.70 
 โพลีเอทธีลีน 10 7.70 1.16 
 6 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.40 0.84 1.76 0.11 
 โพลีเอทธีลีน 10 7.90 0.32 
 8 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.30 0.68 0.27 0.79 
 โพลีเอทธีลีน 10 7.40 0.97 
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ตารางผนวกท่ี ข1  (ต่อ) 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
ระยะเวลา 
(สัปดาห์) 

บรรจุภัณฑ์ n x  SD t P 

รสชาติ 0 อลูมินัมฟอยล์ 10 8.00 0.47 0.00 1.00 
 โพลีเอทธีลีน 10 8.00 0.47 
 2 อลูมินัมฟอยล์ 10 8.00 0.82 0.48 0.64 
 โพลีเอทธีลีน 10 7.80 1.03 
 4 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.80 0.42 0.00 1.00 
 โพลีเอทธีลีน 10 7.80 0.63 
 6 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.80 0.63 0.42 0.68 

โพลีเอทธีลีน 10 7.70 0.42 
8 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.70 0.67 0.35 0.75 

โพลีเอทธีลีน 10 7.60 0.70 
ความกรอบ 0 อลูมินัมฟอยล์ 10 8.00 0.81 0.00 1.00 

โพลีเอทธีลีน 10 8.00 0.81 
2 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.90 0.58 0.85 0.41 

โพลีเอทธีลีน 10 7.70 0.48 
4 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.80 0.79 0.67 0.51 

โพลีเอทธีลีน 10 7.60 0.52 
6 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.70 0.67 1.52 0.15 

โพลีเอทธีลีน 10 7.30 0.48 
8 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.60 0.52 3.10 0.01* 

โพลีเอทธีลีน 10 6.80 0.63 
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ตารางผนวกท่ี ข1  (ต่อ) 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
ระยะเวลา 
(สัปดาห)์ 

บรรจุภัณฑ ์ n x  SD t P 

การยอมรับ 0 อลูมินัมฟอยล ์ 10 8.00 0.66 0.00 1.00 
โพลีเอทธีลีน 10 8.00 0.66 

2 อลูมินัมฟอยล ์ 10 8.00 0.47 0.56 0.58 
โพลีเอทธีลีน 10 7.90 0.42 

4 อลูมินัมฟอยล ์ 10 7.90 0.32 0.72 0.48 
โพลีเอทธีลีน 10 7.70 0.82 

6 อลูมินัมฟอยล ์ 10 7.80 0.42 0.29 0.77 
โพลีเอทธีลีน 10 7.85 0.34 

8 อลูมินัมฟอยล ์ 10 7.90 0.32 0.00 1.00 
โพลีเอทธีลีน 10 7.90 0.88 

 
หมายเหตุ  *(P<0.05) 
 
ตารางผนวกท่ี ข2  ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของการยอมรับทางประสาทสัมผัส ของ

ผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์และ
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน ทุก 2 สัปดาห์ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 8 สัปดาห์ 

 

ปัจจัยคุณภาพ 
ระยะเวลา 
(สัปดาห)์ 

บรรจุภัณฑ ์ n x  SD t P 

สี 0 อลูมินัมฟอยล ์ 10 7.30 0.67 0.00 1.00 
โพลีเอทธีลีน 10 7.30 0.67 

2 อลูมินัมฟอยล ์ 10 7.30 0.95 0.76 0.46 
โพลีเอทธีลีน 10 7.00 0.87 

4 อลูมินัมฟอยล ์ 10 7.10 0.57 1.76 0.10 
โพลีเอทธีลีน 10 6.60 0.70 

6 อลูมินัมฟอยล ์ 10 6.90 0.74 5.96 0.00* 
โพลีเอทธีลีน 10 4.20 1.23 

8 อลูมินัมฟอยล ์ 10 6.40 0.52 8.11 0.00* 
โพลีเอทธีลีน 10 3.20 1.14 
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ตารางผนวกท่ี ข2  (ต่อ) 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
ระยะเวลา 
(สัปดาห์) 

บรรจุภัณฑ์ n x  SD t P 

กลิ่น 0 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.20 0.48 0.00 1.00 
โพลีเอทธีลีน 10 7.20 0.48 

2 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.00 0.62 0.17 0.87 
โพลีเอทธีลีน 10 6.95 0.69 

4 อลูมินัมฟอยล์ 10 6.80 0.42 0.34 0.74 
โพลีเอทธีลีน 10 6.70 0.52 

6 อลูมินัมฟอยล์ 10 6.90 0.67 9.51 0.00* 
โพลีเอทธีลีน 10 4.10 1.05 

8 อลูมินัมฟอยล์ 10 6.70 0.48 15.26 0.00* 
โพลีเอทธีลีน 10 2.60 0.68 

รสชาติ 0 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.10 0.88 0.00 1.00 
โพลีเอทธีลีน 10 7.10 0.88 

2 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.30 0.67 0.37 0.27 
โพลีเอทธีลีน 10 6.90 0.88 

4 อลูมินัมฟอยล์ 10 6.80 0.42 0.95 0.36 
โพลีเอทธีลีน 10 6.60 0.52 

6 อลูมินัมฟอยล์ 10 6.70 0.67 6.82 0.00* 
โพลีเอทธีลีน 10 4.00 1.05 

8 อลูมินัมฟอยล์ 10 6.70 0.48 12.95 0.00* 
โพลีเอทธีลีน 10 3.30 0.68 
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ตารางผนวกท่ี ข2  (ต่อ) 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
ระยะเวลา 
(สัปดาห์) 

บรรจุภัณฑ์ n x  SD t P 

ความกรอบ 0 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.40 0.70 0.00 1.00 
โพลีเอทธีลีน 10 7.40 0.70 

2 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.20 0.42 0.98 0.35 
โพลีเอทธีลีน 10 6.90 0.87 

4 อลูมินัมฟอยล์ 10 6.70 0.67 0.37 0.71 
โพลีเอทธีลีน 10 6.60 0.52 

6 อลูมินัมฟอยล์ 10 6.60 0.52 7.01 0.00* 
โพลีเอทธีลีน 10 4.00 1.05 

8 อลูมินัมฟอยล์ 10 6.60 0.70 10.74 0.00* 
โพลีเอทธีลีน 10 3.30 0.67 

การยอมรบั 0 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.35 0.67 0.00 1.00 
โพลีเอทธีลีน 10 7.35 0.67 

2 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.25 0.92 0.79 0.44 
โพลีเอทธีลีน 10 6.95 0.76 

4 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.00 0.41 1.92 0.07 
โพลีเอทธีลีน 10 6.60 0.52 

6 อลูมินัมฟอยล์ 10 6.70 0.29 9.14 0.00* 
โพลีเอทธีลีน 10 4.30 0.67 

8 อลูมินัมฟอยล์ 10 6.50 0.53 15.72 0.00* 
โพลีเอทธีลีน 10 2.75 0.54 

 
หมายเหตุ  *(P<0.05) 
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ตารางผนวกท่ี ข3  ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของการยอมรับทางประสาทสัมผัส ของ
ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ ที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติก
โพลีเอทธีลีน ทุก 2 สัปดาห์ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 8 สัปดาห์ 

 

ปัจจัยคุณภาพ 
ระยะเวลา 
(สัปดาห์) 

บรรจุภัณฑ์ n x  SD t P 

สี 0 อลูมินัมฟอยล์ 10 8.20 0.42 0.00 1.00 
โพลีเอทธีลีน 10 8.20 0.42 

2 อลูมินัมฟอยล์ 10 8.00 0.67 0.00 1.00 
โพลีเอทธีลีน 10 8.00 1.05 

4 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.90 0.74 0.00 1.00 
โพลีเอทธีลีน 10 7.90 0.57 

6 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.80 0.63 - - 
โพลีเอทธีลีน 10 - - 

8 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.90 0.74 - - 
โพลีเอทธีลีน 10   

กลิ่น 0 อลูมินัมฟอยล์ 10 8.30 0.82 0.00 1.00 
 โพลีเอทธีลีน 10 8.30 0.82 
 2 อลูมินัมฟอยล์ 10 8.10 0.57 1.34 0.20 
 โพลีเอทธีลีน 10 7.80 0.42 
 4 อลูมินัมฟอยล์ 10 8.30 0.48 1.99 0.06 
 โพลีเอทธีลีน 10 7.80 0.63 
 6 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.70 0.67 - - 
 โพลีเอทธีลีน 10 - - 
 8 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.90 0.57 - - 
 โพลีเอทธีลีน 10 - - 
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ตารางผนวกท่ี ข3  (ต่อ) 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
ระยะเวลา 
(สัปดาห์) 

บรรจุภัณฑ์ n x  SD t P 

รสชาติ 0 อลูมินัมฟอยล์ 10 8.10 0.57 0.00 1.00 
โพลีเอทธีลีน 10 8.10 0.57 

2 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.80 0.42 1.34 1.96 
โพลีเอทธีลีน 10 7.20 1.62 

4 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.90 0.57 1.99 0.02* 
โพลีเอทธีลีน 10 2.80 0.63 

6 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.80 0.79 - - 
โพลีเอทธีลีน 10 - - 

8 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.40 0.70 - - 
โพลีเอทธีลีน 10 - - 

ความกรอบ 0 อลูมินัมฟอยล์ 10 8.30 0.48 0.00 1.00 
โพลีเอทธีลีน 10 8.30 0.48 

2 อลูมินัมฟอยล์ 10 8.10 0.32 2.89 0.01* 
โพลีเอทธีลีน 10 7.40 0.70 

4 อลูมินัมฟอยล์ 10 8.00 0.48 24.19 0.00* 
โพลีเอทธีลีน 10 1.50 0.71 

6 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.90 0.57 - - 
โพลีเอทธีลีน 10 - - 

8 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.80 0.42 - - 
โพลีเอทธีลีน 10 - - 
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ตารางผนวกท่ี ข3  (ต่อ) 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
ระยะเวลา 
(สัปดาห์) 

บรรจุภัณฑ์ n x  SD t P 

การยอมรับ 0 อลูมินัมฟอยล์ 10 8.10 0.74 0.00 1.00 
โพลีเอทธีลีน 10 8.10 0.74 

2 อลูมินัมฟอยล์ 10 8.20 0.42 1.69 0.11 
โพลีเอทธีลีน 10 7.30 1.63 

4 อลูมินัมฟอยล์ 10 8.20 0.79 14.71 0.00* 
โพลีเอทธีลีน 10 2.40 0.97 

6 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.80 0.71 - - 
โพลีเอทธีลีน 10 - - 

8 อลูมินัมฟอยล์ 10 7.80 0.63 - - 
โพลีเอทธีลีน 10 - - 

 
หมายเหตุ  *(P<0.05) 
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 ภาคผนวก ค 

ภาพแสดงอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย 
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ภาคผนวกท่ี ค1  การเปลี่ยนแปลงค่า L* ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ ที่เก็บไว้ในภาชนะ 
บรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 
สัปดาห์ 

 

 
 

ภาพผนวกท่ี ค2  การเปลี่ยนแปลงค่า a*ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ ที่เก็บไว้ในภาชนะ
บรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 
สัปดาห์ 
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ภาคผนวกท่ี ค3  การเปลี่ยนแปลงค่า b* ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ ที่เก็บไว้ในภาชนะ
บรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน  เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 
สัปดาห์ 

 

 
 

ภาพผนวกท่ี ค4  การเปลี่ยนแปลงค่า L* ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง เก็บไว้ในภาชนะ
บรรจุอลูมินัมฟอยล์และถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 
8 สัปดาห์ 
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ภาคผนวกท่ี ค5  การเปลี่ยนแปลงค่า L* ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง เก็บไว้ในภาชนะ
บรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 
8 สัปดาห์ 

 

 
 

ภาพผนวกที่ ค6  การเปลี่ยนแปลงค่า b* ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง ที่เก็บไว้ในภาชนะ
บรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็น
ระยะเวลา 8 สัปดาห์ 
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ภาพผนวกท่ี ค7  การเปลี่ยนแปลงค่า L* ของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน ที่เก็บไว้ในภาชนะบรรจุ
อลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน  เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 
สัปดาห์ 

 

 
 

ภาพผนวกท่ี ค8  การเปลี่ยนแปลงค่า a* ของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน ที่เก็บไว้ในภาชนะบรรจุ
อลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน  เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์



 

 

158 

 
 

ภาพผนวกท่ี ค9  การเปลี่ยนแปลงค่า b* ของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน ที่เก็บไว้ในภาชนะบรรจุ
อลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 8 
สัปดาห์ 

 

 
 

ภาพผนวกท่ี ค10  การเปลี่ยนแปลงค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์กระยาสารท ที่เก็บไว้ในภาชนะบรรจุ
อลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 
สัปดาห์ 
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ภาพผนวกท่ี ค11  การเปลี่ยนแปลงค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่อง ที่เก็บไว้ใน
ภาชนะบรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน  เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
ระยะเวลา 8 สัปดาห์ 

 

 
 

ภาพผนวกท่ี ค12  การเปลี่ยนแปลงค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน ที่เก็บไว้ในภาชนะ
บรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 สัปดาห์
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ภาพผนวกท่ี ค13  การเปลี่ยนแปลงค่าเปอร์ออกไซด์ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทที่เก็บไว้ในภาชนะ
บรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 
สัปดาห์ 

 

 
 

ภาพผนวกท่ี ค14  การเปลี่ยนแปลงค่าเปอร์ออกไซด์ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องที่เก็บไว้
ในภาชนะบรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
ระยะเวลา 8 สัปดาห์ 
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ภาพผนวกท่ี ค15  การเปลี่ยนแปลงค่าเปอร์ออกไซด์ของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนที่เก็บไว้ในภาชนะ
บรรจุอลูมินัมฟอยล์และพลาสติกโพลีเอทธีลีน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 
สัปดาห์ 
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 ภาคผนวก ง 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบรายงานผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
(การคัดเลือกสูตรต้นแบบ) 

 
ชื่อผู้ทดสอบ...............................................................................................วันที่................................. 
 
ตัวอย่างอาหาร :.......................................................................................... 
 
ค าแนะน า : ทดสอบตัวอย่างแล้วให้คะแนนความชอบของตัวอย่าง โดยให้คะแนนตามค าอธิบาย
คะแนนความชอบ 
 
 9 = ชอบมากที่สุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 
 6 = ชอบเล็กน้อย  5 = รู้สึกเฉยๆ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
 3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนความชอบ 

รหัส……................ รหัส........................ รหัส........................ 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
ความกรอบ    
รสชาติ    
ความชอบรวม    
 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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แบบรายงานผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
(การคัดเลือกผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยสูตรเสริมแครอทและงาด า) 

 
ชื่อผู้ทดสอบ...............................................................................................วันที่................................. 
 
ตัวอย่างอาหาร :.......................................................................................... 
 
ค าแนะน า : ทดสอบตัวอย่างแล้วให้คะแนนความชอบของตัวอย่าง โดยให้คะแนนตามค าอธิบาย
คะแนนความชอบ 
 
 9 = ชอบมากที่สุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 
 6 = ชอบเล็กน้อย  5 = รู้สึกเฉยๆ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
 3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนความชอบ 

รหัส……......... รหัส................... รหัส................. รหัส................. 
ลักษณะปรากฏ     
สี     
กลิ่น     
ความกรอบ     
รสชาติ     
ความชอบรวม     
 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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แบบรายงานผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
(การคัดเลือกผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยสูตรลดไขมันและน้ าตาล) 

 
ชื่อผู้ทดสอบ...............................................................................................วันที่................................. 
 
ตัวอย่างอาหาร :.......................................................................................... 
 
ค าแนะน า : ทดสอบตัวอย่างแล้วให้คะแนนความชอบของตัวอย่าง โดยให้คะแนนตามค าอธิบาย
คะแนนความชอบ 
 
 9 = ชอบมากที่สุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 
 6 = ชอบเล็กน้อย  5 = รู้สึกเฉยๆ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
 3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนความชอบ 

รหัส……... รหัส................... รหัส.................... รหัส
.................... 

ลักษณะปรากฏ     
สี     
กลิ่น     
ความกรอบ     
รสชาติ     
ความชอบรวม     
 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
…………………............................................................................................................................... 
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   1          2             3            4        5 

   1          2             3            4        5 

   1          2             3            4        5 

   1          2             3            4        5 

   1          2             3            4        5 

แบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

ชื่อผู้ทดสอบ...........................................................................................วันที่..................................... 
ตัวอย่างอาหาร : ..................................................................................... 
 

ค าแนะน า : ทดสอบตัวอย่างแล้วให้คะแนนความชอบของตัวอย่าง  
กรุณาในเคร่ืองหมาย / ลงใน  ใต้รูปภาพที่ตรงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด 

 
5 = ชอบ  4 = ค่อนข้างชอบ 3 = เฉยๆ 
2 = ค่อนข้างไม่ชอบ 1 = ไม่ชอบ  

 
 
สี 

                                                          
กลิ่น 
 

                                                          
 
ความกรอบ    
                                                          
 
รสชาติ 

                                                       
        
การยอมรับ 

                                                            
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แบบรายงานผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
(ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทย) 

 
ชื่อผู้ทดสอบ...............................................................................................วันที่................................. 
 
ตัวอย่างอาหาร :.......................................................................................... 
 
ค าแนะน า : ทดสอบตัวอย่างแล้วให้คะแนนความชอบของตัวอย่าง โดยให้คะแนนตามค าอธิบาย
คะแนนความชอบ 
 
 9 = ชอบมากที่สุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 
 6 = ชอบเล็กน้อย  5 = รู้สึกเฉยๆ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
 3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
คะแนนความชอบ 

รหัส……... รหัส................... 
สี   
กลิ่น   
ความกรอบ   
รสชาติ   
การยอมรับ   
  
ข้อเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก จ 

สูตรอาหารที่ใช้ในการวิจัย 
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กระยาสารทสูตรต้นแบบ 
 
ส่วนผสม 

ข้าวเม่า 124 กรัม 
ข้าวตอก 26 กรัม 
งาขาวคั่ว 95 กรัม 
ถั่วลิสง 80 กรัม 
น้ าตาลปี๊บ 160 กรัม 
กะทิ 1 ½ ถ้วยตวง (350 กรัม) 
แบะแซ 60 กรัม 
เกลือป่น ½ ช้อนชา (2 กรัม) 
 

วิธีท า 
1.  คั่วข้าวเม่าจนสุกพองเต็มที่ พักให้เย็น 
2.  เคี่ยวกะทิในกระทะให้แตกมัน ใส่น้ าตาลปี๊บ ผสมให้เข้ากัน 
3.  ใส่แบะแซเคี่ยวจะละลาย และข้นเหนียว 
4.  ใส่ข้าวเม่า ข้าวตอก ถั่วลิสง และงาคั่วครึ่งหน่ึง กวนให้เข้ากันจนทั่ว 
5.  เทใส่ถาด เกลี่ยให้เรียบเสมอกัน โดยด้วยงาคั่วที่เหลือ 
6.  กดให้พอแน่น ตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยม 
 

ท่ีมา :  ดัดแปลงจาก นิรนาม (2544) 
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กระยาสารทสูตรท่ีพัฒนาแล้ว 
 
ส่วนผสม ร้อยละของส่วนผสม 

ข้าวเม่า 124 กรัม 12.97 
ข้าวตอก 26 กรัม 2.72 
แบะแซ 60 กรัม 6.28 
งาขาวคั่ว 95 กรัม 9.94 
ถั่วลิสง 80 กรัม 8.37 
น้ าตาลปี๊บ 160 กรัม 16.74 
กะทิ 175 กรัม 18.30 
น้ าเปล่า 175 กรัม 18.30 
เกลือป่น 2 กรัม 0.21 
งาด าคั่ว 32 กรัม 3.35 
แครอทอบแห้ง 27             กรัม 2.82 
 

วิธีท า 
1.  คั่วข้าวเม่า ข้าวตอก งาขาว งาด า ถั่วลิสง แต่ละอย่างให้หอม แล้วน ามาผสมกันพักไว้ 
2.  ผสมน้ าตาลปี๊บกับหัวกะทิเคี่ยวให้ข้นจนเป็นยางมะตูม ใส่แบะแซคนให้ทั่วจนเข้ากัน 

ใส่วัตถุดิบที่คั่วไว้ และแครอทอบแห้ง คนให้เข้ากัน 
3.  ตักใส่ถุงพลาสติกขนาด8x12 นิ้ว 
4.  แช่ตู้เย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
5.  ตัดเป็นชิ้นขนาด 3.5x 6 เซนติเมตร อบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3 

ชั่วโมง เก็บใส่ภาชนะปิดฝาให้สนิท 
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แผ่นข้าวตังสูตรต้นแบบ 
 

ส่วนผสม 
ข้าวกล้องหอมมะลิตราฉัตรอุบล 150 กรัม 
ข้าวหอมมะลิขัดขาวตราฉัตรอุบล 150 กรัม 
น้ าสะอาดส าหรับหุงข้าว 720 กรัม 
แป้งมันส าปะหลัง 11 กรัม 
น้ ามันปาล์ม 1 ขวด 

 
วิธีท า 

1.  น าข้าวมาเลือกเอากรวดทรายและสิ่งสกปรกออก  
2.  แช่ข้าวกล้องกับน้ าในอัตราส่วนข้าวสารต่อน้ า (1:4) 1 ชั่วโมง 
3.  น าข้าวทั้งสองชนิดไปซาวให้สะอาดแล้วน าไปหุงให้สุก 
4.  น าแป้งมันคลุกเคล้ากับข้าวสุกให้ทั่วตั้งทิ้งไว้ประมาณ 10 นาที่ เพื่อให้ข้าวระอุ 
5.  น าถุงพลาสติกขนาด 8×12 นิ้ว ชั่งข้าวที่คลุกกับแป้งมันแล้ว 200 กรัม ตักใส่ถุง ปั้นเป็น

แท่งกลมเส้นผ่านศูนย์กลาง 3.5 เซนติเมตร ห่อด้วยถุงพลาสติก ทิ้งไว้ให้เย็น 
6.  แช่แข็งที่อุณหภูมิ–18 องศาเซลเซียสนาน 15 ชั่วโมง น าออกมาแช่ในตู้เย็นช่องธรรมดา 

20 นาที  
7.  หั่นด้วยเคร่ืองหั่นผักปรับความหนา 4 มิลลิเมตร เข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60OC นาน 6 

ชั่วโมง  
8.  เมื่อแผ่นข้าวตังแห้งดีแล้วให้น ามาทอดในน้ ามันร้อนที่อุณหภูมิ 220OC จนเหลืองกรอบ 
 

ท่ีมา :  ดัดแปลงจาก สิริพันธุ์ และคณะ (2549) 
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น้ าพริกอ่องสูตรต้นแบบ 
 
ส่วนผสม 

เน้ือหมูบด 80 กรัม 
มะเขือเทศหั่นเล็ก 225 กรัม 
น้ าตาลทราย 56 กรัม 
น้ าเปล่า 26 กรัม 
น้ ามัน 45 กรัม 
น้ ามะขามเปียก 50 กรัม (ใช้มะขามเปียก: น้ าเท่ากับ 1:2) 
 

เครื่องปรุงน้ าพริก 
กะปิ 8 กรัม 
หอมแดงซอย 25 กรัม 
กระเทียมซอย 10 กรัม 
เกลือป่น 10 กรัม 
พริกแห้ง 15 กรัม 
 

วิธีท า 
1.  โขลกพริก เกลือ หอม กระเทียม กะปิ ให้ละเอียด ผสมหมูและมะเขือเทศกับเคร่ืองแกง

ให้เข้ากัน 
2.  น ากระทะตั้งไฟกลางใส่น้ ามันพอร้อน ใส่เคร่ืองน้ าพริกลงผัดจนสุก 
3.  ใส่น้ า ผัดให้เข้ากันและเดือดสักครู่ ปรุงรสด้วย น้ าปลา น้ าตาล 
 

ท่ีมา :  ดัดแปลงจากวาณี และ ประหยัด (2537) 
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ข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องสูตรท่ีพัฒนาแล้ว 
 
ส่วนผสมแผ่นข้าวตัง ร้อยละของส่วนผสม 

ข้าวกล้องหอมมะลิ 150           กรัม 14.03 
ข้าวหอมมะลิขัดขาว 150 กรัม 14.03 
แป้งมัน 11 กรัม 1.03 
น้ าเปล่า(ส าหรับหุงข้าว) 720 กรัม 67.35 
น้ ามันส าหรับทอด 38 กรัม 3.56 
 

วิธีท าแผ่นข้าวตัง 
1.  น าข้าวมาเลือกเอากรวดทรายและสิ่งสกปรกออก  
2.  แช่ข้าวกล้องกับน้ าในอัตราส่วยข้าวสารต่อน้ า (1:4) 1 ชั่วโมง 
3.  น าข้าวทั้งสองชนิดไปซาวให้สะอาดแล้วน าไปหุงให้สุก 
4.  น าแป้งมันคลุกเคล้ากับข้าวสุกให้ทั่วตั้งทิ้งไว้ประมาณ 10 นาที่ เพื่อให้ข้าวระอุ 
5.  น าถุงพลาสติกขนาด 8×12 นิ้ว ชั่งข้าวที่คลุกกับแป้งมันแล้ว 200 กรัม ตักใส่ถุง ปั้นเป็น

แท่งกลมเส้นผ่านศูนย์กลาง 3.5 เซนติเมตร ห่อด้วยถุงพลาสติก ทิ้งไว้ให้เย็น 
6.  แช่แข็งที่อุณหภูมิ–18 องศาเซลเซียสนาน 15 ชั่วโมง น าออกมาแช่ในตู้เย็นช่องธรรมดา 

20 นาที  
6.  หั่นด้วยเคร่ืองสไลด์ผักปรับความหนา 4 มิลลิเมตร เข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60OC 

นาน 6 ชั่วโมง  
8.  เมื่อแผ่นข้าวตังแห้งดีแล้วให้น ามาทอดในน้ ามันร้อนที่อุณหภูมิ 220OC จนเหลืองกรอบ 
 

ส่วนผสมแผ่นข้าวตัง ร้อยละของส่วนผสม 
หมูบด 160 กรัม 16.94 
มะเขือเทศสีดา 450 กรัม 47.64 
น้ าเปล่า 52             กรัม 5.50 
น้ าตาลทราย 112           กรัม 11.86 
น้ ามันถั่วเหลือง 22.5 กรัม 2.38 
กะปิ 16 กรัม 1.69 
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ส่วนผสมแผ่นข้าวตัง (ต่อ) ร้อยละของส่วนผสม 
หอมแดง 50 กรัม 5.29 
กระเทียม 20 กรัม 2.12 
เกลือป่น 10 กรัม 1.06 
พริกแห้ง 15 กรัม 1.59 
มะขามเปียก 17 กรัม 1.80 
งาขาว 7.5 กรัม 0.53 
งาด า 7.5 กรัม 0.80 
ผักชี 5               กรัม 0.80 

 
วิธีท าน้ าพริกอ่อง 

1.  บดพริก เกลือ หอม กระเทียม กะปิ ให้ละเอียด ผสมหมูและมะเขือเทศกับเคร่ืองแกงให้
เข้ากัน 

2.  น ากระทะตั้งไฟกลางใส่น้ ามันพอร้อน ใส่เคร่ืองน้ าพริกลงผัดจนสุก ใส่น้ า 
3.  ใส่น้ า ผัดให้เข้ากันและเดือดสักครู่ ปรุงรสด้วย น้ าปลา น้ าตาล และน้ ามะขามเปียก ผัด

จนข้น 
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ขนมทองม้วนสูตรต้นแบบ 
 
ส่วนผสม 

แป้งมัน ¼ ถ้วยตวง 22 กรัม 
แป้งสาลี 1 ¼ ถ้วยตวง 138 กรัม 
กะทิข้น 1 ½ ถ้วยตวง 315 กรัม 
น้ าตาลทราย ½ ถ้วยตวง 85 กรัม 
น้ าตาลปี๊บ 1/3 ถ้วยตวง 90 กรัม 
เกลือป่น 1 ¼ ช้อนชา 2 กรัม 
ไข่ไก่ทั้งฟอง 1 ฟอง 50 กรัม 

 
วิธีท า 

1.  ผสมแป้งสาลีและแป้งมันเข้าด้วยกันพักไว้ 
2.  ผสมกะทิ น้ าตาลทราย น้ าตาลปี๊บ เกลือป่น  ไข่ไก่  เข้าด้วยกันจนส่วนผสมละลายเป็น

เน้ือเดียวกัน 
3.  เทส่วนผสมข้อ 2 ลงในส่วนผสมข้อ 1 โดยค่อยๆ ใส่ทีละน้อยคนให้เข้ากัน   
4.  ท าพิมพ์ทองม้วนให้ร้อน หยอดแป้งลงกลางพิมพ์พับริมทั้งสองด้าน รีบม้วนในขณะ

ร้อนพักแป้งให้เย็นเก็บใส่ภาชนะปิดฝาให้สนิท 
 
ท่ีมา : จิราพร (2550) 
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ขนมทองม้วนสูตรท่ีพัฒนาแล้ว 
 
ส่วนผสมแผ่นข้าวตัง ร้อยละของส่วนผสม 

แป้งมัน 22 กรัม 2.45 
แป้งสาลี 138 กรัม 15.39 
กะทิข้น 252 กรัม 28.09 
น้ าเปล่า 63 กรัม 7.03 
น้ าตาลทราย 85 กรัม 7.47 
น้ าตาลปี๊บ 90 กรัม 8.03 
เกลือป่น 2 กรัม 0.22 
ไข่ไก่ทั้งฟอง 50 กรัม 5.57 
งาด า 21             กรัม 2.34 
แครอท 210           กรัม 23.41 

 
วิธีท า 

1.  ผสมแป้งมันส าปะหลังกับแป้งสาลีเข้าด้วยกัน พักไว้ 
2.  ปั่นกะทิ น้ าเปล่า และแครอทด้วยเคร่ืองบดผสมอาหารนาน 1.30 นาที ให้ละเอียดเทใส่

อ่างผสม 
3.  ใส่น้ าตาลทราย น้ าตาลปี๊บ เกลือป่น ไข่ไก่ คนด้วยตะกร้อมือจนน้ าตาลละลายเท

ส่วนผสมลงในแป้งที่ผสมไว้ทีละน้อย คนด้วยตะกร้อมือ เติมงาด าคั่วคนให้เข้ากัน 
4.  ตักส่วนผสมของขนม 1 ช้อนชาลงในพิมพ์ทองม้วนแล้วกดให้พิมพ์สนิท (อุณหภูมิ 90 

องศาเซลเซียสนาน 12 วินาที จึงพับริม 2 ด้าน กดพิมพ์ทับอีก 10 วินาที) แคะออกจากพิมพ์ รีบม้วน
ให้กลมขณะที่ยังร้อน ทิ้งไว้ให้เย็นขนมแข็งตัวและกรอบ เก็บไว้ในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท 
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 ภาคผนวก ฉ 

ข้อมูลกลุ่มตัวอย่าง 
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รายละเอียดของการเก็บข้อมูลกลุ่มตัวอย่าง 
 

จ านวนของนักเรียนโรงเรียนเซนต์จอห์น 
 ป.3 จ านวน               32           คน 

ป.4 จ านวน                31          คน 
ป.5 จ านวน                34          คน 
ป.6 จ านวน                41          คน 
              รวม                  138          คน 

จ านวนของนักเรียนโรงเรียนวัดลาดปลาเค้า 
ป.3 จ านวน             156         คน 
ป.4 จ านวน             152         คน 
ป.5 จ านวน             225         คน 
ป.6 จ านวน             228         คน 
              รวม                   761        คน 
รวมทั้งหมด  899 คน 

 
การสุ่มโดยวิธีจับฉลากห้องเรียน 
โรงเรียนเซนต์จอห์น 

ชั้น ป.3      มีทั้งหมด   2 ห้อง  จับฉลาก  1 ห้อง  เลขห้อง 3/2   จ านวน  14 คน 
ชั้น ป.4      มีทั้งหมด   2 ห้อง   จับฉลาก 1 ห้อง  เลขห้อง 4/1   จ านวน  17 คน 
ชั้น ป.5      มีทั้งหมด   2 ห้อง   จับฉลาก 1 ห้อง  เลขห้อง 5/1   จ านวน  15 คน 
ชั้น ป.6      มีทั้งหมด   2 ห้อง   จับฉลาก 1 ห้อง  เลขห้อง 6/2   จ านวน  20 คน 
จ านวนรวม  66 คน 

โรงเรียนวัดลาดปลาเค้า 
ชั้น ป.3      มีทั้งหมด   4 ห้อง   จับฉลาก 1 ห้อง  เลขห้อง 3/1   จ านวน 33 คน 
ชั้น ป.4      มีทั้งหมด   4 ห้อง   จับฉลาก 1 ห้อง  เลขห้อง 4/2   จ านวน 32 คน 
ชั้น ป.5      มีทั้งหมด   6 ห้อง   จับฉลาก 1 ห้อง  เลขห้อง 5/6   จ านวน 37 คน 
ชั้น ป.6      มีทั้งหมด   6 ห้อง   จับฉลาก 1 ห้อง  เลขห้อง 6/4   จ านวน 35 คน 
จ านวนรวม 138  คน 
จ านวนกลุ่มตัวอย่างรวมท้ังสิ้น 204  คน
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 ภาคผนวก ช 

รูปผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยและรูปการทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ 
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รูปผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อสุขภาพ 
 

 
 

รูปข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ 
 

 
 

รูปขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ
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รูปทดสอบชิมกระยาสารทเพื่อสุขภาพ 
 

 
 

รูปทดสอบชิมข้าวตังหน้าน้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ 
 

 
 

รูปทดสอบชิมขนมทองม้วนเพื่อสุขภาพ 



 

 

ประวัติการศึกษา และการท างาน 

 
ชื่อ –นามสกุล นางสาวปัญญรัศม์ ลือขจร 
วัน เดือน ปี ท่ีเกิด วันที่ 18 เมษายน 2522 
สถานท่ีเกิด  อ าเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา 
ประวัติการศึกษา คศ.บ.คหกรรมศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตรศึกษา-

อาหารและโภชนาการ) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตภาคใต้ 

ต าแหน่งหน้าท่ีการงานปัจจุบัน -- 
สถานท่ีท างานปัจจุบัน -- 
ผลงานดีเด่นและรางวัลทางวิชาการ  -- 
ทุนการศึกษาท่ีได้รับ ทุนการศึกษาจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

(ประเภทบุคคลภายนอก) 
 




