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การวิจัยนี้มีจุดมุงหมายเพื่อเพิ่มมูลคาของปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซกิูในผลิตภัณฑเครื่องดื่ม

ธัญญาหารสําเร็จรูปชนิดผง  ผลการสํารวจตลาดผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป พบวา ผลิตภัณฑใน
ทองตลาดมี 7 ตรายี่หอ มีราคา 3.5-7.5 บาทตอซอง ปริมาณบรรจุ 27-30 กรัมตอซอง ทุกตรายี่หอบรรจุในซองลา
มิเนทอะลูมิเนียม  ผลการสํารวจพฤติกรรม ความตองการและปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคโดยใช
วิธีการประยุกตการกระจายหนาที่การทํางานเชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment - QFD) พบวาปจจยัที่
ผูบริโภคใหความสําคัญเรียงลําดับจากมากไปนอย ไดแก ปริมาณแคลเซียม ความงายในการชง ปริมาณวิตามิน  
ปริมาณใยอาหาร  ราคาเหมาะสมกับคุณภาพของผลิตภัณฑโดยรวม ปริมาณไขมันต่ํา  การเพิ่มคุณคาโปรตีน  
และปริมาณน้ําตาลต่ํา นอกจากนั้นยัง พบวาปจจัยที่ควรคํานึงถึงในการพัฒนาผลิตภัณฑ เรียงลําดับจากมากไป
นอย คือ ปริมาณพลังงานที่ไดรับ  ราคาตอซอง ปริมาณโปรตีน ใยอาหาร ไขมัน น้ําตาล วิตามินตางๆ แคลเซียม 
และปริมาณธัญญาหารอบกรอบ ในการศึกษาครั้งนี้ ไดเตรียมขาวกลองหอมมะลิผงโดยยอยแปงขาวกลองดวย
เอ็นไซมอัลฟาอะมัยเลส (BAN 480L) แลวทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้งคูใชอุณหภูมิ 1200C สวน
ถ่ัวอะซูกิผงไดเตรียมโดยวิธีเดียวกันแตใชอุณหภูมิการทําแหงที่ 1100C ผลการพัฒนาสูตรเครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิ โดยใชโปรแกรมเชิงเสนตรงรวมกับการประเมินคุณภาพ
ตางๆ ไดสูตรที่เหมาะสม ประกอบดวย ธัญญาหารอบกรอบ 23.66%, น้ําตาลทราย 11.83%, ครมีเทียม 3.94%, 
นมผงขาดมันเนย 25.63%, ถ่ัวอะซูกิผง 13.64%, ขาวกลองหอมมะลิผง 13.64%, อินนูลิน 6.25%, วานิลลาผง 
1.41% และซูคราโลส 0.0062%  ผลิตภัณฑมีลักษณะเปนผงละเอียดมีธัญญาหารอบกรอบผสม มีคา aw = 0.261, 
ดัชนีการละลายน้ํา  = 73.25%, คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ 30 กรัมประกอบดวยพลังงาน 102 กิโล
แคลอรี, ไขมัน 0.7 กรัม, ไมมีคอเลสเตอรอล, โปรตีน 5 กรัม, คารโบไฮเดรต 19 กรัม, ใยอาหาร 2.7 กรัม, 
น้ําตาล 5 กรัม,  วิตามินเอ 52%, วิตามินบี1 37%, วิตามินบี2 39% และวิตามินอี 36% ของ Thai RDI ผูบริโภค
เปาหมายมีความชอบตอผลิตภัณฑ ในระดับชอบปานกลาง (7.3 จาก 9 คะแนน) ผูบริโภครอยละ 99 ยอมรับ
ผลิตภัณฑทั้งกอนและหลังการรับรูขอมูลทางโภชนาการ  และผลการทดสอบ McNemar ยังพบวาเมื่อผูบริโภค
ทราบขอมูลดานโภชนาการของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิทําให
การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑในราคาที่สูงกวาราคาในทองตลาดเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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Aim of this study was to add value of broken jasmine brown rice and adzuki bean (Vigna 
angularis). The result from product survey indicated that there were 7 brands of the instant cereal powder 
product. There were several formulations such as regular, high dietary fiber, brown rice and soy protein. 
Moreover, there were varieties in flavor such as cocoa, green tea, vanilla and natural. The product was packed 
in aluminium laminate sachet with net weight of 27-30 g. The price ranged from 3.5-7.5 baths per sachet. 
Consumer survey using Quality function deployment (QFD) technique showed that overall nutritional quality, 
dietary fiber, calcium and fat were the important factors for consumer. Furthermore, QFD also indicated total 
energy, the amount of protein, fat, dietary fiber, sugar, vitamins calcium and price were main factors for 
product development. In this study, jasmine brown rice powder was prepared by drum drying of predigested 

brown rice mixture with enzyme α-amylase(BAN 480L) at 1200C  . Adzuki bean powder was also prepared 
by drum drying at 1100C. The optimum formulation of instant beverage from brown rice and adzuki bean 
obtained from linear programming consisted of crisp mixed cereal 23.66%, caster sugar 11.83 %, skim milk 
powder 25.63%, adzuki bean powder 13.64%, brown rice powder 13.64%, inulin 6.25%, non dairy creamer 
3.94%, vanilla powder 1.41% and sucralose 0.0062%. Product contained fine particle of brown rice and 
adzuki bean powder. Water activity of the product was 0.261. The instant beverage from brown rice and 
adzuki bean (30g) contained energy of 102 Kcal, protein 5.12g, dietary fiber 2.75 g, carbohydrate 19.13g and 
calcium 161.54 mg. It also contained vitamin A 52%, B1 37%, B2 39% and E 36% of Thai RDI. Consumer 
acceptability test showed that they liked beverage prepared from instant beverage from brown rice and adzuki 
bean moderately like (7.3 of 9 scores). Almost all respondents (99%) accepted the product.  After providing 
nutritional data of the product, McNemar test showed that significantly (P<0.05) incrased in purchase intense 
of the product at higher price than commercial one.  
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ลูกกลิ้งของถั่วอะซูก ิ 51 

10 สูตรเครื่องดี่มธัญญาหารสําเร็จรูปในการศกึษาการทดแทนขาวกลองหอมมะลิ
และถ่ัวอะซูกผิง 55 

11 คุณคาทางโภชนาการ ราคาวตัถุดิบและขอกําหนดที่ใชในการคํานวณ
โปรแกรมเชิงเสนตรง (Lindo) 60 

12 ปริมาณวิตามนิที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้น
ไป (Thai RDI) 62 

 
 
 



 

(3) 

สารบัญตาราง (ตอ) 

 
 
ตารางที่ หนา 
  
13 รอยละผลผลิต (Yield) ของการผลิตแปงขาวกลองหอมมะลิ 66 
14 คุณภาพแปงขาวกลองหอมมะลิ 67 
15 อิทธิพลของปจจัยระยะเวลาในการยอยและความเขมขนของเอนไซมที่มีผล 

ตอคาน้ําตาลรีดิวซ่ิงและรอยละของแข็งทั้งหมด 68 
16 ความเขมขนของเอนไซมและระยะเวลาในการยอย  ตอปริมาณน้ําตาลรีดิวซิง 

และปริมาณรอยละของแข็งทั้งหมด 69 
17 อิทธิพลของปจจัยระยะเวลาในการยอยและระยะหางระหวางลูกกลิ้งที่มีผลตอ

คารอยละความชื้น วอเตอรแอคทิวิตี้ (aw) และรอยละผลผลิต (Yield) ของขาว
กลองหอมมะลิ 71 

18 ปริมาณรอยละความชื้น วอเตอรแอคทิวิตี้ (aw) และรอยละผลผลิต(Yield) ของ
ขาวกลองหอมมะลิผงที่ผานการทําแหงดวยวิธีทําแหงแบบลูกกลิ้ง 72 

19 อิทธิพลของปจจัยระยะเวลาการยอยและระยะหางระหวางลูกกลิ้งที่มีผลตอคา
รอยละความชืน้ วอเตอรแอคทิวิตี้ (aw)  และรอยละผลผลิต(Yield) ของถั่ว 
อะซูก ิ 76 

20 ปริมาณรอยละความชื้น วอเตอรแอคทิวิตี้ (aw)  และรอยละผลผลิต(Yield) 
ของถ่ัวอะซูกทิี่ผานการทําแหงดวยวิธีทําแหงแบบลูกกลิง้ 77 

21 คุณภาพของขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิผง 80 
22 ผลการสํารวจตลาดผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปที่จําหนายใน

ทองตลาด 82 
23 สวนผสมของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 84 
24 คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรพื้นฐาน 1 และ 2 90 
25 รอยละความพอดีของสูตรพื้นฐาน 1 91 



 

(4) 

สารบัญตาราง (ตอ) 

 
ตารางที่ หนา 
  
26 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคจากการสํารวจความตองการของผูบริโภค 93 
27 พฤติกรรม ความตองการและความคิดเห็นของผูบริโภคที่มีตอเครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเร็จรูปชนิดชงดื่ม 96 
28 ระดับคะแนนความสําคัญของปจจัยตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเครือ่งดื่ม

ธัญญาหารสําเร็จรูป 99 
29 คุณลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 101 
30 ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจในเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 103 
31 สูตรเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิที่ได

จากโปรแกรมเชิงเสนตรง (Lindo) 108 
32 ปริมาณสารอาหารของสูตรคํานวณโดยโปรแกรมเชิงเสนตรง (Lindo) 108 
33 คะแนนความชอบเฉลี่ยและความรูสึกตอคุณลักษณะของเครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิสูตรคํานวณ 109 
34 คะแนนความชอบเฉลี่ยตอคุณลักษณะของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลาย

ขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิที่ระดับความเขมขนของซูคราโลสตางๆ 111 
35 รอยละความพอดีของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปที่รอยละ 0.0062 ซูคราโลส 111 
36 คะแนนความเฉลี่ยและความรูสึกตอคุณลักษณะของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป

จากปลายขาวหอมมะลิและถั่วอะซูกิหลังเสริมวิตามิน 112 
37 สูตรเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวหอมมะลแิละถ่ัวอะซูก ิ 114 
38 คาคุณภาพเครือ่งดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวหอมมะลิและถ่ัวอะซูก ิ 118 
39 คุณภาพทางโภชนาการของธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวหอมมะลแิละถ่ัว 

อะซูก ิ 121 
40 ขอมูลโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวหอมมะลิและ

ถ่ัวอะซูก ิ 122 
41 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคจากการทดสอบผูบริโภค 124 
 



 

(5) 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่ หนา 
  
42 ขอมูลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจาก

ปลายขาวหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ 126 
43 ความแตกตางระหวางเพศของกลุมตัวอยางกับปจจยัดานความชอบ 126 
44 ความแตกตางระหวางอายุของกลุมตัวอยางกับปจจยัดานความชอบ 127 
45 ความแตกตางระหวางการศกึษาของกลุมตัวอยางกับปจจัยดานความชอบ 127 
46 ความแตกตางระหวางอาชพีของกลุมตัวอยางกับปจจยัดานความชอบ 128 
47 การยอมรับและตัดสินใจซื้อเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวหอมมะลิ

และถ่ัวอะซูกิ (รอยละ) 129 
48 ขอมูลการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑในราคาเทากับและต่ํากวาราคาผลิตภัณฑใน

ทองตลาด (4-7 บาท) ของผูบริโภคกอนและหลังทราบขอมูลคุณคาทางโภชนาการ 130 
49 ขอมูลการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑในราคาสูงกวาราคาผลิตภัณฑในทองตลาด (4-7 

บาท) ของผูบริโภคกอนและหลังทราบขอมูลคุณคาทางโภชนาการ 131 
50 ขอกําหนดวัตถุดิบและสวนผสม 132 
51 ขอกําหนดผลติภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิ

และถ่ัวอะซูก ิ 134 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

(6) 

สารบัญภาพ 
 

ภาพที ่ หนา 
  
1 โครงสรางของเมล็ดขาว 7 
2 ถ่ัวอะซูก ิ 11 
3 อัตราเร็วของปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นในอาหาร  และการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ผัน

แปรตามคา วอเตอรแอคทิวติี้ (aw)  ที่อุณหภูมิ 20 0C 23 
4 เครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้งคู (Double Drum Dryer) 26 
5 สวนประกอบหลักของบานคุณภาพ (House of Quality, HOQ) 30 
6 กรรมวิธีการผลิตแปงขาวกลองหอมมะล ิ 44 
7 ขั้นตอนการยอยแปงขาวกลองหอมมะลิดวยเอนไซมแอลฟาอะไมเลส 45 
8 กรรมวิธีผลิตขาวกลองหอมมะลิผง 49 
9 การศึกษาระยะเวลาและอุณหภูมิของน้ําทีใ่ชในการแชถ่ัวอะซูก ิ 50 
10 กรรมวิธีการผลิตถ่ัวอะซูกิผง 52 
11 กรรมวิธีผลิตเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 55 
12 ปลายขาวกลองหอมมะลิหลังผานการยอยดวยเอนไซมแอลฟาอะไมเลสที่ผานการ

ทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้งคูที่อุณภูมแิละระยะหางระหวางลูกกลิ้งตางๆ  
(a)110 0C 20 mm. (b)110 0C 40 mm. (c)110 0C 60 mm. (d)120 0C 20 mm.  (e)120 
0C 40 mm. (f)120  0C 60 mm. (g)130 0C 20 mm. (h)130 0C 40 mm. (i)130 0C 60 
mm. 73 

13 รอยละของน้ําหนักถ่ัวอะซูกทิี่เพิ่มขึ้นเมื่อแชน้ําที่อุณหภูมเิร่ิมตน 250C และ 100 0C 75 
14 ถ่ัวอะซูกิที่ผานการทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบลูกกลิง้คูที่อุณภูมแิละระยะหาง

ระหวางลกูกลิง้ตางๆ  (a)110 0C 20 mm. (b)110 0C 40 mm. (c)110 0C 60 mm. 
(d)120 0C 20 mm.  (e)120 0C 40 mm. (f)120  0C 60 mm. (g)130 0C 20 mm. 
(h)130 0C 40 mm. (i)130 0C 60 mm. 76 

15 ขอมูลโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรผสมใยอาหาร 3.2% สูตร
ทางการคา 1 87 

16 ขอมูลโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรขาวกลอง สูตรทางการคา1 88 
 



 

(7) 

 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 
ภาพที ่ หนา 
  
17 บานคุณภาพ (House of Quality) 106 
18 กรรมวิธีผลิตเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและ

ถ่ัวอะซูก ิ 115 
19 เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ 116 
20 เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและและถั่วอะซูกิ

หลังจากละลายดวยน้ํารอน 116 
   
ภาพผนวกที ่  
   
1 ตัวอยางผลิตภณัฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในทองตลาด 149 
 



 

(8) 
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การพัฒนาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรปูจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิ 
 

Development of Instant Cereal Beverage from Broken Jasmine Brown Rice  
and Adzuki Beans 

 

คํานํา 
 

ในปจจุบนัผูบริโภคใชชีวิตอยางรีบเรง  ทําใหวิถีชีวิตและการบริโภคเปลี่ยนแปลงไป  การ
ดูแลสุขภาพรางกายใหพรอมอยูเสมอเปนสิง่สําคัญนอกเหนือจากการดแูลรักษาทางการแพทย โดย 
41% ของผูบริโภคพยายามทีจ่ะเปลี่ยนพฤตกิรรมการบริโภคเพื่อปองกนัการเจ็บปวย (บริษัทเฮลม 
มหาบุญ, 2550)  ดังจะเหน็ไดวาในชวง 2-3 ปที่ผานมามีผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ (Functional 
Foods) ในตลาดมากมาย และผลิตภัณฑเหลานั้นมีการระบุถึงโครงสรางและบทบาทหนาที่ตอ
สุขภาพ  ซ่ึงตรงตามความผูบริโภคตองการ (Ram, 2005) ซ่ึงจากแนวโนมการเจริญเตบิโตของตลาด
อาหารเพื่อสุขภาพที่ยังคงเพิม่ขึ้นอยางตอเนื่องโดยเฉพาะเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  และจากกระแสการ
ตื่นตัวเร่ืองการรับประทานอาหารจากธัญพืชในปจจุบัน  ดังนั้นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากธัญพืชทีม่ี
ความสะดวกรวดเรว็ในการเตรียม  งายตอการบริโภค  และมีคุณคาทางโภชนาการสูงจึงเปนที่
ตองการของผูบริโภค  
 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปชนิดผง (Instant Cereal Beverage)  เปนเครื่องดื่มที่ใหความ
สะดวกรวดเร็วในการเตรียม  อุดมไปดวยคณุคาทางโภชนาการ สามารถรับประทานแทนอาหารเชา
หรือใชเปนอาหารวางได (ลักษณและคณะ, 2543)  แตเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปที่จําหนายอยูใน
ทองตลาดทั้งหมดยังมีปริมาณน้ําตาลสูง ใยอาหารต่ํา  และภายใตสภาวะเศรษฐกจิทีต่กต่ําในปจจบุัน  
การสงเสริมสินคาภาคการเกษตรเปนสิ่งจําเปนอยางยิ่งในการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ  ดังนั้น
งานวิจยันีจ้ึงมุงเนนการนาํวตัถุดิบภาคการเกษตร ไดแก ปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิมา
เปนสวนผสมของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป เพื่อเปนการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหแก
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป โดยปลายขาวกลองหอมมะลิซ่ึงเปนผลพลอยไดจากการสีขาวที่มี
ราคาถูกจัดเปนแหลงที่อุดมไปดวยใยอาหารและวิตามนิ นอกจากนี้ถ่ัวอะซูกิซ่ึงเปนสวนผสมหนึ่ง
ในผลิตภัณฑยงัเปนวัตถุดิบที่อุดมไปดวยใยอาหาร โปรตีน วิตามนิและเกลือแร  
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การสํารวจความตองการของผูบริโภคเปนสิ่งจําเปนสําหรับงานพัฒนาผลิตภัณฑ โดยการ
ประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาทีก่ารทาํงานเชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment-QFD) 
เปนวิธีการเปลี่ยนความคิดและความตองการของผูบริโภคใหเปนคณุลักษณะของผลิตภัณฑที่ตอง 
การออกแบบหรือขอมูลทางเทคนิคที่วัดได จากนัน้นําขอมูลที่ไดมาเปนแนวทางในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ  ซ่ึง QFD เปนวิธีการที่สามารถใหขอมูลที่เปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑไดตรงกับ
ความตองการของผูบริโภคอยางเปนระบบ  โดยวิธี QFD เปนวิธีที่มีประสิทธิภาพและลดระยะเวลา
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ  (Benner et al., 2002)   ดังนั้นการพัฒนาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจาก
ปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิโดยประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาทีก่ารทาํงานเชิง
คุณภาพ (QFD) จึงเปนอกีแนวทางหนึ่งที่ชวยใหกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑมีประสิทธิภาพมาก
ยิ่งขึ้น 

 
 
 
 



วัตถุประสงค 
 

1.  เพื่อศึกษากรรมวิธีการเตรียมปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกผิง  เพื่อใชเปน
วัตถุดิบในการผลิตเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูก ิ

 
2.   เพื่อสํารวจตลาดผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
 

3. เพื่อสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคที่มีตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป
โดยการประยกุตใชเทคนิคการกระจายหนาที่การทํางานเชิงคุณภาพ (Quality Function 
Deployment-QFD) 

 
4. เพื่อพัฒนาสูตรเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปชนิดผงจากปลายขาวกลองหอมมะลิและ

ถ่ัวอะซูกิโดยใชโปรแกรมเชงิเสนตรง 
 
5.  เพื่อตรวจสอบคุณภาพผลติภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปชนิดผงจากปลายขาว

กลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ 
 
6.  เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปชนิดผงจากปลาย

ขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ 
 
 



การตรวจเอกสาร 
 
1.  ขาวหอมมะลิ  (Oryza Sativa,L ) 
 

1.1  ขาวหอมมะลิ (Jasmine Rice) 
 

                             ขาวหอมมะลิเปนขาวคณุภาพดีที่มีช่ือเสียงของไทยโดยไดรับความนิยมจาก
ผูบริโภคทั้งในประเทศและตางประเทศ  เพราะมีรสชาติดี มีความเหนยีวนุม มีกล่ินหอมของสาร
น้ํามันหอมระเหย (กสมาภรณ, 2546)  โดยทั่วไปมี 2 พันธุ ไดแก 

 
                              1.1.1  ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105  เปนพันธุขาวที่ไวตอชวงแสง ปลูกไดเฉพาะ
ฤดูนาปและเปนพันธุขาวที่เหมาะสมสําหรับภาคตะวันออกเฉยีงเหนอืและภาคเหนอื  ทนตอความ
แหงแลงดนิเปรี้ยวและดินเค็มไดดี  เมื่อนํามาสีเปนขาวสาร เมล็ดขาวสารจะมีลักษณะขาวใสเลื่อม
มัน  เมื่อหุงหรือนึ่งสุกเมล็ดขาวจะออนนิ่ม รวนนอยกวาขาวเจาทัว่ไปและมีกล่ินหอม  

 
         1.1.2  ขาวพันธุ กข.15  เปนขาวที่ไดจากการนําเอาเมล็ดพันธุขาวขาวดอกมะลิ 

105 ไปอาบรังสีแกมมาที่สํานักงานพลังงานปรมาณูเพื่อสันติภาพแหงประเทศไทย ในป พ.ศ. 2508  
(อัจฉราพร, 2548)  เปนพนัธุขาวที่ไวตอชวงแสง  มีขอดีคือใหผลผลิตสูงกวาขาวพันธุขาวดอกมะลิ 
105 มีความทนแลงไดดีและมีความตานทานโรคใบจุดสนี้ําตาล  สําหรับคุณภาพในการหุงตมมีกล่ิน
หอมและรับประทานดีเชนเดียวกับขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 

 
1.2  ขาวกลอง (Brown Rice) 

 
                             ขาวกลอง หมายถึง ขาวที่ไดจากสีโดยใชเครื่องจักรเอาเปลือกออกเพียงอยางเดียว
เพื่อกะเทาะเอาแกลบออก  ดงันั้นเมล็ดขาวที่ไดจะเปนสีคลํ้าออกน้ําตาลออน  เพราะยงัมีเยื่อหุม
เมล็ด  รวมทั้งจมูกขาวเหลืออยูหรือถาไดรับการกระทบกระเทือนมากก็ไมมี (วีระศกัดิ์, 2543) 

 
        ขาวกลองหอมมะลิ  หมายถึง  ขาวกลองที่แปรรูปจากขาวเปลือกพันธุขาวหอมที่

กรมวิชาการเกษตร  กระทรวงเกษตรและสหกรณรับรอง เชน พันธุขาวดอกมะลิ 105  พันธุกข.15 มี
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กล่ินหอมตามธรรมชาติ  เมื่อหุงเปนขาวสกุแลวเมล็ดขาวสวยจะออนนุมกวาขาวพนัธุอ่ืน (กอง
โภชนาการ, 2544)  
 

1.2.1  สวนประกอบของขาวกลอง  
 

           อรอนงค (2547)  กลาววา ขาวกลองประกอบดวยสวนตางๆ ที่สําคัญ ดัง
แสดงในภาพที่ 1 ไดแก 

 
                           ก.  เยื่อหุมผล คือเนื้อเยื่อช้ันนอก  มีความหนาประมาณ 10 ไมครอน 
หอหุมผลอยูภายใน มีลักษณะเปนเซลลที่มีผนังเซลลเสนใย 6 ช้ัน มีสารสีหรือรงควัตถุปนอยู  ทําให
ขาวกลองมีสีตางๆ เชน น้ําตาลออน น้ําตาลแก น้ําตาลแดง น้ําตาลมวง น้ําตาลจนเกือบดํา เปนตน  
นอกจากนี้ยังมโีปรตีน เฮมิเซลลูโลส และเซลลูโลส  เปนองคประกอบสําคัญในชั้นเยือ่หุมผลนี้
แบงยอยไดเปน 3 ช้ันยอยคอื 
 

                                1.)  เอพคิารพ  เปนผิวหรือผนังหรือเปลือกที่อยูนอกสุด  มีลักษณะ
เรียบ เหนียว และเปนมัน ประกอบดวยเซลลช้ันเดียว 

 
                            2.)  เมโซคารพ  เปนผนังผลชั้นกลาง 
 
                                3.)  เอนโดคารพ  เปนเนื้อเยื่อช้ันใน 
 

    ข.  เยื่อหุมเมลด็ อยูถัดจากเยือ่หุมผลเขามา ประกอบดวย เซลล 2 ช้ันรูป
ยาวเรยีงตามขวางและมีผนังบางกั้น(หนาประมาณ 0.5 ไมครอน) ภายในเซลลมีไขมันและสารสี  
เชนเดยีวกับเยือ่หุมผล  ทําใหขาวกลองมสีี 

 
                  ค.  นิวเซลลัส เปนเซลลช้ันที่ติดกับเยื่อหุมเมล็ด  แตพันธะระหวางนวิ
เซลลัสกับเยื่อหุมเมล็ดไมตดิกันแนน  จึงแยกจากกันไดงาย มีความหนาประมาณ 0.8-2.5 ไมครอน 
 
                   ง.  เยือ่ช้ันแอลิวโรน  เปนเยื่อช้ันถัดจากเยื่อหุมเมล็ด  ประกอบดวยเซลล 
1-7 ช้ัน  และมลัีกษณะของเยือ่หุมดานหลังของเมล็ดจะหนากวาเยื่อหุมดานทอง  ซ่ึงความหนานี้จะ
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แตกตางไปตามพันธุขาว เซลลแอลิวโรนจะไมเชื่อมติดกบัคัพภะในสวนของใบเลี้ยงดานทองของ
เมล็ดลงมาถึงจุดเชื่อมระหวางใบเลี้ยงกับเยื่อหุมรากออน  ซ่ึงอยูขางในของเมล็ด   
 
   จ.  คัพภะหรือเชื้อชีวิต  จะอยูที่โคนเมล็ดดานเปลือกใหญ  สวนทองของ
เมล็ดมีสวนประกอบเปนรากออน  ตนออน  เยื่อหุมรากออน เยื่อหุมตนออน  ทอน้ําอาหาร และใบ
เล้ียง  ซ่ึงเปนใบเลี้ยงเดีย่ว  คพัภะเปนแหลงสะสมอาหารสําหรับการเจริญเติบโตของตนออน  จึง
อุดมดวยโปรตีน  และไขมนัในสวนตางๆ  
 
    ฉ.  เนื้อเมล็ดหรือเนื้อขาว(Endosperm) มีมากที่สุดในเมลด็ขาว(ประมาณ 
80 %ของน้ําหนักเมล็ดทั้งหมด) แบงเปน 2 สวน คือสวนชั้นซับแอลิวโรน(subaleurone layer) เปน
เซลล 2 ช้ัน  อยูถัดมาจากแอริวโรน  และสวนที่เปนสตารช (starchy endosperm) ในเนือ้เมล็ด ในชั้น
ซับแอลิวโรน จะมีกลุมโปรตนีอยูภายใน 3 ลักษณะ คือลักษณะกลมใหญ(ขนาด 1-2 ไมครอน) กลม
เล็ก(ขนาด0.5-0.75 ไมครอน) และจะปนผลึกติดกันขนาด 2-3.5 ไมครอน  แตในสวนเนื้อของเมลด็
จะมีกลุมโปรตีนลักษณะกลมใหญเทานัน้ แทรกอยูระหวางเม็ดสตารช(Starch Granules) มีขนาด 3-
9 ไมครอน ที่มีอยูมากอัดแนนรวมเปนกลุมเม็ดสตารช(Compound Granules)อยูภายในเซลลพาเรน
ไคมา(Parenchy Cells)  มีผนังเซลลบาง  มีรูปรางรี  หรือส่ีเหล่ียม เขาสูใจกลางเมล็ด  โดยดานนอก
ของเมลด็จะรี  และยาวมากกวาดานในของเมล็ด  
 
 
 
 
 



 

    7 

 
 
ภาพที่ 1  โครงสรางของเมล็ดขาว 
ท่ีมา: Juliano (1985) 
 

1.2.2   องคประกอบทางเคมขีองเมล็ดขาวกลอง  
 
                                         ดวงจันทร (2547) กลาววาขาวกลองประกอบดวยสวนตางๆ ดังนี้ 
 
               ก.  แปง  เปนองคประกอบหลักของขาวกลอง  มีประมาณ 90% ของ
น้ําหนกัขาวซึง่จะเปนทั้งอะไมโลสและอะไมโลเพคติน  โดยมีสัดสวนแลวแตชนิดของขาว  
คารโบไฮเดรตที่พบในขาวมี 4 ชนิด คือ แปง เฮมิเซลลูโลส เซลลูโลส และน้ําตาลอิสระ 
 
               ข.  สารประกอบไนโตรเจน  ที่พบในขาวกลองจะเปนพวกโปรตีนและ
กรดอะมิโนอสิระ  ในปริมาณประมาณ 14% รองจากแปง  โดยจะพบโปรตีนชนิดอัลบูมิน และ
โคลบูลินมากในขาวกลอง  โดยเฉพาะบริเวณเยื่อหุมเนื้อ แปง และจมูกขาว  และพบวาขาวกลอง
มีไลซีนสูงแตมีกรดกลูตามคิต่ํากวาขาวขาว  อยางไรก็ตามขาวกลองหรือขาวขาวจัดวามีกรดอะมิโน
ชนิดไลซีนและไทอามีนต่ํา 
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                ค.  ไขมัน  ในขาวกลองมีไขมันเปนองคประกอบรอยละ 1.6-2.8 โดยจะมี
มากในสวนของรําละเอียดและจมูกขาว  ซ่ึงไขมันสวนใหญจะพบในรปูของ กรดโอลีอิค ลิโนลีอิค 
และปารมิติค  
 
   ง.  วิตามิน  วิตามินสวนใหญจะพบบริเวณเยื่อหุมเนื้อเมล็ดและจมกูขาว  
สวนใหญจะเปนวิตามินบ1ี บี2 และไนอาซิน  ซ่ึงวิตามินเหลานี้จะมีคณุสมบัติในการปองกันโรค
ตางๆ  
 
   จ.  เกลือแร  ปริมาณเกลือแรในขาวกลองจะแตกตางกันไปตามพื้นที่
เพาะปลูก  แรธาตุที่พบมีหลายชนิด เชน  ฟอสฟอรัส โปแตสเซียม แมกนีเซียม แคลเซียม คลอรีน 
ซิลิคอน โซเดียม และเหล็ก  
 
ตารางที่ 1  ปริมาณองคประกอบทางเคมีโดยประมาณของขาวกลองหอมมะลิและขาวขาวหอมมะลิ 
                   (น้าํหนัก/100 กรัม) 
 

สารอาหารและวิตามนิ ขาวกลองหอมมะลิ ขาวขาวหอมมะลิ 

โปรตีน  (กรัม)  7.0 6.2 
ไขมัน  (กรัม) 2.4 1.1 
เสนใยอาหาร (กรัม) 2.5 0.6 
เถา (กรัม) 1.6 0.3 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 79.1 80.4 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 366 356 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 27 3 
เหล็ก  (มิลลิกรัม) 3.7 - 
วิตามิน B1 (มิลลิกรัม)  0.55 0.11 
 
ท่ีมา: กองโภชนาการ(2544) 
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   1.2.3  คุณประโยชนของขาวกลอง  
 
             วีระศักดิ์ (2543) กลาววา ขาวกลองเปนขาวที่ถูกขดัสีเพียงครั้งเดยีว  จึงมี
องคประกอบคุณคาทางอาหารและโภชนาการอยูมากมายเมื่อเปรียบเทยีบกับขาวขาว  ซ่ึงประโยชน
ของขาวกลองตอสุขภาพของผูบริโภคมีดังนี้ 
 
                ก.  วิตามินบี 1 ชวยปองกันโรคเหนบ็ชา  บํารุงสมองและระบบประสาท  
ชวยในการเจริญเติบโตของรางกาย  ทําใหหัวใจทําหนาที่ปกติ  การหมุนเวยีนโลหิตดี  ชวยในการ
เผาผลาญอาหารประเภทแปงและน้ําตาลใหเปนพลังงานไดสมบูรณ 
 
                ข.  วิตามินบี 2  ชวยปองกันโรคปากนกกระจอกและชวยในการเผาผลาญ
อาหารใหเปนพลังงาน 
 
                ค.  วิตามินบี 6  ชวยบํารุงผิว  ชะลอความแกและชวยรางกายในการใช
ไขมัน โปรตีนและการสรางเลือด บํารุงประสาท กลามเนือ้ ลดอาการแพทอง  และชวยไมใหปลาย
ประสาทอักเสบ 
 
               ง.  ใยอาหารสูง  ชวยในเรื่องระบบการขับถาย    ปองกันการเกดิโรคมะเร็ง
ลําไส 
 

1.3   งานวิจยัที่เกี่ยวของกับการใชประโยชนของขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑเครื่องดื่ม 
 
           ศยามล (2544) พัฒนาเครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิกล่ินใบเตย  โดยมวีัตถุดิบคอื
แปงปลายขาวกลองหอมมะลิ  สูตรที่เหมาะสมประกอบดวยแปงปลายขาวกลองหอมมะลิตอน้ํา
ใบเตย เทากับ 1:23 น้ําตาลทราย 8%,  น้ํามันดอกทานตะวัน 2%,  อิมัลซิไฟเออรทวีน -60  0.2%, 
และ แคลเซียมแลคเตท 0.92% ของน้ําแปง  วิธีการผลิตคือ ละลายน้ําแปงในน้ําใบเตย  ตมในอางน้าํ
เดือดจนมีอุณหภูมิ 85 0C คงไว 6 นาที เติมแคลเซียมแลคเตท และน้ํามนัผสมอิมัลซิไฟเออร  ปน
ดวยเครื่องปนผสมนาน 3 นาที  ผานเครื่องโฮโมจิไนเซอรที่ความดัน 2,500 Psi 15 นาที บรรจุใส
ขวดและฆาเชือ้ที่ 800C นาน 15 นาที 
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   อรพินและคณะ (2544)  ศึกษาชนิดของแปงธัญพืช 5 ชนิด ไดแก แปงขาวกลอง
เจา แปงขาวกลองเหนียว  แปงลูกเดือย  แปงเม็ดบัว  และแปงขาวฟาง เพื่อใชในการผลิตเครื่องดื่ม
เลียนแบบนม  โดยพบวาสามารถใชแปงชนิดตางๆ เปนสวนผสมในเครื่องดื่มไดถึงรอยละ 11 โดย
น้ําหนกั 
 
             สุพัตรา (2546) ศึกษาการเพาะขาวขาวดอกมะลิ 105, หอมนิล, ปทุมธานี1 และ
ขาวเหนียวดํา  โดยคัดเลือกการเพาะขาวขาวดอกมะลิ 105 ที่ 48 ช่ัวโมง  เนื่องจากเปนระยะเวลาที่
ใหคุณคาทางอาหารสูงและวตัถุดิบสามารถหาไดงาย  จากนั้นนําขาวขาวดอกมะลิ 105 ที่ผานการ
เพาะใหงอกไปขัดสี  และบดเปนแปง  นําแปงที่ไดไปเขาเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง เพื่อใชเปน
วัตถุดิบในการผลิตเครื่องดื่มจากขาวงอก  โดยสูตรที่ไดประกอบดวย แปงขาวงอก 33.65%, นมผง 
14.42%, ครีมเทียม 9.62%, กัมอะราบิก 9.62%, น้ําตาลทรายปน 28.85% และผงโกโก 3.84%  
 
           ราณีและคณะ (2549) ศึกษาการผลิตน้าํนมขาวจากขาวกลองพันธุชัยนาท 1, กข 
15, คลองหลวง 1 และปทุมธานี 1 พบวาขาวกลองพันธุชัยนาท 1, กข 15 และปทุมธานี 1  สามารถ
นํามาเปนวัตถุดิบในการผลิตน้ํานมขาวขาวได  สูตรที่เหมาะสมประกอบดวย แปงขาวเจา 5.5%, 
น้ํามันพืช 1.5%, แซนแทนกัม 0.40%, กัวกัม 0.25%, น้ําตาลทราย 7%, แปงถ่ัวเขียว 3% และ
แคลเซียมฟอสเฟต 0.2%  
 
2.  ถั่วอะซูกิ (Vigna angularis) 
  

2.1  ลักษณะทางพฤษศาสตร 
 
                ถ่ัวอะซูกิเปนพืชตระกูลถ่ัวสกุลเดียวกับถ่ัวเขยีวผิวมัน (Mung Bean), ถ่ัวเขียวผิว
ดํา (Black Gram) และถ่ัวนางแดง (Rice Bean) ซ่ึงถูกจดัอยูในซับจีเนยีสซีราโทโทรพิส (Subgenus 
Ceratotropis) และเปนสปชีสไดพลอยด (Diploid Species) มีจํานวนโครโมโซมเทากับ 22 (2n=22 , 
2X) มีถ่ินกําเนดิในทวีปเอเชยี  แหลงปลูกอยูในประเทศจีน  ญ่ีปุน  เกาหลี  และไตหวัน (Egawa et 
al., 1996; Lumpkin and McClary, 1994) 
 
  สายพันธุที่นํามาปลูกในประเทศไทยเปนพันธุอิมิโร (Emiro) ซ่ึงเปนพันธุที่นิยม
ปลูกในประเทศญี่ปุน โดยลักษณะของตนถ่ัวอะซูกิเปนพุม มีดอกสีเหลือง ตนสูง 25-28 เซนติเมตร  
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มีกิ่ง 5-6 กิ่งตอตน  ออกฝกจํานวน 12-24 ฝกตอตน  เมล็ดมีสีเเดง  รูปรางสี่เหล่ียมมนกลม ( Round  
Quadrilateral) มี 5-6 เมล็ดตอฝก  ขนาดเมล็ด 12-15 กรัมตอ 100 เมล็ด  อายุเก็บเกี่ยวประมาณ 100 
วัน (สุมินทรและคณะ, 2542) 
 

  
 
ภาพที่ 2  ถ่ัวอะซูก ิ
 

2.2  คุณคาทางโภชนาการของถั่วอะซูก ิ
    
               ถ่ัวอะซูกิเปนถ่ัวทีอุ่ดมไปดวยคณุคาทางโภชนาการ  เนื่องจากมีไขมันอิ่มตัวและ

คอเลสเตอรอลต่ํา  และเปนแหลงของใยอาหาร ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม โฟเลตและแมกนีเซยีม ดงั
แสดงในตารางที่ 2  

 
ตารางที่ 2  ปริมาณองคประกอบทางเคมีโดยประมาณของถั่วอะซูกิที่ 14% ความชื้น 
 

 
ท่ีมา: Anonymous (2006) 

องคประกอบทางเคมี ถ่ัวแดงพนัธุอะซูก ิ

โปรตีน (รอยละ) 26.2 

ไขมัน (รอยละ) 1 

เสนใยหยาบ (รอยละ) 17 

เถา(รอยละ) 6.4 

คารโบไฮเดรต(รอยละ) 66.8 

พลังงาน (กิโลแคลอรี/100กรัม) 385 
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2.3   การใชประโยชนของถ่ัวอะซูก ิ
 

        บริษัทอูเอโน (2546) รวมมือกับโครงการหลวงในการสงเสริมการปลูกถ่ัวอะซูกิ
ในพื้นทีภ่าคเหนือของประเทศไทย  และดาํเนินการปลูกถ่ัวอะซูกิสําเรจ็เมื่อ พ.ศ. 2541   จากนั้น
นําเอาถั่วอะซูกิที่ปลูกไดในพื้นที่ภาคเหนอืของประเทศไทยมาแปรรูปเปนถ่ัวอะซูกิผง (Adzuki 
Bean Powder) ที่สามารถนําไปประยกุตใชในหลากหลายอุตสาหกรรมอาหาร เชน ทาํเปนไสขนมชิ
รูโกะ  ไสขนมไหวพระจนัทร ไสขนมโดรายากิ  ไสซาลาเปา  คุกกี้  ไอศกรีม และในผลิตภัณฑอ่ืนๆ 
เพื่อสงออกไปขายยังประเทศญี่ปุน 

 
3.  สารผสมอาหารที่ใชในการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ 
 

3.1   สารผสมอาหารประเภทใยอาหาร  
 
        3.1.1   ความหมายของใยอาหาร  

 
      ใยอาหาร (Dietary Fiber) หมายถึง  สวนประกอบของพืชที่ไมถูกยอยดวยเอนไซม

ในทางเดนิอาหารของมนุษย จึงไมสามารถดูดซึมเขาสูรางกาย ใยอาหารไดรับความสนใจมากขึน้ 
เนื่องมาจากขอมูลทางระบาดวิทยาพบวาชมุชนที่บริโภคผักผลไมในปริมาณมาก จะพบอุบัติการณ
ของทองผกู ลําไสใหญโปงพอง มะเร็งลําไสใหญ โรคอวน โรคหัวใจ และเบาหวานในประชากร
กลุมนี้นอย (ชนินันท, 2549) โดยใยอาหารแบงไดเปน 2 ชนิด คือ 
   
               ก. ใยอาหารชนิดไมละลายน้ํา (Insoluble Fiber) เปนสารประกอบ
คารโบไฮเดรตชนิดที่ไมละลายน้ํา ไดแก เซลลูโลส (Cellulose), เฮมิเซลลูโลส (Hemicellulose) และ
ลิกนิน (Lignin) พบมากในราํขาว รําขาวสาลี ขาวโพด ผักชนิดตางๆ ผลไมบางชนิด เมล็ดถ่ัว
โดยเฉพาะถั่วเปลือกแข็ง  
 
               ข.  ใยอาหารชนิดทีล่ะลายน้ํา (Soluble Fiber)  เปนสารประกอบ
คารโบไฮเดรตชนิดละลายน้ํา  เชน เพคตนิ(Pectin),  กมั(Gum) พบมากในผักและผลไมบางชนิด 
เชน ลูกพรุน แอปเปล สตรอเบอรี่ เปนตน 
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 3.1.2  องคประกอบทางเคมขีองใยอาหาร  
 
              ใยอาหารในพืชอาจแบงไดเปน 2 กลุม คือ คารโบไฮเดรตเชิงซอนที่ไมใช
แปง (Non Starch Polysaccharides) ไดแก เซลลูโลส (Cellulose), เฮมิเซลลูโลส (Hemicellulose) 
เพกติน (Pectin),  กัมส (Gums) และสวนประกอบที่ไมใชคารโบไฮเดรตเชิงซอน ไดแก ลิกนนิ
(Lignin) (มลศริิ, 2546)   
 
              ก.  เซลลูโลสเปนสวนประกอบของผนังเซลล  ทําหนาที่ใหความแข็งแรง
ตอโครงสรางของพืช  ทําใหตนหรือใบของพืชไมเปราะหรือหกังาย  เปนพอลิเมอรของกลูโคสตอ
กันดวยพนัธะเบตา1-4  ทําใหไมถูกยอยดวยเอนไซมอะไมเลส (Amylase) เหมือนแปง  มีคุณสมบัติ
ไมละลายน้ํา 
 
                                       ข.  เฮมิเซลลูโลสอยูปะปนกับเซลลูโลสในผนังเซลลของพืชแตไมจับตวั
เปนเสนใยหรอืเปนสายยาวตรงเหมือนเซลลูโลส  จะไมมีระเบียบ มกีิ่งแตกแขนงมากมายและ
ประกอบดวยน้ําตาลหลายชนิด เชน ไซโลส กลูโคส แมนโนส กาแล็กโทส อาราบิโนส และกรดกลู
คูโรนิก จํานวนและอัตราสวนของน้ําตาลในเฮมิเซลลูโลสขึ้นกับชนิดของพืช  
 
              ค.  เพกตินและโพรโตเพกติน เปนพอลิแซ็กคาไรดที่มีมากในบริเวณ
เนื้อเยื่อช้ันกลาง  (Middle Lamella) ทําหนาที่ยึดเซลลพืชใหติดกัน  มีโครงสรางสายหลักประกอบ
ขึ้นดวยกรดดกีาแลคทูโรนิค (D-galacturonic Acid)  ตอกันดวยพนัธะ พันธะเบตา 1-4  และมีสายกิ่ง
ที่ประกอบดวยน้ําตาลหลายชนิด  เชน กาแล็กโทส กลูโคส แรมโนส อาราบิโนส รวมอยูในบริเวณ
โครงสราง บริเวณคารบอกซลิกรุปของกรดกาแลคทูโรนิค อาจถูกเอสเทอริฟายดวยหมูเมทอกซิล   
(Methoxyl) ทําใหเพกตินมีคา degree of esterification (DE) ตางๆ ซ่ึงจะมีผลตอคุณสมบัติทาง
กายภาพ เชน การละลายน้ํา การเกิดเจล เปนตน เพกตินละลายน้ํา สวนโพรโตเพกตินไมละลายน้ํา    
 
                 ง.  ลิกนินเปนสวนประกอบผนงัเซลลของพืชที่ไมใชคารโบไฮเดรต  ทํา
หนาที่ชวยใหผนังเซลลมคีวามคงทนแข็งแรง  ลิกนินไมละลายน้ํา ทนตอกรดและดาง  และความ
รอนจากการหงุตม  โครงสรางเปนพอลิเมอรของฟนีลโพรเพน (Phenylpropane) ซ่ึงสรางมาจาก
แอลกอฮอลหลายชนิดที่มีโครงสรางเปนวงแหวน เชน ซินแนปพิล (Sinapyl), โคนีเฟอรีล 
(Coniferyl), ซินนามิว (Cinnamyl)   ทําใหไมถูกยอยในทางเดินอาหาร 
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  3.1.3   คุณสมบัติของใยอาหารตอสุขภาพ  
 
                 มลศิริ (2546) กลาววา ใยอาหารไมถูกยอยดวยเอนไซมในทางเดินอาหาร
และไมถูกดดูซึมแตมีประโยชนตอรางกายเพราะมีคณุสมบัติคือ 
 
                ก.  การถูกยอยดวยจุลินทรียในลําไสใหญ (Microbial Fermentation)  เมื่อ
ใยอาหารมาถึงลําไสใหญจะถูกยอยสลายโดยจุลินทรยีทีอ่าศัยอยูบริเวณลําไสใหญ (Colonic 
Microflora) โดยเฉพาะใยอาหารมีคุณสมบตัิละลายน้ําไดดี เชน เบตากลูแคน เพกตนิ กัมส และมิว
ซิเลจ   ในขณะที่ใยอาหารทีไ่มละลายน้ํา เชน เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลสจะถูกยอยไดเพียง
บางสวน  การยอยดวยจุลินทรียทําใหเกิดกรดไขมันสายสั้น (Short-Chain Fatty Acids) เชน อะซี
เตต(Acetate), โพรพิโอเนท (Propionate) และบิวทีเรท (Butyrate) และแกส  เชนไฮโดนเจน (H2),  
มีเทน (CH4), คารบอนไดออกไซด (CO2) เปนตน ซ่ึงการยอยสลายใยอาหารทําใหเกิดสภาวะเปน
กรดในลําไสใหญ  ยังยั้งเอนไซมจากจุลินทรียบางชนิดที่จะเปลี่ยนน้ําดีใหเกิดเปนสารกอมะเร็งใน
ลําไสใหญ    เพิ่มชวยปริมาตรของอุจจาระ  กระตุนลําไสใหญใหเกิดการขับถายอุจจาระ  ทําให
อุจจาระไมคางอยูในลําไสใหญนานซึ่งทําใหเกิดสารพิษหรือสารกอมะเร็งที่อยูในอจุจาระมีโอกาส
กอมะเร็งในลําไสใหญได 
 
      ข.  ความสามารถในการอุมน้ําไวในโครงสราง (Water Holding) ใยอาหาร
สวนใหญมีคุณสมบัติในการอุมน้ํา  โดยเฉพาะเพกติน กัมส และมิวซิเลจ ทําใหอาหารที่มีสาร
เหลานี้มีความหนืดหรือเกิดเปนเจล  ทําใหการยอยและการดูดซึมอาหารชาลงในทางเดินอาหาร  
อาหารที่มีใยอาหารมากจึงชวยลดการดูดซมึกลูโคส  ซ่ึงมีผลดีตอผูปวยโรคเบาหวานเพราะอาหาร
จะมีคาไกลซีมิค (Glycemic Index) ต่ํา  การที่น้ําตาลในเลอืดไมสูงขึ้นอยางรวดเร็วภายหลังการ
รับประทานอาหารนั้น  ทําใหการตอบสนองตออินซูลินมีประสิทธิภาพดีขึ้น  นอกจากนั้นคณุสมบัติ
การดูดน้ํายังชวยทําใหปริมาตรของอุจจาระเพิ่มขึ้น  กระตุนใหเกิดการขับถาย  และปองกันทองผูก
อีกดวย 
 
     ค.  ความสามารถในการดดูซับสารอินทรีย (Absorption of Organic 
Molecules)  พบวาลิกนิน กัวกัม เพกตนิ สามารถจับกรดไดดี  ซ่ึงทําใหอาหารที่มีใยอาหารมากชวย
ลดระดับคอเลสเทอรอลในเลือดได  เพราะคอเลสเทอรอลเปนสารตั้งตนของการสรางน้ําดีที่ตับและ
เก็บไวในถุงน้าํดี  จะหลังออกมาเพื่อชวยในการยอยและดูดซึมไขมนั  เมื่อใยอาหารจบักรดน้ําดไีว
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ทําใหไมสามารถถูกดูดซึมกลับนําไปใชใหมได  ทําใหน้ําดีถูกขับทิ้งออกไปทางอุจจาระ  ตับจึงตอง
สรางน้ําดีขึ้นใหม  ทําใหมกีารใชคอเลสเทอรอลในรางกายเพื่อเปนสารตั้งตนในการสรางน้ําดี  
ระดับคอเลสเตอรอลในเลือดจึงลดลง   
 
   ง.  ความสามารถในการแลกเปลี่ยนสารที่มีประจุบวก (Cation Exchange 
Capacity) อาหารที่มีใยอาหารมากอาจมีขอเสียในการลดการดูดซึมเกลือแรบางชนิด เชน แคลเซียม 
แมกนีเซยีม เหล็ก สังกะสี ฯลฯ คุณสมบัติในการจบัประจุบวกของใยอาหารมาจากการที่มีหมูคาร
โบนีล (Carbonhyl Group) หรือยูโรนิค (Uronic)  ในโครงสรางของใยอาหาร  การบริโภคอาหารจึง
ควรใหอยูในปริมาณที่เหมาะสม  เพื่อปองกันการขาดเกลอืแรเนื่องจากการขัดขวางการดูดซึม 
 

3.1.4    การใชใยอาหารในผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ (บริษัทเฮลมมหาบุญ, 
2550) 

 
   ก.  อินนูลิน  จัดเปนสารผสมอาหารเพื่อสุขภาพของระบบยอยอาหาร 

เพราะมีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติก  คือ เปนใยอาหารที่ทาํใหเกิดการหมักในลําไสใหญโดยจุลินทรยี
สุขภาพ  ทําใหเกิดสารอาหารตางๆ ที่ชวยสงเสริมการทํางานของรางกาย  และยังผลิตกรดซึ่ง
สามารถทําลายจุลินทรียชนดิไมดีใหลดจํานวนลง โดยใยอาหารประเภทนี้ยงัชวยลดอาการทองผูก  
ทําใหอุจจาระมีลักษณะออนนุม  ซ่ึงเกิดจากการเขาไปชวยเพิ่มปริมาณน้ําในอุจจาระ  และ
นอกจากนี้ยังชวยสงเสริมการดูดซึมแรธาตุบางชนิด เชน แคลเซียม แมกนีเซียม สังกะสี ทองแดง 
และเหล็ก อันเปนผลมาจากภาวะความเปนกรดที่เพิ่มสงูขึ้นในลําไส  การนําอินนูลินมาเสริมใน
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่ม นมและเบเกอรี่ นอกจากจะชวยเสริมใยอาหารแลวยังชวยปรับปรุงคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑไดอีกดวย 

 
       ข. โอลิโกแซ็กคาไรด (Oligosaccharides) เปนคารโบไฮเดรตสายสั้นที่
ไดจากพืช  ใชเปนสารผสมในอาหารเพื่อสุขภาพ โดยใชเปนสารทดแทนความหวานแตไมให
พลังงาน ทําหนาที่เปนพรีไบโอติกเพราะไมถูกยอยดวยเอนไซมในทางเดินอาหารและทําหนาที่
กระตุนการเจริญเติบโตของจุลินทรียบางชนิดที่มีประโยชนในทางเดินอาหาร ผลิตโดยผานการยอย
สลายคารโบไฮเดรตสายยาวจากธรรมชาติดวยเอนไซม  หรือสังเคราะหขึ้นดวยการใชเอนไซม   
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            ค. รีซิสแทนทสตารช (Resistant Starch)  คือสวนของแปงที่ไมสามารถ
ยอยดวยเอนไซมแอลฟา-อะไมเลสในลําไสเล็กได  และจะถูกหมกัในลําไสใหญดวยจุลินทรีย
สุขภาพ  โดยใยอาหารชนิดนี้จัดเปนพรีไบโอติก (Themeier, 2005) ตัวอยางรีซิสแทนทสตารชไดแก  
รีซีสแทนทมอลโทเด็กซทริน  เปนใยอาหารชนิดที่ละลายน้ําผลิตจากแปงขาวโพดผานกระบวนการ
ไพโรไลซิส (Pyrolysis) และยอยดวยเอนไซมและนํามาบดเปนผง (ชนินันท, 2549) 
 

 3.2   สารใหความหวานทดแทนน้ําตาล (Artificial Sweetener)  
 
        3.2.1   คุณสมบัติของสารใหความหวานทดแทนน้ําตาล (Brown, 2005) 
 
                    สารใหความหวานทดแทนน้ําตาลเปนสารที่ใหความหวานแตใหพลังงาน
ต่ําหรือไมใหพลังงาน โดยใหพลังงานนอยกวา 4  กิโลแคลอรีตอกรัมหรือไมถูกดูดซึมจึงไมให
พลังงาน  ใหความหวานมากกวาหรือเทากบัน้ําตาลซูโครส  ไมมีรสชาติอ่ืนที่ไมพึงประสงค  มี
ความปลอดภยัตอการบริโภค ไมทําใหฟนผุหรือเพิ่มระดบัน้ําตาลในเลอืด 
 
   3.2.2   ชนิดของสารใหความหวานทดแทนน้ําตาล (มลศิริ, 2546) 
 

      ก.  กลุมที่เปนโปรตีนหรือกรดอะมิโน 
 

     1)  แอสปาเทม (Aspatame) มีการเริ่มใชตั้งแตตนป 1980 โดยอนุญาต
ใหใชในประเทศอเมริกา  และอีกกวา 90 ประเทศทั่วโลกรวมทั้งในประเทศไทย  มีช่ือทางการคาวา 
Nutrasweet โดยมีความหวานมากกวาน้ําตาลทราย 200 เทาใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรีตอกรัม โดยมี
การใชแอสปาเทมในผลิตภณัฑมากกวา 4,000 ชนิด เชน เครื่องดื่ม วิปปงครีม เยลลี่ ผลิตภัณฑจาก
ธัญพืช พดุดิ้งและในยา  

 
      2)  อาลิเทม (Alitame) ผลิตโดยบริษัทไซเฟอร (Pfizer) ประเทศ

สหรัฐอเมริกา  มีความหวานมากกวาน้ําตาลซูโครส 2,000 เทา สามารถใชในผลิตภณัฑที่มีคาความ
เปนกรด-ดางตางๆ กันหรือผานความรอนได  มีการใชในผลิตภัณฑหลายชนิด ไดแก ผลิตภัณฑ
ขนมอบ ลูกกวาด ขนมหวาน หรืออาหารที่ตองผานความรอนระดับพาสเจอไรส และอาหารแชแข็ง 
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      3)  ทูมาติน (Thaumatin) เปนโปรตีนที่สกัดมาจากผลของพืช West 
African plant (Thaumatococcus danielli) มีช่ือทางการคาวา Talin ผลิตโดยบริษัท Tate&Lyle เมือง
รีดดิ้ง  ประเทศอังกฤษ มีความหวานประมาณ 2,000-2,500 เทาของน้ําตาลทราย  มีลักษณะเปนผงสี
ครีมไมมีกล่ิน  ใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรีตอกรัม  
 
     ข.  กลุมที่เปนโมโนหรือโอลิโกแซคคาไรด 
 
                1)  ฟรุกโทส (Fructose) มีความหวานเปน 1.8 เทาของน้ําตาลทราย  
นิยมใชในผลิตภัณฑเครื่องดื่ม 
 
              2)  น้ําตาลแอลกอฮอล (Sugar Alcohol) เปนสารใหความหวานที่ได
จากการไฮโดรจิเนชั่น  (Hydrogenation) น้ําตาลทรายโดยมีนกิเกิลเปนตัวเรง (Catalyst) ตัวอยาง
น้ําตาลแอลกอฮอล ไดแก อีรีทริทอล (Erythritol), ซอบิทอล (Sorbitol), ไซลิทอล (Xylitol), แมนนิ
ทอล (Mannitol)  นิยมใชในหมากฝรั่ง ลูกกวาด ลูกอม วติามินสําหรับเด็ก 
 
         3)  ซูคราโลส (Sucralose) เปนสารที่ใหความหวานสูงมาก  โดยจะมี
ความหวานเปน 400 ถึง 800 เทาของน้ําตาลทราย  แตไมใหพลังงาน (หรือใหพลังงานต่ํามาก) ผลิต
ขึ้นโดยบริษัท Tate & Lyle ซ่ึงไดรับการจดลิขสิทธิ์เรียบรอยแลวที่ประเทศอังกฤษ ซูคราโลสจะมี
ลักษณะเปนผลึกสีขาว  ละลายน้ําไดดีมากประมาณ 20% ที่ 20 0C และคุณสมบัติในดานกลิ่นรส
พบวา ซูคราโลสใหรสหวานบริสุทธิ์ไมมีกล่ินรสแปลกปลอมอื่น   และนอกจากนีย้ังพบวารางกาย
ของคนเราและสัตวเล้ียงลูกดวยนม (Mammals) จะไมดดูซึมซูคราโลส  หรือดูดซึมไดนอยมากโดย
ไมมีการแตกตวั  แตจะขับซคูราโลสออกมาโดยเร็ว  สถานภาพทางกฎหมาย (Regulatory Status) 
ของซูคราโลส  โดยการประเมินความปลอดภัยโดยรวม (Comprehensive Safety Evaluation 
Program) ตามขอกําหนดของคณะกรรมการแหงชาติระหวางประเทศ  พบวาซูคราโลสไมเปนพิษ 
และไมเปนสารกอมะเร็งดวย  จากคุณสมบตัิของซูคราโลสที่กลาวมานี้  จึงนิยมใชในผลิตภัณฑ
อาหารที่ใหพลังงานต่ํา  เปนสวนผสมในเครื่องดื่ม,  ขนมอบ, แยมผลไม  และไซรัปผลไม  
(กลาณรงค, 2542) 
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     ค.  กลุมที่ไดจากการสังเคราะหทางเคม ี
 
                1)  อะซีซัลเฟมเค (Acesulfame-K) มีช่ือทางการคาวา Sunette และ 
Sweet One มีความหวานมากกวาน้ําตาลทราย 200 เทา ไมใหพลังงานและทนตอความรอน นิยมใช
มากในผลิตภณัฑเครื่องดื่มประเภทพลังงานต่ํา (low calorie) และปราศจากน้ําตาล (sugar free)  
 
               2)  แซคคาริน (Saccharin)  เปนสารใหความหวานชนิดแรกที่มกีาร
สังเคราะหขึ้นตั้งแตปลาย ค.ศ. 1800 มีความหวานมากกวาน้ําตาลทราย 300 เทา และไมใหพลังงาน 
โดยมีรายงานวาการใชแซคคารินอาจกอใหเกิดโรคมะเร็ง 
 
              3)  ไซคลาเมต (Cyclamate) มีความหวานมากกวาน้ําตาลทราย
ประมาณ 30 เทา ไมใหพลังงาน  ในบางประเทศหามใชไซคลาเมต เชน ประเทศไทยหามใชใน
ผลิตภัณฑอาหารทุกชนิด  
 

3.3  นมผงขาดมันเนย (Skim Milk Powder)  
 

       นมผง  หมายถึง นมดิบที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อที่ระเหยน้ําออกดวยกรรมวิธีตางๆ 
จนเปนผงและอาจมีการเติมวตัถุอ่ืนใดที่เปนองคประกอบของนมอีกดวยก็ได โดยแบงออกเปน 3 
ประเภท (กระทรวงสาธารณสุข, 2545) คือ  
 
               3.3.1  นมผงชนิดเตม็มันเนย คือ นมผงที่มีไขมันเนยอยูไมนอยกวา 26% ของ
น้ําหนกั 

 
       3.1.2  นมผงชนิดพรองมันเนย นมผงที่มีไขมันเนยอยูอยู 1.5-26% ของน้ําหนกั 
 
       3.1.3  นมผงขาดมันเนย คือ นมผงที่มีไขมันเนยอยูไมเกิน 1.5% ของน้ําหนกั 
 
       นมผงขาดมันเนยนิยมใชเปนสารผสมอาหารเพื่อสุขภาพเนื่องจากเปนแหลงของ

โปรตีนและแคลเซียม โดยแคลเซียมในนมดูดซึมไดดี  เนือ่งจากมีน้ําตาลแล็กโทสและวิตามนิดีที่
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ชวยในการดดูซึมแคลเซียม  และอัตราสวนของแรธาตุแคลเซียมและฟอสฟอรัสในนมมีปริมาณที่
เหมาะสม (มลศิริ, 2546) 

 
3.4  วิตามิน 

 
               เปนสารอาหารที่มีความจําเปนตอรางกาย  รางกายตองการในปริมาณนอยแตขาด
ไมไดเนื่องจากรางกายไมสามารถสังเคราะหไดหรือสังเคราะหไดในปริมาณนอยไมเพียงพอกับ
ความตองการ  โดยวิตามนิไมไดมีหนาที่โดยตรงแตจะมหีนาที่เปนโคเอนไซม  คือทํางานรวมกับ
เอนไซม (Brown, 2005) 
 
              โดยทัว่ไปวติามินแบงได 2 กลุมใหญ คือ (ปทมา, 2537) 
 
      3.4.1  วิตามนิที่ละลายไดในน้ํา ไดแก วิตามินบี1 (Thiamin), วิตามินบี2 
(Rhiboflavin), วิตามินบ3ี (Niacin), วิตามินบี6 (Pyridoxine), โฟเลต, วิตามินบี12 
(Cyanocobalamin), ไบโอติน, แพนโทธีนคิแอซิด และวติามินซี เปนตน วิตามินกลุมนี้ละลายไดใน
น้ําจึงดูดซึมเขาสูรางกายไดงาย  และรางกายไมสามารถสะสมไวได  หากไดรับมากเกนิพอจะขบั
ออกจากรางกายทางปสสาวะ  ดังนัน้วิตามนิกลุมนี้ตองไดรับจากอาหารประจําวัน 
 

      3.4.2  วิตามนิที่ละลายไดในไขมัน ไดแก  วิตามินเอ, วติามินด,ี วิตามนิอี และ
วิตามินเค  วิตามินกลุมนี้จะเขาสูรางกายไดตองอาศัยไขมนัเปนตวัทําละลาย  และรางกายสามารถ
สะสมไวไดหากไดรับมากเกินพอ 
 
       คุณประโยชนและหนาทีข่องวิตามินของวิตามินและผลที่ตามมาเมื่อขาดวิตามิน
ดังแสดงในตารางที่ 3  
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ตารางที่ 3  บทบาทและหนาที่ของวิตามิน 
 

     วิตามิน หนาที ่ ผลที่ตามมาเมื่อขาดวิตามิน 

1.วิตามินบ1ี  1. โคเอนไซมในการเผาผลาญคารโบไฮเดรต 1.  ออนเพลีย  รางกายออนแอ 

  (Thiamine) 2.  ชวยในการเจริญเติบโต  ซอมแซมระบบ 2.  เฉื่อยชา 

      ใยประสาทและกลามเนื้อ 3.  เจริญเติบโตไมด ี

 3.  ชวยระบบการยอยอาหาร 4.  โรคเหน็บชา 

2.วิตามินบ2ี  1.  ชวยรางการในการจับและใชพลังงาน 1.  โรคปากนกกระจอก 

  (Rhiboflavin)       ที่ไดจากคารโบไฮเดรต, โปรตีน, ไขมัน 2.  ออนเพลีย 

 2.  ชวยในการแบงตัวของเซลล  

 3.  ชวยในการเจริญเติบโตและซอมแซมสวน  

       ที่สึกหรอ  

 4.  ชวยบํารุงสายตา  

3.  วิตามินบี 6 1.  ชวยในการเผาผลาญกรดอะมิโน 1.  กลามเนื้อออนแรง 

 2.  สารสงถายสัญญาณกระแสประสาท 2.  โลหิตจาง 

4.  โฟเลต 1.  ชวยในการสรางเซลล 1.  ล้ินอักเสบ บวมแดง 

 2.  ชวยใหเมด็เลือดแดงมีรูปรางปกติ 2.  ทําใหเดก็แรกเกิดมนี้ําหนกั 

       ตัวนอยกวาปกต ิ

5.  วิตามินบี 12 1.  ชวยซอมแซมระบบประสาท 1.  โรคโลหิตจาง 

 2.  ชวยในการแบงเซลลเม็ดเลือดแดง 2.  ออนเพลีย 

6.  วิตามินซ ี 1.  สารตานออกซิเดชั่น 1.  เสนเลือดฝอยจะเปราะและ 

 2.  เกี่ยวของกบักระบวนการสรางโปรตีนและ      แตกงาย 

     คอลาเจน 2.  เลือดออกตามไรฟน 

7.  วิตามินเอ 1.  เกี่ยวของกบัผิวหนังและกระดกู  1.  ผิวหนังออนแอ  เกิดสิว 

 2.  เกี่ยวของกบัการมองเห็นในที่มืด 2.  มองไมเห็นในที่มืด 

8.  วิตามินด ี 1.  ชวยในการดูดซึมแคลเซียมและฟอสฟอรัส 1.  โรคกระดูกออนในเด็ก 

      เพื่อใชในการสรางกระดูกและฟน   2.  โรคกระดูกเปราะในผูใหญ 
 



 

    21 

ตารางที่ 3  (ตอ) 
 

     วิตามิน หนาที ่ ผลที่ตามมาเมื่อขาดวิตามิน 

9.วิตามินอ ี 1. สารตานอนุมูลอิสระ  ปองกันการทําลายเยื่อ 1.  ออนเพลีย   

  (α-tocopherol)     หุมเซลลของเซลลเม็ดเลือดแดงและปอด 2.  ระดับไขมนัในเลือดสูง 

     ปกปองเซลลจากการทําลายดวยอนุมูลอิสระ  

 2.  ชวยลด LDL โคเลสเตอรอล  

10.วิตามินเค 1.  เกี่ยวของกบัการแข็งตัวของเลือดเมื่อเกดิ 1.  โรคเลือดไหลไมหยดุ 

  (Phylloquinone)      บาดแผล 2.  การลดลงของแคลเซียม 

 2.  ชวยนําแคลเซียมเขาสูกระดูก      ในกระดูก 
 
ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Brown (2005) 
 
4.  การทําแหง (Drying)  
 

สุคนชื่น (2549) กลาววา การทําแหง คือ การลดความชื้นของอาหารจนถึงระดับที่สามารถ
ระงับการเจรญิเติบโตของเชื้อจุลินทรียได คือ มีคาวอเตอรแอกทิวิตี (aw) ต่ํากวา 0.70 ทําใหเก็บ
อาหารไวไดนาน เนื่องจากการลดความชื้นจะเปนการลดกระบวนการเมตาบอลิซึมและการเจริญ
ของจุลินทรียเกิดไดชาลง  ทัง้ยังเปนการลดปฏิกิริยาการหืนของไขมันเนื่องจากปฏิกิริยาไฮโดรไล
ซิส (Hydrolysis) รวมทั้งลดกิจกรรมเอนไซมดวย โดยอาหารแหงแตละชนิดจะมีความชื้นในระดับ
ที่ปลอดภัยไมเทากัน  

 
4.1  ชนิดของน้ําในอาหาร 

 
      อาหารแตละชนิดมนี้ําเปนองคประกอบในปริมาณทีแ่ตกตางกัน  น้าํเปนองค 

ประกอบที่สําคัญภายในเซลล  ทําหนาที่เปนตัวทําละลายของสารตางๆ ทําใหเกิดปฏิกริิยาทางเคมี
และทางชีวภาพ ดังนั้นการชะลอการเนาเสยีของอาหารจงึใชวิธีลดปริมาณน้ําในอาหารใหน้ํา  ทําให
มีน้ําไมเพยีงพอสําหรับใชในปฏิกิริยาทางเคมี  และยังชะลอการเจริญของจุลินทรียตางๆ น้ําใน
อาหารมีอยูในรูปที่แตกตางกนั (นิธิยา, 2545) โดยน้ําในอาหารแบงออกไดเปน 3 ชนิด คือ 
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  4.1.1 โมโนเลเยอรวอเตอร (Monolayer Water) เปนน้ําทีม่ีความคงตัวมาก  
สามารถถูกยึดเกาะไดอยางเหนียวแนน  มรีะเบียบและมรูีปทรง (rigid) น้ํานี้ไมสามารถใชเปนตัวทาํ
ละลายได  และเปนน้าํที่ไมแข็งตัวเมื่อนําอาหารไปแชแข็งที่อุณหภูมิใดๆ ปริมาณน้ําชนิดนี้มีอยูใน
อาหารจะผันแปรขึ้นอยูกับปริมาณของโปรตีนในอาหารแตละชนิด  เชน ในเนื้อสัตวมนี้ําที่ไม
แข็งตัวเปนน้ําแข็งประมาณ  11.4% ของน้ําทั้งหมดในอาหาร  อาหารประเภทผักและผลไมจะมีน้ําที่
ไมแข็งตัวเปนน้ําแข็งนอยกวา 6% ของน้ําทัง้หมด  แตในธัญพืชมีสูงถึง 34% ของน้ําทัง้หมด 
 
  4.1.2  แคพพิลาลีวอเตอร (Capillary Water) เปนน้ําที่อยูในโครงสรางของเนื้อเยื่อ  
และเมื่อโครงสรางของเนื้อเยื่อถูกทําลาย  ซ่ึงมีบทบาทตอการเกิดฮิสเทอรีซีส (hysteresis) ในอาหาร 
 
  4.1.3  ฟรีวอเตอร (Free Water)  เปนน้ําที่อยูในรูปอิสระและเปนน้ําทีน่ํามาใช
เปนตัวทําละลายได  เนื้อสัตวตางๆ มีปริมาณน้ําอิสระ 30-50% ของน้ําทั้งหมด   

 
4.2   วอเตอรแอคทิวิตี้ (aw)   

 
                วอเตอรแอคทิวิตี้  หมายถึง อัตราสวนของความดันไอของน้ําในอาหาร (p) 

ตอความดันไอของน้ําบริสุทธิ์ที่จุดอิ่มตัวที่อุณหภูมิเดยีวกัน (p0)  (นิธิยา, 2545) 
 
                                                                        aw = p/ p0                                                         (1) 

                                                           aw = ERH/100                                                      (2) 
 

                 ความชื้นสัมพัทธของอากาศที่สัมพันธกับคาความชื้นเฉพาะหนึ่งๆ (Specific 
Moisture Content) ของอาหาร เรียกวา Equilibrium Relative Humidity (ERH)   
 
                น้ําในอาหารทําใหเกิดความดันไอ  ซ่ึงความดันไอจะมากหรือนอยข้ึนอยูกับ 
ปริมาณน้ําที่มอียูในอาหาร  อุณหภูมิ และความเขมขนของตัวทําละลายที่ละลายอยูในน้ํา เชน เกลอื
และน้ําตาล  กฎของราอูลล (Raoult’s law) กลาววา ตวัถูกละลายจะลดความดันไอของน้ํามีผลทําให
คาวอเตอรแอคทิวิตี้ลดลงดวย   เมื่ออาหารมีความชื้นลดลงประมาณ 50% ของทั้งหมด จะทําใหคา
วอเตอรแอคทวิิตี้ลดลงอยางรวดเร็ว  ซ่ึงอตัราเร็วของปฏิกิริยาที่เกิดขึน้ในอาหาร  และการเจริญของ
จุลินทรียผันแปรตามคาวอเตอรแอคทิวิตีแ้บงไดเปน 3 ชวง  ดังแสดงในภาพที ่3 คือ 
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  ชวงที่ 1 (Zone I)  เสนกราฟคอนขางชัน  จะสอดคลองกับโมโนเลเยอรวอเตอร 
(Monolayer Water) ซ่ึงเปนน้ําที่เกาะอยูกบัสารประกอบในอาหารอยางเหนยีวแนน และมีคาวอ
เตอรแอคทิวิตีอ้ยูในชวง 0-0.25 หรือ 0.3 
 
      ชวงที่ 2 (Zone II) เสนกราฟคอนขางราบ  สอดคลองกับแคพพิลาลีวอเตอร 
(Capillary Water) ที่มีอยูในอาหารซึ่งเปนน้ําที่กําจดัออกไดแตคอนขางยาก  ถาปริมาณน้ําสวนนี้
ลดลงจะทําใหคาวอเตอรแอคทิวิตี้ลดลงและยับยั้งการเจริญของจุลินทรยีและปฏิกิริยาทางเคมีสวน
ใหญที่เกดิขึ้นในอาหารไดดวย  ปริมาณความชื้นจะลดเหลือประมาณ 3-7%  ขึ้นอยูกบัชนิดอาหาร
และอุณหภูมิ  คาวอเตอรแอคทิวิตี้อยูในชวง 0.3-0.8 
 
      ชวงที่ 3 (Zone III) เปนน้าํอิสระที่มีอยูในเนื้อเยื่ออาหาร  สามารถกําจัดออกได
งาย  น้ําเหลานีท้ําหนาที่เปนตัวทําละลาย  และถูกใชสําหรับการเจริญเตบิโตของจุลินทรียและการ
เกิดปฏิกิริยาทางเคมี  โดยมนี้ําประมาณ 12-25% และมคีาวอเตอรแอคทิวิตี้อยูในชวง 0.8-1.0 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
ภาพที่ 3  อัตราเร็วของปฏิกริิยาที่เกิดขึน้ในอาหาร  และการเจริญของจุลินทรียที่ผันแปรตามคาวอ  
               เตอรแอคทิวิตี้ที่อุณหภูมิ 20 0C 
ท่ีมา: นิธิยา (2545) 
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4.3   ประเภทของการถายเทความรอน  
 

        การถายเทความรอนเกดิตรงจุดที่มีความแตกตางของอุณหภูมิ คืออุณหภูมิของ
เครื่องมือที่ใชในการทําแหงและอาหารที่ตองการทําใหแหง  การถายเทความรอนมี 3 วิธีคือ 

 
        4.3.1  การนําความรอน เปนการถายเทความรอนจากโมเลกุลหนึ่งไปยังอีก

โมเลกุลหนึ่งทีอ่ยูขางเคียงซึ่งจะเกิดกับอาหารที่เปนของแข็ง 
 
       4.3.2  การพาความรอนจะเกดิกับอาหารที่เปนของเหลว  โดยกระแสความรอนจะ

ถูกพาผานชองวางที่เปนอากาศหรือแกสจากของเหลวชนดิหนึ่งไปยังของเหลวอีกชนดิหนึ่ง 
 
       4.3.3  การแผรังสี  เปนการถายเทความรอนโดยการแผรังสีความรอนไปยังอาหาร

ซ่ึงจะเกดิขึ้นในกรณีอบอาหารในสุญญากาศ  และการอบแหงแบบเยือกแข็ง 
 

       ในทางปฏิบัติการถายเทความรอนในการทําแหงอาจเกิดขึน้พรอมกันหลายแบบ 
 

4.4  ชนิดของการทําแหง มีหลายวิธีคือ (Cristina and Mujumdar, 1995) 
  

                             4.4.1  ใชกระแสลมรอนสัมผัสกับอาหาร เชน ตูอบแสงอาทิตย  ตูอบลมรอน (Hot 
Air Dryer) 
 
                 ก.  ตูอบแสงอาทิตย  เปนวิธีการทําแหงแบบดั้งเดมิ  รังสีความรอนจาก
แสงอาทิตยจะทําใหน้ําที่อยูในอาหารระเหย  การทําแหงดวยตูอบแสงอาทิตยจะเกิดไดดีในเขต
อากาศรอน และมีความชื้นในอากาศต่ํา 
 
                 ข.  ตูอบลมรอน (Hot Air Dryer) เปนวิธีการทาํแหงโดยอาศยัลมรอนพา
น้ําที่อยูในอาหารใหระเหยออกไป  ซ่ึงเปนวิธีการทําแหงที่เหมาะสมกบัผัก  ผลไม  เนื้อสัตวและ
ผลิตภัณฑตูอบลมรอนเปนเครื่องอบแหงที่ใชงานไดงาย  เหมาะสําหรับการทําแหงผลิตภัณฑไม
มากนัก   
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                       4.4.2  พนอาหารที่เปนของเหลวไปในลมรอน  เครื่องมือที่ใชคือ เครื่องอบแหง
แบบพนฝอย (Spray dryer)  
 
                                        เครื่องอบแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer) สารที่จะนํามาอบแหงตองทํา
เปนของเหลวได  อาจจะอยูในรูปของสารละลาย เจล อิมลัช่ัน การอบแหงจะเกิดขึน้โดยการทําให
ของเหลวดังกลาวแตกกระจายเปนละออง  หรือเปนหยดเล็กๆ ภายในหองอบที่มีกาซรอนไหลผาน  
ดังนั้นการถายเทความรอนจะเกดิขึ้นเร็วมาก  เนื่องจากของเหลวมีสภาพเปนละอองซึง่มีพื้นที่
ผิวสัมผัสที่จะสัมผัสกับกาซรอนจํานวนมาก  ทําใหน้ําระเหยออกไปไดเร็ว  ไดผลิตภณัฑออกมาใน
สภาพเปนเมด็เล็ก  หรือเปนผง  การอบแหงแบบนี้จะไดลักษณะผลิตภณัฑที่ดหีรือไมดีจึงขึ้นกับ
ประสิทธิภาพในการทําใหของเหลวแตกตวัเปนละอองเล็กๆ เปนสําคัญ 
 
   4.4.3  ใหอาหารขนสัมผัสกับผิวหนาของลูกกลิ้งรอน  เครื่องมือที่ใชคือเครื่องอบ
แหงแบบลกูกลิ้ง (Drum Dryer หรือ Roller Dryer) (Pau et al., 2005) 
 
                          เครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้งคูมีการใชกันอยางแพรหลาย  โดยมากนยิมใช
ในการทําแหงผลิตภัณฑประเภทแปงทางการคา  โดยเปนการใหของเหลวขนหนดืผานผิวลูกกลิ้ง
อยางตอเนื่อง  โดยผลิตภัณฑที่เหมาะสมกบัการทําแหงแบบลูกกลิ้งตองเปนของเหลวที่มีความขน
หนืดพอสมควร  หรือเปนผลิตภัณฑที่ผานการระเหยน้ําออกเพื่อทําใหผลิตภัณฑขนหนืด  เชน ซอส
แอปเปล, ธัญพืชที่ผานการทําสุกบางสวน, มันฝรั่งบด, กากน้ําตาล, น้ําผ้ึงและผลไมบางชนิด  
สําหรับวัตถุประสงคในการทําแหงกเ็พื่อยดือายุการเก็บรักษาโดยตองบรรจุในภาชนะบรรจุที่
เหมาะสม  และนอกจากนีย้ังชวยลดน้ําหนกัในการขนสง 
 
                                         เครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง ดังแสดงในภาพที่ 4  ประกอบไปดวยลูกกลิ้ง 2 
อัน โดยดานในเปนโพรงและลูกกลิ้ง 2 อันอยูติดกนัเพื่อที่จะทําใหไอน้ํารอนสามารถหมุนเวยีนผาน
ลูกกลิ้งได  โดยท่ีลูกกลิ้งสามารถหมุนไดทีค่วามเร็วรอบระดับตางๆ โดยมีใบมดีติดอยูกับตวัลูกกลิ้ง  
ของเหลวจะแหงติดอยูที่ผิวลูกกลิ้งและใบมีดจะขดูออก  ปจจัยสําคัญ 5 ปจจัยที่ตองควบคุมในการ
ทําแหงแบบลูกกลิ้ง คือ 
 
                           1.  ความดันไอน้ํา 
                            2.  ความเร็วรอบของลูกกลิ้ง 
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                            3.  ระยะหางระหวางลกูกลิ้ง 
                           4.  ปริมาณของเหลวขนหนืดที่ปอนเขาระหวางกระบวนการทําแหง 
                            5.  สภาวะของของเหลวขนหนดื  ไดแก ความขนหนืด  อุณหภูมิของ
ของเหลว 
 

 

 
 

ภาพที่ 4  เครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้งคู (Double Drum Dryer) 
ท่ีมา: Gavrielidon et  al.,(2002)  
 

  4.4.4  กําจัดความชื้นของอาหารในสภาพทีท่ําใหเปนน้ําแข็ง  แลวกลายเปนไอใน
หองสุญญากาศ  ซ่ึงเปนการทําใหอาหารแหงแบบเยือกแข็ง  โดยเครื่องอบแหงแบบเยอืกแข็ง 
(Freeze Dryer) 

 
  4.4.5  ลดความชื้นในอาหารโดยใชไมโครเวฟ (Microwave) หลักในการ

ทําอาหารใหแหง คือจะตองไลน้ําหรือความชื้นที่มีอยูในผลิตผลทางการเกษตรออกไป  แตจะยังมี
ความชื้นเหลืออยูในผลิตภณัฑมากนอยแลวแตชนิดของอาหาร 
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5.  เคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพ 
 

ในระยะเวลา 2-3 ปที่ผานมานี้จะเห็นไดวาตลาดของผลิตภัณฑเครื่องดืม่เพื่อสุขภาพมีการ
เจริญเติบโตอยางรวดเร็ว   โดยเฉพาะเครื่องดื่มประเภทน้าํผัก น้ําผลไม  ชาเขียว  และเครื่องดื่มจาก
ธัญพืช  และจากรายงานของ Cremens and Pressman (2005) ที่กลาววา ในสมัยกอนเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพเปนเพยีงเครื่องดื่มสําหรับผูบริโภคกลุมเล็กๆ  แตในปจจุบนันี้เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเปน
เครื่องดื่มที่ผูบริโภคสวนใหญตองการ  ดังจะเห็นไดจากการเจริญเติบโตของเครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปที่สูงขึ้นอยางตอเนือ่ง ส่ิงที่ผูบริโภคตองการในเครื่องดื่มสุขภาพคือ  ประโยชนในการ
ปองกันโรคตางๆ นอกจากนีย้ังตองการคุณประโยชนเสรมิอื่นๆ เชน เสริมความงาม เปนตน  โดย
เครื่องดื่มที่มีการเจริญเติบโตสูงไดแก  เครือ่งดื่มที่มีสวนผสมของผลิตภัณฑนม (Dairy-Base 
Beverage), เครื่องดื่มที่มีการเสริมสารอาหาร(Nutrient-Enhanced Drink), เครื่องดื่มทีม่ีการเสรมิ
โปรตีน (Beverage with Added Protein), เครื่องดื่มที่ทดแทนอาหารมื้อหลัก (Meal Replacements), 
เครื่องดื่มใหพลังงาน (Energy Drink) และเครื่องดื่มสําหรับนักกฬีาที่มีการเสริมคุณคาทางอาหาร 
(Ready-to-Drink Sports Nutrition Beverages) ส่ิงที่เปนแรงผลักดันใหผูบริโภคหันมานิยมบริโภค
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพมากขึน้ คือ ความใสใจในสุขภาพ ความตองการที่จะมีสุขภาพแข็งแรง โดย
ผูเชี่ยวชาญดานการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มกลาววา การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดืม่จะตอง
ตระหนกัวา  ผลิตภัณฑทีพ่ัฒนาขึ้นจะตองมีประโยชนตอสุขภาพตามธรรมชาติใหมากที่สุด  รวมทั้ง
การเติมคุณคาทางอาหารเขากับสารตานอนุมูลอิสระที่เปนที่ยอมรับโดยทัว่ไป เชน วิตามซี วิตามนิอี  
(บริษัทเต็ดตราแพค, 2548)  

 
6.  เคร่ืองดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป (Instant Cereal  Beverage) 
 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเปนเครื่องดืม่ที่ประกอบดวย ธัญญาหารสําเร็จรูป  น้ําตาล นม
ผงหรือครีมเทียม  วิตามนิและเกลือแร  โดยธัญญาหารสําเร็จรูปแตเดิมมีกรรมวิธีในการผลิตโดย
การทําสวนผสมของธัญพืชรอนและทําใหสุก  จากนัน้ทาํแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง  จะได
ผลิตภัณฑที่มลัีกษณะเปนแผน (Flaking) นํามาบดและรอนใหมีขนาดตามตองการ (Daniels, 1974) 
โดยเราสามารถเติมสารเสริมอาหารตางๆ ลงไปในเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป เพื่อเพิ่มประโยชน
ใหกับผลิตภณัฑและสอดคลองกับความตองการของผูบริโภค  ดังรายงานของบริษัทเตด็ตราแพค 
(2005) ที่กลาววา  ปจจุบนัผูบริโภคที่ใสใจเรื่องสุขภาพและความสมดลุธรรมชาติจะมีความสนใจ
สุขภาพของตนเองและครอบครัวเปนอยางมาก  โดยพวกเขาจะมีสวนรวมในการเลือกสรร
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ผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดืม่ที่ดีตอสุขภาพ  โดยประมาณ 69% ถึง 75% ของผูซ้ือในกลุมนี้ทั่วโลก
เปนผูหญิง ซ่ึงจะเปนผูตดัสินใจเลือกซื้ออาหารและเครื่องดื่มที่มีผลดีตอสุขภาพ  ดังนั้น ผลิตภัณฑที่
มีผลตอสุขภาพและใหผลที่มองเห็นในระยะเวลาสั้นๆ ยอมทําใหผูบริโภคเกิดความสนใจ  และกลุม
ลูกคาเปาหมายของเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูปทุกตรายี่หอ  มักเปนผูบริโภคที่ใหความใสใจใน
การดูแลสุขภาพ  และรับประทานอาหารจากธัญพืช (ฉัตรฝน, 2548) 
 

คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ไดจดัประเภทของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปอยูใน
หมวดของอาหาร  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 214 พ.ศ. 2543 และฉบับที่ 230 พ.ศ. 
2544 เปนเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (สํานักคณะกรรมการอาหารและยา, 2548) 
 
  กรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป  โดยทั่วไปมีกรรมวิธีดังตอไปนี ้
(ฉัตรฝน, 2548) 

 
 1.  การนําธัญพืชที่ใชเปนวตัถุดิบมาบดและอบแหง 
2.  นํามาผสมเขาดวยกันตามสัดสวน 

               3.  อบไอน้ําและผานขบวนการทําแหงดวยเครื่องอบแหง 
               4.  นําเขาเครื่องรอนเพื่อแยกขนาดของชิ้นสวน 
               5.  นํามาผสมสวนผสมอื่นๆ ไดแก นมผง  ครีมเทียม  น้ําตาล และสารเสริมอาหารอื่นๆ 
เชน วิตามนิ เกลือแร   
               6.   บรรจุในภาชนะที่ปดสนิท  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข   
 
 งานวิจยัที่เกี่ยวของกับการพฒันาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
 
 ลักษณและคณะ (2543) ศึกษากระบวนการผลิตเครื่องดื่มผงสําเร็จรูปจากขาวโพด โปรตีน
สกัดบริสุทธิ์จากถั่วเหลืองและแปงถ่ัวเหลืองไขมันเต็ม โดยใชกระบวนการเอ็กซทรูช่ัน โดยพบวา
ปริมาณสัดสวนของขาวโพดบดหยาบตอตอโปรตีนสกัดบริสุทธิ์จากถั่วเหลืองเทากบั 84:10 เปน
สัดสวนที่เหมาะสม  เนื่องจากผลิตภัณฑมกีารคืนตัวและดูดน้ําไดดี  เกดิการแยกชั้นนอยมาก และมี
ความหนดืที่เหมาะสม โดยสูตรที่เหมาะสมประกอบดวยผงธัญพืชจากกระบวนการเอ็กซทรูช่ัน 
50%, น้ําตาลทราย 25%, นมพรองมันเนย 10%, ครีมเทียม 14.4%, กล่ินมอลท 0.2% และกลิ่นครีม
นม 0.4%  
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7.  การประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาท่ีการทํางานเชิงคณุภาพ หรือ Quality Function      
     Deployment ในงานพัฒนาผลติภัณฑ อุตสาหกรรมเกษตร 
 

เทคนิคการกระจายหนาทีก่ารทํางานเชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment, QFD)  
เปนเทคนิคที่ถูกนํามาใชในการเพิ่มประสิทธิภาพของกระบวนการพฒันาผลิตภัณฑ  โดยเปน
เทคนิคที่แปลงความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ  ใหเปนคุณลักษณะทางเทคนิคที่
สามารถวัดคาไดในทกุขั้นตอนการผลิต (Berggist and Abeysekera, 1995)  

 
7.1  ขั้นตอนของกระบวนการเทคนิคการกระจายหนาทีก่ารทาํงานเชิงคุณภาพ (QFD)  
 
        โดยทั่วไปแลวเทคนิคการกระจายหนาที่การทํางานเชิงคุณภาพประกอบไปดวย  

4 ขั้นตอน (อนุวัตร, 2549)ไดแก 
 

        ขั้นตอนที่1  เปลี่ยนความคิดและความตองการของผูบริโภค (Consumer Need) 
ใหเปนคณุลักษณะของผลิตภัณฑที่ตองการออกแบบ(Product Design Attribute) หรือขอมูล
ทางดานเทคนคิที่วัดได (Technical Measures) เชน ตองการผลิตภัณฑรสดี  ไดแก ไมมัน กล่ินดี ไม
เค็ม และมีความสดใหม  สามารถเปลี่ยนเปนขอมูลดานเทคนิค คือ ใสเกลือนอยกวา 2%, ทอดนาน
ไมเกิน 2 นาท ี

         ขั้นตอนที่ 2  เปลี่ยนขอมูลทางเทคนิคที่วัดได (Technical Measures) ใหเปนสวน
หนึ่งของคุณลักษณะของผลิตภัณฑ (Part Characteristics) 

          ขั้นตอนที่ 3 เปลี่ยนคณุลักษณะของผลิตภัณฑ (Part Characteristics) ใหเปน
วิธีการปฏิบัติการผลิต (Process Operation) 

          ขั้นตอนที่ 4 เปลี่ยนการปฏิบัติการผลิตที่สําคัญ (Key Process Operation) ใหเปน
แผนการผลิตวนัตอวัน (Day to Day Production Requirement)  

 
          สําหรับขั้นตอนที่ 1 นิยมเรียกวา House of Quality (HOQ) หรืออาจเรียกวา 

ตารางคุณภาพ/บานคุณภาพ โดยในการพฒันาผลิตภัณฑมักจะเนนในสวนของขั้นตอนที่ 1 ดังนัน้
งานวิจยันีใ้ชเฉพาะขั้นตอนที่ 1    เพื่อใชในการหาปจจัยที่มีความสําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ 
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7.2  บานคุณภาพ (House of quality, HOQ) 
 

       บานคุณภาพถือเปนกระบวนการเริ่มตนของเทคนิคการกระจายหนาที่การทํางาน
เชิงคุณภาพ(HOQ)  เร่ิมตนจากการหาความตองการของผูบริโภคสามารถทําไดหลายวิธี ไดแก การ
ออกแบบสอบถาม  การสัมภาษณ  การระดมสมอง (Brainstorming) เปนตน  จากนั้นใหความสําคญั
กับแตละคณุลักษณะ  และแปลความตองการของผูบริโภคใหเปนคําแทนคุณลักษณะดานคุณภาพ  
และลําดับความสําคัญของแตละคุณลักษณะวาในการพฒันาผลิตภัณฑควรใหขัน้ตอนใดเปน
ขั้นตอนสําคัญในการกอน  บานคุณภาพแสดงดังภาพที่ 5 

 
 
 
            
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 5  สวนประกอบหลักของบานคุณภาพ (House of Quality, HOQ) 
ท่ีมา: อรด ี(2543) 
 

(F) Correlation Matrix 

(D) Internal Technical 
      Requirements 

(E) Relationship Matrix 
(F) 

Planning 
Matrix 

(A) 
Customers’ 

Requirement
 

(B) 
Customers’ 
Importnace 

(G) Target Value  

(H) Absolute Importance 

(I) % Relative Importance 



 

    31 

  7.2.1  สวนประกอบหลักของบานคุณภาพ 
 
                    ก.  ขอมูลจากผูบริโภค (Consumer Input) 
 
                                              1)  สวน A  จะเปนของความตองการของผูบริโภค(Consumer Need) 
ซ่ึงเปนสวนทีไ่ดมาจากการทําวิจยัทางการตลาด (Market Research)  
 
               2)  สวน B  คาคะแนนความสําคัญเฉลี่ยที่ผูบริโภคให  โดยจะบอกวา
ปจจัยใดเปนปจจัยที่มีความสําคัญตอผูบริโภค  อาจจะไดมาจากการที่ทมีพัฒนาผลิตภณัฑเปนผูให
ความสําคัญของปจจัย  หรือไดจากการสอบถามผูบริโภค   
 
               3) สวน C คาคะแนนความสําคัญของปจจัยที่ผูบริโภคใหเมื่อ
เปรียบเทียบกบัสินคาคูแขง  จากขอมูลสวนนี้จะทําใหเราทราบวาผลิตภัณฑของเราอยูในระดับใด
เมื่อเปรียบเทียบกับคูแขง  ซ่ึงจะมีประโยชนตอการพัฒนาผลิตภัณฑ 
 
    ข.  ขอมูลภายในองคกร (Technical Input) 
 
              1)  สวน D  เปนสวนที่ไดจากการแปลงความตองการของผูบริโภคให
อยูในรูปของขอมูลทางเทคนิคที่สามารถวัดคาได   
 
              2)  สวน E  ความสัมพันธระหวางความตองการของลูกคา (Consumer 
Requirement) และคุณลักษณะทางดานเทคนิค เพื่อระบุระดับของความสัมพันธวามากนอยเพียงใด  
โดยสัญลักษณที่ใช  ดังแสดงในตารางที่ 4 การกําหนดความสัมพันธจะกระทําโดยทีมพัฒนา
ผลิตภัณฑ 
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ตารางที่ 4  การกําหนดคาตวัเลขใหกับความสัมพันธ 
 

ความสัมพันธ สัญลักษณ ตัวเลข 

ไมมีความสัมพันธ  0 หรือ วาง 

สัมพันธนอย Δ 1 

สัมพันธปานกลาง ο 3 

สัมพันธมาก ๏ 9 
 
หมายเหตุ  โดยมากจะใชเลข 9 แทน “สัมพันธมาก”  เนื่องจากเปนตวัคูณของ 3 “ สัมพันธปาน 
                   กลาง” ทําใหเกดิความแตกตางจากระดับอื่นชัดเจน 
ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Cohen (1995) 
 
     3)  สวน F แสดงความสัมพนัธระหวางคุณลักษณะทางคุณภาพแตละ
ตัว  โดยจะแสดงในรูปสัญลักษณ  เพื่อระบุถึงระดับความสัมพันธวา  โดยทั่วไปความสัมพันธ
ระหวางคณุลักษณะทางคณุภาพมีได 3 แบบ คือ ความสัมพันธทางบวก(สงเสริมกัน) ความสัมพันธ
ทางลบ(ความสัมพันธตรงกันขาม) และไมมีความสัมพนัธกัน  โดยสัญลักษณดังแสดงในตารางที่ 5  
ซ่ึงมีผลตอการออกแบบและพัฒนาผลิตภณัฑ  ถามีความสัมพันธทางลบแสดงวามีความขัดแยงใน
การออกแบบจึงตองอาศัยการวางแผนพิเศษเพื่อเอาชนะขอจํากัดนัน้   
 
ตารางที่ 5  สัญลักษณที่ใชในการระบุถึงระดับและทิศทางของความสัมพันธ 
 

สัญลักษณ ความหมาย 

√√ Strong Positive Impact 

√ Moderate Positive Impact 

<blank> No Impact 

X Moderate NegativeImpact 

XX Strong Negative Impact 
 
ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Cohen (1995) 
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   ค.  ผลลัพธที่ไดจากบานคุณภาพ 
 
                              1)  สวน G  คาเปาหมาย (Target Value) เปนคาเปาหมายของลักษณะ

ทางคุณภาพทีท่ีมพัฒนาผลิตภัณฑตกลงรวมกันเพื่อทีจ่ะพัฒนาผลิตภณัฑใหไปถึงเปาหมายที่
กําหนด 

 
                     2)  สวน H  คาน้ําหนกัสมบูรณของคุณลักษณะดานคุณภาพ (Absolute 

Importance) คือผลรวมของผลคูณระหวางคาระดับความสัมพันธกับคะแนนเฉลี่ยของปจจัย
ความสําคัญที่ไดจากสวน B แตละตวัในแตละคอลัมภของคุณลักษณะดานคุณภาพ 

 
                              3)  สวน I  คาน้ําหนักของคุณลักษณะทางดานคุณภาพโดยเปรียบเทียบ  

เปนการหาลําดับความสําคญัของคุณลักษณะทางดานคณุภาพแตละขอในรูปรอยละของคุณลักษณะ
ทางคุณภาพโดยรวม  โดยจากสวน I เปนสวนที่ทําใหทราบวาปจจยัใดเปนปจจัยที่ควรคํานึงถึงใน
กระบวนการพัฒนาผลิตภณัฑเพื่อทีจ่ะสามารถสนองความตองการของผูบริโภคอยางแทจริง 

 
  7.2.2  จุดแข็งและจุดออนของเทคนิคการกระจายหนาทีก่ารทํางานเชิงคุณภาพ

(QFD)ในงานพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร (Banner et al.,2003) 
 
                          ก. จุดแข็ง 
 
                               1)  ชวยปรับปรุงกระบวนการสื่อสารในการพัฒนาผลิตภัณฑ 
                               2)  เปนเทคนิคที่เชื่อมโยงความตองการของผูบริโภคเขากับคณุลักษณะ

ทางเทคนิคของผลิตภัณฑ 
                      3)  ตารางคุณภาพแสดงใหเหน็ถึงรายละเอียดของความสัมพันธที่

ซับซอนของขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ 
                               4)  ชวยใหทีมพัฒนาผลิตภัณฑสามารถกําหนดเปาหมายของการพัฒนา

ผลิตภัณฑที่ชัดเจน 
                               5)  ชวยใหทีมพัฒนาผลิตภัณฑสามารถตัดสินถึงคุณภาพของผลติภัณฑ

คูแขงได 
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                               6)  ชวยใหทีมพัฒนาผลิตภัณฑสามารถรวบรวมขอมูลที่ชัดเจนเพือ่ใช
ในการพัฒนาผลิตภัณฑที่ประสบความสําเร็จ 

 
                       7)  ชวยในการตัดสินใจที่ชัดเจน  และมเีอกสารแสดงถึงเหตุผลในการ

ตัดสินใจ 
                                8)  ชวยทําใหทุกฝายทีเ่กี่ยวของกับการพัฒนาผลิตภัณฑรับรูถึงปจจัยที่

เกี่ยวของกับการพัฒนาผลิตภัณฑตั้งแตเร่ิมตน 
                                9)  การเปรียบเทียบระหวางผลิตภณัฑที่จะทําการพัฒนากับผลิตภัณฑ

ของคูแขงทําใหสามารถทราบถึงความตองการที่แทจริงของผูบริโภค 
                                10)  ชวยลดตนทุนในการพัฒนาผลิตภัณฑเพราะวิธีการ QFD เปนการ

ที่ทุกๆ ฝายรวมกันคิดและตดัสินใจในเวลาเดียวกัน 
                                11)   เพิม่ประสิทธิภาพในการมีสวนแบงทางการตลาดของผลิตภัณฑ  

เนื่องจากขอมลูเร่ิมตนในการพัฒนาผลิตภณัฑมาจากความตองการของผูบริโภค 
                                12)  เพิ่มอํานาจในการตัดสินใจใหกบัทีมพัฒนาผลิตภัณฑ 
 
                          ข.  จุดออน (Weakness) 

 
                1)  ผูบริโภคเกี่ยวของกับขั้นตอน QFD เฉพาะในตอนเริ่มตนเทานั้น 

                                              2)   ความตองการของผูบริโภคมักจะมีความหลากหลายและ
แปรปรวน  ดังนั้นจากการสํารวจปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคทีมพัฒนาผลิตภัณฑจะ
ไดขอมูลที่มีความหลากหลายมาก  จึงเปนการยากทีจ่ะหาเปาหมายในการพัฒนาผลิตภัณฑที่แนชัด 
                                              3)  วัตถุดิบของผลิตภัณฑอาหารนั้นมีความแปรปรวนและเสื่อมเสียได
งาย  ดังนัน้จึงควรมีการตั้งขอกําหนด 
                                              4)  วิธีการนีจ้ะมีประโยชนสําหรับการพัฒนาบริการมากกวาการ
พัฒนาผลิตภณัฑ 
                                              5)   ถาผลิตภัณฑที่ทําการพฒันามีความซบัซอนก็ยิ่งทําใหการปรับปรงุ
ผลิตภัณฑเปนไปดวยความยากมากขึ้น 

6) เหมาะสมกับผลิตภัณฑที่สามารถแยกแตละสวนไดอยางชัดเจน 
                                              7)   บางครั้งถาทีมพัฒนาผลิตภัณฑแปลงความตองการของผูบริโภค
ผิดก็จะทําใหการพัฒนาผลิตภัณฑผิดพลาด 
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                                              8)  ในขั้นตอนของ QFD ตองอาศัยความรวมมือจากทกุฝายที่เกี่ยวของ
ตั้งแตฝายการผลิต  ฝายพัฒนาผลิตภัณฑ  ฝายการตลาด  ฯลฯ บางบริษทัอาจจะไมมีความสามารถ
มากพอที่จะสนันสนุนของกระบวนการ QFD ได 
                                               9)  ปจจยัที่สงผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑอาหารสวนมาก
ตองการการทดสอบทางประสาทสัมผัส  ซ่ึงเปนการวัดคาที่มีขั้นตอนและกระบวนการที่ซับซอน  
สงผลใหวิธีการ QFD ในการพัฒนาผลิตภณัฑอาหารมีตวัแปรตางๆ เขามาเกี่ยวของ  
 

  7.2.3  ตัวอยางการใชเทคนิคการกระจายหนาที่การทํางานเชิงคุณภาพในการ
พัฒนาผลิตภณัฑอาหาร 

 
                          Benner et al. (2003) อางถึง Kristensen (1997) วาใชบานคุณภาพ (House 

of Quality) ในการหาความตองการดานรสชาติของผูบริโภคที่มีตอปลาไหลรมควัน (Smoked Eel) 
เพื่อใชในการปรับปรุงคุณลักษณะของปลาไหลรมควันใหตรงตามความตองการของผูบริโภค 

 
                  Benner et al. (2003) อางถึง Costa (1996) วาใชเทคนิคการกระจายหนาที่

การทํางานเชิงคุณภาพในการพัฒนาผลิตภณัฑซอสมะเขอืเทศ 
 
8.  โปรแกรมเชิงเสนตรง (Linear Programming) 

 
8.1  ความหมาย 

 
                           โปรแกรมเชิงเสนตรงเปนเทคนิคที่ใหผลลัพธที่ดีที่สุด  (Optimization Technique) 
มีการพิจารณาปจจัยที่สําคัญ   เพื่อนําเขาสูสมการเชิงเสนตรง  ในการนี้ถาพบวาเงื่อนไขทาง
โภชนาการตึงเกินไปกจ็ําเปนตองผอนคลายเงื่อนไขดังกลาว  สูตรที่เปนไปไดจะถูกเลอืกมาใช   
(ศิริลักษณ, 2547) 
 
     โปรแกรมเชิงเสนตรงเปนโปรแกรมทีค่วามสัมพันธทั้งหมดในโปรแกรมมี
ลักษณะเปนเสนตรง คือเปนสมการกําลังหนึ่ง ทั้งสมการเปาหมายและสมการขอจํากัด ซ่ึงเมื่อ
กําหนดใหมีสมการหรืออสมการ (Inequalities) ที่สัมพันธเปนรูปเสนตรงจํานวน m สมการที่มี
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จํานวนตัวแปร r ตัว และทําการหาคาบวกของตัวแปรเหลานี้เพื่อทําใหคาของสมการเปาหมายสูงสุด
หรือต่ําสุดภายใตขอจํากัด (สมคิด, 2530) 
 
  โปรแกรมเชิงเสนตรงเปนเทคนิคที่ใชเพื่อแกปญหาการจดัสรรปจจัย และ
ทรัพยากรที่มลัีกษณะความสัมพันธของตัวแปรตางๆ ที่เกี่ยวของเปนเชิงเสนตรงทั้งสิ้น  โดยมี
จุดมุงหมายเพือ่แกปญหา  และตัดสินใจใหเกิดผลตามแนวทางการดําเนินงานที่ดีที่สุด เชน ใหมี
ตนทุนต่ําสุด ใหมีคุณคาทางโภชนาการสูงสุด เปนตน (อนุวัตร, 2549) 

 
8.2  การกําหนดตวัแบบโปรแกรมเชิงเสนตรง (อนุวัตร, 2549) 

 
        รูปแบบการแทนระบบของการสรางโปรแกรมเชิงเสนตรงมีโครงสรางดังตอไปนี้ 
 
        8.2.1  สมการกําหนดเปาหมาย (Objective Function) คือสมการแสดงความ 

สัมพันธของตนทุน กําไร ฯลฯ เพื่อใหกําหนดเปาหมายสูงสุดหรือต่ําสุดดังนี ้
 

                                                      Z = F(Xi)                                                                         (3) 
 

                                           Z = C1X1+C2X2+C3X3+….+CnXn                                    (4) 
 

                              เมื่อ   Cn เปนคาสัมประสิทธิ์ของตัวแปรในสมการเปาหมายหลักมีคาคงที่ เชน 
ราคาตอหนวย 
                                        Xn เปนตัวแปรที่สามารถควบคุมได 
 
  8.2.2  มีสมการขอบขาย หรือสมการขอจํากัด (Constraints) ซ่ึงกําหนดชวงความ
เปนไปไดของตัวแปรในสมการหรืออสมการดังนี ้
 
                        a11X1 + a12X2 + a13X3 + a14X4 +… + a1nXn (<,=,>) b1                                     (5) 
 
                        a21X1 + a22X2 + a23X3 + a24X4 +… + a2nXn (<,=,>) b2                                                              (6) 
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                        an1X1 + an2X2 + an3X3 + an4X4 +… + ainXn (<,=,>) bn                                                               (7) 

 

                          เมื่อ  ain เปนคาสัมประสิทธิ์ของตัวแปรมคีาคงที่ เชน ปริมาณโปรตีนตอกรัม 
                                         Xn  เปนตัวแปรทีแ่ทนคาของปจจัย 
                                          bn  เปนปริมาณของทรัพยากรทีจ่ะนํามาใชในแตละกจิการ  มีคาคงที่
เรียกวา Right Hand Side (RHS) เชน ปริมาณแคลอรี่ที่ตองการจํากัด  ปริมาณโปรตีนที่จํากดั  
ปริมาณคลอเลสเตอรอลที่จํากัด 
 
                              8.2.3  ความสัมพันธของตัวแปรของสมการตางๆ ของรูปแบบแทนระบบตองมี
ลักษณะเชิงเสนตรง (linear form) คือตัวแปรทุกตัวในสมการเปาหมาย  และสมการหรอือสมการ
ของขอบขายจะตองมีความสมัพันธเชิงเสนตรงเปนกําลังเดียวกัน (โดยมากเปนกําลังหนึ่ง) 
 

      8.2.4  ตัวแปรทุกตัวตองมีคามากกวาหรือเทากับศูนย 
 

8.3  วิธีการดําเนินการสําหรับโปรแกรมเชงิเสนตรง 
 
       8.3.1  กําหนดตวัแปรทีใ่ชในการตัดสนิใจ 

                8.3.2  ใหความสัมพันธของตัวแปรเพื่อสรางสมการเปาหมาย  และสมการ
ขอจํากัดชุดตางๆ 
                8.3.3  กําหนดความตองการในการแกปญหาวาตองการอะไรสูงสุด หรือต่ําสุด 
เชนตองการใหผลิตภัณฑมคีาพลังงานต่ําสุด 
                8.3.4  คํานวณหาคาผลลัพธที่ตองการ  ทําไดโดยใชวิธีสรางกราฟ  หรือวิธีซิม
เพล็กซ (simplex method) ซ่ึงสามารถคํานวณดวยมือหรือโปรแกรมคอมพิวเตอร เชน TurboLP, 
Excel solver, LP88, Lindo, Lingo เปนตน 
 
                             ขอควรระวังในการใชโปรแกรมเชิงเสนตรงในการพฒันาผลิตภัณฑคือหนวยที่
ใช  และผลรวมจําเปนจะตองเปน 100% 
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9.  การทดสอบผูบริโภค (Consumer Test) 
 
  ในปจจุบนัการดําเนินงานทางธุรกิจโดยเฉพาะอยางยิ่งดานการตลาด ไดใหความ 
สําคัญกับผูบริโภคเปนอยางมาก  ทั้งนี้เพราะสภาพแวดลอมที่เปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็ว  ทั้งสภาพ
เศรษฐกิจและสังคม (กุณฑล,ี 2549)  ทําใหการพัฒนาผลิตภัณฑตองคนหาความตองการที่แทจริง
ของผูบริโภคทั้งในตอนเริ่มตนของการพฒันาผลิตภัณฑ  ระหวางการพัฒนาผลิตภณัฑและหลังจาก
ที่ผลิตภัณฑนัน้ผานกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ  เพื่อสรางโอกาสในการพัฒนาผลิตภัณฑที่
ประสบความสําเร็จในตลาด 
 

9.1   สถานที่ในการทดสอบผูบริโภค (เพญ็ขวัญ, 2549) 
 
                9.1.1  หองปฏิบัติการ   การประเมินผลในหองปฏิบัติการทดสอบทางประสาท
สัมผัส (Laboratory test: LT)  มีประโยชนคือ มีการควบคุมกระบวนการเตรียมและการเสนอ
ตัวอยางอยางระมัดระวัง   สามารถปกปดสีหรือส่ิงมีตําหนิไดงายโดยใชแสงไฟ  ขอเสีย คือ การ
ทดสอบไมเปนไปตามการบริโภคปกต ิ
 
    9.1.2   ศูนยทดสอบกลางของผูบริโภค (Central Location Test) เปนสถานที่ที่
นิยมใชในการทดสอบผูบริโภคมากที่สุด  โดยเฉพาะการทําวิจยัการตลาด  สถานที่ดังกลาวไดแก  
ตลาด  ศูนยการคา  โรงเรียน  โรงอาหาร ฯ  ซ่ึงการเลือกสถานที่ทดสอบจะพิจารณาในความสะดวก
ของผูทดสอบที่เปนผูบริโภคเปาหมายเปนหลัก  การจดัสถานที่ทดสอบอาจจัดเปนบริเวณแยก
ออกมาจากที่นัง่ของบุคคลทั่วไป    มีเกาอี้  โตะสําหรับผูทดสอบเพื่อปองกันการรบกวนจากสิ่ง
ตางๆ วิธีการนีม้ีขอดีคือ  ผูทดสอบมสีมาธิในการทดสอบ  เนื่องจากไมมีส่ิงรบกวนมากนัก  ถามีขอ
สงสัยสามารถถามผูดําเนินการทดสอบได  ผลการทดสอบที่ไดจะเปนจริง  นาเชื่อถือ  และได
แบบสอบถามคืนเกือบทั้งหมด  ขอเสียคือ  สถานการณการทดสอบไมเหมือนการบริโภคตามปกติ 
 
                              9.1.3  การทดสอบที่บาน (Home Used Test) วิธีการนีใ้หผูทดสอบไดทดสอบ
ผลิตภัณฑที่บานหรือในสภาวะการใชหรือบริโภคอยูเปนประจํา  ดังนัน้  ผูบริโภคมีโอกาสสัมผัส
กับคุณภาพของผลิตภณัฑในระหวางการเตรียมและการใชจริง  ผูทดสอบสามารถแสดงทัศนคติ
เกี่ยวกับรายละเอียดผลิตภณัฑ  เชน  ราคา  ภาชนะบรรจุ  เปนตน ไดมาก  เนื่องจากผูทดสอบมีเวลา
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ในการทดสอบมาก  ขอดอยของวิธีการนี้คอืเสียเวลา   ผูทดสอบอาจไมสนใจที่จะทาํการทดสอบ
เนื่องจากไมมกีารคุมการทดสอบ  และคาใชจายสูงกวาวธีิอ่ืน 
 

9.2  การทดสอบ McNemar  (The McNemar Test) (Agresti, 1996) 
 

              McNemar Test  เปนวิธีการวเิคราะหถึงความเปลี่ยนแปลงความนาจะเปนของ
ความตั้งใจในการซื้อของผูบริโภคกอนและหลังรับทราบขอมูลเกี่ยวกบัคุณคาทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ มีจุดประสงคเพื่อทราบวาผูบริโภคเปลี่ยนการตัดสินใจในการซื้อหรือไมเมื่อ
ไดรับทราบขอมูล  ทําการทดสอบผูบริโภคกลุมเดียวกันโดยใชแบบสอบถามที่ถามถึงความตั้งใจใน
การซื้อของผูบริโภค 2 คร้ัง คือ การถามถึงความตั้งใจในการซื้อกอนไดรับขอมูลและหลังไดรับ
ขอมูลทางคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ โดยขอมูลที่ไดจะอยูในรูปแบบของตารางที่ 6 
 
ตารางที่ 6   การแสดงขอมูลกอนและหลังไดรับขอมูลทางคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ 
 

   หลังทราบขอมูล กอนทราบขอมูล 
                 ซ้ือ (Yes) ไมซ้ือ (No) 

                 ซ้ือ (Yes)                π 11             π 12 
               ไมซ้ือ (No)                π 21             π 22 

 
 

สมมุติฐานหลกัสําหรับการทดสอบทางสถิติ   H0  คือ 
                         π+1 (total yes after) – π1 + (total yes before)   = 0                                                  (8) 
 

                                          หรือ (π11+π21)-(π11+π12)     = 0                                                 (9) 
 

                                          หรือ    π21-π12                       = 0                                               (10) 
 

สมมุติฐานหลกัคือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญของความนาจะเปนของการซื้อ
ผลิตภัณฑกอนและหลังผูบริโภครับทราบขอมูลดานคุณคาทางโภชนาการ 
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  McNemar Chi - square  =  (|π21 – π12|)
2                                                   (11) 

                                                                     (π21 + π12) 
 

นอกจากคา McNemar Chi - square  แลวยังตองตรวจสอบชวงของความเชื่อมั่นสําหรับ
สัดสวนของความแตกตาง (Confidence Interval of diffent proportions, CI) ซ่ึงแสดงถึงชวงของ
จํานวนเทาของผูบริโภคที่ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเพิ่มขึ้นหลังจากทราบขอมูลเมื่อเทียบกับกอนทราบ
ขอมูล 
 

CI  =  ( p+1- p 1+) + Zα/2(ASE)                                                                 (12) 
 
โดยที่            ASE    =    [ p 1+ (1- p 1+ ) + p+1 (1- p+1) – 2 (p11p22 – p12  p21)] / N 

N   =  จํานวนผูตอบแบบสอบถามทั้งหมด   
p+1 =  (π11+π21) / N 

p 1+ =  (π11+π12) / N 

p 11 =  π11/ N 

p 12 =  π12/ N 

p 21 =  π21/ N 

p 22 =  π22/ N      
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อุปกรณและวิธีการ 

 

อุปกรณ 

 
1.  วัตถุดิบ 

1.1   ปลายขาวกลองหอมมะลิ  จากโครงการสวนพระองคสวนจิตรลดา 
1.2   ถ่ัวอะซูก ิจากโครงการวจิัยภฟูาพัฒนา จ.นาน 
1.3   ธัญพืชอบกรอบ ผลิตจากขาวโพด  ขาวกลอง  ขาวฟาง  ลูกเดือย  และถ่ัวเหลือง

ตรา ธัญพืชพลังธรรมชาติ    
1.4   นมผงขาดมันเนย ตรา มิชช่ัน บริษัท มิชช่ันเฮ็ลธฟูด จํากัด 
1.5   ครีมเทียม ตรา บัดดี้ดนีส บริษัท เค.ที.วาย. ฟูด อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด 
1.6   น้ําตาลทรายละเอียด ตรา ไดนาสตี ้บริษัท ไดนาสตี ้แปซิฟก จํากดั 
1.7   อินนูลิน บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด 
1.8   ซูคราโลส บริษัท ยูซิง จํากัด 
1.9   วิตามินเอ (Dry vitamin A acetate type 325 CWS/F) บริษัท อดินพ จํากัด 
1.10 วิตามินบ ี1 (Thiamine Hydrochloride) บริษัท อดินพ จํากัด 
1.11 วิตามินบ ี2 (Riboflavin Universal) บริษัท อดินพ จาํกัด 
1.12 วิตามินอี (Dry vitamin E 50% CWS/S) บริษัท อดนิพ จํากดั 

  
2.  อุปกรณในการเตรียมวตัถุดิบ 

2.1  เครื่องอบแหงแบบใชลมรอน (Tray Dryer) ของ B.W.S. Trading Ltd., Thailand 
2.2  เครื่องบดแปงชนิด Pin Mill 
2.3  เครื่องทําแหงแบบลกูกลิ้งคู(Double Drum Dryer) 
2.4  อุปกรณเครื่องครัว 

 
3.  อุปกรณในการผลิตเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและ

ถ่ัวอะซูก ิ
3.1  เครื่องผสม (Mixer) 
3.2  เครื่องชั่ง บริษัท scientific promotion Co. Ltd. 
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3.3  อุปกรณเครื่องครัว 
 
4.  อุปกรณในการวิเคราะหคณุภาพ 

4.1  อุปกรณวเิคราะหคณุภาพทางกายภาพ 
        4.1.1 เครื่องวัดสี Automatic Reflectance Colorimeter รุน Lovibond RT 100 ยี่หอ 

Tintometer  ประเทศอังกฤษ 
        4.1.2  อางน้ําไฟฟาแบบควบคุมอุณหภูมิได 

                             4.1.3  เครื่องปนเหวี่ยง 
                4.1.4  เครื่องวัดวอเตอรแอคทิวิตี ้ ยี่หอ Novasiana MS1-Aw  
ประเทศสวิตเซอแลนด 
                4.1.5  เครื่องวัดความหนืด (Brookfield) รุน DV-III หัววัดชนิด Vane เบอร 71 

 
4.2  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                            ชุดเครื่องมือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ (Proximate Analysis) 
ไดแก ปริมาณความชื้น, โปรตีน, ไขมัน, เถา, เสนใยหยาบ 

 
4.3  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
        4.3.1  อุปกรณเครื่องแกว 

                 4.3.2  หมอนึ่งฆาเชือ้ภายใตความดัน (Autoclave Stream Sterilizer) 
                            4.3.3  ตูสําหรับบมเชื้อจลิุนทรีย 

 
4.4  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
       4.4.1  อุปกรณทดสอบประเมินคาทางประสาทสัมผัส 
       4.4.2  แบบสอบถาม 

 
5.  อุปกรณในการวิเคราะหขอมูลและรายงานผล 

5.1 โปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ 
5.2  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร 
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วิธีการ 
 

1.  การเตรียมวัตถุดิบจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวแดงพนัธุอะซูกิและการวิเคราะหคุณภาพ 
 

1.1  การเตรียมวัตถุดิบจากปลายขาวกลองหอมมะล ิ
 
                     1.1.1  การผลิตแปงขาวกลองหอมมะล ิ
       
                               ผลิตแปงขาวกลองหอมมะลิ  โดยนําปลายขาวกลองหอมมะลิลางทําความ
สะอาด  อบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบใชลมรอนที่อุณหภูมิ 50-55 oC เปนเวลา 4 ช่ัวโมง  หลังจาก
นั้นนํามาบดดวยเครื่องบดแปงชนิด Pin Mill รอนผานตะแกรงที่ความละเอียด 100 เมส ดังกรรมวิธี
ของ ณัชนก(2549)  ซ่ึงกรรมวิธีการผลิตแปงขาวกลองแสดงดังแผนภาพที่ 6 จากนั้นนําแปงขาว
กลองหอมมะลิไปบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Polyethylene (PE)  ถุงละ 2  กิโลกรัม  ปดผนึกโดยใช
ความรอนและเก็บรักษาไวทีอุ่ณหภูมิ 4  oC นําแปงขาวกลองหอมมะลิที่ไดจากการเตรียม มา
วิเคราะหคุณภาพดังนี ้
 

          ก.  วอเตอรแอคทิวิตี้ (Water Activity)  โดยใชเครื่องวัดวอเตอรแอคทิวิตี ้
(Novasiana MS1-AW, Switzerland) โดยใสตัวอยางในตลับวัดคาประมาณ 3 สวน 4 ของตลับ ทํา
การปรับมาตรฐานของเครื่องทุกครั้งกอนใชงานโดยใชเกลืออ่ิมตัวมาตรฐานใหคลอบคลุมชวงที่ทํา
การวัด  ทําการวัดคาและบนัทึกขอมูล 
 
  ข.  การวิเคราะหคาปริมาณองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ(Proximate 
Analysis) ไดแก ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา และเสนใยหยาบ ตามวิธีการของ  
A.O.A.C. (2000) 
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ขาวกลอง 

↓ 
ลางน้ํา 
↓ 

เกลี่ยลงบนตะแกรง 

↓ 
อบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบใชลมรอนที่อุณหภูมิ 50-55 oC  4 ช่ัวโมง   

↓ 
บดแปงดวยเครื่องบดชนิด Pin Mill 

↓ 
รอนดวยเครื่องรอนความละเอียด 100 เมส 

↓ 
บรรจุใสถุง 

 
ภาพที่ 6  กรรมวิธีการผลิตแปงขาวกลองหอมมะลิ 
ท่ีมา: ณัชนก (2549) 
 
 1.1.2   การผลิตขาวกลองหอมมะลิผง 

 
      ก.  การศึกษาการยอยแปงขาวกลองหอมมะลิโดยใชเอนไซม 

 
         ทําการยอยแปงขาวกลองหอมมะลิโดยใชเอนไซมเอลฟาอะไมเลสชนิดไม

ทนความรอน BAN 480L  โดยดดัแปลงกรรมวิธีของ รุงนภา (2539) ซ่ึงกรรมวิธีการยอยแปงขาว
กลองหอมมะลิดังแสดงในแผนภาพที่ 7 โดยทําการศกึษาสภาวะการยอยแปงขาวกลองหอมมะลิที่
เหมาะสมโดยจัดการทดลองแบบ Factorial in CRD (Completely Randomized Design) 
ทําการศึกษา 2 ปจจัย ไดแก   
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 1)  ความเขมขนของเอนไซม (%w/v) 
 2)  ระยะเวลาในการยอย (นาที) 
 

           จํานวนสิ่งทดลองแสดงดังตารางที่ 7 
 
นําแปงขาวกลองหอมมะลิ 100 กรัมผสมน้ํากลั่น 370 มิลลิลิตรใสบีกเกอรขนาด 1,000 มิลลิลิตร 

และเติมแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) 200 สวนในลานสวน 
↓ 

ปรับคาความเปนกรด-ดางใหอยูในชวง 6.5-7 ดวย 0.5 Nโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) 

↓ 
เติมเอนไซมแอลฟาอะไมเลส(α-amylase) BAN 480L   

↓ 
ปดดวยอะลูมิเนียมฟอยส และยอยในอางน้าํรอนควบคุมอุณหภูมิ (Water Bath) ที่ 75 oC  

ตามระยะเวลาที่กําหนด 
↓ 

แชบีกเกอรในน้ําแข็ง 

↓ 
ตมในน้ําเดือด 10 นาที 

↓ 
หมุนเหวีย่งแยกที่ 5,000 rpm 30 นาที 

 
 
                                     สารละลายใส                                                กาก 
 
ภาพที่ 7  ขั้นตอนการยอยแปงขาวกลองหอมมะลิดวยเอนไซมแอลฟาอะไมเลส 
ท่ีมา: ดัดแปลงจากรุงนภา (2539) 
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ตารางที่ 7  แผนการทดลองแบบ Factorial in CRD (Completely Randomized Design) สําหรับ 
                  ศึกษา  2  ปจจยัในการศึกษาสภาวะการยอยแปงขาวกลองหอมมะลิที่เหมาะสม 
 

ส่ิงทดลอง ปจจัย 

  ความเขมขนของเอนไซม(%w/v) ระยะเวลาในการยอย(นาท)ี 

1 0.025 15 

2 0.025 20 

3 0.025 25 

4 0.025 30 

5 0.025 35 

6 0.050 15 

7 0.050 20 

8 0.050 25 

9 0.050 30 

10 0.050 35 

11 0.075 15 

12 0.075 20 

13 0.075 25 

14 0.075 30 

15 0.075 35 

16 0.100 15 

17 0.100 20 

18 0.100 25 

19 0.100 30 

20 0.100 35 
 

  ทําการทดลอง 2 ซํ้า  โดยทําการประเมินคณุภาพดังนี ้
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            1)  น้ําตาลรีดิวซ่ิง (Lane and Eynon, 1982)  
          2)  ปริมาณของแข็งทั้งหมด (%) (A.O.A.C., 2000)  
 

         นําขอมูลที่ไดจากการวดัคามาวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ  และเมื่อ
พบความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  จะใช  วิธี Duncan’s New Multiple’s Range Test  เพื่อ
ทดสอบความแตกตางคาเฉลี่ยของคาคุณภาพ  และทดสอบอิทธิพล (Effect) ของปจจัยที่มีตอคา
คุณภาพของสิง่ทดลอง 

 
  ข.  การศึกษาสภาวะการทําแหงที่เหมาะสมโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 
 
           ทําการศึกษาสภาวะการทําแหงที่เหมาะสมโดยจดัการทดลองแบบ Factorial 
in Completely Randomized Design ทําการศึกษา 2 ปจจัย ไดแก   
 

     1)  อุณหภมูิที่ผิวลูกกลิ้ง (องศาเซลเซียส) 
     2)  ระยะหางระหวางลูกกลิ้ง (มิลลิเมตร) 
 

          จํานวนสิ่งทดลองแสดงดังตารางที่ 8 
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ตารางที่ 8  แผนการทดลองแบบ Factorial in CRD (Completely Randomized Design)  สําหรับ 
                  ศึกษา 2  ปจจยัในการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทําแหงแบบลูกกลิ้งของขาวกลอง         
                  หอมมะลิ 
 

ส่ิงทดลอง ปจจัย 

  อุณหภูมิที่ผิวลูกกลิ้ง(0C) ระยะหางระหวางลูกกลิ้ง(mm) 

1 110 0.20 

2 110 0.20 

3 110 0.20 

4 120 0.40 

5 120 0.40 

6 120 0.40 

7 130 0.60 

8 130 0.60 

9 130 0.60 
 
       ทําการทดลอง 2 ซํ้า  นําขาวกลองหอมมะลิที่ผานกรรมวิธีการทําแหง ตาม
ขั้นตอนในภาพที่ 8  มาทําการประเมินคุณภาพดังนี ้
 

   1)  คารอยละความชื้น(A.O.A.C., 2000) 
   2)  คาวอเตอรแอคทิวิตี ้ตามวิธีการในขอ 1.1.1 ก. 
   3)  คารอยละผลผลิต (% yield)  

                                    4)  ลักษณะปรากฏโดยพิจารณาจากลักษณะของผงที่ผานการทําแหงแบบ
ลูกกลิ้ง 
                                  นําขอมูลที่ไดจากการวัดคามาวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ  และเมื่อพบ
ความแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ  จะใช  วิธี Duncan’s New Multiple’s Range Test  เพื่อ
ทดสอบความแตกตางคาเฉลี่ยของคาคุณภาพ  และทดสอบอิทธิพล (Effect) ของปจจัยที่มีตอคา
คุณภาพของสิง่ทดลอง  นําขาวกลองหอมมะลิที่ผานการทําแหงที่เหมาะสมมาทําการบดดวยเครื่อง 
Centrifugal Mill และรอนดวยเครื่องรอนความละเอยีด 150 เมส ตามกรรมวิธีในภาพที่ 8  
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กาก 

↓ 
ตมที่อุณหภูมิ 100 0C 40 นาที 

↓ 
Paste ขาวกลอง 

↓ 
ทําแหงแบบลูกกลิ้งที่อุณหภมูิ 110,120,130 0C ระยะหางระหวางลกูกลิง้  

0.20,0.40,0.60 มิลลิเมตร 

↓ 
ขาวกลองหอมมะลิผง 

↓ 
บดดวยเครื่อง Centrifugal Mill 

↓ 
รอนดวยเครื่องรอนความละเอียด 150 เมส 

↓ 
ขาวกลองหอมมะลิผงความละเอียด 150 เมส 

 
ภาพที่ 8  กรรมวิธีผลิตขาวกลองหอมมะลิผง 
 
 1.1.2  การผลิตถ่ัวอะซูกิผง 

 
     ก.  การศึกษาระยะเวลาอุณหภูมิของน้ําในการแชถ่ัวอะซูกิที่เหมาะสม 
 

                                   ศึกษาระยะเวลาและอณุหภูมิของน้ําในการแชถ่ัวอะซูกิที่เหมาะสม โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ  (CRD) ทําการศึกษาอุณหภูมเิร่ิมตนของน้ําที่ใชในการแชถ่ัว
แดง 2 อุณหภมูิ คือ 100 0C และ 25 0C  โดยเก็บตวัอยางถั่วอะซูกิทุกๆ 30 นาทีเปนเวลา 12 ช่ัวโมง 
มาชั่งน้ําหนกั  และบันทึกน้ําหนักของถั่วอะซูกิที่เพิ่มขึ้น  นําขอมูลที่ไดมาสรางเปนกราฟระหวาง
น้ําหนกัของถั่วอะซูกิที่เพิ่มขึ้นและระยะเวลาในการแช  เพื่อทําการคัดเลือกอุณหภูมขิองน้ําเริ่มตน
และระยะเวลาที่ใชในการแชถ่ัวอะซูกิดังแผนภาพที่ 9  
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ถ่ัวอะซูกิ 20 กรัม 
 

 
แชน้ําที่อุณหภมูิ 25  0C ในอตัราสวน 1:3                            แชน้ําที่อุณหภูมิ 100 0Cในอัตราสวน 1:3                            
              (ถ่ัวอะซูกิ : น้ํา)                                                                               (ถ่ัวอะซูกิ : น้ํา) 
 
 

เก็บตัวอยางทกุๆ 30 นาที เปนเวลา 12 ช่ัวโมง 

↓ 
ซับน้ําสวนเกนิโดยใชกระดาษชําระ 

↓ 
ช่ังน้ําหนกัถ่ัวอะซูก ิ

↓ 
บันทึกน้ําหนักถ่ัวอะซูกิที่เพิม่ขึ้น 

 
ภาพที่ 9  การศึกษาระยะเวลาและอุณหภูมขิองน้ําที่ใชในการแชถ่ัวอะซูกิ 
ท่ีมา: ดัดแปลงจากTaiwo (1997) 
 
  ข.  การศึกษาสภาวะการทําแหงที่เหมาะสมโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 
 
      ทําการศึกษาสภาวะการทาํแหงที่เหมาะสมโดยจัดการทดลองแบบ Factorial in 
CRD(Completely Randomized Design) ทําการศึกษา 2 ปจจัย ไดแก   
 

1)  อุณหภูมิทีผิ่วลูกกลิ้ง (องศาเซลเซียส) 
2)  ระยะหางระหวางลูกกลิ้ง (มิลลิเมตร) 

 
      จํานวนสิ่งทดลองแสดงดังตารางที่ 9 
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ตารางที่ 9  แผนการทดลองแบบ Factorial in CRD (Completely Randomized Design)  สําหรับ 
                 ศึกษา 2 ปจจยัในการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทําแหงแบบลูกกลิ้งของถั่วอะซูก ิ
 

ส่ิงทดลอง ปจจัย 

  อุณหภูมิที่ผิวลูกกลิ้ง(0C) ระยะหางระหวางลูกกลิ้ง(mm) 

1 110 0.20 

2 110 0.20 

3 110 0.20 

4 120 0.40 

5 120 0.40 

6 120 0.40 

7 130 0.60 

8 130 0.60 

9 130 0.60 
 

 
       นําถ่ัวแดงพันธุอะซูกิที่ผานกรรมวิธีการทําแหง ตามขั้นตอนในภาพที่ 10  มา
ทําการประเมนิคุณภาพดังนี ้
  

1)  คารอยละความชื้น (A.O.A.C., 2000) 
2)  ตามวิธีการในขอ 1.1.1 ก. 
3)  คารอยละผลผลิต (% yield)  

                                 4)  ลักษณะปรากฏโดยพิจารณาจากลักษณะของผงที่ผานการทําแหงแบบ
ลูกกลิ้ง 
 
                                  นําขอมูลที่ไดจากการวัดคามาวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ  และเมื่อพบ
ความแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ  จะใช  วิธี Duncan’s New Multiple’s Range Test  เพื่อ
ทดสอบความแตกตางคาเฉลี่ยของคาคุณภาพ  และทดสอบอิทธิพล (Effect) ของปจจัยที่มีตอคา
คุณภาพของสิง่ทดลอง 
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แชถ่ัวอะซูกิตอน้ําในอัตราสวน 1:3  

↓ 
สะเด็ดน้ํา 
↓ 

ตมถ่ัวอะซูกิตอน้ําในอัตราสวน 1:3 โดยใชไฟออนนาน 40 นาที 
↓ 

พักใหเยน็ 

↓ 
ปนถ่ัวอะซูกิ 300 กรัม 2 นาท ี

↓ 
Paste ถ่ัวแดง 

↓ 
ทําแหงแบบลูกกลิ้งที่อุณหภมูิ 110,120,130 0C ระยะหางระหวางลกูกลิง้  

0.20,0.40,0.60 มิลลิเมตร 

↓ 
ถ่ัวอะซูกิผง 

↓ 
บดดวยเครื่อง Centrifugal Mill 

↓ 
รอนดวยเครื่องรอนความละเอียด 150 เมส 

↓ 
ถ่ัวอะซูกิผงความละเอียด 150 เมส 

 
ภาพที ่10  กรรมวิธีผลิตถ่ัวอะซูกิผง 
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 1.1.4  การวัดคาคุณภาพขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกผิง 
 
                               ก.  การวิเคราะหคาคุณภาพทางกายภาพ 

 
                                    1)  การวัดคาสีในระบบ CIELAB ดวยเครื่อง Automatic Reflectance 
Colorimeter  แหลงกําเนิดแสง D65 คาที่วัดในระบบไดแก CIE L* a* b* โดยคา L* จะอธิบายความ
สวางของผลิตภัณฑ (L*=100 คือสีขาว,L*=0 คือสีดํา)  สวนคา a* ใชกาํหนดความเปนสีแดงหรือสี
เขียว (a* เปนคาบวก=สีแดง เปนลบ=สีเขียว) คา b* ใชกําหนดความเปนสีเหลืองหรือสีน้ําเงิน (b* 
เปนคาบวก=สีเหลือง เปนลบ=สีน้ําเงิน) และคา ΔE* เปนคาที่บอกความแตกตางของสีทั้งหมด  ใช
แทนความแตกตางของสีระหวางตวัอยางและมาตรฐาน โดยคา ΔE* เปนคาที่บอกไดเพียงขนาด
ของความแตกตาง  แตไมบอกทิศทาง (วิษฐิดา, 2549) 

         2)  การวดัคาวอเตอรแอคทิวิตี ้ตามวิธีการในขอ 1.1.1 ก. 
                                3)  การวดัคาดชันีการละลาย (Anderson et  al., 1969) โดยชั่งตัวอยาง
ผลิตภัณฑ 2.5 กรัม ละลายน้าํอุน ( ประมาณ 50 0C) ใสในหลอดเหวี่ยงขนาด 50 มิลลิลิตร คนใหเขา
กันเปนชวงๆ เปนเวลา 30 นาที และนําไปเขาเครื่องหมุนเหวีย่งแยก (Centrifuge) ที่ความเร็ว 5,000 
รอบตอนาที  เปนเวลา 30 นาทีแยกสวนในและเจลออกจากกนั  โดยนาํเจลที่ไดไปชัง่น้ําหนกัเพื่อหา
คาดัชนีการดดูซับน้ํา  สวนใสที่แยกออกมาน้ําไประเหยบนอางน้ํารอน (Water Bath) และนําไปอบ
ที่ตูอบ (Hot Air Oven) จนน้าํหนักคงที่ ช่ังน้ําหนกัเพื่อหาคา ดัชนีการละลาย 
 
                             ดัชนีการละลาย (%)  =  น้ําหนกัของแข็งที่ไดจากสวนใส × 100 
                                                                                 น้ําหนกัแหงของตวัอยาง 
 

         4)  การวดัคาดัชนีการดดูซับน้ํา (Damardjati and Luh, 1987) 
 

                               ดัชนีการดูดซับน้ํา =  น้ําหนักของเจล- น้ําหนักแหงของตัวอยาง 
                                                                  น้ําหนักแหงของตัวอยาง 
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                       5)  ความหนาแนนปรากฏ (Bulk Density) ตามวิธีการของ Shittu and Lawal 
(2005) โดยการบรรจุผลิตภัณฑที่ทราบน้ําหนักแนนอนลงในกระบอกตวงที่สามารถวัดปริมาตรได   

         
                 ความหนาแนนปรากฏ (g/ml)     =     น้ําหนักของผลิตภัณฑ 
                                                                      ปริมาตรที่ผลิตภัณฑนั้นถูกบรรจุ 
 
 ข.  การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 

            การวัดคาองคประกอบทางเคมีของขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวแดงพันธุอะซู
กิผง ไดแก ปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมัน เถา และเสนใยหยาบ ตามวธีิของ A.O.A.C. (2000) 
 
2.  การสํารวจตลาดผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปท่ีมีจําหนายในทองตลาด 
 

สํารวจผลิตภณัฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปที่จัดจําหนายในพื้นทีเ่ขตกรุงเทพมหานคร 
ไดแก เดอะมอลล สาขางามวงควาน, โลตัส สาขาแจงวัฒนะ, ฟูดไลออน สาขารามอินทรา, เลมอน
ฟารม สาขาเกษตร ในระหวางเดือนตุลาคม – ธันวาคม พ.ศ. 2549  โดยทําการสังเกตและบันทึก
รายละเอียด ไดแก ตรายี่หอ, ผูผลิต, รูปแบบ, ขนาด, ราคา, บรรจุภัณฑ, สวนผสมของอาหาร และ
ขอมูลโภชนาการ เพื่อใชเปนแนวทางในการคัดเลือกผลิตภัณฑตนแบบ 
 
3.  การคัดเลือกสูตรพื้นฐาน เคร่ืองดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและ             
      ถั่วอะซูกิ 
 

3.1  การศึกษาการทดแทนขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิในสูตรเครื่องดื่ม 
 
       ทําการทดแทนขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิผงในผลิตภัณฑเครือ่งดื่ม

ธัญญาหารสําเร็จรูปที่ไดจากการสํารวจตลาด 2 ตรายี่หอ คือ เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรผสม
ใยอาหาร 3.2% (สูตรทางการคา 1) และ เครื่องดื่มธัญญาหารขาวกลองปรุงสําเร็จ (สูตรทางการคา 
2) ดังตารางที่ 10 โดยทําการผลิตดังกรรมวิธีในภาพที่ 11 นํามาวิเคราะหคาคุณภาพและทําการ
วิเคราะหขอมูลทางสถิติเพื่อเปนแนวทางในการพัฒนาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาว
กลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ 
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ตารางที่ 10  สูตรเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในการศกึษาการทดแทนขาวกลองหอมมะลิและถ่ัว 
                    อะซูกิผง 
 

                 สวนผสม                                              สูตรที่1 (รอยละ)               สูตรที่2 (รอยละ) 

ธัญญาหารอบกรอบ                                                    28.92                                 31.88 
น้ําตาลทรายปน                                                           24.11                                28.92 
ครีมเทียม                                                                     16.09                                22.33 
นมผงขาดมันเนย                                                         12.31                                   - 
ขาวกลองหอมมะลิผง                                                   8.57                                  8.03 
ถ่ัวแดงอะซูกิผง                                                            8.57                                  8.03 
วานิลลาผง                                                                    1.43                                  1.61 

 
หมายเหตุ  สูตรที่1 ดัดแปลงจากเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรผสมใยอาหาร3.2% สูตรทาง 
                  การคา 1 
                  สูตรที่ 2 ดัดแปลงจากเครื่องดื่มธัญญาหารขาวกลองปรุงสําเร็จ สูตรทางการคา 2 
 

ช่ังสวนผสมตามสัดสวน 

↓ 
บรรจุลงในถังผสม 

↓ 
ผสม 15 นาท ี

↓ 
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 

 
ภาพที่ 11  กรรมวิธีผลิตเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
 

3.2 การวิเคราะหคาคุณภาพเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
  
             การทดสอบความชอบโดยใช 9-Point Hedonic Scaling (ชวงคะแนน 1 ไมชอบ

มากที่สุด-9 ชอบมากที่สุด) รวมกับการทํา Just About Right ในปจจัยคณุภาพดังนี้คือ กล่ินรส 
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วานิลลา  กล่ินรสธัญพืช  รสหวาน  ช้ินธัญพืช  ความมัน และความชอบรวมของผลิตภัณฑ  กับผู
ทดสอบที่ไมผานการฝกฝน 50 คนทดสอบความแตกตางดวยวิธี t-test เพื่อคัดเลือกสูตรที่ผูบริโภค
ใหคะแนนความชอบสูงสุด  เพื่อศึกษาแนวทางการปรับสูตรตอไป 
 
4.  การศึกษาพฤติกรรมความตองการและปจจัยท่ีมีผลตอความพงึพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอ
เคร่ืองดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปโดยการประยุกตใชเทคนคิการกระจายหนาท่ีการทํางานเชิงคุณภาพ 
(Quality Function Development)  
 

4.1  การศึกษาพฤติกรรม  ความตองการและปจจัยทีม่ีผลตอความพึงพอใจของ
ผูบริโภคโดยการประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาที่การทํางานเชิงคุณภาพ (Quality Function 
Development) โดยใชแบบสอบถามชุดที่ 1 
 
               4.1.1  จัดทําแบบสอบถามชุดที่ 1 ซ่ึงประกอบไปดวย 3 สวนดังนี้  
 
              สวนที ่1  การสํารวจขอมูลดานประชากรศาสตร ไดแก เพศ อายุ อาชีพ 
การศึกษา รายได  และจํานวนสมาชิกในครอบครัว 
 
              สวนที ่2   สํารวจพฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
ไดแก ความถีใ่นการบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารสาํเร็จรูป  วัตถุประสงคในการบริโภคเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูป  รูปแบบในการบริโภค  กลุมที่ผูตอบแบบสอบถามคิดวาเหมาะสมกับเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูป  ผูบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในครอบครัวของผูตอบแบบสอบถาม  
ความใสใจในเรื่องสุขภาพและโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม  ลักษณะของเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปหลังเติมน้ํารอนที่ผูตอบแบบสอบถามตองการ  และความสนใจทีม่ีตอเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิที่จะทําการพัฒนา 
 
                           สวนที่ 3  การสํารวจปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอ
คุณลักษณะตางๆ ของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
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 4.1.2  การกําหนดขนาดกลุมตัวอยาง (Sampling size) 
 
            อางอิงหลักการทางสถิติของ Churchill (2001) ที่วา แบบสอบถามที่ใชใน

การวิจยัเปนการสอบถามปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคโดยใช 9 สเกล จะมีคา est.σ 
เทากับ 2.9-5.3 โดยใชสูตรคํานวณ  
 

                                                          n = Z2 (est.σ)2 
                                                                H2 
 
                                   โดยที่     n    =  ขนาดตัวอยาง 
                                                  Z   =  คามาตรฐานของระดับความเชื่อมัน่ที่ 95% มีคาเทากับ 1.96 

                                             est.σ  =  คาความคาดเคลื่อนประมาณทีย่อมใหเกดิขึ้นได 
                                                  H   =  ความเที่ยงตรงของขอมูล มีคาเทากับ 0.5 
   
     เมื่อทําการแทนคาในสมการ จะไดคาขนาดกลุมตัวอยาง(n) = 130-433 คน   
ในงานวิจยันี้  กําหนดขนาดกลุมตัวอยางในการสํารวจขอมูลเทากับ 200 คน 
 

 4.1.3  ทดสอบความเขาใจและความสมบูรณของแบบสอบถาม  โดยทําการ
ทดสอบแบบสอบถามเบื้องตนกับบุคคลทั่วไป จาํนวน 20 ชุด  และทําการแกไขใหสมบูรณ 
 

              4.1.4  สํารวจพฤติกรรมความตองการและปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจของ
ผูบริโภคกลุมเปาหมายที่มีตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป  จํานวน 200 ชุด โดยทําการสํารวจที่
รานคาสินคาเพื่อสุขภาพ ไดแก เลมอนฟารมสาขา เกษตร ประชาชื่น แจงวัฒนะและ รานโกลด
เดนทเพลส สาขาเกษตร นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหผลแบบนับความถี ่รอยละ  และหาคาเฉลี่ย

เรขาคณิต (Geometric Mean) จากสูตร คือ   Geometric Mean =   n
n NNNN *.....*** 321    จะ

ไดคําตอบที่นาเชื่อถือที่สุดสําหรับแบบสอบถามที่ใหเลือกลําดับคะแนน (Ratings) (Chumpa, 1998) 
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4.2  ศึกษาปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคโดยการประยุกตใชเทคนิคการ
กระจายหนาทีก่ารทํางานเชิงคุณภาพ (Quality Function Development) โดยใชแบบสอบถามชุดที่ 2  
 
              4.2.1  จัดทําแบบสอบถามชุดที่ 2 ซ่ึงประกอบไปดวย 2 สวน ดังนี ้
 
                                     สวนที่ 1  การสํารวจขอมูลดานประชากรศาสตร ไดแก เพศ อายุ อาชีพ 
การศึกษา รายได  และจํานวนสมาชิกในครอบครัว 
 
         สวนที่ 2  การสํารวจเปรยีบเทียบระดับความพึงพอใจในปจจยัหรือ
คุณลักษณะตางๆ ของผลติภัณฑธัญญาหารสําเร็จรูปตนแบบกับผลิตภณัฑคูแขงทางการคา 2  ตรา
ยี่หอที่ไดจากผลการสํารวจตลาดในขอ 1 ไดแก เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรผสมใยอาหาร 
3.2% ทางการคา 1 และเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรขาวกลอง ทางการคา 2  
 
                           4.2.2  ทดสอบความเขาใจและความสมบูรณของแบบสอบถาม  โดยทําการ
ทดสอบแบบสอบถามเบื้องตนกับบุคคลทั่วไป จํานวน 10 ชุด  และทําการแกไขใหสมบูรณ 
 

             4.2.3  ทําการสํารวจปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจตอคุณลักษณะตางๆ ของ
ผลิตภัณฑตนแบบและคูแขง กับผูบริโภคที่ดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเปนประจํา  จํานวน 50 
ชุด  และนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหผลแบบนับความถี ่รอยละ และหาคาเฉลี่ยเรขาคณติ (Geometric 

Mean) จากสูตร คือ   Geometric Mean =   n
n NNNN *.....*** 321    จะไดคําตอบที่นาเชื่อถือ

ที่สุดสําหรับแบบสอบถามที่ใหเลือกลําดับคะแนน (Ratings) (Chumpa, 1998) 
 

4.3  การวิเคราะหขอมูล 
 
                           นําขอมูลคาคะแนนเฉลี่ยปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคตอเครี่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปที่ไดจากแบบสอบถามชุดที่ 1 มาแปลงใหเปนขอกาํหนดทางเทคนิค (Technical 
Requirement) ที่สามารถวัดคาได และใสคาคะแนนเฉลี่ยจากแบบสอบถามชุดที่ 1 ลงในชอง IMP 
(Important) ดานซายของบานคุณภาพ  และใสขอมูลคาเฉลี่ยคะแนนปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจ
ของผูบริโภคตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากแบบสอบถามชุดที่ 2 ลงในชอง Rating ดานขวา
ของบานคุณภาพ ทําการกําหนดเปาหมายคณุลักษณะตางๆ โดยพิจารณาจากคะแนน Rating ของ
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ผลิตภัณฑสูงสุด  หาอัตราสวนการพัฒนาจากระดบัคะแนนของผลิตภณัฑตนแบบตอคาเปาหมาย  
หากมีคามากกวา 1 แสดงวาคุณลักษณะนัน้ควรไดรับการปรับปรุงใหดีขึ้น  จากคาปฎิสัมพันธ
ระหวางคาเฉลี่ยระดับความสําคัญกับอัตราสวนการพัฒนา  เพื่อพิจารณาความสําคัญของปจจัยหรือ
คุณลักษณะในการพัฒนาตอไป  จากนัน้หาความสัมพันธระหวางขอกําหนดทางเทคนิคกับความ
ตองการของผูบริโภค  โดยใหระดับคะแนนความสัมพันธระหวางความตองการของผูบริโภคและ
ขอกําหนดทางเทคนิค ใชตัวเลขแสดงความสัมพันธ 1,3,9 ในสวนกลางของตารางบานคุณภาพ 
จากนั้นหาคาปฎิสัมพันธระหวางคาเฉลี่ยระดับความสําคญักับตัวเลขความสัมพันธ หาคาลําดับ  
และนําผลที่ไดมาเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑตอไป    
 
5.  การสรางสตูรเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิใหมีคุณคา 
     ทางโภชนาการ 
 

5.1  การสรางสูตรเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและ
ถ่ัวอะซูกิใหมคุีณคาทางโภชนาการ 
 
                           นําสูตรที่เหมาะสมซึ่งไดจากการทดแทนขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิผงในขอ 
4  มาสรางสูตรเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิที่มีคุณคา
ทางโภชนาการดวยเทคนิคโปรแกรมเชิงเสนตรงดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรลินโด (Linear 
Interactive and Discrete Optimizer) โดยมรีายละเอียดดานคุณคาทางโภชนาการ  ราคาของวัตถุดิบ
และขอกําหนดที่ใชในการคาํนวณดังแสดงในตารางที่ 11 โดยตั้งชื่อเปนสูตรคํานวณ  โดยพิจารณา
หนึ่งหนวยบริโภคของผลิตภัณฑ 30 กรัม โดยใหมีคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกับเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรผสมใยอาหาร3.2% (สูตรทางการคา 1)  จากนั้นนําสูตรที่ไดจากการ
คํานวณดวยโปรแกรมลินโด ไปทดสอบความชอบโดยใชวิธี 9-Point Hedonic Scaling (ชวงคะแนน 
1 ไมชอบมากที่สุด-9 ชอบมากที่สุด) รวมกับการทํา Just About Right ในปจจยัคณุภาพดังนี้คือ กล่ิน
รสวานิลลา  กล่ินรสธัญพืช  รสหวาน  ช้ินธัญพืช  ความมัน และความชอบรวมของผลิตภัณฑ  กับผู
ทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจาํนวน 50 คน ณ โรงอาหารกลาง 2  มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร เดือน  
มกราคม 2550 เพื่อพิจารณาแนวทางการปรบัปรุงในขั้นตอไป 
 
 
 



 
ตารางที่ 11  คุณคาทางโภชนาการ  ราคาของวัตถุดิบและขอกําหนดทีใ่ชในการคํานวณโปรแกรมเชิงเสนตรง (Lindo) 
 

ปริมาณสารอาหาร/100 กรัม ขอกําหนดตอ 

สวนผสม 
พลังงาน 

(kcal) 
ไขมัน 

(g) 
โปรตีน

(g) 
คารโบไฮเดรต 

(g) 
ใยอาหาร 

(g) 
แคลเซียม

(mg) 
ราคา/100
กรัม สวนผสม 100กรัม 

ธัญญาหารอบกรอบ(X1) 300.68 3.12 10.38 72.77 8.1 650 30  29> X1 > 23 

น้ําตาลทราย(X2) 400 0 0 100 0 0 2.5 24 <  X2 < 12 

ครีมเทียม(X3) 500 25 0 66.67 0 0 13.75 X3 < 16 

นมผงขาดมันเนย(X4) 366.67 0 33.33 53.33 0 1,333.33 20.28 X4 > 12 

ถั่วแดงพนัธุอะซูกิผง(X5) 384.99 0.67 24.31 61.41 18.27 13 2.5 X5 > 9 

ขาวกลองหอมมะลิผง(X6) 366 7.31 10.71 73.52 7.4 0 2.5 X6 > 9 

อินนูลิน(X7) 0 0 0 0 90 90 17 X7> 1 

ปริมาณสารอาหารที่ตองการ   

  ตอ 100 กรัม < 400 < 3 > 15 < 83 > 12 > 540 ต่ําสุด   
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5.2  การปรับปรุงผลิตภัณฑดานรสหวาน 
 

              ศึกษาการเติมสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลโดยใชซูคราโลส (Sucralose)  วาง
แผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (CRD) ศึกษาปรมิาณสารทดแทนความหวาน 3 ระดับ คือ 
0.0053 %, 0.0063 % และ 0.0073%   

 
                            จากนั้นทดสอบความชอบโดยใชวิธี 9-Point Hedonic Scaling (ชวงคะแนน 1 ไม
ชอบมากที่สุด-9 ชอบมากทีสุ่ด) รวมกับการทํา Just About Right ในปจจัยคณุภาพดังนี้คือ กล่ินรส 
วานิลลา  กล่ินรสธัญพืช  รสหวาน  ช้ินธัญพืช  ความมัน และความชอบรวมของผลติภัณฑ  กับผู
ทดสอบที่ไมผานการฝกฝน 50 คน ณ สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและ
อุตสาหกรรมเกษตร และ ตึกอุตสาหกรรมเกษตร 3 เดือน กุมภาพนัธ 2550 เพื่อพิจารณาแนว
ทางการปรับปรุงในขั้นตอไป 
 

5.3  การศึกษาการเติมวิตามนิ 
      
                            ทําการเติมวิตามินเอ, บี1, บี2 และอีลงในเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลาย
ขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิที่ปรับปรุงคุณภาพดานรสหวานแลวในขอ 5.2 โดยทําการเติม
วิตามินทั้ง 4 ชนดิ คิดเปนรอยละ 35 ของความตองการในแตละวัน  ดงัแสดงในตารางที่ 12 
 
ตารางที่ 12  ปริมาณวิตามนิที่แนะนําใหบริโภคประจําวนัสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป  
                    (Thai RDI)  
 

สารอาหาร ปริมาณที่ควรไดรับตอวัน* ปริมาณวิตามนิที่เติม35%RDI /30 กรัม 
วิตามินเอ   800μg RE (2,664 IU) 280 μg RE 
วิตามินบ1ี   1.5 มิลลิกรัม 0.525 มิลลิกรัม 
วิตามินบ2ี   1.7 มิลลิกรัม 0.595 มิลลิกรัม 
วิตามินอ ี  10 mgα-TE (15IU) 3.5 mgα-TE 

 
หมายเหตุ  * หมายถึง  ปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวนัสําหรับคนไทยอายุตั้งแต  

 6  ปขึ้นไป (Thai RDI) ( 2541) 
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 จากนั้นทดสอบความชอบโดยใช 9-Point Hedonic Scaling (ชวงคะแนน 1 ไมชอบ
มากที่สุด-9 ชอบมากที่สุด) รวมกับการทํา Just About Right ในปจจัยคณุภาพดังนี้คือ กล่ินรสวานิล
ลา  กล่ินรสธัญพืช  รสหวาน  ช้ินธัญพืช  ความมัน และความชอบรวมของผลิตภัณฑ  กับผูทดสอบ
ที่ไมผานการฝกฝน 50 คน ณ สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรม
เกษตร และ ตกึอุตสาหกรรมเกษตร 3 วันที่ เดือน มีนาคม 2550 เพื่อพจิารณาแนวทางการปรับปรงุ
ในขั้นตอไป 

 
6.  การศึกษาคุณภาพของเครือ่งดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิ   
 

6.1  การวิเคราะหคณุภาพทางกายภาพ 
 
               6.1.1  การวัดคาวอเตอรแอคทิวิตี้  ตามวิธีการในขอ 1.1.1 ก.  
 
               6.1.2  การวัดคาความหนืด เตรียมตัวอยางโดยใชตัวอยาง 90 กรัม ละลายน้าํรอน 
450 มิลลิลิตร นําไปวดัคาหนืดโดยใช Brookfield Viscometer รุน DV-III หัววัดชนิด Vane เบอร 71 
อุณหภูมิขณะวัด 50 0C 
   
                           6.1.3  การวดัคาดัชนีการละลายตามวิธีการในขอ 1.1.4 ก. 3) 
 
                           6.1.4  การวดัคาดัชนีการดดูซับน้ําตามวธีิการในขอ 1.1.4 ก. 4) 

 
                           6.1.5  ปริมาณรอยละของของแข็งที่ละลายน้ํา (%Total soluble solid) โดยใช Hand 
Reflectometer  
 
               6.1.6  ดัชนีการคืนตวั (Reconstitution Index) ตามวิธีการของ Ihekoronye and 
Oladunjoye (1988) โดยผสมผลิตภัณฑ 7.5 กรัม ลงในน้ําอุน (อุณหภูมปิระมาณ 50 0C) คนใหเขา
กันเปนเวลา 90 วินาที  แลวเทใสกระบอกตวงขนาด 100 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว 10 นาที จากนั้นวัด
ปริมาตรของระดับสารละลายที่มีการคืนตวัและระดับสวนใสที่แยกชั้น  เพื่อพิจารณาวาผลิตภัณฑ
นั้นมีการคืนตวัไดดีมากนอยเพียงใด 
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6.2  การวิเคราะหคณุภาพทางเคมี 
 

                 6.2.1  การวัดคาองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ AOAC.(2000) ของเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวแดงพันธุอะซูกิ  ไดแก  ปริมาณความชืน้ 
โปรตีน ไขมัน เถา เสนใยหยาบ และคารโบไฮเดรต 
 
              6.2.2  การวิเคราะหคาทางโภชนาการ ไดแก ใยอาหาร (dietary fiber) , วิตามิเอ, บี
1, บี2,  อี,  แคลเซียมและคอเลสเตอรอล โดยสงวิเคราะหที่หองปฎิบัตกิารกลางตรวจสอบผลิตภัณฑ
เกษตรและอาหาร 
 
                                    ก. ใยอาหาร (A.O.A.C, 2000) 
 

    ข. วิตามินเอ (In house method based on Liquid Chromatographic Analysis  
of Food and Beverage Vol. 2, 1979) 
 

     ค. วิตามินบี 1 (A.O.A.C, 1995) 
 
                                    ง.  วิตามินบี 2  (In house method based on J. Agric Food Chem, 1984, 32, 
p1326-1331) 
 

    จ.   วิตามินอี (In house method based on Liquid Chromatographic Analysis  
of Food and Beverage Vol. 2, 1979) 

 
     ฉ.   แคลเซียม (A.O.A.C, 2000) 

 
                                    ช.  คอเลสเตอรอล (In house method based on Compendium of Methods for 
food analysis (2003) p2-10 to 2-12 
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6.3  การวัดคาทางจุลินทรีย 
 

        6.3.1  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด (AOAC, 2000) 
 
        6.3.2  ยีสตและรา(AOAC, 2000) 
 
       6.3.3  Escherichia coli (AOAC, 2000) 
 
       6.3.4  โคลิฟอรม(AOAC, 2000) 
 
       6.3.5  S.aureus (AOAC, 2000) 
 
       6.4.6  Samonella (AOAC, 2000) 

 
7.  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 
 ทําการทดสอบการยอมรับเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและ
ถ่ัวแดงพนัธุอะซูกิที่พัฒนาแลวแบบ Central Location Test (CLT) ในเดือน มีนาคม 2550   กับกลุม
ผูบริโภคทั่วไปจํานวน 200 คนไดแก กลุมผูบริโภคที่มอีายุ 15 ปขึ้นไป และเคยดื่มเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูป โดยใชการสุมตัวอยางแบบโควตา (Quota Sampling) โดยการแบงกลุมตามอายุ 
กลุมละเทาๆ กันจํานวน 10 กลุม ณ โรงอาหารกลามหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร  โดยใชวิธีการให
คะแนนความชอบ 9-Point Hedonic Scale (ชวงคะแนน 1 คือ ไมชอบมากที่สุด – 9 คือ ชอบมาก
ที่สุด) ดําเนนิการทดสอบโดยการเสิรฟตวัอยางผลิตภณัฑ 1 ซอง (30 กรัม) พรอมน้ํารอนปริมาณ 
150 มิลลิลิตร พรอมแบบสอบถามใหกับผูทดสอบ  จากนั้นใหผูทดสอบทําการชงเครื่องดื่มดวย
ตนเอง และประเมินความชอบในคุณลักษณะตางๆ รวมทั้งถามการยอมรับและซื้อผลิตภัณฑของผู
ทดสอบทั้งกอนและหลังที่จะรับรูขอมูลคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ  จากนัน้วิเคราะหผล
แบบ McNemar เพื่อสังเกตการเปลี่ยนใจในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑของผูบริโภคหลังจากทราบ
ขอมูลคุณคาทางโภชนาการ  และนําขอมูลที่ไดมาประมวลผลการยอมรับ 
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8.  จัดทําขอกําหนดสําหรับเคร่ืองดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิ 
 
 จัดทํารายละเอียดผลิตภณัฑไดแก  ขอกําหนดสําหรับวัตถุดิบและสวนผสม  โดยการ
รวบรวมขอมลูวัตถุดิบและภาชนะบรรจุจากผูขาย (Supplier) สวนผลิตภัณฑใชขอมลูจากการ
วิเคราะหคุณภาพ 
 
9.  สถานที่ทําการวิจัย 
 
 ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ  คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร   
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
10.  ระยะเวลาที่ทําการวิจัย 
 
 ระยะเวลาเริ่มตั้งแตเดือนกุมภาพันธ 2549 และสิ้นสุดเดือนมีนาคม 2550 
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ผลและวิจารณ 
 
1.  ผลการเตรียมวัตถุดิบจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิและการวิเคราะหคุณภาพ 
 

1.1  ผลการเตรียมวัตถุดิบจากปลายขาวกลองหอมมะล ิ
 
                            1.1.1  ผลการผลิตแปงขาวกลองหอมมะลิ 
 
                          ผลจากการโมและรอนแปงขาวกลองหอมมะลิ  พบวามีปริมาณรอยละ
ผลผลิต (yield) จากการโมรอยละ 87.80 และปริมาณรอยละผลผลิต (yield) จากการรอนผาน
ตะแกรง 100 เมส รอยละ 67.58 ดังแสดงในตารางที่ 13 
 
              จากการวัดคาคุณภาพของแปงขาวกลองหอมมะลิดังแสดงในตารางที่ 14 
พบวาแปงขาวกลองหอมมะลิมีคาวอเตอรแอคทิวิตี ้0.42  มีคาความชื้นรอยละ 9.80 ไขมันรอยละ 
3.02  โปรตีรอยละ 7.52 เสนใยหยาบรอยละ 1.41 และคารโบไฮเดรตรอยละ 78.25  
 
ตารางที่ 13  รอยละผลผลิต (Yield) ของการผลิตแปงขาวกลองหอมมะลิ 
 

สวนประกอบ รอยละผลผลิต 

ปลายขาวกลองหอมมะล ิ 100.00 

หลังอบแหง 93.50 

หลังบด 87.80 

หลังรอนที่ 100 เมส 67.58 
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ตารางที่ 14  คุณภาพแปงขาวกลองหอมมะลิ 
 

คาคุณภาพ แปงขาวกลองหอมมะล ิ

วอเตอรแอคทวิิตี้ (aw) 0.42 

ความชื้น 9.80 

ไขมัน 3.02 

โปรตีน 7.52 

เสนใยหยาบ 1.41 

คารโบไฮเดรต 78.25 
 
 1.1.2  ผลการผลิตขาวกลองหอมมะลิผง 

 
              ก.  การยอยแปงขาวกลองหอมมะลิโดยใชเอนไซม 

 
            จากการศึกษากรรมวธีิยอยแปงขาวกลองหอมมะลิที่ไดจากขอ 1.1.1  

ดวยเอนไซมแอลฟาอะไมเลสชนิดไมทนความรอน (BAN 480L) โดยทําการศึกษาปจจัยระหวาง
ความเขมขนของเอนไซม (%w/v) และระยะเวลาในการยอย (นาท)ี ดังแสดงในตารางที่ 15  พบวา 
ปจจัยดานความเขมขนของเอนไซม (%w/v) และระยะเวลาในการยอย (นาท)ี  มีอิทธิพลตอปริมาณ
น้ําตาลรีดซิิง และ ปริมาณรอยละของแข็ง (%Total Solid) โดยทั้งความเขมขนของเอนไซม(%w/v) 
และระยะเวลาในการยอย(นาที) ที่เพิ่มขึ้นจะมีผลทําใหปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงและรอยละของแข็งที่
ละลายน้ํา (%Total Solid)  มีแนวโนมเพิม่ขึ้นดวย เนื่องจากเอนไซมแอลฟาอะไมเลส เปนเอนไซม
ประเภท endo-enzyme คือเอนไซมที่ทํางานหรือมีกิจกรรมภายในโมเลกุลของแปง  เพื่อจะทําให
แปงถูกยอยเปนโมเลกุลขนาดเล็กๆ (กลาณรงค และ เกื้อกูล, 2546)โดยปจจัยความเขมขนของ
เอนไซม (%w/v) และระยะเวลาในการยอย (นาที) มีปฏิกิริยาสัมพันธ (Interaction) ตอปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซิงและรอยละของแข็งที่ละลายน้ํา (%Total Solid)โดยพบวาระยะเวลาที่เหมาะสมในการ
ยอยแปงขาวกลองหอมมะลิ คือ ที่ความเขมขนของเอนไซม 0.10 %w/v และระยะเวลาในการยอย 
20 นาที ดังแสดงในตารางที่ 16 เนื่องจากเปนระยะเวลาในการยอยที่ทําใหสารละลายสวนใสมีคา 
Dextose equivalent มีคาใกลเคียง 20 ซ่ึงเหมาะสมตอการนําไปใชประโยชนตอไป  หลังจากที่นํา
สารละลายแปงขาวกลองหอมมะลิที่ผานการยอยดวยเอนไซมไปทําการหมุนเหวีย่งแยกที่ความเรว็ 
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5,000 รอบตอนาที เปนเวลา 30 นาที จะไดสวนของกากแปงขาวกลองทีเ่หลือการยอยดวยเอนไซม
รอยละ 73   เนือ่งมาจากแปงขาวกลองหอมมะลิซ่ึงเปนขาวเจามีสวนของอะมิโลสสูง  ซ่ึงโมเลกุลมี
สวนชวยเพิ่มความแข็งแรงใหแกเม็ดสตารช  ทําใหเมด็สตารชที่มีอะมิโลสสูงพองตัวไดชา 
(Pomeranz, 1988) จึงมีคากําลังการพองตัวต่ํา มีผลทําใหเอนไซมเขาไปไฮโดรไลซไดไมสะดวก แต
อยางไรก็ตามสวนกากก็คือแปงขาวกลองหอมมะลิที่ผานการยอยไปเพียงบางสวน (อรพิน, 2533) 
จึงนาจะเปนวตัถุดิบที่เหมาะสมในผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป  เนื่องจากเปนแหลงของ
คารโบไฮเดรตที่ยอยงาย   

 
ตารางที่ 15  อิทธิพลของปจจัยระยะเวลาในการยอยและความเขมขนของเอนไซมที่มีผลตอคา 
                     น้ําตาลรีดิวซ่ิงและรอยละของแข็งทั้งหมด 
 

คาคุณภาพ ปจจัย 

  A B A*B 

น้ําตาลรีดิวซ่ิง F-test 347.063* 943.874* 16.191* 

 p-value 0.000 0.000 0.000 

รอยละของแขง็ทั้งหมด F-test 324.12* 1778.301* 86.093* 

 p-value 0.000 0.000 0.000 
 
หมายเหตุ  * หมายถึงปจจยัที่มีอิทธิพลตอคาคุณภาพอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
                   ปจจัย A คือ ระยะเวลาในการยอยแปง , ปจจัย B คือ ความเขมขนของเอนไซม  
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ตารางที่ 16  ความเขมขนของเอนไซม และระยะเวลาในการยอย ตอปริมาณน้ําตาลรีดวิซ่ิงและ 
                   ปริมาณรอยละของแข็งทั้งหมด 
 

การทดลอง ความเขมขนของ ระยะเวลาการยอย  น้ําตาลรีดิวซ่ิง ของแข็ง 

 เอนไซม(%v/w) (นาที) (%) ทั้งหมด(%) 

1 0.025 15 1.35l 10.30i 

2 0.025 20 2.14j 12.99h 

3 0.025 25 2.64i 14.41d 

4 0.025 30 2.84h 15.08c 

5 0.025 35 3.36fe 15.81b 

6 0.05 15 1.28l 10.29i 

7 0.05 20 2.25j 13.48g 

8 0.05 25 2.65i 13.84f 

9 0.05 30 3.12g 15.27c 

10 0.05 35 3.74d 16.11a 

11 0.075 15 1.56k 10.35i 

12 0.075 20 2.31j 12.99h 

13 0.075 25 3.11g 15.28c 

14 0.075 30 3.95c 15.80b 

15 0.075 35 4.34b 16.26a 

16 0.10 15 2.58i 14.12e 

17 0.10 20 3.21gf 15.08c 

18 0.10 25 3.46e 15.12c 

19 0.10 30 3.77d 15.74b 

20 0.10 35 4.63a 16.21a 
 
หมายเหตุ  a - l  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตัง้เดียวกันทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกัน 
                  ทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
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 ข.  ผลการศึกษาสภาวะการทําแหงปลายขาวกลองหอมมะลิที่เหมาะสมโดย
ใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิง้ 

 
                                           จากการศึกษาสภาวะในการทาํแหงปลายขาวกลองหอมมะลิที่เหมาะสม  
โดยทําการศึกษาปจจยัระหวางอุณหภูมิที่ใชในการทําแหง(0C) และระยะหางระหวางลูกกลิ้ง (mm)  
ดังแสดงในตารางที่ 17  พบวา ปจจัยดานอณุหภูมิที่ใชในการทําแหง (0C) และระยะหางระหวาง
ลูกกลิ้ง (mm) มีอิทธิพลตอคาคุณภาพของรอยละความชืน้ วอเตอรแอคทวิิตี้ (aw) และรอยละผลผลิต 
(% yield) โดยพบวาเมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้นจะทําใหรอยละความชื้นและวอเตอรแอคทิวติี้ (aw)  มีแนว
โนวลดลง สวนเมื่อระยะหางระหวางลกูกลิ้งเพิ่มขึ้นจะทาํใหรอยละความชื้น และวอเตอรแอคทิวิตี ้
(aw)  มีแนวโนมเพิ่มขึ้น เนื่องจากเมื่อระยะหางระหวางลกูกลิ้งลดลงจะทําใหผลิตภณัฑที่อยูบนผิว
ลูกกลิ้งมีความบางมากขึ้น  ความรอนจากผวิลูกกลิ้งจะทําใหน้ําที่อยูในอาหารระเหยไดดีขึ้น (Hall  
and Hedrick, 1971) และจากตารางที่ 18 พบวา เปอรเซน็ตความชื้น  วอเตอรแอคทวิิตี ้(aw)   และ 
เปอรเซ็นตผลผลิต  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยที่อุณหภูมิ 120 oC 
ระยะหางระหวางลูกกลิ้ง 0.20 มิลลิเมตร เปนสภาวะที่เหมาะสมตอการทําแหงเนื่องจาก ปลายขาว
กลองหอมมะลิที่ไดมีคาเปอรเซ็นตความชืน้ และคาวอเตอรแอคทิวิตี ้(aw)   อยูในชวงที่ปลอดภัยตอ
การเสื่อมเสียของจุลินทรียและปฏิกิริยาทางเคมี คือมีคา วอเตอรแอคทิวิตี ้(aw)  อยูในชวง 0-0.3  
 (นิธิยา, 2545) และนอกจากนี้ลักษณะปรากฏของปลายขาวกลองหอมมะลิที่สภาวะดังกลาวยังมี
ลักษณะเปนผงละเอียดเหมาะสมตอการนําไปบดตอไป ดังแสดงในภาพที่ 12  
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ตารางที่ 17  อิทธิพลของปจจัยระยะเวลาในการยอยและระยะหางระหวางลูกกลิ้งที่มผีลตอคารอย  
                    ละความชื้น วอเตอรแอคทิวิตี้ (aw)  และรอยละผลผลิต(Yield) ของขาวกลองหอมมะลิ 
 

คาคุณภาพ ปจจัย 

  A B A*B 

รอยละความชืน้ F-test 2248.26* 68.292* 8.67* 

 p-value 0.000 0.000 0.000 

วอเตอรแอคทวิิตี้ (aw) F-test 1380.926* 42.438* 6.88* 

 p-value 0.000 0.000 0.000 

รอยละผลผลิต (%yield) F-test 25.842* 14.704* 4.198 

 p-value 0.000 0.000 0.000 
 
หมายเหตุ * หมายถึงปจจยัทีม่ีอิทธิพลตอคาคุณภาพอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
                  ปจจัย A คือ อุณหภูมิ , ปจจัย B คือ ระยะหางระหวางลกูกลิ้ง 
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ตารางที่ 18  ปริมาณรอยละความชื้น , aw และรอยละผลผลิตของขาวกลองหอมมะลิผงที่ผานการ 
                    ทําแหงดวยวิธีทาํแหงแบบลูกกลิ้ง 
 

อุณหภูมิ 
(oC) 

ระยะหาง
ระหวาง

ลูกกลิ้ง (mm) 

ความชื้น 
(%) 

aw Yield 
(%) 

ลักษณะปรากฏ 

110 0.20 12.33c 0.723b 29.84ab แผนบางเหนียว 
110 0.40 13.78 b 0.786a 31.09ab แผนเหนียว 
110 0.60 15.73a 0.818a 33.73a แผนหนา เหนยีว 
120 0.20 5.14e 0.301d 27.75b ผงหยาบ 
120 0.40 5.48e 0.325dc 30.29ab แผนแข็งเปราะ 
120 0.60 6.22d 0.360c 30.32ab แผนหนาแข็ง 
130 0.20 2.21g 0.129e 32.22a ผงหยาบ 
130 0.40 2.54g 0.150e 32.38a แผนแข็งเปราะ 
130 0.60 3.70f 0.296d 32.59a แผนหนาเปราะ 

 
หมายเหตุ  a - g  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตัง้เดียวกันทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทาง 
                  สถิติที่ระดับนยัสําคัญ 0.05 
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ภาพที่ 12  ปลายขาวกลองหอมมะลิหลังผานการยอยดวยเอนไซมแอลฟาอะไมเลสทีผ่านการทําแหง 
                 ดวยเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้งคูที่อุณภูมแิละระยะหางระหวางลูกกลิ้งตางๆ  (a)110 0C 20  
                 mm. (b)110 0C 40 mm. (c)110 0C 60 mm. (d)120 0C 20 mm.  (e)120 0C 40 mm.  
                 (f)120  0C 60 mm. (g)130 0C 20 mm. (h)130 0C 40 mm. (i)130 0C 60 mm. 
 
 
 
 
 

(a) (b) (c) 

(d) (e) (f) 

(g) (h) (i) 
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 1.1.3  ผลการผลิตถ่ัวอะซูกิผง 
 

               ก.  ผลการศึกษาระยะเวลาและอณุหภูมิของน้ําในการแชถ่ัวอะซูกิที่
เหมาะสม 

 
                    จากภาพที่ 13  พบวาเมื่อทําการแชถ่ัวอะซูกใินน้ําที่อุณหภมูิน้ําเริ่มตน 

100 0C   ในชวงแรกถั่วอะซูกจิะดดูซึมน้ําไดดี  แตพอถึงชั่วโมงที่ 6 ถ่ัวอะซูกิจะดูดซมึน้ําไดลดลง
เนื่องมาจากการแชถ่ัวอะซูกใินน้ําเริ่มตนทีอุ่ณหภูมิ 100 0C จะทําลายโครงสรางของโปรตีนที่มีอยู
ถึง 17% ของถ่ัวอะซูกิ  ทําใหความสามารถในการดดูซึมน้ําของเซลลถูกทําลายลงไปดวย  สวน
ถ่ัวอะซูกิที่แชน้ําที่อุณหภูมิ 25 0C ในชวงแรกจะดูดซึมน้ําไดชาเนื่องมาจากน้ําตองซึมผานเปลือกถ่ัว
ซ่ึงมีโครงสรางแข็งแรง  แตพอน้ําสามารถซึมผานเปลือกถ่ัวไปได  ก็จะทําใหเนื้อในของถั่วดูดซึม
น้ําไดดีขึน้ ทําใหถ่ัวมกีารดูดซึมน้ําเพิ่มขึ้น  สอดคลองกับงานวิจยัของ Taiwo (1996) ทีท่ําการศึกษา
อิทธิพลของการแชถ่ัวคาวพี (Cowpea)  ในน้ําที่อุณหภูมิ 25, 45, 60 และ 750C เปนระยะเวลา 1, 2, 3, 
4, 5 และ 6 ช่ัวโมง  โดยจะพบวาการแชถ่ัวคาวพี (Cowpea) ในน้ําที่อุณหภูมิสูงในชวงแรกถ่ัวจะดดู
ซึมน้ําไดดี  แตพอระยะเวลาการแชผานไปถั่วจะดูดซึมน้ําไดลดลง  และถ่ัวคาวพี (Cowpea) ที่แชน้าํ
ที่อุณหภูมิ 25 0C การดูดซึมน้ําของถั่วจะเปนไปอยางชาๆ เนื่องจากน้ําจะคอยๆ แทรกซึมผาน ทอน้ํา
เล้ียงขนาดเล็กของเซล (Capillary) และเขาไปในชองวางระหวางเซล  และจากงานวิจยัของ Hsieh 
(1998) ที่ทําการศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาในการแชน้ําของถั่วอะซูกขิองน้ําที่อุณหภูมิหอง  ที่
ระยะเวลา 10, 14 และ 18 ช่ัวโมง  พบวา  ทีร่ะยะเวลา 10 ช่ัวโมงเปนระยะเวลาที่เหมาะสมที่สุด 
เนื่องจากถัว่อะซูกิสามารถดูดซึมน้ําไดดีทีสุ่ด  และที่ระยะเวลา 14 และ 18 ช่ัวโมง การดูดซึมน้ําของ
ถ่ัวอะซูกิจะลดลงอยางรวดเร็ว โดยการแชถ่ัวอะซูกิในน้าํจะทําใหระยะเวลาในการตมสุกถ่ัวอะซูกิ
ลดลง   
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ภาพที่ 13  รอยละของน้ําหนักถ่ัวอะซูกิที่เพิ่มขึ้นเมื่อแชน้ําที่อุณหภูมิ 25 และ 100 องศาเซลเซียส 
 

 ข.  ผลการศึกษาสภาวะการทําแหงของถั่วอะซูกิที่เหมาะสมโดยใชเครือ่ง
ทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

 
                                             จากการศึกษาสภาวะในการทําแหงถ่ัวอะซูกิที่เหมาะสม  โดยศึกษา 
ปจจัยระหวาง อุณหภูมิที่ใชในการทําแหงและระยะหางระหวางลูกกลิ้ง  ดังแสดงในตารางที่ 19  
พบวา ปจจัยดานอณุหภูมิที่ใชในการทําแหง (0C) และระยะหางระหวางลูกกลิ้ง (mm) มีอิทธิพลตอ
คาคุณภาพของรอยละความชื้น วอเตอรแอคทิวิตี(้aw) และรอยละผลผลิต (% yield) โดยพบวาเมื่อ
อุณหภูมิเพิ่มขึน้จะทําใหรอยละความชื้นและวอเตอรแอคทิวิตี(้aw)   มีแนวโนวลดลง สวนเมื่อ
ระยะหางระหวางลูกกลิ้งเพิม่ขึ้นจะทําใหรอยละความชืน้ และวอเตอรแอคทิวิตี ้(aw)  มีแนวโนม
เพิ่มขึ้น เเนื่องมาจากเมื่อระยะหางระหวางลูกกลิ้งลดลงจะทําใหผลิตภณัฑที่อยูบนผิวลูกกลิ้งมีความ
บางมากขึ้น  ความรอนจากผวิลูกกลิ้งจะทําใหน้ําที่อยูในอาหารระเหยไดดีขึ้น (Hall  and Hedrick, 
1971)  จากตารางที่ 20 พบวาที่ระยะหางระหวางลูกกลิ้งที่ 0.20 มิลลิเมตร และ อุณหภูมิ 110 oC ให
คารอยละความชื้น 2.60 และคา วอเตอรแอคทิวิตี(้aw)   0.303  ซ่ึงถือวาเปนสภาวะที่เหมาะสมที่สุด
จากการศึกษาเพราะมีความความชื้นและคา วอเตอรแอคทวิิตี(้aw)   อยูในชวงที่กําหนดคือ 0-0.3 ซ่ึง
ถือเปนคาที่ปลอดภัยตอการเสื่อมเสียจากจลิุนทรียและปฏิกิริยาเคมี (นิธิยา, 2545) และลักษณะผงที่
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ไดมีความละเอียดเหมาะสมตอการนําไปบดตอไป ดังแสดงในภาพที่  14  และเปนสภาวะทีใ่ช
อุณหภูมิต่ําที่สุดจึงถือเปนการประหยดัพลังงานในการทําแหง 
 
ตารางที่ 19  อิทธิพลของปจจัยระยะเวลาในการยอยและระยะหางระหวางลูกกลิ้งที่มผีลตอคารอย  
                    ละความชื้น วอเตอรแอคทิวิตี(้aw) และรอยละผลผลิต(Yield) ของถ่ัวอะซูกิ 
 

คาคุณภาพ ปจจัย 

  A B A*B 

รอยละความชืน้ F-test 265.872* 651.522* 49.536* 

 p-value 0.000 0.000 0.000 

aw F-test 2118.216* 4331.331* 245.503* 

 p-value 0.000 0.000 0.000 

รอยละผลผลิต (%yield) F-test 121.638* 460.35* 15.032* 

 p-value 0.000 0.000 0.000 
 
หมายเหตุ  * หมายถึงปจจยัที่มีอิทธิพลตอคาคุณภาพอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
                   ปจจัย A คือ อุณหภูมิ , ปจจัย B คือ ระยะหางระหวางลกูกลิ้ง 
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ตารางที่ 20  ปริมาณรอยละความชื้น , วอเตอรแอคทิวิตี(้aw) และรอยละผลผลิต (Yield) ของ 
                     ถ่ัวอะซูกิผงทีผ่านการทําแหงดวยวิธีทําแหงแบบลูกกลิ้ง 
 

อุณหภูมิ 
(oC) 

ระยะหาง
ระหวางลกูกลิง้ 

(mm) 

ความชื้น 
(%) 

aw Yield 
(%) 

ลักษณะปรากฏ 

110 0.20 5.26d 0.303e 27.93c ผงละเอียด 
110 0.40 11.79c 0.696c 29.89b เกล็ดหยาบ 
110 0.60 33.83 a 0.903a 34.01a เกล็ดหยาบ  ช้ืน 
120 0.20 2.60e 0.135h 26.96c ผงละเอียด 
120 0.40 5.15d 0.247f 27.76c เกล็ดหยาบ 
120 0.60 22.51b 0.803b 30.04b เกล็ดหยาบ ช้ืน 
130 0.20 1.65e 0.133h 27.32c ผงละเอียด 
130 0.40 2.26e 0.162g 26.90c เกล็ดหยาบ 
130 0.60 10.45c 0.522d 30.78b เกล็ดหยาบ 

  
 หมายเหตุ  a - h  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกนัที่มอัีกษรตางกันแสดงความแตกตางกันทาง    
                   สถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
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ภาพที่ 14  ถ่ัวอะซูกิที่ผานการทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้งคูที่อุณภูมแิละระยะหางระหวาง  
                 ลูกกลิ้งตางๆ  (a)110 0C 20 mm. (b)110 0C 40 mm. (c)110 0C 60 mm. (d)120 0C 20 mm.   
                 (e)120 0C 40 mm. (f)120  0C 60 mm. (g)130 0C 20 mm. (h)130 0C 40 mm.  
                 (i)130 0C 60 mm. 
 
 
 
 

(a) (b) (c) 

(d) (e) (f) 

(g) (h) (i) 
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 1.1.4  ผลการวัดคาคุณภาพขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิผง 
 
             จากการวัดคาคุณภาพของขาวกลองหอมมะลิผง ดังแสดงในตารางที่ 21 
พบวา  คาวอเตอรแอคทิวิตี้ (aw) เทากับ 0.28 ซ่ึงเปนคาที่ปลอดภัยตอการเสื่อมเสียของจุลินทรียและ
ปฏิกิริยาทางเคมีตางๆ (นิธิยา, 2545)   โดยขาวกลองหอมมะลิผงที่ไดมปีริมาณโปรตีนรอยละ 10.17  
ซ่ึงสูงกวาขาวกลองหอมมะลิที่โดยปกติจะมีปริมาณโปรตีนรอยละ 7.0 (กองโภชนาการ, 2544) 
เนื่องมาจากปริมาณแปงบางสวนถูกยอยดวยเอนไซมแอลฟา-อะไมเลสทําใหสัดสวนของปริมาณ
โปรตีนเพิ่มขึ้น  และนอกจากนี้ยังมีปริมาณไขมันที่สูงกวาในขาวกลองหอมมะลิที่ปกติจะมปีริมาณ
ไขมันรอยละ 2.4 (กองโภชนาการ, 2544)  เนื่องมาจากไขมันเปนสวนที่เอนไซมแอลฟา-อะไมเลส 
ไมสามารถยอยไดทําใหสัดสวนของไขมนัในองคประกอบของขาวกลองหอมมะลิผงเพิ่มสูงมากขึ้น  
รวมถึงปริมาณใยอาหารที่ในขาวกลองหอมมะลิทั่วไปจะมีคาประมาณรอยละ 2.5 แตในขาวกลอง
หอมมะลิผงมีคาสูงถึงรอยละ 7.4  เนื่องมาจากใยอาหารเปนสวนที่เอนไซมแอลฟา-อะไมเลสไม
สามารถยอยได  จึงทําใหสัดสวนของใยอาหารเพิ่มสูงมากขึ้น  และจากการหาคารอยละของดัชนี
การละลาย  พบวาขาวกลองหอมมะลิผง สามารถละลายไดรอยละ 47.51  เนื่องมาจากขาวกลองหอม
มะลิผงผานการยอยดวยเอนไซมแอลฟา-อะมิเลส  ทําใหไดเปนแปงโมเลกุลสายสั้นๆ ละลายน้ําไดดี
มากขึ้น 
 
    จากการวัดคาคุณภาพของถัว่อะซูกิผง  พบวา คาวอเตอรแอคทิวิตี้ (aw) 
เทากับ 0.33 ซ่ึงเปนคาที่ปลอดภัยตอการเสือ่มเสียของจุลินทรีย  และพบวาถ่ัวอะซูกเิปนแหลงของ
โปรตีน  เนื่องจากมีปริมาณโปรตีนสูงถึงรอยละ 24.31 มีปริมาณไขมันต่ําเพียงรอยละ 0.67 และมี
ปริมาณใยอาหารสูงถึงรอยละ 18.27  จึงจดัเปนวัตถุดิบทีม่ีคุณคาทางโภชนาการสูงเหมาะสมที่จะ
นํามาเปนสวนผสมในผลิตภัณฑอาหารเพือ่สุขภาพโดยเฉพาะอยางยิ่งในเครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูป  และจากการหาคารอยละดัชนกีารละลาย  พบวา  มีคารอยละ 10.80 เนื่องจาก
สวนประกอบของเปลือกถ่ัวอะซูกิเปนสวนที่ไมละลายน้ํา  ทําใหมีคารอยละดัชนกีารละลายน้ําต่ํา 
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ตารางที่ 21  คุณภาพของขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิผง 
 

คาคุณภาพ ขาวกลองหอมมะลิผง ถ่ัวอะซูกิผง 
คาสี L* 
        a*   
        b*  
      ΔE*                                              

61.26 
7.48 
8.94 
42.53 

42.16 
  1.09 
14.80 
35.87 

คา aw 0.28 0.33 
ความชื้น 5.02 6.24 
ไขมัน 7.31 0.67 
โปรตีน 10.17 24.31 
เถา 2.57 1.97 
เสนใยหยาบ 1.41 5.40 
คารโบไฮเดรต 73.52 61.41 
ใยอาหาร (Dietary Fiber) (g/100g) 7.40 18.27 
ดัชนีการดดูซับน้ํา (g/g น้ําหนักแหง) 2.66 5.36 
ดัชนีการละลาย(%) 47.51 10.80 
Bulk Density (g/cm3)                            0.60 1.27 
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2.  ผลการสํารวจผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปท่ีมีจําหนายในทองตลาด 
 

จากการสํารวจตลาดผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปที่วางจําหนายในเขต
กรุงเทพมหานคร ในระหวางเดือนตุลาคม – ธันวาคม พ.ศ. 2549  มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 
22 โดยพบวา มีทั้งหมด 7 ตรายี่หอ  ไดแก เนสวิตา,  กูดไทม,  บัดดี้ดนีมายด ซีเรียล,  ซูเปอร,  โกลด
โรสท, โกลดคัพและซองเดอร  ซ่ึงผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปทั้ง 7 ตรายี่หอบรรจุใน
ซองลามิเนทอะลูมิเนียม  น้ําหนักสุทธิ 27-32 กรัมตอซอง  มีหลากหลายสูตรไดแก  สูตรไวทมอลต, 
สูตรโปรตีนถ่ัวเหลือง, สูตรผสมใยอาหาร 3.2%, สูตรขาวกลอง, สูตรขาวเหนียวดําและสูตรงาดํา  
และมี 3 รสชาติคือ วานิลลา, โกโก และชาเขียว โดยมีราคาขาย 3.5-7.5  บาทตอซอง 
 

สวนประกอบของผลิตภัณฑดังแสดงในตารางที่ 23 โดยสวนประกอบหลักของผลิตภัณฑ
ไดแก ธัญญาหารอบกรอบ น้ําตาล นมผง ครีมเทียม และสวนประกอบอื่นไดแก เวยโปรตีน มอลต
สกัด โปรตีนถ่ัวเหลือง อินนลิูน ผงโกโก มิลคแคลเซียมคอมเพล็กซ คอลาเจน วิตามนิ เกลือแรและ
แตงกลิ่นสังเคราะห  วิธีการรับประทานคือชงผงเครื่องดื่มในน้ํารอนประมาณ 150-200 มิลลิลิตร 
สวนคุณคาทางโภชนาการพบวาใหพลังงานทั้งหมด 100-140 กิโลแคลอรี มีผลิตภัณฑ 4 ตรายี่หอที่
ระบุวาไมมีคลอเลสเตอรอล ไดแก เนสวิตา บัดดี้ดีนมายดซีเรียลและซองเดอร   คุณคาทาง
โภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป ไดแก วิตามนิเอ, บี1, บี2, บี6, บี12, แคลเซียม และใย
อาหารสูง 
 

ผลการสํารวจตลาดไดทําการเลือกผลิตภัณฑตนแบบ 2 ตรายี่หอ คือเครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปสูตรผสมใยอาหาร 3.2% สูตรทางการคา 1 โดยมีคุณคาทางโภชนาการดังแสดงในภาพที่ 
15  เนื่องจากเปนผลิตภัณฑมสีวนแบงทางการตลาดของผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูง
ถึง 70 % (บิสิเนสไทย, 2549) และเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรขาวกลอง สูตรทางการคา 2 
โดยมีคุณคาทางโภชนาการดังแสดงในภาพที่ 16  เนื่องจากมีขาวกลองเปนสวนผสมในผลิตภัณฑ
ซ่ึงใกลเคียงกบัผลิตภัณฑทีจ่ะทําการพัฒนา   

 
 
 
 
 



ตารางที่ 22  ผลการสํารวจผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปที่จําหนายในทองตลาด 
 

ตรายี่หอ ผูผลิต ชนิดผลิตภัณฑ ขนาด ราคาตอซอง บรรจุภัณฑ 

1. เนสวิตา บ. ซันโก แมชีนเนอรี่(ประเทศไทย)  เครื่องดื่มมอลตสกัด 32 กรัม 6.92 บาท ลามิเนทอะลูมิเนียม 

 ภายใตการควบคุมของ บ.เนสทเล ผสมธัญญาหาร ไวทมอลต    

  เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 30 กรัม 6.92 บาท ลามิเนทอะลูมิเนียม 

  สูตรโปรตีนถั่วเหลือง    

  เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 30 กรัม 6.92 บาท ลามิเนทอะลูมิเนียม 

  รสดั้งเดิม    

  เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 27 กรัม 6.92 บาท ลามิเนทอะลูมิเนียม 

  สูตรผสมใยอาหาร 3.2%    

2.  กูดไทม บ. อาหารจานทองจํากัด เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 30 กรัม 4.4 บาท ลามิเนทอะลูมิเนียม 

  รสโกโก    

  เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 30 กรัม 4.4 บาท ลามิเนทอะลูมิเนียม 

  กลิ่นวานิลลา    

3.  บัดดี้ดีนมายด ซีเรียล บ. เค.ที.วาย.ฟูดอินเตอรเนชั่นแนล จํากัด เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 30 กรัม 5.65 บาท ลามิเนทอะลมูิเนียม 

  กลิ่นวานิลลา    
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ตารางที่ 22  (ตอ) 
 

ตรายี่หอ ผูผลิต ชนิดผลิตภัณฑ ขนาด ราคาตอซอง บรรจุภัณฑ 

4.  ซูเปอร โรงงานซูเปอร คอฟฟมิกซ จํากัด เครื่องดื่มธัญญาหารปรุงสําเร็จ 30 กรัม 3.5 บาท ลามิเนทอะลูมิเนียม 

 ประเทศสิงคโปร ชนิดผง    

  เครื่องดื่มธัญญาหารขาวเหนียว 30 กรัม 4.2 บาท ลามิเนทอะลูมิเนียม 

  ดําปรุงสําเร็จ  ชนิดผง    

  เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 30 กรัม 4.2 บาท ลามิเนทอะลูมิเนียม 

  สูตรขาวกลอง ชนิดผง    

5.  โกลดโรสท หจก. โกลดโรสทฟูด เครื่องดื่มธัญญาหารปรุงสําเร็จ 30 กรัม 4.25 บาท ลามิเนทอะลูมิเนียม 

  กลิ่นวานิลลา    

6. โกลดคัพ บ. โฮเม(ประเทศไทย) จํากัด เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 30 กรัม 7.5 บาท ลามิเนทอะลูมิเนียม 

7.  ซองเดอร บ. ซองเดอร ไทยออรกานิคฟูด เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 30 กรัม 5.7 บาท ลามิเนทอะลูมิเนียม 

  รสโกโก    

  เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 30 กรัม 5.7 บาท ลามิเนทอะลูมิเนียม 

  รสวานิลลา    

  เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปงาดํา 30 กรัม 5.7 บาท ลามิเนทอะลูมิเนียม 
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ตารางที่ 23  สวนผสมของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
 

ตรายี่หอ ชนิดผลิตภัณฑ วิธีการรับประทาน สวนผสม 

1. เนสวิตา เครื่องดื่มมอลตสกัด เติมน้ํารอน 150 มล. ครีมเทียม (มีสวนผสมของโซเดียมเคซีเนต โปรตีนจากนม) 5.1%, มอลตสกัด 4.0%, 

 ผสมธัญญาหาร ไวทมอลต  น้ําตาล 3.0%, ธัญญาหารอบกรอบ 2.4%, นมผง 0.8%, เวยผง 0.8% 

 เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป เติมน้ํารอน 150 มล. ธัญญาหารอบกรอบ 5.1%, ผลิตภัณฑแตงรสเครื่องดื่มสูตรเจ 4.6%, น้ําตาล 3.7%, 

 สูตรโปรตีนถั่วเหลือง  มอลตสกัด 0.47%, โปรตีนถั่วเหลืองจากถั่วเหลืองดัดแปลงพันธุกรรม 0.47%, 

   แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ 

 เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป เติมน้ํารอน 150 มล. ธัญญาหารอบกรอบ 5.1%, น้ําตาล 4.5%, ครีมเทียม 3%, นมผงขาดมันเนย 2.3%, 

 รสดั้งเดิม  มอลตสกัด 0.8%, แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ 

 เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป เติมน้ํารอน 150 มล. ธัญญาหารอบกรอบ 5.6%, น้ําตาล 4.7%, ครีมเทียม 3%, นมผงขาดมันเนย 2.4%, 

 สูตรผสมใยอาหาร 3.2%  มอลตสกัด 0.7%, อินนูลิน 0.48%, แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ 

2.  กูดไทม เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป เติมน้ํารอน 200 มล. ธัญญาหารอบกรอบ 3.5%, ครีมเทียม 3.5%, น้ําตาล 2%, ผงโกโก 1.3% 

 รสโกโก   

 เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป เติมน้ํารอน 200 มล. ธัญญาหารอบกรอบ 4%, ครีมเทียม 4%, น้ําตาล 2%, กลิ่นวานิลลา 

 กลิ่นวานิลลา   
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ตารางที่ 23  (ตอ) 
 

ตรายี่หอ ชนิดผลิตภัณฑ วิธีการรับประทาน สวนผสม 

3.  บัดดี้ดีนมายด เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป เติมน้ํารอน 160 มล. น้ําตาล 5.9%, ครีมเทียมจากไขมันถั่วเหลือง 4.9%, ขาวสาลี 3.5%,  

     ซีเรียล กลิ่นวานิลลา  ขาวโพด 0.7%, ถั่วเหลือง 0.7%, มอลตสกัด 0.7%, มิลคแคลเซียมคอมเพล็กซ 0.4%, 

   นมผงขาดมันเนย 1.5%,คอลลาเจน 0.07%, แตงกลิ่นสังเคราะห 

4. ซูเปอร เครื่องดื่มธัญญาหารปรุงสําเร็จ เติมน้ํารอน 200 มล. ครีมเทียม 4.88%, น้ําตาลซูโครส 4.19%, ขาวเจา 2.20%, ขาวสาลี 0.98%, มอลตสกัด  

 ชนิดผง  0.98%,ขาวโพด 0.49%, เกลือ 0.04%, วานิลลา(แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ) 0.01% 

 เครื่องดื่มธัญญาหารขาวเหนียว เติมน้ํารอน 200 มล. ธัญญาหารอบกรอบ 4.3%, ครีมเทียม 2.9%, น้ําตาล 3.9%, ขาวเหนียวดํา 1.8%, 

 ดําปรุงสําเร็จ  ชนิดผง  วิตามินและแรธาตุ 0.1%, แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ 

 เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป เติมน้ํารอน 200 มล. ธัญญาหารอบกรอบ 4.3%, ครีมเทียม 2.9%, น้ําตาล 3.9%, ขาวกลอง 1.8%, 

 สูตรขาวกลอง ชนิดผง  วิตามินและแรธาตุ 0.1%, แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ 

5. โกลดโรสท เครื่องดื่มธัญญาหารปรุงสําเร็จ เติมน้ํารอน 200 มล. ขาวสาลี 4.5%, น้ําตาล 4.23%, ครีมเทียม 2.5%, ขาวโพด 1%, ขาวเจา 0.6%,  

     กลิ่นวานิลลา  แตงกลิ่นสังเคราะห 
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ตารางที่ 23  (ตอ) 
 

ตรายี่หอ ชนิดผลิตภัณฑ วิธีการรับประทาน สวนผสม 

6. โกลดคัพ เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป เติมน้ํารอน 180 มล. ธัญญาหารอบกรอบ 5.16%, ครีมเทียม 2.9%, กลูโคส 1.3%, มอลตสกัด 0.2% 

7.  ซองเดอร เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป เติมน้ํารอน 160 มล. ธัญญาหารอบกรอบ 7.4%, ครีมเทียม 3.6%, น้ําตาล 4.3%, โกโก 0.4% 

 รสโกโก   

 เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป เติมน้ํารอน 160 มล. ธัญญาหารอบกรอบ 7.4%, ครีมเทียม 4.4%, น้ําตาล 3.9%, กลิ่นวานิลลา 

 รสวานิลลา   

 เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป เติมน้ํารอน 160 มล. งาดํา 4.4%, ขาวกลอง 2.5%, ลูกเดือย 1.9%, ถั่วเขยีว 1.9%, ถั่วเหลือง 1.9%,  

 สูตรงาดํา รสจืด  ขาวฟาง 1.3%,ครีมเทียม 1%, เม็ดบัว 1%, ขาวโพด 1% 

 
 
 
 
 
 
 
 

86 



ภาพที่ 15  ขอมูลโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรผสมใยอาหาร 3.2%  
                  สูตรทางการคา 1 
 
หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ซอง (30 กรัม) 

จํานวนหนวยบริโภคตอซอง : 1 

คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 

พลังงานทั้งหมด 100 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 0 กิโลแคลอรี) 
                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 

ไขมันทั้งหมด  0.5 ก.                                                        1 % 

          ไขมันอิ่มตัว 0 ก.                                                      0 % 

โคเลสเตอรอล  0 มก.                                                       0 % 

โปรตีน 2 ก.                                                                      
คารโบไฮเดรตทั้งหมด 22 ก.                                             7 %            
           ใยอาหาร  1.4 ก.                                                     5 % 

            น้ําตาล  12 ก. 
                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 

วิตามิน เอ                         0 %     วิตามิน บี 1                           4 %            
 วิตามิน บี 2                         6 %     แคลเซียม                         20 % 

เหล็ก                              20%      วิตามิน ซี                         35 % 

วิตามิน อี                       35 %      กรดโฟลิก                       20 % 

วิตามิน ดี                        10 %    ฟอสฟอรัส                      10 %      
* รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป(Thai RDI) 

โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูที่ตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ควรไดรับสารอาหารตางๆ ดังนี้ 
ไขมันทั้งหมด                           นอยกวา                           65 ก. 
               ไขมันอิ่มตัว               นอยกวา                           20 ก. 
โคเลสเตอรอล                          นอยกวา                         300 มก. 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด                                                    300 ก. 
               ใยอาหาร                                                            25 ก. 
โซเดียม                                    นอยกวา                       2,400 มก. 
    พลังงาน (กิโลแคลอรี)ตอกรัม : ไขมัน = 9 : โปรตีน = 4 : คารโบไฮเดรต = 4 
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ภาพที่ 16  ขอมูลโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรขาวกลอง สูตรทางการคา 2 
 
หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ซอง (30 กรัม) 

จํานวนหนวยบริโภคตอซอง : 1 

คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 

พลังงานทั้งหมด 140 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 40 กิโลแคลอรี) 
                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 

ไขมันทั้งหมด  4 ก.                                                          6 % 

          ไขมันอิ่มตัว 0 ก.                                                      0 % 

โคเลสเตอรอล  10 มก.                                                     3 % 

โปรตีน 2 ก.                                                                     4 % 

คารโบไฮเดรตทั้งหมด 23 ก.                                            8 %            
           ใยอาหาร  1 ก.                                                       4 % 

            น้ําตาล    9 ก. 
                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 

วิตามิน เอ                      20 %      วิตามิน บี 1                          0 %            
 วิตามิน บี 2                        0 %      แคลเซียม                        15 % 

เหล็ก                               20%      วิตามิน ซี                        20 % 

วิตามิน อี                         0 %       กรดโฟลิก                        0 % 

วิตามิน ดี                         0 %     ฟอสฟอรัส                      0 %      
* รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป(Thai RDI) 

โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูที่ตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ควรไดรับสารอาหารตางๆ ดังนี้ 
ไขมันทั้งหมด                           นอยกวา                           65 ก. 
               ไขมันอิ่มตัว               นอยกวา                           20 ก. 
โคเลสเตอรอล                          นอยกวา                         300 มก. 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด                                                    300 ก. 
               ใยอาหาร                                                            25 ก. 
โซเดียม                                    นอยกวา                       2,400 มก. 
    พลังงาน (กิโลแคลอรี)ตอกรัม : ไขมัน = 9 : โปรตีน = 4 : คารโบไฮเดรต = 4 
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3.  ผลการคัดเลือกสูตรพื้นฐานเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและ 
     ถั่วอะซูกิ 
 

จากการสํารวจตลาดในขอ 2 ไดคัดเลือกผลิตภัณฑตนแบบ 2 ตรายี่หอคอื เครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรผสมใยอาหาร 3.2% (สูตรทางการคา 1)  และเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป
สูตรขาวกลอง (สูตรทางการคา 2)  โดยการทดแทนขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกผิงลงใน
สวนผสมของทั้ง 2 สูตร  ผลการทดสอบความชอบของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาว
กลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิสูตรพื้นฐาน 1 และ 2 กับผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจาํนวน 50 คน
โดยวิธี 9-Point Hedonic Scaling และทดสอบความแตกตางดวยวิธี t-test  ดังแสดงในตารางที่ 24  
พบวา  คะแนนความชอบดานกลิ่นรสวานิลลา  กล่ินรสธัญพืช  ช้ินธัญพืชและความมันของสูตร
พื้นฐานทั้ง 2 สูตรอยูในระดบัชอบเล็กนอย  และไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05)  สวน
ความชอบดานรสหวานและความชอบรวม  พบวาสูตรพื้นฐานที่ 1 มีคามากกวาสูตรพื้นฐานที่ 2 
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ  โดยมีคาความชอบอยูในระดบัชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง   
 

ผลการทดสอบระดับความพอดีดวยวิธี Just About Right  Scaling ดังแสดงในตารางที่ 25 
พบวาผูทดสอบมีความเหน็วาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัว 
อะซูกิมีคุณลักษณะกลิ่นรสวานิลลา  กล่ินรสธัญพืช  รสหวาน  ช้ินธัญพชื  และความมนั อยูใน
ระดับพอดีคดิเปนรอยละ  64  68  68  66 และ 82  ตามลําดับ  ดังนั้นจึงเลือกเครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิสูตรพื้นฐานที่ 1 เปนสูตรที่นําไปทดสอบเพื่อหา
ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจของผูโภคตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในขั้นตอนตอไป 
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ตารางที่ 24  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรพื้นฐาน 1 และ 2 
 
                                                                                                                                          N=50 

คะแนนความชอบ คุณลักษณะ 
สูตรพื้นฐาน 1 สูตรพื้นฐาน 2 

กล่ินรสวานิลลาns 6.18 + 1.24 5.98 + 1.83 

กล่ินรสธัญพืชns 6.30 + 1.28 6.16 + 1.46 

รสหวาน 6.56 + 1.53a 5.78 + 1.66b 

ช้ินธัญพืชns 6.18 + 1.49 5.72 + 1.54 

ความมันns 6.36 + 1.41 5.90 + 1.49 

ความชอบรวม 6.70+ 1.18a 6.18+ 1.35b 

 
หมายเหตุ  คะแนนความชอบ 1 หมายถึง ไมชอบมากทีสุ่ด – 9 ชอบมากที่สุด 
                  a - b  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดยีวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความ 
                  แตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) 

     ns  หมายถงึ คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกันแสดงความไมแตกตางกนัทาง 
    สถิติ (P>0.05) 

                  สูตรพื้นฐาน 1 คือสูตรที่ดัดแปลงจากเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรผสมใยอาหาร         
                  3.2% สูตรทางการคา 1   
                  สูตรพื้นฐาน 2 คือสูตรที่ดัดแปลงจากเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรขาวกลอง  
                  สูตรทางการคา 2 
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ตารางที่ 25  รอยละความพอดีของสูตรพื้นฐาน 1 
 
                                                                                                                                             N=50 

คะแนนความรูสึก(รอยละ) คุณลักษณะ 
นอยเกนิไป  พอด ี มากเกินไป 

กล่ินรสวานิลลา 29 63 8 

กล่ินรสธัญพืช 26 68 6 

รสหวาน 19 60 21 

ช้ินธัญพืช 20 58 22 

ความมัน 15 74 11 
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4.  ผลการศึกษาพฤติกรรม  ความตองการและปจจัยท่ีมีผลตอความพงึพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอ 
      เคร่ืองดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปโดยการประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาท่ีการทาํงานเชิง 
      คุณภาพ (Quality Function Deployment)  
 

4.1  ผลการศึกษาพฤติกรรม  ความตองการและปจจยัที่มผีลตอความพึงพอใจของผูบริโภค
ที่มีตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปโดยการประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาที่การทํางานเชิง
คุณภาพ (Quality Function Deployment) โดยใชแบบสอบถามชุดที่ 1 
 

ก.  ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 
 

            จากการสํารวจผูบริโภคโดยการออกแบบสอบถามกับกลุมผูบริโภคเปาหมาย คือ
ผูบริโภคที่มีอายุตั้งแต 16 ป  และเปนผูที่บริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเปนประจําจํานวน 
200 คน ดังแสดงในตารางที่ 26  พบวา ผูตอบแบบสอบถามเพศชายรอยละ 29  เพศหญิงรอยละ 71  
โดยสวนมากมีอายุระหวาง 21-25 ปรอยละ 23.5  รองลงมาคือ 26-30 ปรอยละ 22.5 อายุ 36-40ป 
รอยละ 13 อายุ 31-35 ป รอยละ 12  อายุ 41-45 ปรอยละ 9  อายุ46-50 ปรอยละ 8  อาย ุ16-20 ป รอย
ละ 6 อายุ 51-55 ป รอยละ 3.5 และอายุมากกวา 55 ปรอยละ 2.5  การศึกษาระดับปริญญาตรีมาก
ที่สุดคิดเปนรอยละ 54 รองลงมาคือการศึกษาสูงกวาปริญญาตรี รอยละ 30.5   อาชีพของผูตอบ
แบบสอบถามสวนมากเปนนักเรียน/นักศกึษา รอยละ 33 รองลงมาคือ พนักงานบรษิทั รอยละ 28.5 
อาชีพอ่ืนๆ ไดแก พอบาน/แมบาน แพทย ทันตแพทย และวางงาน รอยละ 19 รับราชการรอยละ 17 
และประกอบธุรกิจสวนตวัรอยละ 2.5  สวนมากมีรายไดมากกวา 30,000 บาทตอเดือนคิดเปนรอย
ละ 26 รองลงมาคือ 5,001-10,00 บาทตอเดือนรอยละ 24  15,001-20,000 บาทตอเดอืนรอยละ14  
10,001-15,000 บาทตอเดือน รอยละ 10.5  25,001-30,000 บาทตอเดือนรอยละ 9.5  ต่ํากวา 5,000 
บาทตอเดือนรอยละ 8.5  และ 20,001-25,000 บาทตอเดือนรอยละ 7.5 ตามลําดับ  จํานวนสมาชิกใน
ครอบครัวของผูตอบแบบสอบถามรวมทั้งตัวผูตอบแบบสอบถาม พบวารอยละ 24.5 มีจํานวน
สมาชิกในครอบครัว 4 คน3 คน รอยละ 22 มากกวา 5 คน รอยละ 21  5 คน รอยละ 18  2 คน รอยละ 
9.5 และ 1 คน รอยละ 5 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 26  ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคจากการสํารวจความตองการของผูบริโภค  
 
                                                                                                                                                N=200  

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวน(รอยละ) 

เพศ  

                 ชาย                                                                         29 

                 หญิง                                                                        71 

รวม                                                                                          100 

อายุ  

                 16-20 ป                                                                  6 

                  21-25 ป                                                                 23.5 

                  26-30 ป                                                                 22.5 

                  31-35 ป                                                                 12 

                  36-40 ป                                                                 13 

                  41-45 ป                                                                 9 

                  46-50 ป                                                                 8 

                  51-55 ป                                                                 3.5 

                  มากกวา 55 ป                                                         2.5 

รวม                                                                                          100 

วุฒิการศึกษาสูงสุด/การศึกษาปจจุบนั  

                  ต่ํากวามัธยมศกึษา 1.5 

                  มัธยมศึกษาหรือเทียบเทา 7 

                  อนุปริญญาหรือเทียบเทา 6 

                  ปริญญาตรี                                                             54 

                  สูงกวาปริญญาตรี                                                  30.5 

                  อ่ืนๆ                                                                       1 

รวม                                                                                          100 
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ตารางที่ 26  (ตอ) 
 

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวน(รอยละ) 

อาชีพ   

              นักเรยีน/นิสิต/นักศกึษา 33 

              รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 17 

              พนักงานบริษัท 28.5 

              ประกอบธุรกิจสวนตัว/คาขาย 2.5 

              อ่ืนๆ ไดแก  แมบาน , วางงาน , แพทย                      19 

รวม                                                                                          100 

รายไดตอเดือน  

              นอยกวา 5,000 บาท 8.5 

              5,001-10,000 บาท                                                     24 

              10,001-15,000 บาท                                                   10.5 

              15,001-20,000 บาท                                                   14 

              20,001-25,000 บาท                                                   7.5 

              25,001-30,000 บาท                                                   9.5 

              มากกวา 30,000 บาทขึ้นไป                                       26 

รวม                                                                                          100 

จํานวนสมาชิกในครอบครัวของผูตอบแบบสอบถาม   

(รวมตวัผูตอบแบบสอบถาม)  

              1 คน 5 

              2 คน 9.5 

              3 คน 22 

              4 คน 24.5 

              5 คน 18 

              มากกวา 5 คน 21 

รวม                                                                                          100 
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  ข. ผลการสํารวจพฤติกรรม  ความตองการและความคิดเห็นของผูบริโภคที่มีตอ
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปชนิดชงดื่ม 
 
             จากการสํารวจพฤติกรรม ความตองการและความคิดเห็นของผูบริโภคที่มีตอ
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป  ดังแสดงในตารางที่ 27  พบวา ผูตอบแบบสอบถามรอยละ 68 
บริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปปริมาณ 1 แกวตอวนั รองลงมาคือ นอยกวา 1 แกวตอวันรอย
ละ 17  2 แกวตอวัน รอยละ 13 และ 3 แกวตอวันรอยละ 2  ตามลําดับ สวนมากดื่มเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปเพื่อเปนของวางระหวางมื้อ รอยละ 50.5  เพื่อเสริมคุณคาในมื้ออาหาร รอยละ 
34  เพื่อแทนอาหารมื้อหลัก เชน อาหารมื้อเชา รอยละ 29 และอื่นๆ ไดแก การรับประทานรวมกับ
อาหารอื่น เชน การผสมในเครื่องดื่มเย็น รอยละ 8.5  รูปแบบในการบริโภคพบวาผูตอบ
แบบสอบถามรอยละ 87 บริโภคเครื่องดื่มแบบรอน  รอยละ 13 บริโภคแบบเย็น  และความคิดเห็น
ของผูตอบแบบสอบถามที่มีเกี่ยวกับกลุมที่เหมาะสมกับเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป  พบวารอยละ 
51 คิดวาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเหมาะสําหรับกับคนทุกกลุม คอื กลุมผูสูงอายุ คนทํางาน 
วัยรุน ผูรักสุขภาพ รอยละ 22  คิดวาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเหมาะสมกับผูรักสุขภาพ  เมื่อ
สอบถามถึงบุคคลที่บริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในครอบครัวของผูตอบแบบสอบถาม รอย
ละ 46 ตอบวาทุกคนในครอบครัวเปนผูดื่ม  รอยละ 31 ตอบวาคนวยัทํางาน  และรอยละ 28.5 ตอบ
วาผูสูงอายุ   ผูตอบแบบสอบถามสวนมากรอยละ 59.5 เปนผูใสใจในสุขภาพระดับปานกลาง  
รองลงมาคือรอยละ 31 ใสใจในสุขภาพระดับมาก  รอยละ 8.5 ใสใจในสุขภาพนอย และรอยละ 1 
ไมใสใจในสุขภาพเลย   ลักษณะของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปหลังชงที่ผูบริโภคตองการ คือ 
เปนชิ้นออนนุม รอยละ 44  เนื้อละเอียดขน รอยละ 28.5 และเปนชิน้ตองเคี้ยว รอยละ 27.5  โดย
ความสนใจของผูบริโภคที่มีตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและ
ถ่ัวอะซูกิที่จะทําการพัฒนา พบวา รอยละ 87 บอกวาสนใจ รอยละ 13 ตอบวาไมสนใจ  
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ตารางที่ 27  พฤติกรรม  ความตองการและความคิดเหน็ของผูบริโภคที่มีตอเครื่องดื่มธัญญาหาร 
                    สําเร็จรูปชนิดชงดื่ม 
                                                                                                                                             N = 200 

พฤติกรรมและความคิดเห็น จํานวน(รอยละ) 

ปริมาณการดืม่เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตอวัน  

                นอยกวา 1 แกวตอวัน                                                17 

                1 แกวตอวัน 68 

                2 แกวตอวัน 13 

                3 แกวตอวัน  2 

รวม                                                                                           100 

วัตถุประสงคของการดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป  

ชนิดชงดื่ม (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)  

                  แทนอาหารมื้อหลัก เชน แทนอาหารเชา                                           29 

                  เปนของวางระหวางมื้อ                                           50.5 

                  เสริมคุณคาในมือ้อาหาร                          34 

                  อ่ืนๆ ไดแก รับประทานกอนนอน รับประทาน                                  9 

                  รวมกับอาหารอืน่ เชน ใสในน้าํขาวโพดปน                      

รูปแบบในการดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปชนิดชงดื่ม  

ที่ผูบริโภคชอบ  

                  แบบรอน                                                                 89 

                  แบบเย็น                                                                  11 

รวม                                                                                           100 
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ตารางที่ 27  (ตอ) 
 

พฤติกรรมและความคิดเห็น จํานวน(รอยละ) 

กลุมที่ผูตอบแบบสอบถามคิดวาผูบริโภคกลุมใด 

เหมาะสมกับกบัเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปชนิดชงดื่ม 

                 กลุมคนทํางาน 14 

                 กลุมวัยรุน 2 

                 กลุมผูสูงอายุ 10 

                 กลุมผูรักสุขภาพ 22 

                 ทุกกลุม 51 

                 อ่ืนๆ  1 

รวม                                                                                                 100 

ผูบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในครอบครัว 

ของผูตอบแบบสอบถาม (ตอบไดมากกวา1ขอ) 

                 ผูสูงอาย ุ เชน ปูยาตายาย 28.5 

                 เด็ก เชน นองหรือลูกของคุณ 7.5 

                 ผูใหญวัยทํางาน เชน คุณ 31 

                วัยรุน เชน นองหรือลูกของคุณ 11 

                 ทุกวัย/ทกุคนในสมาชิกครอบครัว 46 

                 อ่ืนๆ                                                                               5.5 
ความใสใจในเรื่องสุขภาพและโภชนาการของผูตอบ
แบบสอบถาม  

                 มาก                                                                                31 

                 ปานกลาง 59.5 

                 นอย 8.5 

                 ไมเลย 1 

รวม                                                                                               100 
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ตารางที่ 27  (ตอ) 
 

พฤติกรรมและความคิดเห็น จํานวน(รอยละ) 

ลักษณะของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปหลังชงที่ผูบริโภคตองการ 

                  เปนชิ้นตองเคี้ยว                                                                                       27.5                         

                 เปนชิ้นออนนุมคลายโจก                                                                          44 

                 เนื้อละเอียดขน                                                                                          28.5 

รวม                                                                                                                           100 

ความสนใจทีผู่บริโภคมีตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปที่มี 

สวนผสมของปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วแดงพันธุอะซูก ิ

                  สนใจ                                                                           87 

                  ไมสนใจ                                                                      13 

รวม                                                                                               100 
 
     
 ค.  ผลการสํารวจปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวแดงพันธุอะซูกิ 
 
  จากการสํารวจปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภค ดังแสดงในตารางที่ 28  
คาเฉลี่ยระดับคะแนนความสําคัญ (IMP) ทั้ง 17 ปจจัยทีผู่บริโภคใหความสําคัญตอผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากมากที่สุดไปนอยที่สุด คือ คุณคาทางโภชนาการที่ไดรับดาน 
ปริมาณแคลเซียม ปริมาณวิตามินรวมตางๆปริมาณเสนใยอาหาร   ราคาเหมาะสมกับคณุภาพ
โดยรวม  ปริมาณไขมัน  ปริมาณโปรตีน  ปริมาณน้ําตาล คุณคาทางโภชนาการโดยรวม ปริมาณ
พลังงานที่ไดรับ ระดับความหวาน  กล่ินรสตามธรรมชาติดั้งเดิม  ผลิตภัณฑสามารถเคี้ยวได ความ
ขนหนืดภายในปาก  สีของเครื่องดื่ม  ตามลําดับ   ทําการคัดเลือกระดบัปจจัยที่มีความสําคัญมาก 
คือ มีระดับคะแนนเฉลี่ยมากกวาหรือเทากบั 7 พบวา ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภค
ระดับมาก เรียงตามลําดับจากคะแนนเฉลี่ยจากมากไปนอยไดแก ไดแก ปริมาณแคลเซียม  ความงาย
ในการชง  ปริมาณวิตามนิ  ปริมาณใยอาหาร  ราคาเหมาะสมกับคุณภาพของผลิตภัณฑโดยรวม  
ปริมาณไขมันต่ํา  การเพิ่มคณุคาโปรตีน  และปริมาณน้าํตาลต่ํา  โดยมีคาคะแนนเฉลี่ยความพึง
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พอใจ 7.90, 7.71, 7.64, 7.62, 7.22, 7.19, 7.11 และ7.03 ตามลําดับ  โดยปจจัยเหลานี้เปนปจจยัที่
ผูบริโภคควรคํานึงถึงในการพัฒนาผลิตภณัฑ 
 
ตารางที่ 28  ระดับคะแนนความสําคัญของปจจัยตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหาร 
                    สําเร็จรูป 
                                                                                                                                                 N=200 

ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจในเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
คาคะแนน
เฉลี่ย* 

1. ลักษณะทางประสาท     สีของเครื่องดื่ม 6.19 

     สัมผัส กล่ินรสตามธรรมชาติ 6.44 

 รสหวาน 5.61 

 ความขนหนืดภายในปาก 5.30 

 ความสามารถเคี้ยวได 5.37 

 ใหความรูสึกอิม่นาน 6.20 

2.  การใชงานผลิตภัณฑ ชงงาย(ละลายน้ําไดรวดเร็ว) 7.71 

 อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 6.72 

3.  คุณคาทางโภชนาการ คุณคาทางโภชนาการโดยรวม 6.83 

 ปริมาณพลังงานที่ไดรับ 6.83 

 ปริมาณใยอาหาร 7.62 

 ปริมาณแคลเซียม 7.90 

 ปริมาณวิตามนิตางๆ  7.64 

 ปริมาณน้ําตาล 7.03 

 ปริมาณไขมัน 7.19 

4.  ราคาเหมาะสมกบัคุณภาพโดยรวม 7.22 
 
หมายเหตุ  1 หมายถึง ปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจนอยที่สุด  –  9  ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจ        
                   มากที่สุด 
                 * คะแนนเฉลี่ยคะแนนของปจจยัทที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภค คํานวณจากสูตร 

     Geometric Mean =   n
n NNNN *.....*** 321     
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4.2  ผลการศึกษาปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอเครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปโดยการประยกุตใชเทคนิคการกระจายหนาทีก่ารทํางานเชิงคุณภาพ (Quality Function 
Deployment) โดยใชแบบสอบถามชุดที่ 2  

 
       จากการศกึษาปจจัยที่มผีลตอความพึงพอใจของผูบริโภคโดยใชแบบสอบถามชุดที่ 2  

เปนการเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจในปจจยัคุณภาพตางๆ ของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป
จากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิสูตรพื้นฐาน  และเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรทาง
การคา 2  ตรายี่หอคือ เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรผสมใยอาหาร 3.2% (สูตรทางการคา 1) 
และเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรขาวกลอง (สูตรทางการคา 2)  กับกลุมผูบริโภคที่ดื่ม
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเปนประจํา ดังแสดงในตารางที่ 29  พบวาเปน เพศชาย รอยละ 30 เพศ
หญิง รอยละ 70  สวนมากมีอายุระหวาง 21-25 ปรอยละ 28  อายุ 41-45 ปและอายุ 51-55 ปรอยละ 
14  โดยมากมกีารศึกษาระดบัปริญญาตรแีละสูงกวาปรญิญาตรี รอยละ 40  โดยมากผูตอบ
แบบสอบถามรอยละ 34 ประกอบอาชีพคาขาย  และมีรายไดเฉลี่ยตอเดอืน 5,001-10,000 บาท รอย
ละ 32 รองลงมารายไดนอยกวา 5,000 บาทและ มากกวา 30,000 บาท รอยละ 18  

 
 จากตารางที่ 30  พบวาคาเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจของเครื่องดื่มของธัญญาหาร

สําเร็จรูป สูตรผสมใยอาหาร 3.2% (สูตรทางการคา 1) มีคาสูงกวาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจาก
ปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วแดงพันธุอะซูกิสูตรพื้นฐาน และเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตร
ขาวกลอง (สูตรทางการคา 2)  ในคุณลักษณะตางๆ ดังนี้ กล่ินรสตามธรรมชาติ  ระดับความหวาน  
ความขนหนืดภายในปาก  ความสามารถเคี้ยวได  คุณคาทางโภชนาการโดยรวม  ปริมาณพลังงานที่
ไดรับ (กิโลแคลอรี)  ปริมาณในอาหาร  ปริมาณแคลเซียม  ปริมาณวิตามนิตางๆ   ปริมาณน้ําตาล  
ปริมาณไขมัน  สวนเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรขาวกลอง (สูตรทางการคา 2)    มีคาเฉลี่ย
คะแนนความพึงพอใจในคณุลักษณะดานสีสูงกวาเครื่องดื่มทั้ง 2 ชนิด  และเครื่องดืม่ธัญญาหาร
สําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิสูตรพื้นฐานมีคาเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจใน
คุณลักษณะดานปริมาณโปรตีน และราคาสูงกวาเครื่องดืม่ทั้ง 2 ชนิด  ในขั้นตอนนีจ้ะมีการกําหนด
เปาหมายการพัฒนา (Plan Lavel)โดยเลือกจากผลิตภณัฑที่ไดคาระดบัคาเฉลี่ยคะแนนความพึง
พอใจของคุณลักษณะนั้นๆ สูงสุด  สวนใหญจะพบวาเปาหมายการพฒันาจะถูกกําหนดขึ้นโดย
ผลิตภัณฑ สูตรทางการคา 1  ทําใหสงผลใหคาอัตราสวนการพัฒนา (Improvement  Ratio) จะมีคา
มากกวา 1 แสดงถึงลักษณะของผลิตภัณฑตนแบบยังมีลักษณะที่ดอยกวาผลิตภัณฑของคูแขง ควร
ทําการปรับปรุงใหคุณลักษณะนั้นใหเทยีบเทาหรือดีกวาคูแขง   
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ตารางที่ 29  คุณลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 
                                                                                                                                               N=50 

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวน(รอยละ) 

เพศ  

                 ชาย                                                                         30 

                 หญิง                                                                        70 

รวม                                                                                          100 

อายุ  

                  21-25 ป                                                                 28 

                  26-30 ป                                                                 12 

                  31-35 ป                                                                 4 

                  36-40 ป                                                                 10 

                  41-45 ป                                                                 14 

                  46-50 ป                                                                 12 

                  51-55 ป                                                                 14 

                  มากกวา 55 ป                                                         6 

รวม                                                                                          100 

วุฒิการศึกษาสูงสุด/การศึกษาปจจุบนั  

                  ต่ํากวามัธยมศกึษา 8 

                  มัธยมศึกษาหรือเทียบเทา 8 

                  อนุปริญญาหรือเทียบเทา 4 

                  ปริญญาตรี                                                             40 

                  สูงกวาปริญญาตรี                                                  40 

รวม                                                                                          100 
 



ตารางที่ 29  (ตอ) 
                                                                                                                                             N=50 

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวน(รอยละ) 

อาชีพ   

              นักเรยีน/นิสิต/นักศกึษา 38 

              รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 26 

              พนักงานบริษัท 2 

              ประกอบธุรกิจสวนตัว/คาขาย 34 

รวม                                                                                          100 

รายไดตอเดือน  

              นอยกวา 5,000 บาท 18 

              5,001-10,000 บาท                                                     32 

              10,001-15,000 บาท                                                   8 

              15,001-20,000 บาท                                                   6 

              20,001-25,000 บาท                                                   6 

              25,001-30,000 บาท                                                   12 

              มากกวา 30,000 บาทขึ้นไป                                       18 

รวม                                                                                          100 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

102 



ตารางที่ 30  ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจในเครื่องดื่มธญัญาหารสําเร็จรูป 
 

คาคะแนนเฉลี่ยความพึง
พอใจ 

ระดับ
เปาหมาย ดัชน ี น้ําหนกัคะแนน 

ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจในเครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูป 

ปจจัยที่มีผล
ตอความพึง

พอใจ A B C 
ในการ
พัฒนา การพัฒนา ความสําคัญ 

1. ลักษณะทางประสาท สีของเครื่องดื่ม 6.19 5.75 - 6.19 6.19 1.08 6.66 

     สัมผัส กลิ่นรสตามธรรมชาติ 6.44 6.30 6.48 4.87 6.48 1.03 6.62 

 ระดับความหวาน 5.61 5.79 6.53 4.90 6.53 1.13 6.33 

 ความขนหนืดภายในปาก 5.30 5.53 6.57 5.49 6.57 1.19 6.30 

 ความสามารถเคี้ยวได 5.37 5.60 6.55 5.27 6.55 1.17 6.28 

 ใหความรูสึกอิม่นาน 6.20 - - - 6.20 1.00 6.20 

2.  การใชงานผลิตภัณฑ ความงายในการชง 7.71 - - - 7.71 1.00 7.71 

 อายุการเก็บรักษา 6.72 - - - 6.72 1.00 6.72 

2.  คุณคาทางโภชนาการ คุณคาทางโภชนาการโดยรวม 6.83 6.34 7.27 5.64 7.27 1.24 8.48 

 ปริมาณพลังงานที่ไดรับ 6.83 6.05 7.18 5.77 7.18 1.19 8.11 

 ปริมาณใยอาหาร 7.62 6.32 7.67 5.92 7.67 1.21 9.25 

 เพิ่มคุณคาโปรตีน 7.11 7.99 7.30 5.70 7.99 1.00 7.11 
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ตารางที่ 30  (ตอ) 
 

คาคะแนนเฉลี่ยความพึง
พอใจ 

ระดับ
เปาหมาย ดัชน ี น้ําหนกัคะแนน 

ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจในเครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูป 

ปจจัยที่มีผล
ตอความพึง
พอใจ* A* B* C* 

ในการ
พัฒนา การพัฒนา ความสําคัญ 

2.  คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณแคลเซียม 7.90 6.00 7.46 6.61 7.46 1.24 9.82 

      (ตอ) ปริมาณวิตามนิตางๆ 7.64 6.21 7.71 5.60 7.71 1.24 9.49 

 ปริมาณน้ําตาล 7.03 6.77 6.83 6.51 6.83 1.01 7.09 

 ปริมาณไขมัน 7.19 6.47 7.34 5.69 7.34 1.13 8.16 

3.  ราคาเหมาะสมกับคุณภาพผลิตภัณฑโดยรวม 7.22 6.82 6.23 6.71 6.82 1.00 7.22 

  
หมายเหตุ  1 หมายถึง ปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจนอยที่สุด  –  9  ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจมากที่สุด   
                  A  คือ เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิสูตรพื้นฐาน 
                  B  คือ เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรผสมใยอาหาร 3.2% สูตรทางการคา 1 
                  C คือ เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรขาวกลอง สูตรทางการคา 2 

                    * คะแนนเฉลี่ยคะแนนของปจจยัทที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภค คํานวณจากสูตร  Geometric Mean =   n
n NNNN *.....*** 321  
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และเมื่อนําผลจากแบบสอบถามชุดที่ 1 และ 2  มาทําการสรางบานคุณภาพ (House of 
Quality) ดังภาพที่ 17  โดยทาํการกําหนดระดับความสําคญัของขอกําหนดทางเทคนิคแตละตวัที่มี
ตอความตองการของผูบริโภคในสวนกลางของบานคุณภาพ  ดวยคะแนนตัวเลขระดับความ 
สัมพันธตามสเกล 1, 3, 9 จะทําใหไดคาความสัมพันธสัมพัทธ (Relative Importance) ซ่ึงเปนตัว
พิจารณาจดัลําดับความสําคญั พบวา  ปจจยัที่ควรคํานึงถึงในการพัฒนาผลิตภัณฑ เรียงจากคะแนน
มากไปนอย 10 อันดับ ไดแก ปริมาณพลังงานที่ไดรับ (Kcal) ราคาตอซอง  ปริมาณโปรตีน  ปริมาณ
ใยอาหาร  ปริมาณไขมัน  ปริมาณน้ําตาล  ปริมาณวิตามนิตางๆ  ปริมาณแคลเซียม  ปริมาณ
ธัญญาหารอบกรอบ   ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑจึงตองพิจารณาถึงปจจัยตางๆ เหลานี้  เพื่อที่จะ
สามารถวางแผนการพัฒนาผลิตภัณฑใหสามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคมากที่สุด 
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ภาพที ่17  บานคุณภาพ (House of Quality) 
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5.  ผลการสรางสูตรเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิใหมี 
     คุณคาทางโภชนาการ 
 

5.1  การสรางสูตรเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ
ใหมีคุณคาทางโภชนาการ 
 

       ผลการสรางสูตรเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและ
ถ่ัวอะซูก ิโดยการพิจารณาหนึ่งหนวยบริโภคมีน้ําหนักเทากับ 30 กรัม จากการสรางสูตรตองทําการ
เพิ่มและลดสวนผสมบางชนิดในสูตรเพื่อใหไดคณุคาทางโภชนาการตามที่กําหนด ไดแก เพิ่มนมผง
ขาดมันเนยเพือ่เพิ่มปริมาณโปรตีน, เพิ่มปรมิาณถั่วอะซูกผิงและขาวกลองผงเพื่อเพิ่มเสนใยอาหาร 
และเพิ่มอินนลิูน (Inulin)  เพื่อเพิ่มใยอาหารเนื่องจากอนินูลินเปนใยอาหารชนิดทีล่ะลายน้ําและ
รางกายไมสามารถยอยไดทาํใหอ่ิมนานและยังมีคุณสมบัติในการชวยดูดซึมแคลเซียม, ทดแทน
ความหวานและไขมัน โดยนยิมใชรวมกับสารใหความหวานซึ่งเหมาะกับผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ 
(บริษัทเฮลม มหาบุญ, 2548) ซ่ึงผลการคํานวณสูตรผลิตภัณฑใหมีขอจาํกัดดานคุณคาทาง
โภชนาการและมีราคาต่ําสุด โดยใชเทคนิคโปรแกรมเชิงเสนตรง  ดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรเชิง
เสนตรงสําเร็จรูป (Lindo) พบวา ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอม
มะลิและถ่ัวอะซูกิที่ไดจากการคํานวณมพีลังงานและสารอาหารเปนไปตามขอกําหนด โดย
กําหนดใหสวนผสมที่ไดจากการคํานวณโดยใชโปรแกรมเชิงเสนตรงเปนสูตรคํานวณ  มี
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 31 และมีคณุคาทางโภชนาการ  ดังแสดงในตารางที่ 32  และจาก
สูตรคํานวณพบวามีตนทุนการผลิตเทากับ 11.96 บาทตอ 100 กรัม   
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ตารางที่ 31  สูตรเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิที่ไดจาก 
                    โปรแกรมเชิงเสนตรง (Lindo) 
                     

สวนผสม สูตรคํานวณ  
(รอยละ) 

ธัญญาหารอบกรอบ 23.66  
น้ําตาล 11.83  
ครีมเทียม  3.94  
นมผงขาดมันเนย                                    25.63  
ถ่ัวอะซูกิผง                                    13.64  
ขาวกลองผง                                    13.64  
อินนูลิน 6.25  
วานิลลาผง 1.41  

 
 
ตารางที่ 32  ปริมาณสารอาหารของสูตรคํานวณโดยโปรแกรมเชิงเสนตรง (Lindo) 
 

สารอาหาร สูตรคํานวณ (100 g) สูตรคํานวณ (30 g) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 324.63 97.39 

โปรตีน (กรัม) 17.07 5.12 

ไขมัน (กรัม) 2.80 0.84 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 62.30 18.69 

ใยอาหาร (กรัม) 10.40 3.12 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 538.47 159.54 
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 ผลการทดสอบความชอบของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรคํานวณ  มีรายละเอยีด
ดังตารางที่ 33 พบวา คะแนนความชอบรวมของผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลาย
ขาวกลองหอมมะลิอยูในระดบัชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง  โดยมีคาคะแนนเทากบั 6.60  สวน
คุณลักษณะดานกล่ินรสวานลิลา และความมันผูทดสอบมีความชอบในระดับชอบเล็กนอย  สวน
คุณลักษณะดานกล่ินรสธัญพืชและชิ้นธัญพืชผูทดสอบมีความชอบอยูในระดับชอบเลก็นอยถึงชอบ
ปานกลาง  ซ่ึงจากผลการทดสอบโดยวิธี Just About Right  Scaling   พบวาผูทดสอบมคีวามเหน็วา
ผลิตภัณฑมีคณุลักษณะดานกล่ินรสวานิลลา  กล่ินรสธัญพืช ช้ินธัญพืช  และความมนัอยูในระดับ
พอดีคิดเปนรอยละ 72  72 78 และ 60 ตามลําดับ  สวนคณุลักษณะดานความหวานอยูในระดบันอย
เกินไปรอยละ 56  ดังนั้นคณุลักษณะที่ตองนํามาปรับปรุงผลิตภัณฑตอไป ไดแก รสหวาน  โดยควร
ปรับปรุงใหผลิตภัณฑมีรสหวานเพิ่มขึ้น 
 
ตารางที่ 33  คะแนนความชอบเฉลี่ยและความรูสึกตอคุณลักษณะของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
                   จากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิสูตรคํานวณ  
 
                                                                                                                                              N=50 

คะแนนความรูสึก (รอยละ) คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 
นอยเกนิไป พอด ี มากเกินไป 

กล่ินรสวานิลลา 6.32 + 1.50 22 72 6 

กล่ินรสธัญพืช 6.54 + 1.51 6 72 22 

รสหวาน 5.30 + 1.99 56 38 6 

ช้ินธัญพืช 6.66 + 1.12 8 78 14 

ความมัน 6.02 + 1.65 28 60 12 

ความชอบรวม 6.60+ 1.29 - - - 

 
หมายเหตุ  คะแนนความชอบ 1 หมายถึง ไมชอบมากทีสุ่ด – 9 ชอบมากที่สุด 
   
 
 
 



 

    110 

5.2  ผลการปรับปรุงผลิตภัณฑดานรสหวาน 
 

         จากผลการทดสอบความชอบของผูบริโภคที่มีตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจาก
ปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิที่ทาํการปรับปรุงคุณภาพผลิตภณัฑดานรสหวานกับผู
ทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจาํนวน 50 คน  ดังแสดงในตารางที่ 34 พบวา  ผูทดสอบมีความชอบตอ
คุณลักษณะกลิ่นรสวานิลลา  กล่ินรสธัญพืช  และชิ้นธัญพืช ที่ทุกระดบัของซูคราโลสไมแตกตาง
กันทางสถิติ (P>0.05) สวนความชอบดานรสหวานพบวาผูทดสอบมีความชอบตอรสหวานที่ระดับ 
0.0062% ซูคราโลส อยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง โดยมคีวามแตกตางกับที่ระดับ 
0.0052% และ 0.0072% ซูคราโลสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P<0.05)  และความชอบที่มีตอความ
มันของผลิตภัณฑพบวาที่ระดับ 0.0052% และ 0.0062% ซูคราโลส ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
(P>0.05) โดยมีความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง  และผูทดสอบมีความชอบรวม
ที่มีตอผลิตภัณฑที่ 0.0062% และ 0.0072% ซูคราโลส ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) โดยมี
ความชอบอยูในระดับชอบเลก็นอยถึงชอบปานกลาง    และจากการทดสอบระดับความพอดีดวยวิธี 
Just About Right ดังแสดงในตารางที่ 35  พบวา ทุกคณุลักษณะไดแก กล่ินรสวานิลลา กล่ินรส
ธัญพืช รสหวาน  ช้ินธัญพืช และความมนั อยูในระดับพอดี รอยละ 76  76  84  80 และ 80 
ตามลําดับ  ดังนั้นจึงเลือกผลติภัณฑที่ทําการเติมซูคราโลสที่ระดับ 0.0062% ไปทําการศึกษาในขัน้
ตอไป 
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ตารางที่ 34  คะแนนความชอบเฉลี่ยตอคุณลักษณะของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาว 
                    กลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกทิี่ระดับความเขมของซูคราโลสตางๆ 
 
                                                                                                                                                  N=50 

สูตร 

คุณลักษณะ 0.0052 % 0.0062 % 0.0072 % 

กล่ินรสวานิลลาns 6.14 + 1.09 6.16 + 0.95 6.44 + 1.11 

กล่ินรสธัญพืชns 6.04 + 1.09 6.48 + 1.23 6.04 + 0.89 

รสหวาน 6.16 + 1.56b 6.88 + 0.85a 6.16 + 1.03b 

ช้ินธัญพืชns 6.80 + 1.32 6.56 + 0.78 6.48 + 1.36 

ความมัน 6.62 + 0.87a 6.44 + 1.20ab 6.28 + 1.44b 

ความชอบรวม 6.22+ 1.39b 6.60+ 0.98a 6.74+ 1.17a 

 
หมายเหตุ  คะแนนความชอบ 1 หมายถึง ไมชอบมากทีสุ่ด – 9 ชอบมากที่สุด          
                  a – b หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทาง 
                  สถิติ(P<0.05) 

    ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัแสดงความไมแตกตางกันทางสถิติ(P>0.05) 
 
 

ตารางที่ 35  รอยละความพอดีของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปที่รอยละ 0.0062  ซูคราโลส 
 
                                                                                                                                               N=50 

คะแนนความรูสึก(รอยละ)  คุณลักษณะ 
นอยเกนิไป พอด ี มากเกินไป 

กล่ินรสวานิลลา 24 76 0 

กล่ินรสธัญพืช 24 76 0 

รสหวาน 4 84 12 

ช้ินธัญพืช 20 80 0 

ความมัน 20 80 0 
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5.3  ผลการศึกษาการเติมวิตามิน  
 

                    ผลการทดสอบความชอบของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอม
มะลิและถ่ัวอะซูกิสูตรคํานวณ  มีรายละเอยีดดังตารางที่ 36 พบวา คะแนนความชอบรวมของ
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิอยูในระดับชอบปานกลาง  
โดยมีคาคะแนนเทากับ 7.26     สวนคุณลักษณะดานกล่ินรสวานิลลา กล่ินรสธัญพืช  รสหวาน ช้ิน
ธัญพืชและความมันผูทดสอบมีความชอบในระดบัชอบปานกลาง  ซ่ึงจากผลการทดสอบโดยวิธี 
Just About Right  Scaling พบวา ผูทดสอบมีความเหน็วาผลิตภัณฑมีคณุลักษณะดานกล่ินรส 
วานิลลา  กล่ินรสธัญพืช รสหวาน ช้ินธัญพืช  และความมันอยูในระดบัพอดีคิดเปนรอยละ 84  80 
78  64 และ 72 ตามลําดับ   

 
ตารางที่ 36  คะแนนความชอบเฉลี่ยและความรูสึกตอคุณลักษณะของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
                    จากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกหิลังการเสริมวิตามิน  
 
                                                                                                                                                    N=50 

คะแนนความรูสึก (รอยละ) คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 
นอยเกนิไป พอด ี มากเกินไป 

กล่ินรสวานิลลา 7.40 + 0.86 8 84 8 

กล่ินรสธัญพืช 7.02 + 1.38 16 80 4 

รสหวาน 7.00 + 1.54 8 78 14 

ช้ินธัญพืช 6.88 + 1.22 0 64 36 

ความมัน 7.10 + 1.18 12 72 16 

ความชอบรวม 7.26+ 1.16 - - - 

 
หมายเหตุ  คะแนนความชอบ 1 หมายถึง ไมชอบมากทีสุ่ด – 9 ชอบมากที่สุด          
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6.  ผลการศึกษาคุณภาพของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่ว 
     อะซูกิ   
 

จากกระบวนการเตรียมวัตถุดิบไดแก ขาวกลองหอมมะลิผงและถั่วอะซูกิผง  โดยการนํา
ปลายขาวกลองหอมมะลิมาโมเปนแปง  จากนั้นทําการยอยดวยเอนไซมแอลฟา-อะไมเลส หมุน
เหวีย่งแยกเพื่อนําสวนกากมาทําแหงแบบลูกกลิ้งคูและบดที่ความละเอยีด 150 เมส สวนถ่ัวอะซูกิ
นํามาแชน้ําจากนั้นนําไปตมและบดใหละเอียด  ทําแหงแบบลูกกลิ้งคูและบดที่ความละเอียด 150 
เมส  จากนั้นทาํการสํารวจตลาดผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในทองตลาด  นําขอมูลที่
ไดมาเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ โดยพบวาไดผลิตภัณฑทีน่ํามาเปนตนแบบในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ 2 ตรายี่หอ คือ เครื่องดื่มสูตรผสมใยอาหาร 3.2% สูตรทางการคา 1 และเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรขาวกลอง สูตรทางการคา 2 จากนั้นทําการหาแนวคิดผลิตภณัฑโดยใช
วิธีการประยกุตการกระจายหนาที่การทํางานเชิงคุณภาพ  (Quality Function Deployment-QFD)  
จากนั้นทาํการพัฒนาสูตรเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ
โดยใชโปรแกรมเชิงเสนตรง (Lindo)  โดยพบวาสูตรที่เหมาะสมของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป
จากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวแดงพนัธุอะซูกิดังแสดงในตารางที่ 37 โดยกรรมวิธีการผลิต
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปดังแสดงดังภาพที่ 18  และภาพผลิตภณัฑดังแสดงในภาพที่ 19 และ 20 
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ตารางที่ 37  สูตรเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ 
                     

สวนผสม ปริมาณ (รอยละ) 
ธัญญาหารอบกรอบ 23.65 
น้ําตาลทรายปน 11.83 
ครีมเทียม 3.93 
นมผงขาดมันเนย 25.63 
ถ่ัวอะซูกิผง 13.64 
ขาวกลองหอมมะลิผง 13.64 
อินนูลิน 6.25 
วานิลลาผง 1.41 
ซูคราโลส (mg) 2.07 
วิตามินเอ(mg) 0.933 
วิตามินบี 1(mg) 1.75 
วิตามินบี 2(mg) 1.98 
วิตามินอ(ีmg) 11.67 
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       แปงปลายขาวกลองหอมมะลิ                                              ถ่ัวอะซูก ิ
 

ยอยดวยเอนไซม α-amylase 0.10%w/v            แชน้ําที่อุณหภูมิ 250C นาน 10 ช่ัวโมง 
                        30  นาที 
                                                                                   ตมที่อุณหภูมิน้ําเดอืด 40 นาท ี
หมุนเหวีย่งแยกที่ 5,000 rpm นาน 30 นาที 
                                                                                                 ปนละเอียด 
 
 
   สวนใส                                 กาก                                           paste ถ่ัวอะซูก ิ
 
อาหารเลี้ยงเชือ้       ตมที่อุณหภูมิน้ําเดือด 30 นาที     ทําแหงแบบลกูกลิ้งที่ 1100C ระยะหาง 0.20mm 
 
                                paste ขาวกลอง                              บดดวยเครื่อง Pin Mill 
 
           ทําแหงแบบลูกกลิ้งที่ 1200C ระยะหาง 0.20mm    รอนที่ความละเอียด 150 mesh   
 
                            รอนที่ความละเอียด 150 mesh                       ถ่ัวอะซูกผิง 
 
                              ขาวกลองหอมมะลิผง 
 
 
ช่ังสวนผสมขาวกลองหอมมะลิผง   ถ่ัวอะซูกิผง  ธัญญาหารอบกรอบ  น้ําตาล    ทรายปน  นมผง

ขาดมันเนย  ครีมเทียม  อินนลิูน  วานิลลาผง  ซูคราโลส  และวิตามนิ 
 

ผสมดวยเครื่องผสมนาน 15 นาที 
 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ 
 

บรรจุใสถุงลามิเนทอะลูมิเนยีม 
 
ภาพที่ 18  กรรมวิธีผลิตเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูก ิ
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ภาพที่ 19  เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูก ิ
 
 
 

 
 
ภาพที่ 20  เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกหิลังจาก 
                  ละลายดวยน้ํารอน 
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6.1   ผลการวัดคาคุณภาพเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและ
ถ่ัวอะซูก ิ

 
       ผลการตรวจสอบคุณภาพของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอม

มะลิและถ่ัวอะซูกิ ดังแสดงในตารางที่ 38 พบวา  คาวอเตอรแอคทิวิตี้ (aw) ของเครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิมีคา  0- 0.3  ซ่ึงถือเปนคาที่ปลอดภัยตอการ
เสื่อมเสียของเชื้อจุลินทรีย และปฏิกิริยาทางเคมี (นิธิยา, 2545)  และการที่ผลิตภัณฑมคีาความชื้นต่ํา
มาก  ดังนัน้จึงควรคํานึงถึงเรื่องภาชนะบรรจุที่สามารถปกปองผลิตภัณฑจากความชืน้ได  เนื่องจาก
ผลิตภัณฑจะสามารถดูดความชื้นไดดี   

 
                     ผลการวัดคาองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ  พบวา เครื่องดื่มธัญญาหารสําเรจ็รูป
จากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ  มีคาชื้นรอยละ 3.45 มีคาโปรตีนสูงถึงรอยละ 17.33 
เนื่องจากมีสวนผสมของนมผงขาดมันเนยและถั่วอะซูกิ ซ่ึงเปนแหลงของโปรตีน  ปริมาณเถารอย
ละ 3.81  เสนใยหยาบรอยละ 7.59 และมีปริมาณไขมันรอยละ 0.83  จะเห็นไดวาผลิตภัณฑเครื่องดืม่
ธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิเปนเครือ่งดื่มที่มีปริมาณโปรตีนสูง  
ไขมันต่ํา  จึงเปนผลิตภัณฑที่เหมาะสมกบัผูที่หวงใยในสุขภาพ 
 
  จากผลการตรวจสอบคุณภาพดานจุลินทรยี  พบวาเครื่องดื่มผงมีปริมาณจุลิทรีย
ทั้งหมด นอยกวา 10 โคโลนีตอกรัม  ปริมาณยีสตและรานอยกวา 10 โคโลนีตอกรัม โคลิฟอรมและ 
Escherichia coli  นอยกวา 3 MPN/g และ ไมพบการเจรญิเติบโตของ Staphylococcus aureus และ
Samonella sp. ซ่ึงเปนไปตามขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 301) พ.ศ. 2549 
เร่ืองอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท(ฉบบัที่ 4) กลาววา เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปดสนิทตองมี
จํานวนจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 1 ×103 โคโลนีตอกรัม  ยสีตและรา ไมเกิน 100 โคโลนีตอกรัม 
Coliformและ Escherichia coli  ตองนอยกวา 3 MPN/g ดงันั้นจึงจดัวาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป
จากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ  จึงเปนผลิตภัณฑที่ปลอดภัยจากจุลินทรยีที่กอใหเกดิ
โรคตางๆ 
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ตารางที่ 38  คาคุณภาพเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูก ิ
               

คาคุณภาพ เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 

คุณภาพทางกายภาพ  

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป  

      วอเตอรแอคทิวิตี้ (aw) 0.261 

      Bulk density (g/cm3) 0.53 

เครื่องดื่มหลังชงดวยน้ํารอน  

      ดัชนีการละลาย (รอยละ) 73.25 

      ดัชนีการดดูซับน้ํา (g/g น้ําหนกัแหง) 0.32 

       ความหนดืที่ 50 0C 1,534.57 

       ดัชนีการคืนตัว- สารแขวนลอย (ml) 24.67 

       ดัชนีการคืนตัว- สวนใส (ml) 22 

       ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา (0 Brix) 12 

คุณภาพทางเคมี  

       ความชื้น(รอยละ) 3.45 

       โปรตีน(รอยละ) 17.33 

        ไขมัน(รอยละ) 0.83 

         เถา (รอยละ) 3.81 

         เสนใยหยาบ(รอยละ) 7.59 

         คารโบไฮเดรต(รอยละ) 66.99 

คุณภาพทางจลิุนทรีย  

     จํานวนจุลินทรียทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) < 10 

     ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) < 10 

    Coliform(MPN/g) < 3 

     Escherichia coli  (MPN/g) < 3 

     S.aureus(โคโลนี/กรัม) <10 

      Samonella ในตัวอยาง 25 กรัม ไมพบ 
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8.3  ผลคุณภาพดานโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองมะลิ
และถ่ัวอะซูก ิ
 
       จากผลการตรวจสอบคุณภาพทางโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจาก
ปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกเิปรียบเทียบกับเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรผสมใย
อาหาร 3.2% สูตรทางการคา 1  ดังแสดงในตารางที่ 39  พบวาคุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปผง 30 กรัม ใหพลังงาน 102  กิโลแคลอรี่ ไมมีคอเลสเตอรอล โดยใหปริมาณ
ไขมัน 0.7 กรัม   โปรตีน 5 กรัม  คารโบไฮเดรต 19 กรัม  ใยอาหาร 2.7 กรัม  น้ําตาล 5 กรัมวิตามิน
เอ รอยละ 52  วิตามินบ1ี รอยละ วิตามินบี 2 รอยละ 38  วติามินอีรอยละ 36  และแคลเซียมรอยละ  
ของปริมาณสารอาหารที่แนะนําตอวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai-RDI)  ดังนั้นจึง
กลาวไดวาเครือ่งดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ   เปนเครื่องดื่ม
ผงที่มีปราศจากคอเลสเตอรอล คือมีคอเลสเตอรอลนอยกวา 2  มิลลิกรัมตอตัวอยาง 30 กรัม  ไขมัน
ต่ําคือมีไขมันทั้งหมดไมเกนิ 3 กรัมตอตัวอยาง 30 กรัม  เปนแหลงของโปรตีนและใยอาหาร คือมี
ปริมาณโปรตีนและใยอาหารปริมาณรอยละ 10-19 ของปริมาณสารอาหารที่แนะนําตอวันสําหรับ
คนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai-RDI)  ใหวิตามนิเอ วิตามินบี 1  วิตามินบี 2 และวติามินอีสูง คือ
ใหปริมาณวิตามินไมนอยกวารอยละ 35 ของปริมาณสารอาหารที่แนะนําตอวันสําหรับคนไทยอายุ
ตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai-RDI)  และปริมาณแคลเซียมสูงคือใหปริมาณแคลเซียมตั้งแตรอยละ 20 ของ
ปริมาณสารอาหารที่แนะนําตอวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai-RDI)  ตามหลักเกณฑ
การกลาวอางทางโภชนาการบนฉลากอาหาร  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 
2541 บัญชีหมายเลข 4 
 
 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบคณุคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจาก
ปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกเิปรียบเทียบกับเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรผสมใย
อาหาร 3.2% สูตรทางการคา 1 ดังแสดงในตารางที่ 39 จะพบวาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจาก
ปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกใิหพลังงานต่ํากวา 9 กิโลแคลอรี่  ใหปริมาณโปรตีน  
ใยอาหาร วิตามินเอ  วิตามนิบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินอี และแคลเซียมสูงกวา และไมมคีอเลสเตอรอล
เหมือนกนั   
 
          ดังนั้นเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิจงึเปน
เครื่องดื่มที่เหมาะสมกับผูบริโภคในปจจบุัน ดังแสดงคณุคาทางโภชนาการในตารางที่ 40  
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โดยเฉพาะปริมาณวิตามนิเอที่มีมากถึงรอยละ 52 ของ วิตามินบี 1 รอยละ 37 วิตามินบ ี2 รอยละ 39 
และวิตามนิอีรอยละ 36 ของ Thai RDI  จาก Wahlqvist (1997) รายงานวา  การขาดวิตามินเอเปน
ปญหาทางโภชนาการที่สําคัญของโลก โดยเฉพาะในเอเชีย ซ่ึงวิตามินเอมีหนาที่ที่สําคัญตอดวงตา  
โดยพบวาวิตามินเอเปนสวนประกอบที่สําคัญของโรดอปซิน (Rhodopsin) ซ่ึงอยูในเรตินา (Retina) 
ทําใหมีสวนชวยในการมองเห็นในที่ที่มีแสงนอย และนอกจากนี้ยังเปนสารตานอนุมูลอิสระอีกดวย  
วิตามินบี 1 มีหนาที่เปนโคเอนไซมของเอนไซมถึง 24 ชนิด และมีสวนเกี่ยวของกับการปลดปลอย
พลังงานจากโปรตีน  คารโบไฮเดรตและไขมัน วิตามินบ ี2 มีหนาที่เปนสวนประกอบของเอนไซม
ที่เรียกวาฟลาโวโปรตีน (Flavoprotein) ชวยในเรื่องการหายใจของเซลและการปลดปลอยพลังงาน
จากโปรตีน  คารโบไฮเดรตและไขมัน สวนวิตามินอีมหีนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระในรางกาย  
ปกปองเซลจากการทําลายของอนุมูลอิสระ  และนอกจากนี้เครื่องดื่มธญัญาหารสําเรจ็รูปจากปลาย
ขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิยังมีสวนประกอบของใยอาหารรอยละ 10 ของ Thai RDI ซ่ึงสวน
ของใยอาหารนี้ไดมาจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิผง  รวมถึงอินนูลินที่มีการเสริมเขา
ไปดวย  โดย Matha (2005) กลาววา อินนลิูน เปนสารสกัดธรรมชาติที่ไมเปลี่ยนรูปเปนน้ําตาลใน
เลือด และมีคาไกลซีมิกซอินเด็กซ (Glycemic Index) เปนศูนย โดยคุณสมบัติดานอาหารของอินนู
ลินมีผลดีตอการทํางานของลําไส  ชวยในการดูดซึมแคลเซียม  ดังนั้นเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป
ที่มีสวนผสมของปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกซ่ึิงเปนการนําเอาผลิตผลทางการเกษตรที่มี
ราคาต่ํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑที่มีราคาสูงขึ้น  จึงเปนการสรางมูลคาเพิ่มใหกับผลิตผลทาง
การเกษตร  โดยเครื่องดื่มธญัญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิเปน
ผลิตภัณฑที่มคีุณคาทางโภชนาการจากใยอาหาร โปรตีนและวิตามิน จึงเปนผลิตภณัฑที่เหมาะสม
กับผูบริโภคในยุคปจจุบนั ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ Ram (2005) ที่กลาววาผูบริโภคในปจจุบนั
มีความใสใจในสุขภาพมากขึ้นและนยิมบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ  ทีม่ีการเสริมสารอาหาร  เพื่อ
ชวยลดปญหาการเกิดโรคและภาวะเสี่ยงตางๆ อันเนื่องมาจากการไดรับสารอาหารไมถูกตองตาม
หลักโภชนาการ   
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ตารางที่ 39  คุณภาพทางโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิ 
                    และถ่ัวอะซูก ิ
 
คาคุณภาพดานโภชนาการตอหนึ่งหนวย

บริโภค (30 กรัม) ผลิตภัณฑสุดทาย 
 

เครื่องดื่มทางการคาสูตร1** 

  พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 102 111 

  ไขมัน (กรัม) 0.7 0.6 

  คอเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 0 0 

  โปรตีน (กรัม) 5 2.2 

   คารโบไฮเดรต (กรัม) 19 24 

  ใยอาหาร (กรัม) 2.7 1.5 

   น้ําตาล (กรัม) 5 12 

   วิตามินเอ (รอยละของ Thai RDI)* 52 0 

   วิตามินบี 1 (รอยละของ Thai RDI)* 37 4 

   วิตามินบี 2 (รอยละของ Thai RDI)* 39 6 

    วิตามินอ ี(รอยละของ Thai RDI)* 36 35 

    แคลเซียม (รอยละของ Thai RDI)* 24 20 

 
หมายเหตุ  * คารอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอาย ุ
                   ตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai Recommeneded Daily Intakes-Thai RDI) 
                   **  เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรผสมใยอาหาร 3.2% สูตรทางการคา 1 
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ตารางที่ 40  ขอมูลโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและ 
                    ถ่ัวอะซูก ิ
 
หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ซอง (30 กรัม) 

จํานวนหนวยบริโภคตอซอง : 1 

คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 

พลังงานทั้งหมด 102 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 0 กิโลแคลอรี) 
                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 

ไขมันทั้งหมด  0.7 ก.                                                        1 % 

          ไขมันอิ่มตัว 0 ก.                                                      0 % 

โคเลสเตอรอล  0 มก.                                                       0 % 

โปรตีน 5 ก.                                                                      
คารโบไฮเดรตทั้งหมด 19 ก.                                            6 %            
           ใยอาหาร  2.7 ก.                                                   10 % 

            น้ําตาล  5 ก. 
                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 

วิตามิน เอ                      52 %        วิตามิน บี 1                       37 %            
 วิตามิน บี 2                      39 %         วิตามินอี                       36 % 

 แคลเซียม                      24  %       

* รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป(Thai RDI) 

โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูที่ตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ควรไดรับสารอาหารตางๆ ดังนี้ 
ไขมันทั้งหมด                           นอยกวา                           65 ก. 
               ไขมันอิ่มตัว               นอยกวา                           20 ก. 
โคเลสเตอรอล                          นอยกวา                         300 มก. 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด                                                    300 ก. 
               ใยอาหาร                                                            25 ก. 
โซเดียม                                    นอยกวา                       2,400 มก. 
    พลังงาน (กิโลแคลอรี)ตอกรัม : ไขมัน = 9 : โปรตีน = 4 : คารโบไฮเดรต = 4 
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7.  ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 

จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยวิธี Central Location Test (CLT) กับกลุม
ผูบริโภคทั่วไปที่เคยดื่มหรือบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป ที่มีอายุตั้งแต 16 ปขึ้นไป  จํานวน 
200 คน ดังแสดงในตารางที่  41 โดยการสุมตัวอยางแบบโควตา (Quota Sampling) คือแบงเปน10 
ชวงอายุ คือ 16-20 ป  21-25 ป  26-30 ป  31-35 ป  36-40 ป  41-45 ป  46-50 ป  51-55 ป  56-60 ป  
และมากกวา 60 ป  โดยทําการสุมตัวอยางชวงอายุละ 20 คน  พบวา  ผูตอบแบบสอบถามเปนเพศ
หญิง รอยละ 58  เพศชายรอยละ 42  การศึกษาระดับปริญญาตรีสูงสุด รอยละ 53 รองลงมาคือ สูง
กวาปริญญาตรี รอยละ 28  อนุปริญญาหรือเทียบเทา รอยละ 11  มัธยมศึกษาหรือเทยีบเทา รอยละ 6 
และ ต่ํากวามัธยมศึกษา รอยละ 2   โดยมีอาชีพนักเรยีน/นักศึกษา รอยละ 28 อาชีพรับราชการ รอย
ละ 28 รองลงมาคือพนังงานบริษัท รอยละ 19 ประกอบธุรกิจสวนตวั/คาขาย รอยละ 4  พอบาน/
แมบาน รอยละ 4  และอื่นๆ เชน วางงาน รอยละ 4  สวนมากมีรายได 10,001-15,000 บาทตอเดือน 
รอยละ 33 รองลงมาคือ 5,001-10,000 บาทตอเดือนรอยละ 26  มากกวา 30,000 บาทตอเดือน รอย
ละ 16 ตามลําดับ 
 

จากตารางที่ 42  ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป
จากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ  พบวา ผูบริโภคมีความชอบตอผงเครื่องดื่มโดยภาพรวม 
เทากับ 7.19 ความชอบตอขนาดบรรจุตอผงเครื่องดื่มตอซอง เทากับ 6.80  ความชอบตอระยะเวลาที่
ใชในการละลายผงเครื่องดื่ม 7.57  ความชอบตอปริมาณเครื่องดื่มตอการดื่มหนึ่งครั้ง เทากับ 7.25 
และความชอบตอเครื่องดื่มโดยภาพรวม เทากับ 7.31 ซ่ึงอยูในระดับชอบปานกลาง   
 
 จากการวิเคราะหลักษณะทางประชากรศาสตรของกลุมตัวอยาง  พบวา เพศ  อายุ  วฒุิ
การศึกษา  และอาชีพ  มีผลตอความแตกตางระหวางความชอบที่มีตอคุณลักษณะตางๆ ของ
ผลิตภัณฑ ดังตารางที่ 43-46  สําหรับลักษณะทางประชากรศาสตรดานเพศพบวาเพศมีผลตอ
ความชอบตอปริมาณเครื่องดื่มตอการดื่ม 1 คร้ัง  อายุมีผลตอความชอบที่มีตอขนาดบรรจุตอซอง  
ระยะเวลาที่ใชการละลาย  และปริมาณเครือ่งดื่มตอการดืม่ 1 คร้ัง   การศึกษามีผลตอความชอบที่มี
ตอลักษณะของผงเครื่องดื่มโดยภาพรวม  ขนาดบรรจุตอซอง  ปริมาณเครื่องดื่มตอการดื่ม 1 คร้ัง 
และความชอบรวมที่มีตอผลิตภัณฑ  และอาชีพมีผลตอความชอบที่มีตอระยะเวลาที่ใชในการ
ละลาย   และปริมาณเครื่องดื่มตอการดื่ม 1 คร้ัง   ซ่ึงสอดคลองกับงานจัยของฉัตรฝน (2548)  ที่
พบวาลักษณะดานประชากรศาสตรมีผลตอการตัดสินใจบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
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ตารางที่ 41  ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคจากการทดสอบผูบริโภค  
 
                                                                                                                                                N=200  

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวน(รอยละ) 

เพศ  

                 ชาย                                                                         42 

                 หญิง                                                                        58 

รวม                                                                                          100 

อายุ  

                 16-20 ป                                                                  10 

                  21-25 ป                                                                 10 

                  26-30 ป                                                                 10 

                  31-35 ป                                                                 10 

                  36-40 ป                                                                 10 

                  41-45 ป                                                                 10 

                  46-50 ป                                                                 10 

                  51-55 ป                                                                 10 

                  56-60 ป                                                                 10 

                  มากกวา 60 ป 10 

รวม                                                                                          100 

วุฒิการศึกษาสูงสุด/การศึกษาปจจุบนั  

                  ต่ํากวามัธยมศกึษา 2 

                  มัธยมศึกษาหรือเทียบเทา 6 

                  อนุปริญญาหรือเทียบเทา 11 

                  ปริญญาตรี                                                             53 

                  สูงกวาปริญญาตรี                                                  28 

รวม                                                                                          100 
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ตารางที่ 41  (ตอ) 
 
                                                                                                                                                N=200  

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวน(รอยละ) 

อาชีพ   

              นักเรยีน/นิสิต/นักศกึษา 28 

              รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 28 

              พนักงานบริษัท 19 

              ประกอบธุรกิจสวนตัว/คาขาย 17 

               แมบาน/พอบาน                                          4 

               อ่ืนๆ  เชน วางงาน 4 

รวม                                                                                          100 

รายไดตอเดือน  

              นอยกวา 5,000 บาท 8 

              5,001-10,000 บาท                                                     26 

              10,001-15,000 บาท                                                   33 

              15,001-20,000 บาท                                                   8 

              20,001-25,000 บาท                                                   8 

              25,001-30,000 บาท                                                   1 

              มากกวา 30,000 บาทขึ้นไป                                       16 

รวม                                                                                          100 
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ตารางที่ 42  ขอมูลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลาย 
             ขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ 
 
                                                                                                                                               N=200 

ปจจัย ความชอบเฉลี่ย 

ความชอบตอผงเครื่องดื่มโดยภาพรวม 7.19 + 0.92 

ความชอบตอขนาดบรรจุของผงเครื่องดื่มตอซอง 6.80 + 1.27 

ความชอบตอระยะเวลาที่ใชในการละลายผงเครื่องดื่ม 7.56 + 0.93 

ความชอบตอปริมาณเครื่องดื่มตอการดื่มหนึ่งครั้ง 7.25 + 1.16 

ความชอบตอเครื่องดื่มโดยภาพรวม 7.31 + 0.95 
 
  
 
ตารางที่ 43  ความแตกตางระหวางเพศของกลุมตัวอยางกับปจจยัดานความชอบ 
 

คุณลักษณะ เพศ 

 ชาย หญิง t-test p-value 

ผงns 7.33 7.09 0.026 0.059 

ขนาดบรรจุns 7.00 6.66 0.150 0.057 

การละลายns 7.50 7.60 0.266 0.440 

ปริมาณ 7.60a 7.00 b 3.078 0.00 

ความชอบรวมns 7.45 7.20 2.854 0.071 
 
หมายเหตุ  a - b  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทาง 
                  สถิติ (P< 0.05) 
                  ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกนัไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                 (P>0.05)  
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ตารางที่ 44  ความแตกตางระหวางอายุของกลุมตัวอยางกับปจจยัดานความชอบ 
 

คุณลักษณะ อายุ 

 16-25 ป 26-40 ป 41-50 ป 51- > 60 ป F-test p-value 

ผงns 7.15 7.23 7.40 7.03 1.365 0.255 

ขนาดบรรจ ุ 6.80ab 6.50b 7.30a 6.77b 3.318 0.021 

การละลาย 7.70a 7.07b 7.95a 7.70a 9.822 0.000 

ปริมาณ 6.80b 7.50a 7.40a 7.20ab 3.284 0.022 

ความชอบรวมns 7.25 7.37 7.35 7.27 0.188 0.904 
 
หมายเหตุ  a - b  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทาง 
                  สถิติ (P< 0.05) 
                  ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกนัไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                  (P>0.05)  
 
ตารางที่ 45  ความแตกตางระหวางการศึกษาของกลุมตัวอยางกับปจจัยดานความชอบ 
 

คุณลักษณะ การศึกษา 

 ต่ํากวาปริญญาตรี ปริญญาตรี สูงกวาปริญญาตรี F-test p-value 

ผง 7.21ab 7.06b 7.43ab 3.100 0.047 

ขนาดบรรจ ุ 7.16a 6.75b 6.64b 3.003 0.041 

การละลาย 7.89a 7.42b 7.61ab 3.905 0.022 

ปริมาณns 7.47 7.13 7.32 1.357 0.260 

ความชอบรวมns 7.47 7.25 7.32 0.816 0.444 
 
หมายเหตุ  a - b  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทาง   
                  สถิติ (P< 0.05) 
                  ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกนัไมมีความแตกตางกันทางสถิติ        
                  (P>0.05)  
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ตารางที่ 46  ความแตกตางระหวางอาชีพของกลุมตัวอยางกับปจจยัดานความชอบ 
 

คุณลักษณะ อาชีพ 

 นักเรียน/ รับราชการ พนักงาน คาขาย พอบาน/ อื่นๆ 

 นักศึกษา รัฐวิสาหกิจ บริษัท  แมบาน  F-test  p-value 

ผงns 7.29 7.36 6.95 7.12 7.00 7.00 1.217 0.303 

ขนาดบรรจุns 6.79 6.86 6.84 6.65 7.25 6.50 0.416 0.837 

การละลาย 7.61ab 7.93a 7.11b 7.35ab 7.50ab 7.75ab 4.321 0.001 

ปริมาณ 7.00ab 7.75a 6.84b 7.35ab 7.00ab 7.25ab 3.912 0.002 

ความชอบรวมns 7.32 7.50 7.00 7.36 7.50 7.00 1.534 0.181 

 
หมายเหตุ  a - b  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทาง 
                  สถิติ (P< 0.05) 
                  ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกนัไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                  (P>0.05)  
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จากตารางที่ 47 ผลการยอมรับผลิตภัณฑกอนและหลังรับทราบขอมูลทางโภชนาการ  
พบวาการยอมรับผลิตภัณฑกอนและหลังการรับทราบขอมูลไมแตกตางกัน คือมีการยอมรับ
ผลิตภัณฑรอยละ 99 เทากัน  สวนการตัดสนิใจซื้อผลิตภณัฑพบวากอนผูบริโภครับทราบขอมูลทาง
โภชนาการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑรอยละ 99 แตหลังจากรบัทราบขอมูลทางโภชนาการมีการ
ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑรอยละ 100  และเมือ่ทําการแบงชวงราคาพบวาผูบริโภคมีแนวโนมที่จะซื้อ
ผลิตภัณฑในราคาที่สูงกวาผลิตภัณฑในทองตลาดหลังจากรับทราบขอมูลทางโภชนาการ 
 
ตารางที่ 47  การยอมรับและตัดสินใจซื้อเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิ 
              และถ่ัวอะซูกิของผูบริโภค (รอยละ) 
 
                                                                                                                                               N=200 

ปจจัย กอนทราบขอมูล หลังทราบขอมูล 

การยอมรับผลิตภัณฑ   

               ยอมรับ 99 99 

               ไมยอมรับ 1 1 

การตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑ   

               ซ้ือ 99 100 

               ไมซ้ือ 1 0 

การตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑแบงตามระดับราคา   

               ซ้ือในราคาเทากับผลิตภัณฑในทองตลาด 
              (4-7บาท)  73 

 
70 

               ซ้ือในราคาต่ํากวาผลิตภัณฑในทองตลาด 21 12 

               ซ้ือในราคาสูงกวาผลิตภัณฑในทองตลาด 5 18 

                ไมซ้ือ 1 0 

 
 
 
 
 
 



 

    130 

ผลที่ไดจากแบบสอบถามและการวิเคราะหขอมูลดานการยอมรับและการซื้อผลิตภัณฑ
กอนและหลังการรับทราบขอมูลดานโภชนาการโดยวิธี McNemar Test ดังแสดงในตารางที่ 48  

พบวาคาไคสแควจากการคํานวณมีคาสูงกวาไคสแควจากตาราง(ที่ α = 0.50, df = 1) แสดงวาการ
ซ้ือผลิตภัณฑในราคาต่ํากวาและเทากับผลิตภัณฑในทองตลาดกอนรับทราบขอมูลและหลัง
รับทราบขอมูลดานโภชนาการมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  โดยความนาจะเปนที่
ผูบริโภคจะซื้อผลิตภัณฑในราคาต่ํากวาและเทากับผลิตภณัฑในทองตลาดมีคาลดลง -0.175 ถึง  
-0.065 เทาของความนาจะเปนในการซื้อผลิตภัณฑกอนทราบขอมูล  
 

จากตารางที่ 49  พบวาคาไคสแควจากการคํานวณมีคาสูงกวาไคสแควจากตาราง(ที่ α = 
0.50, df = 1) แสดงวาการซื้อผลิตภัณฑในราคาสูงกวาผลิตภัณฑในทองตลาดกอนรับทราบขอมูล
และหลังรับทราบขอมูลดานโภชนาการมีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  โดยความ
นาจะเปนที่ผูบริโภคจะซื้อผลิตภัณฑในราคาต่ํากวาและเทากับผลิตภัณฑในทองตลาดมคีาลดลง 
0.083 ถึง 0.177 เทาของความนาจะเปนในการซื้อผลิตภัณฑกอนทราบขอมูล 

 
ตารางที่ 48  ขอมูลการตัดสินใจซื้อผลิตภณัฑในราคาเทากับและต่ํากวาราคาผลิตภัณฑในทองตลาด  
                     (4-7 บาท) ของผูบริโภคกอนและหลังทราบขอมูลคุณคาทางโภชนาการ 
 
กอนทราบขอมูล หลังทราบขอมูล (ความถี่) รวม χ2 95% CI** 

(ความถี่) ซ้ือ ไมซ้ือ    

ซ้ือ 159 29 188 15.56* (-0.175,-0.065) 

ไมซ้ือ 5 7 12 (3.84)***  

รวม 164 36 200   

 
หมายเหตุ  * หมายถึง  มีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P<0.05) 
                  ** หมายถึง  ชวงของความเชื่อมั่นสําหรับสัดสวนของความแตกตางที่ระดบัความเชื่อมั่น 
                  รอยละ 95 

                  *** หมายถึง คาไคสแควที่ไดจากตารางที่ α = 0.05, df = 1 
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ตารางที่ 49  ขอมูลการตัดสินใจซื้อผลิตภณัฑในราคาสูงกวาราคาผลิตภัณฑในทองตลาด (4-7 บาท) 
                    ของผูบริโภคกอนและหลังทราบขอมูลคุณคาทางโภชนาการ 
 
กอนทราบขอมูล หลังทราบขอมูล (ความถี่) รวม χ2 95% CI** 

(ความถี่) ซ้ือ ไมซ้ือ    

ซ้ือ 10 0 10 24.04* (0.083,0.177) 

ไมซ้ือ 26 164 190 (3.84)***  

รวม 36 164 200   

 
หมายเหตุ  * หมายถึง  มีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P<0.05) 
                   ** หมายถึง  ชวงของความเชื่อมั่นสําหรับสัดสวนของความแตกตางที่ระดบัความ  
                  เชื่อมั่นรอยละ 95 

                  *** หมายถึง คาไคสแควที่ไดจากตารางที่ α = 0.05, df = 1 
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8.  ผลการจัดทําขอกําหนดผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิ 
      และถั่วอะซูกิ 
  

 ผลการจัดทําขอกําหนดวัตถุดิบและสวนผสมของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลาย
ขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ  ดังแสดงในตารางที่ 50   

 
ตารางที่ 51 แสดงรายละเอียดผลิตภัณฑ  คอื ผลิตภัณฑมลัีกษณะเปนผงสีน้ําตาลแดงออน  

มีสวนของธัญญาหารอบกรอบ  มีความชื้นไมเกนิ 5%  คาวอเตอรแอคทิวิตี้ไมเกิน 0.3  ดัชนีการ
ละลายไมนอยกวา 70% บรรจุ 30 กรัมตอซอง  โดยใหพลังงานทั้งหมด 102 กิโลแคลอรี  ไมมี
คอเลสเตอรอล  มีวิตามินเอ  วิตามินบี 1  วติามินบี 2 และวิตามินอีไมนอยกวา 35% ของปริมาณ
สารอาหารที่แนะนําตอวันสาํหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI)  ปริมาณแคลเซียมไม
นอยกวารอยละ 20  ของปริมาณสารอาหารที่แนะนําตอวนัสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป 
(Thai RDI)   
 
ตารางที่ 50  ขอกําหนดวัตถุดิบและสวนผสม 
 

วัตถุดิบ ขอกําหนด 

1.  ขาวกลองหอมมะลิผง มีลักษณะเปนผงละเอียดสีครีม  คาวอเตอรแอคทิวิตี้ (aw)  0.25-0.3  
คาความชื้นไมเกิน 8%  คาดชันีการละลายไมนอยกวา 40% ขนาด 
150 เมส ไมมีกล่ินอับ  กล่ินหืน หรือกล่ินไมพึงประสงค  ไมมีส่ิง
แปลกปลอม  และไมมีจุลินทรียที่กอใหเกดิโรค 

2.  ถ่ัวอะซูกิผง มีลักษณะเปนผงละเอียดสีน้าํตาลแดง  คาวอเตอรแอคทิวติี้ (aw)  
0.25-0.3  คาความชื้นไมเกิน 8% คาดัชนีการละลายไมนอยกวา 10%  
ขนาด 150 เมส  ไมมีกล่ินอับ  กล่ินหืน หรือกล่ินไมพึงประสงค  ไม
มีส่ิงแปลกปลอม  และไมมีจลิุนทรียที่กอใหเกิดโรค 

3.  ธัญญาหารอบกรอบ มีลักษณะเปนเกล็ดหยาบ  สีน้ําตาลออน  มีความชื้นไมเกนิ 6% ไมมี
กล่ินอับ  กล่ินหืนหรือกล่ินไมพึงประสงค  ไมมีส่ิงแปลกปลอม 

4.  น้ําตาลทรายปน ลักษณะเปนผงละเอียด  สีขาว  มีรสหวาน  มีกล่ินตามธรรมชาติ ไม
มีส่ิงเจือปน  ไมมีกล่ินอับ กล่ินหืนหรือกล่ินไมพึงประสงค  ไมมีส่ิง
แปลกปลอม  มีความชื้น 2-3% ไมมีจุลินทรียที่กอใหเกดิโรค 
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ตารางที่ 50  (ตอ) 
 

วัตถุดิบ ขอกําหนด 

5.  นมผงขาดมันเนย ผงแหงละเอยีดเปนเนื้อเดยีวกัน  ไมเปนกอนแข็ง  มีสีครีม  ไมมีการ
แตงเติมดวยสีสังเคราะห  มกีล่ินรสตามธรรมชาติ มีความชื้นไมเกนิ 
5%  ไขมันเนยไมเกิน 1.5%ของน้ําหนกั  มปีริมาณจุลินทรียไมเกนิ 
100,000 โคโลนีตอกรัม  แบคทีเรียชนิดโคโลฟอรมนอยกวา 90 
โคโลนีตอกรัม  ไมมีจุลินทรียที่กอใหเกดิโรค  

6.  ครีมเทียม ครีมเทียมจากไขมันถ่ัวเหลือง  ปราศจากโคเลสเตอรอล  มีลักษณะ
เปนผงละเอียดสีขาว  ไมเกาะกันเปนกอน  มีความชื้นไมเกิน 5% 
ไมมีวัตถุกันเสีย  ไมมีกล่ินหนืหรือกล่ินไมพึงประสงค 

7.  วานิลลาผง ลักษณะเปนผงละเอียดสีครีม  มีความชื้นไมเกิน 5% มีกล่ินรสตาม
ธรรมชาติ  ไมมีกล่ินหืนหรือกล่ินไมพึงประสงค  ไมเกาะกันเปน
กอน   

8.  อินนูลิน ลักษณะเปนผงละเอียดสีขาว    มีความชื้นไมเกิน 5% มีกล่ินรสตาม
ธรรมชาติ  ไมมีกล่ินหืนหรือกล่ินไมพึงประสงค  ไมเกาะกันเปน
กอน   

9.  ซูคราโลส ลักษณะเปนผงละเอียดสีขาว  ความชื้น 0.2-2%  มีรสหวานกวา
น้ําตาลทราย 600 เทา  ไมพบโลหะหนกั 
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ตารางที่ 51  ขอกําหนดผลิตภัณฑเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและ 
                    ถ่ัวอะซูก ิ
 
1.  ช่ือผลิตภัณฑ เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิ

และถ่ัวอะซูก ิ
2.  ลักษณะสําคัญของผลิตภัณฑ 
     สุดทาย 

มีลักษณะเปนผงแหงสีน้ําตาลแดงออน  มช้ิีนของ
ธัญญาหารอบกรอบ  ความชืน้ไมเกนิ 5% คาวอเตอร-
แอคทิวิตี้ (aw)  ไมเกิน 0.3  ดชันีการละลายไมนอยกวา 70% 
บรรจุ 30 กรัมตอซอง  ใหพลังงานทั้งหมด 102 กิโลแคลอรี  
วิตามินเอ บ1ี บี 2 และอี ไมนอยกวา 35% ของ Thai RDI  
แคลเซียมไมนอยกวา 20% ของ Thai RDI 

3.  ลักษณะการใชผลิตภัณฑ เติมน้ํารอนประมาณ 150 มิลลิลิตร 

4.  ภาชนะบรรจุ ซองอลูมิเนียมฟอยลเคลือบพลาสติก (PET/AL/LDPE) 

5.  ขนาดบรรจุ 30 กรัมตอซอง 

6.  อายุการเกบ็รักษา 6 เดือนที่อุณหภูมิหอง 

7.  กลุมผูบริโภค กลุมผูบริโภคที่หวงใยในสขุภาพ 

8.  ขอแนะนําการใชบนฉลาก วันเดือนปที่ผลิต 
9.  การควบคมุจําเพาะระหวางการ    
     ขนสง 

เก็บในทีแ่หงที่อุณหภูมิหอง 
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สรุปและขอเสนอแนะ 

 สรุป 
 

การพัฒนาเครือ่งดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ  มี
ขั้นตอนการดําเนินงานดังนี้  การสํารวจตลาด  การผลิตขาวกลองหอมมะลิ  ถ่ัวอะซูกิผงและศึกษา
คุณภาพ  การศกึษาสูตรพื้นฐานโดยการทดแทนขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกิผง  ศกึษา
พฤติกรรมความตองการและปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคโดยใชวิธีการประยุกตการ
กระจายหนาทีก่ารทํางานเชิงคุณภาพ  พัฒนาสูตรเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลอง
หอมมะลิและถั่วอะซูกิโดยใชโปรแกรมเชงิเสนตรง (Lindo)  ศึกษาคุณภาพของเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ  และศกึษาการยอมรับของผูบริโภค 
 

1.  ผลการเตรียมปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกผิง  พบวาวิธีการเตรียมปลายขาว
กลองหอมมะลิผงที่เหมาะสมเริ่มจากการผลิตแปงขาวกลองหอมมะลิ  ยอยดวยเอนไซมแอลฟาอะ
ไมเลส ความเขมขน 0.10 %w/v เปนระยะเวลา 20 นาที ทีอุ่ณหภูมิ 750C   ทําการหมุนเหวีย่งแยก
สวนใสออก  จากนั้นนําสวนกากที่ไดมาทําแหงแบบลูกกลิ้งคูที่อุณหภูมิ 120 0C ระยะหางระหวาง
ลูกกลิ้ง 0.20 มิลลิเมตร  จากนั้นนําไปบดดวยเครื่อง Centrifugal Mill รอนที่ความละเอียด 150 เมส 
สวนวิธีการเตรียมถ่ัวอะซูกิผงเริ่มจากการแชถ่ัวอะซูกิในน้ําที่อุณหภูมิ 25 0C เปนระยะเวลา 10 
ช่ัวโมง  จากนัน้นํามาตมในอัตราสวนถ่ัวอะซูกิตอน้ํา 1 ตอ 3  นําถ่ัวที่ไดมาปนละเอยีดและนํามาทํา
แหงแบบลกูกลิ้งคู ที่อุณหภมูิ 110 0C ระยะหางระหวางลูกกลิ้ง 0.20 มิลลิเมตร  นําไปบดดวยเครื่อง 
Centrifugal Mill รอนที่ความละเอียด 150 เมส จากการวดัคาคุณภาพพบวา ขาวกลองหอมมะลิผงที่
ไดมีคาวอเตอรแอคทิวิตี ้0.28  ดัชนีการดดูซับน้ํา 2.66 กรัมตอกรัมน้ําหนักแหง  ดัชนีการละลาย 
47.51% และคา Bulk Density 0.60 กรัมตอลูกบาศกเซนตเิมตร  ถ่ัวอะซูกิผงที่ไดมีคาวอเตอรแอคทิ
วิตี ้0.33  ดัชนีการดูดซับน้ํา 5.36 กรัมตอกรัมน้ําหนักแหง  ดัชนีการละลาย 10.80% และคา Bulk 
Density 1.27 กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร   
 

2.  ผลการสํารวจตลาดเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและ
ถ่ัวอะซูกิ  พบวา มีผลิตภัณฑทั้งหมด 7 ตรายี่หอ  มีราคาขาย 3.5-7.5 บาทตอซอง  น้ําหนกัสุทธิ 27-
32 กรัมตอซอง โดยมีหลายสูตรและรสชาติ  
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3.  สูตรพื้นฐานที่เหมาะสมประกอบดวยธัญญาหารอบกรอบ 28.92%, น้ําตาลทรายปน 
24.11%, ครีมเทียม 16.09%, นมผงขาดมันเนย 12.31%, ขาวกลองหอมมะลิผง 8.57%, ถ่ัวอะซูกิผง 
8.57% และวานิลลาผง 1.43%  
 
 4.  ผลการศึกษาพฤติกรรมความตองการและปจจยัที่มผีลตอความพึงพอใจของผูบริโภคที่มี
ตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป  โดยใชวธีิการประยุกตการกระจายหนาที่การทํางานเชิงคุณภาพ 
(Quality Function Deployment-QFD)โดยแบบสอบถาม ชุดที่ 1 และ 2 และจากการนาํผลที่ไดจาก
แบบสอบถามทั้ง 2 ชุด มาทําการประมวลผลโดยใชบานคณุภาพ (House of Quality)พบวา ปจจยัที่
ควรใหความสําคัญในการพฒันาผลิตภัณฑเพื่อสนองความพึงพอใจของผูบริโภค เรียงจากคะแนน
มากไปนอย 10 อันดับ ไดแก ปริมาณพลังงานที่ไดรับ (กโิลแคลอรี) ราคาตอซอง  ปริมาณโปรตีน  
ปริมาณใยอาหาร  ปริมาณไขมัน  ปริมาณน้าํตาล  ปริมาณวิตามินตางๆ  ปริมาณแคลเซียม  ปริมาณ
ธัญญาหารอบกรอบ 
 

5.  ผลการพัฒนาสูตรเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและ
ถ่ัวอะซูกิโดยใชโปรแกรมเชงิเสนตรง (Lindo) พบวา สูตรที่เหมาะสมประกอบดวย ธัญญาหารอบ
กรอบ 23.66%, น้ําตาลทราย 11.83%, ครีมเทียม 3.94%, นมผงขาดมันเนย 25.63%, ถ่ัวอะซูกิผง 
13.64%, ขาวกลองหอมมะลิผง 13.64%, อินนูลิน 6.25% และวานิลลาผง 1.41%  ผลจากปรับ
คุณภาพดานรสหวานโดยใชซูคราโลส พบวา ปริมาณซูคราโลสที่เหมาะสมคือ 0.0062% ทําการเติม
วิตามินเอ, วิตามินบี 1, วิตามินบี 2 และวติามินอี รอยละ 35 ของปริมาณสารอาหารที่แนะนําให
บริโภคตอวันสาํหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป(Thai RDI) โดยคิดจากความตองการพลังงานวัน
ละ 2,000 กิโลแคลอรี 

 
6.   ผลการวัดคาคุณภาพของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและ

ถ่ัวอะซูกิผง พบวามีคา ความชื้น, โปรตีน, ไขมัน, เถา, เสนใยหยาบ และคารโบไฮเดรต 3.45%, 
17.33%, 0.83%, 3.81%, 7.59 และ 66.99% , วอเตอรแอคทิวิตี ้0.261, bulk density 0.53 กรัมตอ
ลูกบาศกเซนตเิมตร ดัชนีการละลาย 73.25%, ดัชนีการดดูซับน้ํา 0.32, ความหนดืที่ 50 0C 1,534.37
เซนติพอยส (cP), คุณภาพทางโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอม
มะลิและถ่ัวอะซูกิผง 30 กรัม ประกอบดวย พลังงานทั้งหมด 102 กิโลแคลอรี ไขมัน 0.7 กรัม ไมมี
คอเลสเตอรอล โปรตีน 5 กรัม คารโบไฮเดรต 19 กรัม ใยอาหาร 2.7 กรัม  น้ําตาล 5 กรัม วิตามินเอ 
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52%  วิตามินบี 1 37% วิตามินบี 2  39% และวิตามนิอ ี36%  คุณภาพทางจุลินทรียพบวาจํานวนจลิุ
นทรียทั้งหมดนอยกวา 10 โคโลนีตอกรัม ยีสตและรานอยกวา 10 โคโลนีตอกรัม  
โคลิฟอรมนอยกวา 3 MPNตอกรัมและ อีโคไลนอย 3 MPNตอกรัม  ไมพบเชื้อซาโมเนลลา 

 
8.  การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาว

กลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ  พบวา กลุมผูบริโภคอายุตั้งแต 16 ปขึ้นไป จํานวน 200 คน มี
ความชอบรวมตอผลิตภัณฑ ในระดบัชอบปานกลาง (7.31) ผูบริโภครอยละ 99 ยอมรับผลิตภัณฑ
ทั้งกอนและหลังการรับรูขอมูลทางโภชนาการ และผูบริโภคซื้อผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูกใินราคาที่ต่ํากวาหรือเทากับผลิตภัณฑใน
ทองตลาดลดลงเมื่อทราบขอมูลดานโภชนาการ  แตซ้ือผลิตภัณฑในราคาที่สูงกวามากขึ้น 
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 ขอเสนอแนะ 
 

1.  ในการหาแนวความคดิผลิตภัณฑอาจมกีารใชวิธีการอื่นๆ นอกเหนอืจากวิธีการประยุกต
การกระจายหนาที่การทํางานเชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment) เชน  การทาํ Focus 
Group Discussion  
 

2.  การพัฒนาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ  เปน
แนวทางหนึ่งในการพัฒนาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปอาจมีการใชผลผลิตทางการเกษตรอื่นๆ ทีม่ี
คุณคาทางโภชนาการ เชน งา ขาวเหนียวดํา มาเปนวัตถุดบิในการผลิต 
 
 3.  อาจมีการเติมสารเสริมคุณคาทางอาหารตางๆ เชน คอลาเจน สารตานอนุมูลอิสระตางๆ 
โคเอนไซม Q10 กรดอะมิโนอิสระตางๆ เพื่อปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ  และนอกจากนีย้ังเปนการเพิ่มมูลคา
ของผลิตภัณฑ 
 
 4.  ควรมีการศกึษาเพิ่มเติมในเรื่องของภาชนะบรรจุที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ  โดยบรรจุภัณฑควรมกีารพัฒนาให
เปนที่ดึงดดูใจของผูบริโภค  และนอกจากนี้ควรมีการศึกษาเรื่องของอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑดวย 
 
 5.  ควรมีการทดสอบตลาด  เพื่อดูวาผลิตภณัฑนี้สามารถแขงขันกับผลิตภัณฑที่มีใน
ทองตลาดไดหรือไม 
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แบบสอบถามการสํารวจผูบริโภคและการทดสอบการยอมรับผูบริโภค 
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ภาพผนวกที่ 1  ตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูปในทองตลาด 
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นิยาม  :  ผลิตภัณฑเคร่ืองดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูป 
หมายถึง  ผลิตภัณฑเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูปชนิดชงดื่มมีลักษณะขนพอสมควร  อุดม

ไปดวยคุณคาทางโภชนาการ    ใยอาหารและวิตามินสูง  รับประทานไดหลังจากผานวิธีการอยาง
งายๆ โดยละลายในน้ํารอน  ใชเวลาสั้น 
 
 

แบบสอบถาม 
 

การสํารวจระดับคะแนนของปจจัยท่ีมีผลตอความพงึพอใจตอผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปแบบชงดื่ม 

 
เร่ือง ขอความรวมมอืในการตอบแบบสอบถาม 
 
เรียน ทานผูตอบแบบสอบถาม 
 
วัตถุประสงค   เพื่อใหผูกรอกแบบสอบถาม พิจารณาถึงปจจัยตางๆ ทีม่ีผลตอระดับความพึงพอใจ
ในผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปชนิดชงดื่มที่มผีลตอการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑของผู
กรอกแบบสอบถาม เพื่อจะไดเปนประโยชนสําหรับการพัฒนาผลิตภณัฑตอไปในอนาคตและ
ประกอบการทําวิทยานิพนธของนางสาวสุภาวดี วัชรอุดมมงคล นิสิตปริญญาโท สาขาการจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร และ นางสาวฉัตรแกว  วริบุตรนิสิตปริญญาโท สาขาพัฒนา
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ผูวิจัยใครขอ
ความกรุณา และรวมมือจากทานในการตอบแบบสอบถาม  ทั้งนี้ขอมูลทั้งหมดที่ทานตอบจะเปน
ประโยชนอยางยิ่ง สําหรับงานวิจยัดังกลาว ขอขอบคุณทุกทานที่ใหความรวมมือในการตอบ
แบบสอบถาม 
 

 แบบสอบถามนี้มี 3 สวน คือ  
สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปเกีย่วกบัผูตอบแบบสอบถาม  
สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมการบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจตอผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญหารสําเร็จรูป 
                                                                                                              ขอขอบคุณ 
           ผูทําวิจยั 
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สวนท่ี 1   ขอมูลทั่วไปเกีย่วกับผูตอบแบบสอบถาม  
 
1.1 ขอมูลดานประชากรศาสตร 
 

คําแนะนํา   กรุณาใสเครื่องหมาย √  ในชองวาง  � 
1. เพศ 

 � 1) ชาย   � 2) หญิง 
 

2. อายุ 

 � 1)   16–  20 ป                � 2)  21 – 25 ป               � 3) 26 –  30 ป    

� 4) 31   –  35 ป                � 5) 36 –  40 ป                � 6) 41– 45 ป 

� 7)    46 – 50 ป              � 8) 51 – 55 ป               � 7) มากกวา 55 ป 
 
3. วุฒิการศึกษาสูงสุด / การศึกษาปจจุบัน 

 � 1)  ต่ํากวามธัยมศึกษา              � 2)  มัธยมศึกษาหรือเทียบเทา 

 � 3)  อนุปริญญา หรือเทียบเทา  � 4)  ปริญญาตรี 

 � 5)  สูงกวาปริญญาตรี   � 6)  อ่ืนๆ / โปรดระบุ...............................  
 
4. อาชีพ 

 � 1)  นักเรยีน / นิสิต / นักศกึษา             �  2)  รับราชการ / รัฐวิสาหกจิ 

 � 3)  พนักงานบริษัท   � 5)  ประกอบธุรกิจสวนตวั / คาขาย 

 � 5)  อ่ืนๆ / โปรดระบุ ..........................................  
 
5. รายไดตอเดอืน 

 � 1)  นอยกวา  5,000 บาท               �  2) 5,001 – 10,000 บาท   

�  3) 10,001 –  15,000 บาท            �  4) 15,001 –  20,000 บาท       

�  5) 20,001 – 25,000 บาท                     �  6) 25,001 – 30,000 บาท 

�  7) มากกวา 30,000 บาทขึ้นไป 
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6. สมาชิกในครอบครัวของทานมีกี่คน  

 �  1 คน   �   3 คน              �   5 คน 

 �  2 คน   �   4 คน     �   มากวา 5 คน 
 
สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมการบริโภค   
 

2.1   ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มจากธัญญาหารสําเร็จรูป 
 
1. ทานดื่มเครือ่งดื่มจากธัญญาหารสําเร็จรูปปริมาณเทาใดตอวัน  

          � 1 แกวตอวนั   �  3 แกวตอวัน  

          � 2 แกวตอวนั   �  มากกวา 3 แกวตอวัน     �  อ่ืนๆ (โปรดระบ)ุ…………. 
 

2. วัตถุประสงคที่ทานดื่มเครือ่งดื่มจากธัญญาหารสําเร็จรูป (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

          �   แทนอาหารมื้อหลัก เชน แทนอาหารเชา  �  เสริมคุณคาในมื้ออาหาร   

          �   เปนของวางระหวางมื้อ   �  อ่ืนๆ…………… 
 
3. โดยปกติทานชอบดื่มเครื่องดื่มจากธัญญาหารสําเร็จรูปในรูปแบบใด  

          �   แบบรอน                       �    แบบเยน็ 
 

4. ทานคิดวาเครื่องดื่มจากธัญญาหารสําเร็จรูปเหมาะสมกับกลุมใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

� กลุมคนทํางาน  �  กลุมผูสูงอาย ุ

� กลุมวัยรุน   �  ทุกกลุม 

� กลุมผูรักสุขภาพ  �  อ่ืนๆ(โปรดระบุ)……………… 
 
5.  ในครอบครัวของทาน ใครเปนผูบริโภคเครื่องดื่มจากธัญญาหารสําเร็จรูป (ตอบไดมากวา 1 ขอ) 
 

� ผูสูงอายุ เชน ปูยาตายาย                        �   เด็ก  เชน นองหรือ ลูกของคุณ 

� ผูใหญวยัทํางาน เชนคุณ                        �   ทุกวยั / ทุกคนในสมาชิก 

� วัยรุน เชน นองหรือ ลูกของคุณ �    อ่ืนๆโปรดระบ…ุ…………… 
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2.2 ขอมูลเกี่ยวกับความคิดเหน็ของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเพื่อ
สุขภาพ 

  
แนวความคดิผลิตภณัฑ (Product Concept) ของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเพื่อสุขภาพ 

  
เครื่องดื่มที่มีสวนผสมของปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วแดงพนัธุอะซูกิเปนผลิตภัณฑที่

อุดมไปดวยโปรตีน  ใยอาหารสูงและวิตามิน  มีกล่ินหอมของถั่วแดง   
  

6.  ทานคิดวาทานเปนคนทีใ่สใจเรื่องโภชนาการและสุขภาพหรือไม 

�  มาก         �  ปานกลาง            �  นอย               �  ไมเลย 
 

หากมีการพัฒนาผลติภัณฑเคร่ืองดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วแดง
พันธุอะซูกิ สิ่งท่ีทานตองการคืออะไร 
 
7.  ลักษณะของเครื่องดื่มธัญญาหารหลังชงที่ทานตองการ 

� เปนชิ้นตองเคีย้ว 

� เปนชิ้นแตออนนุมคลายโจก็ 

� เปนเนื้อละเอยีดขน 
 
8. หากมีผลิตภณัฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเพื่อสุขภาพชนิดผงวางจําหนายในทองตลาด ทาน
สนใจทดสอบผลิตภัณฑดังกลาวนี้หรือไม  

 �  สนใจ        �  ไมสนใจ 
 

9. ทานมีขอคิดเห็นอยางไรเกี่ยวกับผลิตภณัฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเพื่อสุขภาพและ
สารอาหารที่ไดรับจากเครื่องดื่มขอคิดเห็น 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
…………………………… 
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สวนท่ี 3 ปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจตอผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในการพิจารณา
ปจจัยตางๆ ทีม่ีอิทธิพล หรือมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปแบบ
ชงดื่ม  
 

เพ่ือการศึกษาไดแบงการพิจารณาออกเปน 9 ระดับคะแนนความสาํคัญที่มีผลตอความ
พึงพอใจ ดังน้ี 

 

คะแนนระดับ   9    หมายถึง   ระดับความสาํคัญท่ีมีผลตอความพึงพอใจมากที่สุด 
คะแนนระดับ   8    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจอยูระหวางมากถึงมากที่สุด 
คะแนนระดับ  7     หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจมาก 
คะแนนระดับ   6    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจอยูระหวางปานกลางถึงมาก 
คะแนนระดับ   5    หมายถึง   ระดับความสาํคัญท่ีมีผลตอความพึงพอใจปานกลาง 
คะแนนระดับ   4    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจอยูระหวางคอนขางนอยถึง    
                                               ปานกลาง 
คะแนนระดับ   3    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจคอนขางนอย 
คะแนนระดับ   2    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจอยูระหวางคอนขางนอยถึง 
                                               ไมมี 
คะแนนระดับ 1       หมายถึง   ระดับความสําคัญท่ีมีไมมีผลตอความพงึพอใจ 
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คําแนะนํา  จงเลือกปจจัยที่มคีวามสําคัญตอความพึงพอใจของทานตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
 
 

ระดับคะแนนที่มีผลตอความพึงพอใจ 
ปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูป 
 มากที่สุด      ไมมีผล 

สีของเครื่องดื่ม 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

กลิ่นรสแบบธรรมชาติดั้งเดิม  9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ระดับความหวาน 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ความขนหนืดภายในปาก 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

สามารถเคี้ยวได 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ใหความรูสึกอิ่มนาน 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ลักษณะทางประสาท
สัมผัส 
  

มีรสชาติหลากหลายใหเลือก เชนรสโกโก  
วนิลา สตรอเบอรี่ ชาเขียว เปนตน 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ความงายในการชง (ชงงายละลายเร็ว) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 การใชงานผลิตภัณฑ 
อายุของผลิตภัณฑ(อยางนอย 6 เดือน) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

เพ่ิมคุณคาโปรตีนจากธัญพืช 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

เพ่ิมคุณคาโปรตีนจากสัตว(นม) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

เพ่ิมคุณคาเสนใยอาหารสูง 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

เพ่ิมคุณคาวิตามินบีสูง 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

แคลเซียมสูง 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ไมมีคอเลสเตอรอล 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ปริมาณน้ําตาลต่ํา 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ไขมันต่ํา 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ปริมาณแคลอรี่ต่ํา 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

มีสารตานอะนุมูลอิสระ(ตานโรคมะเร็ง) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ใชสวนประกอบที่มาจากธรรมชาติ 100% 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ผูเปนโรคเบาหวานสามารถบริโภคได 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

คุณคาทางโภชนาการ 
  
  

ใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาล 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

บรรจุซองยอยสําหรับชงดื่มตอ 1ครั้ง 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ใหขอมูลผลิตภัณฑ และขอมูลทาง 
โภชนาการที่ชัดเจน 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 

บรรจุภัณฑ 
  
  
  สีสันของบรรจุภัณฑสวยงาม 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
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ระดับคะแนนที่มีผลตอความพึงพอใจ ปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูป 
 มากที่สุด    ไมมีผล 

แหลงวัตถุดิบมาจากพืช (Non dairy) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

แหลงวัตถุดิบมาจากผลิตภัณฑนม (daily) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

วัตถุดิบมาจากแหลงอินทรีย(Organic)100 % 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

เปนผลิตภัณฑ Non GMO (วัตถุดิบที่นํามาใช 
ไมไดมีการดัดแปลงทางพันธุกรรม) 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ราคาเหมาะสมกับคุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ตราสินคานาเชื่อถือ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

  9 8 7 6 5 4 3 2 1 

  9 8 7 6 5 4 3 2 1 

  9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ปจจัยเพ่ิมเติมอื่นๆ ท่ีมี
ผลตอความพึงพอใจ 
  
  

  9 8 7 6 5 4 3 2 1 

 
ความคิดเห็นเพิ่มเติม
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................  
 
 
 

ขอขอบคุณทกุทานที่กรุณาใหความรวมมือเปนอยางดี 
ผูทําวิจัย 
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แบบสอบถาม 
 

  

การเปรียบเทียบระดับคะแนนความพงึพอใจที่มีตอผลิตภัณฑเคร่ืองดืม่ธัญญหารสําเร็จรูป
สําเร็จรูปตนแบบแบบชงดื่มกับผลิตภัณฑคูแขง 2 ผลิตภณัฑ  

 
 

เร่ือง ขอความรวมมอืในการตอบแบบสอบถาม 
 
เรียน ทานผูตอบแบบสอบถาม 
 
วัตถุประสงค   เพื่อใหผูกรอกแบบสอบถาม พิจารณาเปรยีบเทียบระดับความพึงพอใจที่มีตอ
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปชนิดชงดื่ม ทั้ง 3 ผลิตภัณฑ ไดแก ผลิตภณัฑ A,B,C เพื่อจะ
ไดเปนประโยชนสําหรับการพัฒนาผลิตภณัฑตอไปในอนาคตและประกอบการทําวิทยานิพนธของ
นางสาวสุภาวดี วัชรอุดมมงคล นิสิตปริญญาโท สาขาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร 
และ นางสาวฉัตรแกว  วิรบตุรนิสิตปริญญาโท สาขาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร  คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ผูวิจัยใครขอความกรุณา และรวมมือจากทานใน
การตอบแบบสอบถาม  ทั้งนี้ขอมูลทั้งหมดที่ทานตอบจะเปนประโยชนอยางยิ่ง สําหรับงานวิจยั
ดังกลาว ขอขอบคุณทุกทานที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
 
 แบบสอบถามนี้มี 2 สวน คือ  
 
สวนที่ 1  ขอมูลทั่วไปเกีย่วกบัผูตอบแบบสอบถาม  
สวนที่ 2  ขอมูลเกี่ยวกับการเปรียบเทียบระดับคะแนนความพึงพอใจทีม่ีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่ม 
               ธัญญาหารสําเร็จรูปตนแบบกับผลิตภัณฑคูแขงทั้ง 2 ผลิตภัณฑ 
 
 
           ขอขอบคุณ 
               ผูทําวิจัย 
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สวนท่ี 1   ขอมูลทั่วไปเกีย่วกับผูตอบแบบสอบถาม  
 
1.2 ขอมูลดานประชากรศาสตร 
 

คําแนะนํา   กรุณาใสเครื่องหมาย √  ในชองวาง  � 
 
1. เพศ 

 � 1) ชาย   � 2) หญิง 
2. อายุ 

 � 1)   16–  20 ป                � 2) 21 – 25 ป        � 3) 26 –  30 ป    

� 4) 31   –  35 ป                � 5) 36 –  40 ป                    � 6) 41– 45 ป 

� 7)    46 – 50 ป               � 8) 51 – 55 ป                  � 9) มากกวา 55 ป 
 
3. วุฒิการศึกษาสูงสุด / การศึกษาปจจุบัน 

 � 1)  ต่ํากวามธัยมศึกษา                             � 2)  มัธยมศึกษาหรือเทยีบเทา 

 � 3)  อนุปริญญา หรือเทียบเทา  � 4)  ปริญญาตรี 

 � 5)  สูงกวาปริญญาตรี   � 6)  อ่ืนๆ / โปรดระบุ...............................  
 
4. อาชีพ 

 � 1)  นักเรยีน / นิสิต / นักศกึษา            �  2)  รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 

 � 3)  พนักงานบริษัท   � 4)  ประกอบธุรกิจสวนตวั / คาขาย 

 � 5 )  อ่ืนๆ / โปรดระบุ ..........................................  
 
5. รายไดตอเดอืน 

 � 1)  นอยกวา  5,000 บาท               �  2) 5,001 – 10,000 บาท   

�  3) 10,000–  15,000 บาท            �  4) 15,001 –  20,000 บาท       

�  5) 20,001 – 25,000 บาท                      �  6) 25,001 – 30,000 บาท 

�  7) มากกวา 30,000 บาทขึ้นไป 
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6. ความถี่ในการบริโภค 

 � 1) 2-3 ครั้ง / สัปดาห                   � 2) ทุกวัน (วันละ 1 แกว)       

          � 3) มากกวา 1 แกว/ วัน                 � 4)  อ่ืนๆ / โปรดระบุ ..............................  

 
สวนประกอบของผลติภณัฑตัวอยางทัง้ 3 ผลิตภณัฑ  
(หนึ่งหนวยบริโภค: 30 กรัมหลังละลายน้ํา150 ml.)  
 

สวนประกอบหลัก ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 
 

ธัญญาหารกรอบ 
 

5.8 % 
 

5.4 % 4.3 % 

ขาวกลอง 
 

1.7 % - 1.8 % 

ถ่ัวแดง 
 

1.7 % - - 

น้ําตาล 
 

4.8 % 4.5 % 3.9 % 

นมผงขาดมันเนย 
 

2.4 % 2.3 % - 
 

ครีมเทียม 
 

3.2 % 3 % 2.9 % 

มอลตสกัด 
 

- 
 

0.8 % - 

อื่นๆ 
 

แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ 
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สวนท่ี 2   ใหทานเปรียบเทยีบระดับคะแนนพึงพอใจทีม่ีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป
ทั้ง 3 ผลิตภัณฑ ดังนี ้ 
 
 พิจารณาระดับความพึงพอใจในผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญหารสําเร็จรูปทั้ง 3 ผลิตภัณฑ 
สามารถแบงระดับคะแนนเปน  9 ระดับ ดงันี้ 
 
คะแนนระดับ   9   หมายถึง  พอใจมากที่สุด   
คะแนนระดับ   8    หมายถึง   พอใจมากถึงมากที่สุด 
คะแนนระดับ     7   หมายถึง   พอใจมาก 
คะแนนระดับ   6    หมายถึง   พอใจปานกลางถึงพอใจมาก 
คะแนนระดับ   5    หมายถึง   พอใจปานกลาง 
คะแนนระดับ   4    หมายถึง   พอใจนอยถึงปานกลาง 
คะแนนระดับ   3     หมายถึง   พอใจนอย 
คะแนนระดับ   2    หมายถึง   พอใจนอยมาก 
คะแนนระดับ   1    หมายถึง   ไมพอใจเลย ตองทําการปรบัปรุง 
 
คําแนะนํา   ใหทานเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจในเรื่องลักษณะทางประสาทสัมผัสที่มีตอ
ผลิตภัณฑตวัอยางทั้ง 3 ผลิตภัณฑ (ตวัอยาง A, B, C) แลวพิจารณาใหคะแนนโดยเขียนตัวอยางที่
เลือกบนระดับคะแนน 1-9 ที่พิจารณาให ความพึงพอใจในลักษณะทางประสาทสัมผสั ดังนี ้
 
1.  ความพึงพอใจในเรื่อง สีของเครื่องดื่ม (เฉพาะขอ 1ใหเปรียบเทยีบเฉพาะตัวอยาง A กับ C) 
 

 
 
 
 
 
 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

พอใจมากที่สด ไมพอใจเลย 
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จากขอ 2 ถึง 11 ใหเปรียบเทียบระหวางตัวอยางทั้ง 3 ตัวอยาง 
 

2.  ความพึงพอใจในเรื่อง กล่ินรสแบบธรรมชาติ (เชน กล่ินถ่ัว, กล่ินธัญพืช เปนตน)   

 
 

 

3.  ความพึงพอใจในเรื่อง ระดับความหวาน 

 
 

 
4.  ความพึงพอใจในเรื่อง ความขนหนืดภายในปาก 

 
 
 

5.  ความพึงพอใจในเรื่อง ผลิตภัณฑสามารถเคี้ยวได 

 
 

 
 

 
 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 
 ไมพอใจเลย 

2 1 

พอใจมากที่สุด ไมพอใจเลย 

ไมพอใจเลย พอใจมากที่สุด 

ไมพอใจเลย พอใจมากที่สุด 

ไมพอใจเลย พอใจมากที่สุด 
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เพื่อประเมินความพึงพอใจในเรื่อง คุณคาทางโภชนาการ โปรดใชขอมูลคุณคาทางโภชนาการ ดังนี ้
ในประกอบการตอบคําถาม ขอ 6 – 10  
 
ขอมูลคุณคาทางโภชนาการของแตละตัวอยาง 
 
RDI คือ ปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปข้ึนไป 

 

คุณคาทางโภชนาการ 
ปริมาณท่ีควรไดรับ/วัน     

( RDI ) 
ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

พลังงานทั้งหมด (Kcal) 2,000  135 100 150 

เสนใยอาหาร  (% ของ RDI) 25 mg 4 % 5.5 % 4 % 

โปรตีน  (g) - 7 2.2 2 

แคลเซียม  (% ของ RDI) 800 mg 13 % 20% 15 % 

วิตามินเอ (% ของ RDI) 800 μg - - 20 % 

วิตามินบี 1 (% ของ RDI) 1.5 mg 61 % 4.4 % - 

วิตามินบี 2 (% ของ RDI) 1.7 mg 5% 6.7 % - 

วิตามินอี (% ของ RDI) 10 mg - 35 % - 

วิตามินซี (% ของ RDI) 60 mg  - 38.5 % 20 % 

วิตามินดี (% ของ RDI) 5 μg - 11 % - 

ไมมีโคเลสเตอรอล  (% ของ RDI) นอยกวา 300 mg 0 % 0% 3 % 

ปริมาณน้ําตาล  (g) นอยกวา 275 g 12 12 9 

ไขมัน  (% ของ RDI) นอยกวา 65 g 4 % 1 % 6 % 
 

6.  ความพึงพอใจในเรื่อง คุณคาทางโภชนาการโดยรวม 

 
 
 
 
 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

 ไมพอใจเลย พอใจมากที่สุด 
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7.  ความพึงพอใจในเรื่องพลังงานทั้งหมด 

 
 
 
8.  ความพึงพอใจในเรื่อง เสนใยอาหาร ( มีประโยชนชวยในเรื่องระบบลําไสและระบบขับถายใหดี 
     ยิ่งขึ้น) 

 
 

9.  ความพึงพอใจในเรื่อง โปรตีน ( มีประโยชนชวยเสริมสรางเนื้อเยื่อและซอมแซมสวนที่สึกหรอ 
     ของรางกาย) 

 
 
 
10. ความพึงพอใจในเรื่อง ปริมาณแคลเซียม ( มีประโยชนชวยเสริมสรางกระดกูและฟน) 

 
    
 

 
 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

 ไมพอใจเลย พอใจมากที่สุด 

ไมพอใจเลย พอใจมากที่สุด 

ไมพอใจเลย พอใจมากที่สุด 

ไมพอใจ พอใจมากที่สุด 
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11.  ความพึงพอใจในเรื่อง ปริมาณวิตามนิตางๆ  
 
ประโยชน   วติามิน เอ มีประโยชนชวยในการมองเห็น บํารุงสายตา ผิวหนัง   

       วิตามิน บ1ี ชวยในการทาํงานของระบบประสาท กลามเนื้อ ปองกนัโรคเหน็บชา 
       วิตามิน บ2ี ชวยปองกนัโรคปากนกกระจอก 

                   วิตามินดี  ชวยเสริมสรางกระดูกและฟนใหเจริญเติบโตแขง็แรง    
       วิตามิน ซีกับอีชวยเสริมสรางเนื้อเยื่อคอลลาเจน ตอตานอนุมูลอิสระ  
        

ผลิตภัณฑตัวอยาง ปริมาณท่ีควร
ไดรับ/วัน ( RDI ) 

ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

วิตามินเอ (% ของ RDI) 800 μg - - 20 % ของ RDI 
วิตามินบี 1 (% ของ RDI) 1.5 mg 61 % ของ RDI 4.4 %ของ RDI - 
วิตามินบี 2 (% ของ RDI) 1.7 mg 5 % ของ RDI 6.7 % ของ RDI - 
วิตามินซี (% ของ RDI) 60 mg - 38.5 % ของ RDI 20 % ของ RDI 
วิตามินดี (% ของ RDI) 5 μg - 11 % ของ RDI - 
วิตามินอี (% ของ RDI) 10 mg - 35 % ของ RDI - 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

ไมพอใจเลย พอใจมากที่สุด 
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12.    ความพึงพอใจในเรื่อง ปริมาณน้ําตาล   
  

ผลิตภัณฑตัวอยาง ปริมาณท่ีควรไดรับ/
วัน  ( RDI ) 

ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

ปริมาณน้ําตาล นอยกวา 275 g 12  g 12 g 9 g 
 

 
 
13.  ความพึงพอใจในเรื่อง ปริมาณไขมัน (มีประโยชนชวยใหพลังงานและความอบอุนแกรางกาย) 

 
ผลิตภัณฑตัวอยาง ปริมาณท่ีควรไดรับ/

วัน  ( RDI ) 
ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

ปริมาณไขมัน นอยกวา 65 g 4 % ของ RDI  1% ของ RDI 6 % ของ RDI 

 
 

14.  ความพึงพอใจในเรื่อง ราคา / ถวย (ประมาณ 150 ml.) 
 

ผลิตภัณฑตัวอยาง ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 
ราคา / ถวย 4.75  บาท  5.92  บาท  4.20  บาท  

 
 
 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

ไมพอใจเลย พอใจมากที่สุด 

ไมพอใจเลย พอใจมากที่สุด 

พอใจมากที่สุด ไมพอใจเลย 
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แบบสอบถาม 
 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาว
กลองหอมมะลิและถั่วแดงพันธุอะซูกิ 

 
เรียน  ผูตอบแบบสอบถาม 
 
เร่ือง  ขอความรวมมือตอบแบบสอบถามเพื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวแดงพันธุอะซูก ิ
 
คําอธิบาย  แบบสอบถามนี้เปนสวนหนึ่งของวิทยานพินธของ นางสาวฉัตรแกว  วิรบตุร  นิสิต
ระดับปริญญาโท  สาขาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  มี
วัตถุประสงคเพื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป
จากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวแดงพนัธุอะซูกิ  จึงใครขอความรวมมือทานในการตอบ
แบบสอบถาม  โดยขอมูลดังกลาวจะไมมีผลกระทบใดๆ ทั้งสิ้นตอทาน 
 
 
                                                                                          ขอขอบพระคุณทุกทานทีใ่หความรวมมือ 
 
                                                                                                                 ฉัตรแกว  วิรบตุร 
                                                                                                                             ผูวิจัย 
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คําแนะนํา   กรุณาทําเครื่องหมาย √ ลงในวงเล็บ ( ) หนาคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสมและตรงตาม 
                   ความคิดเห็นทานมากที่สุด 
สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1. เพศ 
 ( ) ชาย                   ( ) หญิง 
2.  อายุ 
              ( ) 16 –  20 ป               ( )  21 – 25 ป               ( ) 26 –  30 ป    

( )  31 –  35 ป               ( ) 36  –  40 ป                ( ) 41– 45 ป 
( )  46 – 50 ป                    ( ) 51 – 55 ป                     ( ) 55-60 ป 
( )  มากกวา 60 ป 

3. วุฒิการศึกษาสูงสุด / การศึกษาปจจุบัน 
 ( )  ประถมศึกษา                              ( )  มัธยมศกึษาหรือเทยีบเทา 
 ( )  อนุปริญญา หรือเทียบเทา(ปวช./ปวส.)              ( )  ปริญญาตรี 
 ( )  สูงกวาปริญญาตรี                             ( )  อ่ืนๆ / โปรดระบุ............................  
4. อาชีพ 
 ( )  นกัเรียน / นิสิต / นักศึกษา                            ( )  รับราชการ / รัฐวิสาหกจิ 
 ( )  พนกังานบริษัท                 ( )  ประกอบธุรกิจสวนตัว / คาขาย 
 ( )  พอบาน/แมบาน                                                   ( )  อ่ืนๆ / โปรดระบุ .......................... . 
5. รายไดสวนตัวตอเดือน 
 ( )  นอยกวา  5,000 บาท                                             ( ) 5,001 – 10,000 บาท   

( ) 10,001 –  15,000 บาท                                          ( ) 15,001 –  20,000 บาท       
( ) 20,001 – 25,000 บาท                                           ( ) 25,001 – 30,000 บาท 
( ) มากกวา 30,000 บาทขึ้นไป 
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สวนที่ 2   ขอมูลเกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผูบริโภคตอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป
จากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวแดงพนัธุอะซูก ิ
 
6.  กรุณาทดสอบผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวแดง
พันธุอะซูกิ โดยใหทานเทเครื่องดื่มผงจากซองลงในแกวและละลายดวยน้ํารอน  และใหคะแนน
ความชอบในแตละคุณลักษณะ โดยทําเครื่องหมาย √ ลงในชอง□ส่ีเหล่ียมใหตรงกับความรูสึกของ
ทานที่มีตอผลิตภัณฑ 
ความชอบตอผงเครื่องดื่มโดยภาพรวม 
 ไมชอบ      ไมชอบ      ไมชอบ       ไมชอบ      เฉยๆ      ชอบ          ชอบ            ชอบ       ชอบ 
มากที่สุด       มาก        ปานกลาง    เล็กนอย                 เล็กนอย     ปานกลาง       มาก    มากที่สุด 
    □               □             □                □            □              □             □                □          □ 
ขนาดบรรจุของผงเครื่องดืม่ตอซอง 
ไมชอบ      ไมชอบ      ไมชอบ       ไมชอบ      เฉยๆ      ชอบ          ชอบ            ชอบ       ชอบ 
มากที่สุด       มาก        ปานกลาง    เล็กนอย                 เล็กนอย     ปานกลาง       มาก    มากที่สุด 
    □               □             □                □            □              □             □                □          □ 
ระยะเวลาที่ใชในการละลายผงเครื่องดื่ม 
ไมชอบ      ไมชอบ      ไมชอบ       ไมชอบ      เฉยๆ      ชอบ          ชอบ            ชอบ       ชอบ 
มากที่สุด       มาก        ปานกลาง    เล็กนอย                 เล็กนอย     ปานกลาง       มาก    มากที่สุด 
    □               □             □                □            □             □             □                □          □ 
ปริมาณเครื่องดื่มตอการดื่มหนึ่งครัง้ 
ไมชอบ      ไมชอบ      ไมชอบ       ไมชอบ      เฉยๆ      ชอบ          ชอบ            ชอบ       ชอบ 
มากที่สุด       มาก        ปานกลาง    เล็กนอย                 เล็กนอย     ปานกลาง       มาก    มากที่สุด 
    □               □              □                □            □            □             □                □          □ 
ความชอบตอเคร่ืองดื่มโดยภาพรวม 
ไมชอบ      ไมชอบ      ไมชอบ       ไมชอบ      เฉยๆ      ชอบ          ชอบ            ชอบ       ชอบ 
มากที่สุด       มาก        ปานกลาง    เล็กนอย                 เล็กนอย     ปานกลาง       มาก    มากที่สุด 
    □               □              □                □            □             □             □                □          □ 
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7.  ทานยอมรบั ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วแดง
พันธุอะซูกิ นี้หรือไม 
 ( )  ยอมรับ  เพราะ.................................................................................................................. 
 ( )  ไมยอมรับ เพราะ ............................................................................................................ 
 
8.  ถาผลิตภัณฑนี้มีการผลิตออกมาในระดบัอุตสาหกรรมเพื่อจําหนาย  โดยบรรจุในซองอะลูมิเนียม
ลามิเนท  มีขนาดบรรจุตอซอง 30 กรัม   และมีความปลอดภัยโดยไดรับการรับรองจากองคการ
อาหารและยา  ทานจะซื้อผลิตภัณฑนี้หรือไม 
 ( )  ซ้ือ  ในราคาเทากับราคาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในทองตลาด ( 5-7 บาท/ซอง) 
 ( )  ซ้ือ  ในราคาต่ํากวาราคาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในทองตลาด 
 ( )  ซ้ือ  ในราคาสูงกวาราคาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในทองตลาด 
 ( )  ไมซ้ือ 
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สวนที่ 3  กรุณาอานคําอธิบาย ดังตอไปนี ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คําอธิบาย :  ผลิตภัณฑที่ทานทดสอบนี้เปนเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปชนิดผงจากปลายขาว
กลองหอมมะลิและถ่ัวแดงพนัธุอะซูกิ  ประกอบดวย  ธัญพืชอบกรอบ  น้ําตาล  นมผงขาดมัน
เนย  ครีมเทยีม ขาวกลองหอมมะลิ  ถ่ัวแดงพันธุอะซูกิ  และเติมสารอาหารตางๆ ทําใหเครื่องดื่ม
นี้อุดมไปดวย  โปรตีน,  ใยอาหาร, วิตามินเอ, วิตามินบ1ี,  วิตามินบี 2,  วิตามินอี และแคลเซียม 
ไขมันต่ําและไมมีคอเลสเตอรอล 
 ผลิตภัณฑนี้มคีุณประโยชน คือ 

•  ผลิตภัณฑนี้มใียอาหารสูงจากขาวกลองหอมมะลิ  และถ่ัวแดงพันธุอะซูกิ และยังมี
การเพิ่มใยอาหารดวยสารอินนูลิน  ซ่ึงมีผลดีตอการทํางานของลําไส  ชวยในการดดู
ซึมของแรธาตุตางๆ และมีคุณสมบัติเปนสารพรีไบโอติก  

• วิตามินเอชวยทําลายอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นในรางกาย 

• วิตามินบ ี1 และ บี 2  ชวยปองกันโรคเหน็บชาและปากนกกระจอก 

• วิตามินอีมีสวนชวยปองกันโรคเสนเลือดอุดตัน 
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ขอมูลคุณคาทางโภชนาการของผลติภณัฑ 
หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ซอง (30 กรัม) 
จํานวนหนวยบริโภคตอซอง : 1 
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด 100 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 0 กิโลแคลอรี) 
                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 
ไขมันทั้งหมด  0.7 ก.                                                       1 % 
          ไขมันอิ่มตัว 0 ก.                                                    0 % 
โคเลสเตอรอล  0 มก.                                                       0 % 
โปรตีน 5 ก.                                                                     10 % 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด 19 ก.                                             6 %            
           ใยอาหาร  2.5 ก.                                                    10 % 
            น้ําตาล  5 ก. 
                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 
วิตามิน เอ                      35 %     วิตามิน บี 1                      35 %            
 วิตามิน บี 2                   35 %      แคลเซียม                       20 % 
เหล็ก                                0%      วิตามิน ซี                        35 % 
วิตามิน อี                       35 %      กรดโฟลิก                        0 % 
วิตามิน ดี                         0 %    ฟอสฟอรัส                     10 %      
* รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป(Thai RDI) 
โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูที่ตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ควรไดรับสารอาหารตางๆ ดังนี้ 
ไขมันทั้งหมด                           นอยกวา                           65 ก. 
               ไขมันอิ่มตัว               นอยกวา                           20 ก. 
โคเลสเตอรอล                          นอยกวา                         300 มก. 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด                                                    300 ก. 
               ใยอาหาร                                                            25 ก. 
โซเดียม                                    นอยกวา                       2,400 มก. 
    พลังงาน (กิโลแคลอรี)ตอกรัม : ไขมัน =9 : โปรตีน =4 : คารโบไฮเดรต =4 
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9.  หลังจากทีท่านไดรับขอมูลที่อธิบายขางตนแลว  ทานยอมรับผลิตภัณฑนีห้รือไม 
 ( )  ยอมรับ  เพราะ.................................................................................................................. 
 ( )  ไมยอมรับ เพราะ ............................................................................................................. 
 
 
10.  ถาผลิตภัณฑนี้มกีารผลิตออกมาในระดับอุตสาหกรรมเพื่อจําหนาย  โดยบรรจใุนซอง
อะลูมิเนียมลามิเนท  มีขนาดบรรจุตอซอง 30 กรัม   และมีความปลอดภัยโดยไดรับการรับรองจาก
องคการอาหารและยา  ทานจะซื้อผลิตภัณฑนี้หรือไม 
 ( )  ซ้ือ  ในราคาเทากับราคาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในทองตลาด ( 5-7 บาท/ซอง) 
 ( )  ซ้ือ  ในราคาต่ํากวาราคาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในทองตลาด 
 ( )  ซ้ือ  ในราคาสูงกวาราคาเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในทองตลาด 
 ( )  ไมซ้ือ 
 
ขอเสนอแนะ
.............................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบพระคณุสําหรับความคิดเห็นของทาน 
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ภาคผนวก ข 
แบบสอบถามความชอบของผูบริโภค



แบบสอบถามความชอบ 
 

    ช่ือผูทดสอบ…………………………………………..…….      วนัที่…………………..…….    
    
ผลิตภัณฑ เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวแดงพันธุอะซูก ิ
คําแนะนํา กรุณาทดสอบและใหคะแนนความชอบและระดับความพอดีในแตละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ ตามคําอธิบายระดับคะแนนความชอบขางลางนี้ 
  
      คะแนนความชอบ : 1=ไมชอบมากที่สุด     2=ไมชอบมาก     3=ไมชอบปานกลาง    4=ไมชอบเล็กนอย     
                                       5= เฉยๆ  6=ชอบเล็กนอย     7=ชอบปานกลาง      8=ชอบมาก      9=ชอบมากที่สุด 

 
         ระดับความพอด ี:     1=นอยเกินไป     2=พอดี        3=มากเกินไป         รหัสตัวอยาง  ……… 
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ ระดับความพอดี 
กล่ินรสวานิลลา   
กล่ินรสธัญพืช   
รสหวาน   
ช้ินธัญพืช   
ความมัน   
ความชอบรวม   

 
ขอเสอนแนะเพิ่มเติม 
............................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................ 
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ประวัติการศึกษา และการทํางาน 

 
ช่ือ –นามสกุล นางสาวฉัตรแกว  วิรบุตร 
วัน เดือน ป ที่เกิด 19  พฤศจิกายน  2524 
สถานที่เกิด  อําเภอเมือง  จงัหวัดพิษณุโลก 
ประวัติการศึกษา วท.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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