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ภาคผนวก ก  สูตรขนมปงกรอบ 
ภาคผนวก ข  ภาพวตัถุดิบ ภาพขนมปงกรอบฯ และภาพขั้นตอนการผลิตขนมปง 
                      กรอบจากแปงขาวเจาหอมนลิเพิ่มแคลเซียมจากกระดูกปลา 
ภาคผนวก ค คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย ทางประสาทสัมผัส และ

การยอมรับของขนมปงกรอบฯ ที่ศึกษาอายุการเก็บ 
ภาคผนวก ง คํานวณปริมาณน้ํา ธาตุเหล็ก แคลเซียม และตารางการคํานวณตนทุน 
ภาคผนวก จ   แบบทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส 
ภาคผนวก ฉ  ตารางวิเคราะหผลทางสถิติ 
ภาคผนวก ช  วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลินทรีย 
ภาคผนวก ซ มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมขนมปงกรอบ และมาตรฐาน 

                      ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมปลาแหงปน และฉลากโภชนาการ 

(1) 
(2) 
(6) 
1 
2 
3 
38 
38 
40 
52 
104 
104 
108 
110 
118 
119 

 
126 

 
133 
136 
146 
158 
166 

 
177 



 (2)

สารบัญตาราง 
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แสดงคุณคาทางโภชนาการในสวนที่กนิได 100 กรัม ของขาวเจาหอมนลิเทียบกับ 
ขาวขาวดอกมะลิ 105 
คุณสมบัติของอะมิโลส และอะไมโลเพกตนิ 
องคประกอบทางเคมีของกระดูกปลากะพงแดง 
ชนิดและปริมาณเปนมิลลิกรัมของกรดอะมิโนตอ 100 มิลลิกรัม กระดกูปลากะพงแดง 
สวนประกอบทางเคมีของปลาผงจากกระดูกปลาติดเนื้อ 
แสดงปริมาณแคลเซียมที่รางกายควรไดรับตอวนั 
องคประกอบของกระดูกและครีบ 
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี และทางกายภาพของแปงขาวเจาหอมนิลแบบ 
โมแหง โดยเปรียบเทียบกับแปงขาวกลองดอกมะลิ 105 
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี และทางกายภาพของกระดูกปลากะพงแดงผง โดย
เปรียบเทียบกบักระดกูปลากะพงแดงผงของวริศรา (2545) 
คุณลักษณะของขนมปงกรอบทั้ง 3 สูตร 
ผลการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสของขนมปงกรอบทัง้ 3 สูตร 
สวนผสมของขนมปงกรอบสูตรพื้นฐานทีไ่ดรับการคัดเลือก 
ปริมาณน้ําที่ใชในขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิล 
ลักษณะของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนลิ ที่ศึกษาปริมาณแปงโมแหง 
ผลการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิล 
ที่ศึกษาปริมาณแปงโมแหง 
ลักษณะของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิล ที่ศึกษาปริมาณแปงโมน้ํา 
ผลการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิล 
ที่ศึกษาปริมาณแปงโมน้ํา 
การเปรียบเทยีบลักษณะของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิล ที่มีกรรมวิธีการ
ผลิตแบบโมแหง และแบบโมน้ํา 
การเปรียบเทยีบผลการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจา
หอมนิล ที่มีกรรมวิธีการผลิตแบบโมแหง และแบบโมน้าํ 
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สารบัญตาราง (ตอ) 
 
ตารางที่                    หนา 
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สวนผสมของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลที่ไดรับการคัดเลือก 
ลักษณะของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิล ที่ศึกษาอัตราสวนของปริมาณ
ไขมันและกระดูกปลาผง 
ผลการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิล 
ที่ศึกษาอัตราสวนของปริมาณไขมันและกระดูกปลาผง 
สวนผสมของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลเพิ่มแคลเซียมจากกระดกูปลา 
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลินทรีย ของขนมปงกรอบจาก
แปงขาวเจาหอมนิลเพิ่มแคลเซียมจากกระดูกปลา 
คุณคาทางโภชนาการของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลเพิ่มแคลเซียมจาก
กระดกูปลา คิดเปนน้ําหนกัอาหาร 100 กรัม และน้ําหนักอาหาร 30 กรัม ในหนึ่ง
หนวยบริโภค 
ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูบริโภค 
ทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอขาวเจาหอมนลิ และขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนลิ
เพิ่มแคลเซียมจากกระดูกปลา 
ขอมูลพฤติกรรม และทัศนคติผูบริโภคภายหลังการทดสอบขนมปงกรอบจากแปงขาว
เจาหอมนลิเพิม่แคลเซียมจากกระดูกปลา 
การวิเคราะหทางสถิติคะแนนเฉลี่ยความรูสึกทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคภาย 
หลังการทดสอบขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลเพิ่มแคลเซียมจากกระดูกปลา 
การยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลเพิ่ม
แคลเซียมจากกระดกูปลา 
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สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางผนวกที่          หนา 
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ปริมาณของสวนผสมขนมปงกรอบที่ไดรับคัดเลือก 3 สูตร  
(คิดเปนรอยละของน้ําหนักแปงสาลี) 
คุณภาพทางกายภาพของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลเพิ่มแคลเซียมจากกระ 
ดูกปลา ที่บรรจุในถุงโพลีโพรพิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมหิองในระยะเวลา 5 สัปดาห 
คุณภาพทางเคมีของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนลิเพิ่มแคลเซียมจากกระดูก
ปลา ที่บรรจุในถุงโพลีโพรพิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองในระยะเวลา 5 สัปดาห 
คุณภาพทางจลิุนทรียของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลเพิ่มแคลเซียมจาก
กระดกูปลาที่บรรจุในถุงโพลีโพรพิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองในระยะเวลา 5 
สัปดาห 
คะแนนเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัส และการยอมรับของขนมปง
กรอบจากแปงขาวเจาหอมนลิเพิ่มแคลเซียมจากกระดูกปลาที่บรรจุในถุงโพลีโพร 
พิลีนเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองในระยะเวลา 5 สัปดาห 
ปริมาณน้ําที่ใชในขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิล 
สวนผสมของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลชนิดโมแหง โมน้ํา และ 
ปริมาณน้ํา 
สวนผสมของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิล ที่ศึกษาปริมาณไขมัน และ
กระดกูปลาผง  
ปริมาณแคลเซียมในขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนลิเพิ่มแคลเซียมจากกระดูก
ปลา 1 หนวยบริโภค (30 กรัม) คิดเปนรอยละของ Thai RDA ในแตละวยั 
ปริมาณธาตุเหล็กในขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนลิเพิ่มแคลเซียมจากกระดูก
ปลา 1 หนวยบริโภค (30 กรัม) คิดเปนรอยละของ Thai RDA ในแตละวยั 
น้ําหนกัสวนผสมหนึ่งหนวยบริโภคของขนมปงกรอบ (สูตรพื้นฐาน) และขนมปง
กรอบจากแปงขาวเจาหอมนลิเพิ่มแคลเซียมจากกระดูกปลา (สูตรมาตรฐาน) 
ตนทุนวตัถุดิบในการผลิตขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลเพิ่มแคลเซียมจาก
กระดกูปลา (สูตรมาตรฐาน) 
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สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางผนวกที่          หนา 
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การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคะแนนการประเมนิคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของขนมปงกรอบทั้ง 3 สูตร 
การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคะแนนการประเมนิคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของขนมปงกรอบแปงขาวเจาหอมนิล ที่ศึกษาปรมิาณแปงโมแหง 
การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคะแนนการประเมนิคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิล ที่ศึกษาปริมาณแปงโมน้ํา 
การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคะแนนการประเมนิคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิล ที่ศึกษาการเปรียบเทยีบที่มีกรรมวิธี 
การผลิตแบบโมแหงและโมน้ํา 
การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคะแนนการประเมนิคุณภาพทางประสาท 
สัมผัสขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนลิ ที่ศึกษาปริมาณไขมันและกระดกูปลาผง 
การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคะแนนการประเมนิคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลเพิ่มแคลเซียมจากกระดูกปลา ที่
ศึกษาอายกุารเก็บในระยะเวลา 5 สัปดาห 
การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติในการประเมินคุณภาพทางกายภาพของขนม
ปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลเพิ่มแคลเซียมจากกระดกูปลา ที่ศึกษาอายุการเก็บใน
ระยะเวลา 5 สัปดาห 
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สารบัญภาพ 
 

ภาพที ่                       หนา 
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การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดในชวงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 
การเปลี่ยนแปลงคา Water Activity ตลอดระยะเวลาอายุการเก็บ 
การเปลี่ยนแปลงคาความแขง็ (Hardness) ตลอดระยะเวลาอายุการเก็บ 
การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดตลอดระยะเวลาอายุการเก็บ 
การเปลี่ยนแปลงคาสี ไดแก คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) 
ตลอดระยะเวลาอายุการเก็บ 
การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานสีตลอดระยะเวลาอายุการเก็บ 
การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นหืนตลอดระยะเวลาอายุการเก็บ 
การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานรสชาติตลอดระยะเวลาอายุการเก็บ 
การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานความกรอบตลอดระยะเวลาอายุการเก็บ 
การเปลี่ยนแปลงการยอมรับตลอดระยะเวลาอายุการเก็บ 
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ภาพผนวกที ่           

   
ข1 

 
ข2 
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ข7 

แปงขาวเจาหอมนิล (วิธีการโมแบบแหง) และกระดูกปลากะพงแดงผงที่ไดจากการ
เตรียมวัตถุดิบ 
กรรมวิธีการผลิตแปงขาวเจาหอมนิลโดยวธีิการโมแบบแหง 
กรรมวิธีการผลิตแปงขาวเจาหอมนิลโดยวธีิการโมแบบน้ํา 
กระบวนการผลิตกระดูกปลาผงจากปลากะพงแดง 
ผลิตภัณฑขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลเพิ่มแคลเซียมจากกระดูกปลา 
บรรจุภัณฑขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลเสริมกระดูกปลาผง เพือ่ใชใน
การศึกษาอายกุารเก็บ 
สรุปขั้นตอนการผลิตขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลเสริมกระดกูปลาผง 

 
127 
128 
129 
130 
131 
 
131 
132 

 


