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บทคดัย่อ 

การพฒันาและแปรรูปแป้งขา้วสังขห์ยดในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว มีวตัถุประสงค์ 1 6เพื่อศึกษาปริมาณ

แป้งขา้วสังขห์ยดท่ีใชท้ดแทนแป้งขา้วเจา้ในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว1 6โดยใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้

ในปริมาณ 50 % 75% และ 100% ของนํ้ าหนกัแป้งขา้วเจา้  และเพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ1 6ผลิตภณัฑ์

ขนมเกลียวสังข์หยด1 6 วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, 

RCBD)  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นสี กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบ

โดยรวม  ดว้ยวธีิการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ  9 ระดบั  (9 – Point Hedonic Scale Test)  ผูชิ้มจาํนวน 30 คน 

ทาํการทดลอง 2 ซํ้ า  นาํผลท่ีได้จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัมาวิเคราะห์ความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA )และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ Least Significant Difference 

(LSD) 

ผลการวจิยัพบวา่ ปริมาณแป้งขา้วสังขห์ยดท่ีทดแทนแป้งขา้วเจา้ในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียวท่ีอตัราส่วน 

50:50 มีค่าเฉล่ีย ดา้นสี 8.20 กล่ิน 7.97 รสชาติ 8.28 เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) 8.33   และความชอบโดยรวม 8.32 

โดยมีความชอบท่ีระดบัปานกลางถึงมาก เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า 

ดา้นสี ดา้นกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวมมีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ

ท่ีระดบั 0.05 ส่วนการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการพบวา่ ส่วนท่ีเพิ่มข้ึนมีดงัน้ี พลงังาน เพิ่มข้ึน 1.80 กิโลแคลอรี 

โปรตีน 98.66 กรัม คาร์โบไฮเดรต 226.80 กรัม ใยอาหาร 8.10 กรัม วิตามินบีหน่ึง 2.00 มิลลิกรัม และวิตามินบี

สอง 1.38 มิลลิกรัม ส่วนท่ีลดลง คือไขมนั 

คําสําคัญ :    ขนมไทย          ขนมเกลยีว     ข้าวสังข์หยด 
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ABSTRACT 

“The development and process of Sangyod rice powder into twist stick” aims at 
studying the quantity of Sangyod rice flour substitute for wheat flour into twist stick product 
50%, 75% and 100% by weight of wheat flour. Design the experimental by RCBD (Randomized 
Complete Block Design) for the nutritional value of twist stick product. The quality of senses; 
color, smell, criteria taste, texture (crumbliness) and overall appreciation were evaluated and 
given up to 9 points (9-point hedonic scale) by 30 experimenters and duplicate an examination. 
The average was computed and the variance was analyzed by ANOVA. Difference of averages 
were compared by LSD (Least Significant Difference)  

The results reveal that the quantity of Sangyod rice flour substitute for wheat flour into 
twist stick product 50% by weight of wheat flour was the most successful with scores of 8.20, 
7.92, 8.28, 8.33 and 8.32 for color, smell, criteria taste, texture (crumbliness) and overall 
appreciation respectively. Analysis of variance and compared differences are statistically at 0.05.  

The study found that the nutritional value in terms of energy is 1.80 kcal, while proteins 
represent 36.08 grams, carbohydrates 226.80 grams, dietary fiber 0.95grams, vitaminB1 equal to 
2.00 milligrams and vitamin2 to 1.38 milligrams. Less fat represent. 

Keywords : Thai dessert ,     Twist stick ,    Sangyod Rice
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บทที ่1 

บทนํา 

1. ความสําคญัและทีม่าของปัญหาทีท่าํการวจัิย 

ขา้วนบัไดว้่าเป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย  คนไทยบริโภคขา้วเป็นอาหารหลกั  โดยเฉพาะขา้วเจา้

คุณค่าทางโภชนาการของขา้วคือใหส้ารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตซ่ึงให้พลงังาน วิตามินและแร่ธาตุท่ีสําคญั  

ขา้วท่ีคนส่วนใหญ่นิยมบริโภคก็คือขา้วพนัธ์หอมมะลิ  ซ่ึงเป็นขา้วท่ีมีช่ือของทางภาคอีสาน  แต่สําหรับภาคใต้

แลว้ช่ือของ "ข้าวสังข์หยด" ก็กาํลงัจะเป็นท่ีนิยมเช่นกนั  

ข้าวสังข์หยด  เป็นพนัธ์ุขา้วท่ีไดรั้บพระมหากรุณาธิคุณจากสมเด็จพระนางเจา้ฯ พระบรมราชินีนาถ 

เม่ือ ปี พ.ศ. 2543  พระองคท์่านทรงมีพระราชดาํริ ให้โครงการฟาร์มตวัอยา่งตามพระราชดาํริฯ ศูนยว์ิจยัขา้ว

พทัลุงดาํเนินการปลูกขา้วพนัธ์ุสังขห์ยดในพื้นท่ีแปลงนา  ต่อมาเม่ือวนัท่ี 24 กนัยายน 2546  สมเด็จพระนางเจา้ฯ 

พระบรมราชินีนาถเสด็จไปยงัฟาร์มตวัอย่างตามพระราชดาํริ  ทางศูนยว์ิจยัขา้วพทัลุงไดถ้วายขา้วสังข์หยด       

ซ่ึงทรงนาํมาเสวย  ทรงรับสั่งวา่อร่อย  ทรงโปรดใหน้าํขา้วสังขห์ยดกลบัมาปลูกใหม่เพื่อเผยแพร่และรักษาพนัธ์ุขา้ว 

(ศูนยว์จิยัขา้วพทัลุง, 2553) 

ขา้วสังขห์ยดเป็นขา้วพนัธ์ุพื้นเมืองของจงัหวดัพทัลุง มีถ่ินกาํเนิดอยูใ่นเขตเพาะปลูกเมืองพทัลุง เมล็ด

ขา้วมีลกัษณะแตกต่างจากขา้วพนัธ์ุอ่ืน คือในเมล็ดเดียวกนัจะมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีขาวปนสีแดงจางๆ จนถึงสีแดงเขม้ 

คุณค่าทางโภชนาการ ต่อนํ้ าหนกัขา้ว 100 กรัม มีโปรตีน 6.20 กรัม ไขมนั 3.30 กรัม แคลเซียม 13.00 มิลลิกรัม 

วิตามินบี 1 0.037 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.96 มิลลิกรัม และไนอะซิน 6.40 มิลลิกรัม นอกจากนั้นยงัมีกากใย

อาหาร มีธาตุเหล็ก และฟอสฟอรัสท่ีสูงกวา่ขา้วพนัธ์ุอ่ืนๆ จึงมีประโยชน์ในการ บาํรุงโลหิต บาํรุงร่างกายให้

แข็งแรง ชะลอความแก่ ป้องกนัโรคความจาํเส่ือม และยงัมีสารแอนต้ีออกซิแดนซ์ พวก oryzanol เป็นกลุ่ม

วติามินอีในกลุ่มโทโคฟีรอล กลุ่มโทโคไตรอีนอล และสารแกมมา-โอริซานอล (Gamma Oryzanol) มาจากคาํวา่

โอริซา  ซลัทีวา (Oryza Sativa) ซ่ึงแปลวา่ ขา้ว เป็นสารท่ีพบในเยื่อหุ้มเมล็ดขา้วเท่านั้น และมี Gamma Amino 

Butyric Acid (GABA) ช่วยลดอตัราเส่ียงของการเป็นมะเร็ง นอกจากนั้นยงัมีฤทธ์ิในการลดระดบัโคเลสเตอรอล

ตวัท่ีเลว LDL และเพิ่มปริมาณคอเลสเตอรอลตวัท่ีดี HDL ในเลือด และไตรกลีเซอไรด ์ ทาํให้ลดการตีบตนัของ

หลอดเลือด  เพิ่มการไหลเวยีนของโลหิต  และยงัมีฤทธ์ิในการลดความเครียด  และรักษาอาการผิดปกติของสตรี

วยัทอง  จึงนบัไดว้า่ขา้วพนัธ์ุสงัขห์ยด  เป็นขา้วพนัธ์ุพื้นเมืองท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูงจดัไดว้า่เป็นขา้วเพื่อสุขภาพ 

(ศูนยว์จิยัขา้วพทัลุง, 2553) 

ปัจจุบนัขา้วสังข์หยดกาํลงัได้รับความนิยมจากผูบ้ริโภคมากข้ึนทางหน่วยวิจยัอาหารและทอ้งถ่ิน

ภาคใตม้หาวทิยาลยัทกัษิณ  เห็นวา่ในกระบวนการผลิตขา้วจะเกิดผลพลอยไดท่ี้เป็นรําและปลายขา้วเป็นจาํนวน

มากท่ีผา่นมาเกษตรกรนาํมา จาํหน่ายเป็นอาหารสัตวใ์นราคาถูก จึงไดเ้ขา้ไปช่วยแกปั้ญหาโดยการผลิตแป้งขา้ว

สังขห์ยดจากปลายขา้ว รวมทั้งการพฒันาผลิตภณัฑต่์าง ๆ จากแป้งขา้วสังขห์ยด และนํ้ ามนัรําขา้วสังขห์ยด และ
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เพื่อให้มีการนาํผลงานวิจยัไปใชป้ระโยชน์อย่างกวา้งขวางและเกิดประโยชน์อย่างสูงสุด จึงไดด้าํเนินการวิจยั

และแปรรูปอาหาร1 7เพื่อสุขภาพจากขา้วสังข์หยด 1 7 ไดแ้ก่ไอศกรีมขา้วสังขห์ยด  คุกก้ีขา้วสังข์หยด เป็นตน้      

(หน่วยวจิยัอาหารและทอ้งถ่ินภาคใต,้ 2553) 

ดงันั้นเพื่อเป็นการส่งเสริมสนบัสุนนและต่อยอดการงานวิจยัในเร่ืองของการนาํแป้งขา้วสังข์หยดมา

แปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์อาหาร ผูว้ิจยัซ่ึงมีความเช่ียวชาญในเร่ืองของอาหารไทยและขนมไทยได้มีแนวคิดท่ี           

จะบูรณาการระหวา่งตวัวตัถุดิบกบัตวัผลิตภณัฑ์ โดยนาํวตัถุดิบคือแป้งขา้วสังขห์ยดของจงัหวดัพทัลุงท่ีอยู่ใน

พื้นท่ีภาคใตม้าใชท้ดแทนแป้งขา้วในผลิตภณัฑ์ข้ึนช่ือของจงัหวดัในภาคเหนือ  ซ่ึงไดค้ดัเลือกขนมเกลียวเป็น

ขนมขบเค้ียวท่ีข้ึนช่ือของจงัหวดัสุโขทยั  ท่ีสาํคญัเป็นสัญลกัษณ์ของความรักใคร่กลมเกลียว  และตั้งช่ือใหม่เป็น

ขนมเกลยีวสังข์หยด 

2. วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

2.1 0เพื่อ0ศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภณัฑข์นมเกลียว 

2.2 18เพือ่ศึกษาปริมาณแป้งขา้วสังขห์ยดท่ีใชท้ดแทนแป้งขา้วเจา้ในผลิตภณัฑข์นมเกลียว 

2.3 เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ18ผลิตภณัฑข์นมเกลียวสังขห์ยด 

3. ขอบเขตของการวจัิย 

แป้งขา้วสังขห์ยดท่ีผลิตจากปลายขา้วของกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรภกัดีร่วมใจจงัหวดัพทัลุง 

4. กรอบแนวความคิดของการวิจัย 

 ความรู้เร่ืองขา้ว/ประโยชน์ของขา้ว/การแปรรูปขา้ว 

5. ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 5.1 ไดท้ราบปริมาณของแป้งขา้วสังขห์ยดท่ีใชท้ดแทนแป้งขา้วเจา้ในการทาํผลิตภณัฑข์นมเกลียวสังขห์ยด  

 5.2 ได้ผลิตภณัฑ์ขนมไทยประเภทขบเค้ียวท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มข้ึนซ่ึงเป็นผลจากการต่อยอด

งานวจิยัแป้งขา้วโดยนาํส่วนท่ีเหลือจากกระบวนการขดัสีขา้วมาใชป้ระโยชน์   

 5.3 สามารถนาํผลงานและองค์ความรู้ท่ีไดเ้ผยแพร่ ให้ผูท่ี้สนใจนาํไปใชป้ระโยชน์ในชีวิตประจาํวนั และ

การประกอบอาชีพ  

 



บทที ่2 

เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 

1. การตรวจเอกสาร 

ในการวจิยัน้ีผูว้ิจยัไดท้บทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (Information) ท่ีเก่ียวขอ้งในเร่ืองท่ี

เก่ียวกบัขา้ว ขา้วสังขห์ยด ขนมเกลียว วตัถุดิบท่ีใชใ้นการทาํขนมเกลียว การปรุงรส มีรายละเอียดดงัน้ี 

1.1 ความรู้เกีย่วกบัข้าว 

   ขา้วจดัวา่เป็นอาหารท่ีสาํคญัของคนมานานตั้งแต่โบราณแลว้ และรับประทานขา้วกนัทัว่โลก 

โดยเฉพาะในเอเชียรับประทานขา้วกนัทัว่ไปเรียกไดว้า่เป็นอาหารหลกั 

   ความหมายของขา้ว พจนานุกรมฉบบัราชบณัฑิตยสถาน  พ.ศ.  2525 ในความหมายของคาํวา่ 

ขา้วคือ เมล็ดของพืชจาํพวกหญา้ท่ีใชเ้ป็นอาหารท่ีสาํคญัในประเทศร้อนมีชนิดใหญ่ๆ 2 ชนิด คือ ขา้ว

เหนียวและขา้วเจา้ 

 

     1.1.1 ลกัษณะท่ีเก่ียวขอ้งกบัองคป์ระกอบทางเคมีของขา้วโดยทัว่ไป 

 เมล็ดขา้วท่ีใชจ้ะเป็นแป้งประมาณ  90  เปอร์เซ็นต ์ แป้งท่ีประกอบในเมล็ดขา้วนั้นมีอยู่

ดว้ยกนั  2 ชนิด  คือ อะไมเลส (amylase  ซ่ึงเป็น  polymer  ของ  D-glucose  ท่ีมีโครงสร้างเป็นแขนง)  

ความมากนอ้ยของแป้ง 2 ชนิด ดงักล่าวประกอบกนัเป็นเมล็ดขา้วจึงทาํใหข้า้วมีลกัษณะแตกต่างกนั  

1.1.2 ขา้วสังข์หยด เป็นขา้วพนัธ์ุพื้นเมืองของจงัหวดัพทัลุง เป็นท่ีนิยมปลูกในทอ้งถ่ินมานาน

หลายชัว่อายุคน แต่ไม่มีการบนัทึกประวติัท่ีแน่ชดั เกษตรกรในจงัหวดัพทัลุงปลูกสืบทอดกนัมาโดย

ตลอด จากหลกัฐานของกรมการขา้ว กระทรวงเกษตร (ในขณะนั้น) ซ่ึงไดร้วบรวมพนัธ์ุขา้วพื้นเมือง 

ทัว่ประเทศ รวมทั้งจงัหวดัพทัลุงระหวา่งปี 2495-2496 เก็บตวัอยา่งขา้วพนัธ์ุสังขห์ยด ในอาํเภอเมือง

พทัลุง จากขอ้มูลของสํานกังานคุม้ครองพนัธ์ุพืชแห่งชาติ ระบุว่าขา้วพนัธ์ุสังขห์ยดเป็นขา้วนาสวน

พนัธ์ุหน่ึงของจงัหวดัพทัลุง ในจาํนวน 167 พนัธ์ุ  
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                     ในปี 2549 ขา้วสังขห์ยดเมืองพทัลุง ไดรั้บคาํประกาศรับรองใหเ้ป็นสินคา้บ่งช้ีทาง

ภูมิศาสตร์ (ขา้ว จีไอ: GI) ตามพระราชบญัญติัคุม้ครองส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ พ.ศ. 2546 โดยใชช่ื้อวา่ 

"ขา้วสังขห์ยดเมืองพทัลุง" ตั้งแต่วนัท่ี 23 มิถุนายน 2549 นบัเป็นขา้ว จีไอพนัธ์ุแรกของประเทศไทย 

(สาํนกัเมล็ดพนัธ์ขา้ว, 2553)     

 ส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indications) คืออะไร ส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ คือ

ทรัพยสิ์นทางปัญญาประเภทหน่ึง ซ่ึงเป็นช่ือของแหล่งภูมิศาสตร์ท่ีใช้กบัสินคา้ใดสินคา้หน่ึง ซ่ึง

สามารถบอกไดถึ้งความเช่ือมโยง ระหว่างสินคา้กบัแหล่งภูมิศาสตร์ ทั้งในดา้นปัจจยัธรรมชาติ (ดิน 

นํ้ า ลม ไฟ) และปัจจยัจากมนุษย ์กรรมวิธี ภูมิศาสตร์ทอ้งถ่ิน ท่ีมีมานานแลว้ ทั้งในประเทศและ

ต่างประเทศ 

   1.1.2.1 ลกัษณะเมล็ดขา้วสังขห์ยด เป็นขา้วท่ีมีลกัษณะแตกต่างจากขา้วพนัธ์ุอ่ืนๆ ท่ีเยื่อ

หุ้มเมล็ดมีสีขาวปนสีแดงจางๆ จนถึงแดงเขม้ในเมล็ดเดียวกนั เม่ือหุงสุกแลว้มีลกัษณะน่ิม ค่อนขา้ง

เหนียว ขา้วสังขห์ยดเป็นพนัธ์ุขา้วนาสวนไวต่อช่วงแสง (ปลูกไดเ้ฉพาะนาปี) หากเกษตรกรตกกลา้

กลางเดือนสิงหาคม ขา้วจะออกดอกในตน้เดือนมกราคม และจะเก็บเก่ียวในเดือนกุมภาพนัธ์ (ตาม

ฤดูกาลทาํนาเดิมของจงัหวดัพทัลุง) ตน้ขา้วมีความสูงประมาณ 140 เซนติเมตร มีการแตกกอเฉล่ีย 8 

ตน้ ต่อกอ ใหผ้ลผลิตค่อนขา้งตํ่า คือเฉล่ีย 330 กิโลกรัม ต่อไร่ 

 1.1.2.2 คุณสมบติัของเมล็ดขา้วทางกายภาพ เปลือกเมล็ดมีสีฟาง ขา้วกลอ้ง ขา้วสารมีสี

ขาวปนแดง เมล็ดเรียว ยาว 6.5 มิลลิเมตร กวา้ง 1.9 มิลลิเมตร เมล็ดขา้ว 100 เมล็ด หนกั 1.98 กรัม 

คุณภาพการสีดี คุณสมบติัทางเคมี มีปริมาณอะมิโลส 13.8% ถือวา่ตํ่าท่ีสุดในบรรดาขา้วพื้นเมือง ซ่ึงมี

ผลทาํให้คุณสมบติัของขา้ว เม่ือหุงสุกมีความอ่อนนุ่ม ค่อนขา้งเหนียว ทาํให้ย่อยง่าย เหมาะกบั

ผูสู้งอายแุละ ผูท่ี้ไม่ใชแ้รงงานหนกั  

 

                          ข้าวสังข์หยดพัทลุง        

     ท่ีมา: เกษตรพอเพียง, 2553 
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 1.1.2.3 คุณค่าทางโภชนาการของขา้ว 

      ขา้วโดยทัว่ๆ ไป ประกอบดว้ยสารอาหารต่าง ๆ มากมายท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย  

       -  คาร์โบไฮเดรต ขา้วทุกชนิดมีคาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบร้อยละ 70-80 ซ่ึง

เป็นแป้งเกือบทั้งหมด มีนํ้าตาลซูโครส (sucrose) และนํ้าตาลเด็กซ์ทริน (dextrin) เล็กนอ้ย  

       - โปรตีน มีโปรตีนไม่มาก อยูร่ะหวา่งร้อยละ 7-8 ในขา้วเจา้ ร้อยละ 11-12 ในขา้ว

สาลี  

  - ไขมนั ในขา้วกลอ้งมีปริมาณไขมนัสูงกวา่ขา้วชนิดอ่ืน ๆ เพราะขา้วกลอ้งยงัมีส่วน

ของรําขา้วอยู่ แต่เม่ือเทียบกบัอาหารชนิดอ่ืน ๆ แลว้ ขา้วไม่ใช่แหล่งท่ีอุดมดว้ยสารอาหารจาํพวก

ไขมนั         

   - วติามินและแร่ธาตุ ในขา้วกลอ้งจะมีวติามินและแร่ธาตุสูงกวา่ขา้วขาว ท่ีเห็นไดช้ดั

คือ ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุแมกนีเซียม ไนอะซิน และวติามินบี 1 

   - ใยอาหาร ขา้วกลอ้งและให้ใยอาหารสูงกวา่ขา้วขาว โดยทัว่ไปขา้วกลอ้งจะมี สี

นํ้ าตาลอ่อน คนไทยสมยัก่อนใชว้ิธีซ้อมหรือตาํดว้ยมือ จึงเรียกวา่ “ขา้วซ้อมมือ” เป็นขา้วกลอ้งอยา่ง

หน่ึง มีเยือ่หุม้เมล็ดสีแดง มีใยอาหาร ไขมนัและวติามินบี 1 มากกวา่ขา้วชนิดอ่ืน 

   ส่วนคุณค่าทางโภชนาการของขา้วสังข์หยด ทางกองโภชนาการ กรมอนามยัได้

ศึกษาวจิยัอาหารชีวจิต  ในปี พ.ศ.2542  พบวา่เม่ือเปรียบเทียบคุณค่าของสารอาหารในขา้วพนัธ์ุต่าง ๆ  

ปรากฏวา่  ขา้วสังขห์ยดมีคุณค่าทางอาหารสูงกวา่ขา้วพนัธ์ุอ่ืน ๆ คือ  มีกากใยอาหารสูงกวา่ขา้วพนัธ์ุ

อ่ืนๆ   จึงมีประโยชน์ต่อระบบขบัถ่าย มีวิตามินอีสูงกว่าขา้วพนัธ์ุอ่ืนๆ จึงมีประโยชน์ในการชะลอ

ความแก่  นอกจากน้ีมีโปรตีน   ธาตุเหล็กและฟอสฟอรัส  สูงกว่าขา้วพนัธ์ุอ่ืน ๆ  ซ่ึงมีประโยชน์ใน

การบาํรุงโลหิต  บาํรุงร่างกายให้แข็งแรง  และป้องกนัโรคความจาํเส่ือม  และยงัมีสารแอนติออก                 

ซิแดนพวก  oryzanol และมี gamma aminbutyric  acid  (GABA)  ช่วยลดอตัราเส่ียงของการเป็นมะเร็ง  

จึงนบัไดว้า่ ขา้วพนัธ์ุสังขห์ยด   เป็นขา้วพนัธ์ุพื้นเมืองท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูง  เม่ือเปรียบเทียบคุณค่า

ทางโภชนาการกบัขา้วหอมมะลิจะเห็นไดว้า่ขา้วสังขห์ยดมีคุณค่าทางโภชนาการสูงกวา่ขา้วหอมมะลิ  
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ตารางท่ี 1 คุณค่าทางโภชนาการของขา้วขา้วเจา้และขา้วสังขห์ยด 100 กรัม 

องค์ประกอบ ข้าวขาว ข้าวกล้อง ข้าวสังข์หยดพทัลุง 

พลงังาน (กิโลแคลอรี) 351 347 364.20 

โปรตีน (กรัม) 6.70 7.10 6.20 

ไขมนั (กรัม) 0.80 2.00 3.30 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 79.40 75.10 73.10 

ใยอาหาร (กรัม) 0.70 2.10 4.81 

วติามินบีหน่ึง (มิลลิกรัม) 0.07 0.20 0.037 

วติามินบีสอง (มิลลิกรัม) 0.04 0.04 0.96 

ไนอะซิน( มิลลิกรัม) 1.79 5.40 6.40 

แคลเซียม ( มิลลิกรัม) 6.00 9.00 13.00 

ท่ีมา : กองโภชนาการ กรมอนามยั, 2544 

       : ศูนยว์จิยัขา้วพทัลุง, 2553  

   1.1.3 การแปรูปขา้วสังขห์ยด  ท่ีมาของการแปรรูปขา้วสังขห์ยดเกิดจากหน่วยวจิยั

อาหารและทอ้งถ่ินภาคใต ้ มหาวทิยาลยัทกัษิณ ไดรั้บงบประมาณสนบัสนุนจากสาํนกังาน

คณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ (วช.) ในปีงบประมาณ 2553-2554   ใหด้าํเนินโครงการวิจยัและถ่ายทอด

เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหารเพื่อสุขภาพจากขา้วสังขห์ยดใหแ้ก่เกษตรกรในจงัหวดัพทัลุงและ

ใกลเ้คียง เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มแก่ผลผลิตทางการเกษตรในภาคใต ้ ขา้วสังขห์ยดเป็นขา้วพนัธ์พื้นเมือง

ของจงัหวดัพทัลุง ซ่ึงจดัไดว้า่เป็นขา้วเพื่อสุขภาพ  เพราะนอกจากจะมีคุณค่าทางโภชนาการสูงแลว้ ยงั

มีสารอ่ืนๆ เช่น สารตา้นอนุมูลอิสระท่ีสามารถช่วยลดการเกิดโรคมะเร็งลดระดบัคอเลสเตอรอล  และ

ชะลอความแก่ได ้ จึงทาํใหข้า้วสังขห์ยดเป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภคจนไม่สามารถผลิตขา้วไดท้นักบั

ความตอ้งการของผูบ้ริโภค ในกระบวนการผลิตขา้วกลอ้ง 
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เกิดผลพลอยไดท่ี้เป็นรําและปลายขา้วเป็นจาํนวนมากและจาํหน่ายเป็นอาหารสัตวใ์นราคาถูก   ทีม

วจิยัฯ จึงไดเ้ขา้ไปช่วยแกปั้ญหาโดยการผลิตแป้งขา้วสังขห์ยดจากปลายขา้ว และการสกดันํ้ ามนัรําขา้ว

สังขห์ยดโดยวิธีการสกดัเยน็ รวมทั้งการพฒันาผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ จากแป้งขา้วสังขห์ยด และนํ้ ามนัรํา

ขา้วสังขห์ยด และเพื่อให้มีการนาํผลงานวิจยัไปใชป้ระโยชน์อยา่งกวา้งขวางและเกิดประโยชน์อยา่ง

สูงสุด 

 1.2 ขนมเกลียว เป็นท่ีนิยมใชใ้นงานมงคลสมรสมีความหมายเป็นสิริมงคล เน่ืองจากลกัษณะ

ของขนมมีรูปร่างคลา้ยเกลียว จึงใชเ้ป็นสัญลกัษณ์ของความรักท่ีกลมเกลียว ปัจจุบนัขนมเกลียว

กลายเป็นของฝากประเภทขบเค้ียวท่ีข้ึนช่ือของจงัหวดัสุโขทยั ทาํจากซ่ึงวตัถุดิบหลกัหรือแป้งท่ีใชท้าํ

ขนมเกลียวส่วนใหญ่จะใชแ้ป้งขา้วเจา้ ผสมไข่ ปรุงรสดว้ยพริกไทย เกลือ เคลา้ใหเ้ขา้กนัก่อนจะนาํมา

ป้ันเป็นเกลียว ทอดจนหอมกรอบ แลว้นาํมาคลุกนํ้าตาล มีรสหวานอร่อย 

      1.2.1 วัตถุดิบที่ใช้ทาํขนมเกลียว ประกอบไปด้วยแป้ง หัวกะทิ นํา้ตาลทราย นํา้ เกลือซ่ึง

มีรายละเอียดดังนี้  

1) แป้งข้าวเจ้า เป็นแป้งที่ทาํจากเมล็ดขา้วมีสีขาว เน้ือละเอียดจบัดูแลว้สากมือ

เล็กน้อย แป้งเม่ือถูกนํ้าแลว้จะอยู่ตวั เม่ือทาํให้สุกจะมีลกัษณะขุ่นและมีกล่ินหอมถา้ทิ้งไวใ้ห้เยน็จะ

อยู่ตวั เป็นกอ้น ร่วนไม่เหนียว เหมาะที่จะนาํมาประกอบอาหารที่ตอ้งการความอยู่ตวั เช่น ทาํเส้น

ก๋วยเตี๋ยว เส้นขนมจีน ทาํขนมกลว้ย ขนมฟักทอง ขนมเกลียว ฯลฯ แป้งข้าวเจ้านอกจากนาํไป

ประกอบอาหารดงักล่าวแลว้ยงัสามารถนาํไปใชเ้ป็นส่วนผสมทาํขนมขบเค้ียวหรือผสมในแป้งสําหรับ

ชุบทอดจะใหคุ้ณสมบติักรอบ เบา สามารถใชส้าํหรับเพิ่มความขน้ในซอส คสัตาร์ดและเกรวีไ่ด ้

1.1) ชนิดของแป้งขา้วเจา้  มีอยู ่3 ชนิด คือ 

              -  แป้งเก่า เป็นแป้งท่ีทาํจากขา้วคา้งปี มีคุณสมบติัในการดูดซึมนํ้าไดดี้ เหมาะท่ี

จะทาํขนมท่ีตอ้งใชน้ํ้าเป็นส่วนผสม เช่น ขนมนํ้าดอกไม ้ขนมทราย ฯลฯ 

  - แป้งใหม่ เป็นแป้งท่ีทาํจากขา้วใหม่ แป้งชนิดน้ีจะดูดซึมนํ้าไดน้อ้ยเพราะจะมี

ความช้ืนในตวั เหมาะท่ีจะขนมไดห้ลายประเภท 

  - แป้งสด เป็นแป้งท่ีโม่ทบันํ้า เหมาะท่ีจะทาํขนมท่ีดูดซึมนํ้ ามาก ถา้ใชแ้ป้งสด

จะทาํใหข้นมนั้นไม่แหง้ เช่น ครองแครงกะทิ 

1.2)  การเลือกซ้ือแป้งขา้ว ควรจะเลือกชนิดท่ีเน้ือละเอียด เพราะในปัจจุบนัแป้งขา้ว

เจา้มีหลายเกรดดว้ยกนั ถา้ใชแ้ป้งหยาบ ขนมท่ีไดจ้ะมีเน้ือหยาบ เม่ือรับประทานจะมีความรู้สึกวา่

แป้งไม่สุก และควรเลือกท่ีไม่มีกล่ินอบั ไม่มีตวัมอด สีจะตอ้งขาว สาํหรับแป้งขา้วเจา้สด ดมดู

จะตอ้งไม่มีกล่ินเปร้ียว 
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            2)  นํา้ตาลทราย (Sugar)   

    นํ้าตาล  นํ้าตาลเป็นสารประกอบอินทรียท่ี์เป็นผลึก ละลายไดดี้ในนํ้าและมีรส

หวาน จดัอยูใ่นอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต  การเรียกช่ือข้ึนอยูก่บัรูปร่างลกัษณะของนํ้าตาล เช่น 

นํ้าตาลทราย นํ้าตาลกรวด นํ้าตาลกอ้น นํ้าตาลปีบ เป็นตน้ แต่ในทางเคมี โดยทัว่ไปหมายถึง 7ซูโครส7 

หรือ แซคคาโรส 7ไดแซคคาไรด7์ ท่ีมีลกัษณะเป็นผลึกของแขง็สีขาว นํ้าตาลเป็นสารเพิ่มความหวานท่ี

นิยมใชก้นัอยา่งแพร่หลาย ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร โดยเฉพาะอยา่งยิง่ ขนมหวาน และ7

เคร่ืองด่ืม7 นํ้าตาลทรายท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาดส่วนใหญ่ผลิตจาก 7ออ้ย7 (Sugarcane)  เป็นซูโครสท่ี

บริสุทธ์ิ 99.9% มีช่ือทางเคมีวา่ ซูโครส (Sucrose)  

           1.2.1) วตัถุประสงคข์องการใชน้ํ้าตาลทรายในการประกอบอาหาร 

   - เพื่อให้รสหวาน 

                - ทาํใหเ้ปลือกนอกของผลิตภณัฑมี์สีท่ีดี 

   - เพื่อคุณค่าทางอาหารแก่ผลิตภณัฑ์ 

   - ช่วยในการถนอมอาหาร 

                    1.2.2) การเลือกซ้ือนํ้าตาลทราย 

   - เลือกชนิดของนํ้าตาลใหเ้หมาะกบัอาหารท่ีทาํ 

   - เลือกนํ้าตาลท่ีบริสุทธ์ิ ปราศจากส่ิงแปลกปลอมไม่ควรมีเศษผงหรือแป้ง

ปนมากบันํ้าตาล 

   - เลือกซ้ือนํ้าตาลท่ีมีสีไม่ขาวจดัมาใชถ้า้หากสีของนํ้าตาลไม่มีผลต่อ อาหาร 

       1.2.3) การเก็บรักษานํ้าตาล 

                 นํ้าตาลทรายดูดความช้ืนไดง่้ายกวา่นํ้าตาลโตนด และนํ้าตาลมะพร้าว ควรเก็บ

ไวใ้นภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิทเพื่อไม่ใหอ้าหารเขา้ไป และควรวางหา่งจากความร้อน 

        3)  นํา้มันปาล์ม ประกอบไปดว้ยไขมนัชนิดอ่ิมตวั อยูเ่ป็นจาํนวนมาก ซ่ึงไขมนัชนิด

อ่ิมตวั เป็นไขมนัท่ีอยูใ่นไขมนัสัตว ์ไขมนัจากมะพร้าว และนํ้ ามนัปาล์ม มีคุณสมบติั ท่ีเป็นไขไดง่้าย 

ยอ่ยยาก โดยเฉพาะอยา่งยิ่งในเด็กทารก จะยอ่ยไดไ้ม่ดีนกั นอกจากน้ียงัทาํโคเลสเตอรอลในเลือดสูง 

แต่ก็มีขอ้ดี คือ นํ้ ามนัชนิดน้ีจะทนต่อความร้อน ความช้ืนและออกซิเจน ไม่เหม็นหืน และเวลาท่ีใช้

ทอดอาหาร จะทาํให้อาหารกรอบอร่อย น่ารับประทาน สามารถทอดอาหารไดน้านๆ เพราะนํ้ ามนัจะ

ไม่ค่อยเสีย (นิธิยา, 2544) 

 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%8B%E0%B8%84%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A2
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 3.1)  บทบาทของไขมนัและนํ้ามนัพืชในการประกอบอาหาร 

         - ใหร้สชาติไขมนัและนํ้ามนัช่วยเสริมรสชาติใหแ้ก่อาหาร การเลือกใชไ้ขมนั

ชนิดใดนั้นข้ึนอยูก่บัรสนิยมของแต่ละบุคคล 

                - ใชใ้นการทอด ไขมนัเป็นตวันาํความร้อนทาํให้อาหารสุก ช่วยหล่อล่ืน

ไม่ใหอ้าหารติดภาชนะและใหอ้าหารมีสีสวย การเลือกใชน้ํ้ามนัควรคาํนึงจุดเกิดควนัของนํ้ามนัดว้ย  

         3.2)  การเลือกซ้ือนํ้ามนัพืช 

              - ดูภาชนะท่ีบรรจุมี  3  แบบ คือ  ขวดแกว้  ขวดพลาสติกและป๊ีบ  นํ้ ามนัท่ีมา

จากต่างประเทศส่วนใหญ่จะบรรจุอยูใ่นขวดแกว้ จากการทดลองของนกัวิทยาศาสตร์ชาวยุโรปและ

อเมริกา  อาหารพวกแอลกอฮอล์ กรดนํ้ าส้ม และนํ้ ามนัถัว่เหลือง เม่ือบรรจุอยู่ในขวดพลาสติกนาน

เกินไปทาํให้เกิดสารอนัตรายต่อร่างกาย  ทาํให้เกิดโรคมะเร็งในตบัไดจึ้งควรเลือกซ้ือนํ้ ามนัท่ีบรรจุ

ใหม่ ส่วนนํ้ ามนัท่ีบรรจุป๊ีบไม่ควรใช้เพราะภายในป๊ีบเคลือบดีบุกไวก้นัสนิม  นํ้ ามนัสามารถละลาย

โลหะได ้ และนํ้ามนัท่ีบรรจุป๊ิบไม่สามารถมองเห็นลกัษณะขุ่น  ใส  ฟอง  ตะกอนและไขได ้

          - อ่านฉลากท่ีบรรจุภาชนะอยา่งละเอียด เน่ืองจากกฎหมายคุม้ครองผูบ้ริโภค

การคา้ นอกจากน้ีฉลากจะตอ้งแจง้รายละเอียดการผลิต เช่น เป็นนํ้ ามนัท่ีผ่านกรรมวิธี หมายถึงการ

ผา่นการจาํกดักรด กล่ินรส ส่ิงท่ีเจือปนอ่ืนๆ ซ่ึงเป็นส่ิงจาํเป็น 

           - สังเกตสี นํ้ามนัท่ีดีตอ้งใส สีอ่อนแสดงวา่มีคุณภาพดีผลิตจากเมล็ดท่ีเก็บเก่ียว

มาใหม่   

                 3.3) การเก็บรักษานํ้ ามนัพืช การเก็บนํ้ ามนัให้เก็บไวใ้นท่ีโปร่ง ไกลจากความร้อน 

และแสงแดด ถา้เป็นนํ้ามนัท่ีเจียวเองเช่น นํ้ามนัหมู ควรเก็บไวใ้นภาชนะทึบแสง และมีฝาปิด  

              4)  เกลือ (Salt)  เกลือเป็นเคร่ืองปรุงรสเค็ม  ใชเ้กลือในการปรุงอาหาร  และถนอม

อาหาร  เกลือท่ีใชป้รุงอาหารมีสูตรทางเคมีคือ  โซเดียมคลอไรด ์ (Nacl)  เกลือท่ีบริสุทธ์ิจะมีลกัษณะสี

ขาวเป็นผลึกเป็นแบบลูกบากศ์เกลือมีคุณสมบติัในการดูดความช้ืนเกลือท่ีใช้บริโภคมาจาก 2 แหล่ง  

คือ  เกลือสมุทรและเกลือสินเธาว ์
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   4.1)  หนา้ท่ีของเกลือ 

             - ทาํใหอ้าหารมีรสดี 

             - เนน้กล่ินรสของส่วนผสมอ่ืนๆ ความหวานของนํ้าตาลจะเด่นชดัข้ึนดว้ยรส

เคม็ของเกลือ 

            -  ขจดัรสชาติท่ีไม่ตอ้งการในอาหาร 

      4.2) ลกัษณะท่ีดีของเกลือ 

            - ละลายนํ้าไดดี้     

             - นํ้าเกลือควรใสสะอาด ถา้ขุ่นแสดงวา่มีส่ิงท่ีไม่บริสุทธ์ิเจือปนอยู ่

           - ไม่ควรเป็นกอ้น 

           - ควรเป็นเกลือบริสุทธ์ิ 

          - ไม่มีรสขมหรือรสเฝ่ือน (จิตธนา และอรอนงค,์ 2539) 

  5) แอมโมเนีย0แอมโมเนีย0 เป็นสารใหค้วามกรอบนิยมใส่ในปาท่องโก๋ โดยทัว่ไปเรียก 

เฉาก่า หรือ เบคก้ิงแอมโมเนีย (Baking Ammonia) หรือ หรือแอมโมเนียมไบคาร์บอเนต (Ammonium 

Bicabonate)  

     5.1) ลกัษณะทางกายภาพ มีลกัษณะเป็นผงผลึกสีขาว มีกล่ินของแอมโมเนียเล็กนอ้ย 

และสามารถละลายนํ้าได ้(ละลายไดป้ระมาณ 17.4% ในนํ้าสะอาดอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส) แต่ไม่

ละลายในอะซิโตนและแอลกอลฮ์อล มีฤทธิเป็นกลาง pH ประมาณ 7.8  

   5.2) คุณสมบติัของแอมโมเนียมไบคาร์บอเนต (Ammonium Biabonate) จดัเป็น

สารเติมแต่งในอาหารท่ีใหคุ้ณสมบติัข้ึนฟูเป็นหลกั (Raising agent) และใหคุ้ณสมบติัดา้นความกรอบ

ร่วมดว้ย (Leavening agent) ทั้งยงัมีคุณสมบติัในการฆ่าแบคทีเรียได ้นิยมใชใ้นอาหารท่ีทาํจากแป้ง

จาํพวก ซาลาเปา ปาท่องโก๋ สารชนิดน้ีจะสลายตวัเม่ือไดรั้บความร้อนท่ีอุณหภูมิ 36-60 องศาเซลเซียส 

โดยเม่ือสลายตวัจะใหแ้ก๊ส 3 ชนิด คือ คาร์บอนไดออกไซค ์แอมโมเนีย และไอนํ้า  กลไกการทาํงาน

ไม่ไดต่้างจากผงฟู หรือยสีตเ์ลย กลไกของความกรอบคือเม่ือเรานวดแป้งและใชส้ารเหล่าน้ีแลว้ จะ
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เกิดการใหก้๊าซซ่ึงเป็นปฏิกิริยาท่ีใหค้าร์บอนไดออกไซด ์และก๊าซแอมโมเนีย เม่ือโดแป้งสามารถกกั

เก็บก๊าซเป็นฟองอากาศอยูภ่ายตวัขนมปังไดร้ะดบัหน่ึง จะทาํใหเ้กิดโพรงอากาศท่ีผวิชั้นนอกของตวั

กอ้นโด (Dough) และเม่ือผา่นการทอดโดยใหค้วามร้อนจนสุกเหลือง แป้งจึงกรอบ แต่ถา้หากใช้

ปริมาณมากอาจทาํใหก้ล่ินของแก๊สแอมโมเนียจะคงเหลืออยู ่ซ่ึงเป็นกล่ินเฉพาะตวั0ของอาหารนั้น 

0 5.3) การเลือกซ้ือ ควรซ้ือแอมโมเนียท่ีแหง้ ห่อบรรจุมิดชิด และมีปริมาณบรรจุนอ้ย

เพื่อจะไดน้าํไปใชใ้หห้มดในเวลาอนัสั้น เน่ืองจากแอมโมเนียมีคุณสมบติัดูดความช้ืนจากอากาศได้

ง่าย และระเหยเป็นก๊าซไปเร่ือย ๆ ทาํใหแ้อมโมเนียเส่ือมคุณภาพได้0 (วกิิพิเดีย, 2553) 

           6) ไข่ ส่วนประกอบทางเคมีท่ีสาํคญัของไข่ไดแ้ก่ นํ้า โปรตีน ไขมนั และเกลือแร่ซ่ึงมี

ปริมาณและสัดส่วนแตกต่างกนัในไข่ขาว ไข่แดง และในส่วนประกอบอ่ืนๆของไข่ 

               6.1) ส่วนประกอบของไข่ 

    - ไข่แดงมีส่วนประกอบทางเทมีซ่ึงซบัซอ้ยกวา่ส่วนอ่ืนๆ ของไข่ ส่วนประกอบ

ของไข่แดงส่วนใหญ่จะเป็นไขมนั รองลงมาจะเป็นโปรตีนและเกลือแร่ตามลาํดบัส่วนคาร์โบไฮเดรต

นั้นมีนอ้ยมาก นอกจากน้ียงัมีรงควตัถุต่างๆรวมทั้งวิตามินอยูด่ว้ย 

 โปรตีนท่ีสาํคญัในไข่แดง ไดแ้ก่  ไวเทลลิน (Vitellin ) ซ่ึงเป็นไลโพโปรตีน

เชิงซอ้นจึงมกัเรียกวา่ ไลโพไวเทลลิน  แบ่งออกเป็นสองส่วน คือ  แอลฟาไวเทลลิน  และเบตา้ไว

เทลลิน โปรตีนอ่ืนท่ีพบและสาํคญั ไดแ้ก่ ฟอสไวติน (Phosvitin) ซ่ึงมีฟอสฟอรัสประกอบอยูด่ว้ยมาก 

กบัไลเวตีน (Livetin) ซ่ึงมีกาํมะถนัประกอบอยูด่ว้ยมากเช่นกนัและเป็นประโยชน์ต่อร่างกายอยา่งยิง่ 

  ไขมนัในไข่แดง ประกอบดว้ย  ไตรกรีเซอร์ไรด ์ ฟอสโฟไลปิด และไลโพ

โปรตีน ซ่ึงเป็นสารเชิงซอ้นระหวา่งฟอสฟอไลปิดกบัฟอสโฟไลปิด  และ ฟอสฟอไลปิดท่ีสาํคญัใน

ไข่แดงไดแ้ก่ เลคซิติน หรือฟอสฟาติดิล  โคลินซ่ึงเป็นสารสาํคญัท่ีทาํใหไ้ข่มีคุณสมบติัในการเกิด

อิมลัชัน่ได ้   มีฟอสฟาทิดิลเอทาโนลามิน และฟอสฟาททีดิลลามีนอยูบ่า้ง ไขมนัท่ีสาํคญัอีกตวัหน่ึง

คือ โคเลสเตอรอล พบในชั้นของไข่แดงสีเขม้มากกวา่ในชั้นของไข่แดงสีอ่อนเป็นสารท่ีมีความสาํคญั

ทางโภชนาการอยา่งยิง่  กรดไขมนัท่ีไดพ้บมีมีไนไตรกรีเซอร์ไรดข์องไข่แดงไดแ้ก่ กรดโอลิอิค  กรด

ปาลมิ์ติก กรดสเตียริก และกรดไลโนเลอิก  

 คาร์โบไฮเดรตในไข่แดงมีนอ้ย และรวมตวัอยูก่บัโปรตีนเป็นไกลโคโปรตีนซ่ึง

ขณะน้ียงัไม่ทราบบทบาท และความสาํคญัต่อไข่แดงอยา่งแน่ชดั อาจเป็นไปไดว้า่คาร์โบไฮเดรตท่ีมี
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ใน          ไข่รวมตวัเป็นสารเชิงซอ้นกบัโปรตีนในไข่ชนิดต่างๆ แต่อาจทาํใหไ้ข่จากสัตวบ์างชนิด

แขง็ตวัไดม้ากนอ้ยต่างกนัเม่ือไดรั้บความร้อน 

 รงควตัถุในไข่แดงนั้นนอกจากแคโรทีนอยดซ่ึ์งส่วนใหญ่เป็นแซนโธฟิล ไดม้า

จากอาหารท่ีสัตวบ์ริโภค ฉะนั้นไข่ท่ีเล้ียงดว้ยอาหารต่างกนัสีของไข่จะต่างกนัดว้ย 

7) กะท ิเป็นส่วนประกอบในการทาํอาหาร มีลกัษณะเป็นนํ้าสีขาวขน้คลา้ยนม ไดม้า

จากการคั้นนํ้าจากเน้ือ7มะพร้าว7แก่ สีและรสชาติท่ีเขม้ขน้ของกะทิมาจาก7นํ้ามนัมะพร้าว7และ7นํ้าตาล

มะพร้าว7ท่ีอยูใ่นเน้ือมะพร้าว โดยมีรสชาติมนัและหวาน 

  7.1) การทาํกะทิ ไดม้าจากการนาํเน้ือมะพร้าวท่ีขดูแลว้ มาใส่นํ้าอุ่นเล็กนอ้ยใหพ้อ

ชุ่ม เคลา้ใหท้ัว่ และคั้นส่วนผสมผา่น7กระชอน7หรือ7ผา้ขาวบาง7 นํ้ากะทิท่ีไดใ้นคร้ังแรกน้ีเรียกวา่หวั

กะทิ นํ้ากะทิท่ีไดจ้ากการคั้นคร้ังท่ีสองหรือสามเรียกวา่หางกะทิ หวักะทิจะเขม้ขน้กวา่หาง และเป็น

ส่วนผสมหลกัในการทาํอาหาร 

               8) นํ้า นํ้ าเป็นสารประกอบท่ีมีอยู่ในอาหารตามธรรมชาติทัว่ไป ในผกั และผลไมมี้

นํ้าอยูใ่นองคป์ระกอบโดยประมาณ 90% ข้ึนไปเน้ือสัตวมี์นํ้ าอยูร้่อยละ 60 แมแ้ต่ในร่างกายมนุษยก์็ยงั

ประกอบดว้ยนํ้ าถึงร้อยละ 60 โดยนํ้ าหนกั ดงันั้นนํ้ าจึงเป็นส่ิงจาํเป็นสําหรับมนุษยม์าก ซ่ึงถา้มนุษย์

ไม่ไดรั้บนํ้าเขา้สู่ร่างกายภายใน 2-3 วนั ก็อาจทาํใหต้ายได ้

           โมเลกุลของนํ้ าประกอบด้วยไฮโดรเจน 2 อะตอมต่อกับออกซิเจนหน่ึงอะตอม 

(H2O) ท่ีต่อกนัแบบไม่เป็นเส้นตรงมีลกัษณะท่ีมีขั้วบวก และขั้วลบซ่ึงสามารถดึงดูดสารอ่ืนให้เป็น

สารละลายไดดี้จึงมีคุณสมบติัทางกายภาพเคมี และชีวเคมีท่ีเหมาะสมสําหรับส่ิงมีชีวิตทุกชนิด เป็นตวั

ทาํละลายท่ีดีมีจุดหลอมเหลว และจุดเดือดสูงกวา่ของเหลวอ่ืนท่ีมีนํ้าหนกัโมเลกุลต่างๆ กนั เป็นตวัเร่ง

ปฏิกิริยาชีวเคมีท่ีสาํคญัและเป็นตวัในระบบชีวเคมีของร่างกายท่ีดี (อรอนงค,์ 2547) 

                             9) การทอด (Frying) การทอด หมายถึง การทาํอาหารใหสุ้กโดยการนาํช้ินอาหาร

ใส่ลงในนํ้ามนัขณะท่ีนํ้ามนัร้อน ผวินอกของอาหารจะมีอุณหภูมิสูงข้ึนอยา่งรวดเร็ว ทาํใหน้ํ้าท่ีเป็น

ส่วนประกอบหลกัในการระเหยกลายเป็นไอ ผวินอกของอาหารจะแหง้ซ่ึงมีลกัษณะคลา้ยการอบหรือ

การยา่ง การระเหยของนํ้าจะค่อยๆ เคล่ือนท่ีเขา้ไปดา้นในของช้ินอาหารทาํให้ผวินอกมีลกัษณะเป็น

เปลือกแหง้แขง็หุม้ช้ินอาหารนั้นไว ้  

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%8A%E0%B8%AD%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%87
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 9.1) ระยะเวลาท่ีทอดอาหารข้ึนอยูก่บั ชนิดของอาหาร อุณหภูมิของนํ้ามนั วธีิการ

ทอด ใชน้ํ้ามนันอ้ยหรือใชน้ํ้ามนัมาก และความหนาของช้ินอาหาร   

          การทอดในทางการคา้มี 2 แบบแตกต่างกนัคือ การทอดโดยใชน้ํ้ ามนันอ้ย และ

การทอดโดยใชน้ํ้ามนัมาก ซ่ึงมีการถ่ายเทความร้อนแตกต่างกนั 

- การทอดโดยใชน้ํ้ามนันอ้ย   วธีิน้ีใชก้บัอาหารท่ีมีอตัราส่วนพื้นท่ีผวิต่อ

ปริมาตรมาก เช่น เบคอน ไข่ ความร้อนจะถ่ายเทไปยงัอาหารโดยการนาํจากผวิของกระทะท่ีร้อนไป

ยงันํ้ามนั ความหนาของชั้นนํ้ ามนัจะไม่สมํ่าเสมอกนั และจะแปรตามความไม่สมํ่าเสมอของผิวนอก

ชั้นอาหาร นอกจากน้ียงัไม่มีฟองของไอนํ้าท่ีเกิดข้ึนขณะทอดดว้ย ซ่ึงจะดนัผวินอกของช้ินอาหารให้

ลอยข้ึนเหนือผวิของกระทะท่ีร้อน ทาํใหอุ้ณหภูมิขณะทอดผนัแปรได ้ช้ินอาหารท่ีทอดจะเกิดสีนํ้าตาล

ไม่สมํ่าเสมอ 

-  การทอดโดยใชน้ํ้ามนัมาก การทอดอาหารโดยใชน้ํ้ามนัมากจะทาํใหก้าร

ถ่ายเทความร้อนเกิดข้ึนทั้งการนาํโดยนํ้ามนัและการพาเขา้ไปภายในช้ินอาหาร ผวินอกของอาหารทั้ง

ช้ินไดรั้บความร้อนสมํ่าเสมอทัว่กนั ทาํใหมี้สีสมํ่าเสมอกนั การทอดวธีิน้ีใชไ้ดก้บัอาหารทุกชนิด แต่

ถา้ช้ินอาหารมีรูปร่างท่ีไม่สมํ่าเสมอกนั จะตอ้งใชน้ํ้ามนัในการทอดเพิ่มมากข้ึน การทอดดว้ยวธีิน้ี

นํ้ามนัจะตอ้งร้อนและท่วมอาหารอุณหภูมิของนํ้ามนัท่ีทอดควรอยูร่ะหวา่ง 175-190 องศาเซลเซียส 

              9. 2) ผลของการทอดต่ออาหาร นํ้ามนัท่ีใชท้อดอาหารทาํหนา้ท่ีเป็นตวักลางถ่ายเท

ความร้อน ผลกระทบต่อการทอดต่ออาหารข้ึนอยูก่บัชนิด และคุณสมบติัของนํ้ามนัท่ีใช ้คุณภาพของ

อาหารและผลของความร้อนต่ออาหารท่ีทอด 

   9.3)  หลกัและเทคนิคในการประกอบอาหารทอด 

          - นํ้ามนัจะร้อนข้ึนเร่ือยๆ ถา้ไม่ใส่อาหารลงทอด 

          - ควรใส่อาหารทีละนอ้ย เพื่อไม่ใหอุ้ณหภูมิลดลงมาก 

          - ควรใชภ้าชนะปากแคบ ขอบตรง เพื่อใหพ้ื้นผวิถูกอากาศนอ้ย 

           - การทอดอาหารท่ีมีนํ้าหนกั ควรใส่อาหารพร้อมกนัเพื่อใหอ้าหารทุกช้ินไดรั้บ

ความร้อนเท่ากนัและสุกพร้อมกนั 
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              9.4)  ปัจจยัท่ีทาํใหอ้าหารอมนํ้ามนั 

          -  เวลาและอุณหภูมิท่ีใช ้การใชอุ้ณหภูมิตํ่าเป็นเวลานาน อาหารจะอมนํ้ามนั

มาก ควรใชภ้าชนะท่ีเป็นโลหะหนกั ซ่ึงเป็นตวันาํความร้อนท่ีดีจะช่วยใหอุ้ณหภูมิคงท่ี และไม่ควรใส่

อาหารลงทอดมากๆ เพราะจะทาํใหอุ้ณหภูมิตํ่าลงมาก อาหารจะอมนํ้ามนัมาก 

         - พื้นท่ีผวิของอาหารท่ีสัมผสันํ้ามนั อาหารท่ีช้ินใหญ่พื้นท่ีผวิขรุขระจะอม

นํ้ามนัมากกวา่อาหารช้ินเล็กผวิเรียบ เพราะมีพื้นผวิท่ีสัมผสันํ้ามนัมากกวา่ 

         - จุดเป็นควนัของนํ้ามนั นํ้ามนัท่ีเป็นจุดของนํ้ามนัตํ่าจะทาํใหอ้าหารอมนํ้ามนั

ไดม้าก 

 



 

 

บทที ่3 

การดาํเนินการวจิัย 

1. วธีิการดําเนินการวจัิย  

1.1 ศึกษาและรวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัขา้ว ขา้วสังขห์ยด และขนมไทยประเภทท่ีใชแ้ป้งขา้วเป็นหลกัใน

ส่วนประกอบ  

1.2 เตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการวจิยั 

1.3 ศึกษาสูตรพื้นฐานของการทาํผลิตภณัฑข์นมเกลียว   

โดยการทดลองคร้ังน้ีได้ทาํการศึกษาสูตรพื้นฐาน  เพื่อหาสูตรท่ีผูชิ้มให้การยอมรับมากท่ีสุดมาใช ้      

ในการทดลองขั้นต่อไป  โดยนาํสูตรขนมเกลียวจาํนวน 3 สูตร  มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นสี  

กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั  (ความกรอบ)  และความชอบโดยรวม  ดว้ยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  

ระดบั  (9 –Point Hedonic Scale)  ใชก้ลุ่มตวัอยา่งในการชิมจาํนวน 30 คน  เป็นอาจารยส์าขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 20 คน  บุคคลทัว่ไป  

ท่ีอยูใ่นยา่นชุมชนวดัเทวราชกุญชรจาํนวน 10 คน  ทาํการทดลอง 2 ซํ้ า 

ตารางท่ี 2  แสดงสูตรพื้นฐานขนมเกลียวจาํนวน 3 สูตร 

วตัถุดิบ 
สูตรท่ี1  

นํ้าหนกั (กรัม) 

สูตรท่ี 2 

นํ้าหนกั (กรัม) 

สูตรท่ี3 

นํ้าหนกั (กรัม) 

แป้งขา้วเจา้ 300 100 500 

แป้งสาลี 100 50 - 

หวักะทิ 400 80 500 

ไข่แดง - 50 - 

แอมโมเนีย 10 10 - 

นํ้ามนัสาํหรับทอดขนม 1,000 1,000 1,200 

นํ้าเช่ือมสาํหรับเคลา้ขนม    

นํ้าตาลทราย 400 50 500 

เกลือป่น 10 5 10 

นํ้า 100 45 500 

ท่ีมา : สูตรท่ี 1  ปานทิพย,์ 2553 

 : สูตรท่ี 2  pantown, 2553 (ออนไลน์) 

 : สูตรท่ี 3  ครูนิด, 2553 
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1.4 ศึกษาปริมาณแป้งขา้วสังขห์ยดท่ีเหมาะสมในการทาํผลิตภณัฑข์นมเกลียว 

ในการทดลองไดน้าํสูตรท่ีผา่นการคดัเลือกมาทาํการศึกษาปริมาณแป้งขา้วสังขห์ยดท่ีใช้ทดแทนแป้ง

ขา้วเจา้  ในการทาํขนมเกลียวในปริมาณท่ีต่างกนั 3 ระดบัคือ  50%   75%  และ100%  ของนํ้ าหนกัแป้งขา้วเจา้    

โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized  Complete  Block  Design, RCBD)  นาํไป

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ)  และความชอบโดยรวม  

ดว้ยวิธีการชิมแบบคะแนนความชอบ 9  ระดบั  (9 –Point Hedonic Scale)  ให้ผูชิ้มจาํนวน 30 คน  เป็นอาจารย์

และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี-       

ราชมงคลพระนคร 20 คน  และบุคคลทัว่ไปท่ีอยูใ่นยา่นชุมชนวดัเทวราชกุญชรจาํนวน 10 คน  ทาํการทดลอง 2 ซํ้ า 

1.5 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเกลียวโดยใช้ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย    

ในส่วนท่ีกินได ้100 กรัม 

2. สถิติและการวเิคราะห์ข้อมูล 

 2.1 นาํขอ้มูลท่ีไดจ้ากการศึกษาสูตรพื้นฐานมาหาค่าเฉล่ีย ( x )  ในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั        

(ความกรอบ)  และความชอบโดยรวม 

 2.2 นําข้อมูลท่ีได้จากการศึกษาปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้าในการทําขนมเกลียว              

ขา้วสังขห์ยด  มาหาค่าเฉล่ีย ( x )  วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance ANOVA )  และเปรียบเทียบ

ความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ  Least  Significant  Difference, LSD 

3. สถานทีท่าํการทดลอง 

 หอ้งปฏิบติัการอาหาร 512 คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

ตารางที่ 3. ระยะเวลาทาํการวิจัย และแผนการดําเนินงานตลอดโครงการวิจัย  

ระยะเวลาดาํเนินการวจิยัตั้งแต่ 1 ตุลาคม 2554 – 30 กนัยายน 2555 

 

แผนการดาํเนินงาน 

ปีงบประมาณ 2554 ปีงบประมาณ 2555 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

1.ศึกษาและรวบรวมขอ้มูล             

2.เตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์             

3.ศึกษาและทดลอง             

4.วเิคราะห์ผล             

5.สรุปผลและจดัทาํรายงาน             

6.เผยแพร่             

 



 

 

บทที ่4 

ผลการทดลอง 

 ผลการทดลองจากการศึกษาการใช้แป้งขา้วสังข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้าในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว           

มีดงัต่อไปน้ี 

1. ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมเกลียว ผลแสดงดงัตารางท่ี 3 

ตารางที ่4 แสดงค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัของขนมเกลียวสูตรพื้นฐานจาํนวน 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
สูตรพืน้ฐาน ( ) 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) 

ความชอบโดยรวม 

7.90 

7.60 

8.02 

7.85 

8.15 

7.33 

7.27 

7.20 

7.03 

7.30 

6.90 

6.27 

7.10 

6..90 

6.77 

จากตารางท่ี 3 พบว่า  ขนมเกลียวสูตรท่ี 1  ได้รับการยอมรับมากท่ีสุดในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ            

เน้ือสัมผสั (ความกรอบ)  และความชอบโดยรวม  ไดค้ะแนนเฉล่ีย 7.90  7.60  8.02  7.85 และ 8.15  จึงคดัเลือก 

สูตรท่ี 1  เป็นสูตรพื้นฐานในการทดลองต่อไป 
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2. ผลการศึกษาการใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ในผลิตภณัฑข์นมเกลียว 16แสดงดงัตารางท่ี 4 

ตารางที ่5  แสดงอตัราส่วนของการใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ในผลิตภณัฑข์นมเกลียว 

วตัถุดิบ สูตรท่ีทดแทน 50:50 

(กรัม) 

สูตรท่ีทดแทน 75:25 

นํ้าหนกั (กรัม) 

สูตรท่ีทดแทน 100 

นํ้าหนกั (กรัม) 

แป้งขา้วเจา้ 150 75 0 

แป้งขา้วสังขห์ยด 150 225 300 

แป้งสาลี 100 100 100 

หวักะทิ 400 400 400 

ไข่แดง - - - 

แอมโมเนีย 10 10 10 

นํ้ามนัสาํหรับทอดขนม 1,000 1,000 1,000 

นํา้เช่ือมสําหรับเคล้าขนม    

นํ้าตาลทราย 400 400 400 

เกลือป่น 10 10 10 

นํ้า 100 100 100 

ตารางที ่6 แสดงลกัษณะของขนมเกลียวท่ีใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ 3 ระดบั 

สูตรท่ี คุณภาพางประสาทสัมผสั 

1 

(50:50) 

ลักษณะขนมมีความคงตัว  สีแดงอมนํ้ าตาล   มีกล่ินหอม  รสหวาน                

เน้ือขนมกรอบ 

2 

(75:25) 

ลักษณะขนมมีความคงตัว  สีแดงอมนํ้ าตาลเข้ม  มีกล่ินหอม  รสหวาน          

เน้ือขนมกรอบแขง็ 

3 

(100) 

ลัก ษ ณะข นม มีค วา มค ง ตัว   สี แดง อมนํ้ า ตาล เข้มม า ก   มี ก ล่ินหอม                   

รสหวาน  เน้ือขนมกรอบและแขง็มาก 
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ตารางที ่7 แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของการใช้แป้งขา้วสังข์หยดทดแทนแป้งขา้วเจา้   

ในผลิตภณัฑข์นมเกลียว 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
ค่าเฉลีย่คุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

สูตรที ่1 (50:50) สูตรที ่(75:25) สูตรที ่3 (100) 

 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) 

ความชอบโดยรวม 

 

8.20 a 

7.97 b 

8.28a 

8.33 a 

8.32 a 

 

7.42 b 

7.63 b 

7.60 b 

7.60 b 

7.55 b  
 

 

6.98 c 

7.18 c 

7.18 c 

7.00 c 

7.12 c 

จากตารางท่ี 7  พบว่าผูชิ้มให้การยอมรับการใชแ้ป้งขา้วสังข์หยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ในผลิตภณัฑ ์

ขนมเกลียวท่ีอตัราส่วน 50:50  มีค่าเฉล่ียดา้นสี 8.20  กล่ิน 7.97  รสชาติ 8.28  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) 7.60   

และความชอบโดยรวม 8.32  เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวน  และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่  ดา้นสี  กล่ิน 

รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ)  และความชอบโดยรวมมีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

3. ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเกลียวสูตรพื้นฐานและขนมเกลียวสูตรท่ีใช้แป้งขา้วสังข์หยด

ทดแทนแป้งขา้วเจา้ แสดงดงัตารางท่ี 7 

ตารางที ่8 แสดงผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 

องคป์ระกอบ 
ขนมเกลียวสูตรพื้นฐานแป้งขา้วเจา้ 

100  เปอร์เซ็นต ์

ขนมเกลียวสูตรท่ีใชแ้ป้งขา้วสังข์

หยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ 50:50 

พลงังาน (กิโลแคลอรี) 2,785.00 2,786.80 

โปรตีน (กรัม) 45.45 144.11 

ไขมนั (กรัม) 140.02 26.57 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 87.10 313.90 

ใยอาหาร (กรัม) 13.41 21.47 

วติามินบีหน่ึง (มิลลิกรัม) 0.04 2.05 

วติามินบีสอง (มิลลิกรัม) 0.62 2.00 
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หมายเหตุ - คาํนวณโดยใชต้ารางของอาหารไทยในส่วนท่ีกินได ้100 กรัม  ของกองโภชนาการ  กรมอนามยั

กระทรวงสาธารณสุข 

 จากตารางท่ี 8  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการพบว่าส่วนท่ีเพิ่มข้ึนมีดงัน้ี  พลงังานเพิ่มข้ึน 1.80 

กิโลแคลอรี  โปรตีน 98.66 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 226.80 กรัม  ใยอาหาร 8.10 กรัม  วิตามินบีหน่ึง 2.00 มิลลิกรัม 

และวติามินบีสอง 1.38 มิลลิกรัม  ส่วนท่ีลดลง คือ ไขมนั 



 

 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

1. สรุปผล 

1.1 จากการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมเกลียว ทั้ง 3 สูตร  นาํไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั               

สรุปได้ว่าขนมเกลียวสูตรท่ี 1  ได้รับการยอมรับในด้านสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ)  และ

ความชอบโดยรวมโดยคะแนนเฉล่ีย  7.90  7.60  8.02  7.85  และ 8.15  ตามลาํดบั 

 1.2 จากการศึกษาปริมาณการใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ 3 ระดบั  ในปริมาณ 50%  75%  และ 

100% ของนํ้ าหนักแป้งขา้วเจา้  สรุปได้ว่าปริมาณท่ีเหมาะสมของแป้งขา้วสังข์หยดท่ีระดบั 50%  ผูชิ้ม                     

ให้การยอมรับมากท่ีสุดในด้านสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ)  และความชอบโดยรวม  โดยได้

คะแนนเฉล่ีย 8.20  7.97  8.28  8.33  และ 8.32 ตามลาํดบั  เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวน  และเปรียบเทียบ           

ความแตกต่างพบว่า  ด้านสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ)  และความชอบโดยรวมแตกต่างกัน                 

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

1.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการสรุปไดว้่าส่วนท่ีเพิ่มข้ึนมีดงัน้ี  พลงังานเพิ่มข้ึน 1.80 กิโลแคลอรี 

โปรตีน 98.66 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 226.80 กรัม  ใยอาหาร 8.10 กรัม  วิตามินบีหน่ึง 2.00 มิลลิกรัม  และวิตามิน

บีสอง 1.38 มิลลิกรัม  ส่วนท่ีลดลง คือ ไขมนั 

2. ข้อเสนอแนะ 

 2.1 ควรศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑ ์

 2.2 สามารถนาํแป้งขา้วสังขห์ยด ไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑอ์าหารอ่ืน ๆ เช่น นาํมาใส่ในผลิตภณัฑข์นมไทย

ประเภทต่างๆ ใส่ในผลิตภณัฑเ์บเกอร์ร่ี 
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ชุดท่ี........ 

แบบประเมนิผลคุณภาพทางประสาทสัมผสั

ผลติภัณฑ์   ขนมเกลียว (สูตรพื้นฐาน) 

วนัทีชิ่ม............................................................. 

คําแนะนํา  กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอใหต้ามลาํดบัของรหสัท่ีเสนอในตารางจากซา้ยไปขวาแลว้ให ้

    คะแนนความชอบแต่ละคุณลกัษณะของผลิตภณัฑท่ี์ใกลเ้คียงกบัความรู้สึกของท่านมาก  

                  ท่ีสุดโดยกาํหนดให ้

9 = ชอบมากท่ีสุด  4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

8 = ชอบมาก  3 = ไม่ชอบปานกลาง 

7 = ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 

6 = ชอบเล็กนอ้ย  1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั
คะแนนความชอบของตวัอยา่ง 

รหสั....................... รหสั....................... รหสั....................... 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) 

ความชอบโดยรวม 

ขอ้เสนอแนะ........................................................................................................................................ 

.............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................. 

ขอขอบคุณสาํหรับความร่วมมือในการตอบแบบทดสอบ 

คณะผูว้จิยั 
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ชุดท่ี........ 

แบบประเมนิผลคุณภาพทางประสาทสัมผสั

ผลติภัณฑ์  16ขนมเกลียวท่ีใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้

วนัทีชิ่ม............................................................. 

คาํแนะนํา  กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอใหต้ามลาํดบัของรหสัท่ีเสนอในตารางจากซา้ยไปขวาแลว้ให ้

                  คะแนนความชอบแต่ละคุณลกัษณะของผลิตภณัฑท่ี์ใกลเ้คียงกบัความรู้สึกของท่านมาก 

                  ท่ีสุดโดยกาํหนดให ้

9 = ชอบมากท่ีสุด  4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

8 = ชอบมาก  3 = ไม่ชอบปานกลาง 

7 = ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 

6 = ชอบเล็กนอ้ย  1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั
คะแนนความชอบของตวัอยา่ง 

รหสั....................... รหสั....................... รหสั....................... 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) 

ความชอบโดยรวม 

ขอ้เสนอแนะ........................................................................................................................................ 

.............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................. 

ขอขอบคุณสาํหรับความร่วมมือในการตอบแบบทดสอบ 

คณะผูว้จิยั 
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แบบสอบถามความพงึพอใจของผู้บริโภคต่อผลติภัณฑ์ขนมเกลยีวข้าวสังข์หยดพทัลงุ 

ตอนที ่1    

1. เพศ

    เพศหญิง  เพศชาย 

2. อายุ

 ระหวา่ง  18-25 ปี  ระหวา่ง 26-33 ปี      ระหวา่ง 34-41ปี    42 ปีข้ึน

ไป  

3. การศึกษา

 ตํ่ากวา่ระดบัปริญญาตรี  ระดบัปริญญาตรี  สูงกวา่ปริญญาตรี 

4. อาชีพ

 นกัศึกษา/นกัเรียน  ธุรกิจส่วนตวั  รับราชการ 

ตอนที ่2 กรุณาทาํ  ตามความพึงพอใจของท่านท่ีมีต่อรูปแบบผลิตภณัฑข์นมเกลียวขา้วสังขห์ยด 

ลาํดบั

ท่ี 

ความพึงพอใจท่ีมีด่อบรรจุภณัฑข์นมเกลียวขา้ว

สังขห์ยดในดา้นต่างๆ 

4 3 2 1 หมายเหตุ 

1. ดา้นรูปแบบ 

2. ดา้นความเหมาะสมกบัลกัษณะขนม 

3 ดา้นความสวยงาม 

4 ความแขง็แรงคงทน 

5. ดา้นความสะดวกสบายในการพกพา 

คะแนนรวม 

ขอขอบคุณท่ีกรุณาตอบแบบสอบถาม 
คณะผูว้จิยั 
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 ตารางภาคผนวกที ่1   การวเิคราะห์ทางสถิติในดา้นสี ของผลิตภณัฑข์นมเกลียวท่ีใชแ้ป้งขา้วสังข์

 หยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ 
 

Block 50% 75% 100% ∑Bj 

1 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

2 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

3 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

4 8(64) 7(49) 7(49) 22(484) 

5 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

6 8(64) 7(49) 6(36) 21(441) 

7 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

8 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

9 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

10 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

11 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

12 9(81) 9(81) 8(64) 26(676) 

13 9(81) 7(49) 8(64) 24(576) 

14 8(64) 7(49) 8(64) 23(529) 

15 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

16 8(64) 7(49) 6(36) 21(441) 

17 8(64) 9(81) 7(49) 24(576) 

18 8(64) 8(64) 7(49) 23(529) 

19 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

20 8(64) 7(49) 7(49) 22(484) 

21 8(64) 8(64) 7(49) 23(529) 

22 7(49) 7(49) 7(49) 21(441) 

23 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

24 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

25 9(81) 7(49) 8(64) 24(576) 

26 9(81) 6(36) 8(64) 23(529) 

27 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 
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 ตารางภาคผนวกที ่1 (ต่อ) 
 

Block 50% 75% 100% ∑Bj 

28 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

29 7(49) 7(49) 7(49) 21(441) 

30 7(49) 7(49) 7(49) 21(441) 

31 6(36) 7(49) 5(25) 18(324) 

32 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

33 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

34 7(49) 6(36) 7(49) 20(400) 

35 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

36 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

37 6(36) 5(25) 6(36) 17(289) 

38 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

39 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

40 8(64) 9(81) 8(64) 25(625) 

41 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

42 8(64) 6(36) 6(36) 20(400) 

43 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

44 6(36) 7(49) 6(36) 19(361) 

45 9(81) 6(36) 6(36) 21(441) 

46 8(64) 7(49) 9(81) 24(576) 

47 9(81) 7(49) 6(36) 22(484) 

48 8(64) 7(49) 6(36) 21(441) 

49 8(64) 7(49) 6(36) 21(441) 

50 7(49) 6(36) 6(36) 19(361) 

51 9(81) 8(64) 6(36) 23(529) 

52 7(49) 7(49) 7(49) 21(441) 

53 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

54 8(64) 8(64) 7(49) 23(529) 
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 ตารางภาคผนวกที ่1 (ต่อ) 
 

Block 50% 75% 100% ∑Bj 

55 7(49) 6(36) 7(49) 20(400) 

56 6(36) 6(36) 6(36) 18(324) 

57 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

58 6(36) 3(9) 5(25) 14(196) 

59 9(81) 9(81) 7(49) 25(625) 

60 8(64) 8(64) 7(49) 23(529) 

∑T1 492(4,088) 

242,064 

445(3,363) 

198,025 

419(2,963) 

175,561 
∑Yij=1,356 

(30,956) 

 8.20 7.42 6.98 

การวเิคราะห์ความแปรปรวนด้านสี 

t = 3 , b = 60 

df Total  = (t x b) – 1 = (3x60) – 1 =179 

df Treatment = t – 1 =3 – 1 = 2 

df Block = b – 1 = 60 – 1 =59 

df Error  = df Total - df Treatment - df Block = 179 – 2 – 59 = 118 

CF  = (∑Yij)2 / tb = (1,356)2 / จาํนวนขอ้มูลทั้งหมด 

  = (1,356)2 / (3 x 60) = 10,215.20 

Total SS = (∑T1)2 – CF = (92+82+72+…+82+72) - 10,215.20 

  = (4,088+3,363+2,963) - 10,215.20 

  = (10,414 - 10,215.20) = 198.80 

SST  = (T2+T2+T2) / b – CF = (4922+4452+4192) / 60 - 10,215.20 

  = (242,064+198,025+175,561) / 60 - 10,215.20 

  = (615,650/ 60) - 10,215.20 = 45.63 

SSB  = (B2
1+B2

2+…+B2
60) / t –CF = (242+242+242+…+232) / 3 - 10,215.20 

  = (30,956 / 3) - 10,215.20 = 103.47 

SSE  = Total SS – SST – SSB = 198.80 - 48.84 - 103.47 = 49.70 

MST  = SST / (t – 1) = 45.63 / (3 – 1) = 22.82 
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MSB  = SSB / (b – 1) = 103.47 / (60 – 1) = 1.75 

MSE  = SSE / (t – 1)x(b – 1) = 49.70 / (3 – 1)x(60 – 1) = 0.42 

FRatio  = MST / MSE = 22.82 / 0.42 = 54.33 

  = MSB / MSE =  1.75 /  0.42 = 4.17 

F table  = F2*118 (α = 0.05) = 3.07 

  = F59*118(α = 0.05) = 1.43 

 

ตารางภาคผนวกที ่2  วเิคราะห์ความแปรปรวนของค่าเฉล่ียคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัตาราง

ภาคผนวกที ่4  ดา้นสี ของผลิตภณัฑข์นมเกลียวท่ีใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ทั้ง 3 สูตร 
 

SOV df SS MS F 

Treatment 2 45.63 22.82 54.33* 

Block 59 103.47 1.75 4.17* 

Error 118 49.70 0.42  

Total 179 198.80   

 

หมายเหตุ        เคร่ืองหมาย * หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

หมายเหตุ        เคร่ืองหมาย ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 

การเปรียบเทยีบความแตกต่างแบบ Least Significant Difference 

 จากการวเิคราะห์ค่า MSE   = 0.42 

    df (Error)  = 118 

    t(Table) (α = 0.05)  = 1.980 

 LSD      = t(α = 0.05) x  

       = 1.980 x  

       = 0.23 

 เรียงลาํดับค่าเฉลีย่ของสูตรทั้งหมดจากมากไปหาน้อย 

          สูตรทดแทน 50 %  สูตรทดแทน75 %    สูตรทดแทน 100% 

                                          8.20       7.42          6.98 
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 เปรียบเทยีบ 

 8.20 – 7.42 = 0.78 > 0.23 แสดงวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัสาํคญัทางสถิติ 

 8.20 – 6.98 = 1.22 > 0.23 แสดงวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัสาํคญัทางสถิติ 

 7.42 – 6.98 = 0.44 > 0.23 แสดงวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัสาํคญัทางสถิติ 

 

 สรุป         สูตรทดแทน 50 %  สูตรทดแทน75 %          สูตรทดแทน 100% 

 8.20a     7.42b    6.98c 
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 ตารางภาคผนวกที ่3 การวเิคราะห์ทางสถิติในดา้นกล่ิน ของผลิตภณัฑข์นมเกลียวท่ีใชแ้ป้งขา้วสังข์

 หยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ 
 

Block 50% 75% 100% ∑Bj 

1 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

2 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

3 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

4 8(64) 8(64) 7(49) 23(529) 

5 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

6 8(64) 7(49) 6(36) 21(441) 

7 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

8 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

9 8(64) 9(81) 9(81) 26(676) 

10 8(64) 8(64) 7(49) 23(529) 

11 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

12 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

13 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

14 8(64) 8(64) 7(49) 23(529) 

15 8(64) 8(64) 9(81) 25(625) 

16 9(81) 8(64) 6(36) 23(529) 

17 9(81) 7(49) 6(36) 22(484) 

18 5(25) 8(64) 8(64) 21(441) 

19 9(81) 7(49) 6(36) 22(484) 

20 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

21 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

22 8(64) 9(81) 7(49) 24(576) 

23 7(49) 8(64) 9(81) 24(576) 

24 7(49) 8(64) 9(81) 24(576) 

25 8(64) 8(64) 7(49) 23(529) 

26 8(64) 9(81) 8(64) 25(625) 

27 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 
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 ตารางภาคผนวกที ่3 (ต่อ) 
 

Block 50% 75% 100% ∑Bj 

28 7(49) 8(64) 6(36) 21(441) 

29 8(64) 7(49) 7(49) 22(484) 

30 8(64) 8(64) 7(49) 23(529) 

31 6(36) 7(49) 5(25) 18(324) 

32 8(64) 7(49) 7(49) 22(484) 

33 9(81) 7(49) 7(49) 23(529) 

34 7(49) 7(49) 6(36) 20(400) 

35 9(81) 7(49) 8(64) 24(576) 

36 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

37 5(25) 8(64) 7(49) 20(400) 

38 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

39 8(64) 9(81) 9(81) 26(676) 

40 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

41 7(49) 8(64) 9(81) 24(576) 

42 7(49) 7(49) 6(36) 20(400) 

43 7(49) 8(64) 9(81) 24(576) 

44 4(16) 6(36) 4(16) 14(196) 

45 8(64) 6(36) 6(36) 20(400) 

46 8(64) 7(49) 9(81) 24(576) 

47 9(81) 7(49) 6(36) 22(484) 

48 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

49 9(81) 7(49) 6(36) 22(484) 

50 8(64) 6(36) 6(36) 20(400) 

51 7(49) 8(64) 9(81) 24(576) 

52 8(64) 8(64) 7(49) 23(529) 

53 7(49) 8(64) 9(81) 24(576) 

54 7(49) 8(64) 7(49) 22(484) 
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 ตารางภาคผนวกที ่3  (ต่อ) 
 

Block 50% 75% 100% ∑Bj 

55 8(64) 7(49) 7(49) 22(484) 

56 7(49) 6(36) 6(36) 19(361) 

57 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

\58 6(36) 4(16) 6(36) 16(256) 

59 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

60 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

∑T1 478(3,884) 

228,484 

458(3,538) 

209,764 

431(3,169) 

185,761 
∑Yij=1,367 

(31,441) 

 7.97 7.63 7.18 

การวเิคราะห์ความแปรปรวนด้านกลิน่ 

t = 3 , b = 60 

df Total  = (t x b) – 1 = (3x60) – 1 =179 

df Treatment = t – 1 =3 – 1 = 2 

df Block = b – 1 = 60 – 1 =59 

df Error  = df Total - df Treatment - df Block = 179 – 2 – 59 = 118 

CF  = (∑Yij)2 / tb = (1,367)2 / จาํนวนขอ้มูลทั้งหมด 

  = (1,367)2 / (3 x 60) = 10,381.61 

Total SS = (∑T1)2 – CF = (92+82+72+…+82+82) - 10,381.61 

  = (3,884+3,538+3,169) - 10,381.61 

  = (10,591 - 10,381.61) = 209.39 

SST  = (T2+T2+T2) / b – CF = (4782.+4582+4312) / 60 - 10,381.61 

  = (228,484+209,764+185,761) / 60 - 10,381.61 

  = (624,009 / 60) - 10,381.61 = 18.54 

SSB  = (B2
1+B2

2+…+B2
60) / t –CF = (242+242+242+…+242) / 3 - 10,381.61 

  = (31,441 / 3) - 10,381.61 = 98.72 

SSE  = Total SS – SST – SSB = 209.39 - 18.54 - 98.72 = 92.13 

MST  = SST / (t – 1) = 18.54 / (3 – 1) = 9.27 
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MSB  = SSB / (b – 1) = 98.72 / (60 – 1) = 1.67 

MSE  = SSE / (t – 1)x(b – 1) = 92.13 / (3 – 1)x(60 – 1) = 0.78 

FRatio  = MST / MSE = 9.27 / 0.78 = 11.88 

  = MSB / MSE = 1.67 / 0.78 = 2.14 

F table  = F2*118 (α = 0.05) = 3.07 

  = F59*118(α = 0.05) = 1.43 

 

ตารางภาคผนวกที ่4   วเิคราะห์ความแปรปรวนของค่าเฉล่ียคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัตาราง

ภาคผนวกที ่2  ดา้นกล่ิน ของผลิตภณัฑข์นมเกลียวท่ีใชแ้ป้งขา้วสงัขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ ทั้ง 3 สูตร 
 

SOV df SS MS F 

Treatment 2 18.54 9.27 11.88* 

Block 59 98.72 1.67 2.14* 

Error 118 92.13 0.78  

Total 179 209.39   

 

หมายเหตุ        เคร่ืองหมาย * หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

หมายเหตุ        เคร่ืองหมาย ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 

การเปรียบเทยีบความแตกต่างแบบ Least Significant Difference 

 จากการวเิคราะห์ค่า MSE   = 0.78 

    df (Error)  = 118 

    t(Table) (α = 0.05)  = 1.980 

 LSD      = t(α = 0.05) x  

       = 1.980 x  

       = 0.32 

เรียงลาํดับค่าเฉลีย่ของสูตรทั้งหมดจากมากไปหาน้อย 

 สูตรทดแทน 50 %     สูตรทดแทน75 %                สูตรทดแทน 100% 

7.97     7.63     7.18 
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 เปรียบเทยีบ 

 

 7.97 – 7.63 = 0.34 > 0.32 แสดงวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัสาํคญัทางสถิติ 

 7.97 – 7.18 = 0.79 > 0.32 แสดงวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัสาํคญัทางสถิติ 

 7.63 – 7.18 = 0.45 > 0.32  แสดงวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัสาํคญัทางสถิติ 

 

 สรุป 

  สูตรทดแทน 50 %     สูตรทดแทน75 %         สูตรทดแทน 100% 

                       7.97a    7.63b    7.18c 
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 ตารางภาคผนวกที ่5 การวเิคราะห์ทางสถิติในดา้นรสชาติของผลิตภณัฑข์นมเกลียวท่ีใชแ้ป้งขา้ว

 สังขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ 
 

Block 50% 75% 100% ∑Bj 

1 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

2 8(64) 8(64) 7(49) 23(529) 

3 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

4 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

5 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

6 8(64) 7(49) 6(36) 21(441) 

7 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

8 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

9 9(81) 9(81) 9(81) 27(729) 

10 9(81) 9(81) 8(64) 26(676) 

11 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

12 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

13 8(64) 9(81) 7(49) 24(576) 

14 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

15 9(81) 9(81) 9(81) 27(729) 

16 9(81) 7(49) 8(64) 24(576) 

17 8(64) 9(81) 9(81) 26(676) 

18 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

19 9(81) 7(49) 6(36) 22(484) 

20 9(81) 8(64) 6(36) 23(529) 

21 8(64) 8(64) 6(36) 22(484) 

22 7(49) 8(64) 9(81) 24(576) 

23 9(81) 7(49) 9(81) 25(625) 

24 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

25 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

26 9(81) 7(49) 7(49) 23(529) 

27 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 
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 ตารางภาคผนวกที ่5  (ต่อ) 
 

Block 50% 75% 100% ∑Bj 

28 8(64) 6(36) 7(49) 21(441) 

29 6(36) 6(36) 6(36) 18(324) 

30 7(49) 6(36) 6(36) 19(361) 

31 8(64) 5(25) 6(36) 19(361) 

32 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

33 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

34 7(49) 7(49) 7(49) 21(441) 

35 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

36 9(81) 7(49) 7(49) 23(529) 

37 9(81) 9(81) 7(49) 25(625) 

38 8(64) 9(81) 8(64) 25(625) 

39 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

40 9(81) 9(81) 8(64) 26(676) 

41 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

42 7(49) 7(49) 8(64) 22(484) 

43 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

44 6(36) 6(36) 4(16) 16(256) 

45 4(16) 6(36) 7(49) 17(289) 

46 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

47 9(81) 7(49) 6(36) 22(484) 

48 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

49 7(49) 6(36) 6(36) 19(361) 

50 7(49) 7(49) 6(36) 20(400) 

51 9(81) 7(49) 7(49) 23(529) 

52 8(64) 7(49) 8(64) 23(529) 

53 9(81) 8(64) 6(36) 23(529) 

54 8(64) 6(36) 8(64) 22(484) 

 



 
 

43 
 

 ตารางภาคผนวกที ่5  (ต่อ) 
 

Block 50% 75% 100% ∑Bj 

55 8(64) 7(49) 7(49) 22(484) 

56 6(36) 7(49) 7(49) 20(400) 

57 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

58 6(36) 5(25) 5(25) 16(256) 

59 9(81) 9(81) 8(64) 26(676) 

60 9(81) 9(81) 8(64) 26(676) 

∑T1 497(4,185) 

247,009 

456 (3,526) 

207,936 

431(3,155) 

185,761 
∑Yij=1,384 

(32,296) 

 8.28 7.60 7.18 

การวเิคราะห์ความแปรปรวนด้านรสชาต ิ

t = 3 , b = 60 

df Total  = (t x b) – 1 = (3x60) – 1 =179 

df Treatment = t – 1 =3 – 1 = 2 

df Block = b – 1 = 60 – 1 =59 

df Error  = df Total - df Treatment - df Block = 179 – 2 – 59 = 118 

CF  = (∑Yij)2 / tb = (1,384)2 / จาํนวนขอ้มูลทั้งหมด 

  = (1,384)2 / (3 x 60) = 10,641.42 

Total SS = (∑T1)2 – CF = (92+82+72+…+92+82) - 10,641.42 

  = (4,185+3,526+3,155) - 10,641.42 

  = (10,866 - 10,641.42) = 224.58 

SST  = (T2+T2+T2) / b – CF = (4922+4462+4162) / 60 - 10,641.42 

  = (247,009+207,936+185,761) / 60 - 10,641.42 

  = (640,706 / 60) - 10,641.42 = 37.01 

SSB  = (B2
1+B2

2+…+B2
60) / t –CF = (242+232+242+…+262) / 3 - 10,641.42 

  = (32,296 / 3) - 10,641.42 = 123.91 

SSE  = Total SS – SST – SSB = 224.58 - 37.01 - 123.91 = 66.66 

MST  = SST / (t – 1) = 37.01 / (3 – 1) = 18.51 
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 MSB  = SSB / (b – 1) = 123.91 / (60 – 1) = 2.10 

 MSE  = SSE / (t – 1)x(b – 1) = 66.66 / (3 – 1)x(60 – 1) = 0.56 

 FRatio  = MST / MSE = 18.51 / 0.56 = 33.05 

   = MSB / MSE =   2.10 / 0.56 = 3.75 

 F table  = F2*118 (α = 0.05) = 3.07 

   = F59*118(α = 0.05) = 1.43 

 

          ตารางภาคผนวกที ่6  วเิคราะห์ความแปรปรวนของค่าเฉล่ียคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสั

ตารางภาคผนวกที ่ดา้นรสชาติของผลิตภณัฑข์นมเกลียวท่ีใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ทั้ง 3 สูตร 
 

SOV df SS MS F 

Treatment 2 37.01 18.51 33.05* 

Block 59 123.91 2.1 3.75* 

Error 118 66.66 0.56  

Total 179 227.58   

 

          หมายเหตุ        เคร่ืองหมาย * หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

หมายเหตุ                 เคร่ืองหมาย ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 

 การเปรียบเทยีบความแตกต่างแบบ Least Significant Difference 

 จากการวเิคราะห์ค่า MSE   = 0.56 

    df (Error)  = 118 

    t(Table) (α = 0.05)  = 1.980 

 LSD      = t(α = 0.05) x  

       = 1.980 x  

       = 0.27 

 

 เรียงลาํดับค่าเฉลีย่ของสูตรทั้งหมดจากมากไปหาน้อย 

       สูตรทดแทน 50 %     สูตรทดแทน75 %           สูตรทดแทน 100% 

              8.28             7.60   7.18 
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 เปรียบเทยีบ 

 

  8.28 – 7.60 = 0.68 > 0.27 แสดงวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัสาํคญัทางสถิติ 

  8.28 – 7.18 = 1.10 > 0.27 แสดงวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัสาํคญัทางสถิติ 

  7.60 – 7.18 = 0.42 > 0.27 แสดงวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัสาํคญัทางสถิติ 

 

 

 สรุป 

สูตรทดแทน 50 %  สูตรทดแทน75 %    สูตรทดแทน 100% 

                                     8.28a   7.60b             7.18c 
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ตารางภาคผนวกที ่7  การวเิคราะห์ทางสถิติในดา้นเน้ือสัมผสั (ความกรอบ) ของผลิตภณัฑข์นมเกลียวท่ีใช้

แป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ 
 

Block 50% 75% 100% ∑Bj 

1 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

2 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

3 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

4 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

5 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

6 8(64) 7(49) 6(36) 21(441) 

7 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

8 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

9 9(81) 8(64) 9(81) 26(676) 

10 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

11 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

12 9(81) 9(81) 8(64) 26(676) 

13 8(64) 8(64) 7(49) 23(529) 

14 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

15 9(81) 9(81) 8(64) 26(676) 

16 9(81) 8(64) 5(25) 22(484) 

17 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

18 8(64) 6(36) 6(36) 20(400) 

19 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

20 9(81) 7(49) 6(36) 22(484) 

21 9(81) 8(64) 9(81) 26(676) 

22 9(81) 7(49) 8(64) 24(576) 

23 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

24 9(81) 8(64) 6(36) 23(529) 

25 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

26 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

27 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 
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 ตารางภาคผนวกที ่7  (ต่อ) 

Block 50% 75% 100% ∑Bj 

28 7(49) 9(81) 8(64) 24(576) 

29 7(49) 6(36) 6(36) 19(361) 

30 8(64) 6(36) 6(36) 20(400) 

31 7(49) 7(49) 5(25) 19(361) 

32 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

33 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

34 7(49) 8(64) 7(49) 22(484) 

35 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

36 9(81) 9(81) 9(81) 27(729) 

37 9(81) 6(36) 6(36) 21(441) 

38 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

39 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

40 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

41 9(81) 8(64) 6(36) 23(529) 

42 6(36) 6(36) 7(49) 19(361) 

43 9(81) 8(64) 6(36) 23(529) 

44 7(49) 4(16) 5(25) 16(256) 

45 8(64) 6(36) 7(49) 21(441) 

46 8(64) 8(64) 6(36) 22(484) 

47 9(81) 7(49) 6(36) 22(484) 

48 7(49) 8(64) 6(36) 21(441) 

49 6(36) 7(49) 6(36) 19(361) 

50 7(49) 7(49) 7(49) 21(441) 

51 9(81) 8(64) 6(36) 23(529) 

52 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

53 9(81) 7(49) 6(36) 22(484) 

54 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 
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 ตารางภาคผนวกที ่7  (ต่อ) 

Block 50% 75% 100% ∑Bj 

55 8(64) 7(49) 6(36) 21(441) 

56 7(49) 6(36) 7(49) 20(400) 

57 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

58 6(36) 7(49) 4(16) 17(289) 

59 9(81) 8(64) 9(81) 26(676) 

60 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

∑T1 500(4,214) 

250,000 

456(3,514) 

207,936 

420(3,010) 

176,400 
∑Yij=1,376 

(31,866) 

 8.33 7.60 7.00 

การวเิคราะห์ความแปรปรวนด้านเนือ้สัมผสั (ความกรอบ) 

 t = 3 , b = 60 

 df Total  = (t x b) – 1 = (3x60) – 1 =179 

 df Treatment = t – 1 =3 – 1 = 2 

 df Block = b – 1 = 60 – 1 =59 

 df Error  = df Total - df Treatment - df Block = 179 – 2 – 59 = 118 

 CF  = (∑Yij)2 / tb = (1,376)2 / จาํนวนขอ้มูลทั้งหมด 

   = (1,376)2 / (3 x 60) = 10518.76 

 Total SS = (∑T1)2 – CF = (92+82+72+…+82+82) - 10518.76 

   = (4,214+3,514+3,010) - 10518.76 

   = (10,738 - 10518.76) = 219.24 

 SST  = (T2+T2+T2) / b – CF = (5002+4562+4202) / 60 - 10518.76 

   = (250,000+207,936+176,400) / 60 - 10518.76 

   = (634,336 / 60) - 10518.76 = 53.51 

 SSB  = (B2
1+B2

2+…+B2
60) / t –CF = (242+242+242+…+242) / 3 - 10518.76 

   = (31,866 / 3) - 10518.76 = 103.24 

 SSE  = Total SS – SST – SSB = 219.24 – 53.51 – 103.24 = 62.49 

 MST  = SST / (t – 1) = 53.51 / (3 – 1) = 26.76 

 MSB  = SSB / (b – 1) = 103.24 / (60 – 1) = 1.75 
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 MSE  = SSE / (t – 1)x(b – 1) = 62.49 / (3 – 1)x(60 – 1) = 0.53 

 FRatio  = MST / MSE = 26.76 / 0.53 = 50.49 

   = MSB / MSE =  1.75 / 0.53 =   3.30 

 F table  = F2*118 (α = 0.05) = 3.07 

   = F59*118(α = 0.05) = 1.43 

 

      ตารางภาคผนวกที ่8  วเิคราะห์ความแปรปรวนของค่าเฉล่ียคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัตาราง

ภาคผนวกที ่4  ดา้นเน้ือสัมผสั (ความกรอบ) ของผลิตภณัฑข์นมเกลียวท่ีใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทน 

           แป้งขา้วเจา้ทั้ง 3 สูตร 
 

SOV df SS MS F 

Treatment 2 53.51 26.76 50.49* 

Block 59 103.24 1.75 3.30* 

Error 118 62.49 0.53  

Total 179 219.24   

 

     หมายเหตุ        เคร่ืองหมาย * หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

หมายเหตุ             เคร่ืองหมาย ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 

 การเปรียบเทยีบความแตกต่างแบบ Least Significant Difference 

 จากการวเิคราะห์ค่า MSE   = 0.53 

    df (Error)  = 118 

    t(Table) (α = 0.05)  = 1.980 

 LSD      = t(α = 0.05) x  

       = 1.980 x  

       = 0.26 

 

 เรียงลาํดับค่าเฉลีย่ของสูตรทั้งหมดจากมากไปหาน้อย 

   สูตรทดแทน 50 %  สูตรทดแทน75 %    สูตรทดแทน 100% 

                       8.33          7.60        7.00 
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 เปรียบเทยีบ 

 

 8.33 – 7.60 = 0.73 > 0.26 แสดงวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัสาํคญัทางสถิติ 

 8.33 – 7.00 = 1.33 > 0.26 แสดงวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัสาํคญัทางสถิติ 

 7.60 – 7.00 = 0.60 > 0.26 แสดงวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัสาํคญัทางสถิติ 

 

 สรุป 

สูตรทดแทน 50 %  สูตรทดแทน75 %    สูตรทดแทน 100% 

8.33a     7.60b    7.00c 
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 ตารางภาคผนวกที ่9  การวเิคราะห์ทางสถิติในดา้นความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑข์นมเกลียวท่ี

 ใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ 
 

Block 50% 75% 100% ∑Bj 

1 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

2 8(64) 7(49) 7(49) 22(484) 

3 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

4 8(64) 8(64) 7(49) 23(529) 

5 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

6 8(64) 7(49) 6(36) 21(441) 

7 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

8 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

9 9(81) 9(81) 8(64) 26(676) 

10 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

11 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

12 9(81) 9(81) 8(64) 26(676) 

13 7(49) 9(81) 8(64) 24(576) 

14 8(64) 7(49) 7(49) 22(484) 

15 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

16 9(81) 7(49) 8(64) 24(576) 

17 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

18 8(64) 6(36) 5(25) 19(361) 

19 9(81) 7(49) 6(36) 22(484) 

20 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

21 9(81) 7(49) 9(81) 25(625) 

22 9(81) 7(49) 8(64) 24(576) 

23 9(81) 8(64) 9(81) 26(676) 

24 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

25 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

26 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

27 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 
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            ตารางภาคผนวกที ่9  (ต่อ) 
 

Block 50% 75% 100% ∑Bj 

28 8(64) 7(49) 8(64) 23(529) 

29 6(36) 6(36) 6(36) 18(324) 

30 8(64) 6(36) 6(36) 20(400) 

31 7(49) 7(49) 7(49) 21(441) 

32 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

33 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

34 8(64) 7(49) 6(36) 21(441) 

35 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

36 9(81) 9(81) 9(81) 27(729) 

37 9(81) 6(36) 7(49) 22(484) 

38 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

39 9(81) 8(64) 8(64) 25(625) 

40 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

41 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

42 7(49) 7(49) 7(49) 21(441) 

43 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

44 7(49) 4(16) 4(16) 15(225) 

45 7(49) 8(64) 7(49) 22(484) 

46 7(49) 7(49) 8(64) 22(484) 

47 9(81) 7(49) 6(36) 22(484) 

48 8(64) 7(49) 7(49) 22(484) 

49 6(36) 7(49) 6(36) 19(361) 

50 7(49) 6(36) 6(36) 19(361) 

51 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

52 8(64) 8(64) 7(49) 23(529) 

53 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

54 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 
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        ตารางภาคผนวกที ่9  (ต่อ) 

 

Block 50% 75% 100% ∑Bj 

55 8(64) 7(49) 6(36) 21(441) 

56 7(49) 7(49) 6(36) 20(400) 

57 9(81) 8(64) 7(49) 24(576) 

58 6(36) 8(64) 3(9) 17(289) 

59 9(81) 8(64) 9(81) 26(676) 

60 8(64) 8(64) 8(64) 24(576) 

∑T1 499(4,197) 

249,001 

453(3,465) 

205,209 

427(3,111) 

182,329 
∑Yij=1,379 

(32,017) 

 8.32 7.55 7.12 

การวเิคราะห์ความแปรปรวนด้านความชอบโดยรวม 

 t = 3 , b = 60 

 df Total  = (t x b) – 1 = (3x60) – 1 =179 

 df Treatment = t – 1 =3 – 1 = 2 

 df Block = b – 1 = 60 – 1 =59 

 df Error  = df Total - df Treatment - df Block = 179 – 2 – 59 = 118 

 CF  = (∑Yij)2 / tb = (1,379)2 / จาํนวนขอ้มูลทั้งหมด 

   = (1,379)2 / (3 x 60) = 10564.67 

 Total SS = (∑T1)2 – CF = (92+82+72+…+82+82) - 10564.67 

   = (4,197+3,465+3,111) - 10564.67 

   = (10,773 - 10564.67) = 208.33 

 SST  = (T2+T2+T2) / b – CF = (4992+4532+4272) / 60 - 10564.67 

   = (249,001+205,209+182,329) / 60 - 10564.67 

   = (636,539 / 60) - 10564.67 = 44.31 

 SSB  = (B2
1+B2

2+…+B2
60) / t –CF = (242+222+242+…+242) / 3 - 10,185.09 

   = (32,017 / 3) - 10564.67 = 107.66 

 SSE  = Total SS – SST – SSB = 208.33 – 44.31 – 107.66 = 56.36 

 MST  = SST / (t – 1) = 44.31 / (3 – 1) = 22.16 

 MSB  = SSB / (b – 1) = 107.66 / (60 – 1) = 1.82 
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 MSE  = SSE / (t – 1)x(b – 1) = 56.36 / (3 – 1)x(60 – 1) = 0.48 

 FRatio  = MST / MSE = 22.16 / 0.48 = 46.17 

   = MSB / MSE =  1.82 / 0.48 = 3.79 

 F table  = F2*118 (α = 0.05) = 3.07 

   = F59*118(α = 0.05) = 1.43 

 

       ตารางภาคผนวกที่ 10  วิเคราะห์ความแปรปรวนของค่าเฉล่ียคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสั

ตารางภาคผนวกที่ 10  ดา้นความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์ขนมเกลียวท่ีใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้ง

          ขา้วเจา้ทั้ง.3 สูตร 
 

SOV df SS MS F 

Treatment 2 44.31 22.16 46.17* 

Block 59 107.66 1.82 3.79* 

Error 118 56.36 0.48  

Total 179 208.33   

 

 หมายเหตุ        เคร่ืองหมาย * หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

หมายเหตุ         เคร่ืองหมาย ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 

 การเปรียบเทยีบความแตกต่างแบบ Least Significant Difference 

  จากการวเิคราะห์ค่า MSE   = 0.48 

     df (Error)  = 118 

     t(Table) (α = 0.05)  = 1.980 

  LSD      = t(α = 0.05) x  

        = 1.980 x  

        = 0.25 

 

 เรียงลาํดับค่าเฉลีย่ของสูตรทั้งหมดจากมากไปหาน้อย 

 

สูตรทดแทน 50 %  สูตรทดแทน75 %     สูตรทดแทน 100% 

8.32    7.55    7.12 
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 เปรียบเทยีบ 

 

 8.32 – 7.55 = 0.77 > 0.25 แสดงวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัสาํคญัทางสถิติ 

 8.32 – 7.12 = 1.20 > 0.25 แสดงวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัสาํคญัทางสถิติ 

 7.55 – 7.12 = 0.43 > 0.25 แสดงวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัสาํคญัทางสถิติ 

 

 

 สรุป 

สูตรทดแทน 50 %  สูตรทดแทน75 %    สูตรทดแทน 100% 

8.32a    7.55b    7.12c 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

ประวตัินักวจิัย 
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ประวตัินักวจัิย 

ช่ือ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางปานทิพย ์ ผดุงศิลป์ 

 (ภาษาองักฤษ) Mrs.Panthip  Padungsilp 

เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน   3120600297911 

ตําแหน่งปัจจุบัน ผูช่้วยศาสตราจารยร์ะดบั 8 

หน่วยงานและสถานทีอ่ยู่ทีต่ิดต่อได้สะดวก คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  

  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

  168 ถนนศรีอยธุยา   แขวงวชิระ เขตดุสิต 

  กรุงเทพฯ 10300 

 โทรศพัท ์ 0-2281-9231-4,   0-2281-0545 

 แฟกซ์: 0-2282-4490 

 โทรศพัท ์(มือถือ)  08-5128-0217 

E-mail panthippds@hotmail.com 

ประวตัิการศึกษา ปริญญาโทคุรุศาสตรมหาบณัฑิต (คม. อุดมศึกษา)  

 จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั 

 ปริญญาตรีคหกรรมศาสตรบณัฑิต 

 (คศบ. อาหารและโภชนาการ)  

 สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล 

สาขาวชิาการทีม่ีความชํานาญพเิศษ  อาหารและโภชนาการ /อาหารไทยและขนมไทย 

ประสบการณ์ทีเ่กีย่วข้องกบัการบริหารงานวจัิยทั้งภายในและภายนอกประเทศ ไม่มี 
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ประวตัินักวจัิย (ต่อ) 

ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นายพิพฒักมล  ชนะสิทธ์ 

 (ภาษาองักฤษ) Mr.Pepadkamol  Chanasit 

หมายเลขบัตรประจําตัวประชาชน  

ตําแหน่งปัจจุบัน  อาจารย ์ 

ตําแหน่งบริหาร  - 

หน่วยงานและสถานทีอ่ยู่ทีต่ิดต่อได้สะดวก คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  

  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

  168 ถนนศรีอยธุยา   แขวงวชิระ เขตดุสิต 

  กรุงเทพฯ 10300 

 โทรศพัท ์ 0-2281-9231-4,   0-2281-0545 

 แฟกซ์: 0-2282-4490 

E-mail   

ประวตัิการศึกษา ปริญญาตรีคหกรรมศาสตร์บณัฑิต 

  (คศบ. อาหารและโภชนาการ) 

  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

สาขาวชิาการทีม่ีความชํานาญพเิศษ อาหารและโภชนาการ/อาหารไทยและขนมไทย 

ประสบการณ์ทีเ่กีย่วข้องกบัการบริการงานทั้งภายในและภายนอกประเทศ ไม่มี 
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ประวตัินักวจัิย (ต่อ) 

ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) วา่ท่ีร้อยตรีจกัราวธุ  ภู่เสม 

 (ภาษาองักฤษ) Acting Sub Lt. CHAKKRAWUT BHOOSEM 

หมายเลขบัตรประจําตัวประชาชน 1 6001 90000 07 7 

ตําแหน่งปัจจุบัน  อาจารย ์(ลูกจา้งชัว่คราว) 

ตําแหน่งบริหาร  - 

หน่วยงานและสถานทีอ่ยู่ทีต่ิดต่อได้สะดวก คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  

  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

  168 ถนนศรีอยธุยา   แขวงวชิระ เขตดุสิต 

  กรุงเทพฯ 10300 

 โทรศพัท ์ 0-2281-9231-4,   0-2281-0545 

 แฟกซ์: 0-2282-4490 

E-mail  CHAKKREE_TSON@HOTMAIL.COM 
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