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บทคดัย่อ 

 การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียวเพื่อสุขภาพมีวตัถุประสงค ์              

19 เพื่อศึกษาปริมาณการเสริมขา้วกล้องงอก15 3 in 1 15ในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว 3 ระดับคือ19    10 %   

15%  และ 20% ของนํ้ าหนักแป้งข้าวเจ้า  วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 

(Randomized Completely Block design: RCBD)   ผูชิ้มจาํนวน 60 คน   ให้คะแนนความชอบ 9 

ระดบั (9 point Hedonic scale)  ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั 

และความชอบโดยรวม  นําข้อมูลท่ีได้มาหาค่าเฉล่ีย วิเคราะห์ ความแปรปรวน (Analysis of 

variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ  Duncan’s New Multiple Test 

(DMRT)โดยใชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูป  

 ผลจากการวิจยัพบว่า การเสริมข้าวกล้องงอก 3 in 1 ท่ี 10% ได้รับการยอมรับในด้าน

รสชาติระดบัปานกลางมีค่าเฉล่ีย 7.58 การเสริมท่ี 15 % ไดรั้บการยอมรับระดบัปานกลาง ดา้นสี 

กล่ิน ความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ีย 7.75   7.65   และ 7.58   และการเสริมท่ี 20% ไดรั้บการยอมรับ

ระดบัปานกลาง ดา้นเน้ือสัมผสัมีค่าเฉล่ีย 7.37   เม่ือเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียพบว่า 

ดา้นกล่ินมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05    

19 ส่วนการถ่ายทอดเทคโนโลย1ี5ผลิตภณัฑข์นมเกลียว 3 in 1 เพื่อสุขภาพ แก่กลุ่มเป้าหมายคือ

นกัศึกษาชั้นปีท่ีหน่ึงสาขาอาหารและโภชนาการจาํนวน 50 คน พบวา่ 15ผูเ้ขา้รับการอบรมมีความพึง

พอใจมากท่ีสุดในทุกเร่ืองท่ีทาํการประเมินได้แก่ ด้านเน้ือหากับหัวขอ้เร่ืองท่ีศึกษาร้อยละ 74   

ระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบรมร้อยละ 64   อุปกรณ์ท่ีใช้ในการอบรมร้อยละ 52 ไดรั้บความรู้เพิ่มข้ึน

หลงัจากไดรั้บการอบรมร้อยละ 62 สามารถนาํความรู้ท่ีไดไ้ปประยุกตใ์ชไ้ดร้้อยละ 72 และมีความ

พึงพอใจโดยรวมร้อยละ 86  
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ABSTRACT 

      “The process of brown rice 3 in 1 supplement into twist stick products for health” 
aims at studying the 3 different proportions of the germinated brown rice 10%, 15%, 
and 20% by weight of wheat flour supplement into twist stick products Design the 
experiment by Randomized Complete Block into twist stick products (RCBD) for the 
nutritional value of twist stick product. The quality color and senses, color. Smell, 
criteria taste, texture (crumbliness) and overall appreciation were evaluated and 
given up to 9- points hedonic scale by 30 experimenters and the test was done twice 
The average was computed and the variance was analyzed by ANOVA at the 0.05 
confidence intervals and the difference of averages were examined by Duncan’s new 
multiple test through the prefabricated program. 

 The results reveal that the score of criteria taste of twist stick products that 
contained 10% of germinated brown rice 3 in 1 was intermediate accepted with 
scores of 7.58  While the scores of color, smell and overall appreciation 0fthe 
products which composed 15% of brown rice were accounted for 7.75  7.65 and 
7.58,  respectively. As for 20% of germinated brown rice, the texture (crumbliness) 
of the products was moderately accepted with a score of 7.37 Analysis of variance 
and compared differences of smell are statistically at 0.05. 

 The trainees, who were participating in the technological procedure of 
germinated brown rice 3 in 1 supplement into twist stick products for heath course, 
provided the satisfying  scores of topic and details, training time, equipments, extra 
knowledge after training, ability to apply knowledge and overall appreciation which 
were accounted for 74%, 64%, 52%, 62%, 72% and 86%,respectively. 

 

Keywords : Thai dessert ,     Twist stick ,   Germinated Brown Rice 3 in 1 
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บทที ่1 

บทนํา 

 

1. ความสําคญัและทีม่าของปัญหา 

 

 จากการท่ีผูว้ิจยัไดพ้บกบัคุณสายสุนีย ์ เก้ือแกว้ ซ่ึงเป็นประธานสหกรณ์กลุ่มแม่บา้น

เกษตรกรภกัดีร่วมใจ อาํเภอปากพะยนู จงัหวดัพทัลุง ท่ีนาํผลผลิตทางการเกษตรไดแ้ก่ ขา้วสังขห์ยด 

ขา้วกลอ้งงอก และรําขา้วสังขห์ยดท่ีแปรูปเป็นผงโดยมิไดมี้การปรุงแต่งกล่ินและรสมาจาํหน่ายใน

งาน OTOP ท่ีเมืองทองธานี  โดยเฉพาะขา้วกลอ้งงอกท่ีนาํมาจาํหน่ายในรูปแบบของขา้วกลอ้งงอก   

3 in 1 ท่ีผลิตจากขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิ ขา้วหอมนิล ขา้วสังขห์ยด ซ่ึงจากการนาํขา้วกลอ้งงอกถึง

สามชนิดดงักล่าวมาแปรรูปจึงทาํใหผ้ลิตภณัฑ์ท่ีไดอุ้ดมไปดว้ยวติามินต่างๆ เช่น วติามินบี 1 วติามิน

บี 2 วติามินบี 3 วิตามินบี 6 มีไฟเบอร์ ธาตุเหล็ก และสารตา้นอนุมูลอิสระและสารอ่ืนๆ อีกมากมาย  

อีกทั้งมีปริมาณสารกาบามีจาํนวนมาก 

          ด้วยคุณประโยชน์จากผลิตภณัฑ์ข้าวกล้องงอก 3 in 1 ท่ีเป็นผลผลิตจากภูมิปัญญา

ทอ้งถ่ินทางภาคใตข้องกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรภกัดีร่วมใจ คณะผูว้ิจยัจึงมีแนวคิดท่ีจะนาํขา้วกลอ้ง

งอกทั้งสามชนิดท่ีอยูใ่นรูปของขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 มาเสริมในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว เน่ืองจากขนม

เกลียว เป็นขนมขบเค้ียวท่ีนิยมนาํมาใชใ้นงานมงคล มีความหมายเป็นสิริมงคล ลกัษณะของขนมมี

รูปร่างคล้ายเกลียว ใช้เป็นสัญลกัษณ์ของความรักท่ีกลมเกลียว วตัถุดิบหลกัหรือแป้งท่ีใช้ทาํขนม

เกลียวส่วนใหญ่จะใช้แป้งข้าวเจ้า เป็นวตัถุดิบหลักท่ีหาได้ในท้องถ่ิน อุปกรณ์ในการผลิตเป็น

อุปกรณ์พื้นฐานท่ีใชใ้นอยู่ในครัวเรือนทัว่ๆไป   นอกจากนั้นผลิตภณัฑ์ขนมเกลียวยงัเป็นขนมขบ

เค้ียวท่ีมีตน้ทุนการผลิตตํ่า แต่ผลิตภณัฑ์ขนมเกลียวท่ีไดจ้ะมีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มข้ึนสามารถ

จดัเป็นอาหารเพื่อสุขภาพได ้ดงันั้นการเสริมขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 เท่ากบัเป็นการเพิ่มคุณค่าให้กบั

ผลิตภณัฑแ์ละเพิ่มมูลค่าใหก้บัผลผลิตแปรรูปทางการเกษตรของไทย 

  ผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว  3 in 1 เพื่อสุขภาพท่ีไดจ้ากการวจิยั สามารถนาํมาผลิตในเชิง

พาณิชยไ์ด ้เน่ืองจากเป็นขนมท่ีมีลกัษณะแห้งทาํให้มีอายุการเก็บรักษานานข้ึน คณะผูว้ิจยัจึงเห็น

ความสําคญัในส่วนน้ีจึงไดท้าํการถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีท่ีเหมาะสม เพื่อให้เกิดประโยชน์

ในเชิงพาณิชย ์ต่อนักศึกษา หรือชุมชน ท่ีมีความสนใจ อีกทั้งเป็นการสนับสนุนและสร้างความ

มัน่คงทางรายไดใ้หแ้ก่ชุมชนทอ้งถ่ินของภาคใตอี้กทางหน่ึง 
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2. วตัถุประสงค์ 

2.1 19 เพื่อศึกษาปริมาณการเสริมขา้วกลอ้งงอก 153 in 1ในผลิตภณัฑข์นมเกลียว 

2.2 19 เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลย1ี5ผลิตภณัฑข์นมเกลียว 3 in 1 เพื่อสุขภาพ 

 

3. ขอบเขตของการวจัิย 

3.1 ใชข้า้วกลอ้งงอก   3 in 1 ท่ีผลิตจากขา้วหอมมะลิ ขา้วหอมนิล ขา้วสังขห์ยดของ

กลุ่มแม่บา้นเกษตรกรภกัดีร่วมใจ จงัหวดัพทัลุง 

 

4. กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

5.1 ไดผ้ลิตภณัฑข์นมเกลียว 3 in เพื่อสุขภาพ                                                                                               

5.2 เป็นการส่งเสริมการนาํผลผลิตจากผลงานวจิยัขา้วพนัธ์ุพื้นเมืองท่ีต่อยอดมาแปรรูปเป็น 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีก่อให้เกิดประโยชน์ในเชิงพาณิชย ์

 

ผลิตภณัฑข์นมเกลียว

เสริมขา้วกลอ้งงอก 3 in 1       

เพื่อสุขภาพ 
เผยแพร่ความรู้และเทคโนโลยกีารผลิตผลิตภณัฑข์นม

เกลียว 3 in 1 เพ่ือสุขภาพ แก่นกัศึกษา ชุมชน หรือผูส้นใจ 

  

การเสริมขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑข์นมเกลียว 

เพ่ือสุขภาพ 

ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั 5 ดา้น 

 



บทที ่2 

เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 

ในการวิจยัน้ีผูว้ิจยัไดท้บทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (Information) ท่ีเก่ียวขอ้งในเร่ือง

ท่ีเก่ียวกบัขา้ว ขา้วกลอ้ง ขา้วกลอ้งงอก ขา้วกลอ้งหอมมะลิ ขา้วหอมนิล ขา้วสังขห์ยด  ขนมเกลียว 

วตัถุดิบท่ีใชใ้นการทาํขนมเกลียว การปรุงรส ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 

1. ความรู้เกีย่วกบัข้าว 

      ขา้วจดัวา่เป็นอาหารท่ีสาํคญัของคนมานานตั้งแต่โบราณแลว้ และรับประทานขา้วกนัทัว่

โลก โดยเฉพาะในเอเชียรับประทานขา้วเป็นอาหารหลกั 

      ความหมายของขา้ว พจนานุกรมฉบบัราชบณัฑิตยสถาน  พ.ศ.  2525 ในความหมายของ

คาํวา่ ขา้วคือ เมล็ดของพืชจาํพวกหญา้ท่ีใชเ้ป็นอาหารท่ีสาํคญัในประเทศร้อนมีชนิดใหญ่ๆ 2 ชนิด 

คือ ขา้วเหนียว และขา้วเจา้ 
 

1.1 ลกัษณะทีเ่กีย่วข้องกบัองค์ประกอบทางเคมีของข้าวโดยทั่วไป 

เมล็ดขา้วท่ีใชจ้ะเป็นแป้งประมาณ  90  เปอร์เซ็นต ์ แป้งท่ีประกอบในเมล็ดขา้วนั้นมีอยู่

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

ความมากนอ้ยของแป้ง 2 ชนิดดงักล่าวประกอบกนัเป็นเมล็ดขา้วจึงทาํใหข้า้วมีลกัษณะแตกต่างกนั  

 1.2. คุณค่าทางโภชนาการของข้าว 

   ขา้วโดยทัว่ๆไป ประกอบดว้ยสารอาหารต่าง ๆ มากมายท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย  

เมล็ดข้าวมีแป้งเป็นหลัก โดยมีคาร์โบไฮเดรตสูงถึง 71-77 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือโปรตีน 5-8 

เปอร์เซ็นต์ ให้พลังงานต่อร่างกาย มีวิตามินบี1 ช่วยป้องกันโรคเหน็บชา วิตามีนบี 2 ป้องกันโรค

ปากนกกระจอก นอกจากน้ียงัอุดมไปดว้ยแร่ธาตุสําคญัอีกหลายชนิด เช่น เหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส 

ในข้าวขดัสี 100 กรัม ให้พลังงานงาน 155 กิโลแคลอร่ี คาร์โบไฮเดรต 34.2 กรัม โปรตีน 2.5 กรัม 

ไขมนั 0.4 กรัม  ใยอาหาร 0.4 กรัม แคลเซียม 5 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 36 มิลลิกรัม เหล็ก 0.6 มิลลิกรัม 

วติามิน บี1 0.07  มิลลิกรัม  วิตามิน บี 2  0.03  มิลลิกรัม  ไนอะซิน  0.11 มิลลิกรัม  กรดแพนโทเทนิก 
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0.22 มิลลิกรัม และกรดโฟลิก 3 มิลลิกรัม ดงันั้นขา้วจึงไดรั้บการยกยอ่งให้เป็น “ธญัญาหารแห่งชีวิต” 

ท่ีหล่อเล้ียงพลโลกมาเป็นเวลานานหลายศตวรรษ  

 1.3 ข้าวกล้องงอก 3 in 1   ผลิตจากข้าวกล้องงอกหอมมะลิ   ขา้วหอมนิล  ข้าวสังข์หยด  

จากการนาํขา้วสามชนิดมาแปรรูปรวมกันทาํให้มีปริมาณสารกาบาจาํนวนมาก และอุดมไปด้วย 

วติามินต่างๆ 

 1.3.1 ข้าวกล้อง คือ ขา้วท่ีสีเอาเปลือก (แกลบ) ออกโดยท่ียงัมีจมูกขา้ว และเยื่อหุม้เมล็ด

ขา้วอยู่ (รํา) ขา้วกลอ้งจะมีสีนํ้ าตาลอ่อน ส่วนของจมูกขา้วและเยื่อหุ้มเมล็ดขา้วมีคุณค่าอาหารท่ีมี

ประโยชน์มาก สําหรับขา้วขาวท่ีเรากินกนัอยู่นั้น เป็นขา้วท่ีเกิดจากการขดัสีหลายๆ คร้ัง จนเยื่อหุ้ม

เมล็ดขา้วและจมูกขา้วหลุดออกไปจนเหลือแต่เน้ือในของขา้ว ขา้วกลอ้งบางคนเรียกกนัติดปากว่า 

ขา้วซ้อมมือ หรือขา้วแดง เน่ืองจากในสมยัโบราณ ชาวบา้นใช้วิธีตาํขา้วกินกนัเองจึงเรียกว่า ขา้ว

ซ้อมมือ แต่ปัจจุบนัเราใช้เคร่ืองจกัรสีขา้วแทน จึงเรียกขา้วท่ีสีเอาเปลือกออกน้ีว่า ขา้วกลอ้ง ขา้ว

กลอ้งมีโปรตีนประมาณ 7-12% (แลว้แต่พนัธ์ุขา้ว)  นกัคน้ควา้ช่ือ โรสเดล (Rosedale) ไดว้ิเคราะห์

วา่ การขดัสีขา้วกลอ้งจนมีสีขาวจะทาํใหโ้ปรตีนสูญหายไปประมาณ 30% 

 1.3.2 ประโยชน์ของข้าวกล้อง ในเมล็ดขา้วกลอ้งมีองค์ประกอบท่ีมีคุณค่าทางอาหาร 

และโภชนาการอยูม่ากมาย  เช่น โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต เส้นใย และเถา้ ส่วนวิตามินท่ีพบใน

ขา้วกล้องได้แก่ thiamine (วิตามินบี 1)  riboflavin (วิตามินบี 2) และแร่ธาตุต่างๆ เช่น แมกนีเซียม  

แมงกานีส  สังกะสี  โคบอลท์  ทองแดง  ซิลิเนียม ไอโอดีน กรดแพนโธธินิค และกรดโฟลิค 

เปรียบเทียบองคป์ระกอบทางเคมีท่ีสูญเสียไประหวา่งกระบวนการขดัสีจากขา้วกลอ้งไปเป็นขา้วขาว 

พบว่าปริมาณ ไขมนั  โปรตีน  วิตามิน และแร่ธาตุบางตวัลดลง เน่ืองจากกระบวนการขดัสีตอ้งเอา

เยื้อหุ้มเมล็ด (รํา) ออกถึง 5 คร้ัง     แร่ธาตุ และวิตามินบางตัวจึงสูญเสียไป เช่น แคลเซียม 

ฟอสฟอรัส เหล็ก โซเดียม โปแตสเซียม   ไทอะมิน  ไรโบฟลาวนิ และไนอะซีนท่ีสูญเสียไป 8   130   

0.8   4   122   0.27   0.02  และ3.1 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลาํดบั และได้นาํมาเปรียบเทียบกบั

ปริมาณสารอาหารท่ีควรได้รับในแต่ละวนั ( RDA : Recommended Dietary Allowance per day ) 

พบว่าการรับประทานขา้วกลอ้ง 100 กรัม ในผูห้ญิงวยัทาํงาน (23- 50 ปี) จะไดรั้บปริมาณวิตามิน 

และแร่ธาตุเพียงพอกบัปริมาณท่ีควรไดรั้บในแต่ละวนัอีกดว้ย  (ศูนยว์จิยัขา้วปราจีนบุรี, 2543) 
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   ตารางที ่1   แสดงคุณค่าทางอาหารระหวา่งขา้วกลอ้ง และขา้วขดัขาวในปริมาณ 100 กรัม 

    สารอาหาร    หน่วย  ข้าวกล้อง   ข้าวขาว 
  

 โปรตีน     กรัม   7.60   6.40 

 วติามินบี 2            มิลลิกรัม  0.34   0.07 

 ไนอะซีน               มิลลิกรัม  0.05   0.03 

 กรดแพนโธเทนิค มิลลิกรัม  0.62   0.11 

 กรดโฟลิค  มิลลิกรัม  1.50   0.22 

 เหล็ก   มิลลิกรัม  20.00   3.60 

 แคลเซียม  มิลลิกรัม  1.60   0.80 

 แมงกานีส  มิลลิกรัม  32.00   24.00 

 แมกนีเซียม  มิลลิกรัม  52.00   14.00 

 สังกะสี   มิลลิกรัม   1.50   1.50 

 ทองแดง  ไมโครกรัม  4.20   0.90 

ไอโอดีน   ไมโครกรัม  38.80   30.00 

ทีม่า : ศูนยว์จิยัขา้วปราจีนบุรี, 2543 

                1.4  ข้ าว ก ล้ อ งงอ ก ห อ ม ม ะ ลิ  (germinated brown rice ห รือ   GABA-rice) ถื อ เป็ น

นวตักรรมหน่ึงท่ีกาํลงัได้รับความสนใจเป็นอย่างมาก เน่ืองจากขา้วกล้องงอกเป็นการนาํขา้ว

กล้องมาทาํให้เกิดการงอกข้ึนโดยปกติ ในตวัขา้วกล้องเองประกอบด้วยสารอาหารท่ีมีคุณค่า

จํานวนมาก  เช่น  ใยอาหาร  กรดไฟติก (phytic acid) วิตามินซี  วิตามินอี และสารกาบา 

(gammaaminobutyric acid , GABA) ช่วยป้องกนัโรคต่างๆ เช่น โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน ช่วยใน

การควบคุมนํ้ าหนกั ฯลฯ  เม่ือนาํขา้วกลอ้งมาแช่นํ้ าเพื่อทาํให้งอกจะทาํให้ขา้วกลอ้งมีสารอาหาร

โดยเฉพาะสารกาบาเพิ่มข้ึน 

  1.4.1 การงอกของเมล็ด การงอก (Germination) หมายถึง  การเกิดกระบวนการ

ต่างๆ  ในเมล็ดท่ีมีชีวิต (Viable  Seed)  ท่ีแห้งอยูใ่นสภาวะสงบน่ิง (Resting  หรือ Quiescent  stage) 

แลว้ไดรั้บปัจจยัต่าง ๆ  ท่ีจาํเป็นต่อการงอก  กระตุน้ทาํให้รากตน้อ่อน (Radicle) แทงทะลุเปลือกหุ้ม

เมล็ดออกมา (เดช, 2542) การงอกของเมล็ด  คือ  การท่ีเมล็ดอยูใ่นสภาพท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเป็น

ตน้ต่อไป  โดยเกิดจากการงอกของเมล็ด และตน้อ่อนออกมาจากคพัภะ (embryo) โดยการใชอ้าหาร
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สาํรองระยะงอกจากเอนโดสเปิร์ม  สําหรับระยะการงอกเป็นตน้ใหม่ในช่วงแรกของการงอกเมล็ดท่ี

ไม่มีการพกัตวัแล้ว และตอ้งได้รับนํ้ า (ความช้ืน) อย่างเพียงพอเป็นการเปล่ียนแปลงทางสัณฐาน

วทิยาของคพัภะ (embryo)  ไปเป็นตน้อ่อนต่อไป  ซ่ึงระยะการพกัตวัของเมล็ดนั้นหมายถึง  เมล็ดยงั

ไม่พร้อมท่ีจะงอกภายหลงัการเก็บเก่ียวเม่ืออยู่ในสภาวะท่ีไม่เหมาะสม เน่ืองจากมีสารยบัย ั้งอยู่ใน

เปลือกของเมล็ด เรียกว่า  suberin  หรือ  pectic  substance (เอกสงวน และเสริมศกัด์ิ, 2544) โดยมี

การศึกษาท่ีสนบัสนุนไดจ้ากการนาํขา้วเปลือกท่ีอยู่ในระยะพกัตวัมาทาํการกะเทาะเปลือกแลว้นาํ

ขา้วกล้องไปเพาะ  พบว่าเมล็ดข้าวกล้องนั้ นสามารถงอกได้ (จาํรัส, 2534)  หุ้มเมล็ดสีแดง มีใย

อาหาร ไขมนัและวติามินบี 1 มากกวา่ขา้วชนิดอ่ืน   

 

ภาพประกอบที ่1 การงอกของเมลด็ข้าว 

      1.4.2 สารกาบา เป็นกรดะมิโนจากกระบวนการเร่งปฏิกิริยา (decarboxylation) 

ของกรด กลูตามิ ก (glutamic acid) กรดน้ี มี ความ สํ าคัญ ในการทําห น้าท่ี  ส ารส่ื อป ระสาท 

(neurotransmitter) ในระบบประสาทส่วนกลาง และสารกาบายงัเป็นสารส่ือประสาทประเภท สาร

ยบัย ั้ง (inhibitor) โดยจะทาํหนา้ท่ีรักษาสมดุลในสมองท่ีไดรั้บการกระตุน้ช่วยทาํใหส้มองผอ่นคลาย

และนอนหลบัสบาย และยงัทาํหน้าท่ีช่วยกระตุ้นต่อมไร้ท่อ (anterior pituitary) ซ่ึงทาํหน้าท่ีผลิต

ฮอร์โมนท่ีช่วยในการเจริญเติบโต (HGH) ทาํให้เกิดการสร้างเน้ือเยื่อ ทาํให้กล้ามเน้ือกระชับ และ

เกิ ด ส า ร  lipotropic ป้ อ ง กั น ก า ร ส ะ ส ม ไ ข มั น   ซ่ึ ง จ า ก ก า ร ศึ ก ษ า แ ล ะ วิ จั ย ข อ ง

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ร่วมกบัประเทศญ่ีปุ่นพบว่า “ขา้วกล้องงอก” มี สารกาบามากกว่าขา้ว

กลอ้งปกติถึง 15 เท่า การบริโภคขา้วกลอ้งงอกสามารถป้องกนัการทาํลายสมอง เน่ืองจากสารเบตา้ 

อะไมลอยด์เปปไทด์ (Beta-amyloid peptide) ซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคสูญเสียความทรงจาํ (อัลไซ

เมอร์) ดงันั้น ในต่างประเทศจึงไดมี้การนาํสารกาบามาใชใ้นวงการแพทยเ์พื่อการรักษาโรคเก่ียวกบั

ระบบประสาทต่าง ๆ หลายโรค เช่น โรควิตกกงัวล โรคนอนไม่หลบั โรคลมชัก เป็นตน้ รวมทั้ง

ผลการวิจยัดา้นสุขภาพระบุว่าขา้วกลอ้งงอกท่ีประกอบด้วยสารกาบา มีผลช่วยลดความดนัโลหิต  
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ลด LDL (Low density lipoprotein) ลดอาการอลัไซเมอร์ ลดนํ้ าหนกั ทาํให้ผิวพรรณดี และใชบ้าํบดั

โรคเก่ียวกบัระบบประสาทส่วนกลาง 

  1.5 ข้าวสังข์หยด   ขา้วพื้นเมืองภาคใตเ้ป็นพนัธ์ุขา้วท่ีมีถ่ินกาํเนิดในเขตเพาะปลูก

เมืองพทัลุง จากเอกสารหลกัฐานบญัชีรายช่ือขา้วท่ีรวบรวมจากทอ้งถ่ินต่างๆทัว่ประเทศ โดยกอง

บาํรุงพนัธ์ุ กรมการขา้ว กระทรวงเกษตร ไดร้วบรวม และปรากฏช่ือ ขา้วสังขห์ยด ใน locality No. ท่ี 

81 เม่ือปี  พ.ศ. 2495 – 2496 เก็บจากอาํเภอเมืองจงัหวดัพทัลุงดงันั้นจึงเป็นพนัธ์ุขา้วท่ีปลูกกนัมานาน 

ไม่ตํ่ากวา่  50 ปี และปัจจุบนัยงัคงปลูกอยูใ่นจงัหวดัพทัลุงขา้วพนัธ์ุสังข์หยดมีลกัษณะแตกต่างจาก

ขา้วพนัธ์ุอ่ืน  คือ ขา้วสารหรือขา้วกล้องท่ีมีเหยื้อหุ้มเมล็ดสีขาวปนสีแดงจางๆจนถึงสีแดงเขม้ ใน

เมล็ดเดียวกนัเม่ือขา้วหุงสุกมีความนุ่มมากและยงัคงนุ่มอยู่เม่ือเยน็ตวัลง ขา้วสังข์หยดนอกจากมี

ความนุ่มอร่อยแลว้ยงัใหคุ้ณค่าทางอาหารสูงกวา่ขา้วอ่ืนๆ คือ มีกากใยอาหารสูง  มีประโยชน์ในการ

ชะลอความแก่ นอกจากน้ี ยงัมีโปรตีน ธาตุเหล็ก และฟอสฟอรัสสูงกว่าข้าวพันธ์ุอ่ืนๆ ซ่ึงมี

ประโยชน์ในการบาํรุงโลหิต บาํรุงร่างกายให้แข็งแรงและป้องกนัโรคความจาํเส่ือม และยงัมีสาร

แอนต้ีออกซิแดนซ์ พวก oryzanol และมี Gamma Amino Butyric Acid (GABA) ช่วยลดอตัราเส่ียง

ของการเป็นมะเร็ง  

                      
 

ภาพประกอบที ่2 ข้าวสังข์หยด 

 

     คุณลกัษณะของขา้วสารสังขห์ยด เมล็ดเล็ก เรียว ทา้ยงอน เยือ่หุ้มเมล็ดจะมีสีแดงถึง

แดงเขม้ เม่ือหุงสุกแลว้เมล็ดขา้วจะนุ่ม และจบัตวักนัคลา้ยขา้วเหนียว คุณค่าทางโภชนาการของขา้ว 

สังข์หยด นํ้ าหนกั 100 กรัม พลงังาน 364.2 กิโลแคลอรี  โปรตีน 73 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 73.1 กรัม 

เส้นใย 4.81 กรัม  แคลเซียม 13 มิลลิกรัม  ฟอสฟอรัส 317 มิลลิกรัม  ธาตุเหล็ก 1.4 มิลลิกรัม วติามิน

บี 1 0.32 มิลลิกรัม  วติามินบี 2 0.01 มิลลิกรัม  ไนอะซิน 6.4 มิลลิกรัม 

   1.6 ข้าวหอมนิล   เป็นข้าวเจา้สีดาํ เมล็ดใส ท่ีได้จากการคดัพนัธ์กลายของข้าว

เหนียวดาํตน้เต้ียจากจีน ขา้วเจา้หอมนิลสูงประมาณ 60-75 เซนติเมตร มีอายวุนัเก็บเก่ียว 95-105 วนั  
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มีการแตกกอดี ใบและลาํต้นสีเขียวปนม่วง มีหูใบ โคนต้น ดอก และเมล็ดมีสีม่วงเข้ม ผลผลิต

ประมาณ 400-700 กิโลกรัม/ไร่  ขา้วเจา้หอมนิลมีความแตกต่างขา้ว Hei Bao และ Xua Bue Huq จาก

จีน ซ่ึงมีปริมาณโปรตีนและธาตุเหล็กสูง แสดงใหเ้ห็นวา่ ขา้วทั้ง 3 ไม่ไดเ้ป็นขา้วพนัธ์ุเดียวกนั  

            ขา้วเจา้หอมนิลนบัเป็นขา้วท่ีมีโภชนาการสูง เหนียวนุ่ม เมล็ดยาว และมีกล่ินหอม  

ขา้วเจา้หอมนิลมีโปรตีนอยูใ่นช่วงประมาณ 10-12.5 % มีแคลเซียม 4.2 มิลลิกรัม/100 กรัม ธาตุเหล็ก

แปรปรวนระหวา่ง 2.25-3.25 มิลิกรัม/ 100 กรัม ธาตุสังกะสีประมาณ 2.9 มิลลิกรัม   ขา้วเจา้หอมนิล

มีปริมาณแป้ง amylose ประมาณ 12-13 % ขา้วกลอ้งของขา้วเจา้หอมนิลหุงสุก  นุ่มมีกล่ินหอมแบบ         

ขา้วเหนียวดาํ และขา้วหอม มีปริมาณสาร 2-acety-1-pyrroline ปานกลาง ร่วมกบัสารหอมระเหย

จาํเพาะ เช่น Cyclohexanone ในปริมาณมาก  มีปริมาณ antioxidation สูงประมาณ 293 ไมโครโมล/

กรัม มีนํ้ามนัรําขา้ว 18 % ซ่ึง 80 % เป็นชนิด C18 : C18:2  และพบวา่มี omega-3 ประมาณ1-2 %   รํา

ขา้วเจา้หอมนิล  มีปริมาณ digestible fiber ถึง 10 % จากขอ้มูลคุณภาพแป้ง และโภชนาการนบัไดว้า่

ขา้วเจา้หอมนิลเป็นขา้วท่ีมีศกัยภาพในการแปรรูปทางอุตสาหกรรมอาหารสูง ในการทาํ cracker 

หรือ cookie  

            ข้าวเจ้าหอมนิลยงัมีความสามารถในการต้านทานโรคไหม้ และไหม้คอรวง

ระดบัสูง ทนนํ้าท่วมและทนแลง้ระดบัปานกลาง การปรับปรุงพนัธ์ุขา้วเจา้หอมนิลระยะต่อมา ไดเ้ขา้

คู่ผสมกบัขา้วหอมมะลิ 105 และไดท้าํการเพาะเล้ียงอบัเรณู (anther culture) จากรุ่น F3 ควบคู่กบัการ

ทาํ pedigree จนในท่ีสุดไดลู้กท่ีเป็น double haploid ท่ีมีเมล็ดสีม่วงหน่ึงสายพนัธ์ุคือ ขา้วเจา้หอมนิล 

DH และลูกท่ีได้จากากรคดัเลือก pedigree พนัธ์ุใหม่คือ ขา้วเจา้หอมนิล # 1 ซ่ึงให้ผลผลิตสูงกว่า 

เมล็ดเรียวยาว และใหสี้เมล็ดเขม้สมํ่าเสมอ 

     

ภาพประกอบที ่ 3 ข้าวหอมนิล 
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 2.  ขนมเกลียว เป็นท่ีนิยมใช้ในงานมงคลสมรส มีความหมายเป็นสิริมงคล เน่ืองจาก

ลกัษณะของขนมมีรูปร่างคลา้ยเกลียว จึงใช้เป็นสัญลกัษณ์ของความรักท่ีกลมเกลียว ปัจจุบนัขนม

เกลียวกลายเป็นของฝากประเภทขบเค้ียวท่ีข้ึนช่ือของจงัหวดัสุโขทยั ทาํจากซ่ึงวตัถุดิบหลกัหรือแป้ง

ท่ีใชท้าํขนมเกลียวส่วนใหญ่จะใชแ้ป้งขา้วเจา้ ผสมไข่ ปรุงรสดว้ยพริกไทย เกลือ เคลา้ให้เขา้กนัก่อน

จะนาํมาป้ันเป็นเกลียว ทอดจนหอมกรอบ แลว้นาํมาคลุกนํ้าตาล มีรสหวานอร่อย 

     2.1 วัตถุดิบที่ใช้ทาํขนมเกลียว ประกอบไปด้วยแป้ง หัวกะทิ นํา้ตาลทราย นํา้ เกลือซ่ึงมี

รายละเอียดดังนี้          

  1) แป้งขา้วเจา้ เป็นแป้งที่ทาํจากเมล็ดขา้วมีสีขาว เน้ือละเอียดจบัดูแลว้สากมือ

เล็กน้อย แป้งเมื่อถูกนํ้ าแลว้จะอยู่ตวั เมื่อทาํให้สุกจะมีลกัษณะขุ่น มีกล่ินหอมถา้ทิ้งไวใ้ห้เยน็จะ

อยู่ตวั เป็นกอ้น ร่วนไม่เหนียว เหมาะท่ีจะนาํมาประกอบอาหารท่ีตอ้งการความอยู่ตวั เช่น ทาํเส้น

ก๋วยเตี๋ยว เส้นขนมจีน ทาํขนมกลว้ย ขนมฟักทอง ขนมเกลียว ฯลฯ แป้งขา้วเจา้นอกจากนาํไป

ประกอบอาหารดงักล่าวแล้วยงัสามารถนําไปใช้เป็นส่วนผสมทาํขนมขบเค้ียวหรือผสมในแป้ง

สาํหรับชุบทอดจะใหคุ้ณสมบติักรอบ เบา สามารถใชส้าํหรับเพิ่มความขน้ในซอส คสัตาร์ดและเกรวี ่

1.1) ชนิดของแป้งขา้วเจา้  มีอยู ่3 ชนิด คือ 

                 - แป้งเก่า เป็นแป้งท่ีทาํจากขา้วคา้งปี มีคุณสมบติัในการดูดซึมนํ้าไดดี้ 

เหมาะท่ีจะทาํขนมท่ีตอ้งใชน้ํ้ าเป็นส่วนผสม เช่น ขนมนํ้าดอกไม ้ขนมทราย ฯลฯ 

    - แป้งใหม่ เป็นแป้งท่ีทาํจากขา้วใหม่ แป้งชนิดน้ีจะดูดซึมนํ้าไดน้อ้ยเพราะ

จะมีความช้ืนในตวั เหมาะท่ีจะขนมไดห้ลายประเภท 

    - แป้งสด เป็นแป้งท่ีโม่ทบันํ้า เหมาะท่ีจะทาํขนมท่ีดูดซึมนํ้ ามาก  ถา้ใช้

แป้งสดจะทาํใหข้นมนั้นไม่แหง้ เช่น ครองแครงกะทิ 

1.2)  การเลือกซ้ือแป้งขา้ว ควรจะเลือกชนิดท่ีเน้ือละเอียด เพราะในปัจจุบนัแป้ง

ขา้วเจา้มีหลายเกรดดว้ยกนั ถา้ใชแ้ป้งหยาบ ขนมท่ีไดจ้ะมีเน้ือหยาบ เม่ือรับประทาน จะมีความรู้สึก

วา่แป้งไม่สุก และควรเลือกท่ีไม่มีกล่ินอบั ไม่มีตวัมอด สีจะตอ้งขาว สาํหรับแป้งขา้วเจา้สด ดมดู

จะตอ้งไม่มีกล่ินเปร้ียว 

 2)  นํ้ าตาลทราย (Sugar)  นํ้ าตาลเป็นสารประกอบอินทรียท่ี์เป็นผลึก ละลายไดดี้ใน

นํ้ าและมีรสหวาน จดัอยูใ่นอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต  การเรียกช่ือข้ึนอยูก่บัรูปร่างลกัษณะของ

นํ้ าตาล เช่น นํ้ าตาลทราย นํ้ าตาลกรวด นํ้ าตาลก้อน นํ้ าตาลปีบ เป็นตน้ แต่ในทางเคมี โดยทัว่ไป

หมายถึง 35ซูโครส หรือ แซคคาโรส ไดแซคคาไรด ์ท่ีมีลกัษณะเป็นผลึกของแขง็สีขาว นํ้าตาลเป็นสาร

เพิ่มความหวานท่ีนิยมใชก้นัอยา่งแพร่หลาย ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร โดยเฉพาะอยา่งยิง่ ขนม

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
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หวาน และเคร่ืองด่ืม นํ้าตาลทรายท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาดส่วนใหญ่ผลิตจาก ออ้ย (Sugarcane)  เป็น

ซูโครสท่ีบริสุทธ์ิ 99.9% มีช่ือทางเคมีวา่ ซูโครส (Sucrose)  

 2.1) วตัถุประสงคข์องการใชน้ํ้าตาลทรายในการประกอบอาหาร 

 - เพื่อให้รสหวาน 

 - ทาํใหเ้ปลือกนอกของผลิตภณัฑมี์สีท่ีดี 

 - เพื่อคุณค่าทางอาหารแก่ผลิตภณัฑ์ 

 - ช่วยในการถนอมอาหาร 

 2.2) การเลือกซ้ือนํ้าตาลทราย 

 - เลือกชนิดของนํ้าตาลใหเ้หมาะกบัอาหารท่ีทาํ 

 - เลือกนํ้าตาลท่ีบริสุทธ์ิ ปราศจากส่ิงแปลกปลอมไม่ควรมีเศษผงหรือแป้งปน

มากบันํ้าตาล 

 - เลือกซ้ือนํ้าตาลท่ีมีสีไม่ขาวจดัมาใชถ้า้หากสีของนํ้าตาลไม่มีผลต่อ อาหาร 

 2.3) การเก็บรักษานํ้าตาล นํ้าตาลทรายดูดความช้ืนไดง่้ายกวา่นํ้าตาลโตนด และ

นํ้าตาลมะพร้าว การเก็บรักษาควรเก็บไวใ้นภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิทเพื่อไม่ใหแ้มลงเขา้ไป และควรวาง

ห่างจากความร้อน 

 2.2 นํา้มันปาล์ม ประกอบไปดว้ยไขมนัชนิดอ่ิมตวั อยูเ่ป็นจาํนวนมาก ซ่ึงไขมนัชนิด

อ่ิมตวั เป็นไขมนัท่ีอยูใ่นไขมนัสัตว ์ไขมนัจากมะพร้าว และนํ้ามนัปาลม์ มีคุณสมบติั ท่ีเป็น ไขได้

ง่าย ยอ่ยยาก โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในเด็กทารกจะยอ่ยไดไ้ม่ดีนกั และยงัทาํใหโ้คเลสเตอรอลในเลือดสูง 

แต่ก็         มีขอ้ดี คือ นํ้ามนัชนิดน้ีจะทนต่อความร้อน ความช้ืนและออกซิเจน ไม่เหมน็หืน และเวลา

ท่ีใชท้อดอาหาร จะทาํให้อาหารกรอบอร่อย น่ารับประทาน สามารถทอดอาหารไดน้านๆ เพราะ

นํ้ามนัจะไม่ค่อยเสีย (นิธิยา, 2544) 

 2.2.1 บทบาทของไขมนัและนํ้ามนัพืชในการประกอบอาหาร 

 - ใหร้สชาติไขมนัและนํ้ามนัช่วยเสริมรสชาติใหแ้ก่อาหาร การเลือกใชไ้ขมนัชนิด

ใดนั้นข้ึนอยูก่บัรสนิยมของแต่ละบุคคล 

 - ใชใ้นการทอด ไขมนัเป็นตวันาํความร้อนทาํให้อาหารสุก ช่วยหล่อล่ืนไม่ให้

อาหารติดภาชนะและใหอ้าหารมีสีสวย การเลือกใชน้ํ้ามนัควรคาํนึงจุดเกิดควนัของนํ้ามนั 

 

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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 2.2.2 การเลือกซ้ือนํ้ามนัพืช 

  - ดูภาชนะท่ีบรรจุมี  3  แบบ คือ  ขวดแกว้  ขวดพลาสติกและป๊ีบ  นํ้ ามนัท่ีมา

จากต่างประเทศส่วนใหญ่จะบรรจุอยูใ่นขวดแกว้ จากการทดลองของนกัวิทยาศาสตร์ชาวยุโรปและ

อเมริกา  อาหารพวกแอลกอฮอล์ กรดนํ้ าส้ม และนํ้ ามนัถัว่เหลือง เม่ือบรรจุอยูใ่นขวดพลาสติกนาน

เกินไปทาํให้เกิดสารอนัตรายต่อร่างกาย  ทาํให้เกิดโรคมะเร็งในตบัไดจึ้งควรเลือกซ้ือนํ้ ามนัท่ีบรรจุ

ใหม่ ส่วนนํ้ ามนัท่ีบรรจุป๊ีบไม่ควรใชเ้พราะภายในป๊ีบเคลือบดีบุกไวก้นัสนิม  นํ้ ามนัสามารถละลาย

โลหะได ้ นํ้ามนัท่ีบรรจุป๊ิบไม่สามารถมองเห็นลกัษณะขุ่น  ใส  ฟอง  ตะกอนและไขได ้

          - อ่านฉลากท่ีบรรจุภาชนะอยา่งละเอียด เน่ืองจากกฎหมายคุม้ครองผูบ้ริโภค

การคา้ นอกจากน้ีฉลากจะตอ้งแจง้รายละเอียดการผลิต เช่น เป็นนํ้ ามนัท่ีผา่นกรรมวิธี หมายถึงการ

ผา่นการจาํกดักรด กล่ินรส ส่ิงท่ีเจือปนอ่ืนๆ ซ่ึงเป็นส่ิงจาํเป็น 

  - สังเกตสี นํ้ ามนัท่ีดีตอ้งโปร่งใส สีอ่อนแสดงว่ามีคุณภาพดีผลิตจากเมล็ดท่ี

เก็บเก่ียวมาใหม่   

        2.2.3 การเก็บรักษานํ้ ามนัพืช การเก็บนํ้ ามนัให้เก็บไวใ้นท่ีโปร่ง ไกลจากความร้อน 

และแสงแดด ถา้เป็นนํ้ามนัท่ีเจียวเองเช่น นํ้ามนัหมู ควรเก็บไวใ้นภาชนะทึบแสง และมีฝาปิด  

    2.3 เกลอื (Salt)  เกลือเป็นเคร่ืองปรุงรสเคม็  ใชเ้กลือในการปรุงอาหาร  และถนอมอาหาร  

เกลือท่ีใชป้รุงอาหารมีสูตรทางเคมีคือ  โซเดียมคลอไรด ์ (Nacl)  เกลือท่ีบริสุทธ์ิจะมีลกัษณะสีขาว

เป็นผลึกเป็นแบบลูกบาศกเ์กลือมีคุณสมบติัในการดูดความช้ืนเกลือท่ีใชบ้ริโภคมาจาก 2 แหล่ง  คือ  

เกลือสมุทรและเกลือสินเธาว ์

 2.3.1 หนา้ท่ีของเกลือ 

   - ทาํใหอ้าหารมีรสดี 

   - เนน้กล่ินรสของส่วนผสมอ่ืนๆ ความหวานของนํ้าตาลจะเด่นชดัข้ึนดว้ยรสเคม็

ของเกลือ 

  -  ขจดัรสชาติท่ีไม่ตอ้งการในอาหาร 
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   2.3.2 ลกัษณะท่ีดีของเกลือ 

            - ละลายนํ้าไดดี้     

             - นํ้าเกลือควรใสสะอาด ถา้ขุ่นแสดงวา่มีส่ิงท่ีไม่บริสุทธ์ิเจือปนอยู ่

           - ไม่ควรเป็นกอ้น 

           - ควรเป็นเกลือบริสุทธ์ิ 

          - ไม่มีรสขมหรือรสเฝ่ือน (จิตธนา และอรอนงค,์ 2539) 

 2.4 แอมโมเนีย2แอมโมเนีย2 เป็นสารใหค้วามกรอบนิยมใส่ในปาท่องโก๋ โดยทัว่ไปเรียก 

เฉาก่า หรือ เบคก้ิงแอมโมเนีย (Baking Ammonia) หรือ หรือแอมโมเนียมไบคาร์บอเนต 

(Ammonium Bicabonate)  

  2.4.1 ลกัษณะทางกายภาพ มีลกัษณะเป็นผงผลึกสีขาว มีกล่ินของแอมโมเนีย

เล็กนอ้ย และสามารถละลายนํ้าได ้(ละลายไดป้ระมาณ 17.4% ในนํ้าสะอาดอุณหภูมิ 20 องศา

เซลเซียส) แต่ไม่ละลายในอะซิโตนและแอลกอลฮ์อล มีฤทธิเป็นกลาง pH ประมาณ 7.8  

 2.4.2 คุณสมบติัของแอมโมเนียมไบคาร์บอเนต (Ammonium Bicarbonate) จดัเป็น

สารเติมแต่งในอาหารท่ีให้คุณสมบติัข้ึนฟูเป็นหลัก (Raising agent) และให้คุณสมบติัด้านความ

กรอบร่วมดว้ย (Leavening agent) ทั้งยงัมีคุณสมบติัในการฆ่าแบคทีเรียได ้นิยมใชใ้นอาหารท่ีทาํจาก

แป้งจาํพวก ซาลาเปา ปาท่องโก๋ สารชนิดน้ีจะสลายตวัเม่ือไดรั้บความร้อนท่ีอุณหภูมิ 36-60 องศา

เซลเซียส โดยเม่ือสลายตวัจะให้แก๊ส 3 ชนิด คือ คาร์บอนไดออกไซค ์แอมโมเนีย  และไอนํ้า  กลไก   

การทาํงานไม่ได้ต่างจากผงฟู หรือยีสต์เลย กลไกของความกรอบคือเม่ือเรานวดแป้งและใช้สาร

เหล่าน้ีแลว้ จะเกิดการใหก้๊าซซ่ึงเป็นปฏิกิริยาท่ีให้คาร์บอนไดออกไซด์ และก๊าซแอมโมเนีย เม่ือโด

แป้งสามารถกกัเก็บก๊าซเป็นฟองอากาศอยูภ่ายตวัขนมปังไดร้ะดบัหน่ึง จะทาํใหเ้กิดโพรงอากาศท่ีผิว

ชั้นนอกของตวักอ้นโด (Dough) และเม่ือผ่านการทอดโดยให้ความร้อนจนสุกเหลือง แป้งจึงกรอบ 

แต่ถ้าใช้ปริมาณมากอาจทาํให้กล่ินของแก๊สแอมโมเนียจะคงเหลืออยู่ ซ่ึงเป็นกล่ินเฉพาะตวั2ของ

อาหารนั้น 
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2  2.4.3 การเลือกซ้ือ ควรซ้ือแอมโมเนียท่ีแหง้ ห่อบรรจุมิดชิด และมีปริมาณบรรจุ

นอ้ยเพื่อจะไดน้าํไปใชใ้หห้มดในเวลาอนัสั้น เน่ืองจากแอมโมเนียมีคุณสมบติัดูดความช้ืนจาก

อากาศไดง่้าย และระเหยเป็นก๊าซไปเร่ือย ๆ ทาํใหแ้อมโมเนียเส่ือมคุณภาพได้2 (วกิิพิเดีย, 2553) 

         2.5 ไข่ ส่วนประกอบทางเคมีท่ีสาํคญัของไข่ไดแ้ก่ นํ้า โปรตีน ไขมนั และเกลือแร่ซ่ึงมี

ปริมาณและสัดส่วนแตกต่างกนัในไข่ขาว ไข่แดง และในส่วนประกอบอ่ืนๆของไข่ 

               2.5.1 ส่วนประกอบของไข่                                                                                                      

           - ไข่แดงมีส่วนประกอบทางเทมีซ่ึงซบัซอ้ยกวา่ส่วนอ่ืนๆ ของไข่ 

ส่วนประกอบของไข่แดงส่วนใหญ่จะเป็นไขมนั รองลงมาจะเป็นโปรตีนและเกลือแร่ตามลาํดบัส่วน

คาร์โบไฮเดรตนั้นมีนอ้ยมาก นอกจากน้ียงัมีรงควตัถุต่างๆรวมทั้งวติามินอยูด่ว้ย 

 - โปรตีนท่ีสาํคญัในไข่แดง ไดแ้ก่ ไวเทลลิน (Vitellin ) ซ่ึงเป็นไลโพโปรตีน

เชิงซอ้นจึงมกัเรียกวา่ ไลโพไวเทลลิน  แบ่งออกเป็นสองส่วน คือ  แอลฟาไวเทลลิน  และเบตา้ไว

เทลลิน โปรตีนอ่ืนท่ีพบและสาํคญั ไดแ้ก่ ฟอสไวติน (Phosvitin) ซ่ึงมีฟอสฟอรัสประกอบอยูด่ว้ย

กบัไลเวตีน (Livetin) ซ่ึงมีกาํมะถนัประกอบอยูด่ว้ยมากเช่นกนัและเป็นประโยชน์ต่อร่างกายอยา่งยิง่ 

   -ไขมนัในไข่แดง ประกอบดว้ย  ไตรกรีเซอร์ไรด ์ ฟอสโฟไลปิด และ   

ไลโพโปรตีน ซ่ึงเป็นสารเชิงซอ้นระหวา่งฟอสฟอไลปิดกบัฟอสโฟไลปิด  และ ฟอสฟอไลปิดท่ี

สาํคญัในไข่แดงไดแ้ก่ เลคซิติน หรือฟอสฟาติดิล  โคลินซ่ึงเป็นสารสาํคญัท่ีทาํใหไ้ข่มีคุณสมบติัใน

การเกิดอิมลัชัน่ได ้   มีฟอสฟาทิดิลเอทาโนลามิน และฟอสฟาททีดิลลามีนอยูบ่า้ง ไขมนัท่ีสาํคญัอีก

ตวัหน่ึงคือ โคเลสเตอรอล พบในชั้นของไข่แดงสีเขม้มากกวา่ในชั้นของไข่แดงสีอ่อนเป็นสารท่ีมี

ความสาํคญัทางโภชนาการอยา่งยิง่  กรดไขมนัท่ีไดพ้บมีมีไนไตรกรีเซอร์ไรดข์องไข่แดงไดแ้ก่ กรด

โอลิอิค กรดปาลมิ์ติก  กรดสเตียริก และกรดไลโนเลอิก  

   - คาร์โบไฮเดรตในไข่แดงมีนอ้ย และรวมตวัอยูก่บัโปรตีนเป็นไกลโค

โปรตีนซ่ึงขณะน้ียงัไม่ทราบบทบาท และความสาํคญัต่อไข่แดงอยา่งแน่ชดั อาจเป็นไปไดว้า่

คาร์โบไฮเดรตท่ีมีในไข่รวมตวัเป็นสารเชิงซอ้นกบัโปรตีนในไข่ชนิดต่างๆ แต่อาจทาํใหไ้ข่จากสัตว ์

บางชนิดแขง็ตวัไดม้ากนอ้ยต่างกนัเม่ือไดรั้บความร้อน 

   - รงควตัถุในไข่แดงนั้นนอกจากแคโรทีนอยดซ่ึ์งส่วนใหญ่เป็นแซนโธฟิล 

ไดม้าจากอาหารท่ีสัตวบ์ริโภค ฉะนั้นไข่ท่ีเล้ียงดว้ยอาหารต่างกนัสีของไข่จะต่างกนัดว้ย 
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  2.6 กะท ิเป็นส่วนประกอบในการทาํอาหาร มีลกัษณะเป็นนํ้าสีขาวขน้คลา้ยนม ไดม้า

จากการคั้นนํ้าจากเน้ือมะพร้าวแก่ สีและรสชาติท่ีเขม้ขน้ของกะทิมาจากนํ้ามนัมะพร้าวและนํ้าตาล

มะพร้าวท่ีอยูใ่นเน้ือมะพร้าว โดยมีรสชาติมนัและหวาน 

2.6.1 การทาํกะทิ ไดม้าจากการนาํเน้ือมะพร้าวท่ีขดูแลว้ มาใส่นํ้าอุ่นเล็กนอ้ยใหพ้อ

ชุ่ม เคลา้ใหท้ัว่ และคั้นส่วนผสมผา่นกระชอนหรือผา้ขาวบาง นํ้ากะทิท่ีไดใ้นคร้ังแรกน้ีเรียกวา่หวั

กะทิ นํ้ากะทิท่ีไดจ้ากการคั้นคร้ังท่ีสองหรือสามเรียกวา่หางกะทิ หวักะทิจะเขม้ขน้กวา่หาง และเป็น

ส่วนผสมหลกัในการทาํอาหาร 

 2.7 นํ้า นํ้าเป็นสารประกอบท่ีมีอยูใ่นอาหารตามธรรมชาติทัว่ไป ในผกั และผลไมมี้นํ้ า

อยูใ่นองค์ประกอบโดยประมาณ 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 เป็น

ตวัทาํละลายท่ีดีมีจุดหลอมเหลว และจุดเดือดสูงกวา่ของเหลวอ่ืนท่ีมีนํ้ าหนกัโมเลกุลต่างๆ กนั เป็น

ตวัเร่งปฏิกิริยาชีวเคมีท่ีสาํคญัและเป็นตวัในระบบชีวเคมีของร่างกายท่ีดี (อรอนงค,์ 2547) 

  3. การทอด (Frying) การทอด หมายถึง การทาํอาหารให้สุกโดยการนาํช้ินอาหารใส่ลงใน

นํ้ามนัขณะท่ีนํ้ามนัร้อน ผวินอกของอาหารจะมีอุณหภูมิสูงข้ึนอยา่งรวดเร็ว ทาํใหน้ํ้าท่ีเป็น

ส่วนประกอบหลกัในการระเหยกลายเป็นไอ ผวินอกของอาหารจะแหง้ซ่ึงมีลกัษณะคลา้ยการอบ

หรือการยา่ง การระเหยของนํ้ าจะค่อยๆ เคล่ือนท่ีเขา้ไปดา้นในของช้ินอาหารทาํใหผ้วินอกมีลกัษณะ

เป็นเปลือกแหง้แขง็หุม้ช้ินอาหารไว ้  

  3.1 ระยะเวลาท่ีทอดอาหารข้ึนอยูก่บั ชนิดของอาหาร อุณหภูมิของนํ้ามนั วธีิการทอด 

ใชน้ํ้ามนันอ้ยหรือใชน้ํ้ามนัมาก และความหนาของช้ินอาหาร การทอดในทางการคา้มี 2 แบบ

แตกต่างกนัคือ การทอดโดยใชน้ํ้ามนันอ้ย และการทอดโดยใชน้ํ้ามนัมาก ซ่ึงมีการถ่ายเทความร้อน

แตกต่างกนั 

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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   3.1.1 การทอดโดยใชน้ํ้ามนันอ้ย   วธีิน้ีใชก้บัอาหารท่ีมีอตัราส่วนพื้นท่ีผวิต่อ

ปริมาตรมาก เช่น เบคอน ไข่ ความร้อนจะถ่ายเทไปยงัอาหารโดยการนาํจากผวิของกระทะท่ีร้อนไป

ยงันํ้ามนั ความหนาของชั้นนํ้ ามนัจะไม่สมํ่าเสมอกนั และจะแปรตามความไม่สมํ่าเสมอของผิวนอก

ชั้นอาหาร นอกจากน้ียงัไม่มีฟองของไอนํ้าท่ีเกิดข้ึนขณะทอดดว้ย ซ่ึงจะดนัผวินอกของช้ินอาหารให้

ลอยข้ึนเหนือผวิของกระทะท่ีร้อน ทาํใหอุ้ณหภูมิขณะทอดผนัแปรได ้ช้ินอาหารท่ีทอดจะเกิดสี

นํ้าตาลไม่สมํ่าเสมอ 

   3.1.2 การทอดโดยใชน้ํ้ามนัมาก การทอดอาหารโดยใชน้ํ้ามนัมากจะทาํใหก้าร

ถ่ายเทความร้อนเกิดข้ึนทั้งการนาํโดยนํ้ามนัและการพาเขา้ไปภายในช้ินอาหาร ผวินอกของอาหาร

ทั้งช้ินไดรั้บความร้อนสมํ่าเสมอทัว่กนั ทาํใหมี้สีสมํ่าเสมอกนั การทอดวธีิน้ีใชไ้ดก้บัอาหารทุกชนิด 

แต่ถา้ช้ินอาหารมีรูปร่างท่ีไม่สมํ่าเสมอกนั ตอ้งใชน้ํ้ามนัในการทอดเพิ่มมากข้ึน การทอดดว้ยวธีิน้ี

นํ้ามนัจะตอ้งร้อนและท่วมอาหารอุณหภูมิของนํ้ามนัท่ีทอดควรอยูร่ะหวา่ง 175-190 องศาเซลเซียส 

         3.2 ผลของการทอดต่ออาหาร นํ้ามนัท่ีใชท้อดอาหารทาํหนา้ท่ีเป็นตวักลางถ่ายเทความ

ร้อน ผลกระทบต่อการทอดต่ออาหารข้ึนอยูก่บัชนิด และคุณสมบติัของนํ้ามนัท่ีใช ้คุณภาพของ

อาหารและผลของความร้อนต่ออาหารท่ีทอด 

           3.3 หลกัและเทคนิคในการประกอบอาหารทอด 

  - นํ้ามนัจะร้อนข้ึนเร่ือยๆ ถา้ไม่ใส่อาหารลงทอด 

    - ควรใส่อาหารทีละนอ้ย เพื่อไม่ใหอุ้ณหภูมิลดลงมาก 

    - ควรใชภ้าชนะปากแคบ ขอบตรง เพื่อใหพ้ื้นผวิถูกอากาศนอ้ย 

    - การทอดอาหารท่ีมีนํ้าหนกั ควรใส่อาหารพร้อมกนัเพื่อใหอ้าหารทุกช้ินไดรั้บ

ความร้อนเท่ากนัและสุกพร้อมกนั 

3.4 ปัจจยัท่ีทาํใหอ้าหารอมนํ้ามนั 

  -  เวลาและอุณหภูมิท่ีใช้ การใช้อุณหภูมิตํ่าเป็นเวลานาน อาหารจะอมนํ้ ามนัมาก 

ควรใช้ภาชนะท่ีเป็นโลหะหนัก ซ่ึงเป็นตวันาํความร้อนท่ีดีจะช่วยให้อุณหภูมิคงท่ี และไม่ควรใส่

อาหารลงทอดมากๆ เพราะจะทาํใหอุ้ณหภูมิตํ่าลงมาก อาหารจะอมนํ้ามนัมาก 
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 - พื้นท่ีผวิของอาหารท่ีสัมผสันํ้ามนั อาหารท่ีช้ินใหญ่พื้นท่ีผวิขรุขระจะอมนํ้ามนั

มากกวา่อาหารช้ินเล็กผวิเรียบ เพราะมีพื้นผวิท่ีสัมผสันํ้ามนัมากกวา่ 

 - จุดเป็นควนัของนํ้ามนั นํ้ามนัท่ีเป็นจุดของนํ้ามนัตํ่าจะทาํใหอ้าหารอมนํ้ามนั                           

 4. การถ่ายทอดเทคโนโลย ีหมายถึง กระบวนการท่ีนาํเอาเทคโนโลยท่ีีเกิดข้ึน (หรือ

พฒันาข้ึน) ในสถานท่ีหน่ึงเพื่อวตัถุประสงคอ์ยา่งหน่ึงไปใชใ้นท่ีอ่ืนเพื่อวตัถุประสงคเ์ดียวกนัหรือ

เพื่อวตัถุประสงคท่ี์แตกต่างกนัออกไป ทั้งน้ีการถ่ายทอดเทคโนโลยจีะตอ้งครอบคลุมประเด็นซ่ึง

ประกอบดว้ย  

 4.1 Know-how หมายถึง องคค์วามรู้หรือประสบการณ์ต่างๆ   

 4.2 Show-how หมายถึง การฝึกทกัษะคาํแนะนาํต่างๆ ท่ีช่วยในการใชอ้งคค์วามรู้ได้

อยา่งชาํนาญหรืออยา่งมีประสิทธิภาพ   

  4.3 Utilization หมายถึง การนาํองคค์วามรู้ท่ีไดไ้ปใชใ้หเ้กิดประโยชน์ เช่น ลด

ตน้ทุน เพิ่มผลผลิต พฒันาผลิตภณัฑ์ ปรับปรุงวธีิการผลิต พฒันาบรรจุภณัฑ ์และปรับปรุงขั้นตอน/

วธีิการขนส่ง เป็นตน้   

การถ่ายทอดเทคโนโลย ีแบ่งไดเ้ป็น 3 ประเภท คือ   

 1. การจดัซ้ือผ่านเคร่ืองจกัร หรือสินค้าขั้นกลาง (Intermediate goods) ท่ีนํามาใช้ใน

กระบวนการผลิต  

  2. ผู ้เช่ียวชาญ (Expert) ซ่ึงพบเห็นได้บ่อย และเป็นท่ีนิยมเน่ืองจากการได้รับการ

ถ่ายทอดจากผูเ้ช่ียวชาญโดยตรง จะช่วยให้การถ่ายทอดเทคโนโลยีเป็นไปอย่างรวดเร็วและมี

ประสิทธิภาพ   

  3. การถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปของการส่งผา่นความรู้ทางเทคนิค หรือโนวฮ์าว  หรือ

ขอ้มูลต่างๆ ซ่ึงอาจจะเป็นความรู้ท่ีไดรั้บความคุม้ครองทรัพยสิ์นทางปัญญา (Patent and Licensing) 

หรือไม่ก็ได ้(Joint Research or Training) ในกระบวนการน้ีอาจไม่เก่ียวขอ้กบัเคร่ืองจกัร หรือสินคา้

ขั้นกลาง หรืออาจไม่จาํเป็นตอ้งใช้ผูเ้ช่ียวชาญก็ได ้ ผูรั้บการถ่ายทอดความรู้ดงักล่าวอาจนาํความรู้

นั้นไปปรับใช้หรือพฒันาต่อไป  โดยการกาํหนดกลุ่มเป้าหมายหรือผูรั้บเทคโนโลยีให้ตรงจุด  และ
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ในกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยีควรจดัให้มีการเตรียมความพร้อมในเร่ืองเคร่ืองมือและวิธีการ

ส่ือในการถ่ายทอดท่ีดี รวมไปถึงการพฒันาทกัษะและความพร้อมของผูรั้บเทคโนโลยี เพื่อให้ผูรั้บ

สามารถนาํองคค์วามรู้ไปใชป้ระโยชน์ต่อไป 

 5. งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

   อมรรัตน์ ถนนแกว้, 2552 ทาํวจิยัเร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพจาก

ขา้วสังขห์ยดโดยงานวจิยัน้ีไดส้รุปไวว้า่ ขา้วสังขห์ยดเป็นพนัธ์ขา้วพื้นเมืองของจงัหวดัพทัลุง ท่ีมี

ลกัษณะพิเศษคือขา้วกลอ้งมีสีแดงเขม้มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ไดแ้ก่ สารไนอะซินสูง มีส่วนช่วย

ในการของระบบประสาทและผวิหนงัวติามินบี 1 ช่วยในการป้องกนัโรคเหน็บชา วติามินบี 2 ช่วย

ในการป้องกนัโรคปากนกกระจอก นอกจากนั้นยงัมีสารแคลเซียมและฟอสฟอรัส ช่วยในการ

ป้องกนัโรคกระดูกเส่ือม สารสีแดงของขา้วสังขห์ยดเป็นรงควตัถุประเภทฟลาวานอยด ์ ชนิดแอนโท

ไซยานิน ซ่ึงมีคุณสมบติัเป็นสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอความชรา และลดความเส่ียงการเป็น

โรคต่างๆ เช่นโรคหวัใจ โรคมะเร็ง และโรคระบบภูมิคุม้กนัทาํงานผดิปกติ อีกทั้ง ยงัมีสีและกล่ินท่ี

เป็นเอกลกัษณ์ดงันั้นขา้วสังขห์ยดเป็นขา้วท่ีมีศกัยภาพสูงในการผลิตเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ เช่น 

ไอศกรีมจากขา้วสังขห์ยดคุกก้ีขา้วสังขห์ยด ในการทดลองผลิต คุกก้ีขา้วสังขห์ยดพบวา่สามารถนาํ

แป้งขา้วสังขห์ยดไปทดแทนแป้งขา้วสาลีได ้ 20-30 เปอร์เซ็นต ์ หากใชม้ากเกินไปจะทาํใหไ้ดคุ้กก้ีท่ี

แขง็เกินไป และสามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการคุกก้ีขา้วสังขห์ยดโดยการผสมขา้วตอกขา้วเม่า 

ธญัพืชอ่ืนๆ ได ้ ส่วนในการผลิตไอศกรีมขา้วสังขห์ยดนั้น สูตรท่ีใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดและนํ้ากะทิ

เป็นแหล่งไขมนั จะไดรั้บการยอมรับนิยมจากผูบ้ริโภคสูงกวา่สูตรท่ีใชน้มสดและนํ้าขา้วกลอ้ง โดย

ปริมาณแป้งท่ีผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับสูงสุด คือ ร้อยละ 30 และการใชเ้พคตินเป็นสารใหค้วามคงตวั 

ทาํใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ไดมี้เน้ือสัมผสัท่ีละเอียด นุ่ม มีอตัราการข้ึนฟูท่ีดีกวา่สารชนิดอ่ืนๆ ซ่ึงปริมาณเพ

คตินท่ีเหมาะสมสาํหรับทาํไอศกรีมขา้วสงัขห์ยด คือ ร้อยละ 0.1 และ เม่ือเติมเมล็ดขา้วสังขห์ยดท่ี

ผา่นการตม้ร้อยละ 30ลงไป พบวา่ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับสูงกวา่แบบไม่เติมเมล็ดขา้ว เน่ืองจากการ

เติมเมล็ดขา้วทาํใหไ้อศกรีมมีลกัษณะและผวิสัมผสัท่ีดีกวา่ 

   ในปี 2553 ณัฐวรรณ และคณะไดท้าํวิจยัเร่ือง "การพฒันาผลิตภณัฑ์คุกก้ีขา้วสังข์

หยดเพื่อสุขภาพ"เพื่อศึกษาเก่ียวกบัปริมาณแป้งขา้วสังข์หยดท่ีเหมาะสมต่อการผลิตคุกก้ีขา้วสังข์

หยดโดยนาํไปวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางประสาทสัมผสั ทดสอบความชอบ
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ของผูบ้ริโภค จนไดสู้ตรคุกก้ีท่ีไดค้ะแนนคุณภาพสูงสุด จึงนาํไปเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของคุกก้ี

ขา้วสังข์หยดท่ีผลิตจากแป้งขา้วสังข์หยด โดยใช้วตัถุดิบท่ีมีในทอ้งถ่ินไดแ้ก่ขา้วตอกจากขา้วสังข์

หยด จมูกขา้วสังข์หยด และงาดาํในสัดส่วนท่ีแตกต่างกนัไป จากนั้นจึงคดัเลือกสูตรท่ีไดรั้บการ

ยอมรับมากท่ีสุดไปศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวา่งการเก็บรักษาผลิตภณัฑคุ์กก้ีขา้วสังขห์ยด 

   ต่อม าใน ปี  2554 นัก วิช าก ารสํ านัก วิช าเท ค โน โลยีก ารเก ษ ตร สํ านัก วิช า

วิศวกรรมศาสตร์และทรัพยากร สํานกัวิชาวิทยาศาสตร์ และศูนยค์วามเป็นเลิศดา้นฟิสิกส์ งานวิจยั

เพื่อผลผลิตทางการเกษตร  ภายใต้ “เมนูวิจัยวลัยลักษณ์” ประกอบด้วย  7 โครงการ  ซ่ึงงาน

ผลงานวิจยัท่ีมีการนาํขา้วสังข์หยดไปใช้คือ  การพฒันาผลิตภณัฑ์ขา้วพองจากขา้วสังข์หยดเมือง

พทัลุงรสปลาทูแขก    หยองสมุนไพร โดยใช้เตาอบไมโครเวฟแบบควบคุมกาํลังวตัต์  เป็นการ

พฒันาผลิตภณัฑ์ขา้วพองจากขา้วสังขห์ยดเมืองพทัลุงให้เป็นขนมขบเค้ียวท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ

และเพิ่มทางเลือกในการบริโภคขา้วสังขห์ยด 

  และในปี 2554 อีกเช่นเดียวกนั ปานทิพย ์ผดุงศิลป์  ไดศึ้กษาเร่ืองการใช้แป้งขา้ว

สังขห์ยดในผลิตภณัฑข์นมถว้ยฟู มีวตัถุประสงค ์เพื่อศึกษาอตัราส่วนแป้งขา้วสังขห์ยดท่ีใชท้ดแทน

แป้งขา้วเจา้ในขนมถว้ยฟู และศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมถว้ยฟูท่ีใช้แป้งขา้วสังขห์ยด ใน

การทดลองใชแ้ป้งขา้วสังข์หยดต่างกนั 3 ระดบัคือ 50:50   75:25  และ100  เปอร์เซ็นต ์ของนํ้ าหนกั

แป้งข้าวเจ้า โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized  Complete  Block  

Design, RCBD)  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความนุ่ม)  

และความชอบโดยรวม  ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9  ระดับ  (9 –Point Hedonic  

Scale)  นาํขอ้มูลท่ีไดม้าหาค่าเฉล่ีย ( x ) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 

และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ Least Significant Difference (LSD)   ผลการศึกษา

พบว่า อตัราส่วน 50:50 ไดรั้บการยอมมากท่ีสุดมีค่าเฉล่ีย ด้านสี 7.97 กล่ิน 8.28 รสชาติ 8.37 เน้ือ

สัมผ ัส  (ความนุ่ม) 8.32   และความชอบโดยรวม 8.33  เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวน และ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียพบวา่ มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05   

ส่วนผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ พบวา่ ส่ิงท่ีเพิ่มข้ึน มีดงัน้ี พลงังานเพิ่มข้ึน 0.66 กิโลแคลอรี 

โปรตีน 36.08 กรัม ใยอาหาร 0.95 กรัม   วิตามินบีหน่ึง 0.14 มิลลิกรัม และวิตามินบีสอง 0.56 

มิลลิกรัม ส่วนคาร์โบไฮเดรตลดลง 3.51 กรัม 



 

 

 

บทที ่3 
 

การดาํเนินการวจิัย 
 

1. วธีิการดําเนินการวจัิย  

   1.1 ศึกษาและรวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัขา้ว ขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 และขนมไทยประเภทท่ีใช้

แป้งขา้วเป็นหลกัในส่วนประกอบ  

   1.2 เตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการวิจยั 

 1.3 ดาํเนินการทดลอง 

 1.3.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานของการทาํผลิตภณัฑข์นมเกลียว   

                โดยการทดลองคร้ังน้ีได้ทาํการศึกษาสูตรพื้นฐาน เพื่อหาสูตรท่ีผูชิ้มให้การ

ยอมรับเพื่อใชใ้นการทดลองขั้นต่อไป โดยนาํสูตรขนมเกลียวจาํนวน  3  สูตร มาประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั  (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม  ดว้ยวิธีการ

ชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ  9  ระดบั  (9 –Point Hedonic Scale)  กลุ่มตวัอยา่งในการชิมจาํนวน  30  

คน เป็นอาจารยส์าขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  

ตารางที ่2     แสดงสูตรพื้นฐานขนมเกลียวจาํนวน 3 สูตร 

วตัถุดิบ                                        สูตรท่ี1                          สูตรท่ี 2                        สูตรท่ี3 

                                              นํ้าหนกั (กรัม)               นํ้าหนกั (กรัม)                   นํ้าหนกั (กรัม) 
 

  
 

 

 แป้งขา้วเจา้ 150 100 500 

  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 
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ท่ีมา: สูตรท่ี 1 ปานทิพย,์ 2553 

         สูตรท่ี 2 pantown, 2553 (ออนไลน์) 

         สูตรท่ี 3 ครูนิด, 2553 

 

1.3.2  ศึกษาปริมาณขา้วกลอ้งงอก 3 in 1ท่ีเสริมในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียวในการ

ทดลองไดน้าํสูตรท่ีผ่านการคดัเลือกมาทาํการศึกษาปริมาณขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 ท่ีใช้เสริมในขนม

เกลียวท่ีต่างกนั 3 ระดบัคือ  10%   15%   และ 20%   ของนํ้ าหนักแป้งขา้วเจา้  วางแผนการทดลอง

แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized  Complete  Block  Design, RCBD)  นาํไปประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผสัในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ)  และความชอบโดยรวม  ดว้ย

วิธีการชิมแบบคะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 –Point Hedonic Scale) ผู ้ชิมจาํนวน  30  คน เป็น

อาจารยแ์ละนกัศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 30 คน ทาํการทดลอง 2 ซํ้ า 

 

     1.4 สถิติและการวเิคราะห์ขอ้มูล 

         1.4.1 นาํขอ้มูลท่ีไดจ้ากการศึกษาสูตรพื้นฐาน มาหาค่าเฉล่ีย ( x ) ในดา้นสี กล่ิน 

รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม 

  1.4.2 นาํขอ้มูลท่ีไดจ้ากการศึกษาการใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภณัฑข์นม

เกลียวเพื่อสุขภาพมาหาค่าเฉล่ีย ( x ) วเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA)  

และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ Duncan’s New Multiple Test (DMRT)  

 

 2. ทาํการถ่ายทอดเทคโนโลย1ี5 ผลิตภณัฑข์นมเกลียวเพื่อสุขภาพ15  

  2.1 กลุ่มเป้าหมาย เป็นนกัศึกษาท่ีเรียนในวชิาหลกัการประกอบอาหารและ

โภชนาการภาคเรียนท่ี1/2556 จาํนวน 50 คน   

  2.2 ผลผลิตของการถ่ายทอดเทคโนโลย ีจาํนวนผูเ้ขา้รับการถ่ายทอดเทคโนโลย ี

เป้าหมาย 50 คน โดยจดัเก็บขอ้มูลจากแบบประเมิน  

  2.3 ผลท่ีคาดวา่จะไดรั้บ  

     2.3.1 ผูเ้ขา้รับการถ่ายทอดเทคโนโลย ีสามารถนาความรู้ท่ีไดรั้บไปใชป้ระโยชน์

ได ้ร้อยละ 70  

    2.3.2 ผูเ้ขา้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยมีีความพึงพอใจ ร้อยละ 80             
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 3. สถานทีด่ําเนินการ 

 หอ้งปฏิบติัการอาหาร 512 คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลย ี

ราชมงคลพระนคร 
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บทที ่4 

 

ผลการทดลอง 

 

 

 ผลการทดลองจากการศึกษาการใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑข์นมเกลียวเพื่อ

สุขภาพ และการถ่ายทอดเทคโนโลยผีลิตภณัฑข์นมเกลียวเพื่อสุขภาพ มีดงัต่อไปน้ี 

 

1. ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมเกลียว ผลแสดงดงัตารางท่ี 3 

 

ตารางที ่3   แสดงค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัของขนมเกลียวสูตรพื้นฐานจาํนวน 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

สูตรพืน้ฐาน ( ) 

1  2  3  

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) 

ความชอบโดยรวม 

8.33 

7.83 

8.27 

8.20 

8.15 

7.33 

7.27 

7.20 

7.03 

7.30 

6.90 

6.27 

7.10 

6.90 

6.77 

 

 จากตารางท่ี 3 พบวา่ ขนมเกลียวสูตรท่ี 1 ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด ในดา้นสี กล่ิน 

รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ไดค้ะแนนเฉล่ีย 8.13   7.83   8.27   8.20 

และ 8.15   จึงคดัเลือก สูตรท่ี 1 เป็นสูตรพื้นฐานในการทดลองต่อไป 
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2. การใช1้5ขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑ1์5ขนมเกลียวเพื่อสุขภาพ 3 ระดบั 

 

ตารางที ่4 แสดงการใช1้5ขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑ1์5ขนมเกลียวเพื่อสุขภาพ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

สูตรพืน้ฐาน ( ) 

1 (10%) 2 (15%) 3 (20%) 

 

แป้งขา้วเจา้                     150                                   150                                         150 

ขา้วกลอ้งงอก 3 in 1         15                                   22.5                                         30 

แป้งสาลี                         100                                    100                                        100 

หวักะทิ                          400                                    400                                        400 

แอมโมเนีย                      10                                      10                                          10 

นํ้ามนัสาํหรับทอดขนม 1,000                             1,000                                     1,000 

นํา้เช่ือมสําหรับเคล้าขนม 

นํ้าตาลทราย                 400                                    400                                        400 

เกลือป่น                         10                                      10                                          10 

นํ้า                                100                                    100                                        100 
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3. ผลการศึกษาการใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภณัฑข์นมเกลียวเพื่อสุขภาพ                         

15แสดงดงัตารางท่ี 5 
 

 ตารางที ่5   แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของการใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 เสริม

ในผลิตภณัฑข์นมเกลียว 3 ระดบั 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

สูตรเสริม ( ) 

1 (10%) 2 (15%) 3 (20%) 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) 

ความชอบโดยรวม 

7.65a 

7.62ab 

7.58a 

7.35a 

7.57a 

7.75a 

7.65a 

7.45a 

7.32a 

7.58a 

7.57a 

7.28b 

7.42a 

7.37a 

7.35a 

 

หมายเหตุ  ค่าเฉล่ียท่ีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05                   
 จากตารางท่ี 5 พบวา่การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของการใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 

1 เสริมในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว ท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุดคือสูตรท่ี 2 (15%) ในด้านสี กล่ิน 

และความชอบโดยรวมมีค่าเฉล่ีย 7.75  7.65 และ 7.58 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ผลการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้านรสชาติได้รับการยอมรับมากท่ีสุดคือสูตรท่ี 1 (10%) มี

ค่าเฉล่ีย 7.58 อยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง ส่วนผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้น

เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดคือสูตรท่ี 3 (20%) มีค่าเฉล่ีย 7.37 อยูใ่นระดบั

ความชอบปานกลางเช่นกนั เม่ือนํามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่าง

พบว่า ด้านสี รสชาติ เน้ือสัมผสั(ความกรอบ) และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมี

นยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ส่วนดา้นกล่ินมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 

0.05 
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4. ลกัษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑข์นมเกลียวเพื่อสุขภาพ 

ตารางที ่6 แสดงลกัษณะทางกายภาพของการใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภณัฑข์นมเกลียว

เพื่อสุขภาพ 3 ระดบั 

ลกัษณะทางกายภาพ      สูตรที ่1                                   สูตร 2                                  สูตร 3 

                                       (10%)                                     (15%)                                   (20%) 

สี                             ผลิตภณัฑมี์สีแดง                      ผลิตภณัฑมี์สีแดง             ผลิตภณัฑมี์สีแดง 

                                  อมนํ้าตาล                                อมนํ้าตาลเขม้                 อมนํ้าตาลเขม้มาก 

กล่ิน                          มีกล่ินหอม                                 มีกล่ินหอม                       มีกล่ินหอม 

รสชาติ                      รสหวาน                                     รสหวาน                          รสหวาน  

เน้ือสัมผสั              กรอบเล็กนอ้ย                            มีความกรอบ                   กรอบแข็งเล็กนอ้ย 

(ความกรอบ)                                                                                                            

 

 

จากตารางที ่6  พบวา่การประเมินคุณลกัษณะทางกายภาพของการใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 ใน

ผลิตภณัฑ ์ขนมเกลียว ท่ีผูชิ้มใหก้ารยอมรับมากท่ีสุดคือสูตรท่ี 2 (15%) ดา้นสี และกล่ิน ผลิตภณัฑ์

ท่ีไดมี้สีแดงอมนํ้าตาลเขม้ มีกล่ินหอม ส่วนท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดดา้นรสชาติไดแ้ก่สูตรท่ี 

1(10%) ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้กล่ินหอม ดา้นเน้ือสัมผสัไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดไดแ้ก่สูตรท่ี 3(20%) 

ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ความกรอบแขง็เล็กนอ้ยซ่ึงเป็นลกัษณะท่ีถูกตอ้งของขนมเกลียว 
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          5. ผลการศึกษาจากการถ่ายทอดเทคโนโลย ี

 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยใีห้กบักลุ่มเป้าหมายคือนกัศึกษาชั้น        ปีท่ี 1 สาขาวชิาอาหาร

และโภชนาการ จาํนวน 50 คน จากการตอบแบบประเมินพบว่า เป็นนกัศึกษาชายจาํนวน 21 คน 

นักศึกษาหญิงจาํนวน 29 คน อายุระหว่าง 16 -22 ปี จาํนวน 50 คน กาํลงัศึกษาระดบัปริญญาตรี 

จาํนวน 50 คน อาชีพนกัศึกษา จาํนวน 50 คน ส่วนการแสดงความพึงพอใจในการอบรมผลิตภณัฑ์

ขนมเกลียวเพื่อสุขภาพแสดงดงัตารางท่ี 7               

ตารางที7่ แสดงความพึงพอใจการอบรม ผลิตภณัฑข์นมเกลียวเพื่อสุขภาพ 

 
 

ข้อ 

 
 

ด้าน 

ร้อยละ (จํานวนคน) 

มาก

ทีสุ่ด 

มาก ปาน

กลาง 

น้อย น้อย

ทีสุ่ด 

1 

 

2 

3 

4 

5 

6 

เน้ือหากบัหวัขอ้เร่ืองท่ีศึกษา 

 

ระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบรม 

อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการอบรมมีความเหมาะสม 

ไดรั้บความรู้เพิ่มข้ึนหลงัจากไดก้ารอบรม 

สามารถนาํความรู้ท่ีไดไ้ปประยกุตใ์ชไ้ด ้

ความพึงพอใจโดยรวม 

74 (37) 

 

64 (32) 

52 (26) 

62 (31) 

72 (36) 

86 (43) 

26 (13) 

 

22 (11) 

48 (24) 

38 (19) 

28 (14) 

14 (7) 

14 (7)   

 

จากตารางที ่7 ความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมาย พบวา่ ในเร่ืองเน้ือหากบัหวัขอ้เร่ืองท่ีศึกษามีความ

พึงพอใจมากท่ีสุดร้อยละ 74 มีความพึงพอใจมากร้อยละ 26 ระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบรมมีความพึง

พอใจมากท่ีสุดร้อยละ 64 มีความพึงพอใจมากร้อยละ 22 มีความพึงพอใจปานกลางร้อยละ 14 

อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการอบรมมีความพึงพอใจมากท่ีสุดร้อยละ52 มีความพึงพอใจมากร้อยละ 48 ไดรั้บ

ความรู้เพิ่มข้ึนหลงัจากไดก้ารอบรมมีความพึงพอใจมากท่ีสุดร้อยละ 62 มีความพึงพอใจมากร้อย

ละ  38 สามารถนาํความรู้ท่ีได้ไปประยุกต์ใช้ได้มีความพึงพอใจมากท่ีสุดร้อยละ 72 มีความพึง

พอใจมากร้อยละ 28 และความพึงพอใจโดยรวมมีความพึงพอใจมากท่ีสุดร้อยละ 86 มีความพึง

พอใจมากร้อยละ 14 



 

 

บทที ่5 

 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

 1. สรุปผล 

  การทดลองจากการศึกษาการใช้ขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียวเพื่อ

สุขภาพ และการถ่ายทอดเทคโนโลยผีลิตภณัฑข์นมเกลียวเพื่อสุขภาพสรุปไดด้งัน้ี 

  1.1 สรุปผลการศึกษาสูตรพื้นฐานโดยนาํสูตรขนมเกลียว จาํนวน  3 สูตร มาประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั  (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม  

ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9 ระดับ (9 –Point Hedonic Scale)  นําข้อมูลท่ีได้จาก

การศึกษา มาหาค่าเฉล่ีย ( x ) ในดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม

พบว่า สูตรท่ี  1 ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด ด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และ

ความชอบโดยรวม ไดค้ะแนนเฉล่ีย 8.13   7.83   8.27   8.20 และ 8.15 ตามลาํดบั 

  1.2 สรุปผลการศึกษาปริมาณขา้วกล้องงอก 3 in 1ท่ีเสริมในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว

ต่างกนั 3 ระดบัคือ  10%   15%   และ 20%   ของนํ้ าหนกัแป้งขา้วเจา้ วางแผนการทดลองแบบสุ่มใน

บล็อกสมบูรณ์   (Randomized  Complete  Block  Design, RCBD)  ประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผสัดา้น สี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ)  และความชอบโดยรวม  วธีิการชิมแบบคะแนน

ความชอบ  9  ระดับ  (9 –Point Hedonic Scale)   นําข้อมูลท่ีได้จากการศึกษามาหาค่าเฉล่ีย ( x ) 

วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA)  และเปรียบเทียบความแตกต่างของ

ค่าเฉล่ียแบบ Duncan’s New Multiple Test (DMRT) พบว่าการใช้ข้าวกล้องงอก  3 in 1 เสริมใน

ผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว ท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดคือสูตรท่ี 2 (15%) ในดา้นสี กล่ิน และความชอบ

โดยรวมมีค่าเฉล่ีย 7.75  7.65 และ 7.58 อยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง ผลการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัดา้นรสชาติไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดคือสูตรท่ี 1 (10%) มีค่าเฉล่ีย 7.58 อยู่ในระดบั

ความชอบปานกลาง ส่วนผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นเน้ือสัมผสั (ความกรอบ) 

ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดคือสูตรท่ี 3 (20%) มีค่าเฉล่ีย 7.37 อยู่ในระดบัความชอบปานกลางเช่นกนั 

เม่ือนํามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ด้านสี รสชาติ เน้ือสัมผสั
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(ความกรอบ) และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ส่วนดา้น

กล่ินมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

  1.3 สรุปผลการศึกษาความพึงพอใจของการถ่ายทอดเทคโนโลยี กลุ่มเป้าหมาย เป็น

นกัศึกษาท่ีเรียน ภาคเรียนท่ี 1/2556 จาํนวน 50 คน เก็บขอ้มูลจากแบบประเมิน พบว่า เป็นนักศึกษา

ชายจาํนวน 21 คน นักศึกษาหญิงจาํนวน 29 คน อายุระหว่าง 18 -25 ปี จาํนวน 50 คน กาํลังศึกษา

ระดับปริญญาตรี จาํนวน 50 คน อาชีพนักศึกษา จาํนวน 50 คน ส่วนความพึงพอใจในการอบรม

ผลิตภณัฑข์นมเกลียวเพื่อสุขภาพสรุปไดด้งัน้ี 

 

  ในเร่ืองเน้ือหากบัหัวขอ้เร่ืองท่ีศึกษามีความพึงพอใจมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 74 มี

ความพึงพอใจมากคิดเป็นร้อยละ 26 ระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบรมมีความพึงพอใจมากท่ีสุดคิดเป็นร้อย

ละ 64 มีความพึงพอใจมากคิดเป็นร้อยละ 22 มีความพึงพอใจปานกลางคิดเป็นร้อยละ 14 อุปกรณ์ท่ีใช้

ในการอบรมมีความพึงพอใจมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ52 มีความพึงพอใจมากคิดเป็นร้อยละ 48 ไดรั้บ

ความรู้เพิ่มข้ึนหลงัจากไดก้ารอบรมมีความพึงพอใจมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 62 มีความพึงพอใจมาก

ร้อยละ  38 สามารถนาํความรู้ท่ีไดไ้ปประยกุตใ์ชไ้ดมี้ความพึงพอใจมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 72 มีความ

พึงพอใจมากคิดเป็นร้อยละ 28 และความพึงพอใจโดยรวมมีความพึงพอใจมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 86 

มีความพึงพอใจมากคิดเป็นร้อยละ 14 

 

 2. ข้อเสนอแนะ 

   2.1 สามารถศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑ ์

  2.2 สามารถนาํแป้งขา้วสังขห์ยด ไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์อาหารอ่ืน ๆ เช่น นาํมาใส่

ในผลิตภณัฑข์นมไทยประเภทต่างๆ/ใส่ในผลิตภณัฑเ์บเกอร์ร่ี 

  2.3 สามารถนาํไปผลิตในเชิงพาณิชยไ์ด ้
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ภาคผนวก 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
 

แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
แบบประเมนิความพงึพอใจ 
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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   การใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑข์นมเกลียวเพื่อสุขภาพ 

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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    แบบประเมนิความพงึพอใจของผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลย ี

ผลติภัณฑ์ขนมเกลยีวเพือ่สุขภาพ                                    

 

ตอนที ่1     

1. เพศ 

     เพศหญิง      เพศชาย 

2. อาย ุ

 ระหวา่ง  16-22 ปี     ระหวา่ง 23-28 ปี      ระหวา่ง 29-34ปี    

3. การศึกษา 

 กาํลงัศึกษาระดบัปริญญาตรี    ระดบัปริญญาตรี    สูงกวา่ปริญญาตรี 

4. อาชีพ 

 นกัศึกษา      ธุรกิจส่วนตวั  รับราชการ 

 

ตอนที ่2 กรุณาทาํ  ตามความพึงพอใจของท่านในการอบรมผลิตภณัฑข์นมเกลียว เพื่อสุขภาพ                                   

 
 

ข้อ 

 
 

ด้าน 

ร้อยละ (จํานวนคน) 

มาก

ทีสุ่ด 

มาก ปาน

กลาง 

น้อย น้อย

ทีสุ่ด 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

เน้ือหากบัหวัขอ้เร่ืองท่ีศึกษา 

ระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบรม 

อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการอบรมมีความเหมาะสม 

ไดรั้บความรู้เพิ่มข้ึนหลงัจากไดก้ารอบรม 

สามารถนาํความรู้ท่ีไดไ้ปประยกุตใ์ชไ้ด ้

ความพึงพอใจโดยรวม 

     

 

        



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ข 

 ภาพขนมเกลยีว 
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ภาพขนมเกลยีวสูตร 1 
 

 
วตัถุดิบขนมเกลยีว สูตร 1 

 

 
แป้งที่ป้ันเป็นเกลียว 

 

   
ระหว่างการทอด 

 

 
ขนมเกลยีวสูตร 1 
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ภาพขนมเกลยีวสูตร 2 

 

 
วตัถุดิบขนมเกลยีว สูตร 2 

 

 
แป้งป้ันเป็นเกลยีว 

 

 
ระหว่างการทอด 

 

 
ขนมเกลยีวสูตร 2 
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ภาพขนมเกลยีวสูตร 3 

 

 
วตัถุดิบขนมเกลยีวสูตร 3 

 

 
แป้งที่ป้ันเป็นเกลียว 

 

 

ระหว่างการทอด 

 

 
ขนมเกลยีวสูตร 3 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ค 

การวเิคราะห์ผลทางสถิต ิ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



40 
 

ผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสการใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 ในผลติภัณฑ์ขนมเกลยีวเพือ่สุขภาพ 

 

Tests of Between-Subjects Effects 
 

Source Dependent Variable Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model Color 1.011(a) 2 .506 .641 .528 

  Aroma 4.933(b) 2 2.467 2.835 .061 

  Taste .933(c) 2 .467 .454 .636 

  Texture .078(d) 2 .039 .035 .965 

  Overall 2.033(e) 2 1.017 1.078 .343 

Intercept Color 10549.356 1 10549.356 13372.423 .000 

  Aroma 10170.050 1 10170.050 11687.689 .000 

  Taste 10080.050 1 10080.050 9802.228 .000 

  Texture 9709.356 1 9709.356 8832.736 .000 

  Overall 10125.000 1 10125.000 10733.430 .000 

Treatment Color 1.011 2 .506 .641 .528 

  Aroma 4.933 2 2.467 2.835 .061 

  Taste .933 2 .467 .454 .636 

  Texture .078 2 .039 .035 .965 

  Overall 2.033 2 1.017 1.078 .343 

Error Color 139.633 177 .789     

  Aroma 154.017 177 .870     

  Taste 182.017 177 1.028     

  Texture 194.567 177 1.099     

  Overall 166.967 177 .943     

Total Color 10690.000 180       

  Aroma 10329.000 180       

  Taste 10263.000 180       

  Texture 9904.000 180       

  Overall 10294.000 180       

Corrected Total Color 140.644 179       

  Aroma 158.950 179       

  Taste 182.950 179       

  Texture 194.644 179       

  Overall 169.000 179       

a  R Squared = .007 (Adjusted R Squared = -.004) 

b  R Squared = .031 (Adjusted R Squared = .020) 

c  R Squared = .005 (Adjusted R Squared = -.006) 

d  R Squared = .000 (Adjusted R Squared = -.011) 

e  R Squared = .012 (Adjusted R Squared = .001) 

Estimated Marginal Means 
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 Treatment 
 

Dependent Variable Treatment Mean Std. Error 95% Confidence Interval 

    Lower Bound Upper Bound Lower Bound Upper Bound 

Color 1.00 7.650 .115 7.424 7.876 

  2.00 7.750 .115 7.524 7.976 

  3.00 7.567 .115 7.340 7.793 

Aroma 1.00 7.617 .120 7.379 7.854 

  2.00 7.650 .120 7.412 7.888 

  3.00 7.283 .120 7.046 7.521 

Taste 1.00 7.583 .131 7.325 7.842 

  2.00 7.450 .131 7.192 7.708 

  3.00 7.417 .131 7.158 7.675 

Texture 1.00 7.350 .135 7.083 7.617 

  2.00 7.317 .135 7.050 7.584 

  3.00 7.367 .135 7.100 7.634 

Overall 1.00 7.567 .125 7.319 7.814 

  2.00 7.583 .125 7.336 7.831 

  3.00 7.350 .125 7.103 7.597 

 

Post Hoc Tests 

Treatment 

Homogeneous Subsets 
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                                         Color 
 

  Treatment 

N Subset 

1 1 

Duncan(a,b,

c) 

3.00 60 7.5667 

1.00 60 7.6500 

2.00 60 7.7500 

Sig.   .290 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on Type III Sum of Squares 

 The error term is Mean Square(Error) = .789. 

a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels 

are not guaranteed. 

c  Alpha = .05. 
 

 

 Aroma 
 

  Treatment 

N Subset 

1 2 1 

Duncan(a,b,c) 

3.00 60 7.2833   

1.00 60 7.6167 7.6167 

2.00 60   7.6500 

Sig.   .052 .845 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on Type III Sum of Squares 

 The error term is Mean Square(Error) = .870. 

a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels 

are not guaranteed. 

c  Alpha = .05. 
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 Taste 

 

  Treatment 

N Subset 

1 1 

Duncan(a,b,c) 

3.00 60 7.4167 

2.00 60 7.4500 

1.00 60 7.5833 

Sig.   .401 

 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on Type III Sum of Squares 

 The error term is Mean Square(Error) = 1.028. 

a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels 

are not guaranteed. 

c  Alpha = .05. 

 Texture 

 

  Treatment 

N Subset 

1 1 

Duncan(a,b,c) 

2.00 60 7.3167 

1.00 60 7.3500 

3.00 60 7.3667 

Sig.   .808 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on Type III Sum of Squares 

 The error term is Mean Square(Error) = 1.099. 

a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels 

are not guaranteed. 

c  Alpha = .05. 
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 Overall 

 

  Treatment 

N Subset 

1 1 

Duncan(a,

b,c) 

3.00 60 7.3500 

1.00 60 7.5667 

2.00 60 7.5833 

Sig.   .218 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on Type III Sum of Squares 

The error term is Mean Square(Error) = .943. 

a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels 

are not guaranteed. 

c  Alpha = .05. 

 



 

 

 

 

 

 
 

 

ภาคผนวก ง 

ประวตัินักวจิัย 
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ประวตันัิกวจิยั 
 

 ช่ือ -  นามสกุล (ภาษาไทย) นางปานทิพย ์     ผดุงศิลป์ 

  (ภาษาองักฤษ) Mrs.Panthip        Padungsilp 

ตําแหน่งปัจจุบัน   ผูช่้วยศาสตราจารย ์

หน่วยงาน   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย

    เทคโนโลยรีาชพระนคร 168 ถนนศรีอยธุยา 

      แขวงวชิระ เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 

ประวตัิการศึกษา    ปริญญาโทครุศาสตรมหาบณัฑิต  (คมอุดมศึกษา) 

      จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั  

   ปริญญาตรีคหกรรมศาสตรบณัฑิต  

  (คศบ. อาหารและโภชนาการ)  

  สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล 

สาขาวชิาทีม่คีวามชํานาญพเิศษ  สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ  

   อาหารไทยและขนมไทย 

ประสบการณ์ทีเ่กีย่วข้องกบัการบริหารงานวจัิยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  

 1. งานวจัิยที่แล้วเสร็จ 

 การใชข้า้วสังขห์ยดในผลิตภณัฑข์นมถว้ยฟู 

    2. งานวจัิยทีก่าํลงัทาํ 

 การพฒันาและแปรรูปขา้วสังขห์ยดในผลิตภณัฑข์นมเกลียว 
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ประวตัินักวจัิย 

ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย)  นายกมลพิพฒัน์ ชนะสิทธ์ 

              (ภาษาองักฤษ)  Mr. Pepadkamol  Chanasit 

ตําแหน่งปัจจุบัน    อาจารย ์ 

 หน่วยงาน    คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 

      มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร   

      168 ถ.ศรีอยธุยา แขวงวชิรพยาบาล  

      เขตดุสิต กรุงเทพ ฯ 10300 

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

      แฟกซ์ : 0-2282 4490  

 ประวตัิการศึกษา      ปริญญาตรีคหกรรมศาสตร์บณัฑิต  

      (คศบ. อาหารและโภชนาการ) 

      มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

 สาขาวชิาการทีม่ีความชํานาญพเิศษ  อาหารและโภชนาการ/ 

      อาหารไทยและขนมไทย 

 ประสบการณ์ทีเ่กีย่วข้องกบัการบริการงานทั้งภายในและภายนอกประเทศ  

 งานวจัิยทีก่าํลงัทาํ 

 การพฒันาและแปรรูปขา้วสังขห์ยดในผลิตภณัฑข์นมเกลียว 
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