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 การศึกษาครัง้นี ้มีวตัถปุระสงค์เพื่อ 1) สร้างสตูรมาตรฐานลอดช่องไทยแป้ง
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ผู้บริโภค และตรวจไม่พบ Escherichia coli คุณค่าทางโภชนาการใน 100 กรัม ประกอบด้วย
พลงังาน 78.64 กิโลแคลอรี โปรตีน 0.98 กรัม ไขมัน 0.07 กรัม คาร์โบไฮเดรต 18.03 กรัม เส้นใย
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บาทตอ่หนึง่ถ้วยพลาสติกใสขนาดบรรจุ 180 มิลลลิติร 
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ABSTRACT 
 
 The research was aimed to: 1) create a standard formula of  

Sangyod brown-rice flour Thai Lodchong, 2) study the change during storage, and 3) 
study the consumers’ acceptance. The physical properties, chemical composition, 
sensory evaluation, and microbiological quality were determined. The study showed that 
Lodchong in which the substitution of Sangyod brown rice flour at 50% by weight of rice 
flour and 30% of arowroot flour for the total flour weight were used was most accepted in 
all aspects. The product has a slight physical conversion at 7 °C for not longer than 48 
hours. All the microorganisms, yeast and mold found were still safe for consumers, and 
none of Escherichia coli was detected in the product. Nutritional analysis results 
revealed that 100 grams of the product contained 78.64 kcal energy, 0.98 g protein,0.07 
g fat, 18.03 g carbohydrate, dietary fiber 0.71 g, and 11.63 mg anthocyanin. For 
consumers’ acceptance, it was found that the product was much accepted, and 99% of 

the consumers were interested to buy the product at 22 bath per 180 ml cup. 
 
Keywords: Lodchong Thai, Sangyod brown rice flour. 
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

 
       ลอดช่องเป็นขนมไทยท่ีนิยมใช้ในพิธีมงคล เช่น งานขึน้บ้านใหม่ จดัเป็นชุด ใน 1 ชุดมีขนม 
4 อยา่ง ได้แก่ ไขก่บ นกปลอ่ย (ลอดช่อง) บวัลอย อ้ายตือ้ เรียกวา่กิน 4 ถ้วย ซึง่ในปัจจุบนัก็ยงัมี
การจัดขนมในลกัษณะนีอ้ยู่ นอกจากนัน้ลอดช่องยงัถูกน ามารับประทานในลกัษณะขนมหวานท่ี
ได้รับความนิยมชนิดหนึง่ เส้นลอดช่องจะมีลกัษณะอ้วน สัน้ ลกัษณะท่ีดีของตวัลอดช่องจะต้องมี
ลกัษณะเหนียวและมีกลิ่นของน า้ปนูใส และมีสว่นผสมหลกัท่ีใช้ในการท าลอดช่องไทยคือน า้ปนูใส
และแป้งข้าวเจ้า (น า้ทิพย์, 2549) 
        ข้าวสงัข์หยด เป็นข้าวเจ้าพนัธ์ุพืน้เมืองของจงัหวดัพทัลงุ เป็นข้าวท่ีได้รับการขึน้ทะเบียนเป็น
พนัธ์ุข้าว GI (Geographical Indications) พนัธ์ุแรกของประเทศไทย เมลด็ข้าวสงัข์หยดมีเยื่อหุ้มสี
ขาวปนแดงจนถึงสีแดงเข้ม เม่ือหุงสกุจะมีสีน า้ตาลปนแดง มีกลิน่หอม เนือ้ข้าวนุม่ เป็นข้าวท่ีปลกู
เฉพาะพืน้ท่ี จึงไม่เป็นท่ีรู้จักอย่างกว้างขวางท าให้ช่องทางในการจัดจ าหน่ายมีไม่มาก คือมีการ
จ าหน่ายในแถบภาคใต้ เช่น พทัลงุ สงขลา และนครศรีธรรมราช มีการผลิตท่ีสงูกว่ายอดจ าหน่าย
สง่ผลท าให้เกษตรกรประสบปัญหาเร่ืองแหลง่การขายและต้นทุนในการผลติท าให้ขาดทนุ จึงท าให้
เกษตรกรบางส่วนเลิกปลกู ซึ่งอาจมีผลท าให้ในอนาคตข้าวพันธ์ุสงัข์หยดอาจจะสญูหายไปจาก
พนัธ์ุข้าวไทย ทัง้ท่ีเป็นข้าวท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสงูชนิดหนึ่ง ปัจจุบนัการการข้าวสงัข์หยดจะ
ผลิตในระบบเกษตรอินทรีย์ และขดัสีแบบข้าวกล้อง ปลายข้าวและข้าวท่ีไม่ได้ขนาด เมล็ดหกัจะ
ถูกน าไปผลิตเป็นแป้งจ าหน่ายในรูปของแป้งข้าวกล้องสังข์หยด ซึ่งมีสารอาหารท่ีส าคัญ เช่น 
วิตามิน บี 1 วิตามิน บี 2 ไนอะซิน หรือวิตามิน บี 3 สงู ช่วยป้องกันโรคเหน็บชา ช่วยการท างาน
ของระบบประสาท และท่ีส าคัญคือมีสารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) ซึ่งมีฤทธ์ิในการต้าน
อนมุลูอิสระ (ส าเริง, 2550) และมีเส้นใยอาหารสงู ซึง่จะช่วยให้คา่ดชันีน า้ตาลในเลอืดต ่า ช่วยการ
ท างานของระบบขบัถ่าย (สิริพันธ์ุ, 2550) แต่ปัญหาส าคญัท่ีเกษตรกรประสบขณะนี ้คือ ต้นทุน
การผลิตสูง เก็บได้ไม่นาน จะเกิดกลิ่น แป้งเป็นตัวหรือมีแมลง เน่ืองจากการผลิตแบบเกษตร
อินทรีย์จึงท าให้มีไขข่องแมลงปนเปือ้นในข้าวและแป้ง  
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         เพื่อเป็นการน าไปใช้ประโยชน์ในด้านการสร้างมลูคา่เพิ่มและการแปรรูปของข้าวสงัข์หยดให้
มีรูปแบบท่ีหลากหลาย จึงได้ท าการศึกษาการใช้แป้งข้าวกล้องสงัข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้า
บางสว่นในผลิตภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด เพื่อให้มีการใช้ประโยชน์จากแป้งข้าว
กล้องสงัข์หยดมากขึน้ เป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์ลอดช่องไทย และเป็น
ทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค ในด้านสีซึ่งเดิมจะมีสีเขียวและสีขาวให้มีสีอ่ืน คือ สีน า้ตาลแดง และ
เพื่อให้ผู้บริโภคได้รับพลงังานลดลงเพราะแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดมีปริมาณเส้นใยอาหารจะช่วยลด
การดูดซึมของไขมัน และในข้าวกล้องสงัข์หยดเป็นข้าวท่ีมีสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยป้องกัน
โรคมะเร็งล าไส้ และเป็นแนวทางในการใช้ประโยชน์จากพันธ์ุข้าวพืน้เมืองเพิ่มมากขึน้ในการ
พฒันาผลิตภัณฑ์ใหม่ในระดับชุมชน เพื่อเป็นต้นแบบในการน าแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดไปใช้ใน
ขนมไทยตา่งๆ  

 
1.2 วัตถุประสงค์ 

1.2.1 เพือ่สร้างสตูรมาตรฐานลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด 
1.2.2 เพื่อศกึษาการเปลีย่นแปลงระหวา่งการเก็บรักษาลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด 
1.2.3 เพื่อศกึษาการยอมรับผลติภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดจากผู้บริโภค 
 

1.3 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
1.3.1 เป็นแนวทางให้แก่กลุม่แม่บ้านน าแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดไปใช้ในผลติภณัฑ์อ่ืนๆ 
1.3.2 มีการน าแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดมาใช้ประโยชน์มากขึน้ เพื่อเพิ่มยอดการจ าหนา่ย 
1.3.3 สง่เสริมและเผยแพร่ข้าวกล้องสงัข์หยดซึง่เป็นข้าวประจ าถ่ิน ให้เป็นท่ีรู้จกัมากขึน้   
1.3.4 เพิ่มทางเลอืกให้ผู้บริโภค ซึง่ผลติภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดมีสนี า้ตาล 

ปนแดงเป็นการเพิ่มทางเลอืกใหม่ให้แก่ผู้บริโภค จากเดิมท่ีมีเพียงสขีาวและสเีขียว 
 

1.4 ขอบเขตของกำรศกึษำ 
 
1.4.1 ใช้ผู้ทดสอบทางประสาทสมัผสัจ านวน 80 คน และผู้ทดสอบการยอมรับผลติภณัฑ์ 

ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดจ านวน 100 คน คืออาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ชัน้ปีท่ี 
1-4 และผู้บริโภคจากหมู่บ้านพฤกษาวิลล์ อ าเภอเมือง จงัหวดันนทบุรี 



3 

 

1.4.2 ใช้แป้งข้าวกล้องสงัข์หยดพทัลงุท่ีผลติจากข้าวท่ีไม่ได้ขนาด จากวิสาหกิจชุมชนบ้าน 
เขากลาง จงัหวดัพทัลงุ 

1.4.3 การศกึษาครัง้นีใ้ช้ลอดช่องไทยสขีาวเป็นสตูรพืน้ฐาน 
 
\ 
 
 

 
 



บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 
2.1  แนวคิดและทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 
 
       2.1.1  ลอดช่อง 
     ลอดช่องเป็นขนมไทย ท่ีนิยมรับประทานและใช้ในงานมงคลต่างๆ เช่น งานแต่งงาน 
และงานบุญขึน้บ้านใหม่ เป็นต้น ซึ่งตามหลกัโบราณขนมลอดช่องจะรับประทานกับขนมอีกสาม
อย่างตามประเพณีไทยโบราณเรียกว่ากินสี่ถ้วย คือการท าขนมสี่อย่าง ได้แก่ ไข่กบ นกปลอ่ย บวั
ลอย อ้ายตือ้ โดยขนมแตล่ะชนิดมีความหมายท่ีตา่งกนั ซึง่ในอดีตจะเรียกขนมลอดช่องไทยวา่ขนม
นกปล่อย โดยช่ือนกปล่อยมาจากขัน้ตอนในการท าขนม คือขัน้ตอนการกดแป้งออกจากพิมพ์
เพราะลกัษณะเฉพาะของตวัลอดช่องออกมา คล้ายกับมูลของนกท่ีปลอ่ยถ่ายมีลกัษณะเป็นเส้น
ยาวประมาณ 2.0-2.5 เซนติเมตร หรืออ้วน สัน้ ขึน้อยู่กับพิมพ์ท่ีใช้ในการกดแป้งขนมลอดช่อง 
ดงันัน้ขนมลอดช่องซึง่มีความหมายวา่ให้คูบ่า่วสาวมีความรักยืนยาวเม่ือมีอุปสรรคใดๆ ก็สามารถ
ผ่านพ้นอุปสรรคนัน้ไปได้ดงัเช่นขนมลอดช่อง ขนมลอดช่องเป็นขนมไทยท่ีใช้ในศาสนาและตาม
ประเพณีของไทย และขนมลอดช่องท่ีดีตวัลอดช่องจะต้องมีลกัษณะเหนียว หอมใบเตยและมีกลิ่น
น า้ปูนใส สว่นน า้กะทิต้องคัน้จากมะพร้าวสด และใช้น า้น้อยในการคัน้ จะได้หวักะทิท่ีสด มันและ
หอม สว่นน า้ตาลสามารถใช้น า้ตาลมะพร้าวหรือน า้ตาลป๊ีบจะให้ความหอม ขนมลอดช่องไทยเป็น
ขนมท่ีใช้แป้งข้าวเจ้าเป็นสว่นผสมหลกัในการผลิต โดยน ามาผสมกบัน า้ปูนใสน าไปกวนในกระทะ
ทองเหลอืงกวนจนแป้งเหนียวและใส มีหลกัการท่ีส าคญัในการท าขนมลอดช่อง คือตวัแป้งต้องสกุ
และเวลากดเส้นลอดช่องจะต้องกดขณะแป้งร้อนหากทิง้ให้แป้งเย็น แป้งจะจับตัวเป็นก้อนไม่
สามารถกดเป็นเส้นลอดช่องได้ (น า้ทิพย์, 2549) 
 
       2.1.2  ข้าวสังข์หยด 
         ข้าวพนัธ์ุสงัข์หยดมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ คือ Oryza sativa L.เป็นพนัธ์ุข้าวพืน้เมืองท่ี
ปลูกดัง้เดิมในจังหวัดพทัลุง ซึ่งชาวนาได้ปลูกติดต่อกันมายาวนาน ตัง้แต่สมัยบรรพบุรุษจนถึง
ปัจจุบนั ข้าวพนัธ์ุสงัข์หยดท่ีชาวนาทัว่ไปปลกูอยูเ่ดิมมีหลากหลายลกัษณะ มาจากหลายสายพนัธ์ุ 
จึงท าให้ข้าวมีคุณลกัษณะท่ีความแตกต่างกันมีคุณภาพไม่สม ่าเสมอ ในระหว่างปี พ.ศ.2525 – 
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2529 นักปรับปรุงพันธ์ุข้าวของศูนย์วิจัยข้าวพัทลุง ได้เก็บรวบรวมพันธ์ุข้าวพืน้เมืองในภาคใต้ 
ทัง้หมด 1,997 พนัธ์ุ มีตวัอยา่งพนัธ์ุข้าวสงัข์หยดในจงัหวดัพทัลงุจาก 3 แหลง่ ได้แก่ จากต าบลโคก
ทราย อ าเภอปากพะยนู ต าบลทา่มะเด่ือ อ าเภอบางแก้ว และจากต าบลควนขนนุ อ าเภอเขาชยัสน 
ได้น าพนัธ์ุมาพฒันาปรับปรุงพนัธ์ุได้สายพนัธ์ุท่ีดี เป็นสายพนัธ์ุบริสทุธ์ิตัง้แตปี่ พ.ศ.2530 และปลกู
รักษาพนัธ์ุไว้ในศูนย์วิจยัข้าวพทัลงุ ต่อมาในปี พ.ศ.2544 ได้น าเมล็ดพนัธ์ุดีท่ีคดัเลือกแล้วไปปลกู
ทดสอบผลผลติในพืน้ท่ีแปลงนาโครงการฟาร์มตวัอยา่งตามพระราชด าริจงัหวดัพทัลงุ เม่ือวนัท่ี 24 
กันยายน 2546 สมเด็จพระนางเจ้าสิริกิติ์พระบรมราชินีนาถ เสด็จพระราชด าเนินทรงเยี่ยมท่ี
โครงการฟาร์มตวัอยา่งตามพระราชด าริจังหวดัพทัลงุ ทางศนูย์วิจยัข้าวพทัลงุได้ถวายข้าวซ้อมมือ
พนัธ์ุสงัข์หยด พระองค์ทรงรับและน าให้ห้องเคร่ืองหงุถวาย ทรงรับสัง่วา่อร่อย จึงมีพระราชด าริให้
ฟืน้ฟูข้าวสงัข์หยด โดยมีผู้วา่ราชการจงัหวดัพทัลงุ ได้สนบัสนนุให้มีการสง่เสริมการปลกู ตามแผน
ยุทธศาสตร์พัฒนาจังหวัด (ปีพ.ศ.2547–2550) และศูนย์วิจัยข้าวพัทลุงได้ด าเนินการยื่นค าขอ
หนงัสอืรับรองพนัธ์ุพืช ขึน้ทะเบียนตามพระราชบญัญัติพนัธ์ุพืช พ.ศ.2518 และกรมวิชาการเกษตร 
ได้ประกาศออกหนังสือรับรองพันธ์ุพืช ขึน้ทะเบียนช่ือพันธ์ุ “ข้าวสังข์หยดพัทลุง” เม่ือวันท่ี 4 
กรกฎาคม พ.ศ. 2548 และได้ด าเนินการขึน้ทะเบียนเป็นสินค้าสิ่งบง่ชีท้างภูมิศาสตร์ เม่ือวนัท่ี 14 
มีนาคม พ.ศ. 2549 ตามพระราชบญัญัติการคุ้มครองสิ่งบ่งชีท้างภูมิศาสตร์ พ.ศ.2546 ท่ีมีผลต่อ 
กรมทรัพย์สนิทางปัญญากระทรวงพาณิชย์ โดยใช้ช่ือสนิค้าวา่ “ข้าวสงัข์หยดเมืองพทัลงุ” ซึง่ได้รับ
การประกาศขึน้ทะเบียนสิ่งบ่งชีท้างภูมิศาสตร์ (geographical indications: GI) ตัง้แต่วันท่ี 23 
มิถุนายน พ.ศ. 2549 ข้าวสงัข์หยดเป็นข้าวท่ีมีการปลกูในระบบแบบอินทรีย์ (organic rice) เป็น
ข้าวท่ีผลิตแบบเกษตรอินทรีย์ซึ่งเป็นกรรมวิธีการผลิตข้าวท่ีหลีกเลี่ยงการใช้สารเคมี หรือสาร
สงัเคราะห์ชนิดต่างๆ เช่น ปุ๋ ยเคมี สารเร่งการเจริญเติบโต สารก าจัดวชัพืช สารป้องกันแมลงและ
ศัตรูข้าว การปลูกข้าวแบบเกษตรอินทรีย์จะมีการควบคุมตัง้แต่กระบวนการผลิตจนกระทั่ง
กระบวนการเก็บรักษา หากมีความจ าเป็นท่ีต้องใช้สารควบคมุศตัรูข้าว จะใช้ผลติภณัฑ์ท่ีได้มาจาก
ธรรมชาติ และสารสกัดท่ีได้จากพืชท่ีไม่ให้โทษไม่มีผลข้างเคียงต่อคน และไม่ส่งผลให้เป็นสาร
ตกค้างในผลผลิต จึงท าให้ได้ผลผลิตท่ีมีคณุภาพและสามารถจ าหนา่ยได้ราคาท่ีสงูขึน้ และการท า
การเกษตรแบบอินทรีย์ยงัเป็นการอนรัุกษ์ธรรมชาติ การปลกูข้าวท่ีให้ได้คณุภาพท่ีดีจะมีผลมาจาก
การเลือกระยะเวลาในการปลูกเหมาะสม การเตรียมดิน การจัดระบบน า้ให้มีความเหมาะสม
กับข้าวชนิดนัน้ๆ จะส่งผลให้ข้าวมีการเจริญงอกงามได้มีความสมบูรณ์แข็งแรงทนต่อโรค เม่ือ
น าไปผา่นกระบวนการสีข้าวในระบบ (GMP: good manufacturing practice) จะได้ข้าวสงัข์หยด
ท่ีมีความปลอดภยัจากสารก าจดัแมลง ซึง่ในกระบวนการสข้ีาวจะได้ข้าวกล้องสงัข์หยด ปลายข้าว
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และร าข้าว ในสว่นท่ีเป็นปลายข้าวและข้าวท่ีไม่ได้ขนาดไปผลิตเป็นแป้งเพื่อน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์
ตา่งๆ เพื่อเป็นการสร้างมลูค่าเพิ่มให้แก่ข้าวสงัข์หยด (ส าเริง, 2550) 

 
       2.1.3  ลักษณะของข้าวสังข์หยด 

ข้าวสงัข์หยดเป็นพันธ์ุข้าวเจ้าท่ีปลูกมากในเขตอ าเภอเมืองพัทลงุ อ าเภอเขาชัยสน 
อ าเภอควนขนุน และอ าเภอป่าพะยอม ของจังหวดัพทัลงุ ปลกูได้เฉพาะนาปี ซึ่งจะมีการปลกูต้น
เดือนสิงหาคมและข้าวจะออกดอกประมาณเดือนมกราคม และเก็บเก่ียวได้ในเดือน กุมภาพนัธ์ 
ต้นข้าวจะมีความสงูประมาณ 140 เซนติเมตร ล าต้นแข็งมีลกัษณะทรงกอตัง้การแยกกอเฉลี่ย 8 
ต้นต่อกอ ใบสีเขียว มีขนาดของเมล็ดข้าวเปลือกยาว 9.33 มิลลิเมตร กว้าง 2.11 มิลลิเมตร หนา 
1.77 มิลลิเมตร ขนาดของเมล็ดข้าวกล้องยาว 6.70 มิลลิเมตร กว้าง 1.81 มิลลิเมตร หนา 1.64 
มิลลิเมตร ขนาดของเมล็ดข้าวผ่านการขดัสียาว 6.67 มิลลิเมตร กว้าง 1.71 มิลลิเมตร หนา 1.61 
มิลลิเมตร ข้าวสงัข์หยดเป็นข้าวท่ีมีลกัษณะเด่นแตกต่างจากข้าวพนัธ์ุอ่ืน คือเยื่อหุ้มเมล็ดมีสีขาว
ปนสแีดงจางๆ จนถึงสแีดงเข้มในเมลด็เดียวกนัเม่ือหงุสกุแล้วจะมีลกัษณะสเีข้ม สามารถยอ่ยง่าย 
เป็นข้าวท่ีมีปริมาณอะไมโลสสงูกวา่อะไมโลเพกทิน และมีคุณค่าทางโภชนาการสงูเหมาะส าหรับ
ผู้สงูอาย ุ (ส าเริง, 2550) 

 
2.1.4  คุณค่าทางโภชนาการของข้าวสังข์หยด 

 ในข้าวสงัข์หยดมี วิตามินบี 1 ช่วยป้องกันโรคเหน็บชา วิตามินบี 2 ช่วยป้องกันโรค
ปากนกกระจอก และไนอะซิน (niacin) ซึง่ช่วยในการท างานของระบบประสาทและผิวหนงั รวมทัง้
มีแร่ธาตุท่ีส าคญั คือ แคลเซียมและฟอสฟอรัสซึ่งช่วยป้องกันโรคกระดูกอ่อน กระดูกพรุน สีแดง
ของข้าวสงัข์หยดเป็นรงควตัถุประเภทฟลาวานอยด์ชนิดแอนโทไซยานิน ซึ่งมีคุณสมบติัเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ซึ่งช่วยชะลอความชราลดความเห่ียวยน่ของผิวหนงั และลดความ
เสี่ยงในการเป็นโรคต่างๆ เช่น โรคหัวใจ โรคมะเร็ง โรคระบบภูมิคุ้มกันผิดปกติ  โดยคุณค่าทาง
โภชนาการของข้าวเจ้าและข้าวสงัข์หยด 100 กรัม ดงัตารางที่ 2.1 
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ตารางที่ 2.1  คณุคา่ทางโภชนาการของข้าวเจ้าและข้าวสงัข์หยดพทัลงุ 100 กรัม 
 
คุณค่าทางโภชนาการ ข้าวเจ้า ข้าวสังข์หยดพทัลุง 

พลงังาน (กิโลแคลอรี) 351 364.20 

โปรตีน (กรัม) 6.70 6.20 

ไขมนั (กรัม) 0.80 3.30 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 79.40 73.10 

ใยอาหาร (กรัม) 0.70 4.81 

วิตามินบี 1 (มิลลกิรัม) 0.07 0.37 

วิตามินบี 2 (มิลลกิรัม) 0.04 0.96 

ไนอะซิน (มิลลกิรัม) 1.75 6.40 

แคลเซียม (มิลลกิรัม) 6.00 13.00 

 
ที่มา: กองโภชนาการ (2544) 
 
 2.1.5  ส่ิงบ่งชีท้างภมูิศาสตร์ (Geographical Indication Rice : GI) 

 สิ่งบ่งชีท้างภูมิศาสตร์ หมายถึงการเพิ่มมูลค่าโดยการผลิตท่ีมีเอกลกัษณ์ มีความ
เช่ือมโยงกับพืน้ท่ีผลิตสามารถบ่งชีไ้ด้วา่เป็นสินค้าท่ีเกิดขึน้ ณ ท่ีใดท่ีหนึ่งมีลกัษณะจ าเพาะท่ีเป็น
ความพิเศษในตวัสนิค้า และเก่ียวพนักบัผู้ผลติสนิค้านัน้แบง่ได้เป็น 2 ลกัษณะ คือ  
 2.1.5.1 สิ่งบ่งชีท้างภูมิศาสตร์โดยตรง (Direct Geographical Indication) เป็นช่ือ
ทางภมิูศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องกบัสนิค้านัน้ 
 2.1.5.2 สิ่งบ่งชีท้างภูมิศาสตร์โดยอ้อม (Indirect Geographical Indication) กล่าว 
คือ เป็นสญัลกัษณ์ หรือสิง่อ่ืนใดท่ีไม่ใช่ช่ือทางภมิูศาสตร์ ซึง่ใช้เพื่อบง่บอกแหลง่ภมิูศาสตร์อันเป็น
แหลง่ก าเนิดหรือแหลง่ผลติของสนิค้า 
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2.1.6  โครงสร้างและองค์ประกอบของแป้ง 
  แป้งเป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีประกอบด้วย คาร์บอน 6 อะตอม ไฮโดรเจน 12 อะตอม และ
ออกซิเจนจ านวน 6 อะตอม มีสตูรทางเคมีทัว่ไป คือ (C6H10O5) n แป้งจะเป็นพอลิเมอร์ของกลโูคส
จะประกอบด้วยแอนไฮโดรกลูโคส ยูนิต  (anhydroglucose unit) เ ช่ือมต่อกันด้วยพันธะ 
glucosidic linkage ท่ีคาร์บอนต าแหน่งท่ี 1 ทางด้านปลายสายของพอลิเมอร์ มีหน่วยกลูโคสท่ีมี
หมู่แอลดีไฮด์ เรียกวา่ reducing end group แป้งจะประกอบด้วยสายพอลเิมอร์ของน า้ตาลกลโูคส
มี 2 ชนิด คือ พอลเิมอร์เชิงเส้น คือ อะไมโลส และพอลเิมอร์เชิงก่ิงคือ อะไมโลเพกทิน และแป้งเป็น
พอลิแซ็กคาไรด์ท่ีสะสมอยู่ในราก ผลและเมล็ดของพืช จะมีแป้งท่ีประกอบไปด้วยอะไมโลส 
(amylose) ประมาณ 10-20 % ซึ่งเป็นส่วนท่ีละลายน า้ได้ และอะไมโลเพกทิน (amylopectin) 
ประมาณ 80-90% ซึ่งเป็นสว่นท่ีไม่ละลายน า้ อะไมโลสเม่ือละลายในน า้ร้อนจะกระจายตวัอยู่ใน
รูปของคอลลอยด์ (colloid) สว่นประกอบทัง้สองเป็นพอลิเมอร์ของกลโูคส เม่ือแป้งถูกไฮโดรไลซ์
ขัน้แรกจะได้เด็กซ์ทริน (dextrin) แต่เม่ือถูกไฮโดรไลซ์ต่อจะได้เป็นมอลโทสและขัน้สุดท้ายจะ
กลายเป็นกลโูคส (อุดมวิชช์, 2554) และกลโูคสหลายหนว่ยท่ีเช่ือมตอ่กนัเป็นสายยาวโดยแบ่งชนิด
ของโมเลกลุตามลกัษณะของการเช่ือมโยงของกลโูคส ได้ 2 ชนิด ดงันี ้

2.1.6.1 อะไมโลสเป็นพอลิแซ็กคาไรด์สายตรง (linear polysaccharide) ประกอบ 

ด้วย α– D-glucose 200-2,100 หนว่ย มาเช่ือมโยงด้วยพนัธะไกลโคไซด์แบบ (1-2 α– linkages) 
จึงท าให้โครงสร้างเป็นโซย่าว ไม่มีก่ิง ภาพท่ี 2.1 เม่ือหยดไอโอดีนลงใน โมเลกลุของ อะไมโลส จะ
พนัรอบไอโอดีนเกิดเป็นสารเชิงซ้อนซึ่งมีสีน า้เงิน และอะไมโลสประกอบไปด้วย กลโูคสท่ีเกาะกัน
เป็นสายตรงจะมีลกัษณะกลายเป็นวุ้นเม่ือแป้งสกุ (อุดมวิชช์, 2554) 
 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.1  โครงสร้างของอะไมโลส 
                             ที่มา: Hizukuri (1986) 
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2.1.6.2 อะไมโลเพกทิน เป็นโมเลกลุของพอลแิซ็กคาไรด์ท่ีมีขนาดใหญ่กวา่อะไมโลส 

หลายเท่าและมีก่ิงมาก ประกอบขึน้ด้วยกลูโคสท่ีเช่ือมต่อกันเป็นสายตรงด้วยพันธะ (1,4–α–
linkages) แต่จะมีโซ่ก่ิงท่ีเกิดขึน้ระหว่างคาร์บอนต าแหน่งท่ี 6 ของโซ่หลกักับคาร์บอนต าแหน่งท่ี 

(1,6–α-linkages) ของกลูโคสอีกโมเลกุลหนึ่งทุกๆ ช่วงของกลูโคส 20 - 25 หน่วย ภาพท่ี 2.2 
ปริมาณสายก่ิงในอะไมโลเพกทินมีประมาณ 4-5 หน่วย อะไมโลเพกทินมีระดบัการเกิดพอลเิมอร์ 
DP 104 ถึง 105 ต่อโมเลกุล มีน า้หนกัโมเลกุล 107ถึง 108 ดาลตนั ถึงแม้จะมีฮีลิกซ์ในสายก่ิงแต่สัน้
กวา่ของอะไมโลส ดงันัน้อะไมโลเพกทิน เม่ือยอ่ยด้วยสารละลายไอโอดีน (สารละลาย I2/KI) จะให้
สมี่วงแดง และอะไมโลเพกทิน จะประกอบไปด้วยกลโูคสท่ีเกาะกนัเป็นแขนงเม่ือแป้งสกุจะเกาะกนั
แน่นแต่ไม่เป็นวุ้น (อุดมวิชช์, 2554) โมเดลโครงสร้างของอะไมโลเพกทิน ภาพท่ี 2.3 และความ
แตกตา่งของอะไมโลสและอะไมโลเพกทิน แสดงดงัตารางที่ 2.2 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 2.2  โครงสร้างของอะไมโลเพกทิน 
                                 ที่มา: Hizukuri (1986) 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.3  โมเดลโครงสร้างของอะไมโลเพกทิน 

                             ที่มา: Hizukuri (1986) 
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ตารางที่ 2.2  ความแตกตา่งของอะไมโลสและอะไมโลเพกทิน  
 

อะไมโลส อะไมโลเพกทิน  
ละลายน า้ได้ดีกวา่ ละลายน า้ได้น้อย 

เม่ือน าไปต้มในน า้จะให้ข้นหนืดต ่ากวา่แตจ่ะ
มีลกัษณะท่ีขุน่กวา่ 

เม่ือน าไปต้มในน า้จะให้ลกัษณะข้นหนืดสงู
กวา่และมีลกัษณะท่ีใส 

ให้สนี า้เงินแก่กบัไอโอดีน ให้สแีดงม่วงและสนี า้ตาลกบัไอโอดีน 
โมเลกลุเป็นสายตรง โมเลกลุจะแตกแขนง 

ประกอบด้วยกลโูคส 200 – 2,100 หนว่ย แตล่ะก่ิงมีกลโูคส 20 – 25 หนว่ย 
เม่ือต้มทิง้ไว้ไมจ่บัตวัเป็นก้อน เม่ือต้มทิง้ไว้จะจบัตวัเป็นก้อน 

 
ที่มา: Beymum and Roels (1985) 
 
       2.1.7  แป้งข้าวเจ้า 
                 แป้งข้าวเจ้า คือแป้งท่ีท าจากข้าวเจ้า โดยใช้ข้าวหกัหรือข้าวเกรดสองท่ีไม่เหมาะจะ
ท ามารับประทานโดยตรง จึงน ามาผลติเป็นแป้งข้าวเจ้า วิธีการผลติแป้งมี 2 แบบ คือ โม่แห้ง และ
โม่เปียก แป้งท่ีได้จากการโม่แห้งจะมีคุณภาพต ่า เพราะผงแป้งค่อนข้างหยาบและมีสิ่งเจือปนสงู 
อายกุารเก็บรักษาสัน้ เพราะเกิดกลิน่หืนและถกูท าลายจากแมลงได้งา่ย ส าหรับวิธีการโม่น า้หรือโม่
เปียกเป็นวิธีการผลิตแป้งท่ีแพร่หลายในปัจจุบันท่ีท าให้แป้งมีคุณภาพดี มีความละเอียดและ
สิง่เจือปนน้อยแป้งชนิดนีเ้ป็นแป้งท่ีมีคุณภาพสงูและสกุเร็ว (รัมภา, 2552) 
    2.1.7.1  ลกัษณะของแป้งข้าวเจ้า ลกัษณะทางกายภาพของแป้งข้าวเจ้าแป้งจะมีสี
ขาวนวลเป็นผงละเอียด ลืน่มือเลก็น้อย (รัมภา, 2552) ลกัษณะทางเคมีของแป้งข้าวเจ้า เม่ือท าให้
สกุจะมีลกัษณะเป็นวุ้นสีขาวขุ่นร่วน ถ้าทิง้ให้เย็นจะอยู่ตวัเป็นก้อน ร่วนไม่เหนียว ลอ่นออกจาก
ภาชนะง่าย จึงเหมาะท่ีจะใช้ในการท าขนมท่ีต้องการความอยู่ตวั ร่วน ไม่เหนียวหนืด เช่น ขนม
ขีห้น ูขนมกล้วย และเส้นขนมจีน 
 2.1.7.2  ชนิดของแป้งข้าวเจ้า มี 3 ชนิด ดงันี ้
  1)  แป้งเก่า เป็นแป้งท่ีท ามาจากข้าวค้างปีมีคุณสมบติัท่ีดูดน า้ได้ดีเหมาะท่ี
จะท าขนมท่ีใช้น า้เป็นสว่นผสม เช่น ขนมน า้ดอกไม้ และขนมทราย เป็นต้น 
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  2)  แป้งใหม่ เป็นแป้งท่ีท ามาจากข้าวใหม่ แป้งชนิดนีจ้ะดดูน า้ได้น้อย เพราะ
เป็นแป้งท่ีมีความชืน้ในตวัคอ่นข้าวสงู เหมาะกบัการท าขนมหลายประเภท  
  3) แป้งสด เป็นแป้งท่ีโม่ทบัน า้ เหมาะท่ีจะน าไปท าขนมท่ีดูดน า้มาก ถ้าใช้
แป้งสดจะท าให้ขนมนัน้ไม่แห้ง เช่น ใช้ท าขนมครองแครงกะทิ เป็นต้น 

 2.1.7.3 การเก็บรักษาแป้งข้าวเจ้า ในการเก็บรักษาในเก็บตามประเภทของแป้ง คือ  
แป้งแห้งและแป้งสด ดงันี ้ 
  1) แป้งแห้ง ในการเก็บรักษาจะต้องเก็บในท่ีแห้งและเย็น ปิดปากถงุให้สนิท
หลงัจากใช้เพื่อป้องกนัมอดและแมลง แป้งชนิดนีจ้ะเก็บได้นานขึน้อยูก่บัความชืน้ในแป้ง 
  2) แป้งสด เป็นแป้งท่ีผ่านกรรมวิธีการทบัน า้ออกใช้ได้โดยไม่ต้องตากแห้ง 
แป้งสดมีความชืน้สงู เม่ือซือ้มาแล้วควรใช้ทนัที ถ้าจะเก็บไว้นานๆควรใสตู่้ เย็น แต่เก็บได้ไม่นาน
เพราะในแป้งสดจะมีเอนไซม์จากธรรมชาติท่ีจะเปลี่ยนแป้งให้เป็นน า้ตาลแอลกอฮอล์ และน า้ส้ม
ในท่ีสดุ ดงันัน้แป้งสดท่ีเก็บไว้นานจะมีกลิน่เปรีย้ว (วไลภรณ์, 2552) 
 

       2.1.8  แป้งเท้ายายม่อม 
        แป้งเท้ายายม่อมเป็นแป้งท่ีใสใ่นขนมแล้วจะท าให้เนือ้ขนมมีลกัษณะใสคล้ายแป้งถั่ว 
เป็นแป้งท่ีท ามาจากหวัเท้ายายม่อมจะเก็บหวัได้ปีละครัง้ แป้งเท้ายายม่อมมีลกัษณะเบานุ่ม ตวั
แป้งเป็นละอองท าให้ขนมนุ่มใสมันเป็นเงา ช่วยให้ขนมมีลกัษณะท่ีดีนิยมใช้แป้งเท้ายายม่อม
เพื่อให้ขนมมีลักษณะใสเป็นประกายและมีลักษณะเนือ้สัมผัสของแป้งเหนียวขึน้  วิธีท าแป้ง
เท้ายายม่อมเป็นวิธีการพืน้บ้านท่ีสามารถท ากันได้ง่ายๆ โดยน าหวัเท้ายายม่อมมาล้างท าความ
สะอาดปอกเปลอืกทิง้ให้หมดเพราะเปลอืกของหวัเท้ายายม่อมเป็นพิษตอ่ร่างกายจากนัน้จึงน ามา
ฝนบนแผ่นสงักะสีท่ีเจาะรูด้วยตะปู ใช้ภาชนะใสน่ า้รองรับสว่นท่ีฝนได้จะได้น า้แป้งเท้ายายม่อม 
หรือจะใช้เคร่ืองทุน่แรงโดยใช้เคร่ืองป่ันน า้ผลไม้ โดยน าหวัเท้ายายม่อมท่ีปอกเปลอืกแล้วน ามาหั่น
เป็นชิน้เล็กๆ ใสเ่คร่ืองป่ันแล้วเติมน า้แล้วจึงน าไปป่ันให้ละเอียดด้วยความเร็วเคร่ืองปานกลางจน
หวัเท้ายายม่อมละเอียดก็จะได้น า้แป้งเช่นกัน น าน า้แป้งท่ีได้มากรองด้วยผ้าขาวบาง เพื่อเอากาก
ทิง้ น าสว่นท่ีกรองได้แช่น า้ในภาชนะท่ีเหมาะสมนาน 3 ชัว่โมง แป้งจะตกตะกอนให้เทน า้ทิง้แล้วจึง
เติมน า้ใหม่ลงไปคนให้เขากันดีแล้วกรองอีกครัง้ แช่ทิง้ไว้อีก 3 ชัว่โมง เม่ือครบก าหนดให้ท าตามวิธี
เดิมอีกครัง้ เทน า้ทิง้น าแป้งท่ีตกตะกอน ออกมาตากแดดให้แห้งสนิท จะได้แป้งเท้ายายม่อมท่ีขาว
สะอาด ก่อนท่ีจะน าแป้งไปใช้ควรร่อนแป้งทุกครัง้ ในท้องตลาดทั่วไป ไม่มีการซือ้ขายหัว
เท้ายายม่อม แตจ่ะมีการไปขดุมาจากป่าแล้วน ามาขายกันในราคา ประมาณ  4-5 บาท โดยแหลง่
ผลิตแป้งเท้ายายม่อมของภาคตะวนัออกอยู่ท่ี จังหวัดชลบุรี เป็นอุตสาหกรรมในครัวเรือน แป้ง



12 

เท้ายายม่อมเป็นแป้งท่ีมีเส้นใยหยาบ และเจลของแป้งเท้ายายม่อมจะแข็งกวา่แป้งมันส าปะหลงั
แต่จะมีความแข็งน้อยกว่าแป้งข้าวเจ้า เม่ือน าไปใช้ในผลิตภณัฑ์ต่างๆ จะพบว่าให้การคืนตวัช้า
กวา่แป้งมนัส าปะหลงั (ปิติพร, 2546) 
 

 2.1.9  แป้งถั่วเขียว 
       แป้งถั่วเขียว ได้จากการน าถั่วเขียวมาโม่ผ่าซีกแล้วน าไปแช่น า้ทิง้ไว้น าเปลือกของ  
ถั่วเขียวออก แล้วน าไปโม่ให้ละเอียดทิง้ไว้ให้แป้งตกตะกอน สว่นน า้ท่ีใสท่ีอยู่ด้านบนให้เททิง้แล้ว
ใช้น า้สะอาดล้างแป้งท่ีได้ แล้วผึง่แป้งไว้บนตะแกรงหรือน าไปอบให้แห้ง เม่ือแป้งแห้งแล้วน ามาบด
ให้ละเอียด (อบเชย และขนิษฐา, 2556) เป็นแป้งท่ีมีขนาดเม็ดเลก็ เม่ือท าให้สกุด้วยการกวนกบัน า้
ด้วยไฟอ่อนปานกลาง แป้งละลายเร็ว สกุงา่ย ข้นเร็ว เม่ือสกุแป้งจะมีลกัษณะข้นใส เม่ือพกัให้เย็น
จะจับตัวเป็นก้อนมีความเหนียว เหมาะในการท าอาหารท่ีต้องการความใสอยู่ตัว เช่น ซ่าหร่ิม 
ลอดช่อง และลมืกลนื เป็นแป้งท่ีให้ความเหนียวและความหนืดตอ่อาหารเม่ือใช้แป้งถัว่เขียวในการ
ท าขนมจะท าให้ขนมชนิดนัน้มีความข้นเร็วขึน้ (รุ่งทิวา, 2553) สมบัติทางเคมีของแป้งถั่วเขียว 
แสดงดงัตารางที่ 2.3   
 

ตารางที่ 2.3  สมบติัทางเคมีของแป้งถัว่เขียว 
 

คุณสมบัต ิ ปริมาณ 
ความแนน่ก่อนบด (กรัม/มิลลลิติร) 0.85 
ปริมาณความชืน้ (%) 12.49 
การละลายน า้ (%) 33.89 
การดดูซมึน า้ (%) 2.84 
ปริมาณอะไมโลส (%) 32.00 
คา่ดชันีไกลซีมิก 66.10 

 

ที่มา: คณะวิทยาศาสตร์ (2557) 
 

เมล็ดถั่วเขียวเลาะเปลือกมีความหนาแน่น 0.85 กรัมต่อมิลลิลิตร เม่ือน าไปบดด้วย
เคร่ืองบดแบบค้อนผา่นตะแกรงขนาด 0.8 มิลลเิมตร ร่อนด้วยเคร่ืองคดัแยกขนาด ได้แป้งถัว่เขียวท่ี
มีอนุภาคในช่วง 50-100 เมซ วดัปริมาณความชืน้ได้ร้อยละ 12.49 ซึ่งปริมาณความชืน้ขึน้อยู่กบั
ความชืน้สมัพทัธ์ (relative humidity, RH) ของอากาศขณะท่ีเก็บผลติภณัฑ์ ถ้ามีความชืน้สมัพทัธ์
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ต ่าแป้งจะมีความช่ืนต ่าด้วยถ้าความชืน้สูงแป้งจะดูดซับน า้ไว้มาก ปริมาณความชืน้สมดุล 
equilibrium moisture content ของแป้งขึน้อยู่กับชนิดของแป้ง ภายใต้สภาวะอากาศปกติแป้ง
โดยทัว่ไปจะมีความชืน้ร้อยละ 10-20 (w/w) สามารถละลายน า้ได้ค่อนข้างต ่า มีค่าการละลายน า้
ร้อยละ 33.89 และมีค่าการดูดซมึน า้ร้อยละ 2.84 ซึ่งเป็นผลเน่ืองมาจากปริมาณ อะไมโลสท่ีมีอยู่
สงูถึงร้อยละ 32.00 มีผลท าให้ไปขดัขวางการละลายน า้และการดูดซึมของน า้ (สนีุย์ และคณะ, 
2543) 

 
2.1.10  ความหนืด 

 ความหนืดเป็นสมบติัเฉพาะตวัของแป้งท่ีเกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ซึ่งเป็น
ผลมาจากกระบวนการเกิดเจลาติไนเซชนัของแป้ง จะแตกต่างกันไปตามแต่ละชนิดและสายพนัธ์ุ
ของแป้ง การตรวจวดัค่าความหนืดมีความส าคญัในแง่การใช้แป้งทัง้ในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น
เป็นสารให้ความข้นหนืดและให้เนือ้สมัผสัในอาหาร การเปลี่ยนแปลงความหนืดของแป้งสามารถ
ตรวจสอบได้โดยใช้เคร่ืองมือหลายชนิด ซึ่งมีทัง้แบบปรับอุณหภูมิไม่ได้(brookfield capillary 
viscometer) และ Rheometer  ซึ่งจะท าการวดัค่าท่ีอุณหภูมิหนึ่งเท่านัน้ สว่นเคร่ืองมือท่ีสามารถ
ควบคมุและปรับอุณหภมิูได้คือ (rapid visco analyzer) และบราเบนเดอร์วิสโคอะไมโลกราฟแบบ
ปรับและควบคุมอุณหภูมิได้ ซึ่งมีความส าคญัในการศึกษาทัง้ลกัษณะของกราฟและความหนืด
เม่ือมีการปรับเปลี่ยนอุณหภูมิให้กับน า้แป้ง ท าให้ทราบถึงอุณหภูมิท่ีท าให้เกิดเจลาติไนเซชัน ค่า
ความหนืดท่ีจุดสงูสดุ และค่าความหนืดท่ีจุดสดุท้าย เม่ือสารละลายเกิดการคืนตวัของแป้ง และ
สามารถท าให้ร้อนและเย็นท่ีได้อยา่งแม่นย าและรวดเร็ว สามารถรักษาอุณหภมิูให้คงท่ีได้ จึงท าให้
สามารถหาลกัษณะการเปลี่ยนแปลงความหนืด (pasting curve) ภายในระยะเวลาสัน้ท่ี 13 นาที 
ได้เน่ืองจากมีกลไกการสง่ผา่นความร้อนท่ีดีกวา่และใช้ปริมาณของตวัอยา่งท่ีน้อยกวา่ (กล้าณรงค์ 
และเกือ้กูล, 2543) เม่ือเม็ดแป้งได้รับความร้อนจะดูดซึมน า้และพองตัวขยายใหญ่ขึน้ส่วนน า้ท่ี
เหลืออยู่รอบๆเหลือน้อยลงท าให้เม็ดแป้งเคลื่อนไหวได้ยาก และสภาวะท่ีมีการกวนภายใต้แรง
เฉือน ค่าหนึ่งแป้งจะเปลี่ยนเป็นเจล ซึ่งเป็นการเกิดเจลาติไนเซชันของแป้งมีผลท าให้ความหนืด
เพิ่มขึน้จนถึงจุดท่ีความหนืดสงูสดุ (peak viscosity) ซึ่งเป็นจุดท่ีเม็ดแป้งมีการพองตวัเต็มท่ี การ
เพิ่มอุณหภูมิและมีการกวนต่อมีผลท าโครงสร้างภายในเม็ดแป้งแตกตวัออก ท าให้ค่าความหนา
ลดลงและเม่ือลดอุณหภมิูลงจะเกิดการคืนตวัของแป้งมีผลท าให้คา่ความหนืดเพิ่มสงูขึน้อีก ซึง่เป็น
ความหนืดท่ีเกิดจากการจดัเรียงตวัใหม่ของโมเลกลุอะไมโลสท่ีหลดุออกมาจากเม็ดแป้ง 
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2.1.11  การเกิดเจลาติไนเซชัน  
   โมเลกุลของแป้งประกอบด้วยหมู่ไฮดรอกซิลจ านวนมากท่ียึดเกาะกันด้วยพันธะ

ไฮโดรเจนมีคณุสมบติัชอบน า้ แตเ่น่ืองจากเม็ดแป้งละลายในน า้เย็นได้ยาก ดงันัน้ในขณะท่ีแป้งอยู่
ในน า้เย็นเม็ดแป้งจะดูดซึมน า้และพองตวัได้เล็กน้อย แต่เม่ือให้ความร้อนกับสารละลายน า้แป้ง 
พนัธะไฮโดรเจนจะคลายตวัลง เม็ดแป้งจะดูดซึมน า้และพองตวั สว่นผสมของน า้แป้งจะมีความ
หนืดและใสมากขึน้ เน่ืองจากโมเลกุลของน า้อิสระท่ีเหลืออยู่รอบๆ เม็ดแป้งเหลือน้อยเม็ดแป้ง
เคลือ่นไหวได้ยากขึน้ท าให้เกิดความหนืด ปรากฏการณ์นีเ้รียกวา่ การเกิดเจลาติไนเซชนัอุณหภูมิท่ี
สารละลายเร่ิมเกิดความหนืดเรียกว่าเร่ิมเกิดเจลาติไนซ์ เม่ือตรวจวัดด้วยเคร่ืองวัดความหนืด 
มกัจะเรียกจุดนีว้า่ อุณหภมิูท่ีเร่ิมเปลีย่นแปลงความหนืดหรือเวลาท่ีเร่ิมเปลี่ยนแปลงความหนืดซึ่ง
จะแตกต่างกนัในแป้งแต่ละชนิด การเกิดเจลาติไนซ์ของแป้งแบ่งได้ 3 ระยะคือ ระยะแรกเม็ดแป้ง
จะดดูซมึน า้เย็นได้อยา่งจ ากัดและเกิดการพองตวัแบบผนักลบัได้ เน่ืองจากร่างแหระหวา่งไมเซลล์
ยืดหยุน่ได้อยา่งจ ากัด ความหนืดของสารแขวนลอยจะไม่เพิ่มขึน้จนเห็นได้ชดั เม็ดแป้งยงัคงรักษา
รูปร่างและโครงสร้างแบบท่ีเกิดการบิดแสงระนาบโพลาไรซ์ได้ เม่ือใสส่ารเคมีหรือเพิ่มอุณหภูมิให้
สารละลายน า้แป้งจนถึงประมาณ 65 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิท่ีแท้จริงขึน้อยู่กับชนิดของแป้ง) 
เม่ือเร่ิมเข้าสูร่ะยะท่ีสอง เม็ดแป้งจะพองตวัได้อยา่งรวดเร็ว ร่างแหระหวา่งเซลล์ภายในเม็ดแป้งจะ
อ่อนแอลง เน่ืองจากพนัธะไฮโดรเจนถกูท าลาย เม็ดแป้งจะดดูซมึน า้เข้ามามากและเกิดการพองตวั
แบบผนักลบัไม่ได้ เรียกวา่ การเกิดเจลาติไนเซชนั สอดคล้องกบั (Sunsanee et al, 2546) ได้ศกึษา
ผลของปริมาณน า้ต่อการเกิดเจลาติไนเซชันของแป้งข้าวชนิดต่างๆ โดยพบว่ากระบวนการเกิดเจ
ลาติไนเซชนัปริมาณน า้จะมีผลตอ่การเกิดเจลท่ีจะท าให้แป้งสกุ และแป้งท่ีมีปริมาณของ         อะ
ไมโลสต ่าใช้อุณหภูมิต ่ากว่าแต่ต้องใช้พลงังานท่ีสูงกว่าแป้งท่ีมีอะไมโลสสูง และเม็ดแป้งมีการ
เปลีย่นรูปร่างและโครงสร้างท่ีเกิดการบิดแสงระนาบโพลาไรซ์ได้ ความหนืดของสารละลายน า้แป้ง
จะเพิ่มขึน้อย่างรวดเร็วแป้งท่ีละลายได้จะเร่ิมละลายออกมา ซึ่งถ้าเหวี่ยงแยกส่วนใสหรือหยด
สารละลายไอโอดีนลงในสว่นใสจะเกิดสีน า้เงินขึน้ เม่ือมีการเพิ่มอุณหภูมิอีกจนเข้าสูร่ะยะท่ีสาม 
รูปร่างเม็ดแป้งจะไม่แน่นอนการละลายแป้งจะเพิ่มขึน้ เม่ือน าไปท าให้เย็นจะเกิดเป็นเจล การเกิด
เจลาติไนเซชันของแป้งจะท าให้หมู่ไฮดรอกซิลของแป้งสามารถท าปฏิกิริยากับสารอ่ืนได้ดีขึน้ 
รวมทัง้พร้อมท่ีจะถกูยอ่ยด้วยน า้ยอ่ยตา่งๆได้ดีกวา่ (กล้าณรงค์ และเกือ้กลู, 2543)  
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2.1.12  การคืนตัวของแป้งสุก 
การคืนตัวของแป้งสุกเป็นปรากฏการณ์ท่ีเกิดขึ น้เม่ือแป้งสุกท่ีมีอุณหภูมิร้อนมี

อุณหภมิูลดต ่าลง ขณะท่ีอุณหภมิูลดลง โมเลกลุอิสระของอะไมโลสซึง่อยูใ่กล้กนัจะเคลือ่นท่ีเข้ามา
ใกล้กันและจับตวักันด้วยพนัธะไฮโดรเจน ท าให้เกิดสภาพการจดัเรียงตวัของโมเลกุลขึน้ใหม่ โดย
เปลีย่นจากลกัษณะการกระจายตวัของโมเลกลุมาเป็นสว่นท่ีเป็น crystallite ซึง่สามารถตรวจสอบ
ได้โดยวิธี X-ray diffraction (Collison, 1968) ถ้าน า้แป้งสกุมีความเข้มข้นต ่า การจัดเรียงตวัของ
โมเลกุลเหล่านีจ้ะท าให้เกิดลกัษณะตะกอนขุ่นขาว แต่ถ้าน า้แป้งสกุมีความเข้มข้นสงู เช่น แป้ง
ข้าวโพดความเข้มข้น 7% โดยน า้หนกั จ านวนโมเลกุลท่ีมาจัดเรียงตัวกันใหม่มีมากและระหว่าง
เคลื่อนท่ีเข้ามาจบักนัจะสามารถเก็บกักน า้ไว้ได้ ท าให้ความหนืดเพิ่มขึน้ และในท่ีสดุเกิดลกัษณะ
เจลท่ีอ่อนนุ่มการคืนตวัของน า้แป้งโดยทัว่ไปจะเกิดได้ดีเม่ือน า้แป้งมีความเข้มข้นสงู และทิง้ไว้ให้
เย็นท่ีอุณหภูมิต ่า แป้งแต่ละชนิดมีอัตราการคืนตัวของน า้แป้งสกุแตกต่างกัน โดยทัว่ไปแป้งจาก
ราก หวั มีอัตราการคืนตวัช้ากว่าแป้งจากธัญพืช ทัง้นีเ้ป็นเพราะแป้งจากรากหวั เม่ือได้รับความ
ร้อนจะพองตวัมากและเร็ว และเม็ดแป้งแตกง่ายท าให้โมเลกลุแป้งทัง้หมดกระจายอยู่ทัว่ไปในน า้
แป้งยากที่โมเลกลุอะไมโลส จะมาจดัเรียงตวักนัได้ใหม่แตแ่ป้งท่ีได้จากธัญพืช เม่ือได้รับความร้อน
จะพองตวัน้อยกว่าเม็ดแป้งแตกน้อยโมเลกุลท่ีคลายตวัยงัอยู่ใกล้ชิดกันจึงเคลื่อนท่ีจับกันใหม่ได้
ง่าย ซึ่งอาจจับตวักันระหว่างเม็ดแป้งท่ีพองตวัซึ่งอยู่ใกล้กันหรือระหว่างชิน้สว่นของเม็ดแป้งหรือ
โมเลกลุอะไมโลสอิสระท่ีหลดุออกมา จึงเกิดการยดึเกาะกันด้วยพนัธะไฮโดรเจน และสามารถเก็บ
กักน า้ไว้ได้ การมีอะไมโลเพกทิน อยู่ด้วยท าให้อัตราการคืนตัวของน า้แป้งสุกช้าลง เน่ืองจาก
โมเลกลุของอะไมโลเพกทิน มีก่ิงก้านสาขาท าให้เกะกะ ยากท่ีโมเลกลุจะเคลือ่นท่ีเข้ามาจบักันใหม่
ได้ จึงพบวา่แป้งมีอตัราการคืนตวัของน า้แป้งสกุน้อยกวา่แป้งชนิดอ่ืน ขนาดโมเลกุลของอะไมโลส
ในแป้งแต่ละชนิดมีผลในการเกิดการคืนตัวของน า้แป้งสุกด้วย โมเลกุลอะไมโลสท่ีมีขนาด
พอเหมาะในการเคลือ่นท่ีมาจบักนั คือ ในช่วง 100-200 หนว่ยกลโูคส ถ้าโมเลกลุมีขนาดใหญ่ เช่น 
แป้งมนัฝร่ังมีอะไมโลสขนาดใหญ่ประมาณ 1,000-6,000 หนว่ยกลโูคส จะเคลือ่นท่ีเข้ามาจบักนัได้
ยาก และถ้าโมเลกุลสัน้เกินไปจะเคลื่อนไหวอยู่ตลอดเวลา (brownian movement) ท าให้จับกัน
ยากเช่นกนั (ดษุฎ,ี 2558) 

 
      2.1.13  น า้ปูนใส 
              น า้ปูนใสมีช่ือทางเคมีว่า แคลเซียมไฮดรอกไซด์ (calcium hydroxide) มีองค์ 
ประกอบ คือ น าปูนแดงผสมกับน า้ในอัตราสว่นปูน 4 ช้อนโต๊ะกับน า้เปลา่ 10 ถ้วย ทิง้ให้นอนก้น
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รินใช้แต่น า้ท่ีใส น าไปแช่อาหารน า้ปนูใสช่วยในเร่ืองของกลิน่และมีผลต่อเนือ้สมัผสัของอาหารจะ
ท าให้ลกัษณะเนือ้สมัผสัของอาหารกรอบและช่วยให้อาหารมีความเหนียวตอ่เนือ้สมัผสั 

  คณุสมบติัของน า้ปนูใสมีคณุสมบติัท าให้อาหารประเภทแป้งรวมถึงผกั ผลไม้แข็งตวั
และกรอบถือเป็นสารช่วยกรอบทางธรรมชาติ ถ้าใช้ในปริมาณมากเกินไปก็มีผลให้ขนมมีรสชาติท่ี
แปลกและมีกลิ่นของน า้ปนูมากเกินไปท าให้ไม่เป็นรสชาติท่ีดีของขนมชนิดนัน้ (นิดดา, 2553) น า้
ปนูใสจะสามารถน ามาใช้ในขนมบางชนิด เช่น ขนมเปียกปนู ลอดช่องไทย ขนมดอกอญัชนั ใช้น า้
ปูนใส 4 ช้อนโต๊ะผสมกับแป้ง น า้ปูนใสจะช่วยให้แป้งเกาะกันดี ถ้าใช้ในปริมาณมากเกินไปจะ
สง่ผลท าให้ขนมมีกลิน่ของน า้ปนูใสโดดเดน่มาก และใช้ขนมท่ีมีความกรอบเช่น ขนมทองม้วน ทอง
พับ ครองแครงกรอบ ขนมเหล่านีล้้วนต้องใช้น า้ปูนใสผสมลงไปในแป้งทัง้สิน้ ใส่แต่พอควรจะ
สามารถเก็บไว้ได้นาน 

 การผลิตปูนแดง ปูนท ามาจากหิน ซึ่งเป็นหินท่ีมาจากภูเขาโดยหินชนิดนีต้้องเป็น
หินปูนเท่านัน้ จึงน ามาท าปูนแดงเป็นปูนท่ีดีหลงัจากทิง้ปนูให้งวดแล้วก็จะตกัใสป๊ี่บ สง่ขายไปทัว่
ประเทศ แต่หลายคนไม่นิยมกินปูนแดงเพราะมีรสแรงมาก จึงมีการปรุงรสปูนเสียใหม่โดยการใส
พิมพ์เสน ใบเนียม หรือยางสีเสียดลงไป เพื่อเพิ่มทัง้ความหอมและรสชาติเม่ือน าไปรับประทานคู่
กบัหมาก (นลนิ, 2553) 

  
 2.1.14  การกวน 
         การกวน หมายถึง การน าอาหารท่ีมีลกัษณะเป็นของเหลวมารวมกัน ตัง้ไฟแรงปาน
กลางใช้พายไม้คนให้เร็วและแรง จนมีลกัษณะข้นและเหนียวเป็นเนือ้เดียวกนั (อภิญญา, 2553)  
  2.1.14.1 เทคนิคการกวน มีดงันี ้
    1) ควรใช้กระทะทองเหลอืง กระทะสแตนเลสหรือภาชนะเคลอืบปากกว้าง 
เพราะไม่ท าให้สอีาหารเปลีย่นไป ก้นภาชนะควรมีลกัษณะโค้งมนเพื่อความสะดวกในการกวนและ
ควรใช้พายไม้เพราะมีความแข็งแรง และไม่มีสารละลายลงไปปนเปือ้นขนม 

 2)  การทดสอบความเหนียวของอาหารกวนโดยหยดลงในน า้ท่ีเย็นจัด ถ้า
มีลกัษณะเป็นก้อนคงสภาพไม่แตกกระจายแสดงว่าอาหารกวนนัน้ได้ท่ีแล้ว แต่ถ้าลกัษณะเหลว 
ละลายไปกบัน า้ต้องกวนตอ่ไปอีก แล้วจึงทดสอบอีกครัง้ 

3) การกวนควรใช้ไฟกลางหรือไฟอ่อน จะไม่ใช้ไฟแรง เพราะจะท าให้ขนม 
จบัตวัเร็ว เนือ้ขนมไม่เหนียว ขนมอาจไม่สกุหรือไหม้ได้งา่ย  
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4) วิธีการกวนท่ีจะท าให้ขนมได้ลกัษณะท่ีดี จะต้องกวนขนมไปทางเดียวกนั
ตลอดเวลาจนกวา่ขนมจะได้ท่ี (จริยา, 2549)  

  2.1.14.2 ข้อควรระวงัในการกวน มีดงันี ้
1) ขนมหรืออาหารท่ีต้องใช้การกวนบางประเภทต้องใช้อุณหภูมิท่ี

พอเหมาะในการกวน เพราะอุณหภมิูเป็นปัจจยัท่ีมีอิทธิพลตอ่ส ีกลิน่ และรสชาติของอาหาร 
2) เวลาท่ีใช้ในการกวนเป็นสิ่งส าคญั เพราะหากกวนเป็นเวลานาน จะท า

รสชาติของอาหารผิดเพีย้นไปจากลกัษณะเดิม (นนัทวนั, 2534) 
 

2.1.15  น า้ 
   น า้ หมายถึงน า้ท่ีบริสทุธ์ิท่ีไม่มีสี กลิ่น รสชาติ ใน 1 โมเลกุลของน า้ประกอบไปด้วย 
ไฮโดรเจน 2 อะตอม และออกซิเจน 1 อะตอม เช่ือมต่อกันด้วยพนัธะโควาเลนต์ซึ่งใช้อิเล็กตรอน
ร่วมกัน โดยมีอะตอมทัง้สามตัวเรียงกันท ามุม 105 องศา โดยมีออกซิเจนเป็นขัว้ลบและ มี
ไฮโดรเจนเป็นขัว้บวก และน า้ยงัเป็นสว่นประกอบท่ีส าคญัของอาหารเกือบทุกชนิด โดยมีปริมาณ
ถึงร้อยละ 65-95 ของน า้หนกัรวมกับอาหาร อาหารท่ีมีปริมาณน า้มากจะเสื่อมเสียได้รวดเร็วกวา่
โดยมีการเปลี่ยนแปลงทางชีวภาพและทางเคมี น า้ในอาหารจะเป็นตัวท าละลายองค์ประกอบ
ตา่งๆของอาหารลกัษณะของน า้และการกระจายตวัของน า้ในอาหาร เป็นสิง่ท่ีส าคญัเน่ืองจากถ้ามี
การเปลีย่นแปลงปริมาณของน า้หรือการกระจายของน า้ จะมีผลตอ่คณุสมบติัการเปลีย่นแปลงของ
ผลิตภัณฑ์อาหารนัน้ (ไพบูลย์, 2532) น า้ท่ีอยู่ในอาหารจะอยู่ในรูปแบบท่ีต่างกัน (monolayer 
water) เป็นน า้ท่ีมีความคงตวัสงู สามารถยดึเกาะกนัได้อยา่งเหนียวแนน่มีระเบียบและมีรูป (rigid) 
น า้ท่ีไม่สามารถใช้เป็นตวัท าละลายได้และเป็นน า้ท่ีไม่แข็งตวั (unfreezeable water) เม่ือน าอาหาร
ไปแช่แข็งท่ีอุณหภมิูตา่งๆ ดงันัน้น า้ในอาหารชนิดนีห้มายถึงน า้ท่ีเหลอือยูใ่นสภาพท่ีเป็นของเหลวท่ี
อุณหภูมิต ่ากว่า 0 องศาเซลเซียส หรือต ่าลงถึง -20 องศาเซลเซียส ส าหรับอาหารประเภทแช่แข็ง 
capillary water เป็นน า้ท่ีอยูใ่นโครงสร้างของเนือ้เยื่อและมีเนือ้เยื่อของโครงสร้างท่ีถกูท าลาย เช่น 
น าอาหารไปแช่เยือกแข็งจะส่งผลให้เกิดการสูญเสียของเหลวขึน้เนือ้เยือนัน้ได้นอกจากนัน้ 
capillary water ยังมีบทบาทต่อการเกิดฮิสเทอรีซีส (hysteresis) ในอาหารอีกด้วย free water 
loosely bound water เป็นน า้ท่ีเกาะกันด้วยโมเลกุลท่ีมีอิสระ และน า้ยงัเป็นตวัท าละลายท่ีดี (นิธิ
ยา และวิบูลย์, 2543) ในการจับตวักันของน า้กับอาหารเน่ืองจากน า้เป็นสว่นประกอบท่ีส าคญัใน
การประกอบอาหารและมีผลต่อการกระท ากับอาหาร  น า้จะถูกจับตัวโดยกลุ่มของ โพลาร์ของ
โมเลกลุในลกัษณะแบบชัน้โมโนโพลาร์ ดงันัน้สรุปรูปแบบของน า้ในอาหารได้ดงันี ้ 
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 2.1.15.1  น า้ท่ีอยู่ในอาหารจะอยู่ในรูปแบบของน า้บริสุทธ์ิ น า้ในลกัษณะนีจ้ะไม่
เป็นสว่นใดสว่นหนึง่ของอาหาร จะเป็นน า้ในลกัษณะท่ีมาจากภายนอก โดยได้จากการกลัน่ตวัของ
ไอน า้ น า้ในรูปแบบนีจ้ะเรียกวา่น า้อิสระ 

 2.1.15.2  น า้ท่ีถกูดดูซบัด้วยสารคอลลอยด์ และอยูใ่นสภาพของเจลท่ีสามารถพอง
ตวัได้อนัเน่ืองมาจากคณุสมบติัการเป็นขัว้บวกและขัว้ลบของน า้ น า้ชนิดนีเ้รียกวา่น า้ของไฮเดรชั่น
อีกทัง้น า้ยังเป็นสื่อกลางส าหรับการกระจายของโมเลกุลของสสารท่ีสามารถละลายน า้ได้ เช่น 
เกลือ น า้ตาล เป็นตวัท่ีท าให้เกิดสารละลายชนิดคอลลอยด์ โดยท าให้เกิดโมเลกุลขนาดใหญ่ของ
ไฮโดรฟิลิก เช่น โมเลกุลของโปรตีนละลายในน า้หรือสารละลายเกลือ จากระบบดงักลา่วพบวา่มี
สารละลายคอลลอยด์ 2 ชนิดเกิดขึน้คือ แบบวอลล์และแบบเจลทัง้นีจ้ะขึน้อยู่กบัปริมาณของน า้ท่ี
อยูใ่นโครงสร้างของสารละลายคอลลอยด์ทัง้ 2 ชนิดนีส้ามารถกลบัมาได้ด้วยความสามารถในการ
ละลายของสารคอลลอยด์จะขึน้อยู่กับความเป็นกรดด่าง ความสามารถในการจับตวักันได้น้อย
ท่ีสดุท่ีจุดไอโซอิเล็กทริก น า้จะมีหน้าท่ีไปท าปฏิกิริยาแล้วเกิดรูปแบบของอิมัลชันกับสารท่ีมีการ
ละลายต ่า    
 
 2.1.16  แอนโทไซยานิน 
              แอนโทไซยานินเป็นรงควตัถท่ีุละลายน า้ได้จัดอยูใ่นกลุม่ฟลาโวนอยด์ และเป็นสารให้
สตีามธรรมชาติ สขีองแอนโทไซยานินจะเปลี่ยนแปลงไปตามสภาวะความเป็นกรด-ดา่ง แอนโทไซ
ยานิน มี โครงสร้างแบบ C6-C3-C6 ซึ่ ง เ ป็นไกลโคไซด์ของ 2-phenylbenzopyrylium หรือ 
flavyliumcation ท่ีมีด้วยกันหลากหลายชนิด แต่มีอยู่เพียง 6 ชนิดเท่านัน้ท่ีสามารถพบได้บ่อย 
ได้แก่ pelargonidin, cyanidin, delphinidin, peonidin, petunidin และ malvidin ในสารละลาย
ตวักลางแอนโทไซ-ยานินจะท าหน้าท่ีเป็นอินดิเคเตอร์วดัความเป็นกรด-ดา่ง (pH indicator) คือ ให้
สีแดงท่ี pH ต ่า ให้สีน า้เงินท่ีสภาวะเป็นกลางและไม่มีสี ท่ี pH สงูโดยปัจจัยท่ีมีผลต่อสี และความ
เสถียรของแอนโทไซยานิน คือ ปัจจัยทางเคมีและฟิสิกส์ เช่น โครงสร้าง อุณหภูมิ ความเป็นกรด-
ด่าง เช่น กรดแอสคอร์บิก น า้ตาล และปัจจัยอ่ืนๆ แอนโทไซยานินมีคุณสมบติัแตกต่างกันทัง้ทาง
เภสชัวิทยา และชีววิทยา เช่น เป็นสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ (bioactive compound) ช่วยต้าน
อนุมูลอิสระสามารถลดอาการอักเสบ (anti- inflammatory) ช่วยปกป้องหลอดเลือด ช่วยลด
คอเลสเตอรอลในเลือด ลดความเสี่ยงของโรคมะเร็งและต้านไวรัส แต่คุณสมบัติเด่นท่ีสุดของ   
แอนโทไซยานิน คือมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระโดยแอนโทไซยานิน มีประสิทธิภาพใน
การต้านอนุมูลอิสระสงูกวา่วิตามินซีและอีถึง 2 เท่า ปริมาณของแอนโทไซยานินท่ีมนุษย์สามารถ
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บริโภคได้เฉลี่ยสงูสดุคือ 200 มิลลิกรัมต่อวนั ซึ่งพบว่าผู้ ท่ีนิยมด่ืมไวน์แดงมีความเสี่ยงต่อการเป็น
โรคเก่ียวกบัหวัใจลดลง ไวน์แดงจึงได้ช่ือวา่อุดมไปด้วยสารต้านอนมุลูอิสระตามธรรมชาติมากท่ีสุด
ชนิดหนึง่ เน่ืองจากในไวน์แดง ท่ีมีประสทิธิภาพในการยบัยัง้ปฏิกิริยาออกซิเดชนัของกรดไขมันท่ีมี
ความหนาแน่นต ่า (low density lipoprotein, LDL) ท่ีท าให้เกิดภาวะความเสี่ยงต่อการเกิดภาวะ
หลอดเลือดแดงแข็ง เช่น โรคหลอดเลือดสมอง และโรคหลอดเลือดหัวใจตีบ (Coronary Heart 
Disease)  การวิเคราะห์เชิงปริมาณและเชิงคุณภาพของแอนโทไซยานินเป็นการศึกษาโครงสร้าง
และหน้าท่ีในพืชเพื่อท่ีจะน าไปใช้ประโยชน์ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม โดยแอนโทไซยานิน
สามารถสกัดจากพืชได้ถึง 539 โครงสร้าง โดยใช้วิธีการสกัด การท าให้บริสทุธ์ิ และการวิเคราะห์
ด้วยเทคนิคโครมาโตกราฟี วิธีการวิเคราะห์ท่ีนิยมใช้ คือการแยกสารด้วยเทคนิคโครมาโตกราฟี
แบบแผ่นบาง (thinlayer chromatography; TLC) (high performance liqid chromate graphy; 
HPLC) (ศนูย์สารสนเทศ กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2553) 
 
2.2  งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 
        ปานทิพย์ และคณะ (2555) ได้ท าการศึกษาการพัฒนาและแปรรูปแป้งข้าวสงัข์หยดใน
ผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว มีวตัถุประสงค์ 1) ศึกษาปริมาณแป้งข้าวสงัข์หยดท่ีใช้ทดแทนแป้งข้าวเจ้า
ในปริมาณร้อยละ 50 75 และ 100 ของน า้หนกัแป้งข้าวเจ้า 2) ศึกษาองค์ประกอบทางเคมี โดย
ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัสใช้ผู้ทดสอบชิม 30 คน โดยท าการทดสอบ 2 ซ า้ ให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดบั (9– Point Hedonic Scale Test) พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสงูสุดท่ีใช้
แป้งข้าวสังข์หยดและแป้งข้าวเจ้าร้อยละ 50 มีค่าคะแนนเฉลี่ยความชอบสูงสุดในทุกด้านมี
ความชอบปานกลางและชอบมาก ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี P≤ 0.05 
ด้านองค์ประกอบทางเคมี ให้พลงังานเพิ่มขึน้ 1.80 กิโลแคลอรี โปรตีน  คาร์โบไฮเดรต เส้นใย
อาหาร 98.66, 8.10, 226.80 กรัม ตามล าดบั วิตามินบีหนึง่ 2.00 มิลลกิรัม และวิตามินบีสอง 
1.38 มิลลกิรัม ไขมนัจะมีปริมาณท่ีลดลง  
 
        เกศรินทร์ และคณะ (2554) ในการประยุกต์ใช้ข้าวกล้องงอกท่ีใช้ในการพฒันาผลิตขนม
หวาน 3 ชนิด ได้แก่ ขนมบวัลอยข้าวกล้องงอกแช่แข็ง เต้าฮวยข้าวกล้องงอก และลอดช่องข้าว
กล้องงอกแช่แข็ง โดยศกึษาอตัราสว่นของข้าวกล้องงอกตอ่น า้ใช้ในการพรีเจลแตกตา่งกัน 2 ระดบั
และท าการศึกษาปริมาณแป้งข้าวเหนียวท่ีต่างกันคือ 25 30 และ 35 กรัม ซึ่งผู้ ชิมให้คะแนน
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ความชอบระดับชอบปานกลางท่ีใช้ข้าวกล้องงอกต่อน า้ในการพรีเจล คือ 2:3 ปริมาณแป้งข้าว
เหนียวท่ี 30 กรัม น าบวัลอยข้าวกล้องงอกแช่แข็ง -18 องศา ท าการละลายด้วยเตาไมโครเวฟด้วย
ความร้อนท่ี 70 เป็นเวลา 2 นาที การพฒันาสว่นเต้าฮวยข้าวกล้องงอกท าการศกึษาอัตราสว่นของ
น า้ข้าวกล้องงอกต่อนมสดในเต้าฮวย ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบเต้าฮวยข้าวกล้องงอกท่ี
อัตราสว่นข้าวกล้องงอกต่อนมสด 100:0 เต้าฮวยมีลกัษณะสีขาวอมเหลืองมีลกัษณะเนือ้สมัผสัมี
ความเนียน การพฒันาลอดช่องข้าวกล้องงอกจากการศกึษาร้อยละข้าวกล้องงอกตอ่แป้งข้าวเจ้าท่ี
ตา่งกนั ท่ีร้อยละ 50 60 และ 70 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบลอดช่องข้าวกล้องงอกท่ีร้อยละ 
60 ของน า้หนกัแป้งข้าวเจ้า ซึง่บวัลอยข้าวกล้องงอกแช่แข็งสามารถเก็บรักษา 4 เดือน เต้าฮวยข้าว
กล้องงอกอายุการเก็บรักษา 1 เดือน เร่ิมมีการแยกชัน้ และลอดช่องข้าวกล้องงอกมีอายุการเก็บ
รักษา 2 สปัดาห์ มีกลิน่หืนและเส้นยุย่ซึง่เป็นลกัษณะท่ีผู้บริโภคไม่ให้การยอมรับ 
 
       ปิติพร (2546) ศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมีของแป้งเท้ายายม่อมท่ีท าการ
ทดลองในห้องปฏิบติัการ เม่ือท าการเปรียบเทียบองค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมีโดยท า
การเปรียบเทียบกับแป้งเท้ายายม่อม แป้งมันส าปะหลงั และแป้งข้าวเจ้าท่ีวางขายในท้องตลาด 
พบว่าแป้งเท้ายายม่อมท่ีผลิตในห้องปฏิบติัการ มีองค์ประกอบทางทางเคมีท าการเปรียบเทียบท่ี
น า้หนกั 100 กรัม ได้แก่ ไขมัน เส้นใย โปรตีน เถ้า และคาร์โบไฮเดรต เท่ากับร้อยละ 0.03, 0.41, 
0.05, 0.15 และ 99.36 ตามล าดบั พบว่าองค์ประกอบทางเคมีมีค่าใกล้เคียงกับแป้งเท้ายายม่อม
และแป้งมันส าปะหลงัท่ีว่างขายในท้องตลาด มีปริมาณอะไมโลสมากท่ีสดุ เท่ากับร้อยละ 28 เม่ือ
น าแป้งเท้ายายม่อมท่ีผลิตในห้องปฏิบัติการไปวิเคราะห์ด้วยเคร่ือง Differential Scanning 
Calorimeter (DSC) พบว่าอุณหภูมิท่ีเร่ิมเกิดเจลาติไนซ์ของแป้งเท้ายายม่อมเท่ากับ 68 องศา
เซลเซียส และวิเคราะห์ความข้นหนืดด้วยเคร่ือง Rapid Visco Analyzer (RVA) ให้ค่าความข้น
หนืดสงูสดุเทา่กบั 317 RVU ท่ี 95 องศาเซลเซียส และคา่การคืนตวัขอแป้งเทา่กบั 121 RVU ท่ี 50 
องศาเซลเซียส จากการศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพการเกิดเจลของแป้งเท้ายายม่อมท่ีผลิตใน
ห้องปฏิบติัการด้วยวิธีการวดัค่าแรงกด พบว่าเจลของแป้งเท้ายายม่อมท่ีผลิตในห้องปฏิบติัการ มี
ลกัษณะท่ีแข็งกวา่เจลแป้งเท้ายายม่อมและเจลของแป้งมันส าปะหลงัท่ีวางขายในท้องตลาด แตมี่
ค่าความแข็งน้อยกว่า เจลของแป้งข้าวเจ้า มีค่าระดบัความสามารถในการคืนตวัสูส่ภาพเดิมร้อย
ละ 67.36 เม่ือน าแป้งเท้ายายม่อมท่ีผลิตในห้องปฏิบัติการ แป้งเท้ายายม่อม และแป้งมัน
ส าปะหลงัท่ีวางขายในท้องตลาด มาใช้เป็นวตัถดิุบในการผลติขนมชัน้ พบวา่ขนมชัน้ท่ีมีสว่นผสม
ของแป้งเท้ายายม่อมท่ีผลิตในห้องปฏิบัติการ ให้ลักษณะเนือ้สัมผัสแตกต่างกับขนมชัน้ท่ีมี
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ส่วนผสมของแป้งเท้ายายม่อมและขนมชัน้ท่ี มีส่วนผสมของแป้งมันส าปะหลังท่ีวางขายใน
ท้องตลาด 
  
 
 
  
 



 

บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำร 
 

 
3.1  วัตถุดบิและอุปกรณ์ในกำรทดลอง 
 
       3.1.1 วัตถดุิบที่ใช้ในกำรผลิตลอดช่องไทยแป้งข้ำวกล้องสังข์หยด 

3.1.1.1 แป้งข้าวเจ้า เคร่ืองหมายการค้า ช้างสามเศียร 
3.1.1.2 แป้งข้าวกล้องสงัข์หยด เคร่ืองหมายการค้า เขากลางวิสาหกิจชุมชนบ้านเขา-

กลาง ต าบลปันแต อ าเภอควนขนนุ จงัหวดัพทัลงุ  
3.1.1.3 แป้งเท้ายายม่อม เคร่ืองหมายการค้า ดอกกหุลาบ 
3.1.1.4 แป้งถัว่เขียว เคร่ืองหมายการค้า ต้นสน 
3.1.1.5 น า้ปนูใส 

 
3.1.2 อุปกรณ์และเคร่ืองมือที่ใช้ในกำรผลิตลอดช่องไทยแป้งข้ำวกล้องสังข์หยด 

3.1.2.1 พิมพ์ลอดช่องชนิดอลมิูเนียม 
3.1.2.2 กระทะทองเหลอืงขนาดเส้นผา่นศนูย์กลาง 30 เซนติเมตร  
3.1.2.3 เตาแก๊ส 
3.1.2.4 เคร่ืองชัง่น า้หนกัแบบทศนิยม 3 ต าแหนง่เคร่ืองหมายการค้า Tanita kd-200 
3.1.2.5 อ่างผสมสแตนเลส ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 30 เซนติเมตรเคร่ืองหมาย 

การค้า หวัม้าลาย 
3.1.2.6 พายไม้ 
3.1.2.7 เทอร์โมมิเตอร์ส าหรับวดัอุณหภมิูเคร่ืองหมายการค้า Tanata 
3.1.2.8 นาฬิกาจบัเวลา Casio รุ่น HS-3V 
3.1.2.9 ตะแกรงร่อนแป้งสแตนเลส ขนาดเส้นผา่นศนูย์กลาง 20 เซนติเมตร  

 
3.1.3 เคร่ืองมือในกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 

3.1.3.1 เคร่ืองวดัคา่สด้ีวยระบบ Hunter Lab รุ่น Color Flex 
3.1.3.2 เคร่ืองวิเคราะห์เนือ้สมัผสั Texture Analyzer รุ่น TA.XT Plus  
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3.1.4 เคร่ืองมือในกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี 
  3.1.4.1 ชุดวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร 
  3.1.4.2 ชุดวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
  3.1.4.3 ชุดวิเคราะห์ปริมาณไขมนั 
  3.1.4.4 ชุดวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
 

3.1.5 อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงจุลินทรีย์ 
  3.1.5.1 หลอดทดลอง 
  3.1.5.2 จานอาหารเลีย้งเชือ้ (Petri Dish) 
  3.1.5.3 ตู้บม่เชือ้ ตัง้อุณหภมิูท่ี 35-37 องศาเซลเซียส 
  3.1.5.4 แทง่แก้วงอ Spereader ปลอดเชือ้  
  3.1.5.5 sterile pipette 1 ml และ 10 ml 
  3.1.5.6 colony counter 
  3.1.5.7 vortex mixer 
  3.1.5.8 stomacher blender และ Stomacher bag 
  3.1.5.9 ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
  3.1.5.10 water bath 50 องศาเซลเซียส 
  3.1.5.11 plate count agar 
  3.1.5.12 0.1% Peptone water  
 
 3.1.6 ทดสอบทำงด้ำนประสำทสัมผัส 
  3.1.6.1 ตัวอย่างลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด ขนาดบรรจุ 120 กรัม ต่อ 1 
ตวัอยา่ง 
  3.1.6.2 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9-point hedonic scale) พร้อมปากกาคนละ 1 ชุด 
 

3.1.7 ทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑ์ 
3.1.7.1 ผลิตภัณฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสังข์หยด ขนาดบรรจุ  180 กรัม  

ตอ่ 1 ผลติภณัฑ์ 

  3.1.7.2 แบบทดสอบการยอมรับผลติภณัฑ์จากผู้บริโภคพร้อมปากกาคนละ 1 ชุด 
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3.2  วิธีกำรด ำเนินกำร 
 
       3.2.1 กำรศึกษำกำรสร้ำงสูตรมำตรฐำนลอดช่องไทยแป้งข้ำวกล้องสังข์หยด 
  3.2.1.1 ศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใช้แป้งข้าวกล้องสงัข์หยดทดแทนแป้งข้าว 
เจ้าบางสว่นในการสร้างสตูรมาตรฐานลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด 
 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใช้แป้งข้าวกล้องสงัข์หยดทดแทนแป้ง
ข้าวเจ้าบางส่วนในการสร้างสูตรมาตรฐานลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสังข์หยด โดยน าสูตร
ลอดช่องไทยสีขาวของนางเตือนใจ ราชแก้ว ท่ีมีการผลิตและจ าหน่ายลอดช่องไทยมาเป็นระยะ
เวลานาน 13 ปี และมียอดการผลิตและจ าหน่ายในแต่ละวันสูงคือ ประมาณวันละ 120-130 
กิโลกรัม มาเป็นสตูรพืน้ฐานเพื่อใช้สร้างสตูรมาตรฐานลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด โดย
การใช้แป้งข้าวกล้องสงัข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางสว่นในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 
ร้อยละ 40 45 และ 50 ของน า้หนกัแป้งข้าวเจ้า วตัถดิุบท่ีใช้ในการผลิตลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้อง
สงัข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้า แสดงดังตาราง 3.1 ขัน้ตอนการท าลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์
หยด ดงัแผนภมิูท่ี 3.1 
 
ตำรำงที่ 3.1  วตัถดิุบท่ีใช้ในการผลติลอดช่องไทยใช้แป้งข้าวกล้องสงัข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้า 
 

 
วัตถุดิบ 

ปริมำณที่ใช้ (กรัม) 
สูตรพืน้ฐำน ร้อยละ 40 ร้อยละ 45 ร้อยละ 50 

แป้งข้าวเจ้า 100 60 55 50 
แป้งข้าวกล้องสงัข์หยด   - 40 45 50 
แป้งเท้ายายม่อม  25 25 25 25 
แป้งถัว่เขียว  20 20 20 20 
น า้ปนูใส  450 450 450 450 
น า้เปลา่  250 250 250 250 

รวมปริมาณวตัถดิุบ  845 845 845 845 
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ร่อนแป้งทัง้ 4 ชนิดรวมกนั ใสล่งในกระทะทองเหลอืง 
 

 เติมน า้และน า้ปนูใสนวดให้เข้ากนั 10 นาที  
 

ยกกระทะทองเหลอืงตัง้ไฟ ใช้ไฟปานกลาง 
เม่ืออุณหภมิูถึง 75 องศาเซลเซียส จบัเวลา กวนตอ่เวลา 20 นาที 

  

ตกัแป้งท่ีกวนได้ท่ีใสพ่ิมพ์ และกดให้เป็นเส้นลงในน า้เย็น 
 

แช่ไว้นานเวลา 10 นาที 
 

ตกัขึน้พกัให้สะเด็ดน า้ 8 นาที 
 

ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด 
 

แผนภมูิที่ 3.1  ขัน้ตอนการท าลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด 
  ที่มำ: เตือนใจ (2558) 
 

น าลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดท่ีใช้แป้งข้าวกล้องสงัข์หยดทดแทนแป้งข้าว
เจ้าในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดบั คือร้อยละ 40 45 และ 50 ของน า้หนกัแป้งข้าว ไปวิเคราะห์
คณุภาพทางกายภาพ และประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั  ดงันี ้ 

1) การวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ   
1.1) โดยการคา่สด้ีวยเคร่ือง Hunter Lab โดยน าตวัอยา่งลอดช่องไทย 

แป้งข้าวกล้องสงัข์หยด จ านวน 5 เส้น น ามาตดัให้มีขนาดความยาว 2 เซนติเมตร น าเส้นลอดช่อง
ใสล่งใน Quest น าไปวางบนเคร่ือง ท าการทดสอบจ านวน 3 ซ า้ เคร่ืองจะแสดงผลท่ีวดัเป็น ความ
สว่าง (L*) มีค่าไปทาง 0 คือ ทิศทางไปทางมืดและ 100 คือ ทิศทางสว่าง ค่าสีแดง (a*) เป็นบวก
คา่จะเป็นสีแดงแต่ เป็นลบจะเป็นสีเขียว และค่าสีเหลือง (b*) เป็นบวกค่าจะเป็นสีเหลืองแต่ เป็น
ลบคา่จะเป็นสนี า้เงิน   

1.2) วดัลกัษณะเนือ้สมัผสั ด้วยเคร่ือง texture analyzer น าตวัอยา่ง 
ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดมาตดัตวัอยา่งขนาดความยาว 2 เซนติเมตร วางบนแผน่ plate 
จ านวน 5 เส้น วดัลกัษณะเนือ้สมัผสัโดยการกดบนตัวอย่าง โดยใช้หวักด (compression probe; 
P/50) ด้วยความเร็วของหวักดเคลือ่นท่ีลงมาก่อนสมัผสัตวัอย่าง (pre-test speed) 2.0 มิลลิเมตร
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ต่อวินาที ความเร็วของหัวกดขณะเคลื่อนท่ีลงในตัวอย่าง (test speed) 2.0 มิลลิเมตรต่อวินาที 
และความเร็วของหวักดขณะเคลื่อนท่ีขึน้จากตวัอย่าง (post-test speed) 2.0 มิลลิเมตรต่อวินาที 
ท าการทดลองจ านวน 10 ซ า้  

การวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ  1.1) และ 1.2) วางแผนการทดลองแบบ  
สุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) น าผลท่ีได้ไปวิเคราะห์ค่าความ
แปรปรวนทางสถิติ (Analysis  of  Variances, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) วิ เคราะห์ผลด้วยโปรแกรม
ส าเร็จรูปทางสถิติ  

2) การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั ในด้านลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ 
รส รสชาติ เนือ้สมัผสั (ความเหนียว หนบึ) และความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบสุม่
ในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete  Block Design, RCBD) ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-point hedonic scale) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 80 คน ซึ่งเป็น
อาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการท่ีไม่ผ่านการฝึกการชิม  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าผลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) วิเคราะห์ผล
ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ เพื่อคดัเลอืกลอดช่องไทยข้าวกล้องสงัข์หยดท่ีได้ยอมรับสงูสดุจาก
ผู้ทดสอบชิมไปศกึษา ในขัน้ตอนตอ่ไป 

3.2.1.2 การศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแป้งเท้ายายม่อมในการสร้างสตูรมาตรฐาน
ของลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด  

ในการศึกษาครัง้นี ้น าอัตราสว่นของแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด
คดัเลอืกจากข้อ 3.2.1.1 มาท าการศึกษาปริมาณแป้งเท้ายายม่อมท่ีเหมาะสมของ โดยเดิมมีการ
ใช้แป้งเท้ายายม่อมในปริมาณ ร้อยละ 20 ของน า้หนกัแป้งทัง้หมด ท าการเพิ่มปริมาณจากสตูร
เดิม เป็นร้อยละ 25 30 และ 35 ของน า้หนกัแป้งทัง้หมด ขัน้ตอนการท าลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้อง
สงัข์หยด ดงัแผนภมิูท่ี 3.2 
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ร่อนแป้งทัง้ 4 ชนิดรวมกนั ใสล่งในกระทะทองเหลอืง 
 

 เติมน า้และน า้ปนูใส นวดให้เข้ากนั 10 นาที  
 

ยกกระทะทองเหลอืงตัง้ไฟ ใช้ไฟปานกลาง 
เม่ืออุณหภมิูถึง 75 องศาเซลเซียส จบัเวลา กวนตอ่เวลา 20 นาที 

  

ตกัแป้งท่ีกวนได้ท่ีใสพ่ิมพ์ และกดให้เป็นเส้นลงในน า้เย็น 
 

แช่ไว้นานเวลา 10 นาที 
 

ตกัขึน้พกัให้สะเด็ดน า้ 8 นาที 
 

ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดท่ีศกึษาปริมาณแป้งเท้ายายมอ่ม 
ท่ีเหมาะสม 

 
แผนภมูิที่ 3.2  ขัน้ตอนการผลติลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดท่ีศกึษาปริมาณแป้ง 

                         เท้ายายมอ่มท่ีเหมาะสม 
 

จากนัน้น าลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดไปวิเคราะห์คณุภาพในด้านตา่งๆ ดงันี ้
1) การวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ  

1.1) โดยวดัคา่สด้ีวยเคร่ือง hunter lab น าตวัอยา่งลอดช่องไทยแป้ง 
ข้าวกล้องสงัข์หยด จ านวน 5 เส้น น ามาตดัให้มีขนาดความยาว 2 เซนติเมตร น าเส้นลอดช่องใสล่ง
ใน Quest น าไปวางบนเคร่ือง ท าการทดสอบจ านวน 3 ซ า้ เคร่ืองจะแสดงผลท่ีวดัเป็น ความสวา่ง 
(L*) มีค่าไปทาง 0 คือ ทิศทางไปทางมืดและ 100 คือ ทิศทางสว่าง ค่าสีแดง (a*) เป็นบวกค่าจะ
เป็นสแีดงแต่ เป็นลบจะเป็นสีเขียว และค่าสีเหลือง (b*) เป็นบวกคา่จะเป็นสีเหลืองแต่ เป็นลบค่า
จะเป็นสนี า้เงิน   

1.2) วดัลกัษณะเนือ้สมัผสั ด้วยเคร่ือง texture analyzer น าตวัอยา่ง 
ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดมาตดัตวัอยา่งขนาดความยาว 2 เซนติเมตร วางบนแผน่ plate 
จ านวน 5 เส้น วดัลกัษณะเนือ้สมัผสัโดยการกดบนตัวอย่าง โดยใช้หวักด (compression probe; 
P/50) ด้วยความเร็วของหวักดเคลือ่นท่ีลงมาก่อนสมัผสัตวัอย่าง (pre-test speed) 2.0 มิลลิเมตร
ต่อวินาที ความเร็วของหัวกดขณะเคลื่อนท่ีลงในตัวอย่าง (test speed) 2.0 มิลลิเมตรต่อวินาที 
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และความเร็วของหวักดขณะเคลื่อนท่ีขึน้จากตวัอย่าง (post-test speed) 2.0 มิลลิเมตรต่อวินาที 
โดยท าการทดลองจ านวน 10 ซ า้  

การวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพวางแผนการทดลองแบบ  
Completely Randomized Design (CRD) น าผลท่ีได้ไปวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ 
และเป รียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

2) การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั ในด้านลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ 
รส รสชาติ เนือ้สมัผัส (ความเหนียว) และความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบสุม่ใน
บลอ็กสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) (สายชล, 2546) ด้วยวิธีการชิม
แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-point hedonic scale) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 80 คน ซึ่ง
เป็นอาจารย์และนกัศกึษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร ท่ีไม่ผ่านการฝึกการชิม น าผลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) วิเคราะห์ผล
ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ เพื่อคัดเลือกลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดท่ีได้รับการ
ยอมรับสงูสดุจากผู้ทดสอบชิม ไปศกึษาการเปลีย่นแปลงระหวา่งการเก็บรักษาในขัน้ตอนตอ่ไป 

 
3.2.2 กำรศึกษำกำรเปล่ียนแปลงระหว่ำงกำรเก็บรักษำลอดช่องไทยแป้งข้ำวกล้อง

สังข์หยด  
 น าลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดท่ีได้รับการยอมรับสงูสดุจากผู้ทดสอบชิมในข้อ 
3.2.1.2 บรรจุลงในถ้วยพลาสติกใสปริมาณ 180 กรัม พร้อมกะทิท่ีบรรจุในถุงปิดฝาให้สนิท (โดย
แยกเนือ้ลอดช่องกับน า้กะทิ) ต่อ 1 บรรจุภัณฑ์ น าไปเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิ  7 องศาเซลเซียส 
น าไปวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั และองค์ประกอบทางเคมี 
เพื่อน าไปศกึษาการยอมรับผลติภณัฑ์จากผู้บริโภค ดงันี ้

3.2.2.1 การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด โดยน าลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์
หยดท่ีเก็บรักษาไว้มาตรวจปริมาณจุลนิทรีย์ทัง้หมด ยีสต์ รา และ Escherichia coli  

3.2.2.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส โดยน าลอดช่องไทยสตูรพืน้ฐานสี
ขาว และลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดท่ีเก็บรักษาไปทดสอบชิมโดยท าการเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของลอดช่องสองชนิดแบบ Independent sample T-Test ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-point hedonic scale) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 80 คน ซึ่งเป็น
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อาจารย์และนักศึกษา มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าผลท่ีได้มาวิเคราะห์ข้อมูล
ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

3.2.2.3  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
  1) วิเคราะห์ปริมาณพลงังานตามวิธี (AOAC, 2012) Method No. 925.09 
Moisture in Flour Vacuum Oven. 

2) วิเคราะห์ปริมาณโปรตีนตามวิธี Kjeldahl method (AOAC, 2012) 
Method No. 920.87 Protein Total in Flour. 

3) วิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตตามวิธีการ ค านวณโดยใช้ความแตกต่าง
ของน า้หนกัตวัอย่างแห้งละปริมาณขององค์ประกอบอ่ืนๆปริมาณคาร์โบไฮเดรต (เปอร์เซ็นต์) = 
100 - (เปอร์เซ็นต์ของโปรตีน + เปอร์เซ็นต์ของเถ้า+ เปอร์เซ็นต์ของความชืน้ + เปอร์เซ็นต์เส้นใย)  

4) วิเคราะห์ปริมาณไขมนั วิเคราะห์ตามวิธีการ (AOAC, 2012) Method No. 
20003.06 Fat (Crude) Soxtec Extraction 

5) วิ เคราะห์เส้นใย วิ เคราะห์ตามวิ ธีการ  (AOAC, 2012) Method No. 
962.09 Crude Fiber 

6) วิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินด้วยวิธี pH differential (Wrolstad et al, 
2005) 
 

3.2.3 กำรศึกษำกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้ำวกล้องสังข์หยดจำก
ผู้บริโภค 

น าลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด ท่ีเก็บรักษาในอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียสเป็น
ระยะเวลา 48 ชั่วโมง พร้อมแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค จ านวน 1 ชุด ไป
ทดสอบการยอมรับผลติภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดจากกลุม่ผู้บริโภคทัว่ไป จ านวน 
100 คน ซึง่เป็นอาจารย์และนกัศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร และบุคคลทัว่ไปในหมู่บ้านพฤกษาวิลล์ อ าเภอเมือง จงัหวดันนทบุรี ด้วยวิธีสุม่แบบ
บงัเอิญ (accidental sampling) โดยให้รับประทานลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดคนละ 1 
ถ้วย แล้วตอบแบบการสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑ์ลอดช่องไทยข้าวกล้องสงัข์หยด น าผลท่ี
ได้มาหาคา่ความถ่ี (frequency) และคา่ร้อยละ (percentage) 
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3.2.4 สถำนที่ด ำเนินกำรทดลอง 
 3.2.4.1 ห้องปฏิบัติการ 622 สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.2.4.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.2.4.3 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และหมู่บ้านพฤกษาวิลล์ อ าเภอเมือง จังหวดั
นนทบุรี 

 
 3.2.5 ระยะเวลำท ำกำรวิจัย  
                ธันวาคม 2558 – 31 สงิหาคม 2559 
    



 

บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 
 

4.1  การศกึษาการสร้างสูตรมาตรฐานลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสังข์หยด 
 
       4.1.1 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้แป้งข้าวกล้องสังข์หยดทดแทน
แป้งข้าวเจ้าบางส่วนในการสร้างสูตรมาตรฐานลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสังข์หยด    
 การศกึษาครัง้นีใ้ช้ลอดช่องไทยสขีาวเป็นสตูรพืน้ฐาน โดยน าแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด
ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในปริมาณร้อยละ 40, 45 และ 50 ของน า้หนกัแป้งข้าวเจ้า ลอดช่องท่ีได้จะมี
ลกัษณะ ดงัภาพท่ี 4.1  
 
 
 
       
 

 
    ลอดช่องไทยสตูรพืน้ฐาน                                    ร้อยละ 40 

 
     
     
    

 
 

               ร้อยละ 45                                                         ร้อยละ 50 

 
 

ภาพที่ 4.1  ลอดช่องไทยท่ีมีปริมาณแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดตา่งกนั 3 ระดบั 
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เม่ือน าแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดไปทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางสว่นพบวา่ การใช้ทดแทน
ในปริมาณน้อยลกัษณะของตวัลอดช่องยงัเป็นเส้น สีออกม่วงปนน า้ตาลแดง มีความเหนียวน้อย
กว่าสตูรพืน้ฐาน และการทดแทนในปริมาณมากลอดช่องจะเละ ไม่เป็นตวั สีเข้ม มีกลิ่นน า้ปูนใส 
และกลิ่นร าข้าวปน ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ แสดงดงัตารางท่ี 4.1 ผลการประเมิน
คณุภาพทางประสาทสมัผสั แสดงดงัตารางที่ 4.2 

 
ตารางที่ 4.1  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของลอดช่องไทยสตูรพืน้ฐานและลอดช่อง-

ไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด 
 

 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอน หมายถึงมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง

สถิติ (P<0.05) 

 
จากตารางท่ี 4.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของลอดช่องไทยสตูรพืน้ฐาน

ท่ีใช้แป้งข้าวกล้องสงัข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้าในปริมาณร้อยละ 40 45 และ 50 ของน า้หนกัแป้ง
ข้าวเจ้า น าไปวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า ค่าความ
สว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มลดลง แต่ค่าสีแดง (a*) มีแนวโน้มเพิ่มขึน้เน่ืองจากข้าว
กล้องสงัข์หยดเป็นข้าวท่ีมีเยื่อหุ้มเมลด็เป็นสีม่วงแดง ซึง่เป็นรงควตัถขุองแอนโทไซยานินเม่ือใช้ใน
ปริมาณท่ีสงูมีผลให้มีค่าความเป็นสีแดงสูง และจะสง่ผลให้ค่าความสว่างและค่าสีเหลืองลดลง
เน่ืองจากความเข้มข้นของคา่สแีดง (ส าเริง, 2550) ด้านเนือ้สมัผสั ความเหนียว และแรงบดเคีย้ว มี

ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) โดยพบว่าการใช้แป้งข้าวกล้องสงัข์หยดใน

 

คุณภาพทาง
กายภาพ 

 

ลอดช่องไทย 
สูตรพืน้ฐาน 

ปริมาณแป้งข้าวกล้องสังข์หยด  
(ร้อยละของน า้หนักแป้งข้าวเจ้า) 

ร้อยละ 40 ร้อยละ 45 ร้อยละ 50 
คา่ส ี      L* 80.61±0.76a 58.00±0.54b 56.65±0.96c 55.25±0.85d 

a* -2.80±0.04d 6.73±0.18c 7.94±0.20b 9.81±0.20a 

b* 12.09±0.19a 8.42±0.28b 7.90±0.36c 7.58±0.22d 

ความเหนียว (N/mm) 1,263.77±74.00a 893.97±83.22b 755.19±74.50c  602.90±59.20d 

แรงบดเคีย้ว (N/mm) 569.14±39.80a 493.11±59.20b 433.42±26.40c 329.35±32.20d 
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ปริมาณท่ีเพิ่มขึน้จะสง่ผลท าให้ด้านเนือ้สมัผสั คา่ความเหนียว และแรงบดเคีย้วลดลง เน่ืองมาจาก
เส้นใยอาหารท่ีมีในข้าวกล้องเป็นเส้นใยท่ีไม่ละลายน า้ สง่ผลท าให้ขดัขวางการเกิดเจลของแป้ง ท า
ให้เนือ้สมัผสัด้านความเหนียว และแรงบดเคีย้วลดลง (ดวงจนัทร์, 2545) และเม่ือใช้แป้งข้าวกล้อง
สงัข์หยดในปริมาณท่ีสงูกวา่ร้อยละ 50 ของน า้หนกัแป้งข้าวเจ้า มีผลท าให้เนือ้สมัผสัของลอดช่อง
เละ ยุย่ ไม่มีความเหนียว เม่ือกดออกจากพิมพ์ตวัลอดช่องไม่เป็นเส้น มีลกัษณะเป็นก้อนติดกนั   
  
ตารางที่ 4.2  คา่คะแนนเฉลีย่คณุภาพทางประสาทสมัผสัลอดช่องไทยสตูรพืน้ฐานและลอดช่อง

ไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด 
 

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

ลอดช่องไทย 
สูตรพืน้ฐาน 

คะแนนเฉล่ีย (ร้อยละของน า้หนักแป้งข้าวเจ้า) 
ร้อยละ 40 ร้อยละ 45  ร้อยละ 50 

ลกัษณะปรากฏ 7.63±0.70b 7.71±0.68ab  7.86±0.59b 8.01±0.63a 
ส ี 7.48±0.50b 7.64±0.56b 7.60±0.67b 7.90±0.70a 
กลิน่ 7.40±0.56c 7.64±0.68b 7.56±0.69b 7.96±0.66a 
รสชาติ 7.60±0.67b 7.68±0.78b 7.60±0.67b 7.91±0.72a 
เนือ้สมัผสั (ความเหนียว) 7.86±0.59a 6.65±0.80b 6.55±0.76b 6.44±0.57c 
ความชอบโดยรวม 7.63±0.70ab 7.71±0.72ab 7.56±0.67b 7.83±0.81a 

 
หมายเหตุ : ตวัอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคัญทาง

สถิติ (P<0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั พบว่าลอดช่องไทยแป้ง
ข้าวกล้องสงัข์หยดท่ีใช้แป้งข้าวกล้องสังข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้าในปริมาณร้อยละ 50 ของ
น า้หนกัแป้งข้าวเจ้า ได้การยอมรับสงูสุดในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบ
โดยรวม มีความชอบในระดบัชอบมากและชอบปานกลาง แต่ในด้านลกัษณะเนือ้สมัผสั (ความ
เหนียว) พบว่าได้รับการยอมรับในระดับชอบเล็กน้อย ในด้านลกัษณะเนือ้สมัผัสมีความเหนียว
เล็กน้อยซึ่งไม่เป็นลกัษณะท่ีดีของลอดช่องไทย มีความสอดคล้องกับผลการวิเคราะห์ด้านเนือ้
สมัผสั ซึ่งพบว่าเม่ือเพิ่มปริมาณแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดสง่ผลให้ความเหนียวลดลงจึงสง่ผลท าให้
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การยอมรับของผู้บริโภคลดลง ส าหรับผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัในด้าน ลกัษณะท่ีปรากฏ 
ส ีกลิน่ รสชาติ และความชอบโดยรวมพบวา่ผู้ทดสอบชิมยงัคงให้การยอมรับ 

จากผลการวิเคราะห์คณุภาพทางทางกายภาพและคณุภาพทางประสาทสมัผสั พบวา่
การใช้แป้งข้าวกล้องสงัข์หยดร้อยละ 50 มีค่าคะแนนเฉลี่ยในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวมในระดบัชอบมากซึ่งค่าคะแนนสงูกว่าสูตรพืน้ฐาน และได้รับการยอมรับ
จากผู้ทดสอบชิมมากสุด แต่ในด้านลกัษณะเนือ้สมัผัส (ความเหนียว) คะแนนอยู่ในระดบัชอบ
เลก็น้อยซึง่ต ่ากวา่สตูรพืน้ฐาน ซึง่สอดคล้องกบัผลการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพท่ีมีคา่ความ
เหนียวลดลง อาจเป็นผลมาจากแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดมีเส้นใยอาหารสงูกว่าแป้งข้าวเจ้าจึงท าให้
ค่าความเหนียวลดลง ท าให้ไม่เป็นลกัษณะท่ีดีของลอดช่องไทย จึงน าไปพัฒนาคุณภาพด้าน
ลกัษณะเนือ้สมัผัส (ความเหนียว) โดยศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแป้งเท้ายายม่อมโดยเพิ่ม
ปริมาณจากสูตรเดิม เพราะแป้งเท้ายายม่อมมีคุณสมบัติให้ความเหนียวและความหนืดต่อ
ผลติภณัฑ์ (ปิติพร, 2546) เพื่อให้มีลกัษณะใกล้เคียงกบัลอดช่องไทยสตูรพืน้ฐานมากท่ีสดุ  
 
       4.1.2 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งเท้ายายม่อมในการสร้างสูตรมาตรฐาน
ของลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสังข์หยด 

ในการศกึษาครัง้นี ้ ได้ท าการศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแป้งเท้ายายม่อม ซึง่เดิมใช้
ในปริมาณ ร้อยละ 20 ของน า้หนกัแป้งทัง้หมด โดยท าการเพิ่มจากสตูรเดิมเป็นร้อยละ 25 30 และ 
35 ของน า้หนักแป้งทัง้หมด ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์ท่ีปรับปริมาณแป้งเท้ายายม่อม มี
ลกัษณะสีน า้ตาลปนแดง ยาวเฉลี่ยประมาณ  3 เซนติเมตร มีกลิ่นหอมคล้ายร าข้าว เนือ้สมัผัส
เหนียว ใส คงตวั เม่ือน าไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ผลแสดงดงัตารางที่ 4.3 
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ตารางที่ 4.3  ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพของลอดช่องไทยสตูรพืน้ฐานและลอดช่อง
ไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด 

 

 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกันในแนวนอน หมายถึงมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง

สถิติ (P<0.05) 

 
เม่ือท าการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพพบวา่ เม่ือใช้แป้งเท้ายายม่อมในปริมาณ

สูงขึน้จะส่งผลท าให้ค่าความเหนียว และค่าแรงบดเคีย้วสูงขึน้ เน่ืองจากในแป้งเท้ายายม่อมมี    
ปริมาณอะไมโลเพกตินสงู ซึ่งเม่ือถูกความร้อนจะช่วยเพิ่มความหนืดและเหนียวให้แก่ผลิตภณัฑ์ 
(ปิติพร, 2546) ในด้านสีเม่ือใช้แป้งเท้ายายม่อมในปริมาณท่ีสงูมีผลท าให้ค่าความสวา่ง ค่าความ
เป็นสีเหลืองเพิ่มขึน้ และค่าความเป็นสีแดงลดลง จากผลการทดลองพบว่าลอดช่องไทยแป้งข้าว
กล้องสงัข์หยดท่ีใช้แป้งเท้ายายม่อมท่ีร้อยละ 30 ของน า้หนกัแป้งทัง้หมด มีความเหนียวและแรง
บดเคีย้วใกล้เคียงสตูรพืน้ฐานมากสดุ ผลวิเคราะห์ความแตกตา่งพบวา่ การใช้แป้งเท้ายายม่อมใน
ปริมาณท่ีตา่งกนั 3 ระดบั มีผลท าให้คณุภาพทางกายภาพในด้านคา่ส ีคา่ความเหนียว และแรงบด

เคีย้วมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 

 
 
 
 
 

 

คุณภาพทาง
กายภาพ 

 

ลอดช่องไทย 
สูตรพืน้ฐาน 

 

ค่าคะแนนเฉล่ีย (ร้อยละของน า้หนักแป้งทัง้หมด) 
 

ร้อยละ 25 ร้อยละ 30 ร้อยละ 35 
คา่ส ี L* 80.61±0.76 a 53.35±0.56d 55.25±0.85c 55.32±0.70b 

        a* -2.80±0.00d 9.81±0.20a 7.99±0.30b 6.67±0.50c 

        b* 12.09±0.19a 7.30±0.41d 8.13±0.53c 9.72±0.23b 

ความเหนียว 1,263.77±74.00b 824.33±82.23c 1,246.04±77.00b 1,650.17±159.31a 

แรงบดเคีย้ว(N/mm) 569.14±39.80c 481.12±46.85d 675.19±51.98b 993.16±34.22a 
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ตารางที่ 4.4  คา่คะแนนเฉลีย่คณุภาพทางประสาทสมัผสัลอดช่องไทยสตูรพืน้ฐานและ 
ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด  
 

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

ลอดช่องไทย 
สูตรพืน้ฐาน 

ค่าคะแนนเฉล่ีย 
(ร้อยละของน า้หนักแป้งทัง้หมด) 

ร้อยละ 25 ร้อยละ 30 ร้อยละ 35 
ลกัษณะปรากฏ 7.67±0.05a 7.53±0.94b 7.90±0.61 a 7.07±0.64c 

ส ี 7.57±0.77ab 7.20±0.89b 7.93±0.58 a 6.97±0.70c 

กลิน่ 6.87±0.62b 7.23±0.97b 7.90±0.48 a 6.83±0.66c 

รสชาติ 7.06±0.64b 7.17±0.83b 8.00±0.53 a 6.93±0.72b 

เนือ้สมัผสั (เหนียว) 7.90±0.61ab 7.57±0.77b 8.03±0.56 a 7.70±0.77 ab 
ความชอบโดยรวม 7.20±0.87b 7.17±0.95b 8.03±0.56 a 6.87±0.81b 

 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกันในแนวนอน หมายถึงมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง

สถิติ (P<0.05) 

 
จากตารางท่ี 4.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าเ ม่ือใช้แป้ง

เท้ายายม่อมในปริมาณต่างกัน ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากขึน้ เม่ือใช้แป้งเท้ายายม่อม
ในปริมาณเพิ่มขึน้มีผลท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสมัผัส ในด้านลกัษณะท่ี
ปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม โดยลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด
ท่ีใช้แป้งเท้ายายม่อมท่ีร้อยละ 30 ของน า้หนกัแป้งทัง้หมด ได้รับคะแนนการยอมรับสงูสดุในทุก
ด้าน โดยเฉพาะด้านเนือ้สมัผสั (ความเหนียว) ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับการใช้แป้งเท้ายายม่อม
ในปริมาณ ร้อยละ 30 ของน า้หนกัแป้งทัง้หมดในระดบัเดียวกบัสตูรพืน้ฐาน โดยพิจารณาจากคา่
คะแนนเฉลี่ยจากผู้ทดสอบชิม และผลวิเคราะห์ความแตกต่าง ซึ่งพบว่าไม่มีความแตกต่างกัน  

อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี (P<0.05) ซึง่สอดคล้องกบัผลวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ ซึง่พบวา่

เม่ือเพิ่มปริมาณแป้งเท้ายายม่อมมากขึน้มีผลท าให้ (ความเหนียว) มีค่าเพิ่มสงูขึน้ตามล าดบั ผู้
ทดลองจึงคดัเลอืกลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดท่ีใช้แป้งเท้ายายม่อมในปริมาณร้อยละ 30 
ของน า้หนกัแป้งทัง้หมด ไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในด้านคุณค่าทางโภชนาการ ผลแสดง
ดงัตารางที่ 4.5  
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ตารางที่ 4.5  คณุคา่ทางโภชนาการลอดช่องไทยสตูรพืน้ฐานและลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้อง 
สงัข์หยดในน า้หนกั 100 กรัม 
 

คุณค่าทางโภชนาการ ลอดช่องไทยสูตรพืน้ฐาน ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้อง
สังข์หยด 

พลงังาน (กิโลแคลอรี) 74.94  78.64 
โปรตีน (กรัม) 0.92  0.98 
ไขมนั (กรัม) 0.02 0.07 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 17.44  18.03 
เส้นใยอาหาร (กรัม) 0.21  0.71 
เถ้า (กรัม) 0.09  0.25 
ความชืน้ (กรัม) 81.41 80.21 
แอนโทไซยานิน (มิลลกิรัม) - 11.63 

 
 จากตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่าลอดช่องไทยแป้งข้าว
กล้องสงัข์หยดในน า้หนกั 100 กรัม มีพลงังาน 78.64 กิโลแคลอรี โปรตีน 0.98 กรัม ไขมัน 0.07
กรัม คาร์โบไฮเดรต 18.03 กรัม เส้นใยอาหาร 0.71 กรัม และแอนโทไซยานิน 11.63 มิลลิกรัม ซึ่ง
พบวา่มีพลงังานและสารอาหารสงูกวา่ลอดช่องไทยสตูรพืน้ฐาน  
  
4.2  การศกึษาการเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บรักษาลอดช่องไทยแป้งข้าว
กล้องสังข์หยด 
 
       ในการศึกษาครัง้นีไ้ด้น าลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดท่ีคดัเลือกจากข้อ 4.1.2  บรรจุ
ลงในถ้วยพลาสติกใสปริมาณ 180 กรัม พร้อมกะทิ โดยแยกเนือ้แลน า้กะทิ ปิดฝาสนิท น าไปเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส และประเมินคุณภาพทางกายภาพ โดยวิธีการสังเกตการ
เปลีย่นแปลงด้วยสายตา ผลแสดงดงัตารางที่ 4.6 
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ตารางที่ 4.6  การประเมินลกัษณะทางกายภาพของลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด  
                 ท่ีเก็บรักษาในอุณหภมิู 7 องศาเซลเซียส 
 

ระยะเวลา ลักษณะทางกายภาพ 
0 – 12 ชัว่โมง คงสภาพท่ีดีของลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด ไม่อุ้มน า้ 

ใช้ช้อนตกัยงัมีความเหนียวและหนบึ เนือ้ไม่เละ 
13 – 24 ชัว่โมง ตวัลอดช่อง ไม่อุ้มน า้ ใช้ช้อนตกัยงัมีความคงตวั เนือ้ไม่เละ 
25 – 36 ชัว่โมง  ตวัลอดช่องไม่อุ้มน า้ ใช้ช้อนตกัยงัมีความคงตวั เนือ้ไม่เละ 
37 – 48 ชัว่โมง เ ร่ิมมีการเปลี่ยนแปลงโดยตัวของลอดช่องมีการอุ้ มน า้

เลก็น้อย แตย่งัมีความคงตวั ใช้ช้อนตกัยงัมีความคงตวั เนือ้ไม่
เละ 

*หลงัจากเวลาผ่านไป 48 ชั่วโมง เร่ิมมีการเปลี่ยนแปลง ผู้ วิจัยจึงเพิ่มความถ่ีในการสงัเกต
ลกัษณะทางกายภาพจากทกุ 12 ชัว่โมง เป็นทกุ 3 ชัว่โมง 

49 – 54 ชัว่โมง ตวัลอดช่องมีการอ่ิมน า้มากขึน้ และเม่ือใช้ช้อนตกัตวัลอดช่อง
จะขาด แตรู่ปร่างยงัคงเดิม 

55 – 57 ชัว่โมง ตัวลอดช่องมีการอ่ิมน า้ เพิ่มมากขึน้   เ ม่ือใช้ ช้อนตักตัว
ลอดช่องจะขาดเป็นทอ่นสัน้ๆ 

58 – 60 ชัว่โมง ตวัลอดช่องอ่ิมน า้มากขึน้ รูปร่างไม่คงตวั เม่ือใช้ช้อนตกัเนือ้
จะเละติดช้อนจึงยติุการเก็บรักษา 

 
จากตารางท่ี 4.6 พบว่าในระยะเวลา 48 ชั่วโมง ตวัลอดช่องยงัคงลกัษณะท่ีดี คือ มี

ความคงตวัไม่เละ การเปลีย่นแปลงเร่ิมปรากฏเม่ือชัว่โมงท่ี 49 ซึง่มีการเปลีย่นแปลงเลก็น้อย และ
เร่ิมมากขึน้ตามล าดับ จนถึงชั่วโมงท่ี 60 เม่ือใช้ช้อนตักเส้นลอดช่องเพื่อจะมาท าการทดสอบ
ลกัษณะเนือ้สมัผสัของลอดช่องจะเละ และติดช้อนเน่ืองจากมีใยอาหารจากแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด
ขดัขวางการเกิดกระบวนการเกิดเจลในขันตอนการกวนลอดช่องผู้วิจัยจึงยุติการเก็บรักษา โดย
สรุปวา่การเก็บรักษาท่ียงัคงสภาพท่ีดีของลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด โดยเก็บท่ีอุณหภมิู 7 
องศาเซลเซียส ระยะเวลาควรอยูท่ี่ 48 ชัว่โมง  
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ชัว่โมงที่ 1                  ชัว่โมงที่ 60 

 
 

ภาพที่ 4.2  ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดท่ีระยะเวลาเก็บรักษา 1 และ 60 ชัว่โมง 
 

จากภาพท่ี 4.2 ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดท่ีระยะเวลาเก็บรักษาท่ี 1 และ 60 
ชัว่โมง พบวา่เม่ือชัว่โมงท่ี 60 ตวัลอดช่องอ่ิมน า้ รูปร่างไม่คงตวั ยุย่ เม่ือสมัผสัจะเละ ขาดลกัษณะ
ท่ีดีทางประสาทสมัผสั ในด้านเนือ้สมัผสั ลกัษณะปรากฏ และส ี  

  
ตารางที่  4.7  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสังข์หยดท่ี

อุณหภมิู 7 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 48 ชัว่โมง 
 

 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกันในแนวนอน หมายถึงมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง

สถิติ (P<0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.7 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพพบว่าท่ีระยะการเก็บรักษา
ต่างกัน ท าให้ค่าสีมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ (P≥0.05) ผลการวิเคราะห์ด้านเนือ้

 

คุณภาพทาง
กายภาพ 

 ระยะเวลา 

24 ชัว่โมง 
 

48 ชัว่โมง 72 ชัว่โมง 
คา่ส ี L* 55.25±0.85a 55.27+0.42a 55.29+0.11a 

        a* 7.99±0.30 a 8.01+0.26a 8.04+0.45a 

        b* 8.13±0.53a  8.20+0.44a  8.29+0.44a 

ความเหนียว 1,246.04±77.00a  1,241.96+64.00b 1,236.66+0.53c 

แรงบดเคีย้ว(N/mm) 675.19±51.98a  672.10+44.63b  670.67+0.87c 
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สมัผสั พบวา่เม่ือท าการเก็บรักษาในระยะเวลาท่ีตา่งกนั คา่ความเหนียวและแรงบดเคีย้วมีแนวโน้ม
ลดลงเม่ือระยะเวลาเพิ่มขึน้ โดยพบว่าเม่ือเวลาผ่านไปตัวลอดช่องมีการอุ้มน า้มากขึน้เน่ืองจาก
แป้งข้าวกล้องสงัข์หยดมีปริมาณใยอาหารสงู และมีอะไมโลสสงูเม่ือท าการเก็บรักษาจึงท าให้เส้น
ลอดช่องเกิดการอุ้มน า้ และใยอาหารในแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดอาจมีสว่นในการขดัขวางการเกิดเจ
ลของแป้งจึงสง่ผลให้มีคา่ความเหนียวและแรงบดเคีย้วลดลง (อริญา, 2555)  

 
ตารางที่ 4.8  ปริมาณจุลนิทรีย์ของลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู         

7 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 72 ชัว่โมง 
 

 

จุลินทรีย์ 
จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด (CFU/g) 

24 ชัว่โมง 48 ชัว่โมง 72 ชัว่โมง 
จุลนิทรีย์ทัง้หมด  4.20×103 4.39×103 4.86×103 
ยีสต์และรา  2.26×103 2.58×103 3.25×103 
Escherichia coli Not detect Not detect Not detect 

 
  จากผลการศึกษา การเก็บรักษาลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดท่ีอุณหภูมิ 7 
องศาเซลเซียสระยะเวลา 72 ชั่วโมง พบว่าจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดยีสต์และราท่ีตรวจพบใน
ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสังข์หยดมีปริมาณท่ีอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน โดยเปรียบเทียบกับ
มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนขนมจีน (มผช.500/2547) ซึ่งเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีใช้วตัถุดิบและกรรมวิธี
การผลติใกล้เคียงกบัลอดช่องไทย และตรวจไม่พบ Escherichia coli ในด้านจุลนิทรีย์ยงัคงมีความ
ปลอดภยัตอ่ผู้บริโภค แตล่กัษณะทางกายภาพเร่ิมมีการเปลีย่นแปลง และไม่สามารถคงลกัษณะท่ี
ดีของลอดช่องได้ จึงคดัเลอืกลอดช่องท่ีเก็บรักษาระยะเวลา 48 ชัง่โมง ไปท าการศกึษาการยอมรับ
ของผู้บริโภคตอ่ไป 
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ตารางที่ 4.9  คา่คะแนนเฉลีย่คณุภาพทางประสาทสมัผสัลอดช่องไทยสตูรพืน้ฐานและ 
   ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดท่ีเก็บรักษาระยะเวลา 48 ชัว่โมง 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั ลอดช่องไทย
สูตรพืน้ฐาน 

ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสังข์หยด
ที่เก็บรักษาระยะเวลา 48 ช่ัวโมง 

ลกัษณะปรากฏ 7.90±0.61a 7.84±0.56b 
สี 7.93±0.58 a 7.75±0.72 b 

กลิน่ 7.90±0.48a 7.70±0.66 b 

รสชาติ 8.00±0.53a 7.91±0.57 b 

เนือ้สมัผสั (ความเหนียว) 8.03±0.56a  7.55±0.72 b 

ความชอบโดยรวม  8.03±0.56a 7.92±0.50 b 

 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอน หมายถึง  มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั 
        ทางสถิติ (P<0.05) 
 

 จากตารางท่ี 4.9 เม่ือเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสมัผัสของลอดช่องไทยแป้ง
ข้าวกล้องพบว่า ในทุกด้านลอดช่องไทยสูตรพืน้ฐานได้รับการยอมรับจากผู้ ทดสอบชิมสูงกว่า
ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด โดยได้รับความชอบในระดบัชอบมากและชอบปานกลาง แต่
ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดได้รับความชอบในระดบัชอบปานกลาง อาจเป็นเพราะระยะใน
การเก็บรักษาท่ีนานขึน้มีผลท าให้เส้นใยอาหารมีการดูดซบัน า้เพิ่มมากขึน้ ตวัลอดช่องมีการอ่ิมน า้
มากขึน้ ท าให้เนือ้สมัผสั (ความเหนียว) ลดลง ผลเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉลีย่พบวา่ ใน
ทุกด้านลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด มีความแตกต่างกับลอดช่องไทยสตูรพืน้ฐานอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
  
4.3  การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสังข์หยดจาก
ผู้บริโภค  
 

       น าผลิตภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส
เป็นเวลา 48 ชัว่โมง ไปศกึษาการยอมรับผลติภณัฑ์จากผู้บริโภค โดยใช้กลุม่ผู้บริโภคทัว่ไป จ านวน 
100 คน ณ หมู่บ้านพฤกษาวิลล์ อ าเภอเมือง จังหวดันนทบุรี โดยวิธีสุม่แบบบงัเอิญ (accidental 
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sampling) ให้ผู้บริโภคทดสอบชิมผลิตภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด ขนาด 180 กรัม 
คนละ 1 ถ้วย และตอบแบบสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑ์จากผู้บริโภคท่ีแจกให้คนละ 1 ชุด ผล
การศกึษาด้านข้อมลูทัว่ไปของผู้บริโภค ผลแสดงดงัตารางที่ 4.10 ข้อมลูเชิงพฤติกรรม และทศันคติ
ผู้บริโภค ผลแสดงดงัตารางท่ี 4.11 ข้อมลูด้านความรู้ทางโภชนาการเก่ียวกบัลอดช่องไทยแป้งข้าว
กล้องสงัข์หยดจากผู้บริโภค ผลแสดงดงัตารางท่ี 4.12 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภณัฑ์ลอดช่อง
ไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดจากผู้บริโภค ผลแสดงดงัตารางท่ี 4.13 ความพงึพอใจของผู้บริโภคท่ีมี
ตอ่ผลติภณัฑ์ ผลแสดงดงัตารางที่ 4.14 

 

ตารางที่ 4.10  ข้อมลูทัว่ไปของผู้บริโภค 
N = 100 

ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ร้อยละ 
เพศ  

ชาย 43.00 
หญิง 57.00 

อาย ุ  
21-25 1.00 
26-30 10.00 
31-35 37.00 
36-40 39.00 
มากกวา่ 40 13.00 

ระดบัการศกึษา  
ต ่ากวา่ปริญญาตรี 9.00 
ปริญญาตรี 81.00 
ปริญญาโท 10.00 

อาชีพ  
พนกังานบริษัท 42.00 
 อาชีพอิสระ 21.00 
ข้าราชการ 17.00 
ค้าขาย 20.00 
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ตารางที่ 4.10 (ตอ่) 
N = 100 

ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ร้อยละ 
รายได้เฉลีย่ตอ่เดือน  

10,001-15,000 14.00 

15,001-20,000 50.00 
มากกวา่ 20,000 36.00 

  
 จากตารางท่ี 4.10 กลุม่ของผู้บริโภคท่ีศึกษา พบว่า ผู้บริโภคเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 
43 เพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 57 โดยมีอายุ 36 - 40 ปี มากท่ีสดุ การศึกษาสว่นใหญ่อยู่ในระดับ
ปริญญาตรี  โดยผู้บริโภคสว่นใหญ่ประกอบอาชีพเป็นพนกังานบริษัท มีรายได้เดือนละ 15,001 – 
20,000 บาท 

 
ตารางที่ 4.11 ข้อมลูเชิงพฤติกรรม และทศันคติผู้บริโภค 

N = 100 
ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ความถี่ ร้อยละ 

ทา่นเคยบริโภคข้าวสงัข์หยดหรือไม่   
เคย  40.00 

              ไม่เคย  60.00 
เหตผุลท่ีบริโภคข้าวสงัข์หยด (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ)   

มีคณุคา่ทางโภชนาการสงูกวา่ข้าวขาว 66 32.20 
มีเส้นใยอาหารมากกวา่ข้าวเจ้าขาว 65 31.71 
ส ีและลกัษณะทัว่ไปท่ีนา่สนใจ 53 25.85 
มีสารต้านอนมุลูอิสระ 21 10.24 

ทา่นเคยซือ้ผลติภณัฑ์ท่ีท าจากข้าวสงัข์หยดหรือไม่    
เคย   49.00 
ไม่เคย  51.00 
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ตารางที่ 4.11 (ตอ่) 
N = 100 

ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ความถี่ ร้อยละ 
ทา่นสนใจที่จะบริโภคผลติภณัฑ์ลอดช่องไทยหรือไม่ 

สนใจ   99.00 
 ไม่สนใจ  1.00 

ความถ่ีในการบริโภคลอดช่องไทยของทา่นมีในระดบัใด 
5 ครัง้/เดือน  1.00 
4 ครัง้/เดือน  24.00 
3 ครัง้/เดือน  24.00 
2 ครัง้/เดือน  43.00 
1 ครัง้/เดือน  8.00 

ปัจจยัท่ีมีผลตอ่ความถ่ีในการบริโภค คืออะไร (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 
ไม่มนัใจในความสะอาด 70 41.18 
รูปแบบท่ีจ าหนา่ยไม่สะดวกในการบริโภค 23 13.53 
ให้พลงังานสงู 62 36.47 
มีคณุคา่ทางโภชนาการน้อย 15 8.82 

หากทา่นเลอืกซือ้ผลติภณัฑ์ลอดช่องไทยทา่นพิจารณาจากสิง่ใด (ตอบได้มากวา่ 1 ข้อ ) 

สสีนั 61 21.25 

รสชาติ 71 24.74 

ลกัษณะรูปร่าง 25 8.71 

เคร่ืองหมายรับรองคณุภาพ       3 1.05 

คณุคา่ทางโภชนาการ 11 3.83 

บรรจุภณัฑ์ 60 20.91 

ราคา/ปริมาณท่ีบรรจ ุ 56 19.51 
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ตารางที่ 4.11 (ตอ่) 
N = 100 

ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ความถี่ ร้อยละ 
ทา่นซือ้ผลติภณัฑ์ลอดช่องไทยจากสถานท่ีใดบ่อยท่ีสดุ (ตอบได้มากกวา่ 1ข้อ) 

ตลาดสด 91 50.00 
ร้านสะดวกซือ้  32 17.58 
ศนูย์สนิค้า OTOP 13 7.14 
ห้างสรรพสนิค้า/ซุปเปอร์มาร์เก็ต 46 25.28 

  
 จากตารางที่ 4.11 ผู้บริโภคร้อยละ 60 เหตผุลคือไม่เคยบริโภคข้าวสงัข์หยด เน่ืองจาก
ยงัไม่เป็นท่ีนิยมอยา่งแพร่หลายและไม่เป็นท่ีรู้จกั แตย่งัคงมีผู้บริโภคบางสว่นเคยรับประทาน  โดย
ผู้บริโภคบางสว่นรับรู้ด้านคณุคา่ทางโภชนาการท่ีสงูกวา่ข้าว โดยไม่เคยซือ้ผลติภณัฑ์ท่ีท าจากข้าว
สงัข์หยดเม่ือเทียบกับผู้ ท่ีเคยซือ้นัน้มีปริมาณใกล้เคียงกัน ผู้บริโภคสว่นใหญ่สนใจบริโภคลอดช่อง
ไทย ความถ่ีในการบริโภคลอดช่องไทยสว่นใหญ่บริโภค 2 ครัง้/เดือน ผู้บริโภคสว่นใหญ่ไม่มัน่ใจใน
ความสะอาด รูปแบบท่ีวา่งจ าหน่ายไม่เหมาะในการบริโภค และมีคุณค่าทางโภชนาการ ผู้บริโภค
ส่วนใหญ่เลือกซือ้ลอดช่องไทย โดยพิจารณาจาก ผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกซือ้ลอดช่องไทยจาก
ตลาดสดเน่ืองจากมีการจ าหนา่ยมากกวา่ห้างสรรพสนิค้าหรือซุปเปอร์มาร์เก็ต 
 
ตารางที่ 4.12  ข้อมลูด้านความรู้ทางโภชนาการเก่ียวกบัลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดจาก

ผู้บริโภค 
N = 100 

ข้อมูลความรู้ทางโภชนาการ ความถี่ ร้อยละ 
ทา่นคิดวา่ข้าวสงัข์หยดแตกตา่งจากข้าวเจ้าธรรมดาอยา่งไร (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 

มี ส ีกลิน่และรสชาติดีกวา่ข้าวเจ้า 44 20.95 
มีคณุคา่ทางโภชนาการสงูกวา่ข้าวเจ้า 75 35.71 
มีสารต้านอนมุลูอิสระมากกวา่ข้าวเจ้า 55 26.19 
มีเส้นใยอาหารมากกวา่ข้าวเจ้า 36 17.15 
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ตารางที่ 4.12 (ตอ่) 
N = 100 

ข้อมูลความรู้ทางโภชนาการ ความถี่ ร้อยละ 
ทา่นทราบหรือไม่วา่ข้าวสงัข์หยดมีสารอาหารใดตา่งจากข้าวเจ้าธรรมดา (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 

วิตามินบี 2 มากกวา่ 34 17.00 
โฟเลต 21 10.50 
มีเส้นใยมากกวา่ 71 35.50 
แอนโทไซยานิน 58 29.00 
มีสารแกมม่า – โอริซานอล 16 8.00 

ทา่นทราบหรือไม่วา่ในแป้งข้าวสงัข์หยดมีสารต้านอนมุลูอิสระหรือไม่  
ทราบ 82 82.00 
ไม่ทราบ 18 18.00 

ทา่นทราบหรือไม่สารต้านอนมุลูอิสระมีผลอยา่งไรตอ่ร่างกาย (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 
ป้องกนัการเกิดโรคมะเร็ง         72       37.50 
ป้องกนัเส้นหลอดเลอืดอุดตนั      49       25.52 
ช่วยชะลอความเสือ่มของผิวหนงั      71      36.98 

ทา่นทราบหรือไม่สารใดบ้างท่ีจดัเป็นสารต้านอนุมลูอิสระ (เลอืกตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 
วิตามินบี 2 29     17.26 
แอนโทไซยานิน 76     45.24 
แกมมา-ออริซานอล 53     31.55 
โอเมก้า-3 10     5.95 

แอนโทไซยานินมีผลดีอยา่งไรตอ่ร่างกาย (เลอืกตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 
ลดความเสีย่งของการเกิดโรคมะเร็ง 60 25.86 

ช่วยลดอตัราเสีย่งของการเกิดโรคหลอดเลอืดหวัใจอุด
ตนั 

68 29.31 

เพิ่มกรดไขมนัชนิดดีหรือ HDL และลดไขมนัชนิดไม่ดี
หรือLDL 

55 23.71 

ช่วยชะลอความเสือ่มของของผิวหนงัช่วยให้ผิวหนงัดู
อ่อนกวา่วยั 

49 21.12 
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ตารางที่ 4.12 (ตอ่) 
N = 100 

ข้อมลูความรู้ทางโภชนาการ ความถ่ี ร้อยละ 
เส้นใยอาหารมีผลดีอยา่งไรตอ่ร่างกาย (เลอืกตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 

เป็นอาหารของแบคทีเรียในล าไส้  69 31.65 
ช่วยท างานของระบบขบัถ่าย 82 37.61 
ลดความเสีย่งของการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ 67 30.74 

 
จากตารางท่ี 4.12 ข้อความรู้ทางโภชนาการเก่ียวกับลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์

หยด พบว่าผู้บริโภคสว่นใหญ่ทราบวา่กล้องข้าวสงัข์หยดมีคุณค่าทางโภชนาการมากกว่าข้าวขาว
ธรรมดา มีสารต้านอนุมูลอิสระมากกว่า มีสีกลิ่นรสชาติท่ีดีกว่า มีเส้นใยอาหารสงูกว่าข้าวขาวซึง่
ช่วยในการท างานของระบบขบัถ่าย สารอาหารท่ีข้าวกล้องสงัข์หยดมีตา่งจากข้าวขาว มีแอนโทไซ
ยานิน วิตามินบี 2 โฟเลต และมีสารแกมม่าโอริซานอล ท่ีสงูกว่าข้าวขาวธรรมดา ซึ่งผู้บริโภคสว่น
ใหญ่ทราบว่าในข้าวกล้องข้าวสงัข์หยดมีสารต้านอนุมูลอิสระมากกว่าข้าวขาวธรรมดา และยัง
ทราบว่าสารในข้าวกล้องสงัข์หยดมีแอนโทไซยานินซึ่งมีสารต้านอนุมูลอิสระช่วยป้องกันการเกิด
โรคมะเร็ง ช่วยชะลอความเสือ่มของผิวหนงัและสามารถป้องกนัเส้นหลอดเลอืดอุดตนั  
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ตารางที่ 4.13 ข้อมลูด้านการยอมรับผลติภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดจากผู้บริโภค 

 
หมายเหตุ: *   8 หมายถึง ชอบมาก 
 **  5 หมายถึง ชอบมากท่ีสดุ 4 หมายถึง ชอบมาก  3 หมายถึง ชอบปานกลาง 
 2 หมายถึง ชอบเลก็น้อย  1 หมายถึง ไม่ชอบ 
 

จากตารางท่ี 4.13 การยอมรับต่อผลิตภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดของ
ผู้บริโภค ในด้านความรู้สกึท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ พบว่ามีคะแนนเฉลี่ยท่ี 8.18 หมายถึงมีความชอบใน
ระดบัชอบมาก โดยปัจจยัท่ีมีผลตอ่การยอมรับผลติภณัฑ์ ในด้านลกัษณะท่ีปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาติ 
และเนือ้สมัผสัให้การยอมรับในระดบัความชอบปานกลาง ด้านคุณค่าทางโภชนาการ บรรจุภณัฑ์
และลกัษณะโดยรวมของผลติภณัฑ์ให้การยอมรับในระดบัชอบมาก  

 
 
 
 
 
 

ปัจจัยที่มีผลต่อการยอมรับผลิตภณัฑ์จากผู้บริโภค 
 

คะแนนเฉล่ีย 

ความรู้สกึท่ีผู้บริโภคมีตอ่ผลติภณัฑ์* 8.18±0.59 
ปัจจยัท่ีมีผลตอ่การยอมรับผลติภณัฑ์**  
ลกัษณะท่ีปรากฏ 3.81±0.56 
ส ี 3.83±0.56 
กลิน่ 3.81±0.54 
รสชาติ 3.87±0.56 
เนือ้สมัผสั 3.78±0.62 
คณุคา่ทางโภชนาการ 4.10±0.62 
บรรจุภณัฑ์ 4.23±0.61 
ลกัษณะผลติภณัฑ์โดยรวม 4.08±0.56 
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ตารางที่ 4.14 ความพงึพอใจของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ผลติภณัฑ์ 

N = 100 
ข้อมูล ร้อยละ 

ราคาท่ีเหมาะสมในการจดัจ าหนา่ยของผลติภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด 
20 บาท 33.00 
22 บาท 48.00 

24 บาท 18.00 
26 บาท 1.00 

ในการจ าหนา่ยผลติภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดทา่นต้องการให้บรรจุใน 
บรรจุภณัฑ์แบบใด 

ถ้วยพลาสติกใสทรงกลม 76.00 
ถ้วยพลาสติกชนิดใสบ่รรจุในถงุพลาสติกแก้ว 24.00 

ทา่นต้องการให้ผลติภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวสงัข์หยดวางจ าหนา่ยในสถานท่ีใด 
ร้านขายของฝากริมทาง 7.00 
ศนูย์สนิค้า OTOP 58.00 
ร้านสะดวกซือ้ 10.00 
ห้างสรรพสนิค้า/ซุปเปอร์มาร์เก็ต 15.00 

หากมีลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องข้าวสงัข์หยดวางจ าหนา่ย ทา่นจะซือ้ผลติภณัฑ์หรือไม่ 
ซือ้ 99.00 
ไม่ซือ้ 1.00 
ผลรวม 100 

  
 จากตารางท่ี 4.14 การยอมรับผลิตภัณฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดจาก
ผู้บริโภคด้านราคาให้การยอมรับราคาจ าหนา่ยท่ี 22.00 บาท โดยบรรจุในถ้วยพลาสติกใสทรงกลม 
วางจ าหนา่ยท่ีศนูย์สนิค้า OTOP  และจะซือ้ผลติภณัฑ์ร้อยละ 99    
 



 
 

บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1  สรุปผล 
 

5.1.1 การศึกษาการสร้างสูตรมาตรฐานลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสังข์หยด 
 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใช้แป้งข้าวกล้องสงัข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้า
บางสว่น โดยการน าแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้าในปริมาณท่ีต่างกัน 3 ระดบั คือ 
ร้อยละ 40, 45 และ 50 ของน า้หนกัแป้งข้าวเจ้า พบว่าปริมาณแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดทดแทนแป้ง
ข้าวเจ้าท่ีเหมาะสม คือปริมาณร้อยละ 50 ของน า้หนกัแป้งข้าวเจ้า ซึ่งผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
สงูสดุ ทัง้ในด้านลกัษณะท่ีปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาติ และความชอบโดยรวม มีความชอบอยูใ่นระดบั
ท่ีชอบมาก แต่ในด้านลกัษณะเนือ้สมัผสั (ความเหนียว) ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในระดบัชอบ
เลก็น้อย จึงท าการศกึษาปริมาณแป้งเท้ายายม่อมเพื่อท าการปรับปรุงเนือ้สมัผสั โดยเพิ่มปริมาณ
แป้งเท้ายายม่อมจากสตูรพืน้ฐาน โดยศึกษาในปริมาณท่ีแตกตา่งกัน 3 ระดบั คือ ปริมาณร้อยละ 
25 30 และ 35 ของน า้หนกัแป้งทัง้หมด พบว่าปริมาณแป้งเท้ายายม่อมท่ีเหมาะสม คือท่ี ร้อยละ 
30 ของน า้หนกัแป้งทัง้หมด ได้รับการยอมรับมากขึน้ เป็นเพราะเม่ือใช้แป้งเท้ายายม่อมในปริมาณ
ท่ีสงูขึน้มีผลท าให้ลกัษณะเนือ้สมัผสัมี (ความเหนียว) มากขึน้ ซึ่งเป็นลกัษณะท่ีดีของลอดช่องไทย 
ดงันัน้สตูรมาตรฐานลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด ประกอบแป้งข้าวเจ้า 50 กรัม แป้งข้าว
กล้องสงัข์หยด 50 กรัม แป้งเท้ายายม่อม 43.5 กรัม แป้งถัว่เขียว 20 กรัม น า้ปูนใส 450 กรัม และ
น า้เปลา่ 250 กรัม ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในน า้หนกั 100 กรัม พบวา่ลอดช่องไทย
แป้งข้าวกล้องสังข์หยดมีพลังงาน 78.64 กิโลแคลอรี โปรตีน 0.98 ก รัม ไขมัน 0.07 ก รัม 
คาร์โบไฮเดรต 18.03 กรัม เส้นใยอาหาร 0.71 กรัม และ แอนโทไซยานิน 11.63 มิลลกิรัม 
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 5.1.2 การศึกษาการเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บรักษาลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้อง
สังข์หยด 

ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดสามารถเก็บรักษาในถ้วยพลาสติกปิดสนิท เก็บท่ี
อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส ได้เป็นเวลา 48 ชั่วโมง โดยไม่มีการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และ
จ านวนจุลนิทรีย์อยูใ่นเกณฑ์โดยอ้างอิงจากมาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชนขนมจีน (มผช.500/2547) 

 
5.1.3 ศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสังข์หยดจากผู้บริโภค

 ผู้บริโภคสว่นใหญ่เป็นเพศหญิงมีการศกึษาในระดบัปริญญาตรี มีรายได้เดือนละ 
15,000 – 20,000 บาท ให้การยอมรับผลติภณัฑ์ทัง้ในด้านลกัษณะท่ีปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาติ และ
เนือ้สมัผสัให้การยอมรับในระดบัความชอบปานกลาง ด้านคณุคา่ทางโภชนาการ บรรจุภณัฑ์และ
ลกัษณะโดยรวมของผลติภณัฑ์ให้การยอมรับในระดบัชอบมาก โดยบรรจุในถ้วยพลาสติกใสทรง
กลม ราคา 22.00 บาท จ าหนา่ยท่ีศนูย์สนิค้า OTOP และจะซือ้ผลติภณัฑ์ร้อยละ 99    

 
5.2  ข้อเสนอแนะ 
 
 5.1 สามารถน าแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดไปพฒันาผลติภณัฑ์ตา่งๆ เช่น ขนมเบือ้ง กระทงทอง 
เป็นต้น 
 5.2 ศึกษากระบวนการผลิต เพื่อให้ผลิตภัณฑ์สามารถคงลกัษณะท่ีดีของลอดช่องเพื่อยืด
อายกุารเก็บรักษาท่ีนานกวา่ 2 วนั 
 5.3 สามารถน าแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดไปใช้ผลติเป็นลอดช่องแห้ง 
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ภาคผนวก 
 

 ภาคผนวก ก  สูตรพืน้ฐานลอดช่องไทยสีขาวและ 
                                 สูตรมาตรฐานลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสังข์หยด 
 ภาคผนวก ข  แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัส และ 
        แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค 
 ภาคผนวก ค  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
 ภาคผนวก ง  การวิเคราะห์ปริมาณจุลนิทรีย์ 
 ภาคผนวก จ  มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
 

 
 
 
 
 
 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
สูตรพืน้ฐานลอดช่องไทยสีขาว และ 

สูตรมาตรฐานลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสังข์หยด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



58 
 

สูตรพืน้ฐานลอดช่องไทยสีขาว 
 

วัตถุดิบ 
แป้งข้าวเจ้า  100   กรัม 
แป้งเท้ายายม่อม     25    กรัม 
แป้งถัว่เขียว      20   กรัม 
น า้ปนูใส  450   กรัม 
น า้เปลา่  250   กรัม 
 

ขัน้ตอนการท า 
 1. ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งเท้ายายมอ่ม และแป้งถัว่เขียวน ามาร่อนรวมกนั 2 ครัง้ น าแป้งใส่
ลงในกระทะทองเหลอืง 

2. เติมน า้สะอาดนวดให้แป้งเข้ากนัเป็นเนือ้เดียวกนัระยะเวลา 10 นาที เติมน า้ปนูใสคนให้
เข้ากนัใช้เวลาคน 5 นาที 

3. น ากระทะขึน้ตัง้ไฟ ใช้ไฟกลาง กวนตลอดเวลาเม่ืออณุหภมิูถึง 75 องศาเซลเซียส เวลา 
20 นาที กวนตอ่จนแป้งมีลกัษณะ เหนียว เป็นเงา ปิดไฟยกลงจากเตา (การทดสอบใช้ช้อนตกัแป้ง
ลอดช่องหยดลงในน า้เย็นจดั ตกัเนือ้จะมีลกัษณะเหนียวจบัตวักนั) 

4. ตกัแป้งใสพ่ิมพ์ แล้วกดลงในภาชนะท่ีใสน่ า้เย็นเตรียมไว้ พกัเส้นลอดช่องในน า้ 10 นาที 
แป้งจะอยูต่วัตกัเส้นลอดช่องพกัใสก่ระชอนให้สะเด็ดน า้ แล้วน าใสภ่าชนะ 

 
ที่มา :  เตือนใจ (2558) 
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สูตรมาตรฐานลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสังข์หยด 
 

วัตถุดิบ 
แป้งข้าวเจ้า    50   กรัม 
แป้งข้าวกล้องสงัข์หยด   50.  กรัม 
แป้งเท้ายายม่อม   43.5    กรัม 
แป้งถัว่เขียว    20   กรัม 
น า้ปนูใส  450   กรัม 
น า้เปลา่  250   กรัม 
 

ขัน้ตอนการท า 
 1. ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวกล้องสงัข์หยด แป้งเท้ายายม่อม และแป้งถัว่เขียว น ามาร่อน
รวมกนั 2 ครัง้ น าแป้งใสล่งในกระทะทองเหลอืง 

2. เติมน า้สะอาดนวดให้แป้งเข้ากนัเป็นเนือ้เดียวกนัระยะเวลา 10 นาที เติมน า้ปนูใสคนให้
เข้ากนัใช้เวลาคน 5 นาที 

3. น ากระทะขึน้ตัง้ไฟ ใช้ไฟกลาง กวนตลอดเวลาเม่ืออณุหภมิูถึง 75 องศาเซลเซียส เวลา 
20 นาที กวนตอ่จนแป้งมีลกัษณะ เหนียว เป็นเงา ปิดไฟยกลงจากเตา (การทดสอบใช้ช้อนตกัแป้ง
ลอดช่องหยดลงในน า้เย็นจดั ตกัเนือ้จะมีลกัษณะเหนียวจบัตวักนั) 

4. ตกัแป้งใสพ่ิมพ์ แล้วกดลงในภาชนะท่ีใสน่ า้เย็นเตรียมไว้ พกัเส้นลอดช่องในน า้ 10 นาที 
แป้งจะอยูต่วัตกัเส้นลอดช่องพกัใสก่ระชอนให้สะเด็ดน า้ แล้วน าใสภ่าชนะ 

 



 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

และแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค 
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ชุดท่ี …… 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภณัฑ์ ลอดชอ่งไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด 
วันที่ ………………..... 
ค าแนะน า 

     กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอให้ตามล าดบัของรหสัท่ีเสนอในตารางจากซ้ายไปขวาและให้
คะแนนตามความชอบในแตล่ะคณุลกัษณะของผลติภณัฑ์ให้ตรงกบัความรู้สกึของทา่นมากท่ีสดุ 
 
โดยก าหนดให้ 
  9 = ชอบมากท่ีสดุ    4 = ไม่ชอบเลก็น้อย 
  8 = ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 
  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 
  6 = ชอบเลก็น้อย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสดุ 

5 = บอกไมไ่ด้วา่ชอบหรือไมช่อบ  
 

 
คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

คะแนนความชอบตัวอย่าง 
รหัส........ รหัส........ รหัส........ 

ลกัษณะท่ีปรากฏ    
ส ี    
กลิน่    
รสชาติ    
เนือ้สมัผสั(เหนียว, หนบึ)    
ความชอบโดยรวม    

   
ข้อเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………..…………
…………………………………………...…….…………………………………………………..
……………………………………………………………………………………………………..… 

ขอขอบคณุส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามผู้ วิจยั 
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แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค 
 

เร่ือง ทดสอบการยอมรับผลติภณัฑ์ของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ “ ขนมลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด ” 
เรียน ทา่นผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าชีแ้จง แบบสอบถามชุดนีเ้ป็นสว่นหนึง่ของงานวิจยัเพื่อประกอบการท าวิทยานิพนธ์ 
 เร่ือง การพฒันาผลติภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด  
 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ผู้วิจยัใคร่ขอความกรุณาจากทา่นในการตอบ
 แบบสอบถาม ซึง่แบง่เป็น 4 สว่น ดงันี ้

 สว่นท่ี 1 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 สว่นท่ี 2 ข้อมลูเชิงพฤติกรรม และทศันคติของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 สว่นท่ี 3 ข้อมลูความรู้ด้านโภชนาการของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 สว่นท่ี 4 ข้อมลูด้านการยอมรับผลติภณัฑ์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

ค าอธิบาย   
 ผลิตภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน า
แป้งข้าวกล้องสงัข์หยดมาใช้ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางสว่น เพื่อให้มีคุณคา่ทางโภชนาการเพิ่มมากขึน้
ทัง้ในด้านวิตามินบี 2 เส้นใยอาหารสงูและมีสารต้านอนมุลูอิสระซึง่ได้แก่ สารแอนโทไซยานิน เพื่อให้
ประชาชนทั่วไปได้รู้จักข้าวพันธ์ุสงัข์หยดซึ่งเป็นข้าวพันธ์ุพืน้เมืองของจังหวัดพทัลุงท่ีได้รับการขึน้
ทะเบียนเป็นสิง่บง่ชีท้างภมิูศาสตร์ (Geographical Indication : GI) 
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ค าแนะน า  กรุณาใสเ่คร่ืองหมาย / ลงใน (   ) หน้าค าตอบท่ีเห็นวา่เหมาะสม 
ส่วนที่ 1 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 1. เพศ      

 (   ) ชาย   (   ) หญิง 
 2. อาย ุ  
 (   ) น้อยกวา่ 20 ปี (   ) 21-25 ปี  (   ) 26-30 ปี 
 (   ) 31-35 ปี (   ) 36-40 ปี  (   ) มากกวา่ 40 ปี 

 3. ระดบัการศกึษา     
  (   ) ต ่ากวา่ปริญญาตรี (   ) ปริญญาตรี    
  (   ) ปริญญาโท (   ) ปริญญาเอก 

 4. อาชีพ 
 (   ) นกัศกึษา (   ) พนกังานบริษัท (   ) ข้าราชการ 
 (   ) ค้าขาย  (   ) อาชีพอิสระ  
 5. รายได้เฉลีย่ตอ่เดือน 
 (   ) น้อยกวา่ 5,000 บาท (   ) 10,000 บาท  (   )10,001-15,000 บาท 
 (   ) 15,001-20,000 บาท (   )สงูกวา่ 20,000 บาท 
ส่วนที่ 2 ข้อมลูเชิงพฤติกรรม และทศันคติของผู้บริโภค 
   1. ทา่นเคยบริโภคข้าวสงัข์หยดหรือไม่  
 (   ) เคย (   ) ไม่เคย  
 2. เหตผุลท่ีบริโภคข้าวสงัข์หยด (ตอบได้มากกวา่ 1ข้อ) 
 (   ) ส ีและลกัษณะทัว่ไปนา่สนใจ  
 (   ) มีคณุคา่ทางโภชนาการสงูกวา่ข้าวเจ้าขาว 
 (   ) มีเส้นใยอาหารมากกวา่ข้าวเจ้าขาว 
 (   ) มีสารต้านอนมุลูอิสระ  
 3. ทา่นเคยซือ้ผลติภณัฑ์ท่ีท าจากข้าวสงัข์หยดหรือไม่  

(   ) เคย (   ) ไม่เคย 
 4. ทา่นสนใจที่จะบริโภคผลติภณัฑ์ลอดช่องไทยหรือไม่ 
  (   ) สนใจ (   ) ไม่สนใจ  
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 6. ความถ่ีในการบริโภคลอดช่องไทยของทา่นมีในระดบัใด 
 (   ) 5 ครัง้/เดือน  (   ) 4 ครัง้/เดือน (   ) 3 ครัง้/เดือน 
 (   ) 2 ครัง้/เดือน  (   ) 1ครัง้/เดือน (   ) อ่ืนๆ………  
 7. ปัจจยัท่ีมีผลตอ่ความถ่ีในการบริโภค คืออะไร (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 
  (   ) ไม่มัน่ใจในความสะอาด (   ) รูปแบบท่ีจ าหนา่ยไม่สะดวกในการบริโภค 
  (   ) ให้พลงังานสงู (   ) มีคณุคา่ทางโภชนาการน้อย 
 8. ถ้าทา่นจะซือ้ผลติภณัฑ์ลอดช่องไทย ทา่นจะพิจารณาจากสิง่ใด (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 
 (   ) สสีนั (   ) คณุคา่ทางโภชนาการ 
 (   ) รสชาติ (   ) บรรจุภณัฑ์ 
 (   ) ลกัษณะรูปร่าง (   ) ราคา/ปริมาณท่ีบรรจุ 
 (   ) เคร่ืองหมายรับรองคณุภาพ     (   ) อ่ืนๆ…………  
 9. ทา่นซือ้ผลติภณัฑ์ลอดช่องไทยจากสถานท่ีใดบอ่ยท่ีสดุ (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 
 (   ) ตลาดสด  (   )  ร้านสะดวกซือ้  
 (   ) ศนูย์สนิค้า OTOP (   ) ห้างสรรพสนิค้า/ซุปเปอร์มาร์เก็ต  
ส่วนที่ 3 ข้อมลูความรู้ทางโภชนาการของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 1. ทา่นคิดวา่ข้าวสงัข์หยดแตกตา่งจากข้าวเจ้าธรรมดาอยา่งไร (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 
 (   ) มี ส ีกลิน่และรสชาติดีกวา่ข้าวเจ้า  
 (   ) มีคณุคา่ทางโภชนาการมากกวา่ข้าวเจ้า 
 (   ) มีสารต้านอนมุลูอิสระมากกวา่ข้าวเจ้า  
 (   ) มีเส้นใยอาหารมากกวา่ข้าวเจ้า 
 2. ทา่นทราบหรือไม่วา่ข้าวสงัข์หยดมีสารอาหารใดตา่งจากข้าวเจ้าธรรมดา  
             (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 
 (   ) วิตามินบี 2 มากกวา่  (   )  โฟเลต   
 (   ) มีเส้นใยมากกวา่ (   ) แอนโทไซยานีน 
 (   ) มีสารแกมม่า - โอริซานอล    
 3. ทา่นทราบหรือไม่วา่ในแป้งข้าวสงัข์หยดมีสารต้านอนมุลูอิสระ  
 (   ) ทราบ  (   ) ไม่ทราบ 
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 4. ทา่นทราบหรือไม่สารต้านอนมุลูอิสระมีผลอยา่งไรตอ่ร่างกาย (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 
 (   ) ป้องกนัการเกิดโรคมะเร็ง   (   ) ป้องกนัเส้นหลอดเลอืดอุดตนั 
 (   )ช่วยชะลอความเสือ่มของผิวหนงั  
 5. ทา่นทราบหรือไม่สารใดบ้างท่ีจดัเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ (เลอืกตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 
 (   ) วิตามินบี 2   (   ) แอนโทไซยานิน 
 (   ) แกมมา-ออริซานอล  (   ) โอเมก้า-3 
 6. แอนโทไซยานินมีผลดีอยา่งไรตอ่ร่างกาย (เลอืกตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 
 (   ) ลดความเสีย่งของการเกิดโรคมะเร็ง 
 (   ) ช่วยลดอตัราเสีย่งของการเกิดโรคหลอดเลอืดหวัใจอุดตนั 
 (   ) เพิ่มกรดไขมนัชนิดดีหรือHDL และลดไขมนัชนิดไม่ดีหรือLDL 
 (   ) ช่วยชะลอความเสือ่มของของผิวหนงัช่วยให้ผิวหนงัดอู่อนกวา่วยั  
 7. เส้นใยอาหารมีผลดีอยา่งไรตอ่ร่างกาย (เลอืกตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 
 (   ) เป็นอาหารของแบคทีเรียในล าไส้ (   ) ช่วยท างานของระบบขบัถ่าย  
 (   ) ลดความเสีย่งของการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ 
ส่วนที่ 4 ข้อมลูด้านการยอมรับผลติภณัฑ์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. กรุณาชิมขนมลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด แล้วใส่เคร่ืองหมาย / ลงใน (   ) ตาม
ระดบัความรู้สกึท่ีมีตอ่ผลติภณัฑ์ 

 (   ) ชอบมากท่ีสดุ   (   ) ชอบมาก  (   ) ชอบปานกลาง 
 (   ) ชอบเลก็น้อย (   ) บอกไม่ได้วา่ชอบหรือไมช่อบ (   ) ไมช่อบเลก็น้อย 
 (   ) ไม่ชอบปานกลาง  (   ) ไม่ชอบมาก   (   ) ไม่ชอบมากท่ีสดุ 
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 2. เหตผุลในการยอมรับผลติภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยด (ใสเ่คร่ืองหมาย /)  
 

ปัจจัย ระดับการยอมรับผลิตภณัฑ์ 

 มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
    ลกัษณะปรากฏ      
ส ี ส ี      
    กลิน่          
    รสชาติ      
    เนือ้สมัผสั           

    คณุคา่ทางโภชนาการ      
    บรรจุภณัฑ์      
    ลกัษณะผลติภณัฑ์โดยรวม      

  
 3. ราคาท่ีเหมาะสมในการจดัจ าหนา่ยของผลติภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวสงัข์หยด  
 ขนาดบรรจุ 180 กรัม พร้อมรับประทานในราคาท่ีทา่นยอมรับ คือเทา่ไร   
 (   ) 20 บาท  (   ) 22 บาท    (   ) 24 บาท  
 (   ) 26 บาท   (   ) อ่ืนๆ............ 

  4. ในการจ าหนา่ยผลิตภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวสงัข์หยดทา่นต้องการให้บรรจุในบรรจุภณัฑ์
แบบใด 

 (   ) ถ้วยพลาสติกใสทรงกลม   (   ) ถงุพลาสติกแบบซิปลอ็ค 
 5. ทา่นต้องการให้ผลติภณัฑ์ลอดช่องไทยแป้งข้าวสงัข์หยดวางจ าหนา่ยในสถานท่ีใด 
 (   ) ร้านขายของฝากริมทาง (   ) ศนูย์สนิค้า OTOP 
 (   ) ร้านสะดวกซือ้ (   ) ห้างสรรพสนิค้า/ซุปเปอร์มาร์เก็ต   
 6. หากมีลอดช่องไทยข้าวสงัข์หยดวางจ าหนา่ย ทา่นจะซือ้ผลติภณัฑ์หรือไม่ 
 (   ) ซือ้  (   ) ไม่ซือ้ 

ขอขอบคณุท่ีกรุณาสละเวลาในการตอบแบบทดสอบถาม 
  นายกิตติ สวุรรณบรรดิษฐ์ 

ผู้วิจยั 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
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การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
(Determination protein) 

 
วิธีวิเคราะห์ 

การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนตามวิธี Kjeldahl method (AOAC, 2005)  
1. ชัง่น า้หนกัตวัอยา่ง 0.5 – 2 กรัมถ้าตวัอย่างเป็นของแข็งให้ชัง่ใสล่งในกระดาษ

กรองปราศจากไนโตรเจนหอ่และน าตวัอยา่งใสล่งในหลอดกลัน่ 
2. เติมตัวเร่งปฏิกิริยา (โพแทสเซียม-ซีลีเนียม) จ านวน 2 เม็ดและเติมกรด

ซลัฟิวริกเข้มข้นปริมาตร 15 มิลลลิติร 
3. สวม suction tube เข้ากับหลอดกลั่นและยึดหลอดกลั่นกับ  suction tube 

ให้แนน่ด้วยยางยดึ 
4. วางหลอดกลั่นลงในเค ร่ืองย่อยสารท่ีป รับปุ่ ม  power control ไว้แล้วท่ี

หมายเลข5 ซึง่ความร้อนท่ีตัง้ไว้จะไม่ท าให้ตวัอยา่งเดือดแรงขึน้ไปจนถึงคอของหลอด 
5. ย่อยตัวอย่างไปอย่างน้อย 20 นาทีหรือจนกระทั่งควนัสีขาวเกิดขึน้ในหลอด

แล้วปรับปุ่ ม power control ไปท่ีหมายเลข 10 ย่อยตวัอย่างจนกระทัง่ได้สารละลายใสและย่อย
ตอ่ไปอีกประมาณ 15 นาที 

6. เม่ือยอ่ยตวัอยา่งเสร็จตัง้ทิง้ไว้ให้เย็นจนไอแก๊สหายไป 
7. กลั่น โดย เค ร่ืองกลั่น  Buchi 323 ห รือBuchi 324 เติมน า้กลั่นป ริมาตร 

50 มิลลลิติรและเติมเมทิลเรดอินดิเคเตอร์ 1 หยด 
8. ใส่กรดบอริกเข้มข้น 4 % จ านวน 25 มิลลิลิตรลงในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 

มิลลิลิตรเติมสารละลายอินดิเคเตอร์ผสม 4 หยดเขย่าให้เข้ากันและวางขวดไว้บนต าแหน่งรับ
สารละลายท่ีกลัน่ได้ของเคร่ืองกลัน่ 

9. น าหลอดกลัน่ใสใ่นเคร่ืองกลัน่เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 40 % จนมีความ
เป็นดา่งเกินพอ (สารละลายเปลีย่นจากสแีดงเป็นสเีหลอืง)  

10. ท าการกลัน่และเก็บของเหลวท่ีกลัน่ได้ในขวดรูปชมพู่ท่ีมีกรดบอริกอยู่ให้ได้
ปริมาตรรวม 200 มิลลลิติร 

11. ไทเทรตของเหลวท่ีกลัน่ได้ โดยใช้สารละลายมาตรฐาน กรดไฮโดรคลอริก 
เข้มข้น 0.1 นอร์มอลท่ีทราบความเข้มข้นแนน่อนจนถึงจุดยติุ 
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12. ท าแบลงค์โดยใช้น า้กลัน่แทนตวัอยา่งและท าการทดสอบเหมือนตวัอยา่ง 
 

สูตร 
 ปริมาณไนโตรเจนในตวัอยา่ง 

   A (เปอร์เซ็นต์)  =  

   เม่ือ A  =  ปริมาณของไนโตรเจนท่ีได้จากการทดสอบ
       (เปอร์เซ็นต์)  
   VAและVB =  ปริมาณของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใช้ไทเทรต 
      ตวัอยา่ง (มิลลลิิตร)  
         N  = ความเข้มข้นของกรดไฮโดรคลอริก (นอร์มอล)  
    1.4007 =  มิลลกิรัมสมมลู (Milliequivalent weight)  
      ของไนโตรเจน × 100  
    W  =  น า้หนกัตวัอยา่ง (กรัม)  
 ปริมาณโปรตีนในตวัอยา่ง 
  Protein (เปอร์เซ็นต์)  =  A × F  
  เม่ือ A   =  ปริมาณไนโตรเจนในตวัอยา่ง (เปอร์เซ็นต์)  
   F   =  factor ท่ีใช้ค านวณโปรตีน (F = 6.25) 
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การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 
(Determination of crude fat) 

 

วิธีวิเคราะห์ 
การวิเคราะห์ปริมาณไขมนัตามวิธี Acid Hydrolysis method (AOAC, 2005)  

1. น าตัวอย่างท่ีผ่านการอบไล่ความชืน้และทราบน า้หนักท่ีแน่นอนชั่งน า้หนัก
ตวัอยา่ง  2กรัมใสใ่นขวดรูปชมพูข่นาด 125 มิลลลิติร 

2. เติมเอทิลแอลกอฮอล์ 2 มิลลลิติรและกรดไฮโดรคลอริก (25 + 11) 10 มิลลลิติร
ผสมให้เข้ากนัปิดขวดรูปชมพูด้่วยกระจกนาฬิกา 

3. น าไปให้ความร้อนบนอ่างควบคุมอุณหภูมิ 70 – 80 องศาเซลเซียสประมาณ   
30 – 40 นาทีคนสารเป็นระยะทิง้ให้เย็นท่ีอุณหภมิูห้อง 

4. ถ่ายสารละลายใสใ่นกรวยแยกขนาด 100 มิลลลิติร 
5. ล้างขวดรูปชมพูด้่วยเอทิลแอลกอฮอล์ 10 มิลลลิติรแล้วเทผสมในกรวยแยก 
6. ล้างอีกรอบด้วยเอทิลอีเทอร์ 25 มิลลลิติรแล้วเทผสมในกรวยแยก 
7. ปิดจุกกรวยแยกแล้วเขยา่ 1 นาทีและลดความดนัในกรวยแยก 
8. ล้างขวดรูปชมพู่ด้วยปิโตรเลียมอีเทอร์ 25 มิลลิลิตรปิดจุกและเขย่าอีก 1 นาที

และลดความดนั 
9. ตัง้สารละลายให้แยกชัน้ 
10. ไขสารละลายชัน้ลา่งลงขวดรูปชมพูแ่ละเทสารชัน้บนผา่นส าลปีราศจากไขมัน

ลงในบีกเกอร์ขนาด 100 มิลลลิติร 
11. ท าการสกดัซ า้อีก 2 ครัง้โดยใช้อีเทอร์และปิโตรเลยีมอยา่งละ 15 มิลลลิิตรใน

การสกดัแตล่ะครัง้ตามล าดบั 
12. เม่ือท าการสกดัครบ 3 ครัง้แล้วน าบีกเกอร์ท่ีได้ไประเหยบนอ่างน า้เดือด 
13. น าบีกเกอร์ท่ีได้ไปอบในตู้อบความร้อนแห้งท่ีอุณหภูมิ  100 องศาเซลเซียส

นาน1ชัว่โมง 
14. ปล่อยให้เย็นในโถดูดความชืน้นาน 30 นาทีและชั่งน า้หนักอบซ า้และชั่ง

น า้หนกัจนได้น า้หนกัคงท่ีหรือผลตา่งของน า้หนกัตา่งกนั≤ 0.05 กรัม 
15. เม่ือได้น า้หนกัคงท่ีแล้วน าบีกเกอร์มาล้างไขมนัออกด้วยปิโตรเลยีมอีเทอร์ 
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16. แล้วน าไปอบในตู้อบความร้อนแห้งนาน 1 ชัว่โมง 
17. ปลอ่ยให้เย็นในโถดดูความชืน้นาน 30 นาทีและชัง่น า้หนกั 

สูตร 
 ปริมาณไขมนั (เปอร์เซ็นต์)  

 ไขมนั (เปอร์เซ็นต์)  =   × 100  
 

  เม่ือ WB =  น า้หนกับีกเกอร์เปลา่หลงัอบ (กรัม)  
   WT =  น า้หนกับีกเกอร์และไขมนัท่ีได้หลงัอบ (กรัม)  
   B =  คา่เฉลีย่ของน้าหนกัตะกอนของแบลงค์ (กรัม)  
   WS =  น า้หนกัตวัอยา่ง (กรัม) 
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วิธีการวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
(Determination of Carbohydrates) 

 
วิธีวิเคราะห์ 
 ค านวณโดยใช้ความแตกต่างของน า้หนักตวัอย่างแห้งละปริมาณขององค์ประกอบอ่ืนๆ
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (เปอร์เซ็นต์) = 100 - (เปอร์เซ็นต์ของโปรตีน + เปอร์เซ็นต์ของเถ้า+ 
เปอร์เซ็นต์ของความชืน้ + เปอร์เซ็นต์เส้นใย) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



73 

 

 

การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินทัง้หมด 
 
 การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินทัง้หมด ด้วยวิธี pH differential (ดดัแปลงตามวิธี
ของ Wrolstad et al, 2005) โดยผสมสารสกดัตวัอยา่งในหลอดทดลองท่ี 1 ปริมาณ 20 ไมโครลติร
เติมบัฟเฟอร์ KCl pH 1.0 ปริมาตร 3 มิลลิลิตรและผสมสารสกัดตัวอย่างในหลอดทดลองท่ี 2 
ปริมาณ 20 ไมโครลิตรเติมบัฟเฟอร์ CHOONa pH 4.5 ปริมาตร 3 มิลลิลิตร จากนัน้น าหลอด
ทดลองทัง้ 2 หลอด ไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี 510 และ 700 นาโนเมตรตามล าดบัดับ ค านวณ
ปริมาณแอนโทไซยานินทัง้หมดของสารสกดัจากสมการดงัตอ่ไปนี  
  ปริมาณแอนโทไซยานิน (มิลลกิรัม/ลติร) = (A × MW ×DF ×103)/ (e ×L) 
  โดยท่ี A = (A 510 nm – A 700nm) pH 1.0 - (A510 nm – A700nm) pH 4.5  
  MW  = 449.2 g/mol (น า้หนกัโมเลกลุของ Cyanidin-3-glucoside) 
  e  = 26,900 L/mol/cm (โมลาร์แอฟซอฟติวิตี)้ 
  L  = 1 cm (ความกว้างของ cuvette) 
  DF  = Dilution factor ของสารละลายตวัอยา่ง 
  103 = factor for conversion from g to mg 
รายงานผลในรูปของมิลลิกรัมไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ในตัวอย่าง 100 กรัมน า้หนักแห้ง (mg 
cyanidin-3-glucoside /100 g dry weight basis) 
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การวิเคราะห์หาความชืน้  
 (Moisture content) 

 
วิธีวิเคราะห์ 

 ความชืน้  คือ  สารท่ีสญูเสยีไปจากอาหารเม่ือเพิ่มความร้อนให้แก่อาหารนัน้  ความร้อนท่ี
ให้ต้องมีอุณหภูมิไม่สูงกว่าจุดเดือดของน า้  หรือปล่อยให้อาหารตัง้ทิง้ไว้ในสารดูดความชืน้  
(dehydrating agent)  หรือให้ความร้อนในสภาพสญุญากาศ  น า้หนกัท่ีหายไปจากอาหาร  ซึง่เดิม
เข้าใจว่าเป็นน า้นัน้  ความจริงคือสารท่ีระเหยได้ทัง้หมด  หรือ  total volatile matter  ท่ีหายไป  ณ  
อุณหภูมินัน้  ส่วนกากหรือของแข็งแห้งท่ีเหลืออยู่หลังจากน า้ระเหยออกไปหมดแล้วเรียกว่า  
“ของแข็งทัง้หมด”  (total solids) 
 การวิเคราะห์หาปริมาณน า้หรือความชืน้มีหลายวิธี  วิธีการท่ีนิยมใช้คือ drying method  
ซึง่มี 3 แบบ คือ 

1. hot air oven method 
2. vacuum oven method 
3. การใช้สารดดูความชืน้ 

 วิธีการท่ีใช้ในบทปฏิบัติการนีคื้อ  hot air oven method  โดยมีหลักการคือหาน า้หนัก
ตวัอย่างท่ีหายไป  เน่ืองจากการระเหยของน า้ท่ีมีอยู่ในอาหารเป็นไอน า้  ท่ีอุณหภูมิใกล้จุดเดือด
หรือท่ีจุดเดือดของน า้  แตใ่นกรณีนีอ้าจมีพวกน า้มนัระเหยท่ีประกอบอยูใ่นตวัอยา่งสญูเสยีไปด้วย 
 
อุปกรณ์ 

1. เคร่ืองชัง่ละเอียด  4  ต าแหนง่ 
2. ภาชนะอลมิูเนียม (moisture can)  พร้อมฝาปิด 
3. ตู้อบไฟฟ้าท่ีควบคมุอุณหภมิูได้ 
4. โถดดูความชืน้ท่ีมีสารดดูความชืน้ 
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วิธีการ 

1. ชัง่ตวัอยา่งประมาณ  2.00000.05  กรัมท่ีเหมาะสมให้ทราบน า้หนกัท่ีแนน่อน 
2. ใส่ในภาชนะอลูมิเนียมโดยเปิดฝาเล็กน้อย  ซึ่งผ่านการอบ  30  นาทีและทราบ

น า้หนกัท่ีแนน่อน 

3. อบให้แห้งในตู้ อบไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ  102 3  องศาเซลเซียส  เป็นเวลาประมาณ  3  
ชัว่โมง 

4. จากนัน้น าภาชนะออกจากตู้อบไฟฟ้าพร้อมปิดฝาอลมิูเนียม 
5. ทิง้ให้เย็นในโถดดูความชืน้ประมาณ  30  นาที  ท่ีอุณหภมิูห้อง 
6. ชัง่น า้หนกั  น าไปอบซ า้อีกครัง้  ครัง้ละ  30  นาที  จนกระทัง่ได้น า้หนกัท่ีคงท่ี 
7. น าผลท่ีได้ไปค านวณหาปริมาณความชืน้ดงันี ้

 

วิธีค านวณ เปอร์เซ็นต์ความชืน้ = 
( )
w-w

w-100

1

21w  

เม่ือ w = น า้หนกัของจานอลมิูเนียมพร้อมฝาปิด (กรัม) 

 w1 = น า้หนกัของจานอลมิูเนียมพร้อมฝาปิด และตวัอยา่งก่อนอบ (กรัม) 

 w2 = น า้หนกัของจานอลมิูเนียมพร้อมฝาปิด และตวัอยา่งหลงัอบ (กรัม) 

8. รายงานผล 
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การวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย 
 

วิธีวิเคราะห์ 

1. น าตวัอย่างท่ีสกัดไขมันออก แล้วมาหาปริมาณของเส้นใยอาหาร โดยน าตวัอย่างใส่ใน 
บีกเกอร์ ขนาด 600 มิลลลิติร 

2. เติมสารละลายกรดซัลฟูริกเข้มข้น 0.1275 โมลาร์ จ านวน 200 มิลลิลิตร แล้วต้มน า้ให้
เดือดเป็นเวลา 30 นาที (ขณะต้มจะต้องรักษาปริมาตรให้คงท่ีโดยการเติมน า้) 

3. กรองด้วยกระดาษกรอง What man เบอร์ 54 โดยใช้ Suction ล้างด้วยน า้ร้อนหลายๆ 
ครัง้จนหมดกรดและเทกากกลบัใสในบีกเกอร์ใบเดิม 

4. เติมสารละลายโซเดียมออกไซด์ท่ีเข้มข้น 0.313 โมลาร์ จ านวน 200 มิลลิลิตร ต้มน า้ให้
เดือดเป็นเวลา 30 นาที รักษาปริมาตรให้คงท่ีโดยการเติมด้วยน า้กลัน่ 

5. กรองผ่านกระดาษกรองโดยใช้ Suction ล้างด้วยน า้ร้อนหลายๆครัง้จนหมดด่าง เทกาก
กลบัในบีกเกอร์ใบเดิม 

6. ล้างกากด้วยสารละลายไฮโดรคลอริก 1% ล้างด้วยน า้ร้อนจนหมดกรด 
7. น ากากท่ีได้ ล้างด้วยเอธิลแอลกอฮอล์ 95% จ านวน 2 ครัง้ ครัง้ละ 15-20 มิลลกิรัม 
8. น ากากไปใสในกระดาษกรอง What man ชนิดปราศจากเถ้าเบอร์ 41 ซึง่ผา่นการอบแห้ง

ท่ีอุณหภมิู 80 องศาเซลเซียสแล้วน าไปชัง่ให้ทราบน า้หนกัท่ีแนน่อน 
9. น าไปอบท่ีอุณหภมิู 105 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 1 ชัว่โมง 
10. น ากากาไปเผาให้เป็นเถ้าในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนได้เป็นเถ้าสีขาว 

ปลอ่ยให้เย็นใน desiccater ชัง่น า้หนกัปริมาณของเถ้า  
 
การค านวณหาเปอร์เซ็นต์ของเส้นใยจากสูตร 
 

      น า้หนกัเส้นใย = น า้หนกัแห้งของกาก – น า้หนกัเถ้า 
ปริมาณเส้นใย = น า้หนกัเส้นใย × 100 

                                    น า้หนกัตวัอยา่งอาหาร 
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การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
 

วิธีวิเคราะห์ 
1. อบ crucible ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนได้น า้หนกัคงท่ี ท าให้เย็นใน dessiccator 

น ามาชัง่น า้หนกัท่ีแนน่อน 
2. น าตวัอย่างประมาณ 3 กรัม ชั่งใส Crucible ท่ีทราบน า้หนกัท่ีแน่นอนแล้วน าไปเผาด้วย

ไฟอ่อนๆ จนหมดควนั 
3. น าไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าท่ีอุณหภมิู 550 องศาเซลเซียสจนกระทัง่ได้เป็นเถ้าสขีาว 
4. น าออกมาใสใน desiccator ทิง้ไว้ให้เย็นแล้วน ามาชัง่น า้หนกัท่ีแนน่อน 
 
 การค านวณหาเปอร์เซ็นต์เถ้าจากสตูร 

เปอร์เซ็นต์เถ้า = น า้หนกัเถ้า (กรัม) × 100 
                       น า้หนกัตวัอยา่ง (กรัม) 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 

การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ 
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การตรวจนับเชือ้จุลินทรีย์ 
 
 การตรวจนับเชือ้จุลินทรีย์ในตวัอย่างอาหารด้วยวิธี pour plate และ spread plate เป็น
การนับเชือ้จุลินทรีย์ท่ีมีชีวิต (viable count) โดยการตรวจการเกิดโคโลนี บนอาหารท่ีเหมาะสม 
บางครัง้เรียก วิธีนีว้่า plate count หรือ colony count เพื่อเป็นการตรวจปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ใน
ตัวอย่างอาหาร plate count agar เป็นอาหารแข็งท่ีใช้ในการตรวจนับจ านวนโคโลนีของ
เชือ้จุลนิทรีย์ทัง้หมด หรือ เรียกวา่ Total Plate count ทัง้แบคทีเรีย และยีสต์ รา ท่ีเจริญในสภาวะท่ี
มีออกซิเจน โดยวิธี spread plate โคโลนี จะเกิดบนผิวของอาหาร สว่นวิธี pour plate โคโลนีจะ
เกิดทัง้บนผิวหน้าและในอาหาร 
 
วัตถุประสงค์ 
 เพื่อให้สามารถตรวจนบัเชือ้จุลนิทรีย์ในตวัอยา่งอาหารได้ด้วยวิธี pour plate และ spread 
plate 
 
วัสดุอุปกรณ์ 
 1. หลอดทดลอง 
 2. จานอาหารเลีย้งเชือ้ (Petri Dish) 
 3. ตู้บม่เชือ้ ตัง้อุณหภมิู 35-37 °C 
 4. แทง่แก้วงอ Spreader ปลอดเชือ้ 
 5. Sterile pipette 1 ml และ 10 ml 
 6. Colony counter 
 7. Vortex mixer 
 8. Stomacher blender และ stomacher bag 
 9. ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
 10. Water bath 50 °C  
 
อาหารเลีย้งเชือ้และสารเคมี 
 1. Plate count agar 
 2. 0.1% Peptone water 
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วิธีการทดลอง 
 1. ชั่งตัวอย่างอาหาร 25 กรัม และ 0.1% peptone water ปริมาตร 225 ml ด้วยเทคนิค
ปลอดเชือ้ (Aseptic techniques) ใส่ในถุง stomacher ท าการให้เป็นเนือ้เดียวกัน ด้วยเคร่ือง 
Stomacher blender ประมาณ 2 นาที  
 2. ท าการเจือจาง serial dilution โดยการปิเปรต 1 ml ของตวัอย่างอาหารท่ีผสมเป็นเนือ้
เดียวกันลงใน 0.1% peptone water ปริมาตร 9 ml เป็นการเจือจาง 10-2 เท่า ถึง 10-7เท่าด้วย
เทคนิคปลอดเชือ้ เพื่อให้สามารถนบัจ านวนเชือ้จุลนิทรีย์ในอาหารได้ 
 3. ให้เทอาหาร plate count agar ท่ีมีอุณหภูมิ 45-50 °C ลงในจานอาหาร (Petri dish) ท่ี
ปลอดเชือ้ ทิง้ไว้ให้อาหารแข็งตวั ส าหรับการนบัเชือ้จุลนิทรีย์ด้วยวิธี spread plate 
 
วิธี Spread plate: 
 1. ปิเปรต 0.1 ml ความเจือจางท่ี 10-5 ถึง 10-7 จ านวน 3 ซ า้ 
 2. ท าการเกลีย่ลงบนอาหารแข็งด้วย sterile spreader 
 3. ปลอ่ยไว้ให้แห้งน า plates ไปบม่ท่ี 35-37 oC for 18-24 ชัว่โมง 
 4. นับจ านวนโคโลนีเชือ้จุลินทรีย์บนอาหาร ในแต่ละความเจือจาง (30-300 โคโลนี) 
บนัทกึผล 
 5. ค านวณจ านวนเชือ้จุลนิทรีย์เป็น Colony forming unit / gram (CFU/g) 
วิธี Pour plate: 
 1. ปิเปรต 1 ml ของการเจือจางท่ี 10-5 ถึง 10-7 ลงใน sterile Petri dishes จ านวน 3 ซ า้ 
 2. เทอาหาร plate count agar ท่ีมีอุณหภูมิ~ 45 oC ท าการผสมให้เข้ากันด้วยหมุนจาน
อาหารเป็นวงกลมอยา่งช้า ทึง้ให้อาหารแข็งตวั 
 3. แล้วน า plates ไปบม่ท่ี 35-37 °C for 18-24 ชม. 
 4. นับจ านวนโคโลนีเชือ้จุลินทรีย์บนอาหาร ในแต่ละความเจือจาง (30-300 โคโลนี) 
บนัทกึผล 
 5. ค านวณจ านวนเชือ้จุลนิทรีย์เป็น Colony forming unit / gram (CFU/g) 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมจีน 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ขนมจีน

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมขนมจีนแปงหมักและขนมจีนแปงสด บรรจุในภาชนะบรรจุ

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ขนมจีน หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากขาวเจาหรือขาวเจากลองที่ผานการหมักหรือไมก็ได นํามาโมและทับ

น้ํา หรือทําจากแปงขนมจีน อาจผสมสวนประกอบอื่น เชน ใบเตย ดอกอัญชัน นําไปนวด โรยเปนเสนใน
น้ําเดือด ชอนเสนที่สุกแลวใสในน้ําเย็น นําข้ึนแลวจับเรียงหรือทําเปนรูปรางตามตองการ

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองจับเรียงหรือทําใหมีรูปรางและขนาดใกลเคียงกัน อาจมีเสนขาดไดบางเล็ก
นอย

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใชและสม่ําเสมอ

๓.๓ กล่ิน
ตองไมมีกล่ินอับหรือกล่ินเหม็นบูด

๓.๔ กลิ่นรส
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของขนมจีน ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค

๓.๕ ลักษณะเนื้อสัมผัส
ตองนุมเหนียว ไมเละ

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๓.๖ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด เศษไม ช้ินสวนหรือ
ปฏิกูลจากสัตว
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๓.๗ วัตถุเจือปนอาหาร
หากมีการใชวัตถุกันเสีย สารฟอกขาว และสารทําใหขน ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด

๓.๘ ความเปนกรด-ดาง
๓.๘.๑ ขนมจีนแปงหมัก  ตองอยูระหวาง ๓.๐ ถึง ๔.๕
๓.๘.๒ ขนมจีนแปงสด  ตองอยูระหวาง ๔.๐ ถึง ๖.๐

๓.๙ จุลินทรีย
๓.๙.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๖  โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๙.๒ สตาฟโลคอคคัส ออเรียส ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๙.๓ บาซิลลัส ซีเรียส ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๙.๔ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําขนมจีน ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจุขนมจีนในภาชนะบรรจุที่เหมาะสมที่ไมไดทําดวยไม สะอาด แหง และสามารถปองกันการปน
เปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของขนมจีนในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุขนมจีนทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ให
เห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ขนมจีนแปงหมัก ขนมจีนแปงสด
(๒) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี)
(๓) น้ําหนักสุทธิ
(๔) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ป ที่หมดอายุ หรือขอความวา "ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)"
(๕) ขอแนะนําในการเก็บรักษา
(๖) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน
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๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง ขนมจีนที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุก
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖  ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาขนมจีนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่
กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน กล่ินรส และลักษณะเนื้อ
สัมผัส ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือ
ตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๕ จึงจะถือวาขนมจีนรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและความเปนกรด-ดาง ใหชัก
ตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมี
น้ําหนักรวมไมนอยกวา ๕๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน
ใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๗ และ
ขอ ๓.๘ จึงจะถือวาขนมจีนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๔ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน
จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๕๐๐ กรัม
กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่
กําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๙ จึงจะถือวาขนมจีนรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางขนมจีนตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ จึงจะถือวา
ขนมจีนรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘. การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป  สี  กล่ิน  กล่ินรส  และลักษณะเนื้อสัมผัส
๘.๑.๑ ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูทีม่คีวามชาํนาญในการตรวจสอบขนมจนีอยางนอย ๕ คน

แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ วางตัวอยางขนมจีนวางลงบนจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองจับเรียงหรือ

ทําใหมีรูปรางและขนาดใกลเคียงกัน อาจ
มีเสนขาดไดบางเล็กนอย

๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมสีีทีด่ตีามธรรมชาตขิองสวนประกอบ
ทีใ่ชและสม่าํเสมอ

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ิน ตองไมมกีล่ินอบัหรอืกล่ินเหมน็บดู ๔ ๓ ๒ ๑
กล่ินรส ตองมีก ล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของ

ขนมจนี ปราศจากกลิน่รสอืน่ทีไ่มพึง
ประสงค

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองนุมเหนยีว ไมเละ ๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก
        ใหตรวจพินิจ
๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและความเปนกรด-ดาง

ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ
๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย

ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ
๘.๕ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ

ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม
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มผช.๕๐๐/๒๕๔๗

- ๕ -

ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก
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