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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษากรรมวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 4 ชนิด  

ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเสริมมันส าปะหลัง ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
(Cossumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปมันส าปะหลัง การทดลองพบว่า การศึกษาปริมาณ
มันส าปะหลังที่เหมาะสมในการเสริมในผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปทั้ง 4 ชนิด โดยทดสอบการยอมรับ
ของผุ้ทดสอบ ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 40 คน ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ  
9-point hedoniv scale โดยการเสริมมันส าปะหลังใน เฟรนฟรายผงบาบีคิว ที่ระดับ 0 2 4 และ 8 
เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 2 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยุ่ในระดับ
ความชอบปานกลาง นักเก็ตเสริมมันส าปะหลัง ที่ระดับ 0 50 75 และ 100 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสม
ทั้งหมด พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 75 เปอร์เซ็นต์ ทอดมันเสริมมันส าปะหลัง  
ที่ระดับ 0 40 60 และ 80 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด พบว่า ผู้ทดสอบให้ยอมรับที่ระดับ 60 
เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยุ่ในระดับความชอบปานกลาง มันส าปะหลังทอดกรอบคลุกผงบาบีคิว ที่ระดับ  
2 4 6 และ 8 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 4 เปอร์เซ็นต์ 
ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

ด้านคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายพบว่า มันส าปะหลังในเฟรนฟราย 
ผงบาบีคิว 2 เปอร์เซ็นต์ มีค่าความชื้นร้อยละ 28.25 ค่าไขมันร้อยละ 27.21 เยื่อใยร้อยละ 2.22  
เถ้าร้อยละ 2.28 และโปรตีนร้อยละ 2.22 

นักเก็ต พบว่า นักเก็ตเสริมมันส าปะหลัง 75 เปอร์เซ็นต์ มีค่าความชื้นร้อยละ 53.35 ค่าไขมัน
ร้อยละ 6.47 เยื่อใยร้อยละ 1.67 เถ้าร้อยละ 1.94 และโปรตีนร้อยละ 17.98  

ทอดมัน พบว่า ทอดมันเสริมมันส าปะหลัง 60 เปอร์เซ็นต์ พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้น
ร้อยละ 50.92 ค่าไขมันร้อยละ 13.78 เยื่อใยร้อยละ 2.69 เถ้าร้อยละ 2.85 และโปรตีนร้อยละ 21.97 
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 มันทอดกรอบคลุกผงบาบีคิว พบว่า มันส าปะหลังทอดกรอบคลุกผงบาบีคิว 4 เปอร์เซ็นต์ 
พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 1.39 ค่าไขมันร้อยละ 21.04 เยื่อใยร้อยละ 3.64  
เถ้าร้อยละ 3.05 และโปรตีนร้อยละ 2.22 
 อย่างไรก็ตาม การเสริมมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปทั้ง 4 ชนิด สามารถเสริมได้
แต่ควรค านึงถึงองค์ประกอบทางเคมีของส่วนประกอบเริ่มต้น เช่น ปริมาณความชื้น และไขมัน  
ซึ่งองคฺประกอบเหล่านี้ อาจมีผลกระทบต่อคุณลักษณะทางกายภาพ เช่น กลิ่นรสและลักษณะเนื้อ
สัมผัส ซึ่งคุณลักษณะเหล่านี้มีผลกระทบต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 
ผู้บริโภคที่คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และตลาด
เทเวศร์จ านวน 100 คน 
 ทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลังผงบาบีคิว พบว่า 
ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลังผงบาบีคิว 2 เปอร์เซ็นต์ ในระดับ
ความชอบปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและ
รสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 
 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ทอดมันส าปะหลังพบว่า ผู้บริโภคให้ 
ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ทอดมันส าปะหลัง 40 เปอร์เซ็นต์ ในระดับความชอบปานกลาง โดยให้
ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สร กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบ
ปานกลาง 
 ทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์นักเก็ตมันส าปะหลัง พบว่า ผู้ บริโภคให ้
ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์นักเก็บมันส าปะหลังในระดับความชอบปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อ
ลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 
 ทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์มันส าปะหลังทอดกรอบคลุกผงบาบีคิว 
พบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์มันส าปะหลังทอดกรอบคลุกผงบาบีคิว ในระดับ
ความชอบปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและ
รสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 
 ผลการด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป วันที่ 10 - 11 สิงหาคม 2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลัง 
อ าเภอครบุรี และอ าเภอหนองบุญมาก จังหวัดนครราชสีมา ผู้เข้าอบรมจ านวน 45 คน จากการ
ประเมินผล พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 
100 และมีความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของผู้เข้ารบ
รมอยู่ในระดับมาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100 
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ค ำส ำคัญ : เฟรนฟรายมันส าปะหลัง นักเก็ตมันส าปะหลัง ทอดมันส าปะหลัง มันส าปะหลังทอดกรอบ
คลุกรสชาติต่างๆ เช่น บาบีคิว ซาวครีม 
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 This research has objectives to study about production process of four types 
of processed food product to study quality of processed food product 
supplemented with cassava, to study about consumer test, towards processed food 
product, to study quality of processed food product supplemented with cassava,  
to study about consumer test, towards processed food product made supplemented 
with cassava. From the test, it was found about the appropriate quantity of cassava 
to supplement into four types of processed food product. The researcher had 
consumer test, in order to test about acceptance of testers who are 40 instructors  
in field of Food and Nutrition, field of Food and Nutrition Science and field of Food 
Service Industry, using method of giving marks for favor, in type of 9-point hedonic 
scale. The researcher supplemented cassava into barbecue powder French Fries  
at level of 0, 2, 4 and 8 percent of all ingredient. It was found that testers accepted 
the French Fries at level of 2 percent, to be in level of moderate favor. The 
researcher made nuggets supplemented with cassava at level of 0, 50, 75 and 100 
percent of all in gradient. It was found that testers accepted the nuggets at level of 
75 percent. The researcher supplemented cassava into fish cake at level of 0, 40, 60 
and 80 percent of all ingredient. It was found that testers accepted the fish cake, 
supplemented with cassava at level of 60 percent, to be in level of moderate favor. 
The researcher made crispy cassava mixed with Barbecue power at level of 2, 4, 6 
and 8 percent of all ingredient. It was found that the testers accepted the crispy 
cassava at level of 4 percent to be in level of moderate favor.  

Regarding nutritional value of French Fries, it was found that cassava for 2 
percent in French Fries with Barbecue powder had moisture value for 28. 25 percent, 
fat value for 27.21 percent, fiber for 2.22 percent, ash for 2.28 percent and protein 
for 2.22 percent.  
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Nugget, it was found that nugget supplemented with cassava for 75 percent had 
moisture value for 53.35 percent, fat value for 6.47 percent, fiber for 1.67 percent, 
ash for 1.94 percent and protein for 17.98 percent.  
Fish cake, it was found that fish cake supplemented with cassava for 60 percent, the 
chemical quality had moisture value for 50.92 percent, fat value for 13.78 percent, 
fiber for 2.69 percent, ash for 2.85 percent and protein for 21.97 percent.  
Crispy cassava mixed with Barbecue powder, it was found that crispy cassava mixed 
with Barbecue powder for 4 percent, chemical quality had moisture value for 1.39 
percent, fat value for 21.04 percent, fiber for 3.64 percent, ash for 3.05 percent and 
protein for 2.22 percent.   

However, supplementing of cassava in four types of processed food products 
can be made but there shall be realizing about chemical elements of primary 
components, such as moisture and fat quantity. These elements may affect the 
physical features, for example, smell and taste and texture. These features had 
effect on product acceptance.  
Study result of acceptance of consumers which had effect on products of semi-
finished sauce supplemented with cassava; 100 consumers are at Faculty of Home 
Economics Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon and 
Thewet Market.  

Regarding information of feeling on acceptance of French Fries product of 
cassava mixed with Barbecue powder, it was found that consumers were satisfied 
with product of French Fries of cassava mixed with Barbecue powder for 2 percent, 
in level of moderate favor, giving feeling on product feature, in appearance, color, 
smell, smell and taste, to be in level of moderate favor.  
Regarding information of feeling on acceptance of Cassava product, it was found that 
consumers were satisfied with Fried Cassava product of 40 percent, in level of 
moderate favor, giving feeling on product feature, in appearance, color, smell, smell 
and taste, to be in level of moderate favor.  

Regarding information of feeling on acceptance of French Fires product of 
cassava nugget, it was found that consumers were satisfied with cassava nugget in 
level of moderate favor, giving feeling on product feature, in appearance, color, 
smell, smell and taste, to be in level of moderate favor.     

Regarding information of feeling on acceptance of crispy cassava mixed with 
Barbecue powder, it was found that consumers were satisfied with crispy cassava 
mixed with Barbecue powder in level of moderate favor, giving feeling on product 
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feature, in appearance, color, smell, smell and taste, to be in level of moderate 
favor.  

Result of technology transfer in project of tapioca potential development in 
producing of semi-finished sauce product which was held on 10-11 August 2019 at 
Tapioca Farmer community Enterprise Group, Khon Buri District, and Nong Bunmak 
District, Nakhon Ratchasima Province, there were 45 trainees.  From evaluation, it was 
found that 45 questionnaire respondents brought knowledge to utilize, numbering 45 
persons, to be 100 percent. The satisfaction of academic and professional service 
receivers towards benefit from service of trainees was in much satisfaction and the 
most satisfaction, to be 100 percent. 
Keyword : Teriyaki Sauce ,Versatile sauce , BBQ sauce and Marinated sauce flavored 
Flavour 
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บทที่ 1 

   บทน ำ 
1. ควำมส ำคัญและที่มำของปัญหำที่วิจัย 

ปัจจุบันประเทศไทยมีการปลูกมันส าปะหลั ง ในทุกภูมิภาคโดยแบ่ งตามภูมิภาค  
ได้แก่ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคกลาง จากการส ารวจข้อมูลของส านักงานเศรษฐกิจ
การเกษตรพบว่า ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เป็นแหล่งเพาะปลูกมันส าปะหลังใหญ่ที่สุดและมีเนื้อที่
เพาะปลูกมันส าปะหลังมากเป็นอันดับหนึ่งของไทย โดยในปี 2558 คิดเป็นจ านวน 8,891,792 ไร่ มี
เนื้อที่เก็บเกี่ยว 4,685,481 ไร่ และให้ผลผลิตรวม 16,863,447 ตัน รองลงมาคือ ภาคกลาง จ านวน 
2,375,047 ไร่มีเนื้อที่เก็บเกี่ยวได้คิดเป็นจ านวน 2,331,476 ไร่ ให้ผลผลิตจ านวน 8,316,699 ตัน 
และภาคเหนือ จ านวน 2,052,879 ไร่ มีเนื้อที่เก็บเกี่ยวจ านวน 1,944,387 ไร่ ให้ผลผลิตจ านวน 
7,177,595 ตันทั้งนี้เมื่อน าผลผลิตที่ได้มาค านวณหาอัตราเฉลี่ยต่อเนื้อที่ที่สามารถเก็บเกี่ยวได้พบว่า 
ภาคเหนื อให้ผลผลิตต่อ เนื้ อที่ เ ก็บ เกี่ ยวสู งสุ ดคือ  3 ,691 กิ โลกรัมต่อไร่  รองลงมาภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ จ านวน 3,599 กิโลกรัมต่อไร่ และภาคกลาง จ านวน 3,567 กิโลกรัมต่อไร่ 
ตามล าดับ คุณสมบัติของมันส าปะหลังมีแป้งเป็นส่วนประกอบ 75-80 เปอร์เซ็นต์ มีโปรตีนต่ า
ประมาณ 1.5 – 2 เปอร์เซ็นต์ และขาดกรดอะมิโนเมทไธโอนีนและซีสทีนอย่างมากในหัวและใบ
ส าปะหลังมีสารพิษ คือกรดไฮโดรไซยานิค หรือกรดปรัสสิคซึ่งสามารถท าลายได้โดยวิธีการต่างๆ  
คือ การอบให้ร้อนที่อุณหภูมิสูง การต้มหรือนึ่ง การท ามันเส้น การท ามันหมัก 

มันส าปะหลัง จัดเป็นพืชที่มีความส าคัญต่อเศรษฐกิจไทยมากพืชหนึ่ง เพราะพืชชนิดนี้  
มี ก า รปลู ก ก ร ะจั ด ก ร ะจ ายอยู่ ทั่ ว ทุ กภ าค ใป ร ะ เท ศ ไทย  โ ดย เ ฉพาะภ าคตะวั น ออก  
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคเหนือตอนบน เนื่องจากมันส าปะหลังเป็นพืชที่ขึ้นได้บนดินหลาย
ชนิด ไม่ต้องการการดูแลเอาใจใส่มากการลงทุนไม่มากทนต่อสภาพความแห้งแล้งได้ดี เกษตรกร 
จึงปลูกกันมาก ท าให้ประเทศไทยสามารถปลูกมันส าปะหลังสดปีละ 20-23 ล้านตัน ซึ่งสามารถ 
ท าเป็นมันเส้นในรูปของการท าแป้งและอัดเม็ดเป็นมันส าปะหลัง อัดเม็ด ในประเทศไทย 
มีการใช้ประโยชน์จากมันส าปะหลังมากขึ้น คณะผู้วิจัยได้สอบถามถึงปัญหาของมันส าปะหลัง 
กับคุณธีระชาติ เสยกระโทก ต าแหน่ง เลขาธิการสมาพันธ์ชาวไร่มันส าปะหลังแห่งประเทศไทย 
และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลังอ าเภอไทรโยค คุณรังสี ไผ่สะอาด จังหวัดกาญจนบุรี  
ว่าทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลังอ าเภอไทรโยค มีการปลูกมันส าปะหลังประมาณ  
8,778 ไร่ และมีผลผลิตเฉลี่ย 4 ตันต่อไร่ โดยมีการปลูกอยู่ 5 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์เกษตรศาสตร์  
50 พันธุ์ห้วยบง 60 พันธุ์ปละ 80 พันธุ์ระยอง 72 และพันธุ์ระยอง 11 ซึ่งมันส าปะหลังทุกสายพันธุ์ที่
ได้กล่าวมาได้มีการปลูกเป็นจ านวนมากและมีผลกระทบในช่วงที่มันส าปะหลังราคาตกต่ าและล้น
ตลาด จึงอยากให้ทางคณะผู้วิจัยได้คิดค้นผลิตภัณฑ์ในการแปรรูปอาหารจากมันส าปะหลังเพ่ือเป็น
การช่วยให้เกษตรกรมีรายได้เสริมและส่งเสริมเกษตรกรชาวไร่มันส าปะหลังให้มีผลิตภัณฑ์ OTOP 
ของชุมชนด้วย 

 



บทน ำ 2 
 

ดังนั้นคณะผู้วิจัยร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลังอ าเภอไทรโยค และสมาพันธ์
ชาวไร่มันส าปะหลังแห่งประเทศไทย ต้องการแปรรูป เพ่ิมมูลค่า พัฒนาผลิตภัณฑ์จากมันส าปะหลัง
สดเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหารแปรรูปจากมันส าปะหลัง ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะน ามันส าปะหลังมา
พัฒนาเปนผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปแบบใหม่ๆให้ทันสมัยมากขึ้นโดยยังคงรูปของผลผลิตจากมัน
ส าปะหลัง ได้แก่ เฟรนฟรายมันส าปะหลัง นักเก็ตมันส าปะหลัง ทอดมันส าปะหลัง มันส าปะหลังสด
ทอดกรอบคลุกรสชาติต่างๆ เช่น บาบีคิว ซาวครีม จึงเป็นการน ามันส าปะหลังมาท าการแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑ์อาหารในเชิงธุรกิจซึ่งสามารถวางจ าหน่ายได้ทั้งภายในประเทศ ส่งออกไปยังต่างประเทศ 
เพ่ือเป็นการลดปัญหาการในช่วงที่มันส าปะหลังล้นตลาดหรือราคาตกต่ า โดยการน ามาแปรรูป และ
เป็นการช่วยเหลือเกษตรกรในการเพ่ิมรายได้เสริม อีกทั้งสนองนโยบายของภาครัฐในเรื่องของการ
ผลิตเพ่ือเพ่ิมผลผลิตที่มีคุณภาพ และคุณค่าของสินค้าและบริการบนฐานความรู้และความเป็นไทย 

1.2 วัตถุประสงค์ 

 1.2.1 เพ่ือศึกษาคุณสมบัติคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของมันส าปะหลังเพ่ือ
น ามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 

 1.2.2 เพ่ือศึกษากรรมวิธีการแปรรูปมันส าปะหลัง ได้แก่ เฟรนฟรายมันส าปะหลัง นักเก็ตมัน
ส าปะหลัง ทอดมันส าปะหลัง มันส าปะหลังสดทอดกรอบคลุกรสชาติต่างๆ เช่น บาบีคิว ซาวครีม  

 1.2.3 เพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจาก
มันส าปะหลัง 

 1.2.4 เพ่ือศึกษาการทดสอบผู้บริโภค (Consumer Test) ที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป
จากมันส าปะหลัง 

 1.2.5 เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากมันส าปะหลังสู่ชุมชน 

1.3 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

 1.3.1 ด้านนโยบาย และวิชาการ ทราบถึงแนวทางในการน าวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลค่าสูงสุด  
ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากมันส าปะหลัง 

 1.3.2 สามารถผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจากมันส าปะหลัง ด้านเศรษฐกิจ/พาณิชย์เพ่ือเป็นการ
ลดต้นทุนการผลิต ด้านสังคมและชุมชนเป็นเอกลักษณ์เฉพาะในด้านรสชาติ 
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1.4 ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในครั้งนี้ ใช้มันส าปะหลัง หรือมันส าปะหลังที่ไม่ได้ขนาดมาตรฐาน หรือ
ราคาตกต่ ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารจากมันส าปะหลัง ได้แก่ เฟรนฟรายมันส าปะหลัง นักเก็ต
มันส าปะหลัง ทอดมันส าปะหลัง มันส าปะหลังสดทอดกรอบคลุกรสชาติต่างๆ เช่น บาบีคิว ซาวครีม 
ศึกษาหลักการและกรรมวิธีของการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากมันส าปะหลัง และศึกษา
ส่วนผสมและวิธีการผลิตที่ส่งผลต่อลักษณะชนิดของผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากมันส าปะหลังรวมถึง
การพัฒนารสชาติและเนื้อสัมผัส จากนั้นท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาท
สัมผัส โดยใช้มันส าปะหลัง จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลังอ าเภอไทรโยค คุณรังสี ไผ่
สะอาด 36/1 หมู่ 1 ต าบลสิงห์ อ าเภอไทรโยค จังหวัดกาญจนบุรี เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับมันส าปะหลังใน
ผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหาร และเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์กรรมวิธีการผลิต และเป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปที่
จ าหน่ายให้หลากหลาย 
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บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 

 เพ่ือต้องการน ามันส าปะหลัง มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ที่ผู้บริโภคให้ความสนใจ

และก่อให้เกิดประโยชน์สูงสุดต่อสังคมและประเทศชาติ 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

คุณสมบัติทางเคมี และคณุสมบัตทิางกายภาพขององค์ประกอบของ

มันส าปะหลังสดที่จะน ามาใช้ ท าผลิตภณัฑ์อาหาร 

พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตภณัฑ์อาหาร ได้แก่ เฟรนฟรายมัน

ส าปะหลัง นักเก็ตมันส าปะหลัง ทอดมันส าปะหลังมันส าปะหลัง

ทอดกรอบคลุก 

การทดสอบของผู้บริโภค คุณค่าและลักษณะที่เหมาะสมในการ

น ามาท าผลิตภณัฑ์ ความต้องการของผู้บริโภค 

ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจาก             

มันส าปะหลัง 

เผยแพรค่วามรู้และเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป

จากมันส าปะหลังสด สู่ชุมชน/ภาคเอกชน 
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 2.2.1 มันส าปะหลัง 

 มันส าปะหลังมีชื่อเรียกทั่วไปว่า Cassava หรือ Tapioca ประเทศแถบทวีปอเมริกาใต้ใช้ภาษา
สเปนเรียกว่า Yuca ภาษาโปรตุเกสในประเทศบราซิลเรียกว่า Mandioca ประเทศในทวีปอเมริกาที่
พูดภาษาฝรั่งเศสเรียกว่า Manioc และชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Manihot esculenta Crantz. ชาว
ไทยเดิมเรียกกันว่า มันส าโรง มันไม้ ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือเรียกว่า มันต้นเตี้ย ภาคใต้เรียก มัน
เทศ (แต่เรียกมันเทศว่า “มันหลา”) ค าว่า “ส าปะหลัง”ที่นิยมเรียกอาจมาจากค าว่า “ซ าเปอ” 
(Sampou)ของชวาตะวันตก 
  2.1.1.1 การจัดล าดับทางพฤกษสาสตร์ของมันส าปะหลัง มีดังนี้ 
       วงศ์ (Family) Euphorbiaceae (ซึ่งรวมถึงยางพาราและละหุ่ง) 
       สกุล (Genus) Manihot 
       ชนิด (Species) esculenta 
       ล าต้นมีลักษณะคล้ายขอเพราะจากก้านใบซึ่งแก่ร่วงหล่นไป สีของล าต้นบริเวณ
ใกล้ยอดจะมีสีเขียว ส่วนที่ต่ า ลงมามาจะมีสีแตกต่างกันไปตามลักษณะพันธุ์ เช่น สีเงิน สีเหลือง สี
น้ าตาล ใบมีก้านยาวใบยาวติดกับล าต้น แผ่นใบเว้าเป็นแฉกมี 3-9 แฉก มันส าปะหลังมีดอกตัวผู้และ
ตัวเมียอยู่ในช่อดอกเดียวกันแต่อยู่แยกคนละดอก ดอกตัวผู้มีขนาดเล็กอยู่บริเวณปลายดอกของช่อ
ดอก ส่วนดอกตัวเมียมีขนาดใหญ่กว่าอยู่บริเวณส่วนโคนของช่อเอก ดอกตัวเมียจะบานก่อนดอกตัวผู้
ประมาณ 1 อาทิตย์ การผสมเกสรจึงเป็นการผสมข้ามระหว่างต้น หลังจากการปลูกแล้วประมาณ 2 
เดือน รากจะเริ่มสะสมแป้งและมีขนาดใหญ่ขึ้นตามอายุ เรียกว่า หัว จ านวนหัว รูปร่าง ขนาดละ
น้ าหนักแตกต่างไปตามพันธุ์ พันธุ์พืชเมืองที่ใช้ปลูกในประเทศไทย เมื่ออายุประมาณ 1 ปี ยาว
ประมาณ 27.7 – 43.3 เซนติเมตร ใต้ดินที่มีความอุดมสมบูรณ์ดีและมันส าปะหลังมีอายุมากกว่า 1 ปี
บางพันธุ์อาจให้หัวหนักหลายสิบกิโลกรัม ส่วนต่าง ๆ ของมันส าปะหลังมีกรดไฮโดรไวยานิก (HCN) ซ่ึง
เป็นสารที่เป็นพิษต่อมนุษย์และสัตว์ประกอบอยู่ในใบและเปลือก สารนี้มากกว่าเนื้อมันส าปะหลังและ
สายพันธุ์ต่าง ๆก็มีปริมาณสารนี้แตกต่างกันออกไป การประกอบเป็นอาหารควรใช้พันธุ์ห้านาทีเพราะ
มีปริมาณกรดไฮโดรไซยานิกต่ ากว่าและก่อนน ามาบริโภคควรจ าน ามันส าปะหลังมาปลอกเปลือก หมัก
เคี่ยว ย่าง ปิ้ง ต้ม ให้ปริมาณไฮโดรไซยานิกลดลงจนถึงปริมาณที่ร่างกายสามารถเปลี่ยนกรดไฮโดรไซ
ยานิกเป็นสารอ่ืนที่ไม่ส่งผลอันตรายต่อร่างกาย ในหัวมันส าปะหลังสดส่วนใหญ่ประกอบด้วยน้ า 60 -
80%คาร์โบไฮเดรต 20-40% และมีโปรตีนไม่ถึง2% ดังนั้นหัวมันส าปะหลังจึงเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรต 
ให้พลังงานต่อร่างกายมนุษย์และสัตว์ที่ดี 
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 2.1.1.2 ลักษณะทั่วไปและลักษระเด่นของมันส าปะหลัง 
         มันส าปะหลังเป็นไม้พุ่มขนาดเล็กและมีอายุอยู่ได้หลายปี เมื่ออายุประมาณ 2 
เดือน รากจะค่อยๆสะสมแป้งท าให้รากมีขนาดโตขึ้นเรียกว่าหัว โดยทั่วไปแล้วเกษตรกรจะเก็บเกี่ยว
หัวพืชนี้เมื่อมีอายุได้ประมาณ 1 ปี ระยะนี้ต้นมันส าปะหลังจะมีความสูงประมาณ 2-3 เมตร  
   เกษตรกรในประเทศไทยนิยมปลูกมันส าปะหลังเพราะเป็นพืชที่ปลูกง่าย มีราคา มี
ตลาดรองรับ แต่มีปัญหาเรื่องโรคและแมลงศัตรูน้อยและยังมีลักษณะเด่นที่หลายอย่างคือ สามารถ
เจริญเติบโตได้ในดินที่มีความอุดมสมบูรณ์ต่ า ใช้ปลูกพืชได้ชนิดอ่ืนไม่ได้ผลแล้วยังสามารถปลูกมัน
ส าปะหลังได้ นอกจากนี้ยังเป็นพืชที่ทนแล้งได้ดี  หลังจากมันส าปะหลังเริ่มโตแล้วแม้จะไม่มีฝนตก
ติดต่อกันในระยะยาวนานเป็นเดือนมันส าปะหลังยังไม่ตาย แต่จะทิ้งใบและหยุดการเจริญเติบโตพอได้
ฝนก็จะล าเลียงแป้งจากหัวมาสร้างยอดและใบเจริญเติบโตต่อไป เกษตรกรจะเก็บเกี่ยวมันส าปะหลัง
เมื่ออายุประมาณ 6 - 12 เดือน หรือนานกว่านี้ยิ่งทิ้งระยะการเก็บเกี่ยวนาน ผลผลิตก็จะยิ่งเพ่ิมมาก
ขึ้น เมื่อราคาตกหรือไม่มีแรงงานในการเก็บเกี่ยวกับสามารถลอกการเก็บเกี่ยวได้ ไม่เหมือนพืชชนิดอ่ืน 
เช่น ข้าว ฝ้าย ถั่วชนิดต่างๆ และอ่ืนๆ ซึ่งเมื่อถึงอายุการเก็บเกี่ยวแล้วต้องท าการเก็บเกี่ยวไม่เช่นนั้น
ผลผลิตจะเสียหาย เนื่องจากมันส าปะหลังเป็นพืชยืนต้นจึงท าให้เกษตรกรผู้ปลูกมีงานท าทั้งปี เมื่อ
เสร็จงานสามารถหารายได้พิเศษในทางอ่ืนเพ่ิมอีก ด้วยคุณสมบัติดังกล่าวจึงท าให้เกษตรกรนิยมปลูก
มันส าปะหลังกันอย่างแพร่หลาย (ศูนย์ส่งเสริมการพัฒนาผลิตมันส าปะหลัง แห่งประเทศไทย จังหวัด
กาญจนบุรี 2555)  
 2.1.1.3 พันธุ์มันส าปะหลัง  
  2.1.1.3.1 พันธุ์มันส าปะหลังของกรมวิชาการเกษตร มีทั้งหมด 9 พันธุ์ คือ 
ระยอง 1 ระยอง 3 ระยอง 60 ระยอง 90 ระยอง 5 ระยอง 72 ระยอง 7 ระยอง 9 และระยอง 11  
(CMR35-22-196) 
  2.1.1.3.2 พันธุ์มันส าปะหลังของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  มี  3 พันธุ์  
เกษตรศาสตร์ 50 ห้วยบง 60 ห้วยบง 80  2 พันธุ์หลังพัฒนาที่มูลนิธิสถาบันพัฒนามันส าปะหลังแห่ง
ประเทศไทย (ในพระราชูปถัมภ์สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯสยามบรมราชกุมารี) อ าเภอด่านขุนทด 
จังหวัดนครราชสีมา 
  2.1.1.4 ลักษณะในการจ าแนกพันธุ์มันส าปะหลัง 
        2.1.1.4.1 สียอดอ่อน ซึ่งดูสีของยอดจากปลายกิ่งที่ยังไม่คลี่ออก เช่น 

       สีเขียวอ่อน จากพันธุ์ระยอง 90 ระยอง 3 ระยอง 7 ห้วยบง 80 
         สีเขียวจากพันธุ์ ระยอง 9 
          สีม่วงอมเขียว จากพันธุ์ระยอง 60 
      สีม่วงอมน้ าตาล จากพันธุ์ระยอง 72 ระยอง 1 เกษตรศาสตร์ 50  
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       2.1.1.4.2 สีของใบอ่อน ดูจากสีของเรือนยอดโดยรวมที่เป็นที่สามารถสังเกตได้
โดยไม่ต้องสัมผัสกับมันส าปะหลังจากปลายกิ่ง ตรวจสอบลักษณะของสีของใบก่ิงที่ยังไม่คลี่เต็มที่ 
               สีเขียวอ่อน เช่น พันธุ์ระยอง 3 ระยอง 7 ระยอง 7 ระยอง 90 ห้วยบง 80 
               สีเขียวอมม่วงเช่น พันธุ์ระยอง 60 
สีม่วงเช่น พันธืระยอง 1 ระยอง 72 เกษตรศาสตร์ 50 ห้วยบง 60 ระยอง 5 ระยอง 11 (CMR35-22-
196) 
      2.1.1.4.3 ขนที่ยอดอ่อน สามารถสังเกตได้ที่ยอดอ่อนเช่น ยอดอ่อนที่มีขน สีของ
ยอดอ่อนจะมีลักษณะด้าน ส่วนยอดอ่อนที่ไม่มีขนมักมีลักษณะเป็นเงาหรืออาจใช้การสัมผัส ยอดที่มี
ขนสัมผัสจะนุ่มมือ สังเกตได้จากมันที่มีอายุประมาณ 3-6 เดือน หลังการปลูก ใบมีขนอ่อนเช่น พันธุ์
ระยอง 1 ระยอง 2 ระยอง  3 ระยอง 60 
ใบอ่อนที่ไม่มีขนเช่น พันธุ์ระยอง 90 ระยอง 5 ระยอง 7 ระยอง 9 ระยอง 72 ห้วยบง 60 ห้วยบง 80 
ระยอง 11 (CMR-22-196) เกษตรศาสตร์ 50 
      2.1.1.4.4 สีก้านใบ ดูที่ก้านใบในต าแหน่งที่ 5 นับจากใบที่คลี่เต็มที่แล้ว 5 ใบจาก
ยอดเม่ืออายุประมาณ 3-6 เดือน หลังการปลูก 
                  สีเขียวอ่อนเช่น พันธุ์ระยอง 90 
                  สีเขียวอมชมพูเช่น พันธุ์ระยอง 3 ระยอง 7 ระยอง 9 
                                    สีเขียวอมแดงเช่น พันธุ์ระยอง 1 ระยอง 60 ระยอง 11 (CMR-22-196)  

ห้วยบงเกษตรศาสตร์ 50 ห้วยบง 80 
                  สีแดงเข้มเช่น พันธุ์ระยอง 5 ระยอง 72 
      2.1.1.4.5 รูปร่างของแฉก (ใบ) ที่อยู่กลาง ใบมันส าปะหลังเป็นแบบใบเดี่ยว แผ่น
ใบเว้าเป็นแฉกลึก มีรูปร่างและจ านวนแฉกแตกต่างกันออกไปตามพันธุ์ โดยปกติมี 3 – 9 แฉก ยาว
ประมาณ 4 - 10 เซนติเมตรกว้าง 1-6 เซนติเมตร รูปร่างทรงของแฉกแตกต่างกันแต่ค่อนข้างคงที่ใน
แต่ละพันธุ์ เช่น เรียวยาว สั้นป้อม รูปร่างของแฉกที่อยู่ตรงกลางมีรูปร่างแตกต่างกัน สังเกตได้เมื่ออายุ
ประมาณ 3-4 เดือนหลังปลูก โดยดูจากต าแหน่งที่ 5 จากใบยอดที่คลี่เต็มที่พันธุ์ที่แนะน าให้ปลูกส่วน
ใหญ่มีลักษณะเป็นใบหอก มีลักษณะคล้ายรูปใบหอกโคนใบเล็กและค่อยๆขยายขึ้น ในส่วนเกือบปลาย
ใบแล้วเรียงเรียวลงแหลมคล้ายปลายหอก เช่น ระยอง 90  ระยอง 5 ระยอง 9 ระยอง 72  ห้วยบง 
60  ห้วยบง 80 ระยอง 11  (CMR-22-196) เกษตรศาสตร์ 50  ส่วนสายพันธุ์ป่าจะมีรูปร่างแฉก
หลากหลายไม่คงที ่
     2.1.1.4.6 ลักษณะทรงต้น บางพันธุ์ล าต้นเดี่ยวไม่มีการแตกกิ่ง บางพันธุ์มีการแตก
กิ่ง 2-3 ระดับหรือมากกว่าพันที่มีการแตกกิ่งมากหรือหลายระดับจะมีลักษณะเป็นพุ่มเตี้ย พันธุ์ที่มี
การแตกกิ่งน้อยจะสูง และจ านวนของกิ่งแต่ละสายพันธุ์แตกต่างกัน การแตกกิ่งครั้งที่สองของต้นจะ
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ตรงข้ามกับการแตกกิ่งแรกแตกกิ่ง 0-1 ระดับ เช่น พันธุ์ระยอง 1 ระยอง 7 ระยอง 9 ระยอง 72 ทรง
ต้นแตกกิ่ง 1-3 ระดับ   เช่นพันธุ์ระยอง 11 (CMR-22-196) ระยอง 5 แตกกิ่ง 2-4 ระดับเช่นพันธุ์
ระยอง 3 
   2.1.1.4.7 สีของล าต้น มันส าปะหลังมีลักษณะเป็นไม้พุ่มสูงประมาณ 1-5 เมตร มี
อายุหลายปี ล าต้นมีเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 1 - 6 เซนติเมตร มีก้านใบติดอยู่ เมื่อมีอายุมากขึ้นก็จะ
หลุดร่วงไป ทิ้งรอยแผลเป็นของก้านเอาไว้ เรียกว่า “รอยแผลใบ”ลักษณะเป็นรอยนูนเด่นออกมา
แตกต่างกันซึ่งสามารถใช้เป็นลักษณะหนึ่งในการจ าแนกได้ระหว่างรอยแผลใบเรียกว่า “ความยาวของ
ชั้น” และระยะห่างระหว่างใบที่ก็แตกต่างกันขึ้นอยู่กับพันธุ์ ระยะการเจริญเติบโตและสภาพแวดล้อม 
ในช่วงฤดูฝนระยะห่างระหว่างใบจะยาวกว่าฤดูแล้ง เนื่องจากมีการเจริญเติบโตในฤดูฝนได้รวดเร็วกว่า 
เหนือรอยแผลใบมี “ตา” หนึ่งตา ซึ่งเมื่อตัดต้นที่มีตาไปปลูกจะสามารถงอกออกเป็นต้นใหม่ได้ 
ลักษณะสีของล าต้นสังเกตได้ดังนี้  
   สี เขียว เงิน เช่นพันธุ์ ระยอง 1 ระยอง 72 ระยอง 11 CMR-22-196) 
เกษตรศาสตร์ 50 ห้วยบง 60 ห้วยบง 80   
   สีเขียวต้มน้ าตาล เช่น พันธุ์ระยอง 5 
   สีน้ าตาลอมเหลืองเช่นระยอง 9  
   สีน้ าตาลอมส้มเช่นระยอง 20  
   สีน้ าตาลอ่อนเช่นระยอง 3 ระยอง 60 
   2.1.1.4.8 ลักษณะหูใบ ส่วนของคนก้านใบที่ติดกับล าต้นมีหูใบ มีรูปร่างขนาดและ 
สีเฉพาะ ในพันธุ์ที่มีลักษณะอ่ืนๆ ใกล้เคียงกันมาก อาจจ าเป็นต้องใช้หูใบมาร่วมพิจารณาจ าแนกพันธุ์
ด้วย อาทิ เช่น หูใบของพันธืระยอง 11 (CMR-22-196)  โคนหูใบจะมีสีแดงสั้นๆ ลักษณะหูใบห้อย
ลงแล้วปลายหูใบช้อนขึ้น  
   หูใบของพันธุ์ระยอง 72  โคนหูใบมีสีแดงเข้มในค่อยๆเรื่อลงจนหูถึงกลางหู
ใบ หูใบห้อยลงเล็กน้อยแล้วปลายหูเล็กใบที่เล็กเรียวจะช้อนข้ึน 
   หูใบของพันห้วยบง 60 หูใบจะใหญ่กว่าสองพันธุ์แรกเป็นสีเขียวอ่อนตั้งตรง
เกือบขนานกับล าต้น 
   2.1.1.4.9 มีขั้วของหัว สังเกตได้ระยะเก็บเกี่ยวที่มีขั้วจากต้นก่อนออกเป็นหัวเช่น 
พันธุ์ระยอง 7 ไม่มีขั้วเช่นพันธุ์ระยอง 1 ระยองจระยอง 60 ระยอง 90 ระยอง 11 (CMR-22-196) 
เกษตรศาสตร์ 50 ห้วยบง 60 ห้วยบง 80 
   2.1.1.4.10 สีผิวเปลือกชั้นนอกของหัว สังเกตได้ในระยะเก็บเก่ียว 
      สีขาวครีมเช่น พันธุ์ระยอง 7 พันธุ์ระยอง 72  
      สีน้ าตาลเช่น พันธุ์ระยอง 11(CMR-22-196)  
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    สีน้ าตาลอ่อนเช่น พันธุ์ระยอง 1 ระยอง 3 ระยอง 5 ระยอง 60 ห้วยบง 
60 ห้วยบง 8 เกษตรศาสตร์ 50 สีน้ าตาลเข้มเช่น พันธุ์ระยอง 90 
   2.1.1.4.11 สีเนื้อของหัว 
       สีขาวเช่น ระยอง 1 ระยอง 3 ระยอง 5 ระยอง 7 ระยอง 72 ระยอง 90 
ระยอง 11 (CMR-22-196) เกษตรศาสตร์ 50 ห้วยบง 60 ห้วยบง 80  
       สีขาวครีมเช่น พันธุ์ระยอง 60 (ศูนย์ส่งเสริมการพัฒนาการผลิตมัน
ส าปะหลัง แห่งประเทศไทยจังหวัดกาญจนบุรี, 2559) 
 2.1.1.5 การปลูกและการดูแลรักษามาตรฐานส านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร 2559  
        มันส าปะหลังเป็นพืชที่สามารถปลูกได้ตลอดปี โดยมากกว่าร้อยละ 65 ของพ้ืนที่
ปลูกทั้งหมด  เกษตรกรจะท าการปลูกในช่วงต้นฤดูฝน คือประมาณเดือนมีนาคม ถึง พฤษภาคม อีก
ร้อยละ 20 ปลูกในช่วงฤดูแล้ง ตั้งแต่เดือนพฤศจิกายน ถึง กุมภาพันธ์ ส่วนที่เหลือร้อยละ 13 จะปลูก
ในช่วงเดือนมิถุนายน ถึง ตุลาคม ส าหรับการปลูกในช่วงต้นฤดูฝนนี้ ผลผลิตหัวสดที่ได้จะสูงกว่าการ
ปลูกในช่วงอ่ืนๆ แต่ในดินที่มีลักษณะเนื้อดินค่อนข้างหยาบ การปลูกในช่วงฤดูแล้งจะให้ผลผลิตสูง
ที่สุด ดังนั้นในการตัดสินใจเลือกช่วงการปลูกมันส าปะหลังที่เหมาะสม จะต้องพิจารณาทางปริมาณ
น้ าฝนและลักษณะของดิน 
       2.1.1.5.1 การเตรียมดิน มันส าปะหลังสามารถปลูกได้ในดินทั่วไปตั้งแต่ดิน
เหนียวถึงดินทรายแต่จะให้ผลผลิตสูงในดินเนื้อหยาบ และดินร่นซุย ที่มีการระบายน้ าได้ดี ควร
หลีกเลี่ยงการปลูกในดินที่ชื้นแฉะเพราะหัวมันจะเน่าเสียได้ง่ายและมีปริมาณกรดไฮโดรไซยานินสูง 
        2.1.1.5.2 การเตรียมท่อนพันธุ์ อายุของท่อนพันธุ์ที่เหมาะสมจะอยู่ในช่วง 8 - 
12 เดือน ซึ่งเมื่อน าไปปลูกจะมีเปอร์เซ็นต์อยู่รอดถึง 90 – 64 เปอร์เซ็นต์ ขนาดความยาวของท่อน
พันธุ์ ประมาณ 20 – 25 เซนติเมตร มีจ านวนตาประมาณ 10 ตาขึ้นไปต่อ 1 ท่อนพันธุ์ และต้นพันธุ์ที่
ตัดมานั้นหากยังไม่น าไปปลูกเลยก็ควรตั้งกองไว้ในที่ร่มมีแดดผ่านได้เล็กน้อย และไม่ควรเก็บไว้นาน
เกิน 7 - 15 วัน เพราะคุณภาพของท่อนพันธุ์จะเสื่อมและอัตราการงอกจะลดลงได้  
        2.1.1.5.3 วิธีปลูก ปลูกแบบปักท่อนพันธุ์ตั้งหรือเอียง โดยในฤดูฝนควรปักให้ลึก 
5 – 10  เซนติเมตร ในช่วงปลายฤดูฝนควรปักให้ลึก 10 - 15 เซนติเมตร ในพ้ืนที่ต่ าเหลือมีความลาด
เอียงควรสูงควรปลูกแบบบนสันร่อง 
       2.1.1.5.4 การดูแลรักษา การใส่ปุ๋ย มันส าปะหลังเป็นพืชที่ให้ผลผลิตต่อไร่สูง 
เมื่อเทียบกับพืชไร่อ่ืนๆดังนั้นจึงต้องการธาตุอาหารจากดินเป็นจ านวนมากเม่ือมีการปลูกมันส าปะหลัง
ติดต่อกันหลายปี ธาตุอาหารในดีย่อมลดลงตามล าดับ ส่งผลให้  <ผลผลิตของมันส าปะหลังลดลงตาม
ไปด้วย ดังนั้นการปลูกมันส าปะหลังจึงจ าเป็นต้องใส่ปุ๋ยเพ่ือเพ่ิมผลผลิตผลผลิตและรักษาระดับความ
อุดมสมบูรณ์ของดินโดยใช้ปุ๋ยสูตร 15-15-15 หรือ 16-16-16 ในอัตรา 50 - 100 กิโลกรัมต่อไร่ แบ่ง
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ใส่ 2 ครั้งละเท่าๆกัน ในครั้งแรกให้ใส่หลังจากปลูกมันส าปะหลังแล้ว 1 เดือน ครั้งที่ 2 ใส่เมื่อมัน
ส าปะหลังมีอายุได้ 3 เดือน นอกจากการใส่ปุ๋ยเคมีแล้ว เกษตรกรอาจใช้ปุ๋ยพืชสด โดยการปลูกพืช
ตระกูลถั่ว เช่นถั่วเขียว ถั่วพุ่มหรือถั่วปอเทือง แล้วไถกลบในระยะก่อนออกดอก หรือปลูกพืชแซมที่
ช่วยบ ารุงดินปลูกระหว่างแถว เพ่ือช่วยรักษาความอุดมสมบูรณ์ของดินได้อีกวิธีหนึ่งการก าจัดวัชพืช 
เป็นสิ่งที่จ าเป็นมากเนื่องจากการปล่อยให้วัชพืชขึ้นแข่งขันกับมันส าปะหลังโดยไม่จ ากัดเลย จะท าให้
ผลผลิตลดลงถึง 25 - 50 เปอร์เซ็นต์ การก าจัดวัชพืชควรท าอย่างน้อย 2 ครั้ง คือ เมื่อมันส าปะหลังมี
อายุได้ 30 และ 60 วันตามล าดับ 
    2.1.1.5.5 การเก็บเกี่ยวมันส าปะหลังเป็นพืชที่ไม่จ ากัดอายุการเก็บเกี่ยวแต่ควรเก็บ
เมื่ออายุครบ 8 เดือนขึ้นไป อายุการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมคือ 12 เดือน หลังจากการเก็บเกี่ยวแล้วควร
รีบส่งโรงงานโดยเร็ว ไม่ควรทิ้งไว้เกิน 4 วัน เพราะผลผลิตอาจจะเน่าเสีย 
 2.1.1.6 ประโยชน์ของมันส าปะหลัง (สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชน, 2559) 
  เนื่องจากหัวมันส าปะหลังเป็นที่สะสมแป้ง จึงเป็นอาหารประเภทแป้ง หรือ
คาร์โบไฮเดรตที่ให้พลังงานส าหรับมนุษย์และสัตว์ ได้เป็นอย่างดี ตลอดจนใช้ในอุตสาหกรรมต่างๆ 
ประโยชน์ที่ได้จากหัวมันส าปะหลังมีดังนี้คือ 
        2.1.1.6.1 ใช้เป็นอาหารของมนุษย์ โดยใช้เป็นอาหารหลัก และอาหารเสริมมัน
ส าปะหลังที่ผลิตได้ในโลกประมาณ 95 เปอร์เซ็นต์ใช้เป็นอาหารของมนุษย์ โดยเฉพาะในทวีปแอฟริกา
และอเมริกาใต้ ใช้มันส าปะหลังเป็นอาหาร ในทวีปเอเชียประเทศที่มีพลเมืองบริโภคมันส าปะหลังมาก 
ได้แก่ ประเทศอินโดนีเซีย ประเทศอินเดีย มีผู้ค านวณดูแล้วปรากฏว่าในปี พ.ศ. 2513 นั้น มัน
ส าปะหลังเป็นอาหารหลักของพลโลกถึง 420 ล้านคน การใช้เป็นอาหารของมนุษย์อาจจะใช้ต้ม ทอด 
หรือปิ้ง พลเมืองในทวีปอเมริกาใต้ และทวีปแอฟริกานิยมปรุงเป็นอาหาร โดยน าหัวมันส าปะหลังสด
มาปอกเปลือก แล้วบดให้แหลก คันเอาน้ าออก น าไปหมัก 1 - 2 วัน แล้วน ามาคั่วหรือปิ้งให้แห้งใช้
เป็นอาหารที่อาหารเป็นที่นิยมกัน 
        2.1.1.6.2 ใช้ท าแป้ง มันส าปะหลังใช้เป็นอาหารของมนุษย์โดยตรง และเป็น
สารส าคัญใช้ในอุตสาหกรรมต่างๆ เช่น อุตสาหกรรมการท ากาว การท ากระดาษ การทอผ้า การผลิต
น้ าตาลกลูโคสและเด็กซ์โตส เป็นต้น 
         2.1.1.6.3 ใช้หมักท าแอลกอฮอล์ เบียร์ และขนมปัง ในบางประเทศ อย่างเช่น 
บราซิลก าลังใช้หัวมันส าปะหลังหมักเป็นแอลกอฮอล์ เพ่ือใช้แทนน้ ามันส าหรับเครื่องยนต์ 
         2.1.1.6.4  ใช้เป็นอาหารสัตว์ โดยท าเป็นมันเส้น มันส าปะหลังอัดเม็ด และกาก
มันส าปะหลังที่ใช้เป็นแหล่งพลังงานผสมในอาหารสัตว์ 
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  2.1.1.7  การแปรรูปมันส าปะหลังในประเทศไทย 
    ในประเทศไทยมีการใช้มันส าปะหลังเป็น อาหารจ านวนน้อยมาก ส่วนใหญ่
ใช้แปรรูปท าแป้ง และแปรรูปเป็นอาหารสัตว์ในรูปมันเส้น น้ ามันอัดเม็ด ในปี พ.ศ.๒๕๑๗ ประเทศ
ไทยเรามีโรงงานแป้งมันส าปะหลังถึง 1,742 โรงงาน ดังแสดง ในตารางที่ 2.1  
ตารางท่ี 2.1 แสดงจ านวนโรงงานแปรรูปมันส าปะหลังประเภทต่างๆ เป็นรายภาค ปี พ.ศ. 2517 

ภาค โรงงานแป้ง
มัน 

โรงงานมัน
เส้น 

โรงงานมัน
อัดเม็ด 

โรงงานสาคู โรงงานมัน
เส้นอัดเม็ด 

เหนือ 1 66 14 - 11 
ตะวันออกเฉียงเหนือ 6 485 26 - 44 
กลาง 3 19 6 - 3 
ตะวันออก 113 553 88 1 114 
ตะวันตก 2 133 7 4 9 
ใต ้ 2 1 - 1 2 
รวม 127 1267 141 6 183 

ที่มา : สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชน, 2559 

ตารางท่ี 2.2 แสดงปริมาณและมูลค่าของผลตภัณฑ์มันส าปะหลังที่เป็นสินค้าขาออกของประเทศไทย 

ผลิตภัณฑ์ ปริมาณ (ตัน) มูลค่า (ล้านบาท) 
มูลค่าเป็นเปอร์เซ็นต์ 

ของทั้งหมด 
มันส าปะหลังอัดเม็ด 3,441,327 6,666.86 88.5 
แป้งมันส าปะหลัง 236,517 778.03 10.3 
มันส าปะหลังเส้น 42,544 81.08 1.1 
สาคู 308 1.55 .02 
กากมันส าปะหลัง 14 .01 .001 
รวม 3,720,710 752,753 100 

ที่มา : สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชน, 2559 

 2.1.1.8 ตลาดของผลิตภัณฑ์มันส าปะหลังไทย 
        ตลาดที่ส าคัญของแป้งมันส าปะหลัง ได้แก่ ประเทศญี่ปุ่นและสหรัฐอเมริกา 
ส่วนตลาดใหญ่ของมันส าปะหลังอัดเม็ดได้แก่ เนเธอร์แลนด์ เยอรมัน ตะวันตก เบลเยี่ยม และฝรั่งเศส 
เป็นต้น 
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 2.1.2 น้ าตาล 
       น้ าตาลเป็นอาหารในหมู่ข้าวแป้งที่ให้พลังงานกับร่างกาย จัดอยู่ในกลุ่มของสารอาหาร
ประเภทคาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่ง เป็นหน่วยย่อยที่เล็กที่สุดของคาร์โบไฮเดรต ได้แก่ ชื่อของน้ าตาลมา
จะใช้ค าลงท้ายว่า “โอส” (“ose”) อาหารจ าพวกคาร์โบไฮเดรต ได้แก่ อาหารจ าพวกแป้งและน้ าตาล 
คาร์โบไฮเดรต มีรากศัพท์มาจากค าว่า “คาร์บอน” รวมกับ “ไฮเดรต” แปลว่าเป็นสารประกอบที่มี
โครงสร้างที่มีน้ าจับอยู่กับทุกๆ อะตอมของคาร์บอน มีสูตรโครงสร้างอิมพิริคัลเป็น (CH2O)3ในทาง
เคมีเป็นสารประกอบจ าพวก โพลีไฮดรอกซีอัลดีไฮด์ หรือ โพลีไฮดรอกซีคีโตน  และสารอนุพันธ์ของ
สารเหล่านั้น น้ าตาลที่มีหมู่ท าหน้าที่ (functional Group) เป็นหมู่อัลดีไฮด์ จะเรียกน้ าตาลจ าพวกนี้
ว่าน้ าตาลคีโตส น้ าตาลทราย ซูโครส (Sucose) เกิดจากการรวมตัวกันของน้ าตาลกลูโคส (Glucose) 
กับน้ าตาลฟรุกโตส (Fructose) เชื่อมต่อกันด้วยพันธะไกลโคไซน์ มีลักษณะเป็นผลึกใส รสหวาน 
ละลายน้ าดี มีสูตรโมเลกุลเป็น C12H12O11(ฤดี,2549) ดังภาพที่ 1 น้ าตาลเป็นแหล่งพลังงาน 
เนื่องจากน้ าตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึง 99.5% น้ าตาลทรายเป็นสารอาหารประเภท
คาร์โบไฮเดรตซึ่งจะให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ต่อกรัม แต่น้ าตาลทรายแดง (ใส่น้ าตาลสีร า) ยังมีแร่ธาตุ
เหลืออยู่บ้าง (อบเชย และขนิษฐา,2544) น้ าตาลทรายใช้เป็นส่วนประกอบในการปรุงอาหาร ขนมอบ
ต่างๆ รวมทั้งขนมหวานของไทย จะเลือกใช้น้ าตาลทรายหรือน้ าตาลทรายไม่ฟอกสีขึ้นอยู่ชนิดของ
อาหารที่ท า 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.1 
โครงสร้าง

ทางเคมีของน้ าตาลซูโครส 
รูป 2.1 ที่มา : ดัดแปลงจาก Brown. (2011) 

 2.1.2.1 ชนิดของน้ าตาลพื้นบ้าน  
         2.1.2.1.1 น้ าตาลจากอ้อย น้ าตาลพ้ืนบ้านที่ผลิตอยู่ในประเทศไทยคือน้ าตาล
ทรายแดง ซึ่งผลิตเป็นสินค้าส่งออกของประเทศตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา น้ าอ้อยจากชนบทจะอยู่ใน
รูปของน้ าตาลงบ งบจากน้ าตาลอ้อยจากบางท้องที่มีชื่อเสียงมานานเช่นงบน้ าอ้อยอินทบุรีจากจังหวัด
สิงห์บุรี งบน้ าตาลตากจากจังหวัดตาก กรรมวิธีการผลิตคล้ายกับน้ าตาลงบในช่วงหีบน้ าอ้อย และการ
เคี่ยวน้ าอ้อยจะแตกต่างในช่วงสุดท้าย การหีบน้ าอ้อยจะใช้ลูกหีบตั้งซึ่งมีลักษณะเป็นทรงกระบอก ท า
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ด้วยไม้ 1 ชุด มีลูกอีก 2 ลูก ปกติจะใช้วัว หรือควายในการใช้ลูกหีบ แต่โรงงานน้ าตาลทรายแดงใน
ปัจจุบันใช้เครื่องจักร และลูกหีบที่เป็นหลัก น้ าอ้อยที่หีบจะถูกน ามาเคี่ยว ในกระทะเหล็กเปิดขนาด
ใหญ่ที่เรียกว่ากระทะใบบัวน้ าอ้อยที่จะน ามาเคี่ยวบางครั้งจะผสมด้วยปูนขาว และกรองก่อน ปริมาณ
ปูนขาวที่ใช้ขึ้นอยู่กับความหวานของน้ าอ้อย ถ้าหวานมากจะใช้น้อยเป็นบางครั้งการใส่ปูนขาวอาจใส่
ในขณะเคี่ยวปูนขาวช่วยให้น้ าอ้อยใส และลดความเป็นกรด ช่วยตกผลึกดีขึ้น น้ าตาลทรายแดงมี
ซูโครสประมาณ 80% และมีกากน้ าตาลมากจึงมีสีคล้ า บางครั้งเกือบด า หักเคี่ ยวไฟแรงเกินไปเกิด
น้ าตาลเคี่ยวไหม้มาก น้ าตาลทรายแดงที่ดีมีความชื้นต่ าเก็บไว้ได้นานถึง 2 - 3 ปี มีความบริสุทธิ์ มีรส
เข้มตามสีของกากน้ าตาล รูปร่างไม่แน่นอน 
         2.1.2.1.2 น้ าตาลมะพร้าวการท าน้ าตาลมะพร้าวหรือที่เรียกว่าน้ าตาลปี๊บ จะใช้
ความหวานจากจั่นมะพร้าวเป็นวัตถุดิบมะพร้าวที่นิยมน ามาท าน้ าตาลมะพร้าว คือพันธุ์หมูสีกาย ซึ่ง
เป็นมะพร้าวต้นไม่สูงมาก สะดวกต่อการเก็บ นอกจากนี้ จั่นใหญ่ให้น้ าตาลสดในปริมาณมาก และ
ความหวานสูง จังหวัดที่มีการท าน้ าตาลมะพร้าวมาก คือจังหวัดสมุทรสงครามโดยเฉพาะอ าเภออัมพ
วาและจังหวัดสมุทรสาคร โดยเฉพาะอ าเภอบ้านแพ้ว การท าน้ าตาลมะพร้าว ต้องเลือกจั่นใหญ่ หรือ
ช่อดอกมะพร้าว โดยเลือกจั่นที่มีขนาดพอเหมาะ ไม่อ่อนหรือแก่เกินไป ภาชนะท่ีรองใส่คือกระบอกไม้
ไผ่ หรืออาจใช้กระบอกอลูมิเนียมมารมควันจากเตาเคี่ยวน้ าตาล เพ่ือให้มีกลิ่นหอม และฆ่าจุลินทรีย์ไป
ในตัวจะมีการใส่เปลือกไม้มีที่ลดฝาด เช่น ไม้เคี่ยมหรือไม้พะยอมสับละเอียดลงไป สารเคมีในเปลือก
ไม้พวกนี้ช่วยป้องกันไม่ให้น้ าตาลสดเกิดการบูดส่วนใหญ่เป็นสารแทนนิน ปัจจุบันมีราคาแพง หายาก
จึงใช้เคมีภัณฑ์ 3 อย่างผสมคือ Sodium metabisulfite โซเดียมเบนโซเอต และโซเดียมโปรปิโอเนต 
        2.1.2.1.3 มะพร้าวต้นหนึ่งมักออกจั่นมา 2 จั่น พร้อมกัน และแต่ละจั่นจะรอง
น้ าตาลสดได้ประมาณ 1 เดือน จะได้น้ าตาลวันละ 1-3 ลิตรต่อวัน และน้ าตาลสดที่ได้จะประกอบด้วย 
น้ าตาลซูโครส 12-17 เปอร์เซ็นต์ น้ าตาลรีดิวซิ่ง 1.6 – 2 เปอร์เซ็นต์ เถ้า 0.1 – 0.4 เปอร์เซ็นต์ 
โปรตีน 0.2 – 0.3 เปอร์เซ็นต์ 
        2.1.2.2.4 การเคี่ยวน้ าตาลสดที่ได้จะน ามากรอง และเที่ยวภายใน 18 ชั่วโมง 
การเคี่ยวจะใช้เวลาประมาณ 4 ชั่วโมง โดยใช้ไฟอ่อนๆ เพ่ือป้องกันการไหม้ และท าให้น้ าตาลไหม้สี
คล้ าได้เมื่อเคี่ยวเสร็จใช้เหล็กหยก ซึ่งมีลักษณะคล้ายขดลวดตีไข่ขนาดใหญ่กระทุ้งและปั่นน้ าตาลไปรับ
รอบๆกระทะ เพ่ือไล่ไอน้ าออก จะช่วยให้น้ าตาลตกผลึกและละเอียดแห้ง น้ าเชื่อมที่ข้นใสจะเริ่มขุ่น 
หรือมีน้ าตาลอ่อนเพราะการตกผลึก 
        2.1.2.2.5 น้ าตาลมะพร้าวที่มีคุณภาพดี คือ มีสีนวลโดยไม่ได้ใช้ผงซักฟอกสี เนื้อ
ละเอียด กลิ่นหอม ปริมาณความชื้น 7-8 เปอร์เซ็นต์ ไม่เยิ้มเหลวปริมาณน้ าตาลซูโครสมีสูงกว่า 70% 
ในขณะที่น้ าตาลอินเวิร์ตต่ ากว่า 6 - 7 เปอร์เซ็นต ์
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              2.1.2.2.6 น้ าตาลอินเวิร์ต คือ กลูโคส ฟรุคโตส จะดูดความชื้นได้ดี ท าให้
น้ าตาลมะพร้าวมีลักษณะเหลวเยิ้ม และขัดขวางการตกผลึกของซูโครส ซึ่งน้ าตาลอินเวิร์ตจะเกิดจาก
การสลายตัวของน้ าตาลซูโครสโดนความร้อนขณะเคี่ยว เนื่องจากในน้ าตาลสดมีความเป็นกรด จึงท า
ให้น้ าตาลซูโครสสลายตัวได้ง่ายเมื่อถูกความร้อน ส่วนการใช้ปูนขาว เพ่ือลดการเกิดน้ าตาลอินเวิร์ตใน
ขณะที่เค่ียวจะไม่นิยมเพราะว่าจะท าให้เกิดปัญหาเรื่องสีและ กลิ่นรส 
 2.1.2.3 น้ าตาลจากโตนด น้ าตาลโตนดเป็นน้ าตาลพื้นบ้านที่ท าจาก 
      น้ าตาลสดจากปลีตาล ปัจจุบันท ากันมากในเขตจังหวัดเพชรบุรี และบางจังหวัด
ในภาคเหนือ เช่นพิษณุโลก “น้ าตาลเมืองเพชร” คือ ชื่อน้ าตาลโตนดที่คนส่วนใหญ่รู้จัก เนื่องจาก
น้ าตาลโตนดเป็นต้นไม้ที่โตช้าจึงไม่ค่อยมีคนนิยมปลูก ปกติจะใช้เป็นเครื่องดื่ม เช่น น้ าตาลสดจาก
มะพร้าว น้ าตาลโตนดสดมีน้ าตาลซูโครสประมาณ 15 เปอร์เซ็นต์ และน้ าตาลรีดิวซิ่ง อีกประมาณ 1.9 
เปอร์เซ็นต์ เช่นเดียวกับน้ าตาลสดจากมะพร้าว ความหวานจะสูงในช่วงฤดูหนาว ปริมาณกรดทั้งหมด
ของน้ าตาลโตนดประมาณ 5.5 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเคี่ยวเป็นน้ าตาลจึงเกิดน้ าตาลอินเวิร์ตน้อยกว่าน้ าตาล
โตนดทั่วไปจึงมีลักษณะแห้งและแข็งมากกว่าน้ าตาลมะพร้าว 
 2.1.2.4 การผลิตน้ าตาลจะมีน้ าตาลอยู่ 2 ประเภท ซึ่งความแตกต่างในคุณสมบัติของ
น้ าตาลจะอยู่ที่กระบวนการผลิตน้ าตาลแต่ละชนิดดังนี้ 
        2.1.2.4.1 น้ าตาลทรายดิบ (Raw sugar) น้ าตาลทรายดิบมีลักษณะเป็นเกล็ดใส
สีน้ าตาลอ่อน ถึงสีน้ าตาลเข้มเกือบเขียวแกมซึ่งสีของน้ าอ้อยปนน้ าตาลเคี่ยวไหม้ ทั้งนี้เพราะว่าเกล็ด
น้ าตาลยังมีกากน้ าตาลเคลือบอยู่มากปริมาณความชื้นค่อนข้างสูง ท าให้เกล็ดของน้ าตาลจับเกาะ
ติดกันโดยกรรมวิธีการผลิตน้ าตาลทรายดิบจากอ้อย ปกติชาวไร่อ้อยจะน าอ้อยส่งโรงงานโดยรถสิบล้อ 
เมื่อถึงโรงงาน ล าอ้อยที่ช่างแล้วจะถูกเทในช่องรับอ้อยหลังจากนั้นจะถูกสับด้วยเครื่องสับจยละเอียด 
เพ่ือที่เซลล์เก็บน้ าอ้อยแตก แล้วจึงเข้าสู่ชุดลูกหีบ ชานอ้อยจะถูกพรมด้วยน้ าร้อนอุณหภูมิ 80 - 90 
องศาเซลเซียส เพ่ือชะน้ าอ้อยที่ได้ถูกส่งไปท าความสะอาด หรือเรียกว่า “การท าใสน้ าอ้อย” น้ าอ้อย
รวมหลังจากกรองด้วยตะแกรงจะถูกส่งไปหม้อผสมปูนขาวท าให้ร้อนถึง 105 องศาเซลเซียส แล้ว
ส่งไปยังถังพักใสแคลเซียมในน้ าปูนขาวจะท าปฏิกิริยาสิ่งแปลกปลอมในน้ าอ้อยเกิดเกลือของแคลเซียม
ต่างๆข้ึน ซึ่งจะช่วยดูดซับสารแขวนลอยในน้ าอ้อยรวมเป็นตะกอนตกลงก้นถัง น้ าอ้อยใสจะถูกดูดออก
แล้วส่งไปยังหม้อต้มพ่วงแบบ สูญญากาศ รวมกับน้ าอ้อยใสที่กรองจากน้ าอ้อยขุ่นก้นถัง โดยใช้เครื่อง
กรองสูญญากาศแบบหมุนจะได้น้ าอ้อยใสที่มีความเข้มข้นประมาณ 15 องศาบริกซ์ค่า pH ประมาณ 
7.5 ต่อจากนั้นน้ าอ้อยใสจะถูกส่งไปท าการระเหยน้ าอ้อยให้ได้ 80 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ าอ้อยที่ได้จะมี
ความเข้มข้น 60 - 65 องศาบริกซ์ น้ าส้มจะถูกส่งไปยังหม้อเคี่ยวสูญญากาศน้ าเชื่อมผลึกน้ าตาล 
น้ าตาลจะเริ่มตกผลึกปนอยู่ในน้ าเชื่อม น้ าเชื่อมจะถูกส่งไปยังหม้อปั่นซึ่งจะสกัดน้ าเชื่อมที่เป็นน้ าเลี้ยง
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ผลึกออกจากน้ าตาลทรายดิบซึ่งเรียกว่า การแยกผลึกน้ าตาล น้ าตาลทรายดิบที่ได้จะมีผลิตซูโครส 96-
98 เปอร์เซ็นต์ ความชื้นไม่เกิน 0.6% เป็นน้ าตาลทรายที่มีความบริสุทธิ์ต่ ากว่าน้ าตาลอ่ืนๆ 
       2.1.2.4.2 น้ าตาลทรายขาวและน้ าตาลบริสุทธิ์ ในอดีตการผลิตน้ าตาลทรายขาว
เพ่ือการบริโภค ผลิตได้โดยการเพ่ิมเติมกระบวนการฟอกใสของน้ าอ้อยดิบ โดยใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
หรือคาร์บอนไดออกไซด์ มาช่วยในการตกตะกอนแคลเซียมในน้ าขาวและผลิตน้ าตาลทรายขาวใน
ปัจจุบันคือผลิตน้ าตาลที่ล้างแล้วจะถูกต้องโดยเครื่องกรองน้ าเชื่อมใสจะถูกส่งผ่านเครื่องดูดกลิ่นสี
และเรซินเพ่ือจับกระจกทั้งบวกและลบน้ าเชื่อมที่ผ่านมาซึ่งแล้วจะมีความบริสุทธิ์สูงและศักดิ์ศรีจะ
น าไปตกผลึกในหม้อเคี่ยวสุญญากาศน้ าตาลคือถูกน าไปปั่นแยกและอ อบแห้งที่ผลิตได้มีความชื้นไม่
มากกว่า 0.1 เปอร์เซ็นต์ จัดเป็นน้ าตาลทรายบริสุทธิ์ 
 2.1.2.5 คุณสมบัติของน้ าตาล 
        2.1.2..5.1 ความหมายของน้ าตาล น้ าตาลเป็นสารที่ให้ความหวานที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการ (Nutritive sweetener) รสหวานของน้ าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากสารอ่ืน
เจือปน การที่เรารู้รสหวานนั้นเกิดจากต่อมลิ้นรสบริเวณปลายลิ้นด้านบน ความหวานที่เรารู้สึกเป็น
การประเมินทางอัตนัย ไม่สามารถระบุเป็นความหวานเปรียบเทียบ โดยเปรียบเทียบกับความหวาน
ของซูโครสซึ่งถือว่าเท่ากับ 100 ฟรุคโทส เป็นน้ าตาลที่หวานที่สุด และมีความหวานกว่าซูโครส 
น้ าตาลที่หวานลองลงมาจากซูโครส คือ กลูโคส มอลโทส และกาแล็คโทส วัตถุประสงค์หลักของการ
ใส่น้ าตาลในอาหาร คือ การให้ความหวาน โดยทั่วไปนิยมซูโครส หรือน้ าตาลทราย เพราะความหวาน
สูง และราคาถูกเมื่อเปรียบเทียบกับน้ าตาลอื่นๆ 
   2.1.2.5.2 ละลายน้ าตาลทั่วไปที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร มักจะละลายน้ าได้ดี 
ตามปกติจะละลายได้ 30 - 80 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณที่ละลายได้กับอุณหภูมิ ซึ่งการละลายได้จะสูงขึ้น
เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น ความสามารถละลายน้ าของน้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกัน ฟรุคโทส เป็นน้ าตาล
ที่ละลายน้ าได้ดีที่สุด รองลงมาคือ ซูโครส ส่วนกลูโคส และมอลโทส ละลายน้ าได้ดีพอกัน น้ าตาลที่
ละลายน้ าได้น้อยท่ีสุดคือ แล็คโตส 
   2.1.2.5.3 การเกิดสีน้ าตาลในอาหาร ในการเตรียมอาหารแปรรูป และเก็บรักษา
อาหารบางชนิดจะพบว่ามีสารสีน้ าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์จะตามปกติ
จะพบว่าอาหารเหล่านี้มีน้ าตาล ซึ่งเป็นตัวการส าคัญในปฏิกิริยาเคมีมีนี้เป็นส่วนประกอบสารเคมีที่
เกิดข้ึนตั้งแต่สีเหลืองจนมีสีด า 
   2.1.2.5.4 การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ าตาล สมบัติของน้ าตาลด้านการ
ดูด และการเก็บรักษาความชื้น มีความส าคัญต่อเนื้อสัมผัส และความคงทนในการรักษาลักษณะของ
อาหารบางชนิด 
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    (ก) การดูดความชื้น น้ าตาลแต่ละชนิดแตกต่างกันด้านความสามารถในการ
ดูดความชื้นจากบรรยากาศ ฟรุคโทสเป็นน้ าตาลที่ดูดความชื้นได้ดีมาก ลองลงไป เด็กโตส ซูโครส 
มอลโทส และแล็คโทสคุณสมบัติด้านนี้ของน้ าตาลช่วยให้อาหารที่มีสีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบนุ่มและ
ชุ่มชื้น 
    (ข) การเก็บรักษาความชื้น ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้นของ
น้ าตาลเกี่ยวข้องกับการดูดความชื้น โดยทั่วไปการเก็บรักษาความชื้นของน้ าตาลหมายถึง การที่
น้ าตาลสามารถยึดความชื้นโดยไม่คายออกสู่อากาศ 
 2.1.2.6 ประโยชน์ของน้ าตาล 
        2.1.2.6.1 น้ าตาลเป็นสารที่ ให้ความหวานและให้พลังงานแก่ร่ างกาย 
 (โดยน้ าตาล 1 กรัมจะให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่) ท าให้ชีวิตมีรสชาติ ท าให้รู้สึกสดชื่นกระชุ่มกระชวย 
        2.1.2.6.2 น้ าตาลเป็นสิ่งที่จ าเป็นต่อชีวิตมาก เนื่องจากการท างานของอวัยวะ
ภายในร่างกายและเนื้อเยื่อต่างๆ ของร่างกาย ก็ล้วนแล้วแต่ต้องใช้พลังงานจากน้ าตาล นอกจากนี้การ
หายใจ การขับปัสสาวะ การไหลเวียน และการย่อยอาหารก็ล้วนแล้วแต่ต้องการความร้อนจากน้ าตาล
แทบทั้งสิ้น หรือแม้แต่การตั้งแต่การคลอดจากครรภ์มารดา ในการด ารงชีวิตเราจะขาดน้ าตาลไม่ได้ 
แม้อาหารที่จ าเป็นของทารกก็ยังเป็นน้ านมที่มีน้ าตาลผสมอยู่ สรุปก็คือ พลังงานในการเคลื่อนไหวของ
มนุษย์ 70% มาจากน้ าตาล ถ้าขาดน้ าตาลในมนุษย์ก็จะไม่สามารถด ารงชีวิตอยู่ได้ 
        2.1.2.6.3 กลูโคส (Glucose) เป็นแหล่งอาหารที่จ าเป็นของเซลล์เนื้อเยื่อ และ
อวัยวะภายในร่างกาย ท าให้ ไกลโคเจน ( glycogen) ในตับเพ่ิมขึ้น ช่วยท าให้การเผาผลาญ 
(Metabolism) ของเนื้อเยื่อดีขึ้น  และในขณะที่น้ าตาลในเลือดลดน้อยลง กลูโคสยังเป็นสารที่ช่วย
กระตุ้นการท างานของหัวใจได้เป็นอย่างดี 
       2.1.2.6.4 กลูโคส (Glucose) สามารถท าให้ร่างกายมีความต้านทานต่อโรคติดต่อ
ได้ ดังนั้นในการรักษาโรค กลูโคสจึงถูกน าไปใช้เป็นยารักษาโรคอย่างกว้างขวาง 
       2.1.2.6.5 เนื้อเยื่อและอวัยวะต่างๆในร่างกาย ต้องการกลูโคส (Glucose) เพ่ือ
เป็นวัตถุในการใช้พลังงานและสารประกอบที่ส าคัญอ่ืนๆ เช่น สมองต้องการกลูโคสวันละ 110 - 130 
กรัม ไตและเม็ดเลือดแดงต้องการกลูโคสเป็นอาหาร ส่วนหัวใจจะท างานได้ก็ต้องอาศัยกลูโคสมา
ทดแทนพลังงานที่สูญเสียไป และจากผลการทดลองหัวใจของสัตว์นอกร่างกาย พบว่ากลูโคสมีฤทธ์
กระตุ้นหัวใจของสัตว์ทดลอง ส่วนอวัยวะภายในร่างกายอ่ืนๆ ถ้าขาดกลูโคสที่ก็จะสามารถใช้กรด
ไขมันมากเป็นแหล่งให้พลังงานได ้
      2.1.2.6.6 แล็คโทสแม้จะไม่มีรสหวาน แต่ก็เป็นเป็นอาหารที่จ าเป็น ส าหรับการ
เจริญเติบโตของทารก โดยแล็คโทสจะท าหน้าที่ป้องกันจุลินทรีย์ที่จ าเป็นในล าไส้ของทารก ช่วยในการ
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ดูดซึมของแคลเซียม ท าให้ทารกสามารถย่อยและดูดซึม (แต่ผู้ใหญ่ถ้ากินแล้วกลับจะท าให้ย่อยยาก
และท าให้ท้องเสีย) 
     2.1.2.6.7 น้ าตาลทรายขาวนอกจากจะช่วยท าให้อาหารมีรสชาติหวานแล้ว น้ าตาล
ทรายยังช่วยในการถนอมอาหารและอาหารได้อีกด้วย (อบเชย และขนิษฐา, 2553) 
 2.1.3  เกลือ 
 เกลือเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญของการท าอาหารทั้งคาว และหวาน นอกเหนือจากเป็น
แหล่งให้รสเค็ม แล้วด้วยคุณสมบัติของพืชที่ท าหน้าที่ลดปริมาณน้ าอิสระในอาหารมีผลท าให้เกิดการ
ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดอาหารเกิดการเสื่อมเสีย จุลินทรีย์ก่อโรค รวมถึงการสกัด
โปรตีนในกล้ามเนื้อและความสามารถในการอุ้มน้ าส าหรับการท าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอิมัลชั่น 
(Gerhard}2006) เกลือมีอยู่ 2 ชนิดคือเกลือสินเธาว์ (rock salt) เกลือทะเล (sea salt)  โดยทั่วไป
เกลือทะเล บริโภคจะประกอบไปด้วยโซเดียมร้อยละ 39.3 ร้อยละ 60.7 ซึ่งโซเดียมเป็นแร่ธาตุที่
ส าคัญในระบบการท างานของร่างกายแต่ร่างกายไม่สามารถสร้างเองได้มีบทบาทในระบบประสาท
และกล้ามเนื้อของมนุษย์แต่การได้รับโซเดียมในปริมาณมากเกินไปจะส่งผลท าให้ระดับความดันโลหิต
ในร่างกายสูงขึ้น (Gerhard,2006) นอกจากนั้นการได้รับโซเดียมในปริมาณมากเกินไป อาจเป็นปัจจัย
เสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจวายได้ (Tuomilehto et al., 2001) 
 2.1.4 กระเทียม 
  กระเทียมมื่อสากลเรียกว่า Garlic ชื่อทางวิทยาศาสตร์คือ ALLIUM SATIVUM LIN อยู่
ในวงศ์ Amaryllidaceae กระเทียมจัดเป็นพืชที่ปลูกได้ดีในประเทศไทยมาเป็นเวลานาน ซึ่งในทุก
ครัวเรือนนิยมเอามาประกอบอาหาร ผสมเข้ากับเครื่องแกงต่างๆ น าเอามาเจียว หรือน าเอามาผัดกับ
สิ่งต่างๆ นอกจากนี้กระเทียมยังมีชื่อเรียกตามท้องถิ่น เช่น ทางภาคเหนือบางจังหวัดจะเรียกกระเทียม
ว่า หอมเทียทม ขาวกระเหรี่ยง เรียกกระเทียมว่า ปะเข้วา ทางภาคใต้ของไทยเรียกกระเทียมว่า 
หัวเทียม เป็นต้น 
  2.1.4.1 ลักษณะของกระเทียม 
  หัวกระเทียมจะรูปร่างทรงกลม มีเปลือกสีขาว ห่อหุ้มอยู่หลายชั้นใบของ
กระเทียม มีสีเขียวสดใส ยาว มีส่วนแบน ส่วนของปลายจะแหลม ข้างในใบจะมีลักษณะกลวงและ
ดอกของต้นกระเทียมมีดอกเล็กๆสีขาวจ านวนมากประมาณ 50 ดอก (ยุวดี,ม.ป.ป.) 
  2.1.4.2 ประโยชน์ของกระเทียม 
 ใช้เป็นเครื่องปรุงแต่งกลิ่นและรส อาหารต้ม ผัด แกง ทอด ย า น้ าพริก เครื่อง
จิ้มต่างๆ ท าเป็นกระเทียมเจียวส าหรับโรยหน้าอาหาร หรือรับประทานสด รวมถึงสามารถใช้เป็นยา
รักษาโรคได้ (อบเชย และขนิษฐา, 2554) 
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 2.1.5 พริกไทย 
  พริกไทยมีชื่อสากลเรียกว่า Peper ชื่อทางวิทยาศาสตร์คือ PIPER NIGRUM อยู่ในวงศ์ 
Piperaceae มีชื่อที่เรียกตามแต่ละท้องถิ่น คือ พริกน้อย เป็นชื่อที่ใช้เรียกทางภาคเหนือ ส่วนทาง
ภาคใต้จะเรียกว่า พริก นอกจากนี้โดยทั่วไปมักจะเรียกพริกไทยที่มีทั้งลูกว่า พริกไทยด า และเรียก
เมล็ดแก่ว่า พริกไทยล่อน และพริกขี้หนู พริกไทยยังเป็นเครื่องปรุงชนิดหนึ่งที่ผู้บริโภคนิยมมีไว้เพ่ือ
ประกอบอาหารในครัวเรือน 
  2.1.5.1 ลักษณะของพริกไทย 
  เป็นไม้เถาเนื้อแข็ง เลื้อยพาดพันหลักหรือต้นไม้อ่ืน ใบคล้ายใบพลู ล าต้นเป็นข้อ 
มีรากออกตามข้อ เพ่ือยึดเกาะสิ่งที่พาดพัน ดอกเป็นช่อ ผลกลมติดกันเป็นช่อ ผลดิบมีสีเขียวสุก
เปลี่ยนเป็นสีแดง พริกไทยมี 2 ชนิด คือพริกไทยด าและพริกไทยขาว พริกไทยด าได้จากผลพริกไทยที่
แก่จัด แต่ยังไม่สุกและน ามาตากแห้ง ส่วนพริกไทยขาวได้จากผลพริกไทยที่สุกแล้วมาแช่น้ าเอาเปลือก
ออกและตากแห้ง 
  2.1.5.2 ประโยชน์ของพริกไทย 
  เป็นเครื่องปรุงในน้ าพริกแกงต่างๆ และใช้เป็นเครื่องปรุงในการหมักต่างๆ นิยม
ใช้โรยหน้าอาหารเพ่ือความหอม และสวยงามให้แก่อาหารมากขึ้น นอกจากนี้พริกไทยยังสามารถใช้
เป็นยารักษาโรค (อบเชย และขนิษฐา, 2554) 
 2.1.6 ผงปรุงรสอาหาร 
  ผงปรุงรสอาหาร หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าเนื้อสัตว์ หรือเห็ดต่างๆ เช่น ไก่ หมู 
เห็ดหอม มาให้ความร้อนจนแห้ง บดเป็นผง และปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรสและเครื่องเทศ เช่น น้ าตาล 
เกลือ กระเทียม พริกไทย โมโนโซเดียมแอลกลูตาเมต 
  2.1.6.1 การเลือกซื้อ 
  ควรเลือกท่ีเป็นผงแห้ง ไม่จับตัวกันเป็นก้อน และตรวจสอบวันเดือนปีที่ผลิตและ
หมดอายุก่อนที่จะน าไปประกอบอาหาร 
  2.1.6.2 การเก็บรักษา 
  ควรปิดปากภาชนะที่ใช้ในการใส่ให้สนิท เพ่ือเป็นป้องกันไม่ให้มีความชื้นเข้าไป
ในภาชนะท่ีใช้ในการเก็บรักษา (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2547) 
 2.1.7 น้ ามัน  
  น้ ามันพืชเริ่มมีบทบาทเป็นที่นิยมของผู้บริโภคทดแทนน้ ามันจากสัตว์ เนื่องจากโฆษณา
ประชาสัมพันธ์ ความรู้เรื่องความแตกต่างระหว่างประโยชน์ของไขมัน น้ ามันของสัตว์และพืช น้ ามัน
พืชทั่วไปมักมีลักษณะเป็นของเหลวที่อุณหภูมิปกติ จึกมักเรียกว่า น้ ามัน และมักได้รับความนิยมใน
การใช้บริโภคเพ่ิมมากข้ึนอย่างรวดเร็ว มีพืชหลายชนิดที่เป็นแหล่งของน้ ามันส าหรับบริโภค 
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  2.1.7.1 แหล่งของน้ ามันส าหรับบริโภค 
  2.1.7.1.1 น้ ามันถั่วเหลือง คือน้ ามันที่ได้จากการสกัดของถั่วเหลืองทั้งเมล็ดซึ่งมี
ปริมาณน้ ามันโดยเฉลี่ยแล้วประมาณร้อยละ 15-20 และมีการประกอบอุตสาหกรรมการสกัดน้ ามันถั่ว
เหลืองส าหรับบริโภคมากข้ึน เนื่องจากน้ ามันถ่ัวเหลืองได้รับความนิยมในการใช้ปรุงอาหารมากข้ึน 
  2.1.7.1.2 น้ ามันปาล์ม สกัดจากส่วนเนื้อของผลปาล์ม และเมล็ดปาล์ม โดยสกัด
ได้จากเนื้อในเมล็ดผลของปาล์ม มีน้ าเฉลี่ยร้อยละ 20-25 ซึ่งมีความแตกต่างกันกับน้ ามันมะพร้าวมี
กรดไขมันอ่ิมตัวใกล้เคียงกับน้ ามันมะพร้าว แต่ในน้ ามันปาล์มที่สกัดได้จากส่วนเนื้อเมล็ดผลปาล์มมี
ปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวน้อยกว่า และยังมีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวในปริมาณสูงกว่าในการใช้และ
บริโภค 
  2.1.7.2 หน้าที่ของน้ ามัน 
  น้ ามันมีหน้าที่ในการท าอาหารให้มีรสชาติที่ดีขึ้น เนื่องจากไขมันและน้ ามีส่วน
ท าให้กลิ่นของอาหารน่ารับประทานมากขึ้น ท าให้อาหารมีความนุ่มน่ารับประทาน อาหารที่
ประกอบด้วยเนื้อเยื่อแข็ง หรืออาหารประเภทเนื้อล้วนจะมีลักษณะแห้ง เมื่อรับประทานเนื้อจะไม่นุ่ม
และฝืดคอ แต่ถ้ามีไขมัน และน้ ามันอยู่ด้วยจะท าให้อาหารนุ่มมากขึ้น และที่ส าคัญน้ ามันเป็นสื่อใน
การ น าความร้อนให้อาหารสุก (วไลภรณ์, 2541) 
  2.1.7.3 การเลือกซื้อ 
  การเลือกซื้อน้ ามันควรเลือกให้ถูกกับการน าไปใช้ เนื่องจากน้ ามันมี
หลายประเภทและมีการใช้ที่แตกต่างกัน ภาชนะในการบรรจุควรอยู่ในรูปแบบที่สมบูรณ์ไม่บุบ แตก 
หรือมีรูก่อนซื้อควรอ่านฉลากที่ปิดภาชนะให้ละเอียดก่อน และสังเกตดูสี น้ ามันที่ดีต้องโปร่งใสและสี
อ่อนโดยสีของน้ ามันยิ่งอ่อนมากเท่าไหร่แสดงว่าน้ ามันคุณภาพดี ผลิตใหม่ ยังไม่มีสิ่งเจือปน ส่วนผสม
น้ ามันที่มี สีเข้มๆน้ ามีซากปรักหักพังของเมล็ดเสียมาก น้ ามันที่มีสีเข้มนั้นผลิตได้ง่ายกว่านั้นมันที่มีสี
อ่อน (อบเชย และขนิษฐา, 2554) 
 2.1.8. การทอด 
  การทอดเพ่ือให้อาหารสุก จะท าให้ลักษณะอาหารและกลิ่นเปลี่ยนไป เช่น มีการพองตัว 
มีความกรอบและมีกลิ่นหอม มีสีน้ าตาล ในการทอดจึงจ าเป็นต้องศึกษาวิธีการใช้ความร้อนให้
เหมาะสมกับลักษณะของอาหารแต่ละชนิด ซึ่งมีข้อค านึงดังนี้ 
  2.1.8.1 น้ ามัน น้ ามันที่น ามาใช้ต้องเป็นน้ ามันที่ไม่มีกลิ่น ใสสะอาดการเลือกใช้น้ ามัน
เป็นสิ่งจ าเป็นมากในการทอดอาหาร เพราะน้ ามันบางชนิดน ามาทอดแล้วจะมีกลิ่นหืนตกค้างอยู่ใน
อาหาร เช่น น้ ามันที่มาจากเมล็ดพืชอย่างน้ ามันร าข้าว ส่วนน้ ามันที่ไม่มีกลิ่นหืน เช่น น้ ามันที่ได้จาก
ปาล์ม การใช้น้ ามันควรทอดไม่เกิน 2 ครั้ง ในกรณีที่ไม่มีกลิ่นไหม้ปนมาด้วย 
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  2.1.8.2 อุณหภูมิ อุณหภูมิของการทอดอาหารอาจขึ้นอยู่กับชนิดของอาหารที่น ามา
ทอด บางชนิดต้องใช้อุณหภูมิต่ าบางชนิดต้องใช้อุณหภูมิปานกลาง โดยทั่วไปแล้วต้องใช้ไฟปานกลาง 
โดยให้น้ ามันร้อนจัดหรือครั้งแรกทอดในน้ ามันร้อนจัดไฟปานกลาง แล้วค่อยลดลงมาเหลือไฟอ่อนๆ 
ทั้งนี้เพ่ือการทอดครั้งแรกมีการฟูซึ่งเกิดจากการฟูของส่วนผสม เมื่อฟูเต็มที่แล้วจึงลดอุณหภูมิของ
น้ ามันลงเพ่ือต้องการความก็หากใช้ไฟแรงอาหารจะมีสีเข้มหรือไหม้ก่อนที่อาหารจะกรอบ  (จริยา, 
2549) 
2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
  กฤษฎา ; 2552 การพัฒนาการผลิตข้าวเคลือบกลิ่นรสสมุนไพรไทย โดยใช้สารเคลือบจาก
แป้งข้าวเจ้าพันธุ์เหลืองประทิว 123 และแป้งมันส าปะหลังที่เติมน้ ามันหอมระเหยจากพืชสมุนไพร 4 
ชนิด คือ ขิง มะกรูด ตะไคร้ และกระเพรา ที่สกัดโดยวิธี hydrodistillation ผลการศึกษาการสกัด
น้ ามันหอมระเหยมะกรูดมี % yield สูงสุดเท่ากับ 3.71 รองลงมาคือ ตะไคร้ ขิง และกระเพรา 
ตามล าดับ โดยสารส าคัญในน้ ามันหอมระเหยจากขิง คือ zingiberene และ -farnesene มะกรูด คือ 
-terpinene และ -fenchyl alcohol ตะไคร้ คือ ionone epoxide และ cadinene กระเพรา คือ 
methyl eugenol และ caryophyllene ตามล าดับ ส าหรับการพัฒนาฟิล์มโดยเติมน้ ามันหอมระเหย
จากพืช 4 ชนิด พบว่าฟิล์มแป้งข้าวเจ้าเมื่อไม่เติมน้ ามันหอมระเหย สามารถเกิดฟิล์มได้ดี ฟิล์มมี
ลักษณะโปร่งแสง ผิวเรียบ แต่เมื่อเติมน้ ามัน หอมระเหยลงไป ฟิล์มมีความเปราะแตกง่ายมากขึ้น ท า
ให้ไม่สามารถน ามาวิเคราะห์คุณสมบัติในการป้องกัน (barrier properties) จึงไม่น าฟิล์มแป้งข้าวเจ้า
มาศึกษาในขั้นต่อไป ส่วนในฟิล์มแป้งมันส าปะหลังก่อนเติมน้ ามันหอมระเหย มีลักษณะใส โปร่งแสง 
เป็นมันวาว และผิวเรียบ แต่เมื่อเติมน้ ามันหอมระเหยความเข้มข้นสูงฟิล์มเปราะแตกและมีฟอง 
(bubble) ปรากฎมนฟิล์ม ซึ่งค่า tensile strength (TS) ของฟิล์มแป้งมันส าปะหลังเพ่ิมขึ้นเมื่อเติม
น้ ามันหอมระเหย ความเข้มข้นสูงขึ้น โดยมีค่า TS เท่ากับ 1.952 - 5.94 Kgf ส าหรับ %elongation 
และ water vapor tranmission rate (WVTR) ของฟิล์มแป้งมันส าปะหลังเพ่ิมข้ึนเมื่อเติมน้ ามันหอม
ระเหยความเข้มขุ้นสูงขึ้น ตรงกันข้ามกับ oxygen tranmission rate (ORT) ของฟิล์มแป้งมัน
ส าปะหลังที่สูงขึ้นเมื่อเพ่ิมความเข้มข้นของน้ ามันหอมระเหยในฟิล์ม เมื่อน าแป้งมันส าปะหลังที่เติม
น้ ามันหอมระเหยจากพืช 4 ชนิดมาใช้เป็นสารเคลือบข้าวเจ้า 2 พันธุ์ คือ พันธุ์ข้าวดอกมะลิ 105 และ
เหลืองประทิว 123 โดยใช้สปาเต็ดเบด (spouted bed) ที่แปรอุณหภูมิ 2 ระดับ คือ 30 และ 40 
องศาเซลเซียส และแปรเวลาของการเคลือบ 10, 15 และ 20 นาที พบว่าการใช้อุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส ได้ข้าวเต็มเมล็ด (head yield) ต่ ากว่าการใช้อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส อย่างไรก็ตามทุก
สภาวะ ของอุณหภูมิ และเวลาในการเคลือบในสปาเต็ดเบดได้ข่าวเต็มเมล้ดไม่ต่ ากว่าร้อยละ 95 และ
สภาวะของการคเลือบข้าว ในสปาเต็ดเบดไม่มีผลต่อความแข็งของข้าวเคลือบ รวมทั้งไม่มีผลต่อ
ปริมาณอะไมโลส และการเปลี่ยนแปลงสีของข้าวเคลือบ แต่การใช้อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ท าให้
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ข้าวเคลือบที่หุงสุกมีการดูดน้ า และสีขุ่นมากกว่าข้าวเคลือบที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ส าหรับ
การศึกษาการเก็บรักษาข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เคลือบฟิล์มแป้งมันส าปะหลังที่เติมน้ ามันหอมระเหย
จากพืช 4 ชนิด โดยใช้สปาเต็ดเบด และใช้อุณหภูมิในการเคลือบ 30 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ซึ่ง
เป็นสภาวะที่ดีที่สุดในการเคลือบข้าว น ามาเก็บรักษานาน 3 เดือน ในถุง polyethylene (PE) 
ปรากฎว่าค่าความแข็ง (hardness) ของข้าวขาวดอกมะลิ 105 เคลือบน้ ามันหอมระเหย ไม่
เปลี่ยนแปลง เช่นเดียวกับปริมาณอะไมโลส และค่าการดูดน้ าระหว่างการหุงต้ม และได้รับคะแนนการ
ทดสอบ ทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฎ และคะแนนความชอบด้านสีสูงสุด แต่ได้รับคะแนน
ด้านกลิ่นหอมของข้าวต่ าที่สุด แต่ข้าวขาวดอกมะลิ 105 เคลือบน้ ามันหอมระเหยตะไคร้ได้รับคะแนน
ด้านกลิ่น และด้านความแน่นเนื้อสูงที่สุด รวมทั้งได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด นอกจากนี้
เมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางกลิ่นของข้าวดอกมะลิ 105 เคลือบด้วยแป้งมันส าปะหลังที่เติมน้ ามัน
หอมระเหยจากพืช 4 ชนิด โดยใช้ gas chromatography mass spectrometer (GC-MS) ปริมาณ
สารส าคัญในข้าวเคลืออบน้ ามันหอมระเหยพืช 4 ชนิด มีปริมาณลดลง แต่มีปริมาณ hexadecanoic 
acid, octadecanoic acid และ docosanolic acid ในข้าวเคลือบเพ่ิมสูงขึ้น 
 สุวรรณี และคณะ ; 2527 ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบเสริม
คุณค่า โดยน าพืชต่างๆ ที่เหมาะสม และหาได้ในท้องถิ่น 4 ชนิดคือ ฟักทอง กล้วยน้ าว้า ถั่วเหลือง 
และเผือก เสริมในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ ในปริมาณร้อยละ 0-100 ของน้ าหนักแป้งมันส าปะหลัง 
พบว่า อัตราส่วนที่เหมาะสมของการเสริมฟักทองคือ ร้อยละ 70 ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ให้พลังงาน 267.6 
แคลลอรี่ต่อ 100 กรัม ไวตามิน เอ 1142 หน่วยสากลต่อ 100 กรัม โปรตีนร้อยละ 2.4 ข้าวเกรียบ
เสริมกล้วยน้ าว้า ร้อยละ 30 ให้ผลิตภัณฑ์ที่ดีที่สุด ซึ่งมีพลังงาน 304.3 แคลลอรี่ต่อ 100 กรัม ไว
ตามิน เอ 75 หน่วยสากลต่อ 100 กรัม โปรตีนร้อยละ 2.0 ข้าวเกรียบเสริมถั่วเหลืองอัตราส่วนที่
เหมาะสมคือ ร้อยละ 60 ซึ่งให้พลังงาน 280.2 แคลลอรี่ต่อ 100 กรัม โปรตีนร้อยละ 5.1 ไขมันร้อย
ละ 2.3 ส่วนข้าวเกรียบเสริมเผือกไม่ได้ช่วยในการเสริมคุณค่าทางโภชนาการเลย เพียงแต่เป็นตัวช่วย
ให้มีกลิ่นรสเท่านั้น 
 ศศิวิมล จิรากร ; 2543 จากการศึกษาดัดแปรแป้งมันส าปะหลัง 3 ชนิด คือ แป้งมันส าปะหลัง
ตราปลา แป้งมันส าปะหลังตรานิวเกรด และแป้งมันส าปะหลังตราแมวแดง โดยวิธี cross – linking 
พบว่าแป้งมันส าปะหลังดัดแปรตราปลา มีสภาวะเหมาะสมที่ความเข้มข้นสารโซเดียมไตรเมตา
ฟอสเฟต 1.8 เปอร์เซ็นต์ อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส และ pH 9 เวลาในการท าปฏิกิริยา 8 ชั่วโมง 
แป้งดัดแปรที่ได้มีเสถียรภาพของความหนืดมากที่สุด แป้งมันส าปะหลังดัดแปรตรานิวเกรด มีสภาวะ
เหมาะสมที่ความเข้มข้นของโซเดียมไตรเมตาฟอสเฟต 1.3 เปอร์เซ็นต์ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
pH 8 และสภาวะความเข้มของโซเดียมไตรเมตาฟอสเฟต 1.3 เปอร์เซ็นต์ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
pH 9 แป้งดัดแปรมีเสถียรภาพความหนืดมากที่สุด ส่วนแป้งมันส าปะหลังดัดแปรตราแมวแดง มี
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สภาวะเหมาะสมที่ความเข้มข้นของโซเดียมไตรเมตาฟอสเฟต 1.8 เปอร์เซ็นต์ อุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซียส pH 8 และ 1.8 เปอร์เซ็นต์  อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส pH 9 จึงเลือกแป้งดัดแปรทั้ง 5 
สภาวะดังกล่าวไปใช้ศึกษาปริมาณการใช้ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ซอสและน้ าสลัดต่อไป 



วิธีการด าเนินการวิจัย 23 
 

บทที่ 3 

วิธกีารด าเนินการวิจัย 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

 3.1.1 วัตถุดิบในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์แปรรูป 4 ชนิด 

   3.1.1.1 ไข่ไก่เบอร์ 0 (ตลาดเทเวศร์) 
   3.1.1.2 ไข่เป็ดเบอร์ 0 (ตลาดเทเวศร์) 
   3.1.1.3 แป้งข้าวโพด (คนอร์) 
   3.1.1.4 แป้งสาลี  (บัวแดง) 
   3.1.1.5 เกลือไทย (ระฆังทอง) 
   3.1.1.6 น  าตาลทราย (มิตรผล) 
   3.1.1.7 น  าตาลปี๊บ (มิตรผล) 
   3.1.1.8 เกลือป่น  (เกลือไทย) 
   3.1.1.9 ซีอ๊ิวญี่ปุ่น  (โชหยุ) (ตลาดเทเวศร์) 
   3.1.1.10 เหล้าหวานมิริน (แมนจู) 
   3.1.1.11 ขิง  (ตลาดเทเวศร์) 
   3.1.1.12 หอมใหญ ่ (ตลาดเทเวศร์) 
   3.1.1.13 น  ามันหอย (สามแม่ครัว) 
   3.1.1.14 ซีอ๊ิวขาว (เด็กสมบูรณ์) 
   3.1.1.15 ซอสมะเขือเทศ (ภูเขาทอง) 
   3.1.1.16 ซอสพริก (ภูเขาทอง) 
   3.1.1.17 ถั่วฝักยาว  (ตลาดเทเวศร์) 
 3.1.2 อุปกรณ์ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 4 ชนิด 

   3.1.2.1 ชั่งไฟฟ้าทศนิยม 3 ต าแหน่ง ยี่ห้อ Nagata i6jo Fath-12 
   3.1.2.2 พิมพ์ทองพับ 
   3.1.2.3 อ่างผสมสแตนเลส 
   3.1.2.4 ถ้วยผสมสแตนเลส 
   3.1.2.5 พิมพ์ทองเอก 
   3.1.2.6 หม้อสแตนเลส 
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   3.1.2.7 กระทะทองเหลือง 
   3.1.2.8 กระทะมีด้าม 
   3.1.2.9 พายไม้ 
   3.1.2.10 พายพลาสติก 
   3.1.2.11 ตะหลิว 
   3.1.2.12 ทัพพี 
   3.1.2.13 เขียง 
   3.1.2.14 ถาด 
   3.1.2.15 มีด 
 3.1.3 อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ทางกายภาพ 

   3.1.3.1 เครื่องชั่งละเอียด 4 ต าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ
สวิสเซอร์แลนด์ 
   3.1.3.2 เครื่องวัดค่าสี เครื่องหมายการค้า Minolta รุ่น CM – 3500 d โดยระบบ 
Hunter Lab เพ่ือวัดค่าความสว่าง (L*) ค่าสี a* และ b* Made in Japan 
 3.1.4 อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ทางเคมี 
   3.1.4.1 ตู้อบลมร้อน (hot air oven) รุ่น FD 115 ยี่ห้อ Binder ประเทศเยอรมัน  
   3.1.4.2 เครื่องชั่งละเอียด 4 ต าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ ห้ อ  OHAUS ป ร ะ เ ท ศ
สวิสเซอร์แลนด์ 
   3.1.4.3 เครื่องแก้ว ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตั ง ฟลาสก์  
ขวดปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น 
   3.1.4.4 กระดาษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท Whatman 
Internation ประเทศอังกฤษ 
   3.1.4.5 ถ้วยอลูมิเนียมส าหรับหาความชื น (Moisture cans) โถดูดความชื น 
(Desiccator) 
   3.1.4.6 เครื่องมือวิ เคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20  
ยี่ห้อ Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
   3.1.4.7 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 
   3.1.4.8 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA ประเทศ
อิตาลี 
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 3.1.5 อุปกรณ์ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

   3.1.5.1 กล่องพลาสติกใส่ตัวอย่างพร้อมฝาปิด 

   3.1.5.2 ช้อนพลาสติก 

   3.1.5.3 ถาดใส่อาหาร 

   3.1.5.4 ปากกา 

   3.1.5.5 แก้วน  า 

   3.1.5.6 กระดาษทิชชู่ 

   3.1.5.7 แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 9-ยนระ Hedonic Scale 

 3.2.6 อุปกรณ์ในการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค 
   3.1.7.1 แบบทดสอการยอมรับของผู้บริโภค (cossumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์
ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 
   3.1.7.2 ผลิภัณฑ์อาหารแปรรูปมัส าปะหลัง 4 ชนิด 
3.2 วิธีด าเนินการทดลอง 

 3.2.1 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของมันส าปะหลัง โดยวิธีการเสริมลงในผลิตภัณฑ์

อาหารเสริมมันส าปะหลัง 

 การทดลองครั งได้น าการศึกษาต ารับมาตรฐาน  มาพัฒนาด ารับ โดยการศึกษาปริมาณการเสริม

มันส าปะหลัง 4 ระดับ  

 3.2.1.1 ศึกษาปริมาณการเสริมมันส าปะหลัง ในผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลัง 4 

ระดับ คือ 0 2 4 และ 6 เปอรเ์ซ็นต์ ของน  าหนักส่วนผสมมันส าปะหลังโดยวางแผนการทอดลองแบบ

สุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design,RCBD) น าไปประเมินคุรภาพทาง

ประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิม

จ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วยวิธีการชิมแบบให้

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ยวิเคราะห์หาความ

แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New 

Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
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 3.2.1.2 ศึกษาปริมาณการเสริมมันส าปะหลัง ในผลิตภัณฑ์นักเก็ตมันส าปะหลัง ที่ 4 

ระดับ คือ 0 50 75 และ 100 เปอร์เซ็นต์ ของน  าหนักส่วนผสมอกไกโ่ดยวางแผนการทอดลองแบบสุ่ม

ในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design,RCBD) น าไปประเมินคุรภาพทาง

ประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิม

จ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วยวิธีการชิมแบบให้

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ยวิเคราะห์หาความ

แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New 

Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 

 3.2.1.3 ศึกษาปริมาณการเสริมมันส าปะหลัง ในผลิตภัณฑ์ทอดมันส าปะหลังที่ 4 ระดับ 

คือ 0 40 60 และ 80 เปอร์เซ็นต์ ของน  าหนักส่วนผสมเนื อปลาสายขูดโดยวางแผนการทอดลองแบบ

สุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design,RCBD) น าไปประเมินคุรภาพทาง

ประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิม

จ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วยวิธีการชิมแบบให้

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ยวิเคราะห์หาความ

แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New 

Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 

 3.2.1.4 ศึกษาปริมาณการเสริมมันส าปะหลัง ในผลิตภัณฑ์มันส าปะหลังทอดกรอบคลุก 

ที่ 4 ระดับ คือ 2 4 6 และ 8 เปอร์เซ็นต์ ของน  าหนักส่วนผสมทั งหมดโดยวางแผนการทอดลองแบบ

สุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design,RCBD) น าไปประเมินคุรภาพทาง

ประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิม

จ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วยวิธีการชิมแบบให้

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ยวิเคราะห์หาความ
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แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New 

Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 

 3.2.2 เพื่อศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารเสริมมันส าปะหลัง 

   3.2.2.1 ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างการแปรรูปผลิตภัณฑ์

อาหาร ทั ง 4 ชนิด ตามวิธีการของ AOAC (2000) ได้แก่ ความชื น โปรตีน ไขมัน เถ้า กากใยและ

คาร์โบไฮเดรต (ภาคผนวก ก) จากนั นรายงานปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า ใยอาหารหยาบและคารโบไฮ

เดรตในรูปของร้อยละโดยน  าหนักแห้ง 

  3.2.2.2 การศึกษาคุณภาพกายภาพของผลิตภัณฑ์อาหารเสริมมันส าปะหลัง ค่า aw 
จากการทดลอง 3 ซ  า และค่าสี ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) จากการทดลอง
โดยระบบ Hunter Lab จ านวน 10 ขั ว 

   3.2.2.3 น าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (cossumer test) การทดสอบผุ้

บริโภค โดยใช้แบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโน้มการตลาดเพ่ือการจ าหน่าย มีผลิตภัณฑ์ 4 ผลิตภัณฑ์ 

กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไป จ านวนละ 100 คน 

3.3 สถานที่ท าการทดลอง 

 3.3.1 ห้องปฏิบัติการ 514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 

 3.3.2 การทดสอบ และประเมินผลทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 3.3.3 สถานที่ท าการถ่ายทอดเทคโนโลยี ณ กลุ่มวิสหกิจชทชุนชาวไร่มันส าปะหลัง 480 หมู่ 3  

ต าบลแซะ อ าเภอหนองบุญมาก จังหวัดนครราชศรีมา 

3.4 ระยะเวลาในการท าการทดลอง 

 การทดลองครั งนี  เริ่มตั งแต่ 1 ตุลาคม 2560 ถึง 30 กันยายน 2562 
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บทที่ 4 

ผลการทดลอง 

4.1 ผลการศึกษาปริมาณมันส าปะหลังท่ีเหมาะสมโดยวิธีการเสริมลงในผลิตภัณฑ์ในปริมาณที่

แตกต่างกันของผลิตภัณฑ์อาหารเสริมมันส าปะหลัง 

 4.2.1 การทดลองครั้งนี้ได้น า ต ารับมาตรฐาน มาพัฒนาต ารับ โดยการศึกษาปริมาณการเสริม

มันส าปะหลังที่ 4 ระดับ ในผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลัง นักเก็ตมันส าปะหลัง ทอดมัน

ส าปะหลัง มันส าปะหลังทอดกรอบคลุก โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 

(Randomized Complete Block Design,RCBD) น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี 

กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชา

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร 

ตารางท่ี 4.1 แสดงปริมารการใช้ผงปรุงรสบาบีคิวในเฟรนฟรายมันส าปะหลัง 

วัตถุดิบ 

ปริมาณการใช้ผงปรุงรสบาบีคิวในเฟรนฟรายมันส าปะหลัง 

สูตรที่ 1 
(0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(2%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 
(4%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 4 
(6%) 
(กรัม) 

มันส าปะหลัง 500 500 500 500 
เกลือ 5 5 5 5 
น้ ามัน 30 30 30 30 
ผงกระเทียม 5 5 5 5 
พริกไทยป่น 3 3 3 3 
ผงปรุงรสบาร์บีคิว - 10 20 30 
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ตารางท่ี 4.2 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเฟรนฟรายมันส าปะหลังจ านวน 4 สูตร 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสสัมผัส 

ปริมาณการใช้ผงปรุงรสบาบีคิวในเฟรนฟรายมันส าปะหลัง 

สูตรที่ 1 
(0%) 

สูตรที่ 2 
(2%) 

สูตรที่ 3 
(4%) 

สูตรที่ 4 
(6%) 

สี 7.82±0.81b 8.22±0.73a 8.30±0.85a 7.50±0.64b 
กลิ่น 7.72±0.67a 8.67±0.61a 7.70±0.68b 7.60±0.67b 
รสชาติ 7.52±0.75b 7.72±0.67a 7.45±0.63b 7.67±0.72b 
กลิ่นรส 7.70±0.72b 8.65±0.57a 7.30±0.46c 7.67±0.76b 
เนื้อสัมผัส 7.57±0.74b 8.50±0.71a 7.60±0.77b 7.85±0.83b 
ความชอบโดยรวม 7.65±0.48b 8.87±0.40a 7.77±0.42b 7.99±0.69b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

 จากตารางที่ 4.2  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเฟรนฟรายมันส าปะหลังผง

ปรุงรสบาร์บีคิวที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ 0 2 4 และ 6 เปอร์ เซ็นต์ เมื่อน าไประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส พบว่าปริมาณการเสริมผงปรุงรสบาบีคิวในเฟรนฟรายมันส าปะหลังที่ระดับ  

2 เปอร์ เซ็นต์  ผู้ ชิมให้การยอมรับมากที่ สุ ด ในด้าน สี  กลิ่ น  รสชาติ  กลิ่ นรส เนื้ อสัมผั ส  

และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 8.22 8.67 8.65 8.67 8.50 และ 8.87 

ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านสี 

กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่

ระดับ 0.05 
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ตารางท่ี 4.3 แสดงปริมาณการใช้ปริมาณการใช้มันส าปะหลังเสริมในนักเก็ต 

วัตถุดิบ 

ปริมาณการใช้มันส าปะหลังเสริมในนักเก็ต 

สูตรที่ 1 
(0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(50%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 
(75%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 4 
(100%) 
(กรัม) 

อกไก่ติดหนัง 500 250 150 0 
ไข่ไก่ 120 120 120 120 
แป้งข้าวโพด 26 26 26 26 
ผงปรุงรส 2 2 2 2 
เกลือป่น 4 4 4 4 
พริกไทยป่น 2 2 2 2 
น้ ามันพืช 1000 1000 1000 1000 
มันส าปะหลัง - 250 375 500 

 

ตารางท่ี 4.4 แสดงค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของนักเก็ตมันส าปะหลังจ านวน 4 สูตร 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสสัมผัส 

ปริมาณมันส าปะหลังเสริมของนักเก็ต 
สูตรที่ 1 
(0%) 

สูตรที่ 2 
(50%) 

สูตรที่ 3 
(75%) 

สูตรที่ 4 
(100%) 

สี 7.85±0.69b 7.87±0.79b 8.62±0.58a 7.35±0.66c 
กลิ่น 7.87±0.68b 7.85±0.69b 8.55±0.63a 7.70±0.79b 
รสชาติ 7.87±0.72b 7.77±0.80b 8.50±0.64a 7.62±0.66b 
กลิ่นรส 7.62±0.74b 7.60±0.70b 8.40±0.70a 7.67±0.65b 
เนื้อสัมผัส 7.80±0.79b 7.82±0.63b 8.60±0.59a 7.65±0.57b 
ความชอบโดยรวม 7.72±0.55b 7.70±0.56b 8.65±0.53a 7.60±0.70b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
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 จากตารางที่ 4.4  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสนักเก็ตมันส าปะหลังที่แตกต่างกัน 

4 ระดับคือ  0 50 75 และ 100 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าไประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า

ปริมาณการเสริมมันส าปะหลังในนักเก็ตมันส าปะหลังที่ระดับ 75 เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิมให้การยอมรับมาก

ที่สุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 

8.62 8.55 8.50 8.40 8.60 และ 8.65 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบ

ความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

ตารางท่ี 4.5 แสดงปริมาณการใช้ปริมาณการใช้มันส าปะหลังเสริมทดแทนในทอดมัน 

วัตถุดิบ 

ปริมาณการใช้มันส าปะหลังทดแทนในทอดมัน 
สูตรที่ 1 
(0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(40%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 
(60%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 4 
(80%) 
(กรัม) 

เนื้อปลากรายขูด 250 150 100 50 
น้ าพริกแกงเผ็ด 37.5 37.5 37.5 37.5 
ไข่เป็ด 100 100 100 100 
น้ าตาลทราย 4 4 4 4 
ถั่วฝักยาวหั่น
ละเอียด 

95 95 95 95 

ใบมะกรูดซอย 25 25 25 25 
น้ าปลา 5 5 5 5 
มันส าปะหลัง - 100 150 200 

 

 

 

 

 

 



ผลการทดลอง 32 
 

ตารางท่ี 4.6 แสดงค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของทอดมันส าปะหลังจ านวน 4 สูตร 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสสัมผัส 

ปริมาณมันส าปะหลังเสริมของนักเก็ต 
สูตรที่ 1 
(0%) 

สุตรที่ 2 
(40%) 

สูตรที่ 3 
(60%) 

สูตรที่ 4 
(80%) 

สี 7.80±0.82bc 8.00±0.75b 8.72±0.55a 7.50±0.67c 
กลิ่น 7.77±0.86bc 7.95±0.71b 8.60±0.59a 7.52±0.67c 
รสชาติ 7.70±0.75b 7.87±0.64b 8.50±0.59a 7.57±0.59b 
กลิ่นรส 7.60±0.70b 7.62±0.66b 8.40±0.67a 7.82±0.67b 
เนื้อสัมผัส 7.67±0.69b 7.72±0.59b 8.47±0.64a 7.72±0.64b 
ความชอบโดยรวม 7.67±0.52b 7.72±0.59b 8.65±0.48a 7.65±0.57b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

 จากตารางที่ 4.6  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของทอดมันส าปะหลังที่แตกต่าง

กัน 4 ระดับคือ 0 40 60 และ 80 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าไประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า

ปริมาณการเสริมมันส าปะหลังในทอดมันส าปะหลังที่ระดับ 60 เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิมให้การยอมรับมาก

ที่สุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 

8.72 8.60 8.50 8.40 8.47 และ 8.65 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบ

ความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

ตารางท่ี 4.7 แสดงปริมาณการใช้ผงปรุงรสบาบีคิวในมันส าปะหลังทอดกรอบคลุก 

วัตถุดิบ 

ปริมาณการใช้ผงปรุงรสบาบีคิวในมันส าปะหลังทอดกรอบคลุก 

สูตรที่ 1 
(2%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(4%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 
(6%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 4 
(8%) 
(กรัม) 

มันส าปะหลัง 200 200 200 200 
ผงบาบีคิว 4 8 12 16 
น้ ามัน 1000 1000 1000 1000 
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ตารางท่ี 4.8 แสดงค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของมันส าปะหลังทอดกรอบคลุก  

คุณลักษณะทาง
ประสาทสสัมผัส 

ปริมาณมันส าปะหลังทอดกรอบคลุก 
สูตรที่ 1 
(2%) 

สุตรที่ 2 
(4%) 

สูตรที่ 3 
(6%) 

สูตรที่ 4 
(8%) 

สี 7.92±0.79a 8.17±0.78a 8.27±0.84a 7.52±0.67b 
กลิ่น 7.70±0.68b 8.60±0.67a 7.65±0.73b 7.67±0.69b 
รสชาติ 7.60±0.70b 8.50±0.60a 7.55±0.71b 7.75±0.74b 
กลิ่นรส 7.62±0.77bc 8.50±0.81a 7.37±0.58c 7.75±0.77b 
เนื้อสัมผัส 7.55±0.74b 8.57±0.67a 7.62±0.77b 7.85±0.76b 
ความชอบโดยรวม 7.67±0.52b 8.57±0.58a 7.80±0.51a 7.75±0.63b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

 จากตารางที่ 4.8  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของมันส าปะหลังทอดกรอบคลุก
ที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ 2 4 6 และ 8 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าไประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า
ปริมาณการเสริมมันส าปะหลังในมันส าปะหลังทอดกรอบคลุกที่ระดับ 4 เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิมให้การ
ยอมรับมากที่สุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบ
มาก มีค่าเฉลี่ย 8.17 8.60 8.50 8.50 8.57 และ 8.57 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน
และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

4.2 ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์จากมันส าปะหลัง 

 ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างการแปรรูป ผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมัน
ส าปะหลัง นักเก็ตมัยส าปะหลัง ทอดมันส าปะหลัง มันส าปะหลังทอดกรอบคลุกที่ได้รับการยอมรับ 
ตามวิธีการของ AOAC(2000) ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า กากใย และคาร์โบไฮเดรต 
(ภาคผนวก ก ) จากนั้นรายงานปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า ใยอาหารหยาบและคาร์โบไฮเดรตในรูปของ
ร้อยละโดยน้ าหนักแห้ง และค่า 𝑎w และวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพค่าสี ความสว่าง (L*) ค่า
สีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*)  
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ตารางท่ี 4.9 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของเฟรนฟรายมันส าปะหลัง
ผงบาบีคิว 

คุณภาพทางเคมี/
กายภาพ 

ค่าเฉลี่ยร้อยละ 
สูตรที่ 1 
(0%) 

สุตรที่ 2 
(20%) 

สูตรที่ 3 
(40%) 

สูตรที่ 4 
(60%) 

คุณภาพทางเคมี     
ค่าความชื้น 32.76±6.59 28.25±1.66 29.92±2.21 35.62±0.46 
ไขมัน 20.66±0.38 27.21±0.60 24.73±4.61 18.38±0.38 
เยื่อใย 3.49±0.00 2.22±0.00 2.43±.0.17 1.79±0.00 
เถ้า 2.13±0.09 2.28±0.08 2.37±0.05 2.08±0.00 
โปรตีน 1.67±0.07 2.22±0.12 2.33±0.13 2.17±0.07 
คุณภาพทางกายภาพ     
𝑎𝑤 0.98±0.00 0.94±0.00 0.94±0.00 0.93±0.00 
L* 49.73±1.68 47.66±1.06 45.46±1.29 46.38±1.41 
a* 2.09±0.72 2.98±0.43 3.49±0.54 4.18±0.68 
b* 8.12±1.34 8.83±0.79 8.32±1.15 7.75±1.17 

   

 จากตารางที่ 4.9 เฟรนฟรายส าปะหลังผงบาบีคิว ที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ 0 2 4 และ 6 
เปอร์เซ็นต์ ผลการวิเคราะห์คุรภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ ของผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมัน
ส าปะหลังผลบาบีคิว 

 สูตรที่ 1 (0%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 32.76 ค่าไขมันร้อยละ 20.66 เยื่อใย
ร้อยละ 3.49 เถ้าร้อยละ 2.13 และโปรตีนร้อยละ 1.67 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า aw  รอ้ย
ละ 0.94  มีค่าความสว่าง (L*)49.73 ค่าสีเขียว (a*) 2.09 และค่าสีเหลือง (b*) 8.12   

 สูตรที่ 2 (2%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 28.25 ค่าไขมันร้อยละ 27.21 เยื่อใย
ร้อยละ 2.22 เถ้าร้อยละ 2.28 และโปรตีนร้อยละ 2.22 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า aw ร้อยละ 
0.94  มีค่าความสว่าง(L*) 47.66 ค่าสีเขียว (a*) 2.98 และค่าสีเหลือง (b*) 8.83   

 สูตรที่ 3 (4%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 29.92 ค่าไขมันร้อยละ 24.73 เยื่อใย

ร้อยละ 2.43 เถ้าร้อยละ 2.37 และโปรตีนร้อยละ 2.33 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า  aw ร้อยละ 
0.94  มีค่าความสว่าง(L*) 45.46 ค่าสีเขียว (a*) 3.49 และค่าสีเหลือง (b*) 8.32   
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 สูตรที่ 4 (6%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 35.62 ค่าไขมันร้อยละ 18.38 เยื่อใย

ร้อยละ 1.79 เถ้าร้อยละ 2.08 และโปรตีนร้อยละ 2.17 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า  aw ร้อยละ 
0.93  มีค่าความสว่าง(L*) 46.38 ค่าสีเขียว (a*) 4.18 และค่าสีเหลือง (b*) 7.75   

ตารางที่ 4.10 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของนักเก็ตเสริม 
มันส าปะหลัง 

คุณภาพทางเคมี/
กายภาพ 

ค่าเฉลี่ยร้อยละ 
สูตรที่ 1 
(0%) 

สุตรที่ 2 
(50%) 

สูตรที่ 3 
(75%) 

สูตรที่ 4 
(100%) 

คุณภาพทางเคมี     
ค่าความชื้น 57.80±1.54 51.68±2.19 53.35±0.54 42.80±0.53 
ไขมัน 8.70±1.13 8.85±1.34 6.47±0.81 5.46±0.42 
เยื่อใย 1.67±0.02 1.83±0.03 1.67±0.24 2.40±0.03 
เถ้า 2.37±0.01 2.06±0.00 1.98±0.04 2.10±0.21 
0.2โปรตีน 40.82±0.27 22.76±0.21 17.98±0.27 11.70±0.69 
คุณภาพทางกายภาพ     

𝑎𝑤 0.95±0.00 0.96±0.00 0.97±0.00 0.96±0.00 
L* 61.93±2.31 62.46±0.87 60.41±2.15 54.56±2.48 
a* 1.16±0.49 2.12±0.89 3.36±0.85 3.18±0.74 
b* 11.28±0.95 13.19±0.77 14.15±0.89 11.72±0.88 

   

จากตารางที่ 4.10 นักเก็ตเสริมมันส าปะหลัง ที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ 0 50 75 และ 100 เปอร์เซ็นต์ 
ผลการวิเคราะห์คุรภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ ของผลิตภัณฑ์นักเก็ตเสริมมันส าปะหลัง 

 สูตรที่ 1 (0%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 57.80 ค่าไขมันร้อยละ 8.70 เยื่อใย

ร้อยละ 1.67 เถ้าร้อยละ 2.37 และโปรตีนร้อยละ 40.82 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า aw ร้อย

ละ 0.95  มีค่าความสว่าง (L*) 61.93 ค่าสีเขียว (a*) 1.16 และค่าสีเหลือง (b*) 11.28   

 สูตรที่ 2 (50%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 51.68 ค่าไขมันร้อยละ 8.85 เยื่อใย
ร้อยละ 1.83 เถ้าร้อยละ 2.06 และโปรตีนร้อยละ 22.76 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า aw ร้อย
ละ 0.96  มีค่าความสว่าง(L*) 62.46 ค่าสีเขียว (a*) 2.12 และค่าสีเหลือง (b*) 13.19   
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 สูตรที่ 3 (75%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 53.35 ค่าไขมันร้อยละ 6.47 เยื่อใย

ร้อยละ 1.67 เถ้าร้อยละ 1.94 และโปรตีนร้อยละ 17.98 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า  aw ร้อย
ละ 0.97  มีค่าความสว่าง(L*) 60.41 ค่าสีเขียว (a*) 3.36 และค่าสีเหลือง (b*) 14.15 

 สูตรที่ 4 (100%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 42.80 ค่าไขมันร้อยละ 5.46 เยื่อ

ใยร้อยละ 2.40 เถ้าร้อยละ 2.10และโปรตีนร้อยละ 11.70 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า  awร้อย
ละ 0.96  มีค่าความสว่าง(L*) 54.56 ค่าสีเขียว (a*) 3.18 และค่าสีเหลือง (b*) 11.72   

ตารางท่ี 4.11 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของทอดมันเสริม 

มันส าปะหลัง 

คุณภาพทางเคมี/
กายภาพ 

ค่าเฉลี่ยร้อยละ 
สูตรที่ 1 
(0%) 

สุตรที่ 2 
(40%) 

สูตรที่ 3 
(60%) 

สูตรที่ 4 
(80%) 

คุณภาพทางเคมี     
ค่าความชื้น 62.48±0.49 54.82±0.32 50.92±1.91 49.35±5.37 
ไขมัน 4.40±0.60 13.78±1.12 13.78±1.12 13.07±1.62 
เยื่อใย 2.76±0.16 3.59±0.03 2.69±0.21 2.71±0.12 
เถ้า 2.76±0.02 2.72±0.04 2.85±0.05 2.54±0.01 
โปรตีน 30.00±0.31 23.39±0.19 21.97±0.32 16.32±0.27 
คุณภาพทาง
กายภาพ 

    

𝑎𝑤 0.96±0.00 0.96±0.00 0.93±0.00 0.94±0.00 
L* 43.64±1..92 47.65±1.18 48.03±0.92 47.03±1.74 
a* 5.28±0.95 7.61±0.52 6.91±0.93 6.50±0.86 
b* 9.59±1.55 13.92±1.54 13.84±1.45 13.30±1.37 

 จากตารางที่ 4.8 ทอดมันเสริมมันส าปะหลัง ที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ 0 40 60 และ 80 

เปอร์เซ็นต์ ผลการวิเคราะห์คุรภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ ของผลิตภัณฑ์นักเก็ตเสริมมัน

ส าปะหลัง 
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สูตรที่ 1 (0%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 62.48 ค่าไขมันร้อยละ 4.40 เยื่อใยร้อยละ 

2. 76เถ้าร้อยละ 2.76 และโปรตีนร้อยละ 30.00 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า aw ร้อยละ 0.96  

มีค่าความสว่าง (L*) 43.64 ค่าสีเขียว (a*) 5.28 และค่าสีเหลือง (b*) 9.59   

 สูตรที่ 2 (40%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 54.8 ค่าไขมันร้อยละ 13.78 เยื่อใย

ร้อยละ 3.54 เถ้าร้อยละ 2.72 และโปรตีนร้อยละ 23.39 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า aw ร้อย

ละ 0.96  มีค่าความสว่าง(L*) 47.65 ค่าสีเขียว (a*) 7.61 และค่าสีเหลือง (b*) 13.92   

 สูตรที่ 3 (60%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 50.92 ค่าไขมันร้อยละ 13.78 เยื่อ

ใยร้อยละ 2.69 เถ้าร้อยละ 2.85 และโปรตีนร้อยละ 21.97 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า aw ร้อย

ละ 0.93  มีค่าความสว่าง(L*) 48.03 ค่าสีเขียว (a*) 6.91 และค่าสีเหลือง (b*) 13.84 

 สูตรที่ 4 (80%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 49.35 ค่าไขมันร้อยละ 13.07 เยื่อ

ใยร้อยละ 2.71 เถ้าร้อยละ 2.54 และโปรตีนร้อยละ 16.32 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า aw รอ้ย

ละ 0.94  มีค่าความสว่าง(L*) 47.03 ค่าสีเขียว (a*) 6.50 และค่าสีเหลือง (b*) 13.30  
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ตารางท่ี 4.12 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของมันส าปะหลังทอด

กรอบคลุก 

คุณภาพทางเคมี/
กายภาพ 

ค่าเฉลี่ยร้อยละ 
สูตรที่ 1 
(2%) 

สุตรที่ 2 
(4%) 

สูตรที่ 3 
(6%) 

สูตรที่ 4 
(8%) 

คุณภาพทางเคมี     
ค่าความชื้น 1.40±0.11 1.39±0.11 1.10±0.07 0.90±0.57 
ไขมัน 18.00±0.27 21.04±2.52 17.95±1.26 18.73±0.75 
เยื่อใย 3.48±0.00 3.64±0.00 3.59±0.05 3.81±0.01 
เถ้า 2.51±0.05 3.05±0.06 3.31±0.02 4.04±0.27 
โปรตีน 2.26±0.15 2.29±0.19 2.52±0.19 2.33±0.20 
คุณภาพทาง
กายภาพ 

    

𝑎𝑤 0.19±0.03 0.15±0.00 0.14±0.00 0.11±0.00 
L* 52.37±1.01 53.65±2.72 49.89±2.01 49.45±2.93 
a* 6.11±0.22 6.09±0.81 6.84±1.11 6.98±0.46 
b* 14.11±0.72 13.71±1.10 12.30±0.68 11.25±1.45 

   

 จากตารางที่ 4.9 มันส าปะหลังทอดคลุก ที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ 2 4 6 และ 8 เปอร์เซ็นต์ 

ผลการวิเคราะห์คุรภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ ของผลิตภัณฑ์นักเก็ตเสริมมันส าปะหลัง 

 สูตรที่ 1 (2%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 1.40 ค่าไขมันร้อยละ 18.00 เยื่อใย

ร้อยละ 3.48 เถ้าร้อยละ 2.51 และโปรตีนร้อยละ 2.29 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า awร้อยละ 

0.15  มีค่าความสว่าง (L*) 53.65 ค่าสีเขียว (a*) 6.11 และค่าสีเหลือง (b*) 14.11   

 สูตรที่ 2 (4%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 1.39 ค่าไขมันร้อยละ 21.04 เยื่อใย

ร้อยละ 3.64 เถ้าร้อยละ 3.05 และโปรตีนร้อยละ 2.22 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า aw ร้อยละ 

0.94  มีค่าความสว่าง(L*) 47.66 ค่าสีเขียว (a*) 6.09 และค่าสีเหลือง (b*) 13.71   
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 สูตรที่ 3 (6%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 1.10 ค่าไขมันร้อยละ 17.95 เยื่อใย

ร้อยละ 3.59 เถ้าร้อยละ 3.31 และโปรตีนร้อยละ 2.52 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า  aw ร้อยละ 

0.14  มีค่าความสว่าง(L*) 49.89 ค่าสีเขียว (a*) 6.84 และค่าสีเหลือง (b*) 12.30 

 สูตรที่ 4 (8%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 0.90 ค่าไขมันร้อยละ 18.73 เยื่อใย

ร้อยละ 3.81 เถ้าร้อยละ 4.04 และโปรตีนร้อยละ 2.17 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า  aw ร้อยละ 

0.11  มีค่าความสว่าง(L*) 49.45 ค่าสีเขียว (a*) 6.98 และค่าสีเหลือง (b*) 11.25 

4.3 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Cosumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์เสริมมันส าปะหลัง 

 4.3.1 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารเสริมมันส าปะหลัง  

   ท าการทดสอบผู้บริโภคจ านวน 100 คน เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อใน

ผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลัง นักเก็ตมันส าปะหลัง ทอดมันส าปะหลัง มันส าปะหลังทอดกรอบ

คลุก ตามล าดับ ของส่วนผสมน้ าหนักทั้งหมด พร้อมกับแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์โดยใช้

แบบสอบถามแบบสุ่มบังเอิญ ที่คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ

นคร และตลาดเทเวศร์ น าผลที่ได้มาวิเคราะห์หาเปอร์เซ็นต์ ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค

แสดงดังตารางที่ 4.13 
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ตารางท่ี 4.13 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภัณฑ์อาหารเสริมมันส าปะหลัง 

ข้อมูล เปอร์เซ็นต์ 

1. เพศ  
    หญิง 26 
    ชาย 33 
2. อายุ  
    น้อยกว่า 25 ปี 45 
    26-35 ปี 28 
    36-45 ปี 12 
    46-55 ปี 10 
    มากกว่า 55 ปี 5 
3. อาชีพ  
    บุคคลทั่วไป 23 
    นักเรียน/นักศึกษา 30 
    คนงาน/ลูกจ้าง 5 
    พ่อบ้าน/แม่บ้าน 20 
    พนักงานเอกชน 5 
    ธุรกิจส่วนตัว 5 
    อ่ืนๆ (โปรดระบุ) - 
4. รายได้ต่อเดือน  
    น้อยกว่า 10,000 บาท 28 
    10,001-15,000 บาท 30 
    15,001-20,000 บาท 15 
    20,001-25,000 บาท 10 
    มากกว่า 25,000 บาท 17 

 

 จากตารางที่ 4.10 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 67 ส่วน

ใหญ่มีอายุอยู่ในช่วงน้อยกว่า 25 ปี คิดเป็น 45 เปอร์เซ็นต์ ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนักเรียนนักศึกษา 

คิดเป็น 30 เปอร์เซ็นต์ และส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,001-15,000 บาท 
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ตารางที่ 4.14 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลัง 

ผงบาบีคิว 

เฟรนฟรายมันส าปะหลังผงบาบีคิว 2 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
    ชอบมากที่สุด 35 
    ชอบมาก 24 
    ชอบปานกลาง 5 
    ชอบเล็กน้อย 6 
    เฉยๆ - 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    2.4 กลิ่นและรสชาติ  
      2.4.1 กลิ่น  
    ชอบมากที่สุด 22 
    ชอบมาก 32 
    ชอบปานกลาง 40 
    ชอบเล็กน้อย 3 
    เฉยๆ 3 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    มาชอบมากที่สุด - 
    2.4.2 กลิ่นรสเฟรนฟรายมันส าปะหลังผงบาบีคิว  
    ชอบมากที่สุด 20 
    ชอบมาก 26 
    ชอบปานกลาง 45 
    ชอบเล็กน้อย 5 
    เฉยๆ 4 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
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ตารางที่ 4.14 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลัง 

 ผงบาบีคิว (ต่อ) 

เฟรนฟรายมันส าปะหลังผงบาบีคิว 2 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
      2.4.3 รสหวาน  
    ชอบมากที่สุด 22 
    ชอบมาก 36 
    ชอบปานกลาง 39 
    ชอบเล็กน้อย 2 
    เฉยๆ 1 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    มาชอบมากที่สุด - 
      2.4.4 รสเค็ม  
    ชอบมากที่สุด 19 
    ชอบมาก 31 
    ชอบปานกลาง 49 
    ชอบเล็กน้อย 1 
    เฉยๆ - 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ชอบมากที่สุด - 

  

 จากตารางที่ 4.14 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมัน

ส าปะหลังผงบาบีคิว พบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลังผงบาบีคิว 

2 เปอร์เซ็นต์ ในระดับควมชอบปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ 

สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยุ่ในระดับความชอบปานกลาง 
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ตารางท่ี 4.15 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์นักเก็ตมันส าปะหลัง 

นักเก็ตมันส าปะหลัง 75 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 

1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
    ชอบมากที่สุด 36 
    ชอบมาก 29 
    ชอบปานกลาง 30 
    ชอบเล็กน้อย 5 
    เฉยๆ - 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    2.4 กลิ่นและรสชาติ  
      2.4.1 กลิ่น  
    ชอบมากที่สุด 23 
    ชอบมาก 32 
    ชอบปานกลาง 39 
    ชอบเล็กน้อย 3 
    เฉยๆ 3 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
  2.4.2 กลิ่นรสเฟรนฟรายมันส าปะหลังผงบาบีคิว  
    ชอบมากที่สุด 20 
    ชอบมาก 26 
    ชอบปานกลาง 43 
    ชอบเล็กน้อย 5 
    เฉยๆ 4 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    มาชอบมากที่สุด - 
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ตารางท่ี 4.15 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์นักเก็ตมันส าปะหลัง(ต่อ) 

นักเก็ตมันส าปะหลัง 75 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
  2.4.3 รสหวาน  
    ชอบมากที่สุด 21 
    ชอบมาก 36 
    ชอบปานกลาง 38 
    ชอบเล็กน้อย 2 
    เฉยๆ 3 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    มาชอบมากที่สุด - 
      2.4.4 รสเค็ม  
    ชอบมากที่สุด 19 
    ชอบมาก 31 
    ชอบปานกลาง 49 
    ชอบเล็กน้อย 1 
    เฉยๆ  
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ชอบมากที่สุด - 

  

 ตารางที่ 4.15 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์นักเก็ตมันส าปะหลัง 

พบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์นักเก็บมันส าปะหลังในระดับความชอบปานกลาง โดย

ให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับ

ความชอบปานกลาง 
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ตารางท่ี 4.16 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ทอดมันส าปะหลัง 

ทอดมันส าปะหลัง 40 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 

1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
    ชอบมากที่สุด 26 
    ชอบมาก 30 
    ชอบปานกลาง 18 
    ชอบเล็กน้อย 10 
    เฉยๆ 7 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 9 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    มาชอบมากที่สุด - 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์  
    2.1 ลักษณะปรากฏ  
    ชอบมากที่สุด 21 
    ชอบมาก 27 
    ชอบปานกลาง 31 
    ชอบเล็กน้อย 16 
    เฉยๆ 2 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 3 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 
    2.2 ส ี  
    ชอบมากที่สุด 19 
    ชอบมาก 26 
    ชอบปานกลาง 37 
    ชอบเล็กน้อย 8 
    เฉยๆ 5 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 5 
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ตารางท่ี 4.16 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ทอดมันส าปะหลัง(ต่อ) 

ทอดมันส าปะหลัง 40 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    มาชอบมากที่สุด - 
    2.3 กลิ่น  
    ชอบมากที่สุด 13 
    ชอบมาก 23 
    ชอบปานกลาง 43 
    ชอบเล็กน้อย - 
    เฉยๆ 9 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก 2 
    ไม่ชอบมากที่สุด 1 
    2.4 กลิ่นและรสชาติ  
       2.4.1 กลิ่น  
    ชอบมากที่สุด 26 
    ชอบมาก 31 
    ชอบปานกลาง 23 
    ชอบเล็กน้อย 3 
    เฉยๆ 2 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 10 
    ไม่ชอบปานกลาง 5 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 
       2.4.2 กลิ่นรสทอดมันส าปะหลัง  
    ชอบมากที่สุด 20 
    ชอบมาก 10 
    ชอบปานกลาง 54 
    ชอบเล็กน้อย 12 
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ตารางท่ี 4.16 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ทอดมันส าปะหลัง(ต่อ) 

ทอดมันส าปะหลัง 40 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
    เฉยๆ 4 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    มาชอบมากที่สุด - 
      2.4.3 รสหวาน  
    ชอบมากที่สุด 12 
    ชอบมาก 25 
    ชอบปานกลาง 41 
    ชอบเล็กน้อย 13 
    เฉยๆ 8 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 
       2.4.4 รสเค็ม  
    ชอบมากที่สุด 20 
    ชอบมาก 26 
    ชอบปานกลาง 39 
    ชอบเล็กน้อย 12 
    เฉยๆ 2 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 

  จากตารางที่ 4.16 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ทอดมัน

ส าปะหลังพบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ทอดมันส าปะหลัง 40 เปอร์เซ็นต์ ในระดับ
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ความชอบปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สร กลิ่น กลิ่นและ

รสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

ตารางที่ 4.17 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์มันส าปะหลังทอดกรอบคลุก

ผงบาบีคิว 

มันส าปะหลังทอดกรอบคลุกผงบาบีคิว 4 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
    ชอบมากที่สุด 3 
    ชอบมาก - 
    ชอบปานกลาง 55 
    ชอบเล็กน้อย 32 
    เฉยๆ 10 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    มาชอบมากที่สุด - 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์  
    2.1 ลักษณะปรากฏ  
    ชอบมากที่สุด 10 
    ชอบปานกลาง 48 
    ชอบเล็กน้อย 15 
    เฉยๆ 5 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 2 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 
    2.2 ส ี  
    ชอบมากที่สุด 16 
    ชอบมาก 34 
    ชอบปานกลาง 41 
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ตารางที่ 4.17 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์มันส าปะหลังทอดกรอบคลุก

ผงบาบีคิว (ต่อ) 

มันส าปะหลังทอดกรอบคลุกผงบาบีคิว 4 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
    ชอบเล็กน้อย 8 
    เฉยๆ - 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    มาชอบมากที่สุด - 
    2.4 กลิ่นและรสชาติ  
       2.4.1 กลิ่น  
    ชอบมากที่สุด 20 
    ชอบมาก 38 
    ชอบปานกลาง 35 
    ชอบเล็กน้อย 5 
    เฉยๆ 1 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 
  2.4.2 กลิ่นรสมันส าปะหลังทอดกรอบคลุกผงบาบีคิว  
    ชอบมากที่สุด 8 
    ชอบมาก 15 
    ชอบปานกลาง 30 
    ชอบเล็กน้อย 30 
    เฉยๆ 10 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 5 
    ไม่ชอบปานกลาง 2 
    ไม่ชอบมาก - 
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ตารางที่ 4.17 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์มันส าปะหลังทอดกรอบ
คลุกผงบาบีคิว (ต่อ) 

มันส าปะหลังทอดกรอบคลุกผงบาบีคิว 4 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 

    2.4.3 รสหวาน  
    ชอบมากที่สุด 19 
    ชอบมาก 26 
    ชอบเล็กน้อย 2 
    เฉยๆ 3 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 2 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    มาชอบมากที่สุด - 
    2.4.4 รสเค็ม  
    ชอบมากที่สุด 30 
    ชอบมาก 15 
    ชอบปานกลาง 42 
    ชอบเล็กน้อย 5 
    เฉยๆ 5 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 3 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 

  จากตารางที่ 4.18 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์มันส าปะหลัง

ทอดกรอบคลุกผงบาบีคิว พบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์มันส าปะหลังทอดกรอบคลุก

ผงบาบีคิว ในระดับความชอบปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ 

สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 
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4.4 ผลการถ่ายทอดทคโนโลยีโครงการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์พัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังใน

การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร 

 ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์อาหาร ด าเนินการจัดอบรม วันที่ 10-11 สิงหาคม 2562 ณ กลุ่มวิสหกิจชุมชนชาวไร่มัน

ส าปะหลัง อ าเภอครบุรี และอ าเภอหนองบุญมาก จังหวัดนครราชสีมา ผู้เข้าอบรมจ านวน 45 คน 

ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 96.00 มีอายุ 36-45 ปี 

4.4.1  เพศ 

 ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 45 คน เป็นเพศหญิงมากที่สุด จ านวน 36  คน คิดเป็นร้อยละ 80   

และเพศชาย จ านวน  9 คิดเป็นร้อยละ  20  ดังตารางที่ 4.18 

ตารางท่ี 4.18 แสดงจ านวนผุ้ตอบแบบประเมินจ านวนตามเพศ   

 

 

 

 

  

 

ภาพที่ 4.1 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามเพศ 

 

 

 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ชาย 9 20 

หญิง 36 80 
รวม 45 100.00 
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4.4.2 อายุ 

 ผู้ตอบประเมิน จ านวน 45 คน ส่วนใหญ่อายุ 36-45 ปี จ านวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 60 และ

อายุ 56 ปีขึ้นไป 9 คน คิดเป็นร้อยละ 20 และ อายุยุ 26-35 ปี จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 20 

ตารางท่ี 4.19 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามอายุ 

อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ 

26-35 ปี 9 20 
36-45 ปี 27 60 

56 ปีขึ้นไป 9 20 

รวม 45 100.00 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.2 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามอายุ 
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4.4.3 ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการที่มีต่อการจัดการโครงการพัฒนา

ศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

 

 

 

 

 

 

การให้บริการ 
   x

_  S.D ระดับความพงึพอใจ 

ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ 4.8 0.32 มากที่สุด 

1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร 5.0 0 มากที่สุด 

2. เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี 4.8 0.40 มากที่สุด 
3.เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย 4.6 0.49 มากที่สุด 

4. เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ 4.8 0.40 มากที่สุด 

ด้านวิทยากร 4.8 0.43 มากที่สุด 

5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี 4.80 0.40 มากที่สุด 
6. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องที่อบรม 4.80 0.40 มากที่สุด 

7.วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ 4.80 0.40 มากที่สุด 

      ดา้นกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 4.68 0.43 มากที่สุด 

8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างท่ัวถึง 4.40 0.53 มากที่สุด 

9. มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน 4.60 0.54 มากที่สุด 

10 ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายสะดวก 4.80 0.44 มากที่สุด 

11. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่างๆมีความชัดเจนและถูกต้อง 4.60 0.48 มากที่สุด 

12. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 4.60 0.48 มากที่สุด 

13. การอบรม ท าให้ความรู้ ความเข้าใจเรื่อง...เพ่ิมมากข้ึน 5.00 0.15 มากที่สุด 

14. มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน 4.80 0.42 มากที่สุด 
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4.4.3 ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการที่มีต่อการจัดการโครงการพัฒนา

ศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป (ต่อ) 

 

ตารางท่ี 4.20 แสดงค่า x
_ ,S.D และระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ

โครงการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปหมายเหตุ : 
เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 

   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50 – 5.00 พึงพอใจมากท่ีสุด 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50 – 4.49 พึงพอใจมาก 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50 – 3.49 พึงพอใจปานกลาง 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50 – 2.49 พึงพอใจน้อย 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00 – 1.49 พึงพอใจน้อยที่สุด 
 

การให้บริการ 
   x

_  S.D ระดับความพงึพอใจ 

ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 4.73 0.39 มากที่สุด 

15. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย/พร้อมใช้งาน 4.80 0.34 มากที่สุด 

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ 4.60 0.49 มากที่สุด 
17. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม 4.80 0.34 มากที่สุด 

ด้านประโยชน์จากการรับบริการ 4.80 0.38 มากที่สุด 

18. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 4.80 0.34 มากที่สุด 

19. ความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย 4.80 0.42 มากที่สุด 

ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ 5.00 0.28 มากที่สุด 

รวมทั้งหมด 4.72 0.41 มากที่สุด 
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ภาพที่ 4.3 แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้รับบริการความพึงพอใจของผู้รับบริการใน
กระบวนการให้บริการ โครงการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร 

 
ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ อยู่ในระดับ มาก 

– มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100 
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ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ



ผลการทดลอง 56 
 

ตารางท่ี 4.21 แสดงค่าร้อยละของระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการต่อ
โครงการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

การให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านว
น 

(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านว
น 

(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านว
น 

(คน) 

ร้อย
ละ 

 ด้านการใหบ้ริการของเจ้าหน้าที่           

1. เจ้าหน้าทีใ่ห้บริการด้วยความสภุาพ
และเป็นมติร 

45 100   
      

2. เจ้าหน้าทีใ่ห้ค าแนะน า หรือตอบข้อ
ซักถามเป็นอย่างด ี  

36 
80 
 

9 20 
      

3.เจ้าหน้าที่ใหข้้อมูลทีช่ัดเจนและเขา้ใจ
ง่าย  

27 60 18 40 
      

4.เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวก
ตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ
  

36 80 9 20 
      

 ด้านวิทยากร           

5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็น
อย่างด ี  

36 80 9 20 
      

6. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถ
ในเรื่องที่อบรม  

36 80 9 20 
      

7.วิทยากรมีความสามารถในการถา่ยทอด
ความรู ้

36 80 9 20 
      

           

8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่าง
ทั่วถึง 

18 40 27 60 
      

9. มีการแจ้งก าหนดการโครงการใหท้ราบ
ล่วงหน้าก่อน 

27 60 18 40 
      

10 ตดิต่อสอบถามรายละเอียดการอบรม
ได้ง่ายสะดวก 

36 80 9 20 
      

11. การใหข้้อมูล ค าแนะน าต่างๆมีความ
ชัดเจนและถูกต้อง  

27 60 18 40 
      

12. เอกสารประกอบการอบรมมีความ
เหมาะสม 

27 60 18 40 
      

13. การอบรม ท าให้ความรู ้ความเข้าใจ
เรื่อง...เพิ่มมากขึ้น 

45 100   
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ตารางท่ี 4.21 แสดงค่าร้อยละของระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการต่อโครงการ
พัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป (ต่อ) 

 

การให้บริการ 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

การ
ให้บ
ริการ 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

การ
ให้บริ
การ 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

การ
ให้บริ
การ 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

การ
ให้บริ
การ 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

การ
ให้บริ
การ 

14. มีการประเมินผลการอบรมอย่าง
ชัดเจน 

36 80 9 20 
      

15. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมี
ความทันสมัย/พร้อมใช้งาน 

36 80 9 20 
      

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาด
และเป็นระเบียบ  

27 60 18 
40 
 

      

17. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องดื่มมี
ความเหมาะสม 

36 80 9 20 
      

 ด้านประโยชน์จากการรบับริการ           

18. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 36 80 9 20       

19. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและ
ค่าใช้จ่าย 

36 80 9 20 
      

ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ 45 100         

รวมทั้งหมด  80  20       

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.4 แสดงความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ 
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4.4.4 สรุปการติดตามประเมินผลหลังการอบรม 

 ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์อาหาร ด าเนินการจัดอบรม วันที่ 11 สิงหาคม 2562 ณ กลุ่มวาสหกิจชุมชนชาวไร่มัน

ส าปะหลัง อ าเภอครบุรี และอ าเภอหนองบุญมาก จังหวัดนครราชสีมา ผู้เข้าอบรมจ านวน 45 คน 

จากการประเมินผล พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน 45 คน คิดเป็น

ร้อยละ 100 และมีความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของ

ผู้เข้ารบรมอยู่ในระดับมาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100 

4.4.4.1 ผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

 ผุ้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 45 คน ทุกคนน าไปใช้ประโยชน์ คิดเป็นร้อยละ 100.00 แสดงดัง

ตารางที่ 4.22 และภาพที่ 4.5 

ตารางท่ี 4.22 จ านวนผู้เข้าอบรมได้น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ไม่ใช้ประโยชน์ - - 
ใช้ประโยชน์ 45 100 

รวม 45 100 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.5 แสดงจ านวนผู้เข้าอบรมได้น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
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4.4.4.2 ความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ 

 ผู้เข้ารับบริการมีความพึงพอใจบริการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ อยู่ในระดับ

มากที่สุด ค่าเฉลี่ย ดังรายละเอียดในตารางที่ 

ตารางที่ 4.23 แสดงค่า x
_ ,S.D และระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อ

ประโยชน์จากการบริการที่มีต่อโครงการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต

ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

  ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการอยู่
ในระดับ มาก- มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ และปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 5  ดังรายละเอียดในตารางที่ 
4.23 

 

 

 

 

หลังการฝึกอบรม 
   

x
_  

S.D 
ระดับ

ความพึง
พอใจ 

1. น าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ในการประกอบอาชีพ 4.70 0.51 มากที่สุด 

2. มีความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับเวลาแลค่าใช้จ่าย 4.56 0.61 มากที่สุด 

3. น าความรู้ที่ได้รับไปพัฒนาศักยภาพของชุมชน 4.64 0.56 มากที่สุด 
4. น าความรู้ที่ได้รับไปถ่ายทอดความรู้ให้แก่ผู้อ่ืน หรือชุมชน
ต่างๆได้ 

4.60 0.57 
มากที่สุด 

5. น าความรู้ที่ได้รับไปต่อยอดสร้างอาชีพ และพัฒนาอาชีพให้
เกิดประโยชน์ 

4.52 0.65 
มากที่สุด 

รวมทั้งหมด 4.60 0.58 มากที่สุด 
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ตารางท่ี 4.24 แสดงค่าร้อยละความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ

ที่มีต่อโครงการการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งทุเรียน ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2561 

การให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านว
น 

(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 

1. น าความรู้ที่ไดร้ับไปใช้
ประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพ 

36 80 9 20 
      

2. มีความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับ
เวลาและค่าใช้จ่าย 

36 80 9 20 
      

3. น าความรู้ที่ไดร้ับไปพัฒนา
ศักยภาพของชุมชน 

45 100   
      

4. น าความรู้ที่ได้รับไป
ถ่ายทอดความรู้ให้แก่
ผู้อื่น หรือ ชุมชนต่างๆ ได้ 

36 80 9 20 
      

5. น าความรู้ที่ได้รับไปต่อ
ยอดสร้างอาชีพ และ
พัฒนาอาชีพให้เกิด
ประโยชน์ 

45 100 

        

4. น าความรู้ที่ได้รับไป
ถ่ายทอดความรู้ให้แก่
ผู้อื่น หรือ ชุมชนต่างๆ ได้ 

36 80 9 20 
      

5. น าความรู้ที่ได้รับไปต่อ
ยอดสร้างอาชีพ และ
พัฒนาอาชีพให้เกิด
ประโยชน์ 

45 100         

รวมทั้งหมด  88  12       
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ภาพที่ 4.6 แสดงค่าร้อยละระดับความพึงพอใจของความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อ

ประโยชน์จากการบริการที่มีต่อการจัดโครงการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต

ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
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บทที่ 5 

สรุปผล และ ข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

 5.1.1 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเสริมมันส าปะหลัง 

 5.1.1.1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเฟรนฟรายมันส าปะหลังผงปรุง

รสบาร์บีคิวที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ 0 2 4 และ 6 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าไประเมินคุณภาพทางประสาท

สั ม ผั ส  พ บ ว่ า ป ริ ม า ณ ก า ร เ ส ริ ม ผ ง ป รุ ง ร ส บ า บี คิ ว ใ น เ ฟ ร น ฟ ร า ย มั น ส า ป ะ ห ลั ง 

ที่ระดับ 2 เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส  

และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 8.22 8.67 8.65 8.67 8. 50 และ 8.87 

ตามล าดับ เมื่อน ามาวิ เคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ   

พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกัน  

อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 5.1.1.2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสนักเก็ตมันส าปะหลังที่แตกต่างกัน 4 

ระดับคือ   0 50 75 และ 100 เปอร์ เซ็นต์  เมื่ อน า ไประเมินคุณภาพทางประสาทสั มผั ส 

พบว่าปริมาณการเสริมมันส าปะหลังในนักเก็ตมันส าปะหลังที่ระดับ 75 เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิมให้การยอมรับ

มากที่สุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก  

มีค่าเฉลี่ย 8.62 8.55 8.50 8.40 8.60 และ 8.65 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน 

และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ  พบว่า ด้านสี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส เนื้อสัมผัส  

และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 5.1.1.3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของทอดมันส าปะหลังที่แตกต่างกัน 

4 ระดับคือ  0 40 60 และ 80 เปอร์ เซ็นต์  เมื่ อน า ไประเมินคุณภาพทางประสาทสั มผั ส  

พบว่าปริมาณการเสริมมันส าปะหลัง ในทอดมันส าปะหลังที่ ระดับ 60 เปอร์ เซ็นต์  ผู้ ชิมใ 

ห้การยอมรับมากที่สุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับ

ชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 8.72 8.60 8.50 8.40 8.47 และ 8.65 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความ

แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสั มผัส  

และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
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 5.1.1.4 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของมันส าปะหลังทอดกรอบคลุกที่

แตกต่างกัน 4 ระดับคือ 2 4 6 และ 8 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าไประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

พบว่าปริมาณการเสริมมันส าปะหลังในมันส าปะหลังทอดกรอบคลุกที่ระดับ 4 เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิม 

ให้การยอมรับมากท่ีสุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับ

ชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 8.17 8.60 8.50 8.50 8.57 และ 8.57 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความ

แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

 5.1.2 ผลการศึกษาคุณภาพของการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเสริมมันส าปะหลัง 

 5.1.2.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ 

เฟรนฟรายมันส าปะหลัง แล้ว พบว่า สูตรที่ 4 (60%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ ค่าความชื้นร้อยละ 

35.62±0.46 สูตรที่ 2 (20%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้  ไขมันร้อยละ 27.21±0.60 สูตรที่ 1 (0%)  

มีค่ามากที่สุด ดังนี้ เยื่อใยร้อยละ 3.49±0.00 สูตรที่ 3 (40%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ เถ้าร้อยละ 

2.37±0.05 โปรตีนร้อยละ 2.33±0.13 คุณภาพทางกายภาพ สูตรที่ 1 มีค่ามากที่สุด ดังนี้  (aw) 

0.94±0.00 ค่าความสว่าง (L*) 49.73±1.68 สูตรที่ 2 (20%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ (aw) 0.94±0.00 

และค่าสีเหลือง (b*) 8.83±0.79 สูตรที่ 3 (40%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ (aw) 0.94±0.00 สูตรที่ 4 

(60%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ ค่าสีขียว (b*) 4.18±0.68  

 5.1.2.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์

นักเก็ตมันส าปะหลัง แล้ว พบว่า สูตรที่ 1 (0%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ ค่าความชื้นร้อยละ 57.80±1.58 

สูตรที่ 2 (50%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ ไขมันร้อยละ 8.85±1.34 สูตรที่ 4 (100%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ 

เยื่อใยร้อยละ 2.40±0.03 สูตรที่ 1 (0%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ เถ้าร้อยละ 2.37±0.01 โปรตีนร้อยละ 

40.82±0.27 คุณภาพทางกายภาพ สูตรที่ 3 (75%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้  (aw) 0.97±0.00 ค่าสีเขียว 

(a*) 3.36±0.85 และค่าสีเหลือง (b*) 14.15±0.89 สูตรที่ 2 (50%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ ค่าความสว่าง 

(L*) 62.64±0.87  

 5.1.2.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์

ทอดมันส าปะหลัง แล้ว พบว่า สูตรที่ 1 (0%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ ค่าความชื้นร้อยละ 62.48±0.49 

โปรตีนร้อยละ 30.00±0.31 สูตรที่ 2 (40%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ และเยื่อใยร้อยละ 3.54±0.03  

สูตรที่ 3 (60%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้  ไขมันร้อยละ 13.78±1.12 และเถ้าร้อยละ 2.85±0.05  
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คุณภาพทางกายภาพ สูตรที่ 1 (0%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้  สูตรที่ 2 (50%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ (aw) 

0.96±0.00 ค่าสีเขียว (a*) 7.61±0.52 และค่าสีเหลือง (b*) 13.92±1.58 สูตรที่ 3 (60%) มีค่ามาก

ที่สุด ดังนี้ ค่าความสว่าง (L*) 48.03±0.92 

 5.1.2.4 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์มัน

ส าปะหลังทอดกรอบคลุก แล้ว พบว่า สูตรที่ 1 (2%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ ค่าความชื้นร้อยละ 

1.40±0.11 โปรตีนร้อยละ 30.00±0.31 สูตรที่ 2 (40%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ และเยื่อใยร้อยละ 

3.54±0.03 สูตรที่ 3 (60%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้  ไขมันร้อยละ 13.78±1.12 และเถ้าร้อยละ 

2.85±0.05 คุณภาพทางกายภาพ สูตรที่ 1 (0%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้  สูตรที่ 2 (50%) มีค่ามากที่สุด 

ดังนี้ (aw) 0.96±0.00 ค่าสีเขียว (a*) 7.61±0.52 และค่าสีเหลือง (b*) 13.92±1.58 สูตรที่ 3 (60%) 

มีค่ามากที่สุด ดังนี้ ค่าความสว่าง (L*) 48.03±0.92 

 5.1.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหาร

แปรรูปเสริมมันส าปะหลัง 

 ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 45 คน เป็นเพศหญิงมากที่สุด จ านวน 36 คน 

คิดเป็นร้อยละ 80 และเพศชาย จ านวน 9 คิดเป็นร้อยละ  20  

 5.1.3.1 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมัน

ส าปะหลังผงบาบีคิว พบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลังผงบาบีคิว 

2 เปอร์เซ็นต์ ในระดับความชอบปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

 5.1.3.2 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์นักเก็ตมันส าปะหลัง 

พบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์นักเก็บมันส าปะหลังในระดับความชอบปานกลาง โดย

ให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับ

ความชอบปานกลาง 

 5.1.3.3 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ทอดมันส าปะหลัง

พบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ทอดมันส าปะหลัง 40 เปอร์เซ็นต์ ในระดับความชอบ

ปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สร กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่

ในระดับความชอบปานกลาง 
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 5.1.3.4 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์มันส าปะหลังทอด

กรอบคลุกผงบาบีคิว พบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์มันส าปะหลังทอดกรอบคลุกผง

บาบีคิว ในระดับความชอบปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง  

 5.1.4 ผลการด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังใน

การผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

 ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลั งในการผลิต

ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปรูปวันที่ 10 - 11 สิงหาคม 2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลัง 

480 อ าเภอครบุรี และอ าเภอหนองบุญมาก จังหวัดนครราชสีมา ผู้เข้าอบรมจ านวน 45 คน ส่วนใหญ่

เป็นเพศหญิงมีอายุ 36-45 ปี คิดเป็นร้อยละ 96.00 

 การประเมินผล พบว่า ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการ

ให้บริการ อยู่ในระดับ มาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100 

 การประเมินผลการติดตามหลักการฝึกอบรม พบว่า การด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี

โครงการการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปด าเนินการจัดอบรม 

วันที่ 10 - 11 สิงหาคม 2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลัง อ าเภอครบุรี และอ าเภอ

หนองบุญมาก จังหวัดนครราชสีมา ผู้เข้าอบรมจ านวน 45 คน จากการประเมินผล พบว่า ผู้ตอบ

แบบสอบถามมีการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 100 และมีความพึงพอใจ

ของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของผู้เข้ารบรมอยู่ในระดับมาก – มาก

ที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 การพัฒนาศักยภาพอาหารแปรรูปทั้ง 4 ชนิดควรศึกษาอายุการเก็บรักษาต่อไป 
 5.2.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปทั้ง 4 ชนิดควรศึกษาการต่อยอดเชิงพาณิชย์ 
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นักเก็ตมันส ำปะหลัง 
 

ส่วนผสม 
 มันส ำปะหลัง       1000  กรัม 
 ไข่ไก่          240     กรัม 
 แป้งข้ำวโพด          52   กรัม 
 แป้งสำลีอเนกประสงค์        380   กรัม 
 ผงปรุงรส             4   กรัม 
 เกลือป่น             8   กรัม 
 พริกไทยป่น            4   กรัม            
           น  ำมันพืช                                                              1000      กรัม 
วิธีท ำ 
 1. ล้ำงมันส ำปะหลังให้สะอำดปอกเปลือก หั่นชิ นขนำดหนำ 1 นิ ว และน ำไปนึ่งในน  ำเดือดเวลำ 10 นำท ี
 2. น ำมันส ำปะหลังที่นึ่งแล้วใส่เครื่องผสมอำหำร ปั่น 4 นำที จนละเอียด 

3. ใส่ไข่ไก่ แป้งข้ำวโพด ผงปรุงรส เกลือป่น และพริกไทยป่น ผสมเวลำ 1 นำที ตีให้เข้ำกันจนเหนียว 
 4. น ำส่วนผสมที่ผสมเข้ำกันแล้วขึ นรูปในบล็อกสี่เหลี่ยม ชิ นละ 15 กรัม 
 5. น ำส่วนผสมที่ขึ นรูปไปนึ่งในน  ำเดือดเวลำ 5 นำที  

6. ตอกไข่ใส่ถ้วย น ำส่วนผสมที่นึ่งแล้วชุบไข่แล้วคลุกเคล้ำกับแป้งสำลีให้ทั่ว  
 7. น ำน  ำมันส ำหรับทอดใส่ลงในกระทะ และตั งด้วยไฟ 150 องศำเซลเซียส 
 8. น ำนักเก็ตที่ได้แล้วใส่ในกระทะ ทอด 7 นำที จนสุกได้สีเหลืองก ำลังดี และน ำขึ นพักให้สะเด็ดน  ำมัน 
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      เฟรนฟรำยมันส ำปะหลัง 

ส่วนผสม           
 มันส ำปะหลัง      500  กรัม 
 เกลือ       5  กรัม 
 น  ำมัน       30  กรัม 
 ผงกระเทียม      5  กรัม 
 พริกไทยป่น      3  กรัม 
วิธีท ำ 
 1. ล้ำงมันส ำปะหลังให้สะอำดปอกเปลือก และน ำไปนึ่งในน  ำเดือดเวลำ 30 นำที 
 2. มันส ำปะหลังที่นึ่งแล้วใส่เครื่องผสมอำหำร ปั่นจนละเอียด 

3. ใส่เกลือป่น น  ำมัน ผงกระเทียม และพริกไทยป่น ผสมให้เข้ำกัน 
 4. น ำส่วนผสมที่ผสมเข้ำกันแล้วขึ นรูปเป็นแท่งยำว จำกนั นน ำไปเข้ำช่องแช่แข็งเป็นเวลำ 1 ชม. 
 5. น ำน  ำมันส ำหรับทอดใส่ลงในกระทะ และตั งด้วยไฟ 150 องศำเซลเซียส  

6. น ำเฟรนฟรำยที่ได้แล้วใส่ในกระทะ ทอด 5 นำที จนสุกได้สีเหลืองก ำลังดี และน ำขึ นพักให้สะเด็ด
น  ำมัน 
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ทอดมันเสริมมันส ำปะหลงั 
ส่วนผสม           
 มันส ำปะหลัง      200  กรัม 
 เนื อปลำกรำยขูด      100  กรัม 
 น  ำพริกแกงเผ็ด      40  กรัม 
 ไข่เป็ด       1  ฟอง 
 น  ำตำลทรำย      1  ช้อนชำ 
 น  ำปลำ       10  กรัม  
 ถั่วฝักยำวหั่นละเอียด     1  ถ้วยตวง 
 ใบมะกรูดซอย      ¼  ถ้วยตวง 
  
วิธีท ำ 
 1. ล้ำงมันส ำปะหลังให้สะอำดปอกเปลือก หั่นชิ นขนำดหนำ 1 นิ ว และน ำไปนึ่งในน  ำเดือดเวลำ 10 นำท ี 

2. น ำมันส ำปะหลังที่นึ่งแล้ว เนื อปลำกรำยขูดและพริกแกงเผ็ด ใส่เครื่องผสมอำหำร ปั่น 5 นำที 
จนเนียนละเอียดเป็นเนื อเดียวกัน 

3. ใส่ไข่เป็ด น  ำตลำดทรำย และน  ำปลำ ผสมเวลำ 5 นำท ีตีให้เข้ำกันจนเหนียว 
 4. ใส่ถั่วฝักยำวหั่นละเอียดและใบมะกรูดซอย คนให้เข้ำกัน 
 5. น ำน  ำมันส ำหรับทอดใส่ลงในกระทะ และตั งด้วยไฟ 150 องศำเซลเซียส  

6. น ำทอดมันที่ได้ มำปั้นเป็นก้อนกลมแล้วกดให้แบน กว้ำงประมำณ 4-5 เซนติเมตร หนำ 1 
เซนติเมตร แล้วใส่ในกระทะ ทอด 5 นำที จนสุกและน ำขึ นพักให้สะเด็ดน  ำมัน 
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มันส ำปะหลังทอดกรอบคลุกผงบำบีคิว  
ส่วนผสม           
 มันส ำปะหลัง       200  กรัม 
 ผงบำร์บีคิว           8  กรัม 
 น  ำมัน       1000  กรัม 
วิธีท ำ 
 1. ล้ำงมันส ำปะหลังให้สะอำดปอกเปลือก ซอยเป็นเส้นยำวๆ  
 2. น ำน  ำมันส ำหรับทอดใส่ลงในกระทะ และตั งด้วยไฟ 150 องศำเซลเซียส  

3. น ำมันส ำปะหลังที่ซอยแล้วใส่ในกระทะ ทอด 5 นำที จนสุกได้สีเหลืองก ำลังดี และน ำขึ นพักให้สะเด็ด
น  ำมัน 

4. น ำมันที่ทอดแล้วมำคลุกผงบำร์บีคิว  
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ต ารับผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารเสริมมันส าปะหลัง 
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นักเก็ตมันส ำปะหลัง 
 

ส่วนผสม 
 มันส ำปะหลัง       1000  กรัม 
 ไข่ไก่          240     กรัม 
 แป้งข้าวโพด          52   กรัม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์        380   กรัม 
 ผงปรุงรส             4   กรัม 
 เกลือป่น             8   กรัม 
 พริกไทยป่น            4   กรัม            
           น ้ามันพืช                                                        1000     กรัม 
วิธีท ำ 
 1. ล้างมันส้าปะหลังให้สะอาดปอกเปลือก หั่นชิ นขนาดหนา 1 นิ ว และน้าไปนึ่งในน ้าเดือด 

    เวลา 10นาท ี
 2. น้ามันส้าปะหลังที่นึ่งแล้วใส่เครื่องผสมอาหาร ปั่น 4 นาที จนละเอียด 

3. ใส่ไข่ไก่ แป้งข้าวโพด ผงปรุงรส เกลือป่น และพริกไทยป่น ผสมเวลา 1 นาท ีตีให้เข้ากันจนเหนียว 
 4. น้าส่วนผสมที่ผสมเข้ากันแล้วขึ นรูปในบล็อกสี่เหลี่ยม ชิ นละ 15 กรัม 
 5. น้าส่วนผสมที่ขึ นรูปไปนึ่งในน ้าเดือดเวลา 5 นาที  

6. ตอกไข่ใส่ถ้วย น้าส่วนผสมที่นึ่งแล้วชุบไข่แล้วคลุกเคล้ากับแป้งสาลีให้ทั่ว  
 7. น้าน ้ามันส้าหรับทอดใส่ลงในกระทะ และตั งด้วยไฟ 150 องศาเซลเซียส 
 8. น้านักเก็ตที่ได้แล้วใส่ในกระทะ ทอด 7 นาที จนสุกได้สีเหลืองก้าลังดี และน้าขึ นพักให้สะเด็ดน ้ามัน 
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      เฟรนฟรำยมันส ำปะหลัง 
ส่วนผสม           
 มันส ำปะหลัง      500  กรัม 
 เกลือ          5  กรัม 
 น ้ามัน        30  กรัม 
 ผงกระเทียม        5  กรัม 
 พริกไทยป่น        3  กรัม 
วิธีท ำ 
 1. ล้างมันส้าปะหลังให้สะอาดปอกเปลือก และน้าไปนึ่งในน ้าเดือดเวลา 30 นาที 
 2. มันส้าปะหลังที่นึ่งแล้วใส่เครื่องผสมอาหาร ปั่นจนละเอียด 

3. ใส่เกลือป่น น ้ามัน ผงกระเทียม และพริกไทยป่น ผสมให้เข้ากัน 
 4. น้าส่วนผสมที่ผสมเข้ากันแล้วขึ นรูปเป็นแท่งยาว จากนั นน้าไปเข้าช่องแช่แข็งเป็นเวลา 1 ชม. 
 5. น้าน ้ามันส้าหรับทอดใส่ลงในกระทะ และตั งด้วยไฟ 150 องศาเซลเซียส  

6. น้าเฟรนฟรายที่ได้แล้วใส่ในกระทะ ทอด 5 นาที จนสุกได้สีเหลืองก้าลังดี และน้าขึ นพักให้ 
สะเด็ดน ้ามัน 
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ทอดมันเสริมมันส ำปะหลงั 
ส่วนผสม           
 มันส ำปะหลัง      200  กรัม 
 เนื อปลากรายขูด      100  กรัม 
 น ้าพริกแกงเผ็ด      40  กรัม 
 ไข่เป็ด       1  ฟอง 
 น ้าตาลทราย      1  ช้อนชา 
 น ้าปลา       10  กรัม  
 ถั่วฝักยาวหั่นละเอียด     1  ถ้วยตวง 
 ใบมะกรูดซอย      ¼  ถ้วยตวง 
  
วิธีท ำ 

1. ล้างมันส้าปะหลังให้สะอาดปอกเปลือก หั่นชิ นขนาดหนา 1 นิ ว และน้าไปนึ่งในน ้าเดือดเวลา  
10 นาที 

2. น้ามันส้าปะหลังที่นึ่งแล้ว เนื อปลากรายขูดและพริกแกงเผ็ด ใส่เครื่องผสมอาหาร ปั่น 5 นาที จน
เนียนละเอียดเป็นเนื อเดียวกัน 

3. ใส่ไข่เป็ด น ้าตลาดทราย และน ้าปลา ผสมเวลา 5 นาท ีตีให้เข้ากันจนเหนียว 
 4. ใส่ถั่วฝักยาวหั่นละเอียดและใบมะกรูดซอย คนให้เข้ากัน 
 5. น้าน ้ามันส้าหรับทอดใส่ลงในกระทะ และตั งด้วยไฟ 150 องศาเซลเซียส  

6. น้าทอดมันที่ได้ มาปั้นเป็นก้อนกลมแล้วกดให้แบน กว้างประมาณ 4-5 เซนติเมตร หนา 1 
เซนติเมตร แล้วใส่ในกระทะ ทอด 5 นาที จนสุกและน้าขึ นพักให้สะเด็ดน ้ามัน 
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มันส ำปะหลังทอดกรอบคลุกผงบำบีคิว  
ส่วนผสม           
 มันส ำปะหลัง       200  กรัม 
 ผงบาร์บีคิว           8  กรัม 
 น ้ามัน       1000  กรัม 
วิธีท ำ 
 1. ล้างมันส้าปะหลังให้สะอาดปอกเปลือก ซอยเป็นเส้นยาวๆ  
 2. น้าน ้ามันส้าหรับทอดใส่ลงในกระทะ และตั งด้วยไฟ 150 องศาเซลเซียส  

3. น้ามันส้าปะหลังที่ซอยแล้วใส่ในกระทะ ทอด 5 นาที จนสุกได้สีเหลืองก้าลังดี และน้าขึ นพักให้
สะเด็ดน ้ามัน 

4. น้ามันที่ทอดแล้วมาคลุกผงบาร์บีคิว  
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ชุดที่............ 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชื่อผลิตภัณฑ์ :  นักเก็ตมันส ำปะหลัง 
วันที่........................................................... 
 
ค าแนะน า : กรุณำชิมตัวอย่ำงให้ตำมล ำดับของรหัสจำกซ้ำย-ไปขวำ ให้คะแนนตำมควำมชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ให้ใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกท่ีสุด โดยก ำหนดคะแนน 
9 = ชอบมำกที่สุด     4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 = ชอบมำก     3 = ไม่ชอบปำนกลำง 
7 = ชอบปำนกลำง    2 = ไม่ชอบมำก 
6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมำกที่สุด 

5 = บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ      
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส.............. รหัส.............. รหัส.............. รหัส.............. 

สี     
กลิ่น     
รสชำติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส      
ควำมชอบโดยรวม     

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

ขอขอบคุณทุกท่ำนที่กรุณำตอบแบบสอบถำม 
                                                                                                       คณะผู้วิจัย 

 
 

 
 
 
 



ภาคผนวก 94 
 

ชุดที่............ 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชื่อผลิตภัณฑ์ :  เฟรนฟรำยมันส ำปะหลัง 
วันที่........................................................... 
 
ค าแนะน า : กรุณำชิมตัวอย่ำงให้ตำมล ำดับของรหัสจำกซ้ำย-ไปขวำ ให้คะแนนตำมควำมชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ให้ใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกท่ีสุด โดยก ำหนดคะแนน 
9 = ชอบมำกที่สุด     4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 = ชอบมำก     3 = ไม่ชอบปำนกลำง 
7 = ชอบปำนกลำง    2 = ไม่ชอบมำก 
6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมำกที่สุด 

5 = บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ      
 

คุณลักษณะ   คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส.............. รหัส.............. รหัส.............. รหัส.............. 

สี     
กลิ่น     
รสชำติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส      
ควำมชอบโดยรวม     

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

ขอขอบคุณทุกท่ำนที่กรุณำตอบแบบสอบถำม 
                                                                                                       คณะผู้วิจัย 
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ชุดที่............ 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชื่อผลิตภัณฑ์ :  มันส ำปะหลังทอดกรอบคลุกผงบำบีคิว 
วันที่........................................................... 
 
ค าแนะน า : กรุณำชิมตัวอย่ำงให้ตำมล ำดับของรหัสจำกซ้ำย-ไปขวำ ให้คะแนนตำมควำมชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ให้ใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกท่ีสุด โดยก ำหนดคะแนน 
9 = ชอบมำกที่สุด     4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 = ชอบมำก     3 = ไม่ชอบปำนกลำง 
7 = ชอบปำนกลำง    2 = ไม่ชอบมำก 
6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมำกที่สุด 

5 = บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ      
 

คุณลักษณะ   คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส.............. รหัส.............. รหัส.............. รหัส.............. 

สี     
กลิ่น     
รสชำติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส      
ควำมชอบโดยรวม     

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

ขอขอบคุณทุกท่ำนที่กรุณำตอบแบบสอบถำม 
                                                                                                       คณะผู้วิจัย 
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แบบประเมินการยอมรับของผู้บริโภค 
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แบบทอดสอบผลิตภัณฑ์นักเก็ตมันส าปะหลัง 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

วันที่.................เดือน................................... พ.ศ............................ 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ  

 ชาย      หญิง 

2.อายุ 

 น้อยกว่า 25 ปี     26-35 ป ี 

 36-45 ปี       46-55 ป ี 

 มากกว่า 55 ปี 

3.อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป      นักเรียน/นักศึกษา  

 คนงาน/ลูกจ้าง    พ่อบ้านแม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน     ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  

 ธุรกิจส่วนตัว อื่นๆ (โปรดระบุ) 

4 รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท     10,001-15,000 บาท 

 15,001-20,000 บาท     20,001-25,000บาท  

 มากกว่า 25,000บาท 

 
 
 



ภาคผนวก 99 
 

 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์นักเก็ตมันส าปะหลัง 

5. กรณุาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์นักเก็ตมันส าปะหลัง(overallacceptance) 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
6. กรณุาบอกระดับคามรู้สึกต่างๆ ของผลิตภณัฑ์นักเกต็มันส าปะหลงั 
6.1 ลักษณะปรากฏ 
 
ชอบ 

มากที่สุด 
 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

6.2 ส ี
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
6.3 กลิ่นและรสชาต ิ
กลิ่น 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

 กลิ่น 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

 รสหวาน 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
 รสเค็ม 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค าแนะน า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ตัวอย่างนี้ โปรดชี้แจงด้วยจะเป็นพระคุณยิ่ง 

            
            
             

ขอขอบพระคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี้ ความช่วยเหลือของ
ท่านในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั้งหนึ่ง 
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แบบทอดสอบผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลัง 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

วันที่.................เดือน................................... พ.ศ............................ 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ  

 ชาย      หญิง 

2.อายุ 

 น้อยกว่า 25 ปี     26-35 ป ี 

 36-45 ปี       46-55 ป ี 

 มากกว่า 55 ปี 

3.อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป      นั กเรียน/นักศึกษา  

 คนงาน/ลูกจ้าง    พ่อบ้านแม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน     ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  

 ธุรกิจส่วนตัว อื่นๆ (โปรดระบุ) 

4 รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท     10,001-15,000 บาท 

 15,001-20,000 บาท     20,001-25,000บาท  

 มากกว่า 25,000บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลัง 

5. กรณุาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑเ์ฟรนฟรายมันส าปะหลัง (overallacceptance) 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
6. กรณุาบอกระดับคามรู้สึกต่าๆ ของผลิตภณัฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลัง 
6.1 ลักษณะปรากฏ 
 
ชอบ 

มากที่สุด 
 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

6.2 ส ี
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
6.3 กลิ่นและรสชาต ิ
กลิ่น 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

 กลิ่น 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

 รสหวาน 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
 รสเค็ม 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค าแนะน า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ตัวอย่างนี้ โปรดชี้แจงด้วยจะเป็นพระคุณยิ่ง 

            
            
            
    

ขอขอบพระคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี้ ความช่วยเหลือของ
ท่านในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั้งหนึ่ง 
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แบบทอดสอบผลิตภัณฑ์มันส าปะหลังทอดกรอบคลุกผงบาบีคิว 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

วันที่.................เดือน................................... พ.ศ............................ 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ  

 ชาย      หญิง 

2.อายุ 

 น้อยกว่า 25 ปี     26-35 ป ี 

 36-45 ปี       46-55 ป ี 

 มากกว่า 55 ปี 

3.อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป      นั กเรียน/นักศึกษา  

 คนงาน/ลูกจ้าง    พ่อบ้านแม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน     ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  

 ธุรกิจส่วนตัว อื่นๆ (โปรดระบุ) 

4 รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท     10,001-15,000 บาท 

 15,001-20,000 บาท     20,001-25,000บาท  

 มากกว่า 25,000บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์มันส าปะหลังทอดกรอบคลุกผงบาบีคิว 

5. กรณุาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑม์ันส าปะหลังทอดกรอบคลุกผงบาบีคิว (overallacceptance) 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
6. กรณุาบอกระดับคามรู้สึกต่างๆ ของผลิตภณัฑ์มันส าปะหลังทอดกรอบคลุกผงบาบีคิว 
6.1 ลักษณะปรากฏ 
 
ชอบ 

มากที่สุด 
 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

6.2 ส ี
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
6.3 กลิ่นและรสชาต ิ
กลิ่น 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

 กลิ่นรส 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

 รสหวาน 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
 รสเค็ม 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค าแนะน า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ตัวอย่างนี้ โปรดชี้แจงด้วยจะเป็นพระคุณยิ่ง 

            
             

ขอขอบพระคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี้ ความช่วยเหลือของ
ท่านในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั้งหนึ่ง 
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แบบประเมินความพึงพอใจของโครงการ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



          
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรพระนคร หน่วยงานคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

แบบประเมินความพึงพอใจของโครงการ 
โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยี เรื่องการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในอาหารแปรรูป 

1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 
สถานภาพ  ผู้เข้าร่วมโครงการ  วิทยากร  ผู้ช่วยวิทยากร  คณะท างาน/กรรมการ 

โครงการ 
เพศ   ชาย    หญิง 
อายุ   น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ปี   36-45 ปี   46-55 ปี  มากกว่า 
55 ปี 
2. ความพึงพอใจ 
โปรดท าเครื่องหมาย ในช่องระดับความพึงพอใจที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน โดยมีความหมาย ดังนี้ 
5 = พึงพอใจมากที่สุด  4 = พึงพอใจมาก  3 = พึงพอใจปานกลาง  2 = พึงพอใจน้อย  1 = พึงพอใจน้อย
ที่สุด 

การให้บริการ 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 

 ด้านการให้บริการ      

1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร      

2. เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี      

3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย      

4. เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ      

 ด้านวิทยากร      

5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี      

6. วิทยากรเป็นผู้มรความรู้ความสามารถในเรื่องที่อบรม      

7. วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้      

 ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ      

8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างท่ัวถึง      

9. มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน      

การให้บริการ 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 

10. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก      

สวพ. – บว 



11. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่างๆมีความชัดเจนและถูกต้อง      

12. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม      

13. การอบรม ท าให้มีความรู้ ความเข้าใจเรื่อง........เพ่ิมมากข้ึน      

14. มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน      

 ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก      

15. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย / พร้อมใช้
งาน 

     

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ      

17. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม      

 ด้านประโยชน์จากการรับบริการ      

18. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์      

19. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย      

 ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ      

3. ข้อควรปรับปรุง/พัฒนา 

1. ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่          

2. ด้านวิทยากร            

3. ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ         

4. ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก          

5. ด้านประโยชน์จากการรับบริการ         
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ภาคผนวก ฉ 

ภาพขั้นถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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ภาพการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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ภาคผนวก ช 

ประวัตินักวิจัย 
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ประวัตินักวิจัย 

หัวหน้าโครงการวิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นายเชาวลิต อุปฐาก 

 (ภาษาอังกฤษ) Mr. Chaowalit  Auppathat 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน: 1 8011 00002 104 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตรจารย์ 
ต าแหน่งบริหาร รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา 
เงินเดือน  35,770  บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5222  โทรสาร 0-2665-3800 
E-mail: chaowalit.a@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
 

ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตโชติเวช 

2549 

ปริญญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตรมหา
บัณฑิต (สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ)     

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

ราชมงคลพระนคร 

2552 

 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
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7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย 
 
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

7.1.1 การพัฒนาศักยภาพทุเรียนตกเกรดเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรอย่างยั่งยืน  
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2559  

7.1.2 การพัฒนาศักยภาพแป้งฟลาวเปลือกทุเรียนเพ่ือผลิตภัณฑ์อาหารเชิงพาณิชย์ระดับ
ชุมชนอย่างยั่งยืนประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560-2561 

7.1.3 การพัฒนาศักยภาพเพ่ิมมูลค่ามันส าปะหลังเพ่ือผลิตภัณฑ์อาหารเชิงพาณิชย์ระดับ
ชุมชนอย่างยั่งยืน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 

7.1.4 การบูรณาการองค์ความรู้ในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหารจากสับปะรด เพ่ือ
เพ่ิมมูลค่าทางการเกษตร และความยั่งยืนเชิงพาณิชย์ระดับชุมชน ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2562-2563  

 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 

7.2.1 การศึกษากรรมวิธีการผลิตปลากระเบนหยอง พ.ศ. 2554 – 2555 
7.2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2556 
7.2.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่ เหลือใช้  ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2557 
7.2.4 การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมโก๋ อ่อน  ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2557 
7.2.5 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่ เหลือใช้ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2558 
7.2.6 การพัฒนาศักยภาพเนื้อทุเรียนสุกในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2559 
7.2.7 การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุ เรียนประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2560-2561 
7.2.8 การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 
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7.2.9 การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 

7.2.10 การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562-2563 
 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเม็ดบัวเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ 

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2552 
7.3.2 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 
7.3.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากจ าปาดะเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม พ.ศ. 2553–2554 
7.3.4 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์ ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.5 การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภัณฑ์กะละแมปรุงรสลาเต้ ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.6 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.

2556 
7.3.7 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยจากกากมะพร้าวที่เหลือใช้  ประจ าปีงบประมาณ 

พ.ศ.2556 
7.3.8 การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมโก๋ อ่อน ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2557 
7.3.9 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่ เหลือใช้  ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2557 
7.3.10 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่ เหลือใช้ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2558 
7.3.11 การพัฒนาศักยภาพเนื้อทุเรียนสุกในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2559 
7.3.12 การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุ เรียนประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2560 
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7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า
การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุ เรียนประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2561 
7.4.2 การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 
7.4.3 การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 
 

การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ - 
วารสารระดับชาติ - 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ - 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ - 
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ผู้ร่วมโครงการวิจัย  
1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาววไลภรณ์ สุทธา 

 (ภาษาอังกฤษ) Miss.Walaiporn Suttha 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน: 3 1005 01784 466 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต าแหน่งบริหาร - 
เงินเดือน  38,650  บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 2 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2665-3777ต่อ 5521-3  โทรสาร 0-2665-3800 
E-mail: walaiporn.s@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  
(อาหารและโภชนาการ)  
คณะคหกรรมศาสตร์ 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา   

2528 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  
(คหกรรมศาสตร์) 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์  
คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

2536 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
 สาขาศึกษาศาสตร์ เทคโนโลยีทางการศึกษา 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
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7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
7.2.1 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์  

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.2.2 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็วประจ าปีงบประมาณ 

พ.ศ. 2556 
7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว 

7.3.1 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดม- 
ศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2554 

7.3.2 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์ 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 

7.3.3 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจ าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2556 

7.3.4 การสร้างหลักสูตรผู ้ส ูงอายุว ัยหลังเกษียณ: กรณีศึกษามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล จังหวัดกรุงเทพมหานคร ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 
2556 

7.3.5 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจ าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2556 

7.3.6 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่เหลือใช้  ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2557 

7.3.7 การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมโก๋อ่อน ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2557 

7.3.8 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2558 
 

7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า
การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

7.4.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2558 

 7.4.2 การพัฒนาแบบทดสอบรายวิชาหักการประกอบอาหารและโภชนาการ
ส าหรับนักศึกษาปริญญาตรี ชั้นปีที่ 1  หลักสูตรคหกรรมศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ พ.ศ. 2559 
 7.4.3 การพัฒนาศักยภาพเมล็ดทุเรียนในผลิตผลิตภัณฑ์ขนมไทย พ.ศ. 2559   
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7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
- 
วารสารระดับชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
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