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บทคัดย่อ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยกึ่งส าเร็จรูปจากร าข้าวเพ่ือเพ่ิมมูลค่าเศรษฐกิจไทย  โดยมี

วัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ขนมไทยกึ่งส าเร็จรูปจากร าข้าวที่เหมาะสมส าหรับผู้บริโภค 
จ านวน 4 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ แป้งขนมเบื้องไทยโบราณ ขนมข้าวตูอบกรอบ ขนมชั้น และขนมลูกชุบ 
ส าหรับผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื้องไทยโบราณ พบว่า สามารถใช้ปริมาณแป้งร าข้าวเจ้า : แป้งถั่วเขียวคั่ว 
(ร้อยละ) 60 : 40 เพราะผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้มีเนื้อสัมผัสที่กรอบ มีสีน้ าตาลอ่อน กลิ่น กลิ่นรส และรสชาติ
ที่เหมาะสม ส่วนค่าทางด้านเคมีมีปริมาณความชื้นค่อนข้างต่ าอีกทั้งยังมีค่าปริมาณไขมัน ปริมาณเส้นใย
หยาบมากกว่า สูตรพ้ืนฐาน ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตูอบกรอบ พบว่า สามารถใช้ปริมาณร าข้าวเจ้า
อบแห้ง : ข้าวกล้องคั่ว (ร้อยละ) 100 : 0 และ ท าการอบแห้งผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 90 นาที ผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตได้มีเนื้อสัมผัสแน่น มีสีน้ าตาลอ่อนออกเหลือง ส่วนค่าทางด้านเคมี มี
ค่าปริมาณความชื้น ,โปรตีน ไขมัน, เส้นใยหยาบ, เถ้า และ คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ)  7.05 ± 0.00, 7.05 ± 
0.00, 23.98 ± 0.00   5.25 ± 0.20, 10.86 ± 0.00 และ 32.26 ± 0.00 ตามล าดับ ซึ่งมีค่าปริมาณโปรตีน 
และเส้นใยหยาบเพ่ิมขึ้น ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมชั้น พบว่า สามารถใช้ร าข้าวหุงอบแห้งบดได้ร้อยละ 25 
เมื่อน าแป้งขนมชั้นไปนึ่ง เนื้อสัมผัสจะมีลักษณะเนียน ผลิตภัณฑ์มีสีน้ าตาลครีม ซึ่งเป็นสีของร าข้าวเจ้า 
ส่วนค่าทางด้านเคมี มีค่าปริมาณความชื้น ,โปรตีน ไขมัน, เส้นใยหยาบ, เถ้า และ คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 
4.40 ± 0.05, 1.97 ± 0.02, 11.18 ± 0.00, 2.40 ± 0.06, 2.00 ± 0.00 และ 77.43 ± 0.00 ตามล าดับ ซึ่ง
มีค่าปริมาณโปรตีน และเส้นใยหยาบเพ่ิมขึ้น ส าหรับผลิตภัณฑ์ลูกชุบ พบว่า สามารถใช้ปริมาณร าข้าว
เจ้าอบแห้ง : ถั่วเขียวซีก (ร้อยละ) 50 : 50 และเมื่อน าเข้าไมโครเวฟโดยใช้ไฟต่ าปานกลางเป็นเวลา 5 
วินาที ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้มีเนื้อสัมผัสเนียน มีสีน้ าตาลอ่อน ส่วนค่าทางด้านเคมี มีค่าปริมาณความชื้น ,
โปรตีน ไขมัน, เส้นใยหยาบ, เถ้า และ คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 2.00 ± 0.70, 4.39 ± 0.00, 8.82 ± 0.15, 
2.44 ± 0.49, 2.00 ± 0.71 และ 80.35  ± 0.00 ตามล าดับ ทางด้านจุลินทรีย์สามารถเก็บรักษาได้อย่าง
น้อย 4 เดือน ในถุงฟอยด์ Vacuum Packaging (VP) ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 100 โดย
ให้คะแนนความชอบทุกด้านอยู่ในระดับที่ชอบมาก 
 

ค ำส ำคัญ : ร าข้าว แป้งขนมเบื้องไทยโบราณ ขนมข้าวตูอบกรอบ ขนมชั้น ขนมลูกชุบ และขนมไทยกึ่ง
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ABSTRACT 

Development of Instant Thai Dessert Products from Rice Bran for Value Added 
of Thailand Economy Wastes. The purpose of this study was developing formula and 
prototype of  Thai Dessert Products from Rice Bran for 4 products such as  Khanom 
Bueng Thai, Dried Rice Ball,  Khonom Chan and  Look-Chub. The suitable condition for 
Khanom Bueng Thai was using Rice Bran flour as 60% and using Mung bean flour as 
40%. The result of physical analysis showed that : products have hardness, cripyness, 
brown  bright color, flavor and taste suitable and chemical analysis the percentage of 
low moisture, fat and crude fiber content have more than. The suitable condition for 
Dried Rice Ball was using Rice Bran powder in 100% for products and drying at 70 ๐C 
90 mins. The result of physical analysis showed that : products have firmness texture, 
brown bright color and chemical analysis the percentage of the moisture , protein, 
fat , crude fiber , ash and carbohydrate content 7.05 ± 0.00, 7.05 ± 0.00, 23.98 ± 0.00, 
5.25 ± 0.20, 10.86 ± 0.00 and 32.26 ± 0.00 respective. The protein and crude fiber 
content have more than.  The suitable condition for Khonom Chan was using Rice 
Bran flour as 25%.  The result of physical analysis showed that : products have after 
steamed mealiness texture, brown bright color and chemical analysis the percentage 
of the moisture , protein, fat, crude fiber, ash and carbohydrate content 4.40 ± 0.05, 
1.97 ± 0.02, 11.18 ± 0.00, 2.40 ± 0.06, 2.00 ± 0.00 and 77.43 ± 0.00 respective. The 
protein and crude fiber content have more than. The suitable condition for Look-Chub 
was using Rice Bran powder as 50% and using Mung bean as 50%. The result of physical 
analysis showed that : products have after microwave 5 sec. mealiness texture, brown 
bright color and chemical analysis the percentage of the moisture, protein, fat, crude 
fiber, ash and carbohydrate content 2.00 ± 0.70, 4.39 ± 0.00, 8.82 ± 0.15, 2.44 ± 0.49,2.00 
± 0.71 and 80.35 ± 0.00 respective. The shelf life of 4 products in vacuum packaging 
(VP) have more than 4 months and consumer acceptability like very much product. 

 
 
Key word : Rice Bran, Khanom Bueng Thai, Dried Rice Ball,  Khonom Chan Look-Chub 
and Instant Thai Dessert 
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บทท่ี 1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมส ำคัญและที่มำของปัญหำที่ท ำกำรวิจัย 

ข้าว ถือว่าเป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทยซึ่งมีการปลูกและผลิตข้าวหลากหลายชนิดมีคุณภาพดีมี
เสถียรภาพในการผลิตสูง (ตามยุทธศาสตร์ข้าวไทย ด้านการผลิตฉบับที่ 3 ปี 2558-2562 กรมการข้าว 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์) เนื่องจากประเทศไทยมีสภาพภูมิประเทศ สภาพภูมิอากาศเอ้ือต่อการปลูก
ข้าว  เช่น ข้าวหอมมะลิข้าวหอมปทุม ข้าวขาว 100% - 25% ปลายข้าว ข้าวนึ่ง และข้าวเหนียว สามารถ 
ตอบสนองกับความต้องการของตลาดได้ทุกตลาด ซึ่งข้าวมีความผูกพันกับชีวิตคนไทยมาแต่โบราณกาลนับ
พันปีการปลูกข้าวก่อให้เกิดขนบธรรมเนียมประเพณีและวัฒนธรรมอันดีงามคู่กับชาติไทย สืบสานต่อกัน
มาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันถือได้ว่าชาวนาเป็นกระดูกสันหลังของชาติ  และจากสถานการณ์ปัจจุบันของ
ผู้ผลิตข้าวในประเทศไทย  พบว่า ในกระบวนการสีข้าวนอกจากจะได้เมล็ดข้าวเป็นผลผลิตหลักกว่าร้อยละ 
69.5 แล้วยังมีผลิตผลพลอยได้ที่เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการได้แก่ เปลือกข้าว 20%  จมูกข้าวและเยื่อ
หุ้มเมล็ดหรือที่เรียกว่า “ร าข้าว” อีกประมาณ 10.5%  ของข้าวทั้งเมล็ด (ศูนย์หัวใจสิริกิติ์ ภาคตะวันออก
เฉียงเหนือ มหาวิทยาลัยขอนแก่น 2555) จากข้อมูลส่วนประกอบดังกล่าว หากเราคิดเทียบปริมาณร าข้าว
ที่เกิดขึ้นจากปริมาณผลผลิตข้าวที่ประเทศไทยผลิตได้ในปี 2554 จะมีปริมาณสูงถึง 3.06 ล้านตัน และเม่ือ
น าแต่ละส่วนของเมล็ดข้าวมาวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน พบว่า ร าข้าวให้ปริมาณโปรตีนสูงสุดเมื่อเทียบกับ
ส่วนอ่ืนๆ ในเมล็ดข้าว โดยมีโปรตีนสูงถึง 11.3-14.9 (g Nx5.95) ในขณะที่ในข้าวสารมีโปรตีนอยู่ที่ 6.3-
7.1 (g Nx5.95) และปริมาณโปรตีนต่ าสุดในเปลือกข้าว 2.0-2.8 (g Nx5.95) (Shih, 2003) และยัง
คงเหลือตกค้าง เมื่อเน่าเสียก็ต้องทิ้งอย่างไร้ค่าไม่เกิดการสร้างมูลค่าเป็นผลิตภัณฑ์ นับตั้งแต่อดีตจน
ปัจจุบัน คนไทยน าร าข้าวมาเป็นองค์ประกอบในผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารคนค่อนข้างน้อย โดยส่วนมาก
จะน ามาเป็นอาหารสัตว์ ร าข้าวถือเป็นแหล่งอาหารที่อุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการ ซึ่งมีองค์ประกอบ
พ้ืนฐานทางเคมีที่ส าคัญ โดยพบว่าในร าข้าวไขมันเต็มจะมีคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลัก (25-43%) 
รองลงมาคือ ไขมัน (13-20%) โปรตีน (12-14%) เถ้า (12%) และกากใย (8-14%) และเมื่อสกัดไขมัน
ออกแล้วองค์ประกอบหลักซึ่งมีมากเป็นอันดับที่2ในร าข้าวสกัดไขมันรองจากคาร์โบไฮเดรตคือโปรตีน 
(13-18%)   

ขนมไทย ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้านของคนไทยที่มีมากเป็นสินค้า OTOP ซึ่งกลุ่มชุมชนในแต่ละจังหวัด
ของประเทศไทยพัฒนาขนมไทยโบราณท่ีมีในท้องถิ่นมาจ าหน่าย โดยในปัจจุบันขนมไทยหารับประทานได้
ยากขึ้นและเป็นที่ชื่นชอบของชาวต่างชาติในเรื่อง รสชาติ รูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์ เน้นการผลิตแบบดั้งเดิม 
แต่ได้รับการส่งเสริมจากพัฒนาชุมชน เกษตรจังหวัดให้มีรูปแบบที่ทันสมัย และสะอาดมากขึ้น แต่ยัง
ประสบปัญหาเรื่องคุณภาพของขนมไทย และอายุการเก็บรักษาสั้น เช่น ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง 
ทองเอก ลูกชุบ ขนมเบื้องโบราณ ขนมชั้น และข้าวตู เป็นต้น ซึ่งในการส่งออกขนมไทยเป็นไปค่อนข้าง
ยาก อีกทั้งผู้บริโภคที่อยู่ต่างประเทศจะสรรหาวัตถุดิบยากและมีราคาสูงมาก ท าให้เศรษฐกิจไทยชะลอ
การส่งออก (วลัย,2551) 
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ดังนั้นทางผู้วิจัยจึงเล็งเห็นถึงความส าคัญของร าข้าวที่เหลือจากการสีข้าวจ านวนมากและตระหนักถึง
คุณค่า คุณประโยชน์มาพัฒนารูปแบบของผลิตภัณฑ์ขนมไทยโบราณให้มีความน่าสนใจดึงดูดกลุ่มผู้บริโภค
ที่ชอบรับประทานขนมไทย โดยการน าภูมิปัญญาท้องถิ่น วัฒนธรรมขนมไทยโบราณมาพัฒนาสูตรเป็น
ผลิตภัณฑ์ขนมไทยโบราณกึ่งส าเร็จรูป เพียงแค่ผู้บริโภคเติมส่วนผสมของเหลวก็สามารถใช้งานได้ทันที 
สะดวกต่อผู้บริโภคยุคดิจิตอลในปัจจุบันที่มีความเร่งรีบในการเดินทาง สามารถพกพาได้สะดวก เหมาะสม
กับผู้บริโภคที่ชื่นชอบขนมไทยที่อยู่ต่างประเทศก็สามารถท ารับประทานได้ง่าย โดยขนมไทยที่จะท าการ
พัฒนาจะเน้นขนมไทยที่ผู้บริโภคในยุคปัจจุบันค่อนข้างรู้จักเป็นที่นิยมในการบริโภคจากการสังเกตุการ
วางขายขนมไทยตามท้องตลาด อาทิเช่น ขนมลูกชุบ ขนมเบื้องโบราณ ขนมชั้น และขนมข้าวตู จึงเกิดเป็น
แนวโน้มที่น าขนมไทยมา ประยุกต์ปรับเปลี่ยนรูปแบบผลิตภัณฑ์และเพ่ิมคุณประโยชน์จากร าข้าวให้แก่
ผลิตภัณฑ์ขนมไทย อีกทั้งเป็นการสืบสานวัฒนธรรมด้านขนมไทยโบราณสู่รุ่นลูกรุ่นหลานต่อไปและช่วย
ส่งเสริมเศรษฐกิจไทยได้อย่างมั่นคง 

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 
1.2.1 ส ารวจผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมไทยโบราณที่ เป็นที่นิยมของผู้บริโภคส าหรับการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ขนมไทยโบราณจากร าข้าว 
1.2.2 เพ่ือศึกษาพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ขนมไทยก่ึงส าเร็จรูปจากร าข้าวที่เหมาะสมส าหรับผู้บริโภค  
1.2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมไทยกึ่งส าเร็จรูป

จากร าข้าวที่เหมาะสมส าหรับผู้บริโภค  
1.2.4 เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมไทยก่ึงส าเร็จรูปจากร าข้าวสู่ชุมชนและภาคเอกชน 

1.3 ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 
การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ในครั้งนี้ ท าการส ารวจผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมไทย  ที่เป็นที่นิยมของ

ผู้บริโภค โดยใช้ร าข้าวที่เป็นผลผลิตเหลือทิ้งจากการสีข้าวมาเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์  ท าการศึกษาผลิตภัณฑ์
ขนมไทย  เช่น ขนมลูกชุบ ขนมเบื้องโบราณ ขนมชั้น และขนมข้าวตู รวมถึงการพัฒนาขนมไทยกึ่ง
ส าเร็จรูป(ชนิดผง) เพ่ือขยายผลสู่เชิงพาณิชย์ จากนั้นท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทาง เคมี ทาง
จุลินทรีย์ และทางประสาทสัมผัส 

1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ เช่น กำรเผยแพร่ในวำรสำร จดสิทธิบัตร ฯลฯ และหน่วยงำนที่น ำ
ผลกำรวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

1.4.1 ทราบแนวทางในการน าร าข้าวมาเพ่ิมมูลค่าสูงสุด ในการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ขนมไทย
โบราณจากร าข้าว 

1.4.2 สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมไทยโบราณจากร าข้าวซึ่งเป็นการลดต้นทุนการผลิต 
1.4.3 ลดทรัพยากรที่เหลือใช้แก่ชุมชน และเป็นอีกทางเลือกในการเพ่ิมรายได้แก่เกษตรกรและชุมชน 
1.4.4 เพ่ิมมูลค่าการขายผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์แก่ชุมชนและเพ่ิมศักยภาพเศรษฐกิจไทย 
1.4.5 เผยแพร่งานวิจัยในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติ/จดลิขสิทธิ์/สิทธิบัตร 
1.4.6 มหาวิทยาลัยและชุมชนที่เกี่ยวข้องสามารถน าไปใช้ประโยชน์ 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บทท่ี 2  
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวช้อง 

แป้งขนมเบื้องไทยโบราณกึ่งส าเร็จรูป 
ขนมข้าวตูกึ่งส าเร็จรูป 
ขนมชั้นก่ึงส าเร็จรูป 

ขนมลูกชุบก่ึงส าเร็จรูป 
 
 

 

 

 

 



 
 

บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1 ร าข้าว 
2.1.1 ที่มาของร าข้าว 

  ข้าวเป็นพืชอาหารที่ส าคัญของคนไทย คนเอเชีย รวมไปถึงประชากรอีกหลายชนชาติ       
จากพ้ืนที่เก็บเกี่ยวข้าวของโลกในปี 2554 ซึ่งมีประมาณ 981.32 ล้านไร่ มีปริมาณผลผลิตโดยรวม   
453.22 ล้านตันข้าวสาร ในจ านวนผลผลิตข้าวดังกล่าว จีนเป็นประเทศผู้ผลิตข้าวรายใหญ่ของโลก 
137.00 ล้านตันข้าวสาร รองลงมาได้แก่ อินเดีย และอินโดนีเซีย มีปริมาณผลผลิต 95.98 และ 35.50 
ล้านตันข้าวสาร ตามล าดับ ส าหรับประเทศไทยเป็นผู้ผลิตข้าวล าดับที่ 6 ของโลกรองจากจีน อินเดีย 
อินโดนีเซีย บังคลาเทศ และเวียดนาม โดยมีผลผลิตข้าว 20.26 ล้านตันข้าวสาร  

ข้าวจัดเป็นผลิตผลทางการเกษตรที่ครองสถิติอันดับหนึ่งของประเทศไทยในด้านปริมาณ
การผลิตหลายทศวรรษติดต่อกันโดยการส่งออกข้าวของไทยตลอด 10 ปีที่ผ่านมามีแนวโน้มสูงขึ้นจาก 
6.37 ล้านตันข้าวสาร ในปี พ.ศ.2541 เป็น 10.01 ล้านตัน ในกระบวนการสีข้าวนอกจากจะได้เมล็ด
ข้าวเป็นผลผลิตหลักกว่าร้อยละ 69.5 แล้วยังมีผลิตผลพลอยได้ที่เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการได้แก่ 
เปลือกข้าวร้อยละ 20 จมูกข้าว และเยื่อหุ้ม เมล็ดหรือที่เรียกว่า“ร าข้าว”อีกประมาณร้อยละ 10.5 
ของข้าวทั้งเมล็ด จากข้อมูลส่วนประกอบคิดเทียบปริมาณร าข้าวที่เกิดขึ้นจากปริมาณผลผลิ ตข้าวที่
ประเทศไทยผลิตได้ในปี 2554 จะมีปริมาณสูงถึง 3.06 ล้านตัน และเม่ือน าแต่ละส่วนของเมล็ดข้าวมา  
วิเคราะห์ปริมาณโปรตีนพบว่า ร าข้าวให้ปริมาณโปรตีนสูงสุด เมื่อเทียบกับส่วนอ่ืนๆ ในเมล็ดข้าว 
(Shih, 2003) 
 

  
ภาพที่ 2.1 ส่วนประกอบของเมล็ดข้าว 
ที่มา : http://www.heart.kku.ac.th



6 
2.1.2 องค์ประกอบทางเคมี 

ร าข้าวมีองค์ประกอบพ้ืนฐานทางเคมีที่ส าคัญดังแสดงในตารางที่ 1 โดยพบว่าในร าข้าว
ไขมันเต็มจะมีคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลัก (ร้อยละ 25 - 43) รองลงมาคือ ไขมัน             
(ร้อยละ 13 - 20) โปรตีน (ร้อยละ 12 - 14) เถ้า (ร้อยละ 12) และกากใย (ร้อยละ 8 - 14) และเมื่อ
สกัดไขมันออกแล้วองค์ประกอบหลักซึ่ งมีมากเป็นอันดับที่  2 ในร าข้าวสกัดไขมันรองจาก
คาร์โบไฮเดรต คือ โปรตีน (ร้อยละ 13 - 18) จากองค์ประกอบดังกล่าวท าให้ร าข้าวมักจะถูกน ามาใช้
เป็นวัตถุดิบในการสกัดเป็นน้ ามันร าข้าว หรือถูกน าไปผลิตเป็นอาหารสัตว์และในบางครั้งก็มีการผลิต
โปรตีนเข้มข้นจากกากร าข้าวที่เหลือจากการสกัดน้ ามันได้อีกด้วย 

 

ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของร าข้าวและกากร า 100 กรัม 

องค์ประกอบทางเคมี    ร าข้าว กากร า 
ความชื้น 10.8 10.5 
โปรตีน 14.3 18.3 
เถ้า  9.2 12.4 

ไขมัน 22.8  1.8 
คาร์โบไฮเดรต 33.7 46.2 
เส้นใยอาหาร  9.2 10.8 

ที่มา : กลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป
ผลิตผลเกษตร (2552) 

ร าข้าวที่ยังไม่ได้สกัดน้ ามันจะไม่มีความคงตัวและเสื่อมเสียง่าย เนื่องจากท าปฎิกริยาของ
เอนไซม์ไลเปส โดยการเกิดเป็นกรดไขมันอิสระ ท าให้มีกลิ่นหืนจากปฏิกริยาออกซิเดชั่น ซึ่งเกิดได้เร็ว
มาก โดยเฉพาะในที่ร้อนและชื่น ส าหรับร าข้าวที่ผ่านการนึ่งแล้ว จะมีความคงตัวมากกว่ า ดังนั้น    
หากจะน าร าข้าวไปสกัดน้ ามันเพ่ือบริโภคทางการค้า จึงจ าเป็นต้องสกัดน้ ามันทันทีหลังจากการสีข้าว
เพ่ือไม่ให้น้ ามันเสื่อมเสียง่าย และเป็นสาเหตุให้เพ่ิมต้นทุนในการกลั่นใส (วิไลศรี, ม.ป.ป) 

2.1.3 การคงสภาพร าข้าว (rice bran stabilization)  
        หลังจากแยกชั้นชองร าข้าวออกระหว่างมากระบวนการขัดสีใหม่ ๆ คุณภาพของร าข้าวจะ

ลดลงเนื่องจากไขมันในร าข้าวเกิดปฏิกิริยาไฮโดรลิ -ซิจาดเอมไซม์ไลเพส จะส่งผลท าให้เกิดเป็น       
กรดไขมัน (free fatty acid) ไม่เหมาะสมส าหรับท าเป็นผลิตภัณฑ์และสกัดเป็นน้ ามัน เพ่ือบริ โภค
ดังนั้น  จึงจ าเป็นต้องยับยั้งหรือท าลายให้เอมไซม์ดังกล่าวให้เร็วที่สุดเพ่ือรักษาคุณภาพและปริมาณ
สารอาหารส าคัญของร าข้าวและในร าข้าวมีปริมาณไขมันเป็นองค์ประกอบสูงจึงเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไล
ซีสซึ่งมาจากเอมไซม์ไลเพสและปฏิกิริยาออกซิเดชั่นจากเอมไซม์ลิพอกซี – จีเนสได้ง่ายส่งผลให้
ปริมาณกรดไขมันอิสระเพ่ิมขึ้นและรวดเร็ว หลังจากผ่านกระบวนการขัดสีได้ชั้นร าข้าวออกมา                
(Zullaikah et al.,2005) นอกจากนี้การเก็บร าข้าวไว้ที่อุณหภูมิห้องนาน จะส่งผลให้ร าข้าวเกิด     
กลิ่นหืน (rancidity) เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของไขมันจากปฏิกิริยาดังกล่าวข้างต้น   
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การเสื่อมเสียของไขมันในเมล็ดข้าวโอ๊ต สามารถป้องกันได้โดยใช้ความร้อนเพ่ือยับยั้งเอมไซม์และ
ปฏิกิริยาออกซิเดชั่นที่เกิดจากเอมไซม์ไลเพส (Lehtinent et al., 2003) ถ้าหากไม่คงสภาพหรือยับยั้ง
เอมไซม์ก่อนไขมันซึ่งจะถูกไฮโดรไลซและส่งผลให้ปริมาณน้ ามันที่สกัดได้ลดลง ดังนั้นวิธีคงสภาพ    
ร าข้าวส่วนใหญ่จึงมุ่งเน้นการท าลายเอมไซม์ในร าข้าวที่ขัดสีเสร็จใหม่ ๆ เพ่ือรักษาองค์ประกอบ    
กรดไขมันและปริมาณสารที่ส าคัญ การคงสภาพท าได้หลายวิธีในที่นี่จะกล่าวถึงเฉพาะวิธีที่ท าได้
สะดวกและมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเสื่อมเสียได้ดี ดังนี้ 

 

2.1.4 วิธีการคงสภาพของร าข้าว 
2.1.4.1 การใช้ลมร้อน (dry heat) 

เป็นวิธีการคงสภาพร าข้าวโดยอาศัยลมร้อนที่มีอุณหภูมิระหว่าง 100 - 110 
องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 20 - 30 นาที เพ่ือยับยั้งหรือท าลายเอมไซม์ไลเพสและลิพ็อกซีจี เนส         
ซึ่ งเป็ นวิธีการใช้ลมร้อนที่ นิ ยมใช้  ได้ แก่  ฟูลู อิ ได เซชัน  ( fluidization) การอบด้ วยลมร้อน              
(hot-air drying) การอบภายใต้สุญญากาศ (vacuum drying) ร าข้าวที่ผ่านการคงสภาพโดยวิธี     
อบด้วยลมร้อนในสภาพสุญญากาศที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 1 ชั่วโมง และยังมีผล
ยับยั้งเอมไซม์ไลเพส และชะลอการเพ่ิมของปริมาณกรดไขมันอิสระหลังเก็บนาน 1 สัปดาห์          
(Zullaikah et al., 2005) ซึ่ งจากรายงานของ Amarasinghe และ Gangodavilage ในการอบ       
ลมร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 1 ชั่วโมง ด้วยตู้อบลมร้อนเพ่ือคงสภาพเอมไซม์   
ในร าข้าว สายพันธ์ Bw 335 (ศรีลังกา) ซึ่งพบว่าข้าวที่มีปริมาณกรดไขมันอิสระเพ่ิมข้ึน ร้อยละ 10.98 
หลังเก็บนาน 70 วัน แต่ข้อเสียของการใช้ตู้อบลมร้อนคงสภาพคือใช้เวลานาน เนื่องจากค่าการ       
น าความร้อนของร าข้าว ท าให้ความร้อนท าลายเอมไซม์ให้สมบูรณ์ส่งผลท าให้มีกิจกรรมของเอมไซม์ไล
เพสเหลืออยู่ (Juliano, 1985)  

2.1.4.2 การให้ความร้อนโดยใช้ไอน้ าร้อน (wetheat) 
เป็ นวิ ธีการใช้ความร้อนชื้ นของไอน้ าช่ วงอุณ หภูมิ ระหว่าง 100 – 120           

องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 – 15 นาที ส าหรับคงสภาพร าข้าวการให้ความร้อนแบบนี้มีหลายวิธี     
เช่น การใช้ลูกกลิ้ง (rolling mill) การนึ่งด้วยไอน้ า (steaming)และการใช้แรงอัดที่อุณหภูมิสูง 
(extrudting) (Sayre et al., 1982) Poovarodom (1982) พบว่าสภาวะที่ เหมาะสมของการให้  
ความร้อนโดยให้ความร้อนไอน้ าที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 15 นาที หรืออุณหภูมิ 
110 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 นาที ท าให้ร าข้าวคงคุณภาพและมีประสิทธิภาพในการยับยั้ง
กิ จกรรมของเอม ไซม์ ไล เพส ในร าข้ าวได้ สอดคล้ องกับ งานวิ จั ยของ Amarasinghe และ 
Gangodavilage (2004) ที่ ใช้ไอน้ าร้อนอุณหภูมิ  100 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 30 นาที        
เพ่ือคงสภาพร าข้าว โดยช่วยชะลอการเพ่ิมขึ้นของกรดไขมันอิสระได้ถึง ร้อยละ 9.01 หลังเก็บนาน   
70 วัน และการคงสภาพด้วยวิธีการนี้ช่วยให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่สกัดได้เพ่ิมขึ้นและงานวิจัยของ 
Srimani and Group (1977) พบว่าการให้ความร้อนโดยใช้ไอน้ าที่มีประสิทธิภาพมากกว่าการใช้   
ลมร้อน แต่มีข้อระวังในการใช้ความร้อนด้วยวิธีการนี้คือ หากไม่น าร าข้าวไปอบแห้งก่อน หลังจากผ่าน
กระบวนการคงสภาพจะท าให้เอมไซม์ไลเพสที่ถูกยับยั้งกลับมามีกิจกรรมในร าข้าวได้อีก ( Juliano, 
1985) 
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2.1.4.3 การให้ความร้อนแบบคลื่นไมโครเวฟ (microwave heating) 
การให้พลังงานความร้อนจากคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าความถี่ 2 ,450 ครั้ง/วินาที   

หรือ 915 เมกะเฮริท์ เพื่อน าให้โมเลกุลน้ าที่เป็นองค์ประกอบส่วนใหญ่ในอาหารแตกตัว เมื่อน าอาหาร
มาวางไว้ในสนามไฟฟ้า โมเลกุลของน้ าและสารอ่ืนที่มีขั้วจะจัดเรียงตัวให้สอดคล้องกับทิศทางของ
สนามไฟฟ้าและเกิดการสั่นสะเทือนเสียดสีกันภายในโมเลกุลของอาหารประมาณ 2,450 ครั้ง/วินาที 
ซึ่งพลังงานที่เกิดขึ้นจะเคลื่อนย้ายไปสู่อะตอมหรือโมเลกุลที่อยู่ใกล้เคียงท าให้เกิดความร้อนจาก    
การสั่นสะเทือนต่อกันของโมเลกุล (วิไลรังสาด-ทอง, 2546) ในงานวิจัยของ Ramezanzadeh      
พบว่าการประยุกต์ใช้ความร้อนแบบไมโครเวฟระดับความถี่ 2 ,450 ครั้ง/วินาที และใช้ก าลังไฟฟ้า 
250 วัตต์ เป็นระยะเวลา 3 นาที เพ่ือคงสภาพร าข้าว (ความชื้นร้อยละ 21) จากนั้นบรรจุในบรรจุ
ภัณฑ์และเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4, 5 และ 25 องศาเซลเซียส พบว่าองค์ประกอบทางเคมีและปริมาณ   
กรดไขมันของร าข้าวที่ผ่านการคงสภาพเกิดการเปลี่ยนแปลงน้อยมากเมื่อเทียบกับร าข้าวที่ไม่ผ่าน  
การคงสภาพของร าข้าว ซึ่งสอดคล้องกับวิจัยของ Lakkakula และคณะที่ใช้ความร้อนแบบคลื่น
ไมโครเวฟคงสภาพร าข้าว (ความชื้นร้อยละ 21) ที่อุณหภูมิ 109 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา        
3 นาที ท าให้ปริมาณกรดไขมันอิสระเพ่ิมขึ้นจากร้อยละ 2.80 เป็นร้อยละ 3.89 ส าหรับข้าวที่ไม่ผ่าน
การคงสภาพมีปริมาณกรดไขมันอิสระเพ่ิมขึ้นจากร้อยละ 3.96 เป็น ร้อยละ 18.03 หลังจากเก็บรักษา
ไว้นาน 6 เดือนปริมาณกรดไขมันอิสระในร าข้าวที่ไม่ผ่านการคงสภาพมีค่าเกิน ร้อยละ 10 ท าให้ไม่
เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค (Enochain et al., 1980) และการให้ความร้อนแบบคลื่นไมโครเวฟที่
ก าลังไฟฟ้าสูงสุดนาน 5 นาที ช่วยให้เพ่ิมปริมาณน้ ามันที่สกัดได้จากร าข้าว (Zigoneanu et al., 
2007) 

2.1.4.4 การให้ความร้อนแบบโอมมิกซ์ (ohmic heating) 
เป็นวิธีการให้อาหารร้อนขึ้นอย่างรวดเร็วเนื่องจากความต้านทานการไหลของ

กระแสไฟ ฟ้าของอาหาร (วิ ไล  รั งสาดทอง , 2546) Lakkakula พบว่าการคงสภาพร าข้ าว         
(ความชื้นร้อยละ 21) ด้วยการให้ความร้อนแบบโอมมิกซ์ด้วยความถี่ 60 เฮริท์ จะส่งผลท าให้ปริมาณ
กรดไขมันอิสระเพ่ิมขึ้นช้ากว่าร าข้าวที่ไม่ผ่านการคงสภาพร าข้าวที่ผ่านวิธีการนี้มีปริมาณกรดไขมัน
อิสระเพ่ิมขึ้นจากร้อยละ 3.25 เป็น ร้อยละ 5.47 แค่ร าข้าวที่ไม่ผ่านการคงสภาพมีปริมาณกรดไขมัน
อิสระเพ่ิมจากร้อยละ 3.96 เป็น ร้อยละ 18.03 เนื่องจากไฟฟ้ากระแสสลับของการให้ความร้อนด้วย
วิธีนี้มีประสิทธิภาพในการยับยั้งกิจกรรมของเอมไซม์ไลเพส ที่เป็นสาเหตุหลักของการเกิดกรดไขมัน
อิสระในร าข้าวและมีผลช่วยท าให้ปริมาณน้ ามันที่สกัดได้สูงถึงร้อยละ 92 ซึ่งร าข้าวที่ไม่ผ่านการคง
สภาพสกัดได้เพียงร้อยละ 53 เท่านั้น ซึ่งสอดคล้องกับรายงาน Loypimai และคณะ (2009)         
การให้ความร้อนแบบโอมมิกซ์คงสภาพร าข้าวที่ปรับความชื้น ร้อยละ 30 กับแรงคลื่นไฟฟ้า            
150 Vcm - 1 มีประสิทธิภาพในการยับยั้งเอมไซม์ไลเปส ช่วยลดปริมาณกรดไขมันอิสระและชะลอ
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น โดยมีสารไทโอบาร - บิทูริกรีแอ็กทีฟ (Thiobarbituric reactive 
substance;TBARS) ต่ าสุด หลังเก็บนาน 21 วันและมีประสิทธิภาพ ซึ่งจะช่วยคงปริมาณของสาร
แอลฟา - โทโคฟรอลและแกรมมา – ออริซานอลในร าข้าว 
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ตารางท่ี 2.2 ผลของวิธีการให้ความร้อนคงสภาพต่อคุณภาพของร าข้าว 

วิธีคงสภาพของ 
ร าข้าว 

สภาวะท่ีใช้ ผลที่ได้ งานวิจัย 

ลมร้อน
สุญญากาศ 

95 องศาเซลเซียส 
เป็นระยะเวลา     

1 ชั่วโมง 

- ยับยั้งเอมไซม์ไลเพส 
- ชะลอการเพ่ิมขึ้นของ FFA 
หลังเก็บนาน 1 สัปดาห์ 

Zullaikah et al., (2005) 

ไอน้ าร้อน 100 องศาเซลเซียส 
เป็นระยะเวลา     

30 นาที 

- FFA เพ่ิมขึ้น ร้อยละ 9.01 
หลังเก็บนาน 70 วัน 

Amarasinghe and 
Gangodavilage, (2004) 

คลื่นไมโครเวฟ ความชื้นร้อยละ 21 
100 องศาเซลเซียส 

เป็นระยะเวลา     
3 นาที 

- FFA เพ่ิมขึ้นร้อยละ 2.80 
เป็น ร้อยละ 3.89 
(ร าข้าวไม่คงสภาพ FFA 
เพ่ิมข้ึน ร้อยละ 3.96     
เป็นร้อยละ 18.03) หลังเก็บ
นาน 6 เดือน 

Lakkakula et al., (2004) 

การให้ความ
ร้อนแบบโอมิกซ์ 

ความชื้นร้อยละ 30 
แรงเคลื่อนไฟฟ้า 

150 Vcm-1 

- ยับยั้งเอมไซม์ไลดเพสและ
ลดการเกิดปฏิกิริยา 
ออกซิ เดชัน หลังเก็บนาน 
21 วัน 
- ช่วยคงปริมาณสาร 
แอลฟา - โทโคฟรอล 
และแกมมา - ออกซานอล
ดีกว่าร าข้าวการคงสภาพ 

Loypimai et al., (2009) 

ที่มา: ปฏิวิทย์ (2553) 
 
2.2 ขนมไทย 

2.2.1 ที่มาของขนมไทย  
ในสมัยโบราณคนไทยจะท าขนมเฉพาะวาระส าคัญเท่านั้น เป็นต้นว่างานท าบุญ งานแต่ง 

เทศกาลส าคัญ หรือต้อนรับแขกส าคัญ เพราะขนมบางชนิดจ าเป็นต้องใช้ก าลังคนอาศัยเวลาในการท า
พอสมควร ส่วนใหญ่เป็น ขนบประเพณี เป็นต้นว่า ขนมงาน เนื่องในงานแต่งงาน ขนมพ้ืนบ้าน 
เช่น ขนมครก ขนมถ้วย ฯลฯ ส่วนขนมในรั้วในวังจะมีหน้าตาสวยงาม ประณีตวิจิตรบรรจงในการจัด
วางรูปทรงขนมสวยงาม 

ขนมไทยดั้ งเดิม มีส่วนผสมคือ แป้ ง น้ าตาล กะทิ  เท่ านั้น  ส่วนขนมที่ ใช้ ไข่ เป็น
ส่วนประกอบ เช่น ทองหยิบ ทองหยอด เม็ดขนุน นั้น มารี กีมาร์ เดอ ปีนา (ท้าวทองกีบม้า) หญิงสาว
ชาวโปรตุเกส เป็นผู้น าสูตรมาจากโปรตุเกส ขนมไทยที่นิยมท ากันทุกๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธี
การต่างๆ ก็คือขนมจากไข่ และเชื่อกันว่าชื่อและลักษณะของขนมนั้นๆ เช่น รับประทานฝอยทอง เพื่อ

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%96%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%9A%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%B2_(%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B5_%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C_%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%AD_%E0%B8%9B%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%B2)
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หวังให้อยู่ด้วยกันยืดยาว มีอายุยืน รับประทาน ขนมชั้นก็ให้ได้เลื่อนขั้นเงินเดือน รับประทาน ขนม
ถ้วยฟูก็ขอให้เจริญ รับประทานขนมทองเอก ก็ขอให้ได้เป็นเอก เป็นต้น ในสมัยรัชกาลที่ 1 มีการพิมพ์
ต าราอาหารออกเผยแพร่ รวมถึงต าราขนมไทยด้วย จึงนับได้ว่าวัฒนธรรมขนมไทยมีการบันทึกเป็น
ลายลักษณ์อักษรครั้งแรก ต าราอาหารไทยเล่มแรกคือแม่ครัวหัวป่าก์ต่อมาเมื่อการค้าเจริญขึ้นใน
ตลาดมีขนมนานาชนิดมาขาย และนับว่าเป็นยุคที่ขนมไทยเป็นที่นิยม 

2.2.2. ประเภทของขนมไทย  
2.2.2.1.ขนมประเภทไข่ หมายถึงเป็นขนมไทยที่มีส่วนประกอบส าคัญคือไข่เป็นขนมที่

ได้รับความนิยมกันมากเพราะขนมมีรูปลักษณ์สวยงาม ใช้ฝีมือและความประณีตในการท าเป็นขนมที่
ขาดไม่ได้ส าหรับงานมงคลต่างๆ เทคนิคที่ส าคัญคือการเลือกไข่ ซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักในการท าควรเลือก
ไข่ที่ใหม่เพราะขนมประเภทนี้ใช้ความข้นของไข่ในการคงรูปของขนม และยังคงความอ่อนนุ่ม เช่น 
ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด สังขยา ฯลฯ 

2.2.2.2 ขนมประเภทนึ่ง หมายถึง การนึ่งเป็นกระบวนการที่ผ่านความร้อนจากไอน้ า
โดยตรง ที่ได้จากการระเหยของการต้มน้ าให้เดือดอย่างต่อเนื่อง โดยที่วัตถุดิบที่ใช้ในการนึ่งจะถูกวาง
ไว้ในอุปกรณ์ทีมี ฝาปิดมิดชิด เช่น ซึง หรือ หวด(ส าหรับการนึ่งข้าวเหนียว) ที่ใช้เพ่ือแยกจากการ
สัมผัสกับน้ าโดยตรง เช่น ขนมชั้น ขนมสาลี่ ขนมน้ าดอกไม้ ขนมทราย ฯลฯ 

2.2.2.3 ขนมประเภทต้ม หมายถึง การน าขนมใส่หม้อ พร้อมกับน้ าหรือกะทิ ตั้งไฟให้
เดือดจนสุกตามความต้องการ การท าขนมที่ต้องต้ม และเป็นขนมที่ใช้ใบตองห่อ ต้องห่อให้สนิท 
ใบตองต้องไม่แตก เช่น ขนมต้มแดง ขนมต้มขาว มันต้มน้ าตาล ฯลฯ 

2.2.2.4 ขนมประเภทกวน หมายถึง การที่ท าให้ขนมอย่างใดอย่างหนึ่งโดยมากของเหลว
ผสม หรือ รวมเข้ากันเป็นเนื้อเดียวกันจนข้นและเหนียวโดยใช้เครื่องมือชนิดหนึ่งคนไปจนทั่วโดยแรง
และเร็ว เช่น ขนมเปียกปูน ซ่าหริ่ม ขนมตะโก้ ฯลฯ 

2.2.2.5 ขนมประเภทอบและผิง หมายถึง ผิงและอบ ขนมที่ใช้ผิงมีหลายชนิด จะใช้ผิง
ด้วยไฟบน และไฟล่าง ไฟจะต้องมีลักษณะอ่อนเสมอกันปัจจุบันใช้เตาอบแทนการผิง เช่น ขนมหม้อ
แกง ขนมสาลี่กรอบ ขนมผิง ฯลฯ 

2.2.2.6 ขนมประเภททอด หมายถึง การท าให้ขนมชนิดใดชนิดหนึ่งซึ่งต้องการให้สุกด้วย
น้ ามัน โดยตักน้ ามันใส่กระทะให้ร้อนแล้วใส่ขนมนั้นลงไปพอเหลืองหรือสุก เช่น ขนมกง ขนมฝักบัว 
ขนมสามเกลอ ฯลฯ 

2.2.2.7 ขนมประเภทเชื่อม หมายถึงการเชื่อมส่วนใหญ่จะท ากับผลไม้ โดยการน าผลไม้
ต้มในน้ าเชื่อม จนกระทั่งผลไม้มีลักษณะนุ่มและขึ้นเงาโดยระหว่างเชื่อมช่วงแรก น้ าเชื่อมจะใสแล้วจึง
ต้มต่อไปจน น้ าเชื่อมข้นแต่ต้องไม่เชื่อมให้น้ าเชื่อมข้นเกินไป เช่น กล้วยเชื่อม สาเกเชื่อม ฯลฯ 

2.2.2.8 ขนมประเภทฉาบ หมายถึงการน าน้ า น้ าตาลทราย เกลือป่น ลงในกระทะทองตั้ง
ไฟอ่อนๆ เคี่ยวให้เดือดเป็นยางมะตูม จนน้ าตาลเหนียวใสแล้วน าวัตถุดิบที่เตรียมไว้ลงคลุกน้ าตาล ตัก
ขึ้นพักไว้ให้เย็น จนน้ าตาลทรายแห้ง เช่น เผือกฉาบ กล้วยฉาบ มันฉาบ ฯลฯ 

2.2.2.9 ขนมประเภทน้ ากะทิ หมายถึงน้ ากะทิส าหรับใส่ขนมท าได้ 2 อย่าง คือ ใช้น้ าตาล
ทรายหรือน้ าตาลปึก โดยใช้น้ าตาลทรายจะต้องเชื่อมน้ าตาลและกรองก่อน ส่วนน้ ากะทิโดยใช้น้ าตาล
ปี๊บ ไม่ต้องเชื่อมน้ าตาล แล้วน้ ากะทิผสมกับวัตถุดิบ เช่น เผือกน้ ากะทิ ลอดช่องน้ ากะทิ ฯลฯ 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%8A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88_1
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2.2.2.10 ขนมประเภทน้ าเชื่อม หมายถึง ขนมน้ าเชื่อมส่วนใหญ่จะเป็นพวกผลไม้ (ผลไม้
ลอยแก้วต่างๆ) ซึ่งจะใช้ผลไม้ 1 ส่วน ต่อน้ าเชื่อม 2 ส่วน โดยการใส่น้ าตาลท าเป็นน้ าเชื่อมแล้วน า
ผลไม้มาต้มในน้ าเชื่อมโดยใช้ไฟอ่อนๆ เชื่อมจนผลไม้เหนียวหรือจนมีลักษณะนุ่มและขึ้นเงา เช่น ผลไม้
ลอยแก้ว วุ้นน้ าเชื่อม ฯลฯ 

2.2.2.11 ขนมประเภทบวด หมายถึงการน าของหวานที่ใช้ผลไม้ เผือก มัน ฟักทอง เป็น
ต้น ต้มกับน้ าตาลและกะทิ เช่น กล้วยบวชชี แกงบวดเผือก ฯลฯ 

2.2.2.12 ขนมประเภทแช่อ่ิม หมายถึง การน าน้ าเชื่อม น้ าตาล 1 น้ า ต้มเดือด แช่ผลไม้ไว้ 
แล้วน าไปตากแดด โดยใส่ตะแกรง ตากพอแห้ง อย่าให้แข็ง เก็บใส่ขวดปิดฝาให้แน่น เก็บไว้
รับประทานได้ เช่น มะม่วงแช่อ่ิม มะเขือเทศแช่อิ่ม ฯลฯ 

2.2.2.13 ขนมประเภทปิ้ง หมายถึง การท าอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งซึ่งต้องการให้สุกโดย
วางอาหาร นั้นเหนือไฟไม่สู้แรงนักจนผิวสุกเกรียมหรือกรอบ เช่น ข้าวเหนียวปิ้ง ขนมจาก ฯลฯ 

 
2.3 ขนมเบื้อง 

2.3.1 ความหมาย 
ขนมเบื้อง หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าแป้งถั่วเขียวคั่วหรือแป้งผสมแป้งข้าวเจ้ามา

ผสมกับน้ าตาลและน้ าปูนใส อาจผสมไข่และแป้งสาลี คนให้เป็นเนื้อเดียวกันจนแป้งที่ได้มีลักษณะ        
ข้นเหนียว น าไปละเลงบนกระทะแบนให้เป็นแผ่นบางรูปวงรีหรือกลมโดยใช้ความร้อนป่นจน แป้งสุก 
น าน้ าตาลที่ตีผสมกับไข่ขาวจนขึ้นฟูทาลงบนแผ่นแป้ง อาจโรยงาขาวคั่วก่อนบรรจุไส้ที่ท าจาก
ส่วนผสมต่าง ๆ เช่น ฝอยทอง มะพร้าวขูด ลูกพลับแห้ง ลูกเกด มะพร้าวผัดผสมกุ้งสับและรากผักชี 
พับครึ่งแผ่นแป้งให้โค้งงอสามารถมองเห็นส่วนที่เป็นไส้ (สีหศักดิ์ , 2482) ขนมเบื้องเป็นขนมที่คนไทย
รู้จักกันแพร่หลายมานานแล้ว ถือว่ามีอายุนานที่สุด จนมีค าพังเพยของไทยที่ว่า "ละเลงขนมเบื้องด้วย
ปาก" อันที่จริงแล้วเป็นขนมของอินเดีย แต่คาดคะเนว่าพวกพราหมณ์ในสมัยสุโขทัยได้น า เข้ามา                   
ในภายหลังได้มีการดัดแปลงให้มีรสชาติถูกปากคนไทย ที่มาของขนมเบื้อง อาจเป็นเพราะใช้กระทะ
กระเบื้องท า หรือ อาจเป็นเพราะแผ่เป็นแผ่น คล้ายกระเบื้อง ขนมเบื้องที่ปรากฏในปัจจุบันมี 2 ชนิด 
คือขนมเบื้องไทยและขนมเบื้องญวน (กระยาทิพย์, 2537) 

2.3.1.1 ขนมเบื้องไทย นั้นเป็นขนมหวาน ที่มีการดัดแปลงน ามาละเลงแต่งหน้าด้วยเครื่อง 
เช่น กุ้ง มะพร้าว เป็นต้น 

2.3.1.2 ขนมเบื้องญวน นั้นจัดอยู่ในประเภทอาหารคาว การท าขนมขายโดยเอาแป้งกับไข่ 
ละลายน้ าให้ข้น ๆ แล้วตักแป้งเทลงในกระทะที่ทาด้วยน้ ามันหมู แล้วเทเอียงกระทะเกลี่ยแป้งให้แผ่
เป็นแผ่นบาง ๆ จากนั้นจึงวางเครื่องลงตรงกลาง แล้วพับกลางเป็นรูปเหลี่ยม ซึ้งในปัจจุบันลักษณะก็
ไม่แตกต่างไปจากเดิมเท่าใดนัก (กระยาทิพย์, 2537) 

 

2.3.2 ประวัติ 
ขนมเบื้องความจริงไม่ได้เป็นของไทย ต้นต ารับเดิมเป็นของอินเดีย โดยพวกพราหมณ์ได้

น าเข้ามาตั้งแต่สมัยกรุงสุโขทัยดังปรากฏเป็นหลักฐานจากหนังสือ "ธรรมบทเผด็จ" ว่า เศรษฐีโกศิยะ 
ซึ่งเป็นคนขี้เหนียวที่สุดในพุทธกาลอยากกินขนมเบื้องจึงให้ภรรยาขนเครื่องขึ้นไปท าบนชั้นเพ่ือไม่ให้
ใครเห็น เมื่อพระพุทธเจ้าได้ทราบถึงพฤติกรรมของเศรษฐีจึงส่งพระโมคคัลลาน์ให้ไปขอรับบิณฑบาต
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ขนมเบื้องเศรษฐีโกศิยะพยายามให้ภรรยาท าขนมเบื้องชิ้นเล็ก ๆ ถวายแต่ทุกครั้งที่ละเลงแป้ง แป้งจะ
ฟูขึ้นเต็มกระทะอย่างน่าอัศจรรย์ยิ่ง เศรษฐีเกิดความเสียดายพยายามให้ท าใหม่อีก แป้งฟูติดแน่นตาม
ขึ้นมามากมายทุกครั้งไปในที่สุด เศรษฐีก็หมดความอยากจึงให้ภรรยาถวายขนมเบื้องให้พระโมคคัล
ลาน์จึงได้แสดงพระธรรมเทศนาเรื่องคุณและโทษของความตระหนี่ต่อมาทั้งเศรษฐีและภรรยา
เปลี่ยนเป็นคนใจบุญสุณทานและบรรลุพระโสดาทั้งคู่สาเหตุก็มาจากความอยากกินขนมเบื้องของท่าน
เศรษฐีโดยแท้ ขนมเบื้องในสมัยหน้าตาของไม่เหมือนในปัจจุบันนี้เป็นแน่แท้ ขนมเบื้องได้มีมา
ประมาณ 2 พันกว่าปีแล้วนับว่าเป็นขนมโบราณที่สุด ในสมัยกรุงรัตนโกสินทร์ตอนต้นได้มีหลักฐาน
กล่าวไว้ใน "พระราชพิธีเดือนสิบ" ตอนเดือนอ้ายว่า "ก าหนดเลี้ยงขนมเบื้องนี้ว่าเมื่อพระอาทิตย์สุด
ทางใต้จากนิจ เป็นที่หยุด จะกลับขึ้นเหนืออยู่ในองศา 8 องศา ในราศีธนู เป็นถึงก าหนดเลี้ยง        
ขนมเบื้องนี้ไม่ได้มีสวดมนต์ก่อนอย่างเช่นพระราชพิธีอันใด ก าหนดพระสงฆ์ตั้งแต่เจ้าพระราชาคณะ      
80 รูป ฉันในพระที่นั่ง อมรินทรวินิจฉัย ขนมเบื้องนั้นเกณฑ์พระบรมวงศานุวงศ์ฝ่ายใน ท้าวนาง     
เจ้าจอมมารดา เถ้าแก่ พนักงาน คาด ปะร าตั้งเตาละเลงข้างท้องพระโรง การซึ่งก าหนดเลี้ยง       
ขนมเบื้องนี้ นับเป็นตรุษคราวหนึ่ง และเฉพาะฤดูมีกุ้ง มีมันมาก สาวไทยโบราณ ถ้าละเลงขนมเบื้อง
เก่ง เรียกว่า “แม่ร้อยชั่ง” (ขนมเบื้องไทยโบราณ, 2557) 

 

2.3.3 ประเภทของไส้ขนมเบื้อง 
2.3.3.1 ขนมเบื้องไส้ฝอยทองลูกพลับ 

ส่วนผสมจะใช้ฝอยทองฉีกเป็นเส้นๆ แล้วโรยลูกพลับอบแห้งที่หั่นเป็นเสี้ยว     
ลูกเกด ฟักเชื่อมแห้ง มะพร้าวทึนทึกที่ขูดเป็นเส้น งาด าค่ัว เป็นส่วนผสมส าหรับโรยหน้าขนมเบื้อง 

2.3.3.2 ขนมเบื้องไส้ครีมเค็ม 
ส่วนผสมจะใช้ครีมและไส้เค็มทาลงบนแผ่นแป้งขนมโรยหน้าด้วยผักชีเป็นใบ 

2.3.3.3 ขนมเบื้องไส้ครีมฝอยทอง 
ส่วนผสมจะใช้ครีมทางบนแผ่นแป้ง จากนั้นโรยด้วยฝอยทองและมะพร้าวทึนทึก

ที่ฉีกเป็นเส้นๆ 
2.3.3.4 ขนมเบื้องไส้ครีมเผือก 

ส่วนผสมจะใช้ครีมและเผือกกวนทาลงบนแผ่นขนมเบื้อง จากนั้นโรยหน้าด้วย
มะพร้าวทึนทึกและงาด าคั่ว 

2.3.3.5 ขนมเบื้องไส้ฝอยทองกล้วยตาก 
ส่วนผสมจะใช้น้ าตาลสังขยาทาลงบนแผ่นแป้ง โรยด้วยฝอยทอง ด้วยตากหั่น 

มะพร้าวทึนทึก และงาด าคั่ว (พัณทิพ, 2549) 
2.3.4. วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต 

2.3.4.1 แป้งข้าวเจ้า (Rice Flour) 
แป้งข้าวเจ้าท ามาจากข้าวเจ้าโดยที่จะมีขายในท้องตลาดมี 2 ชนิด คือ “แป้งข้าว

เจ้าชนิดแห้ง” ลักษณะแป้งป่นละเอียดขาวสะอาดบรรจุในถุงพลาสติกผลิตโดยโรงงานอุตสาหกรรม
และ “แป้งข้าวเจ้าชนิดเปียก” วิธีท าแช่ข้าวสารหรือปลายข้าวในน้ าพอท่วมประมาณ 2 – 3 ชั่วโมง 
เพ่ือให้ข้าวนุ่มจากนั้นน ามาบดให้ละเอียดด้วยโม่หินหรือเครื่องบดเมื่อได้แป้งที่ละเอียดแล้วจึงกรอง
ด้วยถุงผ้า มัดปากถุงให้แน่นแล้วทับให้สะเด็ดน้ า แป้งข้าวเจ้าชนิดเปียกจะท าวันต่อวัน  ไม่มีการค้าง
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คืนเพราะเหม็นบูดได้ง่ายเหมาะกับอาหาร ที่ต้องการความร่วนไม่เหนียวหนืด เช่น ขนมขี้ หนู ขนม
กล้วย ก๋วยเตี๋ยว เส้นขนมจีน เป็นต้น 

2.3.4.1.1 คุณสมบัติของแป้งข้าวเจ้า 
แป้งข้าวเจ้ามีขายทั่วไปจะสามารถจับกลุ่มตามปริมาณอะไมโลสได้  

เป็นข้าว อะไมโลสได้ต่ า ร้อยละ 12 - 27 อะมิโลสปานกลาง ร้อยละ 20 - 25 และอะไมโลสสูงมี
มากกว่า ร้อยละ 27 ถึงแม้ว่าจะเป็นข้าวพันธุ์เดียวกัน ความแตกต่างของปริมาณอะไมโลสอาจอยู่
ในช่วง ร้อยละ 4 - 5 ตามแหล่งที่ปลูกข้าวไทยมีปริมาณอะไมโลส ตั้งแต่ต่ าจนสูงอัตราส่วนของ
องค์ประกอบอะไมโลส และอะไมโลแพกตินแตกต่างกันตามชนิดของพันธ์ข้าว (ทิพย์สุดา, 2550) 

2.3.4.2 แป้งถ่ัวเขียวคั่ว (Mung bean Starch) 
แป้งถั่วเขียวคั่ว หรือเรียกว่า " แป้งสลิ่ม " เป็นสตาร์ซ (starch) ที่ใช้ถั่วเขียวคั่ว     

(mung bean) เป็นวัตถุดิบแป้งถั่วเขียวคั่วมักถูกเรียกว่า แป้งซ่าหริ่ม เนื่องจากผู้บริโภคหรือร้านค้า
นิยมน าแป้งชนิดนี้มาท าเป็นขนม "ซ่าหริ่ม" หรือ "สลิ่ม" แต่ในความเป็นจริงแล้วแป้งชนิดนี้สามารถ
น ามาประกอบอาหารชนิดอ่ืนได้อีกหลายประเภท โดยเฉพาะขนม เช่น ขนมเทียน  ขนมชั้น คุกกี้ 
ปาท่องโก๋ ทาร์ต เป็นต้น (นิธิยา, 2017) 

2.3.4.2.1 ลักษณะของแป้งถ่ัวเขียวคั่ว 
เป็นผงสีเหลืองอ่อนเนื้อแป้งสากมือเล็กน้อย ตัวแป้งเมื่อสุกแล้วจะมี

ลักษณะใสคล้ายกับวุ้น มีความมันเงา เมื่อพักให้เย็นตัวลงก็จะจับตัวเป็นก้อนแข็งแต่เด้ง อยู่ตัว  
(จรรยา, 2017) 

 

ตารางที่ 2.3 คุณค่าทางโภชนาการของแป้งถ่ัวเขียว 
องค์ประกอบ แป้งถ่ัวเขียว 

ความชื้น (ร้อยละ) 12.0 
โปรตีน (ร้อยละ) 1.7 
ไขมัน (ร้อยละ) 0.3 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 85.4 

ที่มา: กองโภชนาการ กรมอนามัย (2530) 
 

 
2.3.4.3 แป้งสาลี 

แป้งสาลีท าจากการบดข้าวสาลีเป็นแป้งประกอบอาหารที่ผลิตมากที่สุด ข้าวสาลี 
มีหลายประเภทตามปริมาณกลูเตน ข้าวสาลีแข็งหรือข้าวสาลีขนมปัง มีปริมาณกลูเตนสูง ระหว่าง 
ร้อยละ 12 ถึง ร้อยละ 14 และมีความเหนียวยืดหยุ่นที่รักษารูปทรงได้ดีเมื่ออบแป้งอ่อน มีกลูเตน
ค่อนข้างต่ า จึงให้เนื้อที่ละเอียดหรือร่วนกว่าแป้งอ่อนตามปกติแบ่งได้เป็นแป้งเค้ก ซึ่งมีปริมาณกลูเตน
ต่ าสุด และแป้งพาสต้า ซึ่งมีกลูเตนมากกว่าแป้งเค้กเล็กน้อย (Michael, 2004) 
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2.3.4.3.1 ลักษณะของแป้งสาลี 
ท ามาจากข้าวสาลีขัดขาวลักษณะเป็นผงสีขาว เมื่อท าให้สุกจะมี

ลักษณะร่วนเหลวไม่อยู่ตัว โดยแป้งสาลีมีการแบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ “แป้งสาลีท าขนมปัง” 
ผิวสัมผัสแป้งจะหยาบกว่าแป้งสาลีชนิดอ่ืนมีปริมาณโปรตีน ร้อยละ 12 – 13 จึงท าให้แป้งชนิดนี้
สามารถดูดน้ าได้มากมีความยืดหยุ่น เหนียว “แป้งสาลีอเนกประสงค์” ท าจากข้าวสาลี สีขาวนวล มี
โปรตีน ร้อยละ 9 – 10 ให้ความเหนียวพอสมควร เหมาะกับการท าคุกกี้ พาย และกะหรี่พัฟ เป็นต้น 
ส่วน “แป้งสาลีท าเค้ก” ท ามาจากข้าวสาลีชนิดเบา ลักษณะแป้งละเอียดมาก สีขาว มีปริมาณโปรตีน 
รอ้ยละ 6 – 9 เมื่อน ามาผสมน้ าจะดูดซึมได้น้อย เหมาะกับการขนมสาลี เค้ก เป็นต้น (พาณี, 2559) 

2.3.4.4 น้ าตาลทราย 
น้ าตาลทราย หมายถึง จัดเป็นสารชีวโมเลกุลคาร์โบไฮเดรตประเภทสารให้

พลังงานที่มีรสหวาน ละลายได้ดีในน ้า นิยมน ามาใช้ประโยชน์ในหลายด้าน อาทิ ใช้ปรุงอาหาร ใช้เป็น
อาหารเสริมให้แก่ร่างกาย ชนิดของน้ าตาลที่น ามาใช้ประโยชน์มาก ได้แก่ น้ าตาลซูโครส หรือ น้ าตาล
ทราย (กองโภชนาการ, 2544) 

2.3.4.5 น้ าปูนใส 
สารละลายของแคลเซียมไฮดรอกไซด์  (Ca(OH2)) หรือสารละลายของปูนขาว 

(CaO) ที่ได้จากการเผาหินปูนหรือเปลือกหอยจนได้ของแข็งที่เป็นผงหรือเกร็ดสีขาวขุ่นที่เรียกว่า    
ปูนขาว หลังจากนั้นน าผงปูนขาวมาละลายในน้ าหรือน าผงปูนขาวมาผสมกับขมิ้นจนได้ปูนแดงแล้ว
น ามาละลายน้ า ซึ่งจะเรียกสารละลายนี้ว่าน้ าปูนขาวหรือน้ าปูนแดง หลังจากนั้นตั้งทิ้งไว้ให้ ผงปูน
ตกตะกอน จนน้ าส่วนบนใส เรียกสารละลายส่วนบนนี้ว่าน้ าปูนใสค าว่าน้ าปูนใส เป็นค าเรียกที่นิยมใช้
ส าหรับประโยชน์ทางด้านอาหารเป็นหลัก ซึ่งมีทั้งชนิดที่ได้จากการละลายปูนขาว และการละลายน้ า
ปูนแดง คือปูนขาวที่น ามาผสมกับผงขม้ิน และเกลือเข้าด้วยกัน โดยสารที่ให้สีเหลืองในขม้ินเมื่อสัมผัส
กับความเป็นด่างของปูนขาวในสภาพมีความชื้นหรือมีน้ ามากก็จะท าให้ขมิ้นเปลี่ยนเป็นสีแดงหรือแดง
อมส้ม ขึ้นอยู่กับปริมาณผงขมิ้นที่ใช้ ซึ่งสีที่เกิดขึ้นจะคลุกผสม และกลบกับสีขาวของปูนขาวได้ดี    
ทั้งนี้ขณะละลายปูนกับน้ า หากใช้มือคลุกก็จะรู้สึกร้อนที่มือทันที เนื่องจากขณะที่โมเลกุลของปูนขาว
ละลายกับน้ าจะเกิดการถ่ายเทความร้อนออกสู่ภายนอก  การใช้ปูนแดงในอาหารส่วนใหญ่จะใช้ในรูป
ของน้ าปูนใสเพราะน้ าปูนใสมีคุณสมบัติพิเศษคือ ช่วยรักษาสภาพเนื้อสัมผัสของทั้งผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ 
ฯลฯ ที่น าไปแช่ในน้ าปูนใสให้คงรูปอยู่เสมอป้องกันการเปื่อยยุ่ยของอาหาร เมื่อสารละลายแทรกตัว
เข้าไปในเนื้อเยื่อของอาหารจะช่วยให้เนื้อเยื่อมีความแข็งแรงขึ้น จึงนิยมน าไปแช่ผลไม้ที่จะท าการ
เชื่อม ซึ่งต้องการให้ผลไม้ยังคงสภาพสวยงามอยู่โดยไม่เละ นอกจากใช่แช่อาหารเพ่ือให้คงรูปและ
กรอบขึ้นแล้ว หากน าน้ าปูนใสไปผสมในแป้งชุบทอดจะช่วยให้อาหารมีความกรอบมากขึ้นเช่นกัน 
และน้ าปูนใสยังช่วยยืดอายุของอาหารได้นานมากขึ้น บ้างก็น ามาพรมลงบนผักผลไม้ให้อยู่ได้นาน อีก
ทั้งยังมีคุณสมบัติในการล้างสิ่งตกค้างหรือยาฆ่าแมลง จึงน ามาใช้ล้างผักผลไม้ก่อนรับประทานได้ด้วย 
คุณสมบัติแบบนี้ไม่ต้องพ่ึงพาสารเคมีที่เป็นอันตรายต่อร่างกายเลย แต่ก็มีสิ่งที่ต้องพึงระวังด้วย เพราะ
หากแช่อาหารในน้ าปูนใสนานหรือเข้มข้นเกินไปอาจท าให้อาหารแข็ง และมีเนื้อหยาบรสชาติจากด้าน
นอกซึมเข้าไปที่เนื้อในของอาหารยากท าให้รสชาติไม่เข้าเนื้อ (ธิภพ, ม.ป.ป.) 
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2.3.4.5.1 คุณสมบัติของน้ าปูนใส 
น้ าปูนใส คือสารละลายของแคลเซียมไฮดรอกไซด์ (Ca(OH)2) หรือ

สารละลายของปูนขาว (CaO) ที่ได้จากการเผาหินปูนหรือเปลือกหอยจนได้ของแข็งที่เป็นผงสีขาวขุ่น
เรียกว่า ปูนขาว จากนั้นน าปูนขาวมาละลายในน้ า เรียกว่าสารละลาย น้ าปูนขาว พอทิ้งไว้ให้ปู น
ตกตะกอน  น้ าใส ๆ ด้านบนนั้นก็ คือน้ าปูนใส แต่ที่เราเห็นปูนเป็นสีแดงนั้นเกิดจากการผสมกันของ
ปูนขาว และขมิ้น เมื่อสีเหลืองของขมิ้นเจอกับความด่างของปูนขาวจึงเปลี่ยนเป็นสีแดงอมส้ม
กลายเป็นปูนแดง เมื่อน ามาละลายน้ าก็จะได้เป็นน้ าปูนแดงหรือน้ าปูนใส ซึ่งมีคุณสมบัติเหมือนกับน้ า
ปูนใสจากปูนขาวเช่นกัน (กิติมา, 2560) 

2.3.4.6 ไข่เป็ด 
ไข่เป็ดขนาดของไข่เป็ดมีทั้งที่ขนาดเท่า ๆ กับไข่ไก่ และใหญ่กว่า ไข่เป็ดคาวกว่า

และมีเนื้อที่หยาบกว่าไข่ไก่ จึงมีอาหารบางอย่างที่ไม่เหมาะกับการน าไข่เป็ดมาปรุงอาหาร เช่น  ไข่
ลวก ไข่ออนเซ็น เป็นต้น แต่ในขนมไทยนิยมใช้ไข่เป็ดเป็นส่วนประกอบหลัก เพราะไข่แดงของไข่เป็ดมี
สวยเหลืองสวย ฟองใหญ่ (ส านักโภชนาการ กรมอนามัย, 2559) 

2.3.4.6.1 คุณสมบัติของไข ่
 โปรตีน ใน ไข่ขาว และไข่ แดงมี สมบั ติ เชิ งหน้ าที่  ( functional 

properties of protein) ในอาหารต่างกัน คือโปรตีนในไข่ขาวมีหน้าที่ให้เกิดฟอง ขณะทีโปรตีนในไข่
แดงให้สมบัติการเกิดอิมัลชันสมบัติเชิงหน้าที่ของในการเกิดโฟม (foaming agent) โปรตีนในไข่ขาวมี
บทบาทส าคัญในผลิตภัณฑ์ เบเกอรี่ (bakery) การตีไข่ขาว ท าให้โปรตีนไข่ขาวสูญเสียสภาพธรรมชาติ 
(protein denaturation) เพราะแรงกลจึงท าให้โปรตีนในไข่ขาวคลายตัว และกักอากาศไว้ภายใน                     
มีลักษณะเป็นโฟม โปร่งฟู ไข่ขาวใสตีได้ปริมาตรมากกว่าไข่ขาวข้น การผสมครีมออฟทาร์ทาร์ 
(Cream of Tartar) จะช่วยให้โฟมไข่ท่ีขึ้นฟูอยู่ตัวและมีปริมาณมากขึ้น (นิธิยา, 2550) 
 
2.4 ข้าวตู 

“ข้าวตู” ต าบล อ่างศิลา อ าเภอ เมืองชลบุรี จังหวัดชลบุรี เริ่มแรกเกิดจากการน าข้าวเจ้า        
ที่เหลือจากการรับประทานแต่ละมื้อ ตั้งแต่สมัยคุณยายทวด มาแปรรูป เป็นขนมข้าวตูโดยการน า
วัตถุดิบที่มีอยู่ในชุมชนเช่น มะพร้าวอ่อน น้ าตาลมะพร้าว เป็นส่วนผสม รับประทานเป็นอาหารว่าง 
และเป็นของฝากให้กับญาติพ่ีน้องภายในชุมชน ต่อมาคุณยายทวดได้ถ่ายทอดการท าขนมข้าวตูให้แก่ 
คุณยายเตียง เฉยศิริ นอกจากท ารับประทานในครอบครัวแล้ว ได้น าขนมข้าวตู ออกวางจ าหน่ายหน้า
บ้าน จากรสชาติที่หอม หวาน มัน ของ “ขนมข้าวตู”ท าให้เป็นที่ยอมรับของของลูกค้า สร้างรายได้
ให้กับครอบครัว (รุตา, 2547) 

“ข้าวตู” เป็นขนมที่เกิดจากภูมิปัญญาของคนสมัยก่อน ที่น าข้าวสวยที่เหลือรับประทานไม่หมด
มาตากแล้วคั่วให้กรอบ โขลกให้ละเอียด น ามาท าขนมที่มีรสชาติ หอมหวาน เป็นการประหยัด รู้จักใช้
ของที่มีเหลือให้เกิดประโยชน์ข้าวตูเป็นขนมไทยโบราณที่ท าขึ้นจากส่วน ผสมของ ข้าวตาก น้ าตาลปึก 
มะพร้าวทึนทึกขูดละเอียด น้ าลอยดอกไม้ เป็นขนมที่ผลิตด้วยกรรมวิธีแบบดั้งเดิม มีรสหวานมันเป็นที่
นิยมกันโดยทั่วไป สามารถเก็บได้นานหลายวัน โดยไม่ใส่สารกันบูด (หนังสือของแม่, 2556) 
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2.4.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต 
2.4.1.1 น้ าตาลมะพร้าว 

น้ าตาลมะพร้าว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการเคี่ยวน้ าตาลสดจากจั่นมะพร้าว จั่นมะพร้าวที่ใช้ท า
น้ าตาลมะพร้าว ให้เลือกขนาดพอเหมาะไม่อ่อนหรือแก่จนเกินไป น้ าตาลสดที่ได้น ามาผ่านการเคี่ยว
เพ่ือท าให้เข้มข้น แล้วน ามาหยอดลงเบ้า ผึ่งจนแห้งก่อนน ามาบรรจุจ าหน่าย  

2.4.1.1.1 ขั้นตอนหลักของการผลิตน้ าตาลมะพร้าว 
 1) การท าความสะอาดจั่นมะพร้าว และการนวดงวงตาลโดยการแกะมด

แมลงที่เกาะงวงตาลออก และรูดดอกออกไป จะท าให้งวงตาลสะอาดปราศจากแมลงที่จะท าให้น้ าตาลขุ่น
เหนียว 

2) การนวดจั่นมะพร้าว ใช้น้ าตาลสดที่ไหลออกจากงวงหลังปาดมาลูบให้
ทั่วงวงเพ่ือให้น้ าตาลช่วยรัดงวงให้นิ่ม หรืออาจใช้มือนวดเบาๆ ให้ทั่วจากโคนไปปลายงวง จะท าให้ได้
น้ าตาลที่ใสสะอาด 

3) การปาดจั่นมะพร้าว ปาดจั่นมะพร้าว โดยใช้มีดปาดปลายจั่น ออก 3 - 4 
นิ้ว และกรีดกาบหุ้มโคนจั่น แล้วใช้เชือกโน้มจั่นให้ต่ าลง แล้วแขวนกระบอกที่สะอาด เพ่ือรองรับน้ าตาลใสใส่
ไม้พะยอมเพ่ือเป็นสารกันเสีย (preservative) แบบธรรมชาติ การปาดจั่นมะพร้าวมักจะท าในตอนเย็น แล้ว
ปล่อยไว้หนึ่งคืน 

4) การเก็บน้ าตาลสด จะเก็บในช่วงเช้าก่อนเก้าโมงเช้า จะท าให้ได้น้ าตาล
สดคุณภาพดี เพราะถ้าเก็บช้าน้ าตาลอาจเสียได้เนื่องจากจุลินทรีย์ (microbial spoilage) 

5) การท าให้เข้มข้น (concentration) น าน้ าตาลสด มากรอง (filtration) 
ด้วยผ้าขาวบาง แล้วน ามาเคี่ยวเพ่ือท าให้เข้มข้น ขณะเคี่ยวจะช้อนฟองออก เมื่อน้ าตาลเดือดฟองยุบจนไม่
เหลือฟอง ยกลงแล้วใช้เหล็กกระทุ้งน้ าตาล จะได้น้ าตาลสีเหลืองนวลสวย แล้วหยอดน้ าตาลเป็นก้อนเล็กๆ 
หรือเป็นปึกตามขนาดหรือรูปแบบที่ต้องการ ขณะที่น้ าตาลยังร้อนๆ เมื่อน้ าตาลเย็นจะได้รูปตามที่
หยอด 

6) การบรรจุ เมื่อน้ าตาลเย็นและแห้ง เก็บบรรจุลงถุงพลาสติก ปิดถุง 
และบรรจุกล่องพร้อมจ าหน่าย (น้ าตาลมะพร้าวบริสุทธ์, ม.ป.ป) 

2.4.1.2 มะพร้าว 
2.4.1.2.1 มะพร้าวอ่อน เปลือกจะบางอ่อนเนื้อข้างในนุ่มน ามาท าสังขยามะพร้าว

อ่อนหรือจะขูดเนื้อใส่ในขนมต่างๆ เช่น บัวลอย ข้าวเหนียวเปียก ฯลฯ 
2.4.1.2.2 มะพร้าวทึนทึก คือ มะพร้าวกลางอ่อนกลางแก่น ามาขูดท าไส้ขนม

ต่างๆ เช่น  
ขนมสอดไส้ ละอองล าเจียก หรือ ขนมท่ีคลุกมะพร้าว เช่น ถั่วแปบขนมเหนียว ฯลฯ 

2.4.1.2.3 มะพร้าวห้าว คือ มะพร้าวแก่ ส่วนใหญ่จะน ามาท ามะพร้าวขูดคั้นเป็น
กะท ิมี 2 ชนิด คือ 

1) มะพร้าวขูดด า หมายถึง มะพร้าวที่กะเทาะเนื้อออกแล้วไม่ได้ขูด
เปลือกสีน้ าตาลที่ติดอยู่กับเนื้อออกใช้ขูดเลยเปลือกจะติดออกมาด้วย เหมาะที่จะท าขนมจ าพวก
น้ ากะท ิหรือสังขยาที่ไม่ต้องการความขาวของกะทิ 
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2) มะพร้าวขูดขาว หมายถึงมะพร้าวที่กะเทาะเนื้อออกแล้วขูดเปลือก
ออกด้วยเมื่อขูดออกมาจะเป็นสีขาวเหมาะที่จะท าขนมที่ต้องการความขาวของกะทิ  เช่น ขนมถ้วย 
ขนมสอดไส้ หรือ กะทิราดหน้าขนมต่างๆ เช่น ทับทิมกรอบครองแครงกะทิ ราดหน้ากล้วยเชื่อม      

2.4.1.2.4 มะพร้าวกะทิ ลักษณะของมะพร้าวกะทิน้ าจะข้นเหนียวเป็นยางเนื้อ
หนาเป็นปุยขาว น ามาใส่ในขนมต่างๆ เช่น ทับทิมกรอบ ใส่ในขนมน้ าแข็งใส (ปิยมาศ, 2561) 

2.4.1.3 น้ า 
2.4.1.3.1 น้ าเป็นส่วนประกอบในอาหารมีหน้าที่ ดังนี้  

1) เป็นตัวท าละลาย เช่น น้ าตาล เกลือ สารให้กลิ่น และรสชาติ  
2) เป็นตัวแขวนลอย เช่น แป้งไม่สามารถละลายในน้ าแต่จะแขวนลอย

อยู่ในน้ า  
3) ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี เช่น การเติมผงฟูในน้ าท าให้เกิด

ฟองขึ้นมา  
4) ท าให้สารอื่นเกิดความชื้น เช่น เกลือแกง  (วรรณภา, 2548) 

2.5 ขนมชั้น 
2.5.1 ความเป็นมา 

ขนมชั้นเป็นอาหารหวานของไทยที่มีมาแต่โบราณ นิยมน ามาใช้ในงานมงคลต่างๆ ใน
ปัจจุบันเราจะหาขนมชั้นที่อร่อยๆ กินกันค่อนข้างยาก ขนมชั้นมีวิธีการท าที่ค่อนข้างยุ่งยาก และต้อง
อาศัยความช านาญและประสบการณ์พอสมควร โดยเฉพาะการหยอดแป้งแต่ละชั้น ปริมาณของแป้ง
ต้องเท่ากัน จึงจะได้ชั้นที่สวยและสุกทั่วกัน ลักษณะที่ดีของขนมชั้น คือ ขนมทุกชั้นจะต้องสุกและลอก
ได้เป็นชั้นๆ หน้าเรียบเสมอ ผิวหน้ามันจากกะทิ เนื้อจะเหนียวนุ่ม  ขนมชั้นจะใช้แป้งรวมกันถึง        
๓ ชนิด ซึ่งแต่ละชนิดจะมีคุณสมบัติแตกต่างกันไป เช่น แป้งมันและแป้งเท้ายายม่อมจะให้คุณสมบัติ
ในการท าให้ขนมเหนียว นุ่ม ไม่กระด้าง 

2.5.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต 
2.5.1.1.1 แป้งมัน 
2.5.1.1.2 แป้งถั่วเขียว 
2.5.1.1.3 แป้งท้าวยายม่อม 
2.5.1.1.4 แป้งข้าวเจ้า 
2.5.1.1.5 กะทิ 
2.5.1.1.6 สีผสมอาหาร  
2.5.1.1.7 น้ าตาล 

2.5.2 การนึ่ง 
2.5.2.1 ความหมาย 

การนึ่ง (steaming) คือ วิธีการท าอาหารให้สุกด้วยการใช้ความร้อนจากไอน้ า
ร้อน ที่ได้จากการต้มน้ าเดือด การนึ่งโดยทั่วไปจะท าที่ความดันบรรยากาศปกติ ที่อ่ิมตัวด้วยไอน้ า 
อุณหภูมิอยู่ ระหว่าง 100 -105 องศาเซลเซียส ความร้อนจากไอน้ าจะถูกถ่ายเทไปยังผิวหน้าของ

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0195/atmosphere-%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8
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อาหาร ด้วยการพาความร้อน และเข้าสู่ภายในชิ้นอาหารด้วยการน าความร้อนความร้อนจากการนึ่ง
เป็ นความร้อนที่ อ่ิ มตั วด้ วยน้ า  (moist heat) ท า ให้ แป้ ง ห รือ  starch เกิดการเจลาติ ไนซ์ 
(gelatinization) และโปรตีน สูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein denaturation) จึงท าให้อาหารสุก 
อาหารที่ผ่านการนึ่งให้สุกจะชุ่มชื้น ผิวนุ่ม ไม่เกิดชั้นผิวที่แห้งกรอบ (crust) เหมือนอาหารที่ผ่านการ
อบ (baking) ซึ่งใช้ความร้อนแห้ง (dry heat) หรือการทอด (frying) ซึ่งใช้น้ ามันเป็นตัวกลางถ่ายเท
ความร้อน  
 
2.6 ขนมลูกชุบ 
      การที่จะปั้นลูกชุบนั้นจะต้องเริ่มจากปริมาณของถั่วที่จะใช้ปั้น แต่ละชิ้นต้องมีขนาดใกล้เคียงกัน
หรือเท่ากัน เพราะว่าลูกชุบที่ปั้นเสร็จแล้วจะต้องจัดในภาชนะเดียวกัน  
       เทคนิคที่ส าคัญอีกประการหนึ่งก็คือจะต้องปั้นถั่วเป็นทรงกลมเหมือนกับการปั้นกระสุน      
จากดินเหนียว เพ่ือต้องการให้เนื้อแน่นไม่แตกยุ่ยง่าย  
       การตกแต่งลูกชุบที่ปั้นเสร็จแล้วจะดูน่าสนใจหรือเหมือนจริงจะต้องมีสิ่งอ่ืนๆ ช่วยตกแต่ง ดังนี้ 
ใบไม้ กิ่งไม้ เมื่อปั้นลูกชุบเป็นผลไม้แล้ว ถ้าไม่มีกิ่งไม้หรือใบไม้ช่วยตกแต่งลูกชุบนั้น ก็อาจจะท าให้    
ไม่เหมือนจริง เช่น ใช้ใบ และก่ิงแก้วตกแต่งลูกชุบที่ปั้นเป็น ส้ม เชอรี่ไทย หนามแดง ท าเป็นก้านเชอรี่
หรือพวงมะม่วง เป็นต้น แต่การเลือกใช้ใบหรือกิ่งไม้ใดๆ ก็ตามควรมีคุณสมบัติ คือ กิ่งหรือใบไม้นั้น
จะต้องไม่เป็นพิษ และไม่เหี่ยวเฉาง่าย การสังเกตง่ายๆใบไม้นั้นจะต้องมีความหนาเป็นมัน นอกจากกิ่ง
หรือใบแล้ว เรายังใช้กร้านหรือครัวของผักต่างๆ เช่น ขั้วมะเขือเพ่ือตกแต่งมะเขือต่างๆ ขั้วพริก    
เพ่ือตกแต่งพริก เป็นต้น การเลือกควรเลือกขั้วผักที่มีความสดใหม่ เพราะจะท าให้ขนมดูสวยงามยิ่งขึ้น 
ข้อสังเกตขั้วที่สดจะมีสีเขียวเข้ม ตอนปลายของขั้วจะเป็นสีเขียวอ่อน ไม่มีสีน้ าตาล ถ้าปลายขั้ว        
มีสีน้ าตาลหมายความว่าขั้วนั้นไม่สด (ธวัชชัย, 2546) 

2.6.1 คุณสมบัติต่างๆของส่วนผสมที่ใช้ในการท าลูกชุบผงกึ่งส าเร็จรูป 
2.6.1.1 ถั่วเขียวซีกเลาะเปลือก 

ถั่วเขียวซีกเลาะเปลือก มีชื่อเรียกกันอยู่หลายชื่อ เช่น ถั่วทอง ถั่วซีก ขนมที่ใช้ถั่ว
เขียวซีกเลาะเปลือกมีอยู่หลายชนิดด้วยกัน ซึ่งถั่วเขียวซีกเลาะเปลือกที่มีขายกันอยู่ในปัจจุบันนี้            
จะไม่เหมือนกับสมัยก่อนเพราะจะมีการเคลือบสีให้เหลือง เนื่องจากถั่วยังไม่แก่เต็มที่ถั่วเขียวก่อน
น ามา ท าขนมจะต้องคัด และล้างจึงน าไปแช่น้ าค้างคืนแล้วจึงล้างอีกครั้งก่อนน ามาต้มหรือนึ่ง       
แต่ในปัจจุบัน ถั่วเขียวที่น ามาใช้มักจะยังไม่แก่เต็มที่จึงใช้เวลาแช่น้ าน้อยลง โดยใช้น้ าอุ่นซึ่งก็จะใช้เวลา
ประมาณ 2 ชั่วโมง ก็ใช้ได้แล้ว ถ้าน าถั่วเขียวไปแช่ค้างคืนจะเหม็นบูด เพราะเมล็ดถั่วยังไม่แก่ และ
แข็ง ถั่วชนิดนี้มี 2 พันธุ์ คือ พันธุ์เปลือกสีด ากับพันธุ์เปลือกสีเขียว ไม่ว่าจะเปลือกสีอะไรเนื้อถั่วก็เป็น 
สีทอง ฝรั่งที่ตั้งชื่อภาษาอังกฤษเข้าใจผิดว่าแต่ละพันธุ์ มีเปลือกสีด าจึงเรียกถั่วเขียวว่า mung bean    
แต่ครั้งเมื่อรู้ว่ามีพันธุ์สีเขียวด้วยฝรั่งก็ยังคงนิยมเรียกว่า mung bean ต่อไป คนจีน และคนไทย        
ก็เหมือนกันยังเรียก “ถั่วเขียว” กันต่อไป ไม่ว่าจะเป็นพันธุ์ผิวเขียวหรือผิวด า ถั่วเขียวมีชื่อ
พฤกษศาสตร์ว่า Vigna radiate ถั่วเขียวย่อยง่าย และมีสาร Oligosaccharides ที่ท าให้เกิดแก๊สใน
ล าไส้ใหญ่ จึงเหมาะส าหรับเด็ก และผู้มีปัญหาถั่วเขียว มีโปรตีน และกรดอะมิโนไลซีน (lysine) 
ค่อนข้างสูงอีกทั้งยังอุดมด้วยวิตามิน และแร่ธาตุต่างๆ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0501/starch-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%8B
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0200/baking-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0347/frying-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%94
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ถั่ ว เขี ย ว เป็ น พื ช ต ระกู ล ถั่ ว ช นิ ด ห นึ่ งที่ ป ลู ก ม าก ใน ภ าค ก ล า ง  ภ าค
ตะวันออกเฉียงเหนือ และ ภาคเหนือ การใช้ประโยชน์ภายในประเทศใช้ในรูปบริโภคโดยตรง และ
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น ท าวุ้นเส้น เพาะถั่วงอก ท าซ่าหริ่ม เป็นต้น 

2.6.1.1.1 ชนิดของถั่วเขียวแบ่งตามรูปล่างลักษณะเป็น 3 ชนิดดังนี้ 
1. ถั่วเขียวธรรมดา หรือถั่วเขียวเมล็ดด้าน เป็นพันธุ์ที่นิยมใช้ท าถั่วงอก 
2. ถั่วทองหรือถั่วเขียวสีทองเป็นพันธุ์ที่เมล็ดเหลืองหรือสีทอง เนื้อข้าง

ในเป็นสีทองนิยมใช้ท าขนมเพราะ เนื้อสีทองน่ารับประทาน 
3. ถั่วเขียวผิวด า เป็นพันธุ์ที่เมล็ดสีด า เมื่อน ามาท าอาหารแล้วจะท าให้

รสชาติไม่ดี เกษตรกรจึงมักใช้ท าอาหารสัตว์หรือที่ท าเป็นปุ๋ย ปัจจุบันใช้เพาะถั่วงอก 
2.6.1.1.2 คุณค่าทางโภชนาการของถั่วเขียว  

ถั่วเขียวเป็นพืชที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีปริมาณโปรตีนสูง เมื่อ
เทียบกับ   ถั่วเหลืองหรือถั่วอ่ืนๆ คือ มีโปรตีนร้อยละ 34 ไขมันร้อยละ 18.7 โดยน้ าหนักแห้ง 
คุณประโยชน์  ของโปรตีนยังขาดกรดอะมิโน ซึ่งมีก ามะถันเป็นองค์ประกอบได้แก่ เมทไธโอนิน 
(Methionine) และ ซีสติน (Cystine) จึงควรรับประทานถั่วเขียวร่วมกับโปรตีนจากแหล่งอ่ืน เช่น 
ข้าว งา เนื้อสัตว์ นม เป็นต้น ซึ่งเป็นกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายที่มีก ามะถันเป็นองค์ประกอบอยู่
สูง จะท าให้โปรตีนจากถั่วเขียว กลายเป็นโปรตีนที่สมบูรณ์เช่นเดียวกับโปรตีนจากสัตว์ ถั่วเขียวเป็น
พืชที่มีปริมาณไขมันต่ า เมื่อเทียบกับถั่วชนิดอ่ืน จึงไม่สามารถใช้เป็นแหล่งของน้ ามันพืชได้  แต่
สารอาหารที่มากของถั่วเขียว คือ คาร์โบไฮเดรตซึ่งเป็นแหล่งของแป้ง และแป้งสตาร์ช  

องค์ประกอบทางโภชนาการอ่ืนๆ ได้แก่ โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส 
ร่างกาย ของคนเราต้องการโพแทสเซียมในการเสริมสร้างกล้ามเนื้อต่างๆ ธาตุฟอสฟอรัสช่วยในการ
บ ารุงประสาทและสมอง ส่วนธาตุแคลเซียมนั้นส าคัญ และจ าเป็นอย่างยิ่งในการเจริญเติบโตของ
กระดูก  ในร่างกาย ในแง่ของวิตามินต่างๆ ถั่วเขียวอุดมสมบูรณ์ไปด้วยวิตามินเอ บี 1 บี 2 ไนอาซีน 
และวิตามินซี ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย และการด ารงชีวิตประจ าวันของมนุษย์ การน าถั่วเขียว         
มาใช้ประโยชน์ ปริมาณการใช้ถั่วเขียวในประเทศประมาณร้อยละ 50 ของผลิตภัณฑ์ท้ังหมด โดยแยก
ออกเป็นถั่วเขียวผิวมันจะน ามาท าผลิตภัณฑ์แปรรูปเป็นแป้งถั่วเขียว แป้งสตาร์ช จากถั่วเขียวโปรตีน
สกัดจากถั่วเขียวโดยทั่วไปนิยมถั่วเขียวทั้งหมด มาท าอาหารหวานที่ง่าย และนิยมกันมาก คือ ถั่วเขียว
ต้มน้ าตาล นอกจากนี้ยังน าเมล็ดถั่วเขียวที่กะเทาะแล้วน าไปท าอาหารหวานของไทย ได้อีกหลายชนิด
โดยใช้วิธีการต้มบด ได้แก่ เต้าส่วน ลูกชุบ เมล็ดขนุน เป็นต้น (กระยาทิพย์, 2547) 

2.6.1.1.3 สรรพคุณของถั่วเขียว 
1. ถั่วเขียวมีฤทธิ์เย็น รสหวาน ท าให้มีคุณสมบัติเด่น ในการแก้ร้อนใน

กระหายน้ า ช่วยขับปัสสาวะ และของเหลวอ่ืนๆ 
2. รักษาอาการบิด แก้หวัด คออักเสบ ถอนพิษที่เกิดจากสารหน ู
3. ช่วยลดความดันโลหิต แก้เบาหวาน บ ารุงสายตา เพ่ิมประสิทธิภาพ   

ในการท างานของไต และม้าม 
4. แก้อาการตกขาว และอาการน้ าอสุจิเคลื่อนบ่อย (เนตรนภา, 2552) 
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ตารางท่ี 2.4 แสดงคุณค่าทางอาหารของถั่วเขียวในอัตราส่วน 100 กรัม 

คุณค่าทางอาหารของถั่วเขียว ปริมาณ (กรัม) 
โปรตีน 21.7 
ไขมัน 1.5 

คาร์โบไฮเดรต 62.7 
ที่มา: กล้าณรงค,์ 2539 

ตารางท่ี 2.5 แสดงองค์ประกอบทางเคมีของเมล็ดถั่วเขียว (ร้อยละต่อน้ าหนัก) 

องค์ประกอบทางเคมี ร้อยละ 
แป้ง 43 

โปรตีน 24.8 
เยื่อใย 4.0 
น้ าตาล 5.4 

ที่มา: กล้าณรงค,์ 2539 

2.6.1.2 ผงวุ้น 
โดยส่วนใหญ่ในประเทศไทยนิยมน าวุ้นจากสาหร่ายน ามาท าขนม เช่น วุ้นหน้า

กะทิ วุ้นลาย วุ้นชั้น วุ้นสังขยา วุ้นที่ให้ในการชุบของลูกชุบ วุ้นท ามาจากสารเหนียวที่มีอยู่ในสาหร่าย
ทะเล มีคุณสมบัติจับตัวเป็นวุ้นที่หยุ่นได้มีลักษณะใส วุ้นเป็นกาแลกแทนหรือพอริแซ็กคาไรด์ชนิดหนึ่ง    
สกัดได้จากสาหร่ายทะเลแดง วงศ์ Rhodophyceae มีหน้าที่เป็นองค์ประกอบโครงสร้างของเซลล์
สาหร่ายที่ใช้สกัดที่ส าคัญ ได้แก่ สกุล Gelidium และ Gracilaria มีความสามารถในการละลายได้ดี     
ในน้ าร้อน 

2.6.1.2.1 วุ้นประกอบด้วย 2 ส่วน คือ 
1. อะกาแรน (Agaran) หรืออะกาโรส (Agarose) สามารถเป็นเจลได้ด ี
2. อะกาโรแพกทิน (Agaropectin) ส่วนนี้ไม่สามารถเป็นเจลได้ 

2.6.1.2.2 วุ้นท าหน้าที่เป็นโครงสร้างขนม 
มีความยืดหยุ่น มีลักษณะใส วุ้นเป็นที่นิยมน ามาท าเป็นขนมไทย วุ้นที่

มีจ าหน่ายในท้องตลาดแบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ วุ้นรูปแบบเส้น และวุ้นผง 
1. วุ้นรูปแบบเส้นท าเป็นเส้นแบนเล็กคล้ายเชือกฟางยาวประมาณ 1 

ฟุต รวมกันเป็นมัดก่อนที่จะน าไปใช้ควรแช่วุ้นรูปแบบเส้นลงในน้ าเย็นหรือน้ าอุ่นอย่างน้อย 12 ชั่วโมง   
ให้เส้นพองตัว วุ้นอ่อนตัว และตัดวุ้นเป็นท่อนสั้นๆก่อนที่จะน าไปตวงเพ่ือความสะดวกในการละลาย
ของวุ้นให้ละลายได้ง่ายข้ึนวุ้นลักษณะนี้จะมีราคาแพงหาซื้อยาก 

2. วุ้นผง มีลักษณะเป็นผงละเอียดบรรจุในซองมีด้วยกัน 2 ขนาด คือ  
ซองใหญ่น้ าหนัก 5 กรัม ซองเล็กน้ าหนัก 25 กรัม วุ้นผงสามารถน ามาใช้งานโดยน าผงวุ้นแช่น้ าเพียง 
10 นาทีหรือคลุกกับน้ าตาลหนัก 10 เท่าตัว แล้วให้ความร้อนใช้น้ าในการละลายค่อนข้างมาก
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ประมาณ 30 - 50 เท่า ของน้ าหนักโดยไม่เกิดก้อนเหนียว และจ าเป็นต้องละลายให้หมดก่อนน าไป
ผสมกับส่วนอื่นๆ วุ้นละลายได้ดีในน้ าร้อนที่ร้อนเกินกว่า 90 °C 

ลักษณะเฉพาะของเจลที่ได้จากวุ้น คือมีเนื้อสัมผัสเป็นแบบ Hard 
brittle และ Short texture มีคุณสมบัติการหลอม และเซตตัว เยลลี่วุ้นจะหลอมที่ 85 – 90 °C และ
เซตตัว เป็นเจลที่ 32 - 39 °C ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อการท างานโดยเฉพาะในการหยอด หรือเทเนื้อขนม
ที่ร้อน ลงในพิมพ์ และพักไว้ให้เย็นจะได้วุ้นตามรูปแบบที่ต้องการ (ปรีดา, 2552) 

2.7 ความหมายของการท าแห้ง 
การท าแห้งอาหารโดยทั่วไป หมายถึงการลดปริมาณน้ าในอาหารเพ่ือลดค่า aw ลงมาให้อยู่ใน

ระดับต่ าพอที่จะสามารถหยุดยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเสื่อมเสียคุณภาพ และ
การเน่าเสียของอาหาร (นิธิยา, 2543) และการท าให้ค่า aw อยู่ในระดับที่ปฏิกิริยาเคมี และปฏิกิริยา
การท างานของเอนไซม์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสียคุณภาพอยู่ในระดับต่ าสุด  ดังนั้นการท าแห้งจึงจัดเป็น
การถนอมอาหารเนื่องจากช่วยยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้เสื่อมเสียได้ยากขึ้น สามารถเก็บได้นาน
ขึ้นที่อุณหภูมิห้องแต่การท าให้แห้งมีข้อเสีย คือ ไม่สามารถควบคุมอัตราการแห้งของอาหารได้ ถ้าฝน
ตกท าให้อาหารแห้งไม่ต่อเนื่องจะเกิดการหมัก ท าให้เกิดกลิ่นเหม็นในการท าแห้งโดย วิธีตากแดด        
(ศิริลักษณ์ 2525 ; อรุณี 2530) นอกจากนี้โดยทั่วไปการท าให้แห้งท าใหน้้ าหนัก และปริมาณของอาหาร
ลดลงซ่ึงช่วยลดค่าใช้จ่ายในการขนส่ง และเก็บรักษาเป็นการแปรรูปอาหารให้อยู่ในรูปที่สะดวก     
แก่การน าไปใช้ประโยชน์ และบริโภคหรือพัฒนาให้เป็นรูปแบบใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหารแก่ผู้บริโภค 
ได้แก่ การผลิตอาหารแห้งรูปผง เช่น เครื่องดื่มผง ซุปผง เป็นต้น ดังนั้นการท าแห้งนอกจากเป็น   
การถนอมอาหารแล้วยังจะเอาเป็นการแปรรูปอาหารวิธีหนึ่งด้วย ตามปกติผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้จาก
การถนอม และแปรรูปโดยการท าแห้ง หมายถึงอาหารที่มีความชื้นต่ า (Low moisture food) ซึ่งทั่วไป
มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 25 และมีค่า aw ต่ ากว่า 0.6 และผลิตภัณฑ์อาหารแห้งสามารถน ามาบริโภค
ได้เลย เช่น เนื้อแห้ง ปลาแห้ง ผลไม้แห้งหรือผลิตภัณฑ์อาหารแห้งบางชนิดอาจมีการน ามา          
ท าให้คืนสภาพ (rehydration) ในน้ าเพ่ือให้ดูดน้ ากลับเข้าไปในอาหารก่อนบริโภค เช่น ผักตากแห้ง 
นมผง กาแฟผง ชาผง น้ าผลไม้ผง อาหารผง เป็นต้น การท าแห้งเพ่ือลด aw ของอาหาร โดยการดึง 
หรือลดปริมาณของน้ าในอาหารนั้นส่วนใหญ่จะอาศัยความร้อนในการระเหยน้ าออกจากอาหาร 
(vaporization)  อย่างไรก็ตามการท าอาหารแห้งนั้นมีหลายวิธีโดยอาจจ าแนกได้เป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ 
คือ การท าแห้งโดยวิถีธรรมชาติ (Natural drying) ได้แก่ การตากแดด และการท าให้แห้งแบบตู้อบพลัง
แสงอาทิตย์  อีกประเภท คือ การท าแห้ งโดยวิธี เชิ งกล  (Mechanical drying) ซึ่ งการท าแห้ ง           
ต้องมีการเลือกวิธีการ และเครื่องท าแห้งให้เหมาะสม  

2.7.1 ปัจจัยที่มีผลต่ออัตราการท าแห้ง 
อาหารแห้งจะอยู่ในสภาพดีปลอดภัยตามความต้องการของผู้บริโภค เป็นระยะเวลานาน

เท่าใดในระหว่างการเก็บรักษานั้นจะขึ้นกับปัจจัยต่างๆ  โดยปัจจัยส าคัญที่มี อิทธิพลต่ออายุ          
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 

2.7.2 ชนิดและคุณสมบัติของอาหารแห้ง  
อาหารแห้งแต่ละชนิดที่มีโครงสร้างองค์ประกอบทางเคมี  และคุณสมบัติที่แตกต่างกัน   

จะมีอิทธิพลต่ออายุการเก็บรักษาของอาหารแห้ง กล่าวคืออาหารแห้งต่างชนิดที่มีองค์ประกอบ    



22 
 

ทางเคมีต่างกันสารที่เป็นองค์ประกอบเคมีที่ต่างกันนั้น จะมีผลต่ออายุการเก็บรักษาของอาหารแห้ง
ตัวอย่าง เช่น อาหารแห้งประเภทที่มีไขมันสูงโดยเฉพาะไขมันไม่อ่ิมตัวจะมีโอกาสการเกิดปฏิกิริยา 
ออกซิเดชั่นของไขมันดังกล่าวได้ง่าย โดยเฉพาะเมื่อเก็บไว้ในสภาวะแวดล้อมที่มีออกซิเจนมากพอ 
และมีตัวเร่งการเกิดออกซิเดชัน เช่น แสง ความร้อน เป็นต้น ซึ่งผลการเกิดออกซิเดชันของไขมัน    
ในอาหารแห้งนั้นท าให้เกิดกลิ่นรสที่ไม่ดี  เช่น กลิ่นหืน นอกจากนี้สารประกอบพวกเพออกไซด์      
ของไขมันในอาหารแห้งนั้นจะท าให้เกิดผลเสียต่ออาหารแห้งในแง่อ่ืนๆ เช่น ท าให้สีซีด ท าลายวิตามิน
ต่างๆ ได้แก่ วิตามินซี วิตามินอี วิตามินเอ และยังสามารถก่อให้เกิดอนุมูลอิสระ ซึ่งมีผลต่อเนื่อง      
ที่สามารถก่อให้เกิดความผิดปกติของร่างกาย เช่น โรคมะเร็ง นอกจากนี้อาหารแห้งที่ประกอบด้วย
น้ าตาล และกรดอะมิโน จะท าให้อาหารแห้งดังกล่าวมีโอกาสเสื่อมเสียคุณภาพได้มาก เนื่องจาก
ปฏิกิริยาซึ่งท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดสีน้ าตาล และมีการสูญเสียคุณค่าทางอาหารด้วย  

นอกจากนี้อาหารแห้งยังมีคุณสมบัติในการดูดน้ า ซึ่งคุณสมบัติดังกล่าวของอาหารแห้ง  
แต่ละชนิดอาจต่างกันไปขึ้นกับปัจจัยต่างๆ เช่น ความชื้นของอาหารแห้ง องค์ประกอบทางเคมี    
และโครงสร้างของอาหารแห้ง เป็นต้น ในแง่ความชื้น และองค์ประกอบทางเคมีของอาหารแห้ง
โดยทั่วไปอาหารแห้งที่มีลักษณะเป็นชิ้น และอาหารผงจะมีความชื้นต่ าเมื่อเก็บไว้ในสภาวะแวดล้อม
ปกติซึ่งในบรรยากาศสูงกว่าในอากาศแห้ง จึงท าให้น้ าจากภายนอกดูดซึมเข้าไปในอาหารแห้งได้
โดยเฉพาะอาหารแห้งชนิดที่มีสารที่เป็นองค์ประกอบที่มีความสามารถในการดูดซึมน้ าได้ดี  เช่น 
น้ าตาลซึ่งผลจากการดูดซึมของน้ าเข้าไปในอาหารแห้ง จะท าให้สามารถเกิดการเสื่อมเสียคุณภาพ   
ในแง่ต่างๆ เช่น เนื้อสัมผัสไม่กรอบ รูปร่างหดเหี่ยว เกิดการเกาะกลุ่มเป็นก้อนของของผงประเภท
ต่างๆ ได้แก่ นมผง กาแฟผง เป็นต้น เมื่ออาหารผงดังกล่าวดูดซึมน้ าเข้าไปมากจะท าให้อาหารผง
เหนียวสูญเสียคุณภาพความเป็นอาหารได้ นอกจากนี้โครงสร้างของอาหารแห้งยังมีปัจจัยหนึ่งที่ท าให้
คุณสมบัติในการดูดน้ าของอาหารแห้งแต่ละชนิดต่างกันไป โดยจะพบว่าอาหารแห้งที่ท าด้วย      
เครื่องท าแห้งแบบเยือกแข็งอาหารแห้งที่ได้มักมีโครงสร้างเป็นรูพรุนมาก ซึ่งเอ้ืออ านวยต่อการดูดน้ า
จากความชื้นในบรรยากาศโดยรอบอีกด้วย ดังนั้นเมื่ออาหารผ่านกระบวนการท าแห้งเรียบร้อยแล้ว
ควรมีการบรรจุโดยเร็วที่สุดเพ่ือหลีกเลี่ยงปัญหาการดูดซึมของน้ าเข้าไปในอาหารแห้งซึ่งจะมีผลต่อ
การเก็บรักษาของอาหารแห้งดังกล่าว (รุ่งนภา, 2545)   

2.7.3 การยืดอายุเก็บรักษาอาหารแห้ง  
อาหารแห้งที่ผลิตได้นั้นสามารถเกิดการเสื่อมเสีย และเน่าเสียได้ในระหว่างการเก็บรักษา 

ซึ่งปัจจัยส าคัญที่มีอิทธิพลต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารแห้งนั้น  ได้แก่ ชนิด และ
คุณสมบัติของอาหารแห้ง และสภาวะแวดล้อมในการเก็บรักษา ได้แก่ ความชื้นสัมพัทธ์ ออกซิเจน
อุณหภูมิ แสงสัตว์ แมลง จุลินทรีย์ และสิ่งปนเปื้อนต่างๆ ดังนั้นเพ่ือให้อายุการเก็บรักษาอาหารแห้ง
เก็บไว้ได้ยาวนานมากขึ้นจ าเป็นต้องควบคุมปัจจัยต่างๆ โดยเฉพาะในเรื่องสภาวะแวดล้อมในขณะ 
การเก็บรักษา 

2.7.3.1 การใช้ภาชนะบรรจุที่เหมาะสมภาชนะที่ใช้บรรจุอาหารแห้ง มีความส าคัญต่อการ
เก็บรักษาอาหารแห้งให้ยาวนานยิ่งขึ้น เนื่องจากภาชนะบรรจุท าหน้าที่ป้องกันสภาวะแวดล้อมต่างๆ 
ที่มีผลต่อการเสื่อมเสีย และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหว่างการเก็บรักษาภาชนะบรรจุอาหารแห้ง
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ควรมีความคงทนไม่เป็นพิษ และมีราคาพอเหมาะ ภาชนะบรรจุอาจเป็นกล่อง กระเบื้อง ขวดหรือถัง 
แล้วแต่ประเภทของอาหารแห้ง 

2.7.3.2 การใช้แก๊สในการบรรจุ ก๊าซบางชนิดนิยมใช้ร่วมกับอาหารแห้ง ที่ค่อนข้างไว    
ต่อการเปลี่ยนแปลงเนื่องจากผลของออกซิเจน เช่น อาหารแห้งที่มีไขมันไม่อ่ิมตัวอยู่สูงมาก มักมี   
การเติมก๊าซ เช่น ก๊าซไนโตรเจนบรรจุลงในภาชนะบรรจุท าให้สภาวะแวดล้อมของอาหารภายใน
ภาชนะบรรจุนั้นเป็นสภาวะที่มีออกซิเจนต่ าจึงท าให้เกิดการเสื่อมเสียคุณภาพของอาหาร จากผลของ
ออกซิเดชัน ได้ยากจึงเป็นการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 

2.7.3.3 การใช้ระบบสุญญากาศในการบรรจุ การบรรจุอาหารที่ไวต่อการเปลี่ยนแปลง 
ของผลออกซิเจนนอกจากใช้ก๊าซแล้วในขณะบรรจุอาจใช้วิธีการดูดอากาศออก โดยใช้เครื่องระบบ
สุญญากาศ ซึ่งภาชนะที่ใช้บรรจุต้องสามารถทนต่อความดัน ที่แตกต่างกันระหว่างสภาวะภายนอก
และภายในภาชนะบรรจุ 

2.7.3.4 การใช้สารก าจัดออกซิเจน อาหารแห้งบางประเภทอาจใช้สารก าจัดออกซิเจน   
ซึ่งบรรจุภายในภาชนะที่อากาศสามารถผ่านเข้าออกได้โดยสารในภาชนะบรรจุดังกล่าว  จะใส่ลงไป   
ในภาชนะบรรจุอาหารแห้งซึ่งควรเป็นภาชนะที่ปิดสนิทก๊าซไม่สามารถผ่านเข้าไปได้ สารดังกล่าว       
ท าหน้าที่ดึงออกซิเจนในภาชนะบรรจุ ช่วยลดปริมาณออกซิเจนที่ท าปฏิกิริยาต่างๆในการบรรจุ
อาหารแห้ง 

2.7.3.5 การใช้สารดูดความชื้น เช่น แคลเซียมออกไซด์ (ซิลิกาเจล) ใส่ลงไปในภาชนะ
บรรจุเล็กๆ ที่ท าด้วยวัสดุที่ความชื้นสามารถผ่านเข้าออกได้แล้ว จึงใส่ภาชนะบรรจุที่มีสารดูดความชื้น
ดังกล่าวลงในภาชนะบรรจุที่บรรจุอาหารอีกทีหนึ่ง สารพวกซิลิกาเจลนี้ จะช่วยในการดูดความชื้นใน
ระหว่างการเก็บรักษาอาหารแห้งนอกจากนี้ยังมีการใช้สารที่ช่วยป้องกันการก่อตัวของอาหารผง
เนื่องจากความชื้น เช่น แคลเซียมสเตรียเรต ใช้ใส่ลงไปในอาหารผง เป็นต้น (รุ่งนภา, 2545)   
 
2.8 การปฏิบัติหลังการท าแห้ง 

กรรมวิธีหลังการท าแห้งขึ้นอยู่กับชนิดของอาหารเป็นส าคัญ ซึ่งการบรรจุอาหารส่วนใหญ่ที่ถูกท า
ให้แห้งจะถูกบรรจุภายหลังจากการท าแห้งทันที  เพ่ือป้องกันความชื้นการปนเปื้อนของจุลินทรีย์     
และแมลง เพราะฉะนั้นหลังการอบแห้งมีการบรรจุในภาชนะโดยเร็ว  ซึ่งภาชนะที่ใช้ควรมีลักษณะ      
และคุณสมบัติที่สามารถป้องกันความชื้นได้ สามารถป้องกันการซึมผ่านของแสงได้ป้องกันออกซิเจน     
ซึ่งออกซิเจนเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาเคมีต่างๆ และป้องกันการปลอมปนของฝุ่นละออง และจุลินทรีย์ 

2.9 จุลชีววิทยาของอาหารแห้ง 
จุลชีววิทยาที่เกี่ยวข้องกับจุลินทรีย์ในขั้นตอนการท าแห้ง เริ่มต้นตั้งแต่ช่วงก่อนที่จะรับเข้าสู่

ขั้นตอนการแปรรูป ระหว่างการท าแห้ง และภายหลังการท าแห้งได้แบ่งไว้ คือ 
2.9.1 ช่วงก่อนที่จะรับเข้าข้ันตอนการแปรรูป 

ช่วงขั้นตอนนี้จุลินทรีย์จะปนเปื้อนมากับอาหารหรือวัตถุดิบที่ใช้ในการเตรียมอาหารแห้ง
ช่วงก่อนที่จะถูกรับเข้าสู่ขั้นตอนกระบวนการแปรรูปด้วยการท าแห้ง  อาจมีการเจริญต่อไป            



24 
 

ในช่วงระหว่างขั้นตอนการผลิตก่อนท าแห้ง นอกจากนี้อาจมีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์เพ่ิมเติม        
จากเครื่องมือที่ใช้ในการผลิต และคนงานที่เกี่ยวข้องก็อาจเป็นไปได้ 

2.9.2 ในช่วงระหว่างกระบวนการผลิต 
ความร้อนที่ใช้ในระหว่างการท าแห้งโดยใช้ความร้อน เป็นสาเหตุของการลดจ านวน

จุลินทรีย์แต่ผลของความร้อนขึ้นอยู่กับชนิด และจ านวนจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อน กระบวนการที่ใช้ท าแห้ง 
ซึ่งตามปกติเชื้อยีสต์ทั้งหมด และแบคทีเรียส่วนใหญ่จะถูกท าลายด้วยความร้อนแต่สปอร์แบคทีเรีย
และเชื้อรารวมทั้งเซลล์ปกติของแบคทีเรียที่มีคุณสมบัติในการต้านทานต่อความร้อนสามารถมีชีวิต
รอดจากความร้อนที่ใช้ นอกจากนี้แล้วความร้อนที่ไม่เหมาะสมในระหว่างการท าแห้ ง ก็อาจท าให้
เกื้อหนุนต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์เหล่านั้น 

2.9.3 ช่วงภายหลังการท าแห้ง 
ถ้าในกระบวนการท าแห้ง และสภาพการเก็บรักษาภายหลังการท าแห้งอยู่ในเกณฑ์ที่ดีพอ 

มีผลท าให้จุลินทรีย์เจริญในอาหารแห้งที่ผ่านกระบวนการท าแห้งมา ปริมาณของจุลินทรีย์ในระหว่าง
การเก็บรักษาจะลดลงอย่างช้าๆ และจุลินทรีย์ที่ต้านทานต่อการท าแห้งจะมีชีวิตรอด และมีเปอร์เซ็นต์  
ที่สามารถตรวจพบสูง เช่น Micrococcus basillus (สุมล, 2554) 

2.10 ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ในอาหารที่ถูกท าแห้ง 
2.10.1 ปริมาณน้ าหรือปริมาณความชื้นในอาหารเป็นสาเหตุส าคัญที่ท าให้อาหารเสียจาก

จุลินทรีย์ 
2.10.2 ค่าความเป็นกรด – ด่าง ผัก และผลไม้จะพบว่ามีความเป็นกรดในผลไม้จะมากกว่าผัก 

ดังนั้นจะก่อให้เกิดปัญหาในผักแต่ไม่เท่ากับความชื้นของอาหาร 
2.10.3 การตอบสนองของจุลินทรีย์ต่อความชื้นในระดับต่างๆ ท าให้มีผลต่อการเจริญเติบโต   

ของจุลินทรีย์ (ไพศาล, 2545) 

2.11 การคืนรูปของอาหารแห้ง 
การคืนรูปของอาหารแห้ง คือ การดูดน้ ากลับคืนของอาหารแห้ง เพ่ือเข้าสู่สภาพเดิมหรือคล้าย

ก่อนการท าแห้ง การคืนรูปของอาหารแห้งจะไม่มีลักษณะเป็นการย้อนกลับของการท าแห้ง เนื่องจาก
เหตุผลหลายประการ คือ เกิดจากปฏิกิริยาที่ผันกลับไม่ได้ขององค์ประกอบหรือการพองตัวของ    
ด้านนอกก่อน และไปกดทับส่วนของด้านใน 

ในกรณีอาหารเป็นชิ้น การคืนรูปขึ้นอยู่กับโครงสร้าง และองค์ประกอบของอาหารที่ยึดเกาะน้ า 
เช่น โปรตีน และแป้ง เกิดจากการเปลี่ยนแปลงจากความร้อนในระหว่างการท าแห้งมากน้อยเพียงใด 
ผักแห้งที่ถูกท าแห้งด้วยลมร้อนจะคืนรูปขึ้นอยู่กับอัตราท าแห้งช่วงแรกอาหารแห้งที่อยู่ในสภาวะ    
แช่แข็งจะคืนรูปได้เร็ว 

ในกรณีอาหารที่เป็นผงปัจจัยที่มีผลต่อการคืนรูปมีดังนี้ 
2.11.1 ความสามารถในการเปียกน้ า หมายถึง ความสามารถของผงอาหารที่จะดูดน้ าที่ผิวของ

ชิ้นอาหาร ซึ่งเป็นการเริ่มต้นของการคืนรูปสมบัติข้อนี้จะขึ้นกับขนาดของชิ้นอาหาร อาหารที่มีขนาด
เล็กจะมีสัดส่วนของพ้ืนที่ผิวต่อน้ าหนักสูง การเปียกน้ าหมักจากเกิดขึ้นในลักษณะที่เป็นก้อนใหญ่        
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ซึ่งภายในยังคงมีผงอาหารที่แห้งอยู่น้ าจะซึมเข้าไปในก้อนอาหารได้ยาก ท าให้ผงแห้งที่อยู่ภายใน 
เปียกน้ ายากยิ่งข้ึน 

2.11.2 ความสามารถในการกระจายตัว หมายถึง ความสามารถของผงอาหารที่กระจายไปในน้ า 
ผงอาหารที่จับตัวเป็นก้อนได้ง่ายจะมีความสามารถในการกระจายในน้ าได้ต่ า  และอาหารที่มี
ความสามารถในการจมดีจะกระจายในน้ าได้ดี 

2.11.3 ความสามารถในการละลาย หมายถึง อัตราเร็วของผงอาหารที่จะละลายน้ าซึ่งจะขึ้นกับ
องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร และสถานะทางกายภาพ สมบัติทั้ง 3 ข้อนี้จะท าให้มีผลต่อการคืนรูป
ของอาหารแห้ง ที่เป็นผงโดยสมบัติทั้ง 3 ข้อนี้ ต้องสมดุลกันถ้าสมบัติข้อใดข้อหนึ่งเปลี่ยนแปลงไปการ
คืนรูปของอาหารก็จะเปลี่ยนแปลงไปด้วยสมบัติบางอย่าง เช่น ขนาดของชิ้น และความหนาแน่น 
นอกจากจะมีผลต่อการคืนรูปแล้ว ยังมีผลต่อการขนถ่าย และลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์อีกด้วย 
การเปลี่ยนแปลงสมบัติของอาหารที่  คือ อุณหภูมิ ความหนืด ปริมาณของแข็ง การเปลี่ยนแปลง    
การฉีดพ่นเป็นฝอย คือ ชนิดของหัวฉีด ความดันหรือความเร็วที่ใช้ การเปลี่ยนแปลงของความดันที่ใช้ 
มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงขนาดของชิ้น และความหนาแน่นการปรับสภาพเหล่านี้ให้เหมาะสมท าให้
อาหารแห้งมีการคืนตัวดีขึ้น (ไพศาล, 2545) 

2.12 อาหารผง 
อาหารที่ท าโดยการท าแห้งอาหารที่เป็นชิ้นแล้วน าไปบดละเอียด เช่น พริกป่น อาหารผง

มักจะท าอาหารเหลวที่มีความเข้มข้นสูง เช่น นมผง น ามาให้ความร้อนท าลายเอนไซม์ลิเพซ  ป้องกัน
การเหม็นหืนในภายหลังแล้วระเหยน้ าให้เข้มข้น ไม่เกินร้อยละ 40 แล้วท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้ง       
แบบลูกกลิ้ง (drum dryer) หรือเครื่องท าแห้งแบบฉีดพ่นเป็นผง 

2.12.1 คุณสมบัติของอาหารผง 
2.12.1.1 จะต้องมีพ้ืนที่ผิวที่สัมผัสกับน้ ามาก  
2.12.1.2 คุณสมบัติการจม  
2.12.1.3 การแพร่กระจายของการละลาย  
2.12.1.4 การต้านทานต่อการจม (ไพบูลย์, 2532) 

2.13 การเสื่อมเสียของอาหารแห้งแบบผง 
ปฏิกิริยาที่ส าคัญมีผลต่อการเสื่อมเสียของอาหารแห้งแบบผง คือ 
2.13.1 การเสื่อมเสียของอาหารแห้งแบบผง 

Chen, A.L. And F. Mains. (1968) กล่าวว่า การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน
เป็นปัญหาส าคัญที่ท าให้อาหารเกิดกลิ่นเหม็นหืน กลิ่นหืนนี้สามารถประเมินค่าได้โดยวิธีทางประสาท
สัมผัส การวัดค่าเปอร์ออกไซด์ การหาค่า TBA (Thiobarbituric acid) เป็นวิธีที่นิยมใช้วัดความชื้น 
ในอาหาร ท าโดยการวัดความเข้มข้นของสีแดงที่เกิดปฏิกิริยาทางเคมีของ 2-Thiobarbituric acid กับ
สารที่ได้จากการเกิดออกซิเดชันของไขมัน 

2.13.2 การเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลที่ไม่ได้เกิดจากเอนไซม์ 
นิธิยา (2543) กล่าวว่า ปฏิกิริยาสีน้ าตาล (Millared reaction) ไม่ได้เกิดจากเอนไซม์

เป็นปฏิกิริยาที่เกิดจากสีน้ าตาลรีดิวซ์กับกรดอะมิโนในอาหาร ท าให้เกิดสารประกอบที่ให้สีน้ าตาล 
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และสารระเหยหลายชนิด เช่น สารประกอบพวกฟูรันส์ (furans) สารประกอบเอ็นเฮทเทอร์โรไซคลิก 
(N-heterocyclic) และพวกสารประกอบคาร์บอนิล ซึ่งสีนี้สามารถประเมินค่าได้ โดยวิธีทางกายภาพ
เครื่องวัดสี (Chroma meter) และใช้ในการท าสอบเชิงพรรณา วัดปริมาณหรือความเข้มข้นของ      
สีในอาหาร 

2.14 การเก็บอาหารแห้ง 
อาหารแห้งที่เก็บที่ค่าวอเตอร์แอ็คติวิตี้ต่ ากว่า 0.70 จะปลอดภัยจากเชื้อจุลินทรีย์แต่ทั้งนี้     

จะรักษาค่าวอเตอร์แอ็คติวิตี้ไม่ให้เพ่ิมขึ้นระหว่างการเก็บ อย่างไรก็ตามยังมีการเสริมอีกท าให้ต้องเก็บ
อาหารที่ค่าวอเตอร์แอ็คติวิตี้ต่ ากว่านี้มาก และหลีกเลี่ยงสภาวะที่ส่งเสริมการเสื่อมเสียของอาหารแห้ง             

2.14.1 การเสื่อมเสียของอาหารแห้งเกิดจากสาเหตุต่อไปนี้ 
2.14.1.1 การออกซิเดชั่น เนื่องจากอากาศมักเกิดปฏิกิริยากับไขมัน จะท าให้เหม็นหืน 

กับวิตามินเอ ซี ท าให้เสื่อมคุณค่าอาหารกับคลอโรฟิลล์ แอนนาโทไวยานิน ท าให้เกิดกับน้ ามันระเหย
และสารให้กลิ่นท าให้กลิ่นเปลี่ยนแปลงไป ดังนั้นควรหลีกเลี่ยงปัจจัยเสริมปฏิกิริยา  คือ แสง และ
อุณหภูมิสูง 

2.14.1.2 เนื่องจากเอนไซม์ที่อยู่ในอาหารแต่แรกหรือมาจากที่อ่ืนภายหลังจึงท าให้    
มีการท าลายเอนไซม์ 

2.14.1.3 การเปลี่ยนแปลงสีเนื่องจากอุณหภูมิ หลีกเลี่ยงโดยไม่เก็บในที่ร้อนหรือเก็บ
ในที่อากาศถ่ายเท การเกาะจับตัวเป็นก้อนเนื่องจากความชื้นจากอากาศหลีกเลี่ยงโดยเก็บในภาชนะ
ปิดสนิทมาเก็บอาหารที่มีความชื้นต่ ากว่าความชื้นสมดุลกับบรรยากาศเฉลี่ย อาหารจะดูดความชื้น
จากอากาศต้องเก็บในภาชนะปิดสนิทแต่อาหารที่มีความชื้นสูงกว่าความชื้นสมดุล เช่น กระเทียมแห้ง 
หัวหอม จะต้องเก็บในภาชนะโปร่งระบายอากาศได้เพราะจะมีการละเหยน้ าจากหัวหอม ถ้าอยู่ใน
ภาชนะปิดน้ าที่ระเหยออกมาจะควบแน่นเป็นหยดน้ าเปียกที่ผิว  กระเทียมที่เป็นผงจะต้องเก็บใน      
ที่ความชื้นต่ าเพื่อป้องกันการจับตัวเป็นก้อนง่าย (นิธิยา, 2543) 

2.15 เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
โชคชัย (2554) กล่าวว่า ร าข้าวเป็นแหล่งของสารอาหารโดยเฉพาะโปรตีนที่มีถึงร้อยละ  12 - 

15.6 จึงสามารถน าร าข้าวมาเป็นวัตถุดิบในการผลิตโปรตีนเพ่ือทดแทนโปรตีนที่น าเข้าจาก
ต่างประเทศและสามารถน าร าข้าวไปเพ่ิมมูลค่าให้กับร าข้าว 

ภัทรมล (2549) กล่าวว่า การใช้ประโยชน์จากร าข้าวยังมีน้อย จึงมีงานวิจัย ศึกษาองค์ประกอบ
ทางเคมีโดยน าร าข้าวชนิดที่ผ่านการสกัดน้ ามันร าข้าวชนิดหยาบ และร าข้าวชนิดละเอียดพบว่าร าข้าว
แต่ละชนิดมีองค์ประกอบทางเคมีคือ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรต ซึ่งจาก
การศึกษาแสดงให้เห็นว่าร าข้าวหยาบมีองค์ประกอบส่วนใหญ่ คือ เส้นใยสูง คิดเป็นร้อยละ 41.02 
และมีปริมาณโปรตีนและไขมันที่ต่ าคิดเป็นร้อยละ 3.18 และ 1.83 ส่วนร าข้าวชนิดละเอียดมี
องค์ประกอบส่วนใหญ่ คือ ไขมัน คิดเป็นร้อยละ 17.32 รองลงมาคือ โปรตีน คิดเป็นร้อยละ 14.32 
และมีปริมาณไขมันต่ าเช่นเดียวกับร าข้าวชนิดหยาบ 
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บทท่ี 3 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

แป้งขนมเบื้องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูป 
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บทท่ี 3 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

3.1 วัตถุดิบ 

3.1.1 ร ำข้ำวเจ้ำ (จำกต ำบลพังเทียม อ ำเภอพระทองค ำ จังหวัดนครรำชสีมำ) 
3.1.2 มะพร้ำวทึนทึกขูด (จำกตลำดสดเทเวศน์) 
3.1.3 น  ำตำลมะพร้ำว (จำกตลำดสดเทเวศน์)  
3.1.4 น  ำเปล่ำ  
3.1.5 แป้งข้ำวเจ้ำ ตรำสิงห์ดำว 
3.1.6 แป้งถ่ัวเขียวตรำต้นสน 
3.1.7 แป้งท้ำวอย่ำงดี ตรำปลำมังกร 
3.1.8 น  ำตำลทรำย ตรำวังขนำย 
3.1.9 แป้งมันส ำปะหลัง ตรำปลำมังกร 
3.1.10 น  ำกะทิ ตรำอร่อย-ดี 
3.1.11 ใบเตย (จำกตลำดสดเทเวศน์) 

3.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรทดลอง 
3.2.1 เครื่องครัว 
3.2.2 พิมพ์พลำสติกข้ำวตูขนำดเล็ก 
3.2.3 ถุงพลำสติก ขนำด 6 × 9 นิ ว 
3.2.4 กรรไกร 
3.2.5 มีด 
3.2.6 ตู้อบลมร้อน (Hot air Oven) ยี่ห้อ Binder รุ่น FD115 
3.2.7 เครื่องปั่น Vitamix Drink Machine รุ่น Two-Steptimer Blender 
3.2.8 เครื่องชั่งดิจิตอล 4 ต ำแหน่ง Ohaus รุ่น Adventure 

3.2.9 ถำด 
3.2.10 ลังถึง 

3.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพ 
3.3.1 เครื่องมือและอุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ 

3.3.1.1 เวอร์เนียคำลิปเปอร์ สเกล 0.05 มิลลิเมตร  
3.3.1.2 เครื่องวัดค่ำสี Spectrophotometer ยี่ห้อ KONIO MINOLTA รุ่น CM-3500d 

โปรแกรมเวอชั่น CM-S100 W1.70.0 
3.3.1.3 เครื่องวัดค่ำปริมำณน  ำอิสระ (Water activity) ยี่ห้อ AQUA LAB รุ่น CX3TE
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3.3.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมี 
3.3.2.1 เครื่องวิเครำะห์ปริมำณควำมชื น 

3.3.2.1.1 เครื่องวัดควำมชื นแบบอินฟรำเรด (Moisture Determintion Balance) ยี่ห้อ 
Sartorius รุ่น FD-620 

3.3.2.1.2 ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) ยี่ห้อ Binder รุ่น BD1150 
3.3.2.2 เครื่องวิเครำะห์ปริมำณไขมัน 
3.3.2.3 เครื่องวิเครำะห์ปริมำณเส้นใย 

3.3.2.3.1 เครื่องย่อย (Enzymatic Digester) รุ่น GDE 
3.3.2.3.2 เครื่องแยกกำก (Filtration Sysem) 

3.3.2.4 เครื่องวิเครำะห์ปริมำณโปรตีน  
3.3.2.4.1 เครื่องย่อย ยี่ห้อ BUCHI รุ่น Digestion Unit K-435 
3.3.2.4.2 เครื่องดักจับไอกรด ยี่ห้อ BUCHI รุ่น Scrubber B-414 
3.3.2.4.3 เครื่องกลั่นโปรตีน ยี่ห้+อ BUCHI รุ่น Distillation Unit B-323 

3.3.2.5 เครื่องวิเครำะหป์ริมำณเถ้ำ 
3.3.2.5.1 เตำเผำ (muffle furnace) ยี่ห้อ Caebolite รุ่น CWF 1100 

3.3.2.6 วิเครำะห์ปริมำณคำร์โบไฮเดรตด้วยวิธีกำร (Analysis for Nutrition Labeling) 
3.3.2.6.1 ปริมำณคำร์โบไฮเดรตทั งหมด 

ปริมำณคำร์โบไฮเดรต = 100 – (ร้อยละของโปรตีน + ร้อยละของ
ไขมัน + ร้อยละของเถ้ำ + ร้อยละของเส้นใย + ร้อยละของควำมชื น) 

3.3.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงจุลินทรีย์ 
3.3.3.1 ตู้อบลมร้อนส ำหรับฆ่ำเชื อ (Hot air oven) ยี่ห้อ Binder รุ่น FD 115  
3.3.3.2 หม้อนึ่งฆ่ำเชื อภำยใต้ควำมดัน (Autoclave) ยี่ห้อ senyo รุ่น lado Autoclave 
3.3.3.3 ตู้ปลอดเชื อ Heal Force รุ่น A2 
3.3.3.4 เครื่องตีตัวอย่ำง (Stomacher) ยี่ห้อ Seward รุ่น 400 Circulater 
3.3.3.5 เครื่องเขย่ำหลอดทดลอง ยี่ห้อ HERMONY รุ่น VTX-3000L 
3.3.3.6 อำหำรเลี ยงเชื อ PCA (Plate Count Agar) 
3.3.3.7 อำหำรเลี ยงเชื อ PDA (Potato Dextrose Agar) 
3.3.3.8 สำรละลำย NaCl 
3.3.3.9 จำนเพำะเชื อที่ปลอดเชื อ  
3.3.3.10 ปิเปตขนำด 10 มิลลิลิตร ที่ปลอดเชื อ  
3.3.3.11 ปิเปตขนำด 1 มิลลิลิตร ที่ปลอดเชื อ  
3.3.3.12 บีกเกอร์ ขนำด 500 มิลลิลิตร 
3.3.3.13 แอลกอฮอล์ 
3.3.3.14 ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
3.3.3.15 หลอดทดลอง  
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3.3.4 กำรวิเครำะห์คุณค่ำทำงประสำทสัมผัส 
โดยทดสอบทำงประสำทสัมผัส ด้ำน สี กลิ่น กลิ่นรส รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบ

โดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝน จ ำนวน 60 คน น ำมำวิเครำะห์หำควำมแปรปรวน 
(Analysis of Variance - Anova) และวิเครำะห์ควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new 
multiple range ( DMRT ) 

3.3.5 เครื่องมือและอุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
แบบสอบถำม 
คอมพิวเตอร์ : โปรแกรมส ำเร็จรูป 

3.5 สถำนที่ท ำกำรวิจัย 
ห้องปฏิบัติกำร ห้อง 521 ,522 ,621 และ 622 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัย

เทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  

3.6 ระยะเวลำท ำกำรวิจัย 
พฤศจิกำยน 2560 ถึง สิงหำคม 2561 

3.7 วิธีกำรด ำเนินกำรทดลอง 
3.7.1 ศึกษำคุณสมบัติทำงกำยภำพและทำงเคมีของร ำข้ำวเจ้ำ 

3.7.1.1 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ 
3.7.1.1.1 เครื่องวัดค่ำปริมำณน  ำอิสระ (Water activity) ยี่ห้อ AQUA LAB รุ่น 

CX3TE โดยกำรตักร ำข้ำวเจ้ำสดลงในถ้วยใส่ตัวอย่ำงปริมำณ 3 ใน 4 ของถ้วย เพ่ือวัดค่ำ 
3.7.1.1.2 ตรวจวัดสีด้วยเครื่อง Spectrophotometer ยี่ห้อ KONIO MINOLTA รุ่น

CM-3500d โดยน ำเอำผลิตภัณฑ์ร ำข้ำวเจ้ำอบมำวัดค่ำสีและแสดงผลในรูปของค่ำควำมสว่ำง (L*) ค่ำสีแดง 
(a*) และค่ำสีเหลือง (b*) 

3.7.1.2 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมี 
3.7.1.2.1 วัดควำมชื นแบบอินฟรำเรด (Moisture Determintion Balance) ยี่ห้อ 

Sartorius รุ่น FD-620  
3.7.1.2.2 หำปริมำณขององค์ประกอบทำงเคมีโดยประมำณ ได้แก่ ควำมชื น 

ไขมัน เส้นใยหยำบ โปรตีน เถ้ำ และ คำร์โบไฮเดรตทั งหมดตำมวิธีกำรของ (AOAC, 2000) 

3.7.2 ศึกษำพัฒนำสูตรและกรรมวิธีกำรผลิตแป้งขนมเบื้องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำว
เจ้ำ 

3.7.2.1 กำรส ำรวจพฤติกรรมของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมเบื องไทยโบรำณ 
 ส ำรวจด้ำนควำมพึงพอใจต่อคุณลักษณะด้ำนต่ำง ๆ ของผลิตภัณฑ์ขนมเบื องไทยโบรำณ 

ได้แก่ สี และ ควำมกรอบ และด้ำนควำมชอบตัวไส้ของขนมเบื องไทยโบรำณ โดยมีไส้ขนมเบื องไทยโบรำณให้
ผู้บริโภคท ำแบบทดสอบเลือกจ ำนวน 2 ตัวอย่ำง ได้แก่ ไส้เค็ม และ ไส้หวำน จำกกำรสอบถำมข้อมูลเบื องต้น
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จำกแม่ค้ำขำยขนมเบื องไทยโบรำณเกี่ยวกับควำมนิยมบริโภคไส้ขนมเบื องไทยโบรำณของผู้บริโภค โดยท ำกำร
ส ำรวจผู้บริโภคจ ำนวน 100 คน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
และประชำชนที่อยู่บริเวณที่อยู่อำศัยของคณะผู้จัดท ำ ใช้สถิติในกำรสุ่มแบบตำมสะดวก (Convenienced 
Selection) โดยใช้กลุ่มเป้ำหมำยช่วงวัยรุ่นตอนปลำย อำยุ 18 - 25 ปี เพรำะเป็นวัยที่อยำกรู้อยำกลองสิ่ง
แปลกใหม่ และมีอ ำนำจในกำรเลือกซื อมำกกว่ำวัยอ่ืน 

3.7.2.2 ศึกษำสูตรพื นฐำนและกรรมวิธีกำรผลิตขนมเบื องไทยโบรำณ 
ศึกษำสูตรขนมเบื องไทยโบรำณสูตรพื นฐำน และคัดเลือกสูตรพื นฐำนที่ดีที่สุด เพ่ือเป็น

สูตรต้นแบบในกำรผลิตแป้งขนมเบื องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ โดยท ำกำรผลิตขนมเบื องไทย
โบรำณจำกสูตรพื นฐำนจ ำนวน 2 สูตร แสดงดังตำรำงที่ 3.1 และวิธีกำรผลิตแสดงดังแผนภำพที่ 3.1 และ 3.2 
มำวิเครำะห์ผลด้วยสถิติแบบ T – Test เพ่ือเลือกสูตรที่ดีที่สุดไปพัฒนำใส่แป้งขนมเบื องไทยโบรำณ และท ำ
กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพของ น้ ำแป้งขนมเบื้องไทยโบรำณ และ แผ่นแป้งขนมเบื้องไทยโบรำณ
กรอบ 
ตำรำงที่ 3.1 ปริมำณส่วนผสมสูตรพื นฐำนทั ง 2 สูตร 

 

ที่มำ: สูตรที ่1 พจนีย์ (2541)   
       สูตรที ่2 ภำรดี (2542)  

 
 

 

 

 

 

ส่วนผสม 
น้ ำหนักส่วนผสมในแต่ละสูตร (กรัม) 
สูตร 1 สูตร 2 

แป้งข้ำวเจ้ำ 85 10 
แป้งถ่ัวเขียวคั่ว 80 135 
แป้งสำลี 25 80 
ไข่แดง (ไข่เป็ด) 17.5 - 
ไข่ไก ่ - 15 
น  ำตำลทรำย 105 95 
เกลือ 2.5 - 
น  ำปูนใส 100 95 
น  ำเปล่ำ 85 - 
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ขั้นตอนกำรท ำแป้งขนมเบื้องไทยโบรำณ (สูตร 1) 

ชั่งส่วนผสมทุกอย่ำง 
 
 

น ำแป้งข้ำวเจ้ำ แป้งถั่วเขียวคั่ว แป้งสำลี ที่ชั่งแล้วร่อนรวมกันใส่อ่ำงผสม 
 
 

เติมน  ำตำลทรำย เกลือ ไข่แดง และน  ำเปล่ำ นวดจนเป็นก้อนไม่ติดมือ ค่อยใส่น  ำปูนใส จนกระทั่งหมด 
ใช้เวลำนวด 10 นำท ี

 
 

ใช้กระทะไฟฟ้ำ เปิดไฟเบอร์ 3 - 4 เพ่ือให้กระทะร้อน 
 
 

ใช้กระจ่ำตักเนื อแป้งลงกระทะ และละเลงจนเป็นวงรีพักไว้ 
 
 

แซะแผ่นแป้งที่สุกเป็นครึ่งวงรี พักไว้ให้เย็น 

   แผนภำพที่ 3.1 กรรมวิธีกำรผสมแป้งขนมเบื องไทยโบรำณของสูตร 1 
             ที่มำ: พจนีย์ (2541) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



33 
 

 

ขั้นตอนกำรท ำแป้งขนมเบื้องไทยโบรำณ (สูตร 2) 

ชั่งส่วนผสมทุกอย่ำง 
 
 

น ำแป้งข้ำวเจ้ำ แป้งถั่วเขียวคั่ว แป้งสำลี ที่ชั่งแล้วร่อนรวมกันใส่อ่ำงผสม 
 
 

เติมน  ำตำลทรำย ไข่ไก่ ใส่อ่ำงผสม ค่อยใส่น  ำปูนใสนวดให้เข้ำกัน จึงค่อยๆ ใส่น  ำปูนใสที่เหลือ 
 
 

ใช้กระทะไฟฟ้ำ เปิดไฟเบอร์ 3 - 4 เพ่ือให้กระทะร้อน 
 
 

ใช้กระจ่ำตักเนื อแป้งลงกระทะ และละเลงจนเป็นวงร ีพักไว้ 
 
 

แซะแผ่นแป้งที่สุกเป็นครึ่งวงรี พักไว้ให้เย็น 

แผนภำพที ่3.2 กรรมวิธีกำรผสมแป้งขนมเบื องไทยโบรำณของสูตร 2 
            ที่มำ: ภำรดี (2542) 
 

3.7.2.2.1 กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

วำงแผนกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสโดยท ำกำรวำงแผนกำรทดสอบ
ประสำทสัมผัสวิเครำะห์ผลด้วยสถิติแบบ Pair Sample T – Test ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝนจ ำนวน     
50 คน ซึ่งเป็นนักศึกษำของมหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ทดสอบทำงประสำทสัมผัสโดยประเมิน
คุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม 
(จัดเสิร์ฟตัวอย่ำงเป็นแผ่นแป้งเปล่ำ) โดยมีกำรให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale)    
น ำผลมำวิเครำะห์หำควำมแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเครำะห์หำค่ำควำมแตกต่ำง
ของค่ำเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range test (DMRT) 
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3.7.2.3 กำรเตรียมแป้งร ำข้ำวเจ้ำ  

โดยกำรน ำร ำข้ำวเจ้ำมำพัฒนำผลิตภัณฑ์แป้ง เพ่ือเพ่ิมคุณค่ำทำงโภชนำกำรของขนม
เบื องไทยโบรำณมำเข้ำสู่กระบวนกำรผลิตเป็นแป้งร ำข้ำวเจ้ำ เพ่ือน ำไปใช้ทดแทนแป้งถั่วเขียวคั่วในกำรผลิต
แป้งขนมเบื องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ (แสดงกรรมวิธีกำรผลิตดังแผนภำพที่ 3.3)  

ขั้นตอนกำรเตรียมแป้งร ำข้ำวเจ้ำ  

เก็บรักษำไว้ใส่ตู้เย็นอุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียสโดยบรรจุในภำชนะปิดสนิท 
 
 

น ำร ำข้ำวเจ้ำร่อนผ่ำนตะแกรงร่อนแป้งเพ่ือคัดสิ่งแปลกปลอมออก 
 
 

น ำร ำข้ำวเจ้ำมำหุงด้วยหม้อหุงข้ำวอัตรำส่วนน  ำต่อร ำข้ำวเจ้ำ 2 : 1 เป็นระยะเวลำ 15 นำท ี
 
 

น ำร ำข้ำวเจ้ำใส่ถำดสี่เหลี่ยมสเตนเลส ปริมำณ 200 กรัม 

 
 

อบด้วยตู้อบลมร้อน อุณหภูมิ 95 องศำเซลเซียส เป็นระยะเวลำ 1 ชั่วโมง 
ควำมชื นต้องไม่เกินร้อยละ 14 

 
 

ปั่นร ำข้ำวเจ้ำให้เป็นผง ระดับกำรปั่นแรงสูงสุด เป็นระยะเวลำ 10 นำที 
 
 

น ำร ำข้ำวเจ้ำร่อนผ่ำนตะแกรงขนำด 80 เมซ 

 
 

บรรจุแป้งร ำข้ำวเจ้ำที่ได้ในบรรจุภัณฑ์ฟอยด์สุญญำกำศ โดยเก็บรักษำที่อุณหภูมิห้อง 

แผนภำพที่ 3.3 ขั นตอนกำรผลิตแป้งร ำข้ำวเจ้ำ 
        ที่มำ: ดัดแปลงจำก ใจทิพย์ (ม.ป.ป.), ศิริพรรณ (2555) และ Zullaikah et al. (2005) 
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3.7.2.3.1 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ (แป้งร ำข้ำวเจ้ำ)  

(ตำมวิธีข้อ 3.4.1.1) 

3.7.2.3.2 วิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมี (แป้งร ำข้ำวเจ้ำ)  

กำรวัดควำมชื นด้วยเครื่องวัดควำมชื น (IR Moisture Determination 
Balance) รุ่น FD - 620) 

3.7.2.4 ศึกษำอัตรำส่วนของปริมำณแป้งร ำข้ำวเจ้ำทดแทนแป้งถั่วเขียวคั่วในกำรผลิตแป้ง
ขนมเบื องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ 

น ำสูตรที่ผู้ทดสอบให้คะแนนชอบมำกที่สุดของข้อ 3.7.2.2.1 มำท ำกำรดัดแปลง  
สูตรในกำรผลิตแป้งขนมเบื องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ โดยใช้แป้งร ำข้ำวเจ้ำทดแทน  
แป้งถั่วเขียวคั่ว เพ่ือเพ่ิมมูลค่ำ และปริมำณเส้นใยให้แก่ขนมเบื องไทยโบรำณ โดยใช้อัตรำส่วนของแป้ง   
ร ำข้ำวเจ้ำ : แป้งถั่วเขียวคั่ว 4 ระดับ ได้แก่ ที่ระดับร้อยละ 50 : 50, 60 : 40, 70 : 30 และ 80 : 20 
ตำมล ำดับ แสดงดังตำรำงที่ 3.2 วิธีกำรผลิตแสดงดังแผนภำพที่ 3.5 ท ำกำรวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Completely Randomized Design : CRD) น ำไปทดสอบทำงประสำทสัมผัส เพ่ือหำสูตรที่
เหมำะสมที่สุด และน ำไปพัฒนำต่อให้ได้แป้งขนมเบื องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ และ
วิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ และทำงเคมี โดยแบ่งกำรวิเครำะห์เป็น 2 ส่วน คือ ส่วนผสมที่ผสม
วัตถุดิบทั งหมด และแผ่นขนมเบื้องไทยโบรำณกรอบ 

ตำรำงท่ี 3.2 อัตรำส่วนปริมำณแป้งร ำข้ำวเจ้ำที่ใช้ทดแทนแป้งถั่วเขียวคั่วในกำรผลิตแป้งขนมเบื อง
ไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ จ ำนวน 4 สูตร 

 
 

อัตรำส่วนแป้งร ำข้ำวเจ้ำ : แป้งถั่วเขียวคั่ว (กรัม) 

50 : 50 60 : 40 70 : 30 80 : 20 

แป้งร ำข้ำวเจ้ำ 40   48 56 64 
แป้วถั่วเขียวคั่ว 40 32 24 16 
แป้งข้ำวเจ้ำ 85 85 85 85 

แป้งสำลี 25 25 25 25 

ไขแ่ดง (ไข่เป็ด) 17.5 17.5 17.5 17.5 

น  ำตำลทรำย 105 105 105 105 

เกลือ 2.5 2.5 2.5 2.5 

น  ำปูนใส 100 100 100 100 

น  ำเปล่ำ 85 85 85 85 

ที่มำ: ดัดแปลงจำกพจนีย์, 2541 

ส่วนผสม 
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ขั้นตอนกำรผลิตน้ ำแป้งขนมเบื้องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำทดแทนแป้งถั่วเขียวคั่ว 

ชั่งส่วนผสมทุกอย่ำง 
 
 

น ำแป้งร ำข้ำวเจ้ำ แป้งข้ำวเจ้ำ แป้งถั่วเขียวคั่ว แป้งสำลี ที่ชั่งแล้วร่อนรวมกันใส่อ่ำงผสม 
 
 

เติมน  ำตำลทรำย เกลือ ไข่แดง และน  ำเปล่ำ นวดจนเป็นก้อนไม่ติดมือ ค่อยใส่น  ำปูนใส จนกระทั่งหมด 
ใช้เวลำนวด 10 นำท ี

 
 

ใช้กระทะไฟฟ้ำ เปิดไฟเบอร์ 3 - 4 เพ่ือให้กระทะร้อน 
 
 

ใช้กระจ่ำตักเนื อแป้งลงกระทะ และละเลงจนเป็นวงร ีพักไว้ให้เย็น 
 
 

แซะแผ่นแป้งที่สุกเป็นครึ่งวงรี พักไว้ให้เย็น 

แผนภำพที ่3.4 กรรมวิธีกำรผสมและกรรมวิธีกำรผลิตแป้งขนมเบื องไทยโบรำณ 
              จำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ : แป้งถั่วเขียวคั่ว 

          ที่มำ: ดัดแปลงจำก พจนีย์ (2541) 

 

3.7.2.4.1 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ (น  ำแป้ง) (ตำมวิธีข้อ 3.7.1.1.2) 
3.7.2.4.2 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคม ี(น  ำแป้ง) 

วัดค่ำควำมเป็นกรด - ด่ำง ด้วยเครื่องวัดควำมเป็นกรด - ด่ำง (pH Meter 
Jenway รุ่น 3320) 

3.7.2.4.3 กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส  

วำงแผนกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสโดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ในบล็อก (Randomized Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝนจ ำนวน 
50 คน ซึ่งเป็นนักศึกษำของมหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ทดสอบทำงประสำทสัมผัสโดยประเมิน
คุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม 
(จัดเสิร์ฟตัวอย่ำงเป็นแผ่นแป้งเปล่ำ) โดยมีกำรให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale)     
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น ำผลมำวิเครำะห์หำควำมแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเครำะห์หำค่ำควำมแตกต่ำง
ของค่ำเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range test (DMRT)  

จำกนั นน ำสูตรที่พัฒนำได้ดีที่สุดมำท ำกำรเตรียมเป็นแป้งขนมเบื องไทย
โบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ เพ่ือใช้เปรียบเทียบคุณสมบัติทำงกำยภำพ และทำงเคมีกับสูตร
พื นฐำนและสูตรท้องตลำดต่อไป 

3.7.2.4.4 กำรเตรียมแป้งขนมเบื องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ 
กำรเตรียมแป้งขนมเบื องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ      

น ำสูตรที่ดีที่สุดจำกข้อ 3.7.2.4.3 มำท ำกำรปรับเปลี่ยนรูปแบบเป็นผลิตภัณฑ์กึ่งส ำเร็จรูป เพ่ือศึกษำกำร
ยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบรำณก่ึงส ำเร็จรูปจำกแป้ง   
ร ำข้ำวเจ้ำ โดยแบ่งส่วนผสมเป็น 2 ส่วน ดังนี  

ส่วนที่ 1 (ผงกึ่งส ำเร็จรูป) ประกอบด้วยแป้งร ำข้ำวเจ้ำ แป้งถั่วเขียวคั่ว 
แป้งข้ำวเจ้ำ แป้งสำลี ไข่แดง (ไข่เป็ด) น  ำตำลทรำย เกลือ น  ำปูนใส มำผสมกันดังแผนภำพที่  3.4             
(ซึ่งจะเหลือน  ำไปผสมส่วนที่เป็นผงกึ่งส ำเร็จรูป) และน ำไปอบด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 95 องศำเซลเซียส 
เป็นระยะเวลำ 1 ชั่วโมง (Zullaikah et al, 2005) โดยต้องควบคุมค่ำปริมำณน  ำอิสระ (Water Activity) 
น้อยกว่ำ 0.6 (วำรสำรจำร์พำ, 2545) ควำมชื นให้สอดคล้องกับมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมแป้งผสม
ส ำหรับประกอบอำหำรทอด (มอก.1028 - 2534) ต้องมีควำมชื นไม่เกิน ร้อยละ 14 ตำมวิธีกำรผลิตแสดง
ดังแผนภำพที่ 3.5  

ส่วนที่ 2 (ของเหลว) ผสมน  ำเปล่ำ เมื่อผู้บริโภคต้องกำรน ำไปใช้งำนให้
น ำมำละลำยน  ำต่อแป้งขนมเบื องไทยโบรำณก่ึงส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ อัตรำส่วนที่ 1 : 1 (ดัดแปลง
จำก วิลำสินีและสุภิดำ, 2549)      
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น ำจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ แป้งข้ำวเจ้ำ 
แป้งถ่ัวเขียวคั่ว แป้งสำลี 

ที่ชั่งแล้วร่อนรวมกันใส่อ่ำงผสม 

 

ส่วนที่ 1 

 

น ำมำละลำยน  ำต่อแป้งขนมเบื อง
ไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้ง
ร ำข้ำวเจ้ำ อัตรำส่วนที่ 1 : 1 

 
จะได้น  ำแป้งขนมเบื องไทยโบรำณ 

 

ใช้กระทะไฟฟ้ำ เปิดไฟเบอร์ 
3 - 4 เพ่ือให้กระทะร้อน 

ใช้กระจ่ำตักเนื อแป้งลง
กระทะ และละเลงจนเป็น
วงรี พักไว้ให้เย็น 

แซะแผ่นแป้งที่สุก
เป็นครึ่งวงร ีพักไว้

ให้เย็น 

แซะแผ่นแป้งที่สุก
เป็นครึ่งวงร ีพักไว้

ให้เย็น 

ขั้นตอนกำรเตรียมผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื้องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

  
 

  
 

 

 

แผนภำพที่ 3.5 ขั นตอนกำรเตรียมแป้งขนมเบื องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ 
ที่มำ: ดัดแปลงจำก ศิริพรรณ (2555), ดัดแปลงจำก วิลำสินีและสุภิดำ (2549) และ Zullaikah et al. (2005) 

อบด้วยตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 95 
องศำเซลเซียส เป็นระยะเวลำ 1 ชั่วโมง 

 

 

น ำส่วนผสมทั งหมดใส่ถำดสี่เหลี่ยมสเตนเลส 
ประมำณ 185 กรัม 

 

น ำส่วนผสมที่อบไปปั่นให้เป็นผงระดับกำรปั่นแรง
สูงสุด เป็นระยะเวลำ 10 นำที 

น ำส่วนผสมที่ปั่นแล้วมำร่อน 
ผ่ำนตะแกรงขนำดปกติ 

จะได้ผงกึ่งส ำเร็จรูป 

บรรจุแป้งที่ได้ในบรรจุภัณฑ์ 
ถุงฟอยด์สุญญำกำศ 

เติมน  ำตำลทรำย เกลือ ไข่แดง  
นวดจนเป็นก้อนไม่ติดมือ ค่อยใส่น  ำปูนใส  

จนกระท่ังหมด ใช้เวลำนวด 10 นำที 

 

ชั่งส่วนผสมทุกอย่ำง 

 

ส่วนที่ 2 

 
น ำผงกึ่งส ำเร็จรูปที่ได้ 



 

 

3.7.2.5 ศึกษำกำรเปรียบเทียบคุณสมบัติทำงกำยภำพ และทำงเคมีของผลิตภัณฑ์แป้งขนม
เบื องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ 

กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ และทำงเคมีของแผ่นแป้งขนมเบื องไทย
โบรำณกรอบ น ำมำบดละเอียดจ ำนวน 3 สูตร สูตรพื นฐำน สูตรแป้งขนมเบื องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูป
จำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ และสูตรท้องตลำดที่ผ่ำนกำรส ำรวจว่ำมีลักษณะใกล้เคียงกับสูตรพื นฐำนและสูตร
ท้องตลำด 

3.7.2.5.1 วิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ (ตำมวิธีข้อ 3.7.1.1)  

3.7.2.5.2 วิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคม ี(ตำมวิธีข้อ 3.7.1.2)   

3.7.2.6 ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบรำณก่ึงส ำเร็จรูปจำกแป้ง   
ร ำข้ำวเจ้ำ 

โดยเก็บรักษำแป้งขนมเบื องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ ในบรรจุ
ภัณฑ์ถุงฟอยด์สุญญำกำศ 200 กรัม/ถุง ที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลำ 14 วัน ท ำกำรตรวจคุณภำพทุก ๆ    
7 วัน คือ 0, 7, 14 วัน หรือจนกว่ำค่ำปริมำณน  ำอิสระ (Water Activity) จะมำกกว่ำ 0.6 (วำรสำรจำร์พำ, 
2545) และค่ำปริมำณควำมชื นตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมแป้งผสมส ำหรับประกอบอำหำรทอด 
(มอก.1028 - 2534) มีปริมำณควำมชื นเกิน ร้อยละ 14 จึงหยุดกำรทดสอบหำอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์
ท ำกำรตรวจคุณภำพต่ำง ๆ ดังนี   

3.7.2.6.1 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ (แป้งร ำข้ำวเจ้ำ) (ตำมวิธีข้อ 3.7.1.1) 

3.7.2.6.2 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมี (แป้งร ำข้ำวเจ้ำ) (ตำมวิธีข้อ 3.7.2.3.2) 

 

3.7.3 เพื่อศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื้อง
ไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ 

น ำข้อมูลจำกข้อ 3.7.2.1 ที่ท ำกำรส ำรวจพฤติกรรมผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมเบื องไทยโบรำณกึ่ง
ส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ เพ่ือให้ตรงกับควำมต้องกำรของผู้บริโภคกลุ่มเป้ำหมำย โดยในกำรทดสอบนั นต้องใช้
แป้งขนมเบื องกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ ผสมกับน  ำในอัตรำส่วน 1 : 1 (ดัดแปลงจำก วิลำสินีและสุภิดำ, 
2549) ขึ นรูปเป็นแผ่นขนมเบื องไทยโบรำณกรอบพร้อมใส่ไส้หวำน ประกอบด้วย ฝอยทอง ฟักเชื่อม ลูกพลับแห้ง 
มะพร้ำวทึนทึก งำขำว ที่ผ่ำนกำรส ำรวจพฤติกรรมผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมเบื องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูป จำก
แป้งร ำข้ำวเจ้ำ น  ำหนักน  ำแป้งที่ใช้ 5 กรัม/แผ่น  ให้ควำมร้อนโดยใช้กระทะไฟฟ้ำ ควำมแรงของไฟเบอร์ 3  -  4  
เป็นระยะเวลำ 5 นำที จัดเสิร์ฟตัวอย่ำง จ ำนวน 1 แผ่น เสิร์ฟขณะร้อน โดยบรรจุในถุงบรรจุภัณฑ์และท ำกำร
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ทดสอบผู้บริโภคจ ำนวน 100 คน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร และ
ประชำชนที่อยู่บริเวณที่อยู่อำศัยของคณะผู้จัดท ำใช้สถิติในกำรสุ่มแบบตำมสะดวก (Convenienced Selection) 
โดยใช้กลุ่มเป้ำหมำยช่วงวัยรุ่นตอนปลำย อำยุ 18 - 25 ปี เพรำะเป็นวัยที่อยำกรู้อยำกลองสิ่งแปลกใหม่ และมี
อ ำนำจในกำรเลือกซื อมำกกว่ำวัยอ่ืน 

3.8 วิธีกำรด ำเนินกำรทดลอง 
3.8.1 ศึกษำคุณสมบัติทำงกำยภำพและทำงเคมีของร ำข้ำวเจ้ำ (ตำมวิธีข้อ 3.7.1) 
3.8.2 ศึกษำสูตรและกรรมวิธีในกำรใช้ร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบดทดแทนข้ำวกล้องคั่วที่ใช้ใน

ผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตูอบกรอบ 
3.8.2.1 ศึกษำสูตรพื นฐำนทีเ่หมำะสมในกำรผลิตขนมข้ำวตู 

คัดเลือกสูตรพื นฐำนของผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตูเพ่ือกำรพัฒนำสูตร โดยศึกษำสูตร
พื นฐำนในกำรผลิตขนมข้ำวตูจ ำนวน 3 สูตรท ำกำร วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มสมบู รณ์ 
(Completely Randomized Design - CRD) แสดงดังตำรำงที่ 3.3 และน ำสูตรที่ดีที่สุดไปพัฒนำ
ต่อไป 

ตำรำงท่ี 3.3 สูตรพื นฐำนในกำรผลิตขนมข้ำวตู 

ส่วนผสม  ปริมำณ (กรัม)  

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

น  ำตำลปี๊บ 400 500 240 
น  ำตำลทรำย 0 0 46 
มะพร้ำวทึนทึกขูด 500 500 75 
มะพร้ำวขูด 0 0 500 
ข้ำวกล้องคั่วบด 200 400 300 
น  ำเปล่ำ 125 250 125 

 

ที่มำ : สูตรที่ 1 : ขนมของแม่, 2543 
  สูตรที่ 2 : ขนม 4 ภำค, 2551  

 สูตรที่ 3 : แม่บ้ำน, 2547 
 

 
3.8.2.1.1 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ 

1.กำรวัดขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำง โดยน ำผลิตภัณฑ์ ขนมข้ำวตู         
มำวัดขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำง ด้วยเวอร์เนียคำลิปเปอร์ สเกล 0.05 มิลลิเมตร 

2. กำรชั่งน  ำหนักต่อชิ น โดยน ำผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตูมำชั่งน  ำหนักด้วย
เครื่องชั่งดิจิตอล 4 ต ำแหน่ง Ohaus รุ่น Adventure 
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3. ตรวจวัดค่ ำสี ด้ วยเครื่อง Spectrophotometer ยี่ ห้ อ Koniominolta    
รุ่น CM-3500d โดยน ำเอำผลิตภัณฑขนมข้ำวตูมำวัดค่ำสี และแสดงผลในรูปขอค่ำควำมสว่ำง (L*)   
ค่ำสีแดง (a*) และค่ำสีเหลือง (b*) 

3.8.2.1.2 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงประสำทสัมผัส 
 น ำมำวำงแผนกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสโดยวำงแผนกำรทดลองแบบ

สุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝน
ครั งละ 50 คน ซึ่งเป็นนักศึกษำของมหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ทดสอบทำงประสำทสัมผัส
โดยประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำนคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นรส 
รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม โดยมีกำรให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ ( 9 – Point Hedonic 
Scale ) น ำผลมำวิเครำะห์หำควำมแปรปรวน ( Analysis of Variance –  ANOVA ) และวิเครำะห์หำค่ำ
ควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test  ( DMRT)  

3.8.2.2 กำรเตรียมมะพร้ำวทึนทึกขูดอบแห้ง 
  น ำมะพร้ำวทึนทึกขูดฆ่ำเชื อโดยนึ่งด้วยไอน  ำอุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส นำน  

5 นำที เกลี่ยให้ทั่วถำด ถำดละ 500 กรัม อบด้วยตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส วัดให้มี
ปริมำณควำมชื นที่ร้อยละ 3 ± 1 บรรจุถุงฟรอยด์ปิดผนึก ถุงละ 100 กรัม (เนื อมะพร้ำวขูด, ม.ป.ป) 

3.4.2.2.1 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ (ตำมวิธีข้อ 3.8.1.1)  
3.4.2.2.2 กำรวิเครำะหค์ุณสมบัติทำงเคม ี(ตำมวิธีข้อ 3.8.1.2.1)  

3.8.2.3 กำรเตรียมร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบด 
เตรียมร ำข้ำวเจ้ำละเอียด โดยกำรคัดเลือกร ำข้ำวเจ้ำชนิดร ำละเอียดจำกต ำบล      

พังเทียม อ ำเภอพระทองค ำ จังหวัดนครรำชสีมำน ำมำอบด้วยตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 95 องศำเซลเซียส 
เป็นเวลำ 1 ชั่วโมง (ก้ำวทันโลกวิทยำศำสตร์, 2553) ให้มีปริมำณน  ำอิสระน้อยกว่ำ 0.6 และปริมำณ
ควำมชื นน้อยกว่ำร้อยละ 14 (มอก.375 - 2524) น ำร ำข้ำวที่ผ่ำนกำรอบมำปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่น
อำหำรแห้ง ร่อนผ่ำนตะแกรงร่อนแป้งจะได้ร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบดเก็บใส่ภำชนะบรรจุเก็บรักษำที่อุณหภูมิ  
5 - 8 องศำเซลเซียส (โสรัจและผกำวดี, 2560) จนกว่ำจะท ำกำรวิเครำะห์ แสดงกรรมวิธีกระบวนกำร
เตรียมร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบด ดังแผนภำพที่ 3.6                
 

ร่อนร ำข้ำวเจ้ำสดผ่ำนตะแกรงเบเกอรี่ 
 
 

หุงร ำข้ำวเจ้ำสดในหม้อหุงข้ำวโดยใช้อัตรำส่วนร ำข้ำวเจ้ำสด : น  ำ ร้อยละ 1 : 2 
(ดัดแปลงจำก ใจทิพย์ ผดุงศักดิ ์และคณะ, ม.ป.ป) 

 
 

บรรจุถุงพลำสติกร้อนขนำด 6 × 9 นิ ว ปริมำณ 40 กรัม แล้วคลึงขึ นรูปให้เป็นแผ่น 
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อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 95 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 1 ชั่วโมง (ดัดแปลงจำก ก้ำวทันโลก
วิทยำศำสตร, 2553) 

 
 

ร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งมำบดด้วยเครื่องปั่น vita-mix ควำมเร็วรอบ High Speed เป็นเวลำ 5 นำที ปริมำณน  ำ
อิสระ (aw) น้อยกว่ำ 0.6 และ ปริมำณควำมชื นไม่เกินร้อยละ 3 (เนื อมะพร้ำวขูดอบแห้ง, ม.ป.ป) 

 
 

ใสบรรจุถุงฟอยด์ปิด เก็บที่อุณหภูมิ 4 – 7 องศำเซลเซียส 

แผนภำพที่ 3.6 กรรมวิธีกระบวนกำรเตรียมร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบด 
 ที่มำ : ดัดแปลงจำก ใจทิพย์ ผดุงศักดิ์ และคณะ, ม.ป.ป 

ดัดแปลงจำก กำวทันโลกวิทยำศำสตร, 2553 
เนื อมะพร้ำวขูดอบแห้ง, ม.ป.ป 

3.8.2.3.1 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ (ตำมวิธีข้อ 3.8.1.1) 
3.8.2.3.2 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมี (ตำมวิธีข้อ 3.8.1.2.2)     

3.8.2.4 ศึกษำปริมำณร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบดที่เหมำะสมในผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตู 
น ำสูตรที่ผู้ทดสอบให้คะแนนชอบมำกที่สุดของข้อ 3.4.2.1 มำท ำกำรดัดแปลง

สูตรในกำรใช้ร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบดในกำรผลิตผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตู  เนื่องจำกเป็นสูตรที่ผู้ทดสอบให้
คะแนนควำมชอบมำกที่สุดเพ่ือเป็นตัวควบคุม จำกนั นศึกษำปริมำณร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบดในกำรผลิต
ผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตูโดยใช้ปริมำณร ำข้ำวเจ้ำบดอบแห้ง : ปริมำณข้ำวกล้องคั่วบด 3 ระดับ (ร้อยละ)    
คือ 70 : 30 , 85 : 15 และ 100 : 0 ตำมล ำดับ โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  (Complete 
Block Design, CBD) เพ่ือหำสูตรที่เหมำะสมที่สุดน ำไปพัฒนำต่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตูที่ใช้ร ำข้ำวเจ้ำ
อบแห้งบดทดแทนข้ำวกล้องคั่วบด จำกนั นน ำสูตรที่ ผู้ทดสอบให้คะแนนชอบมำกที่สุดไปวิเครำะห์
คุณสมบัติทำงกำยภำพ และคุณภำพทำงประสำทสัมผัส แสดงกรรมวิธีกระบวนกำรผลิตขนมข้ำวตูจำก
ร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบดดังแผนภำพที่ 3.7 

ละลำยน  ำกับน  ำตำลปี๊บ จำกนั นใส่มะพร้ำวทึนทึกขูด กวนส่วนผสมให้เข้ำกัน  
เป็นเวลำ 15 นำที จนแห้งขึ นรูปได้ 

 
 

ใส่ร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งคลุกเคล้ำกับส่วนผสมที่กวนไว้ แล้วพักทิ งไว้ประมำณ 30 นำที 
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ปั้นให้เป็นก้อนกลม น  ำหนัก 8 กรัม อัดใส่พิมพ์ และกดออกจำกพิมพ์ 

 
 

เก็บใส่ถุงฟอยด์ซิปล็อค ที่อุณหภูมิห้อง 

แผนภำพที่ 3.7 กรรมวิธีกระบวนกำรผลิตขนมข้ำวตูจำกร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบด 
ที่มำ: ดัดแปลงจำก ขนม 4 ภำค, 2551 

 
ตำรำงที่ 3.4 ปริมำณร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบด : ข้ำวกล้องคั่วบด ในผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตู จ ำนวน 3 สูตร 
 

3.8.2.4.3 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงประสำทสัมผัส (ตำมวิธีข้อ 3.8.2.1.2)  
3.8.2.5 ศึกษำระยะเวลำอบแห้งที่เหมำะสมในผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตูอบกรอบ 

  น ำสูตรที่ผู้ทดสอบให้คะแนนชอบมำกท่ีสุดจำก ข้อ 3.8.2.4 มำท ำกำรศึกษำเวลำ
ที่มีปัจจัยต่อกำรอบแห้งในกำรผลิตผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตูอบกรอบที่อุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส      
(เนื อมะพร้ำวขูดอบแห้ง, ม.ป.ป)  3 ระดับ โดยใช้ระยะเวลำที่ต่ำงกันคือ 30 , 60 และ 90 นำที โดย
ผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตูอบกรอบจะต้องมีค่ำปริมำณน  ำอิสระ (aw) น้อยกว่ำ 0.6 และค่ำควำมชื นไม่เกิน
ร้อยละ 5 โดยน  ำหนัก (ตำมมำตรฐำน มผช.ขนมปังอบกรอบ 460/2555 ที่ก ำหนดไว้  ในผลิตภัณฑ์
อำหำรอบกรอบ) เพ่ือน ำมำผลิตในผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตูอบกรอบ และท ำกำรวำงแผนกำรทดลองแบบ
สุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design - CRD) แสดงกรรมวิธีกระบวนกำรในกำรผลิต
ผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตูอบกรอบ  

 

ละลำยน  ำกับน  ำตำลปี๊บ จำกนั นใส่มะพร้ำวทึนทึกขูด 
กวนส่วนผสมให้เข้ำกัน เป็นเวลำ 15 นำที จนแห้งขึ นรูปได้ 

 
 

ส่วนผสม ปรมิำณร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบด : ข้ำวกล้องคั่วบด ( ร้อยละ ) 
 70 : 30 85 : 15 100 : 0 

น  ำตำลปี๊บ 400 500 240 
น  ำตำลทรำย 0 0 46 
มะพร้ำวทึนทึกขูด 500 500 75 
มะพร้ำวขูด 0 0 500 
ข้ำวกล้องคั่วบด 120 60 0 
ร ำข้ำวเจ้ำอบแห้ง 280 340 400 
น  ำเปล่ำ 125 250 125 
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ใส่ร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งคลุกเคล้ำกับส่วนผสมที่กวนไว้ แล้วพักทิ งไว้ประมำณ 30 นำที 
 
 

บรรจุถุงพลำสติกทนควำมร้อนขนำด 6 × 9 นิ ว ปริมำณ 40 กรัมแล้วคลึงขึ นรูปให้เป็นแผ่น 
 
 

อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 30 นำที หั่นเป็นชิ นแล้วอบต่ออีก 60 
นำที ปริมำณน  ำอิสระ (aw) น้อยกว่ำ 0.6 และ ปริมำณควำมชื นไม่เกินร้อยละ 3 

(ดัดแปลงจำกเนื อมะพร้ำวขูดอบแห้ง, ม.ป.ป) 
 
 

เก็บใส่ถุงฟอยด์ซิปล็อค 

แผนภำพที่ 3.8 กรรมวิธีกระบวนกำรในกำรผลิตผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตูอบกรอบ 
ที่มำ: ดัดแปลงจำก ขนม 4 ภำค, 2551 

ดัดแปลงจำกเนื อมะพรำ้วขูดอบแห้ง, ม.ป.ป 

3.8.2.5.1 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ (ตำมวิธีข้อ 3.8.1.1) 
3.8.2.5.2 กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี (ตำมวิธีข้อ 3.8.1.2.1) 
3.8.2.5.3 น ำสูตรที่ดีที่สุดมำท ำกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี (ตำมวิธีข้อ 

3.8.1.2.2) 
3.8.2.6 ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตูอบกรอบ 

3.8.2.6.1 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ ( ตำมวิธีข้อ 3.8.1.1 ) 
3.8.2.6.2 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมี (ข้อ 3.8.1.2.1) 
3.8.2.6.3 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงจุลินทรีย์ 

โดยกำรน ำขนมข้ำวตู อบกรอบมำบรรจุ ใส่ ในถุงฟอยด์ซิปล็อค            
ถุงละ 50 กรัม และเก็บที่อุณหภูมิห้องแล้วน ำมำวิเครำะห์ทำงจุลินทรีย์ ทุกๆ 3 วัน เป็นระยะเวลำ   
14 วัน (ตำมมำตรฐำน มผช.ขนมปังอบกรอบ 460/2555)  

 - จ ำนวนจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่เกิน 1 × 104 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 กรัม  
 - ยีสต์และรำต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 กรัม 

 
3.8.3 เพื่อศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อกำรใช้ร ำข้ำวเจ้ำใน

ผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตูอบกรอบ 
โดยบรรจุใส่ในถุงพลำสติกก่อนน ำไปทดสอบกับผู้บริโภคจ ำนวน 100 คน ณ คณะเทคโนโลยี 

คหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร และตลำดเทเวศร์ โดยวิธีกำรสุ่มบังเอิญใน
ด้ำนควำมพอใจต่อผลิตภัณฑ์ร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบดทดแทนร ำข้ำวกล้องคั่วในกำรผลิตผลิตภัณฑ์ขนม



45 
 

 

ข้ำวตูอบกรอบ โดยเสิร์ฟขนมข้ำวตูอบกรอบ 1 แผ่น ขนำด 3 × 7 เซนติเมตร ต่อ ถุงพลำสติกขนำด 
3 × 5 นิ ว ใช้แบบทดสอบทั งหมด 4 ตอน คือ ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำม ตอนที่ 2 
ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและทัศนคติต่อกำรบริโภคขนมข้ำวตู และตอนที่ 3 ข้อมูลด้ำนกำรยอมรับ
ของผู้บริโภคมีต่อกำรใช้ร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบดทดแทนข้ำวกล้องในผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตู จำกนั นท ำกำร
เก็บข้อมูลมำวิเครำะห์ทำงสถิติของผู้บริโภคจ ำนวน 100 คน 

3.9 วิธีการด าเนินการทดลอง 
3.9.1 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของร าข้าวเจ้า (ตามวิธีข้อ 3.7.1) 
3.9.2 ศึกษาสูตรและกรรมวิธีในการผลิตขนมช้ันกึ่งส าเร็จรูปจากร าข้าว  

ศึกษำสูตรขนมชั นสูตรพื นฐำน และคัดเลือกสูตรพื นฐำนที่ดีที่สุด เพ่ือเป็นสูตรต้นแบบในกำร
ผลิตแป้งขนมชั นกึ่งส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำวเจ้ำ โดยท ำกำรผลิตขนมชั นจำกสูตรพื นฐำนจ ำนวน 3 สูตร แสดงดัง
ตำรำงที่ 3.5 และวิธีกำรผลิตแสดงดังแผนภำพที่ 3.9, 3.10 และ 3.11 มำวิเครำะห์ผลด้วยสถิติโดยวิธีท ำกำร
วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete Randomized Design, CRD) น ำไปทดสอบทำงประสำท
สัมผัส เพ่ือเลือกสูตรที่ดีที่สุด และท ำกำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพของแป้งขนมชั นกึ่งส ำเร็จรูป 

ตำรำงที่ 3.5 ปริมำณส่วนผสมสูตรพื นฐำนทั ง 3 สูตร 

 

ที่มำ: สูตร 1 อรวสุ (2542) 
สูตร 2 เพ็ญพร (2539) 
สูตร 3 เครือวัลย์ (2554) 
 
 
 
 
 
 

ส่วนผสม 
น้ ำหนักส่วนผสมในแต่ละสูตร (กรัม) 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
แป้งข้ำวเจ้ำ 15 30 500 
แป้งถ่ัวเขียวคั่ว 10 - - 
แป้งท้ำว 5 110 250 
แป้งมันส ำปะหลัง 100 50 250 
น  ำตำลทรำย 230 350 500 
กะท ิ 345 690 1000 
สีผสมอำหำร 4 4 4 
น  ำเปล่ำ - 220 10 
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ขั นตอนกำรท ำแป้งขนมชั น (สูตร1) 

ชั่งส่วนผสมทุกอย่ำง 

 

น ำแป้งข้ำวเจ้ำ แป้งถั่วเขียวคั่ว แป้งท้ำว แป้งมันส ำปะหลัง ที่ชั่งแล้วผสมรวมกันใส่อ่ำงผสม 

 

ค่อยๆ นวดแป้งใส่น  ำตำลสลับกับกะทิ นวด 20 นำที ให้น  ำตำลละลำย 

 

กรองด้วยผ้ำข้ำวบำง และแบ่งเป็น 2 ส่วน ส่วนที่หนึ่งใส่สีผสมอำหำรอีกส่วนเป็นสีขำว 
 

นึ่งพิมพ์ จีบละ 5 นำที ตักขนมใส่พิมพ์ชั นละ 1 ช้อนชำ นึ่งขนมชั นละ 10 นำที ใช้ไฟแรงจนน  ำเดือด 

 

เปิดฝำดู ระวังอย่ำให้ไอน  ำลงในขนม แป้งจะสุกใส ตักขนมหยอดปิดฝำนึ่ง 10 นำที ท ำเป็นชั นๆ 
 

แผนภำพที่ 3.9 กรรมวิธีกำรผสมแป้งขนมชั นของสูตร 1 
ที่มำ: อรวสุ (2542) 

 

ขั นตอนกำรท ำแป้งขนมชั น (สูตร 2) 
 

ชั่งส่วนผสมทุกอย่ำง 
 
 

น ำน  ำตำลทรำยกับน  ำตั งไฟอ่อน ๆ เป็นระยะเวลำ 10 นำที ให้ได้น  ำเชื่อม 

 

น ำแป้งข้ำวเจ้ำ แป้งท้ำว แป้งมันส ำปะหลัง ที่ชั่งแล้วผสมรวมกันใส่อ่ำงผสม 
 

 

นวดกับกะทิเล็กน้อย จนแป้งนุ่มใส่กะทิที่เหลือจนหมด ใส่น  ำเชื่อมนวดให้เข้ำกัน กรองด้วยผ้ำข้ำวบำง 
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แบ่งเป็น 2 ส่วน สว่นที่หนึ่งเป็นสีขำว ส่วนที่สองเป็นสีเขียว ใส่น  ำในลังถึง 400 กรัม ต้มน  ำให้เดือด  
 

 
นึ่งพิมพ์ให้ร้อนใส่แป้งสีเขียวนึ่ง เป็นระยะเวลำ 10 นำที ท ำเป็นชั นๆ 

เมื่อสุกยกลง ปล่อยให้เย็น แกะออกจำกพิม 
แผนภำพที ่3.10 กรรมวิธีกำรผสมแป้งขนมชั นของสูตร 2 

ที่มำ: เพ็ญพร (2539) 

ขั นตอนกำรท ำแป้งขนมชั น (สูตร 3) 
ชั่งส่วนผสมทุกอย่ำง 

 

 

น ำแป้งข้ำวเจ้ำ แป้งท้ำว แป้งมันส ำปะหลัง ที่ชั่งแล้วผสมรวมกันใส่อ่ำงผสม 
หลังจำกนั นน ำน  ำและน  ำกะทิเทผสมนวดให้เป็นเนื อเดียวกัน 

 

เติมน  ำตำลทรำยคลุกเคล้ำให้เข้ำกัน น ำผ้ำขำวบำงกรองเอำแต่น  ำ (บีบจนหมดแป้ง)  
แบ่งเป็น 2 ส่วน ตำมสีที่เตรียมไว้ 

 
 

นึ่งถำดให้ร้อน และทำด้วยน  ำมันถั่ว เทแป้งที่ผสมสีอำหำรสีเข้มเกลี่ยให้เรียบและน ำไปนึ่งให้สุก 
(สังเกตว่ำแป้งใสแสดงว่ำสุกใช้ได้)นึ่ง เป็นระยะเวลำ 10 นำที ทำหน้ำด้วยน  ำมันถั่วอีกชั น 

 

ยกลงรอสักครู่ให้เย็น ตัดเป็นสี่เหลี่ยม 
 

แผนภำพที ่3.11 กรรมวิธีกำรผสมแป้งขนมชั นของสูตร 3 
ที่มำ: เครือวัลย์ (2554) 

3.9.2.1 กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส (ตำมวิธีข้อ 3.7.2.2.1) 

3.9.3 การเตรียมร าข้าวเจ้าอบแห้งบด (ตามวิธีข้อ 3.8.2.3) 

3.9.4 ศึกษาปริมาณการใช้ร าข้าวเจ้าอบแห้งบดในผลิตภัณฑ์ขนมชั้นกึ่งส าเร็จรูป 

  น าสูตรพื้นฐาน มาเป็นสูตรตั้งต้นในการผลิตขนมชั้นกึ่งส าเร็จรูป โดยน ามาศึกษาปริมาณร า

ข้าวเจ้าอบแห้งที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ 20 , 25 และ 30 เปอร์เซ็นตามล าดับ โดยน ามาผสมกับ

กะทิผง โดยดัดแปลงขั้นตอนการท าจากสูตรที่ดีที่สุด จากข้อ 3.7.2.2.1  
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3.9.4.1 กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส (ตำมวิธีข้อ 3.7.2.2.1) 
3.9.4.2 สูตรและขั นตอนกำรท ำขนมชั นกึ่งส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำว 

ตำรำงที่ 3.6 สูตรขนมชั นกึ่งส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำว 

ส่วนผสม ปริมำณ (กรัม) 
แป้งข้ำวเจ้ำ 15 
แป้งถั่วเขียว 10 
แป้งท้ำว 5 
แป้งมัน 100 

น  ำตำลทรำย 230 
กะทิผง 60 

ร ำข้ำวเจ้ำอบแห้ง 140 
น  ำ 200 

ที่มำ: อรวสุ (2542) 

ขั นตอนกำรท ำขนมชั นกึ่งส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำว 

น ำกะทิผงผสมกับร ำข้ำวเจ้ำอบแห้ง แล้วละลำยดว้ยน  ำร้อน 

 

กรองด้วยผ้ำขำวบำง 

 

น ำส่วนผสมที่กรองได้ผสมเข้ำกับส่วนผสมที่เหลือ ผสมให้เข้ำกันแล้วแบ่งออกเป็น 2  ส่วน ส่วนที่หนึ่งใส่สี
ผสมอำหำรอีกส่วนเป็นสีขำว 

 

นึ่งพิมพ์ 5 นำที ตักขนมใส่พิมพ์ชั นละ 1 ช้อนชำ นึ่งขนมชั นละ 10 นำที ใช้ไฟแรงจนน  ำเดือด 

 

เปิดฝำดู ระวังอย่ำให้ไอน  ำลงในขนม แป้งจะสุกใส ตักขนมหยอดปิดฝำนึ่ง 10 นำที ท ำเป็นชั นๆ 

แผนภาพที่ 3.12 กรรมวิธีการท าขนมชั้นกึ่งส าเร็จรูปจากร าข้าว 

ที่มา : ดัดแปลงกรรมวิธีการผลิต (อรวสุ , 2542) 

3.9.4.3  กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ (ตำมวิธีข้อ 3.7.1.1) 
3.9.4.4 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมี (ตำมวิธีข้อ 3.7.2.3.2) 
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3.9.4.5 ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์ขนมชั นกึ่งส ำเร็จรูป 
3.9.4.5.1 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ ( ตำมวิธีข้อ 3.7.1.1 ) 
3.9.4.5.2 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมี (ตำมวิธีข้อ 3.7.1.2) 
3.9.4.5.3 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงจุลินทรีย์  

 
3.9.5  ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมชั้นกึ่งส ำเร็จรูป

จำกร ำข้ำว  

 โดยในกำรทดสอบผลิตภัณฑ์ขนมชั นกึ่งส ำเร็จรูปนั น ท ำตำมขั นตอนกำรท ำในข้อที่ 3.9.5.2  โดย
จัดขนมใส่ถ้วยพลำสติกจ ำนวน 1 ชิ นต่อ 1 คน และท ำกำรทดสอบผู้บริโภคจ ำนวน 100 คน คณะเทคโนโลยี   
คหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร และประชำชนที่อยู่บริเวณท่ีอยู่อำศัยของคณะ
ผู้จัดท ำใช้สถิติในกำรสุ่มแบบตำมสะดวก (Convenienced Selection) ใช้แบบทดสอบทั งหมด 4 ตอน คือ 
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำม ตอนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและทัศนคติต่อกำร
บริโภคขนมชั นกึ่งส ำเร็จรูป และตอนที่ 3 ข้อมูลด้ำนกำรยอมรับของผู้บริโภคมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมชั นกึ่ง
ส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำว  

3.10 วิธีการด าเนินการทดลอง 
3.10.1 ศึกษำคุณสมบัติทำงกำยภำพและทำงเคมีของร ำข้ำวเจ้ำ (ตำมวิธีข้อ 3.7.1) 
3.10.2 ศึกษำสูตรและกรรมวิธีกำรท ำผลิตภัณฑ์ขนมลูกชุบกึ่งส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำว 

3.10.2.1 ศึกษำสูตรพื นฐำนที่ใช้ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์ขนมลูกชุบกึ่งส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำว 
คัด เลือกสูตรพื นฐำนของผลิตภัณฑ์ลู กชุบ เพ่ือกำรพัฒนำสูตร และ

ท ำกำรศึกษำลูกชุบโดยใช้เมล็ดขนุนทดแทนถั่วเขียวซีกเลำะเปลือกในกำรผลิตลูกชุบ โดยศึกษำสูตร
พื นฐำนในกำรผลิตลูกชุบ จ ำนวน 3 สูตร ท ำกำรวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design - CRD) แสดงดังตำรำงที่ 3.7 และน ำสูตรที่ดีที่สุดไปพัฒนำต่อไป 

ตำรำงท่ี 3.7 แสดงสูตรพื นฐำนในกำรผลิตลูกชุบ (ส่วนเนื อลูกชุบและส่วนเคลือบภำยนอก) 

ส่วนผสม  ปริมำณ (กรัม)  

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

(ส่วนเนื้อลูกชุบ)    
ถั่วเขียวซีกเลำะเปลือก 450 450 150 
น  ำตำลทรำยขำว 540 180 180 
กะทิ 375 375 375 

(ส่วนเคลือบภำยนอก)    
วุ้นผง 12 12 6 
น  ำเปล่ำ 500 750 250 
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น  ำตำลทรำยขำว 45 45 45 
สีผสมอำหำร (สีส้ม) 4 4 4 

ที่มำ : สูตรที่ 1 : ทิพวรรณ, 2543 
 สูตรที่ 2 : วไลภรณ์, 2551  
 สูตรที่ 3 : จันทร, 2547 

3.4.1.2.1 กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
น ำมำวำงแผนกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสโดยวำงแผนกำรทดลอง

แบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่ำน
กำรฝึกฝนครั งละ 30 คน ซึ่งเป็นนักศึกษำของมหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ทดสอบ  
ทำงประสำทสัมผัสโดยประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำนคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์         
ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม โดยมีกำรให้คะแนน
ควำมชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) น ำผลมำวิเครำะห์หำควำมแปรปรวน (Analysis of 
Variance - ANOVA) และวิ เครำะห์หำค่ำควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยวิธี  Duncan’s New 
Multiple’s Range Test (DMRT)  

 3.11.3 กำรเตรียมร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบด (ตามวิธีข้อ 3.8.2.3) 

 3.12.3 ศึกษำปริมำณร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งทดแทนถั่วเขียวซีกเลำะเปลือกในผลิตภัณฑ์ขนมลูกชุบ
กึ่งส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำว 

น ำสูตรที่ดีที่สุดจำกข้อ 3.10.2 มำท ำกำรดัดแปลงสูตรในกำรใช้ร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบดใน
กำรผลิตผลิตภัณฑ์ขนมลูกชุบกึ่งส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำว เนื่องจำกเป็นสูตรที่ผู้ทดสอบให้คะแนน
ควำมชอบมำกที่สุดเพ่ือเป็นตัวควบคุม จำกนั นศึกษำปริมำณร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบดในกำรผลิต
ผลิตภัณฑ์ขนมลูกชุบกึ่งส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำว โดยใช้ปริมำณร ำข้ำวเจ้ำบดอบแห้ง 3 ระดับ (ร้อยละ)  
คือ  50 , 60 และ 70 ตำมล ำดับ โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete Block 
Design, CBD) เพ่ือหำสูตรที่เหมำะสมที่สุดน ำไปพัฒนำต่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ขนมลูกชุบกึ่งส ำเร็จรูปจำก
ร ำข้ำว ที่ใช้ร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งทดแทนถั่วเขียวซีกเลำะเปลือก จำกนั นน ำสูตรที่ผู้ทดสอบให้คะแนนชอบ
มำกที่สุดไปวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ และคุณภำพทำงประสำทสัมผัส  

3.12.3.1 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ (ตำมวิธีข้อ 3.7.1.1) 
3.12.3.2 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมี (ตำมวิธีข้อ 3.7.1.2) 
3.12.3.3 กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

3.12.4 กำรศึกษำระยะเวลำในกำรอบแห้งของร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบดในผลิตภัณฑ์ขนมลูกชุบกึ่ง
ส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำว (ส่วนเนื อลูกชุบ) 

 โดยใช้อุณหภูมิในกำรอบแห้งที่ อุณหภูมิ 70 °C จะได้เป็นส่วนเนื อขนมลูกชุบกึ่ง
ส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำว 

3.12.4.1 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ (ตำมวิธีข้อ 3.7.1.1) 



51 
 

 

3.12.4.2 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมี (ตำมวิธีข้อ 3.7.1.2) 

3.12.5 กำรศึกษำวิธีกำรคืนรูปโดยกระบวนกำรให้ควำมร้อนของผลิตภัณฑ์ลูกชุบกึ่งส ำเร็จรูปจำก
ร ำข้ำว 

3.12.5.1 กำรศึกษำวิธีกำรคืนรูปโดยกระบวนกำรให้ควำมร้อนของผลิตภัณฑ์ลูกชุบกึ่ง
ส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำวมี 2 วิธี คือวิธีที่ 1 กำรใส่น  ำเดือด, วิธีที่ 2 คือกำรใส่น  ำที่อุณหภูมิห้องและเข้ำ
ไมโครเวฟ 

3.12.5.1 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ (ตำมวิธีข้อ 3.7.1.1) 
3.12.5.2 กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมี (ตำมวิธีข้อ 3.7.1.2) 
3.12.5.3 กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

3.12.6 ศึกษำกำรเปรียบเทียบคุณสมบัติทำงเคมีของผลิตภัณฑ์ 
 ศึกษำกำรเปรียบเทียบคุณสมบัติเคมีของผลิตภัณฑ์ลูกชุบตำมท้องตลำด, ลูกชุบจำกเมล็ด

ขนุนต้มสุก และลูกชุบผงกึ่งส ำเร็จรูป โดยน ำมำตรวจหำควำมชื น โปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้ำ และ
คำร์โบไฮเดรต เพ่ือเปรียบเทียบว่ำผลิตภัณฑืไหนดีที่สุด 

3.13.4  ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมลูกชุบกึ่ง
ส ำเร็จรูปจำกนมร ำข้ำว 

โดยบรรจุใส่ในถ้วยพลำสติกก่อนน ำไปทดสอบกับผู้บริโภคจ ำนวน 100 คน ณ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร และตลำดเทเวศร์ โดยวิธีกำร
สุ่มบังเอิญในด้ำนควำมพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมลูกชุบกึ่งส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำว โดยเสิร์ฟขนมลูกชุบ 1 
ลูก ต่อ ถ้วยพลำสติก ใช้แบบทดสอบทั งหมด 4 ตอน คือ ตอนที่  1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบ
แบบสอบถำม ตอนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและทัศนคติต่อกำรบริโภคขนมลูกชุบ และตอนที่ 3 
ข้อมูลด้ำนกำรยอมรับของผู้บริโภคมีต่อกำรใช้ร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งในผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตูลูกชุบกึ่ง
ส ำเร็จรูป จำกนั นท ำกำรเก็บข้อมูลมำวิเครำะห์ทำงสถิติของผู้บริโภคจ ำนวน 100 คน 

 
 

 
 

 



 

 

บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 

4.1 ผลการด าเนินการวิจัย ปีท่ี 2 (1 ตุลาคม 2561 – 30 กันยายน 2562) 

4.1.1  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยกึ่งส าเร็จรูปจากร าข้าว
เพื่อเพิ่มมูลค่าเศรษฐกิจไทย โดยวิธีการวัดคุณภาพทางจุลินทรีย์  

ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมไทยกึ่งส าเร็จรูปจากร าข้าวที่เก็บในภาชนะปิดผนึก
ด้วยความร้อน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง น าผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 ผลิตภัณฑ์ ลูกชุบ  ขนมเบื้องไทยโบราณ  ขนมชั้น และ
ข้าวตู มาท าการวิเคราะห์น ามาวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ โดยตรวจหาปริมาณจุลิ นทรีย์ทั้งหมด และ
ปริมาณยีสต์และรา ท าการสุ่มตรวจผลิตภัณฑ์โดยวัดคุณภาพทางจุลินทรีย์เป็นเวลา 4 เดือน   

  
ตารางท่ี 4.5.1 แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ 

จากผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ พบว่า มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และ
ปริมาณยีสต์และรา สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้อย่างน้อย 4 เดือน เนื่องจากมีปริมาณน้ าอิสระที่ค่อนข้าง
น้อย ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมแป้งผสมส าหรับประกอบอาหารทอด (มอก.1028 - 2534) เนื่องจากเกิด
การออกซิเดชันของไขมันในอาหารแห้งท าให้เกิดการจับตัวเป็นก้อน (มผช.โจ๊กข้าวกล้องกึ่งส าเร็จรูป 
689/2547) อยู่ในระดับปลอดภัย ยังเป็นไปตามข้อก าหนดของผลิตภัณฑ์อาหารแห้ง คือต้องมีปริมาณน้ าอิสระ 
(aw) ไม่เกิน 0.6 และการบรรจุถุงแบบสุญญากาศ (Vacuum packaging) (กระทรวงวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี, 2556)  ซึ่งเป็นสภาวะที่ไม่เอ้ือต่อการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 

4.1.2 ผลการถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยกึ่งส าเร็จรูปจากร าข้าว
เพื่อเพิ่มมูลค่าเศรษฐกิจไทย 

ผลการวิเคราะห์ความต้องการเข้ารับการฝึกอบรมการรับการถ่ายทอด จากการวิเคราะห์ความ
ต้องการ ของสมาชิกชุมชน กลุ่มแม่บ้านและประชาชนที่สนใจ ณ วิสาหกิจชุมชนบางตาโฉม จ.สิงห์บุรี จ านวน 
40 คน ได้ผลแสดงเป็นค่าร้อยละ แสดงดังตารางที่ 4.5.2 - 4.5.4  

 

คุณภาพ ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ (กึ่งส าเร็จรูป) 
ลูกชุบ   ขนมเบื้องไทย

โบราณ   
ขนมช้ัน ข้าวตู 

 (4เดือน) (4 เดือน) (4เดือน) (4เดือน) 
จุลินทรียท์ั้งหมด 
(cfu/g)  

1x10 โดยประมาณ 1x10 โดยประมาณ 1x10 โดยประมาณ 1x10 โดยประมาณ 

ยีสต์และรา  
(cfu/g) 

1x10 โดยประมาณ 1x10 โดยประมาณ 1x10 โดยประมาณ 1x10 โดยประมาณ 
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ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

ตารางท่ี 4.5.2 แสดงข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม N=40 

        ข้อมูล จ านวน(คน)  ร้อยละ 
1. เพศ    

             1.1  เพศหญิง 30  75 

             1.2  เพศชาย 10  25 

2. อาย ุ    

              2.1  ต่ ากว่า 21 ปี 0  0 

              2.2  21-30  ปี 0  0 

              2.3  31-40  ปี 17  43 

              2.4  41-50  ปี 20  50 

              2.5  51-60  ปี 3  7 

2.6 มากกว่า 60 ปี  0  0 

3. สถานภาพ    

              3.1  โสด 15  38 

              3.2  สมรส 25  62 

              3.3  หย่าร้าง, หม้าย, แยกกันอยู ่ 0  0 

4. ระดับการศึกษาขั้นสูงสุด    

              4.1  ประถมศึกษา 0  0 

              4.2 มัธยมศึกษา 10  25 

              4.3 ปวช./ปวส./อนุปริญญา 
              4.4 ปริญญาตร ี
              4.5 ปริญญาโทหรือสูงกว่า 

20 
10 
0 

 50 
25 
0 

5. อาชีพ    

             5.1 นิสิต/นักศึกษา        0  0 

             5.2 ประชาชนท่ัวไป       15  38 

             5.3 บุคลากร        5  12 

             5.4 ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ        2  5 

             5.5  พนักงานบริษัทเอกชน       0  0 

             5.6 ธุรกิจส่วนตัว       0  0 

             5.7 รับจ้าง       8  20 

             5.8 แม่บ้าน     10  25 

             5.9 อื่นๆ โปรดระบ…ุ…………………….      0  0 

6. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน    

             6.1 น้อยกว่า 5,000 บาท      9  23 

            6.2  5,000-10,000 บาท     20  50 

            6.3  10,001-20,000 บาท     11  27 

            6.4  20,001-30,000 บาท     0  0 

            6.5 มากกว่า 30,000 บาท     0  0 

 จากตารางที่ 4.5.2 ผู้ตอบแบบประเมินจ านวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 100.00 พบว่าผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 75 อายุระหว่าง 41-50  ปี คิดเป็นร้อยละ 50 สถานภาพ
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สมรส คิดเป็นร้อยละ 62 ระดับการศึกษาขั้นสูงสุด ปวช./ปวส./อนุปริญญา คิดเป็นร้อยละ 50 มีอาชีพเป็น
ประชาชนทั่วไป คิดเป็นร้อยละ 38 และมีรายได ้5,000-10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 50 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ าแนกตามประสบการณ์ ด้านการท า
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

ตารางท่ี 4.5.3 แสดงข้อมูลความต้องการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี N=40  

           ประสบการณ์ด้านการท าผลิตภัณฑ์อาหาร จ านวน(คน)         ร้อยละ 

ไม่เคยท า    20             50 

             เคยท ารับประทานเอง 18 45  

           เคยท าจ าหน่ายเป็นอาชีพเสริม 2 5  

           อื่นๆ 0 0  

จากตารางที่ 4.5.3 แสดงข้อมูลความต้องการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี ของผู้ตอบแบบสอบถามด้าน
การท าผลิตภัณฑ์อาหาร  พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามที่ต้องการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีส่วนใหญ่ ไม่เคยท า
ผลิตภัณฑ์อาหาร คิดเป็นร้อยละ 50 รองลงมาเคยท ารับประทานเอง คิดเป็นร้อยละ 45 และเคยท าเป็นอาชีพ
เสริม คิดเป็นร้อยละ 5 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ าแนกตามความประสงค์ในการับการการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี   

ตารางท่ี 4.5.4 แสดงข้อมูลความประสงคร์ับการถ่ายทอดเทคโนโลยี N=40  

           ความประสงค์ จ านวน(คน)         ร้อยละ 

           ต้องการเข้าร่วม    40           100 

             ไม่ต้องการเข้าร่วม 0         0  

           ยังไม่สามารถตดัสินใจ 0         0  

จากตารางที่ 4.5.4 แสดงข้อมูลความประสงค์รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีของผู้ตอบแบบสอบถาม 
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามที่มีความประสงค์ต้องการเข้าร่วมรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีส่วนใหญ่ คิดเป็นร้อย
ละ 100   

 4.1.3 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลต่อความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการการอบรมเชิงปฏิบัติการในการ
จัดการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยกึ่งส าเร็จรูปจากร าข้าวเพ่ือเพ่ิมมูลค่าเศรษฐกิจไทย
  เป็นการวิเคราะห์ผลจากแบบสอบถาม ส่วนที่ 3 ซึ่งข้อค าถามเป็นการถามถึงความพึงพอใจของ
กลุ่มเป้าหมายจ านวน 40 คน เกี่ยวกับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยกึ่งส าเร็จรูป
จากร าข้าวเพื่อเพ่ิมมูลค่าเศรษฐกิจไทย แบ่งออกเป็น 3 ด้าน คือ ด้านกระบวนการให้บริการ ด้านวิทยากร และ
สิ่งอ านวยความสะดวก โดยแบ่งเป็นระดับความคิดเห็นออกเป็น 5 ระดับ ลักษณะแบบสอบถามเป็น (Rating 
scale) ก าหนดให้กลุ่มเป้าหมายประเมินค่า (1-5 คะแนน) เลือกได้เพียงค าตอบเดียว จากการวิเคราะห์ข้อมูล
แสดงดังตารางที่ 4.5.5 
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ตารางที่ 4.5.5 แสดงค่าความถี่ และค่าร้อยละ ของระดับความพึงพอใจเกี่ยวกับด้านกระบวนการให้บริการ 
ด้านวิทยากร และสิ่งอ านวยความสะดวก 

ประเด็นค าถาม X S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านกระบวนการให้บริการ 

1. การประชาสัมพันธ์การจัดโครงการอย่างท่ัวถึง 4.15 0.42 มาก 

2. ก าหนดระยะเวลา สถานท่ีจดัอบรมไว้อย่างชัดเจน 4.25 0.50 มาก 

3. ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดโครงการ 4.25 0.40 มาก 

4. สถานท่ีจัดโครงการมคีวามเหมาะสม 4.20 0.52 มาก 

5. ประเด็นเนื้อหาการอบรมมีความเหมาะสม 4.50 0.45 มาก 

6. ทีมผู้จัดโครงการมีการเตรยีมตัวและมีความตั้งใจท่ีจะให้บริการเป็น
อย่างดี 

4.50 0.50 มาก 

ค่าเฉลี่ย 4.31 0.52 มาก 
ด้านวิทยากร  

7. คุณสมบัติและบุคลิกภาพมคีวามเหมาะสม 4.25 0.50 มาก 

8. ความเชี่ยวชาญ/ความรอบรู้ในเนือ้หาของการอบรม 4.30 0.45 มาก 

9. ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ให้เข้าใจ 4.45 0.40 มาก 

10. ความสามารถในการสร้างบรรยากาศการอบรม 4.50 0.30 มาก 

11. เทคนิควิธีการถ่ายทอดความรู้มคีวามน่าสนใจ 4.40 0.55 มาก 

12. การรักษาเวลาในการอบรมได้อย่างเหมาะสม 4.55 0.50 มาก 

13. ความชัดเจนในการตอบค าถาม/ขอ้ซักถาม 4.65 0.55 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.44 0.46 มาก 
ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 

14. ความเหมาะสมของสถานท่ีจัดอบรม 4.45 0.40 มาก 

15. ความเพียงพอของสิ่งอ านวยความสะดวกทั่วไป 4.55 0.50 มากที่สุด 
16. การจัดรายการอาหารว่างและอาหารกลางวัน  มีความเหมาะสม 

และเพียงพอ 
4.50 0.50 มาก 

17. มีการให้บริการและอ านวยความสะดวกของทีมงาน ผู้จัดโครงการ
เป็นอย่างด ี

4.60 0.45 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.53 0.46 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยรวม 4.42 0.48 มาก 

 

หมายเหตุ :  เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 

_ 
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  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.51-5.00 พึงพอใจมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.51-4.50 พึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.51-3.50 พึงพอใจปานกลาง 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.51-2.50 พึงพอใจน้อย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.50 พึงพอใจน้อยที่สุด 

 จากตารางที่ 4.5.5 แสดงค่าความถี่ และค่าร้อยละ ของระดับความพึงพอใจเกี่ยวกับด้านกระบวนการ
ให้บริการ ด้านวิทยากร และสิ่งอ านวยความสะดวก พบว่า ผู้เข้ารับการอบรมเชิงปฏิบัติการมีความพึงพอใจใน
ภาพรวมอยู่ในระดับมาก ค่าเฉลี่ย 4.42 และจากการประเมินผลในแต่ละด้าน พบว่า ผู้เข้าร่วมโครงการมีความ
พึงพอใจด้านกระบวนการให้บริการ อยู่ในระดับมาก ค่าเฉลี่ย 4.31 ด้านวิทยากร และ และ 4.44 และด้านสิ่ง
อ านวยความสะดวก อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.53 ตามล าดับ 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บทที่ 5 
สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

แป้งขนมเบื้องไทยโบราณกึ่งส าเร็จรูป 
ขนมข้าวตูกึ่งส าเร็จรูป 
ขนมชั้นก่ึงส าเร็จรูป 

ขนมลูกชุบก่ึงส าเร็จรูป 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทที่ 5 

สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุป อภิปรายผล 
5.1.1 จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และเคมีของร าข้าวเจ้า 

พบว่าการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของร้าข้าวเจ้ามีปริมาณน ้าอิสระ (aw) และ
ปริมาณความชื น ค่อนข้างต่้า เนื่องจากปริมาณความชื นมีความสัมพันธ์กับปริมาณน ้าอิสระหากปริมาณ
ความชื นมีค่าน้อย ปริมาณน ้าอิสระ (aw) ก็จะมีค่าน้อยตามไปด้วย (วารสารจาร์พา, 2545) และร้าข้าวเจ้ามี
สีเหลืองคล ้า ในทางเคมี พบว่าร้าข้าวเจ้ามีค่าปริมาณความชื น, ค่าปริมาณโปรตีน, ค่าปริมาณไขมัน, ค่า
ปริมาณเส้นใยหยาบ, ค่าปริมาณเถ้า และค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 7.05 ± 0.00, 12.18 ± 0.00, 
3.98 ± 0.00, 3.67 ± 0.00, 10.86 ± 0.00 และ 32.26 ± 0.00 ตามล้าดับ จากการศึกษา พบว่าร้าข้าวเจ้ามี
คุณค่าทางโภชนาการทางอาหารค่อนข้างสูง (กองโภชนาการ กรมอนามัย, 2530) และร้าข้าวเจ้ามีปริมาณ
น ้าอิสระอยู่ในช่วงไม่เกินร้อยละ 0.6 ซึ่งเป็นคุณสมบัติที่ดีต่อผลิตภัณฑ์กึ่งส้าเร็จรูป เพราะจะท้าให้มีอายุ
การเก็บรักษาที่นานมากขึ น เนื่องจากอาหารที่มีค่าปริมาณน ้าอิสระ (aw) ต่้ากว่า 0.6 จะไม่เอื อต่อการ
เจริญเติบโตของเชื อจุลินทรีย์ (นิรนาม, 2553) 

5.1.2 ผลการศึกษาพัฒนาสูตร และกรรมวิธีการผลิตแป้งขนมเบื้องไทยโบราณกึ่งส าเร็จรูปจากแป้ง
ร าข้าวเจ้า 

5.1.2.1 ผลการส้ารวจพฤติกรรมของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมเบื องไทยโบราณ 
พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 72 เป็นวัยรุ่นหญิงมีอายุระหว่าง 18 

- 25 ปี ร้อยละ 69 สถานภาพโสดร้อยละ 98 ระดับการศึกษาขั นสูงสุดระดับปริญญาตรี ร้อยละ 96 มี
อาชีพนักเรียน/นักศึกษา ร้อยละ 98 และรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 5,000 - 7,500 บาท ร้อยละ 64 มี
ผู้บริโภคนิยมบริโภคขนมเบื องไทยโบราณ ร้อยละ 97 ผู้บริโภคบริโภคขนมเบื องไทยโบราณ 2 - 3 
ครั ง ใน 1 สัปดาห์ ร้อยละ 58 ผู้บริโภคซื อขนมเบื องไทยโบราณ จากร้านค้าริมถนน ร้อยละ 94 
ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้าในด้าน
สี มีสีน ้าตาลพอดี คิดเป็นร้อยละ 86 มีความพึงพอใจด้าน ความกรอบ กรอบพอดี คิดเป็นร้อยละ 71 
นิยมรับประทานไส้หวาน คิดเป็นร้อยละ 89 ส่วนการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบราณ
กึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้าของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับในการผลิตผลิตภัณฑ์ คิด
เป็นร้อยละ 100 จากการสอบถามผู้บริโภคว่า จะซื อผลิตภัณฑ์นี หรือไม่หากท่านต้องมีการเติมน ้าลง
ในผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้า พบว่าผู้บริโภคจะซื อผลิตภัณฑ์
คิดเป็นร้อยละ 79 หากมีผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบราณ กึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้าวาง
จ้าหน่าย ท่านคาดว่าจะซื อผลิตภัณฑ์นี หรือไม่ พบว่าผู้บริโภคจะซื อผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 83 ส่วน
ราคาที่เหมาะสมต่อการขายผลิตภัณฑ์แป้ง   ขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้า 
บรรจุถุงแบบสุญญากาศ ปริมาณบรรจุ 200 กรัม (ปริมาณ80 ชิ น) ท้าได้เป็นแผ่นแป้งขนมเบื องไทย
โบราณกรอบ ควรราคาเท่าใด ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อราคาที่ 50 บาท คิดเป็นร้อยละ 33 

5.1.2.2 จากการศึกษาสูตรพื นฐานและกรรมวิธีการผลิตขนมเบื องไทยโบราณ 
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พบว่าการศึกษาสูตรพื นฐานของการผลิตขนมเบื องไทยโบราณจ้านวน 2 สูตร คือ 
สูตร 1 (พจนีย์, 2541) และสูตร 2 (ภารดี, 2542) มาทดสอบทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม (จัดเสิร์ฟตัวอย่างเป็นแผ่นแป้งขนม
เบื องไทยโบราณกรอบ) พบว่าคะแนนความชอบทุกด้านมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยสูตร 1 มีคะแนนความชอบทุกด้านมากที่สุด เนื่องจากสูตร 1 มีแป้งสาลีอเนกประสงค์ ช่วย
ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีความกรอบ ท้าให้โครงสร้างของแป้งดีขึ น เนื่องจากมีการจับตัวกันของกลูเตนภายในโค
รสร้างของแป้งสาลีเมื่อได้รับความร้อนจะท้าให้โครงสร้างของแป้งคงตัวและมีลักษณะเหนียวกรอบ มักใช้
เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ (นินลาวัลย์, ม.ป.ป) ส่วนการหมักแป้งทิ งไว้จะช่วยให้ผิวเรียบ เหนียว จับตัวกัน
ได้ดี มีสีที่เข้มขึ น ท้าให้โครงสร้างของขนมเบื องไทยโบราณขึ นรูปได้ดี และสีของไข่แดง (ไข่เป็ด) จะช่วยให้
ขนมเบื องไทยโบราณมีสีน่ารับประทานมากขึ น (นามแฝง, 2551) จึงท้าการเลือกสูตรที่ 1 ไปพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้า 

5.1.2.3  จากการเตรียมแป้งร้าข้าวเจ้า  
 พบว่ามีปริมาณน ้าอิสระ (aw) และปริมาณความชื นค่อนข้างต่้า เนื่องจากปริมาณ

ความชื นมีความสัมพันธ์กับปริมาณน ้าอิสระหากปริมาณความชื นมีค่าน้อย ปริมาณน ้าอิสระ (aw) ก็จะมีค่า
น้อยตามไปด้วย (วารสารจาร์พา, 2545) ดังนั นแป้งร้าข้าวเจ้าจึงมีปริมาณน ้าอิสระน้อย เพราะม ีค่าปริมาณ
ความชื นต่้า ซึ่งเป็นคุณสมบัติที่ดีต่อผลิตภัณฑ์กึ่งส้าเร็จรูปและจะท้าให้มีอายุการเก็บรักษาที่นานมากขึ น 
ด้านค่าสี พบว่าแป้งร้าข้าวเจ้ามีค่าความสว่าง (L*) ลดลง จากตาราง 4.1 เนื่องจากมีการให้ ความร้อนโดย
น้าไปอบด้วยเครื่องอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 1 ชั่วโมง ในกระบวนการผลิต 
ซ่ึงท้าให้สีของแป้งร้าข้าวเจ้ามีสีน ้าตาลที่เข้มมากยิ่งขึ น เพราะว่าแป้งร้าข้าวเจ้ามีการใช้ความร้อนใน
อุณหภูมิที่สูงจึงท้าให้บริเวณผิวหน้าของอาหารสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศและได้รับ ความร้อนท้าให้เกิด
การสูญเสียสภาพธรรมชาติ (พิมพ์เพ็ญ, 2550) ส่งผลให้แป้งร้าข้าวเจ้าที่สีเข้มมากขึ น 

5.1.2.4 จากการศึกษาอัตราส่วนปริมาณแป้งร้าข้าวเจ้าทดแทนแป้งถั่วเขียวคั่วในการผลิตแป้ง
ขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้า  

พบว่า ผลการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ (น ้าแป้ง) ขนม
เบื องไทยโบราณก่ึงส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้า(ร้อยละ) 4 ระดับ คือสูตรขนมเบื องไทยโบราณ, 50 : 50, 
60 : 40, 70 : 30 และ 80 : 20 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อมีการเพ่ิม
ปริมาณแป้งร้าข้าวเจ้าทดแทนแป้งถั่วเขียวคั่ว ค่าความสว่าง (L*)  ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีค่า
ลดลงตามล้าดับ เมื่อเติมแป้งร้าข้าวเจ้ามากขึ น จึงท้าให้ผลิตภัณฑ์มีสีน ้าตาลลดลง เพราะการเติมปริมาณ
ของแป้งร้าข้าวมีผลต่อค่าสี เนื่องจากร้าข้าวเจ้ามีสีน ้าตาลอยู่แล้ว จึงท้าให้มีสีน ้าตาลเข้มมากยิ่งขึ น ส่วน
ทางเคมีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p>0.05)  ค่าความเป็น กรด – ด่าง (pH) อยู่
ในช่วงความเป็นกลางไม่มีผลต่อการเติมแป้งร้าขาวเจ้า เนื่องจากแป้งร้าข้าวเจ้ามีความปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภคและมีค่าความเป็นกรด-ด่างในช่วงที่เหมาะสม ซึ่งร้าข้าวเจ้าเป็นแหล่งของอาหารที่ให้พลังงานแก่
ชีวิตในแต่ละวันของคนไทย จึงจ้าเป็นที่จะต้องควบคุมและดูแลความเป็นกรด - ด่าง ให้อยู่ในช่วงความเป็น
กลาง (มงคล, 2559)   

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของการผลิตแป้งขนมเบื องไทยโบราณกึ่ง
ส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้า โดยใช้อัตราส่วนของ แป้งร้าข้าวเจ้า : แป้งถั่วเขียวคั่ว 4 ระดับ (ร้อยละ) คือ 50 : 50, 
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60 : 40, 70 : 30 และ 80 : 20 มาทดสอบทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื อ
สัมผัส (ความกรอบ)  และความชอบโดยรวม (จัดเสิร์ฟตัวอย่างเป็นแผ่นแป้งขนมเบื องไทยโบราณกรอบ) พบว่าผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส เนื อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม
ของสูตร 60 : 40 มากที่สุด เนื่องจากการใช้แป้งร้าข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจาก
แป้งร้าข้าวเจ้า จะมีสีน ้ าตาลอ่อนและให้กลิ่นรสของ  ร้าข้าวเจ้าน้อยกว่าและไม่ฉุนเกินไปเมื่อทิ งไว้ใน
อุณหภูมิห้องมีเนื อสัมผัสกรอบค่อนข้างมาก และผู้ทดสอบชิมให้ความชอบโดยรวมมากที่สุด ส่วนสูตรที่ใส่ แป้งถั่ว
เขียวคั่วในปริมาณน้อยกว่าจะเห็นได้ว่าสามารถขึ นรูปได้ค่อนข้างยาก มีกลิ่นของแป้งถั่วเขียวน้อยและมีสีค่อนข้าง
อ่อนท้าให้แป้งขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้ามีสีน ้าตาลคล ้า มีรสชาติขมจาก ร้าข้าวเจ้า
ค่อนข้างมากจากการใส่แป้งร้าข้าวเจ้าที่เพ่ิมขึ น ดังนั นจึงเลือกสูตร 60 : 40 ที่มีเนื อสัมผัสกรอบคงนานมากที่สุด  

5.1.2.5 จากการศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของผลิตภัณฑ์แป้ง
ขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้า 

พบว่า ทางกายภาพค่าปริมาณน ้าอิสระ (aw) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) ซึ่งในผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้า มีค่าปริมาณน ้าอิสระ
ต่้ากว่าสูตรพื นฐานและสูตรท้องตลาด เพราะแป้งร้าข้าวเจ้าที่ผลิตเองมีค่าปริมาณ น ้าอิสระ (aw) ค่อนข้าง
น้อย จากตารางที่ 4.2.6 เนื่องจากมีการควบคุมการผลิตให้กับผลิตภัณฑ์กึ่งส้าเร็จรูป โดยมีค่าปริมาณน ้า
อิสระ (aw) ต่้ากว่า 0.6 (วารสารจาร์พา, 2545) ด้านค่าสีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยค่าความสว่าง (L*) มีค่าเพ่ิมมากขึ นจึงท้าให้ผลิตภัณฑ์มีสีน ้าตาลอ่อนมากว่าสูตรท้องตลาด 

ทางเคมี พบว่าเมื่อเติมแป้งร้าข้าวเจ้าท้าให้มีค่าปริมาณไขมันและค่าปริมาณเส้นใย
หยาบมีค่าเพ่ิมมากขึ น ซึ่งเป็นผลดีต่อผู้บริโภคท้าให้ช่วยป้องกันร่างกายจากอาการเจ็บป่วย และมีกรดไขมัน
จ้าเป็น  ที่จะช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลชนิดไม่ดีและมีปริมาณเส้นใยหยาบช่วยในการขับถ่ายของล้าไส้ใหญ่         
และเส้นใยหยาบสามารถช่วยในการลดน ้าหนักหรือควบคุมน ้าหนักได้ เนื่องจากท้าให้ปริมาณของอาหารมี
มากขึ น มีการดูดน ้าเข้ามาในทางเดินอาหาร ท้าให้รู้สึกอ่ิมเร็ว (นิรนาม, ม.ป.ป.) ส่วนค่าปริมาณความชื นมีค่า
ลดลง เพราะแป้งร้าข้าวเจ้ามีการควบคุมการผลิตและมีการดึงน ้าออกจากการท้าแห้งด้วยความร้อน จึงท้าให้
มีค่าปริมาณความชื นน้อยผลิตภัณฑ์จะเก็บรักษาได้นานขึ น ส่วนค่าปริมาณโปรตีนและค่าปริมาณเถ้ามีค่า
น้อยกว่าสูตรท้องตลาด เนื่องจากแป้งสาลีในสูตรท้องตลาดมีการใส่ปริมาณมากจึงส่งผลให้ค่าปริมาณโปรตีน
สูงกว่า และค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรตจากแป้งร้าข้าวเจ้ามีมากจึงส่งผลให้มีค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรตมีมากกว่า
สูตรท้องตลาด ดังนั นจึงเติมแป้งร้าข้าวเจ้าเพ่ิม (แป้งร้าข้าวเจ้า : แป้งถั่วเขียวคั่ว  60 : 40) เมื่อเติม                
แป้งร้าข้าวเจ้าเพ่ิมจึงท้าให้มีคุณค่าทางอาหารสูงขึ นซึ่งท้าให้มีปริมาณเส้นใยหยาบ และปริมาณไขมันเพ่ิม
มากขึ นอย่างเห็นได้ชัดเจน ไขมันที่เพ่ิมขึ นนั นเป็นไขมันที่ไม่อ่ิมตัวซึ่งจะเป็นผลดีต่อผู้บริโภคหากบริโภคมาก
เกินไปจะเป็นผลเสียตามไปด้วย เพราะเหตุนี จึงเลือกผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้ง    
ร้าข้าวเจ้า (แป้งร้าข้าวเจ้า : แป้งถั่วเขียวคั่ว 60 : 40)  ซึ่งดีกว่าสูตรพื นฐานและสูตรท้องตลาด ดังนั นผลิตภัณฑ์
แป้งขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้าเป็นผลิตภัณฑ์กึ่งส้าเร็จรูป ที่สามารถเก็บรักษาได้
นานสะดวกต่อการน้ามาใช้งาน และราคาไม่แพงมาก 

5.1.2.6 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจาก
แป้ง ร้าข้าวเจ้า 



99 
 

การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบราณกึ่ง
ส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้าเป็นเวลา 14 วัน ตรวจคุณภาพทุก ๆ  7 วัน คือ 0, 7 และ 14 วัน พบว่า เมื่อระยะเวลา
ในการเก็บรักษาเพ่ิมขึ น ปริมาณน ้าอิสระ (aw) และปริมาณความชื นไม่มีความแตกต่างกันอย่าง มีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05)  เนื่องจากปริมาณความชื นมีความสัมพันธ์กับปริมาณน ้าอิสระ (aw) (วารสารจาร์พา, 2545) เมื่อ
เก็บในเวลาที่สั นปริมาณน ้าอิสระ (aw) และปริมาณความชื นจึงยังไม่มีการเพ่ิมขึ นแต่อย่างใด และในด้านค่าสี
พบว่า ค่าความสว่าง (L*) มีแนวโน้มลดลง ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มเพ่ิมขึ น และ
ผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้ามีสีน ้าตาลคล ้าขึ น มีอายุการเก็บรักษาได้
อย่างน้อย 14 วัน ซึ่งจะเป็นผลดีต่อผู้บริโภค โดยที่ปริมาณน ้าอิสระ (aw) และปริมาณความชื น ยังเป็นไป
ตามข้อก้าหนดของผลิตภัณฑ์อาหารแห้ง คือต้องมีปริมาณน ้าอิสระ (aw) ไม่เกิน 0.6 และการบรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ (Vacuum packaging) (กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556)  ซึ่งเป็นสภาวะที่ไม่เอื อต่อการ
เจริญเติบโตของเชื อจุลินทรีย์ ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์แป้งผงส้าเร็จรูป (มผช.1441/2552) และปริมาณ
ความชื น (ร้อยละ) ต้องไม่เกินร้อยละ 14 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมแป้งผสมส้าหรับประกอบ
อาหารทอด (มอก.1028 - 2534) 

5.1.2.7 จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนม
เบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้า 

พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ้านวน 69 มีอายุระหว่าง 18 - 25 ปี ร้อยละ 
69 มีสถานภาพโสด ร้อยละ 97 มีระดับการศึกษาขั นสูงสุดระดับปริญญาตรี ร้อยละ 93 มีอาชีพนักเรียน/
นักศึกษา ร้อยละ 92 และมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 5,000 - 7,500 บาท ร้อยละ 50 ผู้บริโภคนิยมบริโภค
ขนมเบื องไทยโบราณ ร้อยละ 95 ผู้บริโภคบริโภคขนมเบื องไทยโบราณ 2 - 3 ครั งใน 1 สัปดาห์ ร้อยละ 52 
ผู้บริโภคซื อขนมเบื องไทยโบราณจากร้านค้าริมถนน ร้อยละ 98 จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
พบว่ามีความพึงพอใจด้านสีมาก คิดเป็นร้อยละ 60 มีความพึงพอใจด้านกลิ่นมาก คิดเป็นร้อยละ 59 มี
ความพึงพอใจด้านรสชาติมาก คิดเป็นร้อยละ 56 มีความพึงพอใจด้านเนื อสัมผัส (ความกรอบ) มาก คิด
เป็นร้อยละ 50 มีความพึงพอใจด้านความชอบโดยรวมมาก คิดเป็นร้อยละ 55 ส่วนการยอมรับต่อ
ผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้าของผู้บริโภคให้การยอมรับ คิดเป็นร้อย
ละ 100 หากท่านต้องมีการเติมน ้าลงในผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้า 
ผู้บริโภคจะซื อผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 81 หากมีผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจาก
แป้งร้าข้าวเจ้าวางจ้าหน่ายท่านคาดว่าจะซื อผลิตภัณฑ์นี หรือไม่ผู้บริโภคจะซื อผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 
89 ส่วนราคาที่เหมาะสมต่อการขายผลิตภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบราณกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งร้าข้าวเจ้า 
บรรจุแบบถุงสุญญากาศ ปริมาณบรรจุ 200 กรัม (ประมาณ 80 ชิ น) ควรราคาเท่าใดผู้บริโภคมีความพึง
พอใจต่อราคาที่ 50 บาท คิดเป็นร้อยละ 26 

5.1.3 ผลการศึกษาสูตรและกรรมวิธีการใช้ร าข้าวเจ้ าอบแห้งบดทดแทนข้าวกล้องคั่วใน
ผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตูอบกรอบ 

5.1.3.1 ผลการศึกษาสูตรพื นฐานที่เหมาะสมในการผลิตขนมข้าวตู 
5.1.3.1.1 จากการศึกษาสูตรพื นฐานที่เหมาะสมในการผลิตขนมข้าวตู 

ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตูพื นฐาน 
ทั ง 3 สูตร พบว่า ทางกายภาพค่าสีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีค่าความ
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สว่างเท่ากับ 35.77 ± 0.15 , 40.73 ± 0.72 และ 38.73 ± 0.63 ตามล้าดับ มีค่าสีแดง (a*) เท่ากับ 11.53 
± 0.24 , 14.98 ± 0.79 และ 13.85 ± 0.43 ตามล้าดับส่วนค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 24.15 ± 0.43, 30.87 
± 1.44 และ 32.62 ± 0.30 ตามล้าดับ ซึ่งสูตรที่ 2 จะมีค่าความสว่างและค่าสีแดงมากกว่าสูตร ที่ 1 และ 
สูตรที่ 3 เพราะมีปริมาณของน ้าตาลปิ๊บมากที่สุด จึงท้าให้เมื่อละลายน ้าตาลปิ๊บในกรรมวิธีการผลิตขนม
ข้าวตูจะมีสีเหลืองออกแดง โดยทั ง 3 สูตร จะมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (เซนติเมตร) และน ้าหนัก (กรัม) 
เท่ากับ 2.00 ± 0.02 และ 8.00 ± 0.01 ตามล้าดับ ซึ่งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
เนื่องจากมีกรรมวิธีขึ นรูปจากแม่พิมพ์แบบเดียวกันและควบคุมโดยการชั่งน ้าหนักให้มีปริมาณเท่ากัน 

5.1.3.1.2 จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของขนมข้าวตูสูตร
พื นฐาน 

ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของสูตรพื นฐานจ้านวน 3 
สูตร พบว่าปัจจัยที่มีผลต่อคะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และกลิ่นรส ไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไม่มีอิทธิพลต่อความชอบของผู้ทดสอบชิม ทั ง 3 สูตร แต่
ปัจจัยคะแนนความชอบด้านรสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่าสูตรที่ 2 มีคะแนน
ความชอบของผู้ทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
เนื่องจากสูตรที่ 1 มีรสชาติหวาน เนื อสัมผัสที่หยาบ เพราะมีปริมาณข้าวกล้องคั่วน้อยกว่าสูตรที่ 2 
ส่วนสูตรที่ 3 มีรสชาติหวานแหลมจากน ้าตาลทรายและมีเนื อสัมผัสเนียนแน่น ดังนั นผู้ทดลองจึงเลือก
น้าเอาสูตรที่ 2 เนื่องจากมีคะแนนความชอบมากที่สุด เพราะมีเนื อสัมผัสแน่นและมีรสชาติที่ดี จึง
น้ามาใช้เป็นสูตรพื นฐานในการทดลองต่อไป 

5.1.3.2 จากการเตรียมมะพร้าวทึนทึกอบแห้ง 
ผลการเตรียมมะพร้าวทึนทึกอบแห้ง พบว่า ปริมาณน ้าอิสระเท่ากับ 0.31 ± 0.02 

และมีค่าปริมาณความชื นร้อยละ 3.00 ± 1.00 ซึ่งมีค่าที่ต่้า เนื่องจากปริมาณน ้าอิสระเป็นปัจจัย    ที่
ส้าคัญในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร เชื อจุลินทรีย์และราส่วนใหญ่จะไม่
เจริญเติบโตที่ค่า aw  ต่้ากว่า 0.6 และค่าความชื นร้อยละ 3 จึงมีผลโดยตรงต่อการก้าหนดอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร เพราะเป็นปัจจัยที่อาจจะท้าให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน หรือเรียกว่า การหืน 
(รุ่งนภา, 2545) และมีค่าสีความสว่าง (L*) 78.86 ± 0.53 , ค่าสีแดง (a*) 0.50 ± 0.50 , ค่าสีเหลือง (b*) 
5.92 ± 0.80 ตามล้าดับ มีสีขาวออกเหลือง 

5.1.3.3 จากการเตรียมร้าข้าวเจ้าอบแห้งบด 
ผลการเตรียมร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดก่อนการใช้ทดแทนข้าวกล้องคั่ว ในผลิตภัณฑ์

ขนมข้าวตูอบกรอบ พบว่าร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดมีปริมาณน ้าอิสระเท่ากับ 0.30 ± 0.01 และมีค่าปริมาณ
ความชื นร้อยละ 6.49 ± 0.28 มีค่าที่ต่้า ท้าให้เชื อจุลินทรีย์และยีสต์ราไม่สามารถเจริญเติบโตได้ เนื่องจาก
ปริมาณน ้าอิสระและความชื นเป็นปัจจัยที่ส้าคัญในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์
อาหารเชื อจุลินทรีย์และรา ส่วนใหญ่จะไม่เจริญเติบโตที่ค่า aw  ต่้ากว่า 0.6 ท้าให้ร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดซึ่ง
เป็นวัตถุดิบตั งต้นในผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตูอบกรอบ จึงมีผลโดยตรงต่อการก้าหนดอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ท้าให้เก็บได้นานขึ น (รุ่งนภา, 2545) ส่วนค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 50.45 ± 0.01 ค่าสีแดง 
(a*) เท่ากับ 3.86 ± 0.03 ค่าสี เหลือง (b*) เท่ากับ40.97 ± 0.74 มีสี เหลืองออกน ้าตาล เพราะผ่าน
กระบวนการให้ความร้อนโดยใช้ตู้อบลมร้อน (Hot Air Oven) ความร้อนส่งผลท้าให้ร้าข้าวเจ้าเกิดปฏิกิริยา
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เมลลาร์ด จึงเกิดเป็นสีเหลืองออกน ้าตาล ทางเคมีมีค่าปริมาณโปรตีน ไขมัน, เส้นใยหยาบ, เถ้า และ
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 6.08 ± 0.25, 25.04 ± 0.46, 12.52 ± 0.03, 10.94 ± 0.04 และ 38.90 ± 0.00 
ตามล้าดับ จากตารางที่ 4.1.1 ร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดจะมีค่าปริมาณความชื นและ ปริมาณเส้นใยหยาบน้อย
กว่าร้าข้าวเจ้าสด มีผลท้าให้สามารถยืดอายุในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานขึ น ส่วนค่าปริมาณไขมัน, 
เถ้า และคาร์โบไฮเดรต มีมากกว่าร้าข้าวเจ้าสด เพราะความร้อนมีต่อการสกัดน ้ามันออกมาจากร้าข้าวเจ้า
สดในน ้ามันร้าข้าวจะมีสารแกมม่าโอริซานอลเป็นสารกันหืนธรรมชาติสามารถช่วยถนอมผลิตภัณฑ์ได้ 
(วิไลศรี, ม.ป.ป) ค่าปริมาณเถ้าที่เพ่ิมบ่งบอกได้ว่ามีแร่ธาตุมากกว่าร้าข้าวเจ้าสด (วราพันธุ์, ม.ป.ป) และ
คาร์โบไฮเดรตที่เพ่ิมขึ นเป็นผลที่ดี เพราะเป็นสารอาหารที่ส้าคัญที่สุดในการให้พลังงานแก่ร่างกาย (นิธิยา, 
ม.ป.ป)  

5.1.3.4 การศึกษาปริมาจากณร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตู 
ผลวิเคราะห์ความชอบในการศึกษาปริมาณร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดที่เหมาะสมใน

ผลิตภัณฑ์ข้าวตู น้าสูตรที่ผู้ทดสอบให้คะแนนชอบมากท่ีสุดของข้อ 3.4.2.1 มาท้าการดัดแปลงสูตรใน
การใช้ร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตู  เนื่องจากเป็นสูตรที่ผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบมากที่สุดเพ่ือเป็นตัวควบคุม จากนั นศึกษาปริมาณร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตูโดยใช้ปริมาณร้าข้าวเจ้าบดอบแห้ง : ปริมาณข้าวกล้องคั่วบด 3 ระดับ (ร้อยละ) คือ 
70 : 30 , 85 : 15 และ 100 : 0 ตามล้าดับ มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏและค่าสี
ของปริมาณร้าข้าวเจ้าอบแห้งบด ทั ง 3 สูตรคือ ร้อย ละ  70, 85 และ 100 พบว่า ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากทั ง 3 สูตร มีน ้าหนักชิ นละ 8 กรัม และอัดจากแม่พิมพ์แบบ
เดียวกัน แต่ปริมาณร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดที่ร้อยละ 100 ได้รับความชอบด้าน กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ 
เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากกว่าสูตรอ่ืน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)  โดยที่มีปริมาณร้าข้าวน้อยกว่าร้อยละ 100 จะท้าให้มีเนื อสัมผัสหยาบและขึ นรูปได้ยาก
ผู้วิจัยจึงน้าปริมาณร้าข้าวร้อยละ 100 ไปพัฒนาในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตู อบกรอบต่อไป 

5.1.3.5 จากการศึกษาระยะเวลาอบแห้งที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตูอบกรอบ  
ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพต่อระยะเวลาในการอบแห้งของขนมข้าว

ตูอบกรอบ พบว่า ระยะเวลาอบแห้งที่ 30, 60 และ 90 นาที มีค่าปริมาณน ้าอิสระอยู่ในช่วง 0.70 ± 
0.01 - 0.31 ± 0.01 และค่าปริมาณความชื นอยู่ในช่วงร้อยละ 14.38 ± 0.26 - 3.02 ± 0.11 
ตามล้าดับ ซึ่งมีแนวโน้มต่้าลง แต่ระยะเวลาที่ 90 นาที พบว่า มีค่าปริมาณน ้าอิสระน้อยกว่า 0.6 และ 
ค่าความชื นน้อยกว่าร้อยละ 10 ท้าให้เกิดการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ได้ยาก เพราะสามารถยับยั งการ
เกดิเชื อจุลินทรีย์ และยืดอายุในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้ดีกว่า (มผช.ขนมปังอบกรอบ 460/2555) 

ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของขนมข้าวตู  อบกรอบ พบว่า
ขนมข้าวตูอบกรอบ มีปริมาณน ้าอิสระเท่ากับ 0.31 ± 0.01 และมีค่าปริมาณความชื นร้อยละ 7.05 ± 0.00 
มีค่าที่ต่้า ท้าให้เชื อจุลินทรีย์และยีสต์ราไม่สามารถเจริญเติบโตได้ เนื่องจากปริมาณน ้าอิสระและความชื น
เป็นปัจจัยที่ส้าคัญในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหารเชื อจุลินทรีย์และรา ส่วน
ใหญ่จะไม่เจริญเติบโตที่ค่า aw ต่้ากว่า 0.6 (รุ่งนภา, 2545) มีค่าสีความสว่าง (L*), ค่าสีแดง (a*) และค่าสี
เหลือง (b*) เท่ากับ 55.85 ± 0.02 09.82 ± 0.02 และ 30.99 ± 0.03 ตามล้าดับ จึงมีสีน ้าตาลอ่อน ในทาง
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เคมีขนมข้าวตูอบกรอบ มีค่าปริมาณโปรตีนร้อยละ 12.18 ± 0.00, ไขมัน 23.98 ± 0.00 เส้นใยหยาบ 
5.25 ± 0.20, เถ้า 10.86 ± 0.00 และคาร์โบไฮเดรต 32.26 ± 0.00 ตามล้าดับ ซึ่งจะมีค่าปริมาณโปรตีน
เพ่ิมมากขึ นจากร้อยละ 6.08 ± 0.25 ส่วนค่าปริมาณไขมัน, เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรตจะลดลงจาก
ร้อยละ 25.04 ± 0.46, 12.52 ± 0.03 และ 38.90 ± 0.00 ตามล้าดับ จากตารางที่ 4.6 ผลการวิเคราะห์
คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของร้าข้าวเจ้าอบแห้งบด ท้าให้ผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตูอบกรอบมีคุณค่า
ทางสารอาหารเพ่ิมมากขึ น เนื่องจากค่าปริมาณไขมัน และคาร์โบไฮเดรตที่ลดลง ช่วยลดความเสี่ยงโรคที่
เกิดจากไขมัน, คาร์โบไฮเดรต หากได้รับในปริมาณที่มากเกินความจ้าเป็นของร่างกาย ซึ่งค่าปริมาณโปรตีน
และเส้นใยหยาบมีค่าเพ่ิมขึ นท้าให้ผู้บริโภคจะได้รับสารอาหารที่มีโยชน์ต่อร่างกาย โดยโปรตีน มี
ความส้าคัญต่อร่างกายช่วยในการเจริญเติบโต และเส้นใยหยาบมีผลต่อระบบขับถ่ายและยังช่วยลดคลอ
เลสเตอรอลในเลือดได้ (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป) 

5.1.3.6 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตูอบกรอบ 
ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมีและทางจุลินทรีย์  ของ

ผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตูอบกรอบ จากการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตูอบกรอบในถุงฟอยด์ซิปล็อค
ขนาด 5.5 x 8 นิ ว บรรจุจ้านวน 50 กรัม/ถุง เก็บรักษาในอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 14 วัน  พบว่า ใน
ทุกๆ 3 วัน มีค่าปริมาณน ้าอิสระ (aw) อยู่ในช่วง 0.31 - 0.58 และ ค่าความชื น อยู่ช่วงใน  3.12 - 
6.30 โดยจะมีแนวโน้มที่สูงขึ น ส่วนค่าสี ได้แก่ ค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) อยู่ในช่วง 
53.24 - 54.85 และ 28.04 - 30.99 จะมีแนวโน้มค่าต่้าลง แต่ค่าสีแดง (a*) อยู่ในช่วง 9.12 ± 0.03 
- 10.82 ± 0.02 จะมีแนวโน้มค่าสูงขึ น  เนื่องจากขนมข้าวตูอบกรอบมีส่วนประกอบของน ้าตาล
มะพร้าวร้อยละ 30 เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องและลักษณะของถุงบรรจุที่มีแถบทึบแสงฝั่งเดียว จึงมี
โอกาสที่ผลิตภัณฑ์จะสัมผัสกับแสงได้จึงเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดท้าให้มีสีน ้าตาลคล ้าได้ แต่ยังไม่พบ
ปริมาณจุลินทรีย์และปริมาณยีสต์รา เนื่องจากค่าปริมาณน ้าอิสระไม่เกิน 0.6 และค่าความชื นน้อย
กว่าร้อยละ 10 (มผช.ขนมปังอบกรอบ 460/2555) ซึ่งมีปริมาณจุลินทรีย์ ยีสต์ และรา ไม่สามารถ
เจริญเติบโตได้ที่ aw ต่้ากว่า 0.6 แต่ในทางกายภาพในวันที่ 0, 3 และ 6 เกิดการออกซิเดชันของไขมัน
ในอาหารแห้งท้าให้เกิดกลิ่นรสที่ไม่พ่ึงประสงค์ คือ กลิ่นหืน (รุ่งนภา, 2545) มีลักษณะที่พอใช้ได้แต่
สามารถเก็บรักษาได้อย่างน้อย 14 วัน ที่อุณหภูมิห้องบรรจุลงในถุงฟอยด์ ซิปล็อคจะมีคุณลักษณะที่
ดีซึ่งมีความสะดวกต่อการใช้งานการพกพาและผู้บริโภคสามารถรับประทานขนมข้าวตูอบกรอบได้
อย่างปลอดภัย  

 
 
5.1.3.7 จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อการใช้ร้าข้าว

เจ้าในผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตูอบกรอบ 

พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นผู้หญิงจ้านวนร้อยละ 66 คน มีอายุระหว่าง 15 – 24 ปี 
ร้อยละ 62 มีระดับการศึกษาระดับปริญญาตรี ร้อยละ 75 มีอาชีพนักเรียน/นักศึกษา ร้อยละ 65 และ มี
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน น้อยกว่า 5,000 บาท ร้อยละ 49 ผู้บริโภคนิยมขนมข้าวตูร้อยละ 70 ผู้บริโภคมี
ความสนใจในผลิตภัณฑ์ ขนมข้าวตูอบกรอบโดยใช้ร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดทดแทนข้าวกล้องคั่ว ร้อยละ 
100 ผู้บริโภคซื อขนมข้าวตูจากตลาดทั่วไป ร้อยละ 80  และเหตุผลที่เลือกซื อขนมข้าวตูมาบริโภค
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เพราะรสชาติอร่อย ร้อยละ 51 จากการศึกษาการยอมรับการใช้ร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดทดแทนข้าว
กล้องคั่วผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตูอบกรอบพบว่า มีความพึงพอใจต่อด้านลักษณะที่ปรากฏของผลิตภัณฑ์มี
ความ พึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 54 ด้านสีของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมากคิดเป็นร้อยละ 63 
ด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 58 ด้านกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์มีความพึง
พอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 73 ด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 75 ด้าน
เนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 59 ด้านความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์
มีความ พึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 53 ส่วนการยอมรับต่อการใช้ร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดทดแทนข้าว
กล้องผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตูอบกรอบของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับคิดเป็น ร้อยละ 100 
หากผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตูอบกรอบที่ใช้ร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดทดแทนข้าวกล้องคั่วในการผลิตผลิตภัณฑ์
ขนมข้าวตูอบกรอบ มาจ้าหน่ายผู้บริโภคให้การยอมรับ และซื อผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 86 ส่วน
ราคาที่เหมาะสมต่อการขายผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตู ซึ่งมีน ้าหนักสุทธิ 50 กรัมต่อซอง ผู้บริโภคมีความพึง
พอใจต่อราคาที่ 40 บาท คิดเป็นร้อยละ 66 

5.1.4 จากการศึกษาสูตรและกรรมวิธีในการผลิตขนมช้ันกึ่งส าเร็จรูปจากร าข้าว 
5.1.4.1 จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของขนมชั นสูตรพื นฐาน 

การประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของสูตรพื นฐานจ้านวน 3 สูตร พบว่า
ปัจจัยที่มีผลต่อคะแนนความชอบในด้านสี และกลิ่นรส ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ซึ่งไม่มีอิทธิพลต่อความชอบของผู้ทดสอบชิมทั ง 3 สูตร แต่ปัจจัยคะแนนความชอบด้าน
ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่าสูตรที่ 1 มีคะแนนความชอบ
ของผู้ทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากสูตรที่ 1 
มีรสชาติหวาน เนื อสัมผัสที่เนียนและเหนียวนุ่ม เพราะในสูตรมีส่วนผสมของแป้งถั่วเขียว ซึ่งสูตรที่ 2 
ส่วนสูตรที่ 3 ไม่มีและมีรสชาติหวานแหลมจากน ้าตาลทรายที่มีปริมาณมากกว่า ดังนั นผู้ทดลองจึง
เลือกน้าเอาสูตรที่ 1 เนื่องจากมีคะแนนความชอบมากท่ีสุด เพราะมีเนื อสัมผัสเหนียวนุ่มและมีรสชาติ
ที่ดี จึงน้ามาใช้เป็นสูตรพื นฐานในการทดลองต่อไป 

5.1.4.2 จากการศึกษาร้าข้าวเจ้าอบแห้งบด 
5.1.4.2 คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของร้าข้าวเจ้าอบแห้งบด 

ผลการเตรียมร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดก่อนการใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมชั นกึ่ง
ส้าเร็จรูป พบว่าร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดมีปริมาณน ้าอิสระเท่ากับ 0.30 ± 0.01 และมีค่าปริมาณความชื น
ร้อยละ 6.49 ± 0.28 มีค่าที่ต่้า ท้าให้เชื อจุลินทรีย์และยีสต์ราไม่สามารถเจริญเติบโตได้ เนื่องจากปริมาณ
น ้าอิสระและความชื นเป็นปัจจัยที่ส้าคัญในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร
เชื อจุลินทรีย์และรา ส่วนใหญ่จะไม่เจริญเติบโตที่ค่า aw  ต่้ากว่า 0.6 ท้าให้ร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่ต้องการเสริมเข้าไปในผลิตภัณฑ์ขนมชั นกึ่งส้าเร็จรูป ส่วนค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 50.45 ± 
0.01 ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ 3.86 ± 0.03 ค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ40.97 ± 0.74 มีสีเหลืองออกน ้าตาล 
เพราะผ่านกระบวนการให้ความร้อนโดยใช้ตู้อบลมร้อน (Hot Air Oven) ความร้อนส่งผลท้าให้ร้าข้าวเจ้า
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด จึงเกิดเป็นสีเหลืองออกน ้าตาล ทางเคมีมีค่าปริมาณโปรตีน ไขมัน, เส้นใยหยาบ, 



104 
 

เถ้า และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 6.08 ± 0.25, 25.04 ± 0.46, 12.52 ± 0.03, 10.94 ± 0.04 และ 38.90 ± 
0.00 ตามล้าดับ  

5.1.4.3 จากการศึกษาปริมาณการใช้ร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดในผลิตภัณฑ์ขนมชั นกึ่งส้าเร็จรูป 
5.1.4.3.1 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของปริมาณร้าข้าวเจ้า

อบแห้งบดในขนมชั นสูตรพื นฐาน 
การประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของปริมาณร้าข้าวเจ้า

อบแห้งบดในขนมชั นสูตรพื นฐานจ้านวน 3 ระดับ พบว่าปัจจัยที่มีผลต่อคะแนนความชอบในด้าน
ลักษณะปรากฏ  สี และรสชาติ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไม่มีอิทธิพลต่อ
ความชอบของผู้ทดสอบชิมทั ง 3 สูตร แต่ปัจจัยคะแนนความชอบด้าน กลิ่น กลิ่นรส เนื อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม พบว่าระดับปริมาณร้าข้าวอบแห้งบดที่ 25 เปอร์เซ็น มีคะแนนความชอบของผู้
ทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากระดับปริมาณ
ร้าข้าวอบแห้งบดมีกลิ่น และกลิ่นรสที่หอมร้าข้าวในระดับที่ยอมรับได้ของผู้บริโภค และเนื อสัมผัสที่
เนียน  ดังนั นผู้ทดลองจึงเลือกระดับปริมาณร้าข้าวอบแห้งบดที่ 25 เปอร์เซ็น เนื่องจากมีคะแนน
ความชอบมากที่สุด เพราะมีเนื อสัมผัสเหนียวนุ่มหอมกลิ่นร้าข้าว จึงน้ามาใช้เป็นสูตรพื นฐานในการ
ทดลองต่อไป 

5.1.4.4 จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมชั นกึ่ง
ส้าเร็จรูปจากร้าข้าว 

ผลการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ขนมชั นกึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าวพบว่า ปริมาณน ้าอิสระ
เท่ากับ 0.34 ± 0.06 ซึ่งมีค่าที่ต่้า เนื่องจากปริมาณน ้าอิสระเป็นปัจจัย ที่ส้าคัญในการควบคุมและป้องกัน
การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร เชื อจุลินทรีย์และราส่วนใหญ่จะไม่เจริญเติบโตที่ค่า aw  ต่้ากว่า 0.6 จึง
มีผลโดยตรงต่อการก้าหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร เพราะเป็นปัจจัยที่อาจจะท้าให้
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน หรือเรียกว่า การหืน (รุ่งนภา, 2545) และมีค่าสีความสว่าง (L*) 64.86 ± 0.53 , 
ค่าสีแดง (a*) 3.50  ± 0.50 , ค่าสีเหลือง (b*) 21.12 ± 0.45ตามล้าดับ มีสีเหลืองอ่อน 

5.1.4.5 จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมชั น
กึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าว  

พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นผู้หญิงจ้านวนร้อยละ 69 คน มีอายุระหว่าง 15 – 24 ปี 
ร้อยละ 72 มีระดับการศึกษาระดับปริญญาตรี ร้อยละ 74 มีอาชีพนักเรียน/นักศึกษา ร้อยละ 69 และ มี
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน น้อยกว่า 5,000 บาท ร้อยละ 53 ผู้บริโภคนิยมบริโภคขนมชั นกึ่งส้าเร็จรูปร้อยละ 
75 ผู้บริโภคมีความสนใจในผลิตภัณฑ์ ขนมชั นกึ่งส้าเร็จรูปโดยมีส่วนผสมของร้าข้าวเจ้าอบแห้งบด 
ร้อยละ 100 ผู้บริโภคซื อขนมชั นกึ่งส้าเร็จรูปจากตลาดทั่วไป ร้อยละ 71  และเหตุผลที่เลือกซื อขนม
ชั นกึ่งส้าเร็จรูปมาบริโภคเพราะรสชาติอร่อย ร้อยละ 53การศึกษาการยอมรับการใช้ร้าข้าวเจ้าอบแห้ง
บดในผลิตภัณฑ์ขนมชั นกึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าว พบว่า มีความพึงพอใจต่อด้านลักษณะที่ปรากฏของ
ผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 45 ด้านสีของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมากคิดเป็นร้อย
ละ 57 ด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 62 ด้านกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์มี
ความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 69 ด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 
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73 ด้านเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 56 ด้านความชอบโดยรวมของ
ผลิตภัณฑ์มีความ พึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 58 ส่วนการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ขนมชั นกึ่งส้าเร็จรูป
จากร้าข้าวของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับคิดเป็น ร้อยละ 100 หากผลิตภัณฑ์ขนมชั นกึ่ง
ส้าเร็จรูปจากร้าข้าวที่ใช้ร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดเสริมเข้าไปในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมชั นกึ่งส้าเร็จรูปจาก
ร้าข้าว มาจ้าหน่ายผู้บริโภคให้การยอมรับ และซื อผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 85 ส่วนราคาที่เหมาะสม
ต่อการขายผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตู ซึ่งมีน ้าหนักสุทธิ 100 กรัมต่อซอง ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อราคาที่ 
60 บาท คิดเป็นร้อยละ 62 

5.1.5 จากการศึกษาสูตรและกรรมวิธีในการผลิตขนมลูกชุบกึ่งส าเร็จรูปจากร าข้าว 
5.1.5.1 ผลการศึกษาสูตรพื นฐานที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ลูกชุบกึ่งส้าเร้จรูปจากร้าข้าว 

สูตร 1 พบว่า มีสีเหลืองสว่าง มีกลิ่นกะทิชัดเจน ลักษณะเนื อสัมผัส ไม่มีความ
แน่น มีความนิ่ม เนื อเนียนละเอียด สูตรที่ 2 มีสีเหลือง มีกลิ่นกะทิชัดเจน ลักษณะเนื อสัมผัส ค่อนข้าง
นิ่ม เนื อละเอียด สูตรที่ 3 มีสีเหลืองอ่อน มีกลิ่นกะทิชัดเจน ลักษณะเนื อสัมผัสเนื อแน่นละเอียดเนียน
เป็นเนื อเดียวกัน 

5.1.5.1.1 จากการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของลูกชุบสูตรพื นฐาน 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื นฐานจ้านวน 3 สูตร 

พบว่าปัจจัยที่มีผลต่อคะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และกลิ่นรส  ไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไม่มีอิทธิพลต่อความชอบของผู้ทดสอบชิมทั ง 3 สูตร แต่ปัจจัย
คะแนนความชอบด้านรสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่าสูตรที่ 3  มีคะแนนความชอบ
ของผู้ทดสอบชิมมากที่สุด มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากสูตรที่ 1 มี
รสชาติหวานมาก เพราะมีระดับน ้าตาลค่อนข้างสูงกว่าสูตรที่ 3 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้าน
รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมในระดับน้อย สูตรที่ 2 มีความหวานน้อยกว่าสูตรที่ 3 
เพราะมีปริมาณถั่วเขียวซีกเลาะเปลือก มากกว่าสองเท่าของน ้าตาลที่ใช้ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบด้านรสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมในระดับ      ปานกลาง ดังนั นผู้ทดลองจึง
เลือกน้าเอาสูตรที่ 3 เนื่องจากมีคะแนนความชอบมากที่สุด เพราะมีเนื อสัมผัสเนียน เป็นเนื อเดียวกัน 
และมีรสชาติที่ดี จึงน้ามาใช้เป็นสูตรพื นฐานในการทดลองต่อไป 

จากการทดลองพบว่าปริมาณของร้าข้าวเจ้าอบแห้งร้อยละ 60 มี
ลักษณะแห้ง ร่วน และจับตัวยาก, ปริมาณร้าข้าวเจ้าอบแห้งร้อยละ 70 มีลักษณะแห้ง แข็งกระด้าง 
และปริมาณร้อย 50 มีลักษณะเป็นเนื อเนียน จับตัวขึ นรูปได้ จึงเลือกปริมาณร้าข้าวเจ้าอบแห้ง ที่ร้อย
ละ 50 เพ่ือหาสูตรที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตผลิตภัณฑ์ลูกชุบผงก่ึงส้าเร็จรูป 

5.1.5.2 จากการศึกษาปริมาณร้าข้าวเจ้าอบแห้งทดแทนถั่วเขียวซีกเลาะเปลือกใน
ผลิตภัณฑ์ขนมลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าว 

ปริมาณร้าข้าวสูตรที่ 1 ร้อยละ 50 มีสีเหลืองอมน ้าตาล มีกลิ่นร้าข้าวเล็กน้อย 
ลักษณะเนื อสัมผัสเนียน เป็นเนื อเดียวกัน ขึ นรูปได้ ปริมาณร้าข้าวสูตรที่ 2 ร้อยละ 60 มีสีน ้าตาลแดง
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มีกลิ่นร้าข้าวชัดเจน ลักษณะเนื อสัมผัส มีความแน่น เนื อหยาบ ปริมาณร้าข้าวสูตรที่ 3 ร้อยละ 70 มีสี
น ้าตาลแดง มีกลิ่นร้าข้าวชัดเจน ลักษณะเนื อสัมผัส มีความแน่นมาก แข็งกระด้าง เนื อหยาบ          

5.1.5.2.1 จากการวิเคราะห์ทางกายภาพและทางเคม ี
การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของการศึกษาปริมาณ

ร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดทั ง 3 ระดับ พบว่าขนาดและน ้าหนักของส่วนเนื อลูกชุบไม่แตกต่างกัน เพราะมี
การควบคุมโดยการใช้แป้นพิมพ์ลูกชุบทุกครั ง มีค่าสีเหลือง, ค่าปริมาณน ้าอิสระ (aw) ใกล้เคียงกัน
เนื่องจากเป็นสีของวัตถุดิบและการควบคุมร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดทุกครั งก่อนการใช้งาน ส่วนค่าความ
สว่าง  (L*), ค่าสีแดง (a*), และค่าปริมาณความชื น ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยค่าความสว่าง (L*) ปริมาณร้าข้าวเจ้าอบแห้งบด ที่ร้อยละ 50  มีค่าดีที่สุด เนื่องจากมี
ปริมาณร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดน้อยที่สุดจึงท้าให้มีสีเหลืองอมน ้าตาล ส่วนค่าสีแดง (a*) ปริมาณร้าเจ้า
อบแห้งบดที่ร้อยละ 60  มีค่าดีที่สุด เนื่องจากเมล็ดขนุนมีสีน ้าตาลเล็กน้อย ส่วนค่าความแข็ง ปริมาณ
ร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดที่ร้อยละ 70  มีค่าดีที่สุด เนื่องจากน ้าตาลท้าให้ผลิตภัณฑ์มีความอ่อนนุ่มขึ น (จา
ริญญา, 2554) และค่าการยึดเกาะ ปริมาณน ้าตาลที่ 30 กรัม มีค่าดีที่สุดเนื่องจากน ้าตาล มีอัตราส่วนที่
เหมาะสมใน การปรับปริมาณน ้าตาล ท้าให้การยึดเกาะของตัวเนื อลูกชุบสามารถปั้นขึ นรูปได้  จึงน้า
ปริมาณน ้าตาล ที่ 30 กรัมไปท้าการศึกษาระยะเวลาในการอบแห้งต่อไป 

5.1.5.2.2 จากการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณร้าข้าวเจ้า
อบแห้งที่ใช้ในการผลิตขนมลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าว 

ผลจากการศึกษาปริมาณของร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดที่ใช้ในการผลิตลูก
ชุบจากร้าข้าวเจ้าอบแห้งบด มีคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏและสีของปริมาณร้า
ข้าวเจ้าอบแห้งบดทั ง 3 สูตร คือ ร้อยละ50, 60 และ 70 กรัม พบว่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p>0.05) แต่ปริมาณร้าข้าวเจ้าอบแห้งบด ที่ร้อยละ 50 กรัม ได้รับความชอบด้าน กลิ่น กลิ่นรส 
รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากกว่าสูตรอ่ืน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดที่ร้อยละ 50 มีกลิ่นร้าข้าวเล็กน้อย รสชาติหวานพอดี 
เนื อสัมผัสเนียนละเอียด และท้าให้สามารถปั้นเป็นรูปได้ ไม่เกิดการไหล เพ่ือศึกษาการผลิตผลิตภัณฑ์
ลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าวต่อไป 

5.1.5.3 จากการศึกษาระยะเวลาในการอบแห้งของร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดในผลิตภัณฑ์ขนม
ลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าว (ส่วนเนื อลูกชุบ) 

5.1.5.3.1 จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี 
คุณภาพทางกายภาพและเคมีของการศึกษาระยะเวลา ในการอบแห้ง

ที่มีปัจจัยต่อการใช้ร้าข้าวเจ้าอบแห้งในผลิตภัณฑ์ลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าว พบว่า ระยะเวลาใน
การอบแห้งที่ 30 และ 60 นาที มีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) มีค่าสีน้อยกว่า
ระยะเวลาในการอบแห้งที่ 90 นาที ค่าปริมาณน ้าอิสระเกิน 0.6 และค่าความชื นมากกว่าร้อยละ 10 
เกิดการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ได้ง่ายท้าให้เกิดเชื อจุลินทรีย์ ส่วนระยะเวลาในการอบแห้งที่เวลา 90 
นาทีดีที่สุด เพราะยิ่งใช้เวลาอบนาน จะท้าให้ผลิตภัณฑ์ มีค่าสีเหลืองสว่างที่สุด ค่าปริมาณน ้าอิสระไม่
เกิน 0.6 และค่าความชื นน้อยกว่าร้อยละ 10 สามารถยับยั งการเกิดเชื อจุลินทรีย์ และยืดอายุในการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้ดีกว่า (มผช.โจ๊กข้าวกล้องกึ่งส้าเร็จรูป 689/2547) จึงน้าระยะเวลาในการ
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อบแห้งที่เวลา 90 นาที มาศึกษาวิธีการน้าร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดทดแทนถั่วเขียวซีกเลาะเปลือกใน
ผลิตภัณฑ์ลูกชุบผงก่ึงส้าเร็จรูปต่อไป 

5.1.5.4 จากการศึกษาวิธีการคืนรูปโดยกระบวนการให้ความร้อนของผลิตภัณฑ์ลูกชุบกึ่ง
ส้าเร็จรูปจากร้าข้าว 

5.1.5.4.1 จากการศึกษาวิธีการคืนรูปโดยกระบวนการให้ความร้อนของ
ผลิตภัณฑ์ลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าว 

วิธีที่  1 การใส่น ้ าเดือดสีเหลืองอมน ้าตาล มีกลิ่นร้าข้าวเล็กน้อย
ลักษณะเนื อสัมผัสมีความแน่นเนื อหยาบ วิธีที่ 2 การใส่น ้าที่อุณหภูมิห้อง และเข้าไมโครเวฟ ออกสี
เหลืองอมน ้าตาล มีกลิ่นร้าข้าวเล็กน้อย ลักษณะเนื อสัมผัสแน่น เนื อละเอียด เป็นเนื อเดียวกัน 

5.1.5.4.2 จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี 
ผลทางกายภาพของการคืนรูปโดยวิธีให้ความร้อนที่แตกต่างกันของ

ขนมลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าว พบว่าค่าปริมาณน ้าอิสระ ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากวิธีที่ 1 และวิธีที่ 2 มีการเติมน ้า ซึ่งน ้าจะช่วยท้าให้เนื อสัมผัสจากที่เป็น
ผงเกิดการรวมตัวกันได้ มีความเป็นเนื อเดียวกัน จับตัวเป็นก้อนปั้นขึ นรูปได้ และความหนาแน่นการ
ปรับสภาพเหล่านี ให้เหมาะสมท้าให้อาหารแห้ง มีการคืนตัวดีขึ น (ไพศาล, 2545) โดยวิธีการคืนรูป
โดยน ้าร้อนมีค่าดีที่สุด ส่วนค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) มีค่ามากที่สุด เนื่องจากการใช้น ้า
ร้อนจะมีไอน ้าที่ช่วยเพ่ิมความชุ่มชื นส่งผลให้ส่วนเนื อลูกชุบมีเนื อสัมผัสที่นุ่ม และชุ่มชื นซึ่งมีปริมาณ
ความชื นที่มากขึ น อีกทั งยังเป็นวิธีที่สะดวก และประหยัดเวลา ส่วนค่าความแข็ง และค่าความยืดหยุ่น 
วิธีการคืนรูปโดยน ้าและใส่เข้าไมโครเวฟมีค่ามากท่ีสุด เนื่องจากเป็นการให้ความร้อนภายหลังจากการ
ผสมและให้ความร้อนด้วยคลื่นไมโครเวฟนี จะมีประสิทธิภาพ การเกิดความร้อนสูงสุดในการให้ความ
ร้อนแก่น ้ า และประสิทธิภาพต่้า เมื่อให้ความร้อนแก่  ไขมัน น ้าแข็ง และน ้าตาล (ปริญญา,  
2552) ส่งผลให้เนื อสัมผัสที่ได้มีความแข็งกระด้าง และมีความยืดหยุ่นมากกว่าวิธีอ่ืนๆ เพราะได้รับ
ความร้อนจากไมโครเวฟ จึงเลือกวิธีการคืนรูปแบบ วิธีที่ 1 เพราะผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองเข้มมากกว่า มี
เนื อสัมผัสที่นุ่มชุ่มชื น และเนื อเนียนละเอียด อีกทั งยังเป็นวิธีที่ง่ายสะดวกสบาย 

5.1.5.4.3 จากการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของกระบวนการให้ความ
ร้อนของผลิตภัณฑ์ขนมลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าว 

การคืนรูปโดยการให้ความร้อนต่างกันของลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูปจากร้า
ข้าว โดยวิธีการใส่น ้าเดือด, การใส่น ้าที่อุณหภูมิห้อง และน้าเข้าไมโครเวฟ พบว่าการคืนรูปทั ง 2 วิธี มี
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ และเนื อสัมผัส ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p>0.05) ส่วนลักษณะด้านสี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม แตกต่างกัน อย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต่การให้ความร้อนโดยวิธีการใช้น ้าเดือดได้รับคะแนนความต่างโดยรวม
น้อยกว่าวิธีที่ใช้ไมโครเวฟ ซึ่งหากมีคะแนนน้อยก็คือไม่มีความแตกต่างมากที่สุด (จาก 0 – 10 โดยที่ 
0 คือ ไม่มีความแตกต่างไปจนถึง 10 คือ มีความแตกต่างมากที่สุดจากตัวอย่างควบคุม) ซึ่งมีลักษณะ
ใกล้เคียงกับตัวควบคุมมากที่สุด เนื่องจากมีคุณลักษณะด้านสี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมมากที่สุด ซึ่งเป็นวิธีการท้าที่ง่ายสะดวกสบาย เป็นที่ยอมรับ ของผู้ทดสอบชิม โดย
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เพียงแค่เติมน ้าแล้วเข้าเครื่องไมโครเวฟคนให้เข้ากัน น้ามาปั้นเป็นรูปทรงตามต้องการ และน้าไปชุบสี 
ชุบวุ้น ก็สามารถรับประทานได้ทันที 

5.1.5.5 จากการศึกษาการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์ 
ผลการศึกษาการเปรียบเทียบคุณสมบัติเคมีของผลิตภัณฑ์ลูกชุบตามท้องตลาด, 

ลูกชุบจากร้าข้าวเจ้า และลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูป พบว่า มีค่าปริมาณความชื น โปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้า 
และคาร์โบไฮเดรต มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต่ปริมาณโปรตีนลูกชุบ
ยี่ห้อสุพัตรามีค่ามากที่สุด เนื่องจากใช้ถั่วเขียวเป็นวัตถุดิบหลักในการผลิต ลูกชุบและเป็นพืชที่อุดมไป
ด้วยโปรตีน (เดชา, 2554) ส่วนลูกชุบผงกึ่งส้าเร็จรูป มีปริมาณความชื น ไขมัน , เส้นใย, เถ้า และ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 2.00 ± 0.05, 8.83 ± 0.03, 2.45 ± 0.76, 2.00 ± 0.01 และ 80.33 ± 0.70 
ตามล้าดับ ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ดีที่สุด เนื่องจากลูกชุบผงกึ่งส้าเร็จรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ผ่าน
กระบวนการท้าแห้งคือเป็นอาหารที่มีความชื นต่้ากว่าร้อยละ 10 (รุ่งนภา, 2545) ช่วยให้สามารถเก็บ
รักษาได้นานขึ น ปริมาณเถ้า มีค่ามากกว่าช่วยใน การท้างานของเอนไซม์ท้าให้เซลล์ท้าหน้าที่ได้ปกติ 
ซึ่งลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าวสามารถเป็นขนมไทยทางเลือกใหม่ส้าหรับผู้ทดสอบชิมที่รักสุขภาพ อีก
ทั งยังมีคุณประโยชน์ที่มากกว่าลูกชุบตามท้องตลาด และสามารถลดระยะเวลาในการผลิตเพียง
ผู้บริโภคเติมน ้าแล้วเข้าเครื่องไมโครเวฟ เก็บรักษา ได้นานกว่า เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดผง อีกทั ง
สะดวกเหมาะกับสังคมที่เร่งรีบในปัจจุบัน 

5.1.5.6 จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ของการใช้ร้าข้าว
เจ้าอบแห้งทดแทนถั่วเขียวซีกเลาะเปลือกในผลิตภัณฑ์ขนมลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าว 

คุณค่าทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ ของผลิตภัณฑ์ลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูป
จากร้าข้าว จากการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าวในถุงอลูมีเนียมฟอยด์  ขนาด 4 x 
7 นิ ว บรรจุจ้านวน 80 กรัม/ถุง ปิดด้วยสภาวะสุญญากาศ เก็บรักษา ในอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 3 
สัปดาห์ พบว่า ในแต่ละสัปดาห์ค่าปริมาณน ้าอิสระ (aw) และความชื นเพ่ิมขึ นเรื่อยๆ แต่ยังไม่พบ
ปริมาณจุลินทรีย์และปริมาณยีสต์รา เนื่องจากค่าปริมาณน ้าอิสระไม่เกิน 0.6 และค่าความชื นน้อย
กว่าร้อยละ 10 (มผช.โจ๊กข้าวกล้องกึ่งส้าเร็จรูป 689/2547) แต่ในทางกายภาพในสัปดาห์ที่ 3 เกิด
การออกซิเดชันของไขมันในอาหารแห้งท้าให้เกิดการจับตัวเป็นก้อน และ  มีสีสว่างมากขึ น อีกทั งเกิด
กลิ่นรสที่ไม่ดี คือ กลิ่นหืน (รุ่งนภา, 2545) ไม่เป็นลักษณะที่ต้องการ ของผู้บริโภคและเป็นคุณลักษณะ
ที่ไม่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ชนิดกึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าว ดังนั นผลิตภัณฑ์ ลูกชุบผงก่ึงส้าเร็จรูป (ส่วน
เนื อลูกชุบ) สามารถเก็บรักษาได้นาน 3 สัปดาห์ ที่อุณหภูมิห้อง บรรจุลงในถุงฟอยด์ ปิดด้วยสภาวะ
สุญญากาศ จะมีคุณลักษณะที่ดีเหมาะสมที่จะเป็นอาหารผงกึ่งส้าเร็จรูป ซึ่งมีความสะดวกต่อการใช้
งาน การพกพา และผู้บริโภคสามารถรับประทานขนมไทยผงกึ่งส้าเร็จรูปได้อย่างปลอดภัย  

 
 

 
5.1.5.7 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนม

ลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าวเจ้า 
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พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นผู้หญิงจ้านวนร้อยละ 69 คน มีอายุระหว่าง 15 – 24 
ปี ร้อยละ 66 มีระดับการศึกษาระดับปริญญาตรี ร้อยละ 77 มีอาชีพนักเรียน/นักศึกษา ร้อยละ 68 และ 
มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน น้อยกว่า 5,000 บาท ร้อยละ 51 ผู้บริโภคนิยมบริโภคขนมลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูปร้อย
ละ 76 ผู้บริโภคมีความสนใจในผลิตภัณฑ์ขนมลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูปโดยมีส่วนผสมของร้าข้าวเจ้าอบแห้ง
บด ร้อยละ 100 ผู้บริโภคซื อขนมลูกชุบกึ่งส้าเร็จรูปจากตลาดทั่วไป ร้อยละ 76 และเหตุผลที่เลือกซื อ
ขนมข้าวตูมาบริโภคเพราะรสชาติอร่อยร้อยละ 55 จากการศึกษาการยอมรับการใช้ร้าข้าวเจ้าอบแห้ง
บดในผลิตภัณฑ์ขนมชั นกึ่งส้าเร็จรูปจากร้าข้าว พบว่า มีความพึงพอใจต่อด้านลักษณะที่ปรากฏของ
ผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 55 ด้านสีของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมากคิดเป็นร้อย
ละ 63 ด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 63 ด้านกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์มี
ความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 75 ด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 
59 ด้านเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 60 ด้านความชอบโดยรวมของ
ผลิตภัณฑ์มีความ พึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 59 ส่วนการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ขนมชั นกึ่งส้าเร็จรูป
จากร้าข้าวของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับคิดเป็น ร้อยละ 100 หากผลิตภัณฑ์ขนมชั นกึ่ง
ส้าเร็จรูปจากร้าข้าวที่ใช้ร้าข้าวเจ้าอบแห้งบดเสริมเข้าไปในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมชั นกึ่งส้าเร็จรูปจาก
ร้าข้าว มาจ้าหน่ายผู้บริโภคให้การยอมรับ และซื อผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 82 ส่วนราคาที่เหมาะสม
ต่อการขายผลิตภัณฑ์ขนมข้าวตู ซึ่งมีน ้าหนักสุทธิ 100 กรัมต่อซอง ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อราคาที่ 
60 บาท คิดเป็นร้อยละ 66 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก.1 

สูตรและขั้นตอนกรรมวิธีการผลิต 
แป้งขนมเบื้องไทยโบราณกึ่งส าเร็จรูป 
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กรรมวิธีการผลิตแป้งร าข้าวเจ้า 

 
 
 
 
 

น ำร ำข้ำวเจ้ำร่อนผ่ำนตะแกรงร่อนแป้งเพ่ือ
คัดสิ่งแปลกปลอมออก 

 

น ำร ำข้ำวเจ้ำมำหุงด้วยหม้อหุงข้ำวโดยน  ำต่อ
ร ำข้ำวเจ้ำอัตรำส่วนที่ 2 : 1 เป็นระยะเวลำ 

15 นำที 
 

 

น ำร ำข้ำวเจ้ำใส่ถำดสเตนเลส ปริมำณ 
200 กรัม 

 

 

อบด้วยตู้อบลมร้อน อุณหภูมิ 95 องศำ-
เซลเซียส เป็นระยะเวลำ 1 ชั่วโมง 
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ปั่นร ำให้เป็นผง 
 

 

 

 

น ำร ำข้ำวเจ้ำร่อนผ่ำนตะแกรงขนำด 
 80 เมซ 

 

 

บรรจุแป้งที่ได้ในบรรจุภัณฑ์ฟอยด์
สุญญำกำศ 

 
แผนภาพที่ ก.1 กรรมวิธีกำรผลิตแป้งร ำข้ำวเจ้ำ 

ที่มา: ดัดแปลงจำก ศิริพรรณ (2555) และ Zullaikah et al. (2005) 
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ตาราง ก.1 สูตรแป้งขนมเบื องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ 
 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

วิธีการผลิตแป้งขนมเบื้องไทยโบราณกึ่งส าเร็จรูปจากแป้งร าข้าวเจ้า 

 

น ำแป้งร ำข้ำวเจ้ำ แป้งข้ำวเจ้ำ แป้งถั่วเขียว แป้ง
สำลี ที่ชั่งแล้วร่อนรวมกันใส่อ่ำงผสมเติมน  ำตำล
ทรำย เกลือ ไข่แดง นวดจนเป็นก้อนไม่ติดมือ 
ค่อยใส่น  ำปูนใส จนหมด ใช้เวลำนวด 10 นำท ี

 
 

 

น ำส่วนผสมทั งหมด ใส่ถำดสี่เหลี่ยมสเตนเลส 
ประมำณ 185 กรัม 

 

ส่วนผสม  ร้อยละ 

แป้งร ำข้ำวเจ้ำ 48 กรัม 9.6 
แป้งข้ำวเจ้ำ 85 กรัม 17 
แป้งถั่วคั่ว 32 กรัม 6.4 
แป้งสำลี 25 กรัม 5 
น  ำตำลทรำย 105 กรัม 21 
เกลือ 2.5 กรัม 0.5 
ไข่แดง (ไข่เป็ด)                       17.5 กรัม 3.5 
น  ำปูนใส 100 กรัม 20 
น  ำเปล่ำ 85 กรัม 17 
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อบด้วยตู้อบลมร้อน อุณหภูมิ 95 องศำเซลเซียส 
เป็นระยะเวลำ 1 ชั่วโมง 

 

 

น ำส่วนผสมที่อบไปปั่นให้เป็นผง 

 

 

น ำส่วนผสมที่ปั่นแล้วมำร่อนผ่ำนตะแกรงขนำด
ปกติ 

 

 

บรรจุแป้งที่ได้ในบรรจุภัณฑ์ถุงฟอยด์สุญญำกำศ 
 

 

 แผนภาพที่ ก.2 วิธีกำรผลิตแป้งขนมเบื องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งร ำข้ำวเจ้ำ 
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ภาคผนวก ก.2 

บรรจุภัณฑ์แป้งขนมเบือ้งไทยโบราณกึ่งส าเร็จรูป 
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 ภำพที่ ก.1 บรรจุภัณฑ์แป้งขนมเบื องไทยโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจากร าข้าว 
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ภำพที่ ก.2 แผ่นพับแป้งขนมเบื องโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำว (ด้ำนหน้ำ) 
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ภำพที่ ก.3 แผ่นพับแป้งขนมเบื องโบรำณกึ่งส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำว (ด้ำนหน้ำ)
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ภาคผนวก ข.1 

สูตรและขั้นตอนกรรมวิธีการผลิต 
ขนมข้าวตูกึ่งส าเร็จรูป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



135 
 

ตารางท่ี ข.1 สูตรพื นฐำนกำรใช้ร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งทดแทนข้ำวกล้องในผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตู 
ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) 

น  ำตำลปี๊บ 500 
มะพร้ำวทึนทึกขูด  500 
ร ำข้ำวเจ้ำบดอบแห้ง 400 
น  ำเปล่ำ 250 

ที่มา : ขนม 4 ภำค, 2551 
 

 
 

ผสมน  ำกับน  ำตำล ตั งไฟให้ละลำยกรองด้วยผ้ำขำว
บำง รวมกับมะพร้ำวตั งไฟ ใช้พำยกวนจนน  ำตำลกับ
มะพร้ำวเหนียว ยกลงจำกเตำทิ งไว้ให้เย็น 
 

 
 

ใส่ร ำข้ำวเจ้ำบดแห้งลงคลุกเคล้ำให้เข้ำกันจนปั้นได้  
เมื่อร ำข้ำวถูกน  ำตำล จะพองอมน  ำตำลและนิ่ม 
 

 

ปั้นก้อนเป็นรูปกลม น  ำหนัก 8 กรัม แล้วอัดใส่พิมพ์ 
 

แผนภาพที่ ข.1 สูตรพื นฐำนกำรใช้ร ำข้ำวเจ้ำบดอบแห้งทดแทนข้ำวกล้องในผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตู  
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ตารางท่ี ข.2 สูตรกำรท ำร ำข้ำวเจ้ำทดแทนข้ำวกล้องในผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตูอบกรอบ 
ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) 

น  ำตำลปี๊บ 500 
มะพร้ำวทึนทึกขูด  500 
ร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งบด 400 
น  ำเปล่ำ 250 

ที่มา : ดัดแปลงจำก ขนม 4 ภำค, 2551 
 

   
 

ละลำยน  ำกับน  ำตำลปี๊บ แล้วค่อยๆใส่มะพร้ำว
ทึนทึกขูด กวน 15 นำท ีจนแห้งขึ นรูปได้ 

 
 

    
 

น ำร ำข้ำวเจ้ำอบแห้งที่ผ่ำนกำรบดหยำบ 
คลุกเคล้ำกับส่วนผสมที่กวนไว้ 

 

 

                        
 

น ำข้ำวตูที่ได้ใส่ถุง 6 × 9 นิ ว น  ำหนัก 40 กรัม 
เกลี่ยให้ทั่วถุง แล้วอบที่อุณหภูมิ  70 องศำเซล
เซียมเป็นเวลำ 1 ชั่วโมง 30 นำที 

 
 

 
 
 
 

        ตัดเป็นชิ น 
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เก็บใส่ถุงซิปล็อค 

 

 

แผนภาพที่ ข.2 วิธีกำรท ำร ำข้ำวเจ้ำทดแทนข้ำวกล้องในผลิตภัณฑ์ขนมข้ำวตูอบกรอบ 
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ภาคผนวก ข.2 

บรรจุภัณฑ์ขนมข้าวตกูึ่งส าเร็จรูป 
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ภาพที่ ข บรรจุภัณฑ์ขนมข้ำวตูกึ่งส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำว 
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ภาพท่ี ข.2 แผน่พบัขนมข้าวตกูึง่ส าเร็จรูปจากร าข้าว (ด้านหน้า) 
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ภาพท่ี ข.3 แผน่พบัขนมข้าวตกูึง่ส าเร็จรูปจากร าข้าว (ด้านหลงั)
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ภาคผนวก ค.1 

สูตรและขั้นตอนกรรมวิธีการผลิต 
ขนมชั้นก่ึงส าเร็จรูป 
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ตำรำงที่ ค.1 สูตรกำรท ำขนมชั นกึ่งส ำเร็จรูปผสมร ำข้ำวเจ้ำ 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) 
แป้งข้ำวเจ้ำ 15 
แป้งถ่ัวเขียว 10 

แป้งท้ำว 5 
แป้งมัน 100 

น  ำตำลทรำย 230 
กะทิผง 60 

ร ำข้ำวหุงอบแห้งบด 140 
 

ขั นตอนกำรท ำขนมชั นกึ่งส ำเร็จรูปผสมร ำข้ำวเจ้ำ 

 
 

เอำร ำข้ำวหุงอบแห้งบดผสมกับกะทิผง 

 
 

ใส่น  ำคนให้ละลำยดี แล้วกรองผ่ำนผ้ำขำวบำง 

 
 

น ำมำผสมกับแป้งทั งหมด คนให้แป้งละลำยจน
หมดแล้วกรองด้วยตะแกรงเบเกอรี่  
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แบ่งเป็น 2 ส่วน ผสมสีด้วยน  ำใบเตยเข้มข้น 

 
 
 

ตั งลังถึง ใส่พิมพ์ลงไปให้พิมพ์ให้ร้อนแล้ว
หยอดแป้งขนมชั นลงไปทีละชั น ชั นละ 2 นำที 
ถ้ำชั นที่ 5 ขึ นไปให้เพ่ิมเวลำเป็นชั นละ 5 นำที  

 

สุกแล้วยกลง พักไว้ให้เย็น แล้วแกะออกจำก
พิมพ์ 

 

แผนภาพที่ ค.1 วิธีกำรท ำขนมชั นกึ่งส ำเร็จรูปผสมร ำข้ำวเจ้ำ 
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ภาคผนวก ค.2 

บรรจุภัณฑ์ขนมชั้นก่ึงส าเร็จรูป 
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ภำพที่ ค.1 สูตรกำรท ำขนมชั นกึ่งส ำเร็จรูปผสมร ำข้ำวเจ้ำ 
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ภาพท่ี ค.2 แผน่พบัขนมชัน้กึง่ส าเร็จรูปจากร าข้าว (ด้านหน้า)
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ภาพท่ี ค.3 แผน่พบัขนมชัน้กึง่ส าเร็จรูปจากร าข้าว (ด้านหลงั)
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ภาคผนวก ง.1 

สูตรและขั้นตอนกรรมวิธีการผลิต 
ขนมลูกชุบก่ึงส าเร็จรูป 
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ตำรำงที่ ง.1 สูตรกำรท ำลูกชุบกึ่งส ำเร็จรูปผสมร ำข้ำวเจ้ำ 
ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) 

ร ำข้ำวหุงอบแห้งบด 75 
ถั่วเขียวกะเทำะเปลือก 75 

น  ำตำลทรำย 30 
กะทิผง 40 

น  ำ 75 
 

ขั นตอนกำรท ำลูกชุบกึ่งส ำเร็จรูปผสมร ำข้ำวเจ้ำ 

 
 

น ำร ำข้ำวเจ้ำหุงมำกับถ่ัวเขียวซีกนึ่งแล้ว ลงใน
เครื่องปั่นผสม 

 
 

ชั่งน  ำหนัก 40 กรัม ใส่ถุงขนำด 6 x 9 รีดเป็น
แผ่นให้ทั่วถุง 

 
 

เอำเข้ำตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 100 องศำ
เซลเซียส ค่ำควำมชื นอยู่ที่ร้อยละ 5 
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เข้ำเครื่องปั่น แล้วน ำร่อนด้วยตะแกรงร่อน    
เบเกอรี่ 

 
 

ผสมกะทิผง น  ำตำลทรำย และ ร ำข้ำวและถั่ว
เขียวเลำะเปลือกอบแห้ง เติมน ำ 1 : 1 ฝสมให้

เข้ำกัน น ำเข้ำไมโครเวฟไฟต่ ำปำนกลำง      
นำน 5 นำที 

 
 

น ำออกมำนวด 5 นำที แล้วพักไว้สักครู่ 

 
 

ปัน้เป็นรูปตำมต้องกำร ระบำยสีผึ่งให้แห้ง แล้ว
ชุบวุ้น 3 รอบ 

แผนภาพที่ ง.1 วิธีกำรท ำขนมลูกชุบกึ่งส ำเร็จรูปผสมร ำข้ำวเจ้ำ 
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ภาคผนวก ง.2 

บรรจุภัณฑ์ขนมลูกชุบก่ึงส าเร็จรูป 
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ภำพที่ ง.1 บรรจุภัณฑ์ขนมลูกชุบกึ่งส ำเร็จรูปจำกร ำข้ำว 
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ภาพท่ี ง.2 แผน่พบัขนมลกูชบุกึง่ส าเร็จรูปจากร าข้าว (ด้านหน้า)
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ภาพท่ี ง.3 แผน่พบัขนมลกูชบุกึง่ส าเร็จรูปจากร าข้าว (ด้านหลงั)
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ภาคผนวก จ. 
วิธีวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคม ี
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การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น 
(Determination of moisture content) 

วิธีวิเคราะห์ 
 1. อบจำนหำควำมชื นอะลูมิเนียมพร้อมด้วยฝำปิดในตู้อบลมร้อน(Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 
100-105 องศำเซลเซียส ประมำณ 30 นำที ท ำให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้อง ชั่งน  ำหนักจำน 
และฝำปิด  ให้ได้น  ำหนักที่แน่นอน 
 2. ชั่งน  ำหนักตัวอย่ำงให้ได้น  ำหนักที่แน่นอนใส่ในจำนอะลูมิเนียม ประมำณ 2 กรัม น ำกลับ    
ไปอบในตู้อบลมร้อน ที่ อุณหภูมิ 100-105 องศำเซลเซียส นำนประมำณ 5 ชั่วโมง โดยเปิดฝำ
อะลูมิเนียมเล็กน้อย จำกนั นปิดฝำแล้วน ำไปทิ งให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้อง ชั่งน  ำหนักจำน 
และฝำปิดให้ได้น  ำหนักที่แน่นอนท ำกำรอบซ  ำครั งละ 30 นำที และชั่งน  ำหนักจนกว่ำจะได้น  ำหนักที่
แตกต่ำงกันไม่ควรเกิน 2 มิลลิกรัม ค ำนวณปริมำณร้อยละของควำมชื นของตัวอย่ำงอำหำร 
 
สูตรค านวณ 

 ปริมาณความชื้น (ร้อยละ)      =     
100 (W1-W2)

W1-W2
 

  
เมื่อ  W คือ น  ำหนักของจำนอะลูมิเนียมพร้อมฝำปิด (กรัม) 

    W1 คือ น  ำหนักของจำนอะลูมิเนียมพร้อมฝำปิดและตัวอย่ำงก่อนอบ (กรัม) 
  W2 คือ น  ำหนักของจำนอะลูมิเนียมพร้อมฝำปิดและตัวอย่ำงหลังอบ (กรัม) 
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การวิเคราะห์หาปริมาณไขมัน 
(Determination of Crude fat) 

วิธีวิเคราะห์ 
 1. ชั่งตัวอย่ำงให้ได้น  ำหนักที่แน่นอน โดยใช้กระดำษกรองที่ทรำบน  ำหนักรองรับ ชั่งตัวอย่ำง
ประมำณ 1–2 กรัม ถ้ำตัวอย่ำงเป็นชนิดที่มีไขมันต่ ำให้ชั่งประมำณ 3–5 กรัม ห่อตัวอย่ำงให้มิดชิด
ด้วยกระดำษกรองแล้วใส่ลงในทิมเบิล จำกนั นใส่ทิมเบิลในช่องกลั่นของเครื่อง Soxhlet 
 2. ชั่งน  ำหนักถ้วยอะลูมิเนียมส ำหรับวิเครำะห์ไขมัน ที่อบให้แห้งสนิทแล้ว น ำไปประกอบ      
กับเครื่อง Soxhlet 
 3. จำกนั นกด ปุ่ม preheat รอให้อุณหภูมิขึ นถึง 135 องศำเซลเซียส (ขณะเดียวกัน เปิด 
cooling bath) ค่อยๆเติมปิโตรเลียมอีเทอร์ปริมำณ 80 มิลลิลิตร โดยแบ่งออกเป็นสองรอบ  รอบละ 
40 มิลลิลิตร เพ่ือไม่ให้ปิโตรเลียมอีเทอร์ชะล้ำงตัวอย่ำงเร็วเกินไป เมื่ออุณหภูมิที่ก ำหนดได้แล้วให้
เลือกรูปแบบ ในกำรใช้งำน รูปแบบที่ 1 หลังจำกนั นให้กดปุ่มถัดมำเพ่ือเริ่มกำรท ำงำน และเมื่อท ำงำน
ครบเวลำที่ตั งไว้แต่ละครั งจะมีเสียงร้องเตือนให้กดปุ่มถัดมำ จนครบกำรท ำงำนพร้อมกับยกคันโยก
ตำมรูปแบบที่ก ำหนดไว้ที่เครื่องสกัดไขมัน เมื่อสกัดได้ตำมเวลำที่ก ำหนดแล้วน ำถ้วยอลูมิเนียมซึ่งมี
ไขมันหรือน  ำมันที่สกัดได้ไประเหยเอำตัวท ำละลำยออกเกือบหมดแล้วน ำไปอบแห้งในตู้อบอุณหภูมิ 
80-90 องศำเซลเซียส นำน 30 นำที และชั่งจนได้น  ำหนักคงที่หลังจำกท ำให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ 
 4. ค ำนวณปริมำณของไขมันในตัวอย่ำงอำหำรจำกกำรค ำนวณน  ำหนักถ้วยอะลูมิเนียมที่
เพ่ิมขึ น โดยใช้สูตรต่อไปนี  
 
สูตรค านวณ 

 ปริมาณไขมัน (ร้อยละ)    =  
100 (W1-W2)

W
 

  
 
 เมื่อ W    คือ   น  ำหนักของตัวอย่ำงอบแห้ง (กรัม) 

W1   คือ    น  ำหนักของถ้วยอะลูมิเนียมและไขมันหลังอบแห้งจนน  ำหนักคงที่ (กรัม) 
  W2   คือ   น  ำหนักของถ้วยอะลูมิเนียมที่น ำไปอบจนได้น  ำหนักคงท่ี (กรัม) 
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การวิเคราะห์หาปริมาณเส้นใย 
(Determination of Crude fiber) 

วิธีวิเคราะห์ 
 1. เตรียมตัวอย่ำงโดยบดให้ละเอียด โดยตัวอย่ำงต้องผ่ำนกำรสกัดเอำไขมันออกแล้ว ท ำให้
เย็นใน Dessicator ชั่งน  ำหนักท่ีแน่นอนของตัวอย่ำงที่บดแล้ว 1 กรัม (W0) ลงในครูซิเบิลแก้วที่ทรำบ
น  ำหนักท่ีแน่นอน  
 2. น ำครูซิเบิลแก้วใส่ลงในเครื่อง hot extraction unit จำกนั นเลื่อนคันโยกด้ำนซ้ำยมำล็อก          
ให้แน่น เพ่ือป้องกันสำรเคมีไหลออกมำ (ขณะเลื่อนคันโยกลงระวังปำกครูซิเบิลแก้วแตก) โยกปุ่ม
ควบคุมด้ำนหน้ำไปที่ต ำแหน่ง closed 
 3. เติมสำรละลำยกรดซัลฟูริก (ที่เตรียมไว้แล้ว) หลังจำกนั นน ำไปต้มให้ร้อนไว้ก่อนโดยใช้            
hot plate น ำไปเทลงท่อแก้วคอนเดนเซอร์ ปริมำตร 150 มิลลิลิตร 
 4. เติม 3–5 หยด n–octanol ลงในท่อแก้วคอนเดนเซอร์เพ่ือป้องกันกำรเกิดฟอง 
 5. เปิดปุ่ม powerfแล้วหมุนระดับไฟไปที่ระดับสูงสุด (Max) เมื่อสำรละลำยในท่อแก้ว
คอนเดนเซอร์เริ่มเดือดเริ่มจับเวลำ 30 นำที และปรับระดับไฟไปที่เลข 4 – 5 เพ่ือให้สำรละลำยเดือด
อย่ำงคงท่ี 
 6. เมื่อครบ 30 นำที ปิดไฟและกรองสำรละลำยออก โดยโยกปุ่มควบคุมด้ำนหน้ำ ไปที่
ต ำแหน่ง vacuum พร้อมกับเปิดก๊อกน  ำช่วยกำรกรองด้วย และเพ่ือกำรกรองสำรละลำยได้เร็วขึ น ให้
ใช้ปุ่ม pressure พร้อมทั งเปิด blower ร่วมด้วย (ใกล้กับปุ่ม Power) ท ำสลับกันเช่นนี จนกรอง
สำรละลำยหมด 
 7. ล้ำงด้วยน  ำกลั่นร้อน 3 ครั ง ครั งละ 50 มิลลิลิตร ท ำกำรกวนตัวอย่ำงให้กระจำยในน  ำร้อน
โดยใช้ปุ่ม pressure จำกนั นกรองสำรละลำยออก เมื่อสำรละลำยหมดแล้วให้เลื่อนปุ่มด้ำนหน้ำไป   
ที่ต ำแหน่ง closed 
 8. เติมสำรละลำยโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ต้มให้ร้อนก่อนใส่ลงในท่อแก้วคอนเดนเซอร์ ปริมำตร 
150 มิลลิลิตร จำกนั นท ำซ  ำข้อ 5–8 เมื่อล้ำงด้วยน  ำกลั่นร้อนครบ 3 ครั ง 
 9. ล้ำงด้วยอะซิโตน หรือ แอลกอฮอล์ ปริมำตรครั งละ 25 มิลลิลิตร เพื่อไล่น  ำออกจนแห้ง 
 10. อบด้วยตู้อบลมร้อนครูซิเบิลแก้วที่อุณหภูมิ 130 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 3 ชั่วโมง หรือ
จนน  ำหนักคงที่ (W1) บันทึกน  ำหนักไว้ จำกนั นเผำตัวอย่ำงที่อุณหภูมิ 500 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ       
3 ชั่วโมง หรือจนน  ำหนักคงที่ (W2) บันทึกน  ำหนักไว้ (ใส่ตัวอย่ำงก่อนเพ่ิมอุณหภูมิเป็น 500 องศำ -
เซลเซียส ) 
 
สูตรการค านวณ 

 Crude fiber (ร้อยละ)     =      
(W1- W2) × 100

W0
 

เมื่อ W0 คือ น  ำหนักของตัวอย่ำง (กรัม) 
  W1 คือ น  ำหนักครูซิเบิลแก้ว + ตัวอย่ำงหลังอบ (กรัม) 
  W2 คือ น  ำหนักครูซิเบิลแก้ว + ตัวอย่ำงหลังเผำ (กรัม) 



161 
 

การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน 
(Determination of Protein) 

วิธีวิเคราะห์ 
 ท ำกำรย่อย กลั่น และไทเทรตเพ่ือวิเครำะห์ปริมำณโปรตีนดังนี  
การย่อย 
 1. เปิดเครื่องหล่อเย็นก่อนท ำกำรกลั่นอย่ำงน้อย 30 นำท ี
 2. ชั่งตัวอย่ำงประมำณ 0.5–1.0 กรัม อย่ำงละเอียดใส่ลงในหลอดย่อย (Kjeldhl Flask หรือ 
digestion tube) 
 3. เติมสำรช่วยเร่งปฏิกิริยำที่ผสมระหว่ำง CuSO4 และ K2SO4 ในอัตรำส่วน 0.5 : 10 ประมำณ 
10–15 กรัม 
 4. เติมกรดซัลฟูริกเข้มข้น 10–15 มิลลิลิตร เขย่ำให้สำรทั งหมดเข้ำกันเบำๆ 
 5. ตั งหลอดย่อยใน Stand สวม exhaust manifold ลงบนขวดย่อย 
 6. ตั ง Stand, Digestion tube และ Exhaust ลงบนเครื่องย่อยแล้วเปิด Power เครื่องย่อย
หมุนปุ่มไปที่เลข 9 เปิดเครื่องดักจับไอกรด ย่อยจนได้สำรละลำยใสทุกหลอดประมำณ 45–60 นำท ี
 7. ยก Stand พร้อมหลอดย่อยออกจำกเครื่องย่อยโดยเปิดเครื่องดูดจับไอกรดไว้ ทิ งให้
สำรละลำยเย็น จนควันในหลอดไม่มีจึงค่อยปิดเครื่องดักจับไอกรด (ระวังอย่ำให้สำรละลำยในหลอด
เซ็ดตัว) จำกนั นน ำไปกลั่น 
การกลั่นและวิเคราะห์ปริมาณ 
 1. เปิดเครื่องหล่อเย็นก่อนท ำกำรกลั่นอย่ำงน้อย 30 นำที (อุณหภูมิ 15 องศำเซลเซียส )       
แล้วเปิดเครื่องกลั่น 
 2. ใส่หลอดย่อยและฟำส์กเปล่ำเข้ำไปที่เครื่องกลั่น จำกนั นเข้ำไปที่หน้ำจอเครื่องกลั่นกดปุ่ม 
preheat เพ่ือเป็นกำรอุ่นเครื่องจนครบระยะเวลำ 2 นำท ี
 3. ใส่หลอดย่อยที่มีน  ำกลั่นอยู่ประมำณ ¼ ของหลอด พร้อมฟำส์ก ใส่เข้ำประจ ำที่เครื่องกลั่น 
แล้วกดปุ่ม clean เพ่ือเป็นกำรล้ำงท ำควำมสะอำดเครื่อง 
 4. ใส่หลอดย่อยที่มีสำรสกัดจำกตัวอย่ำงที่ย่อยแล้ว โดยเริ่มกลั่นจำก Blank ก่อนแล้วปิด
ประตูเครื่องกลั่น 
 5. เข้ำโปรแกรม distillation    Enter  Load         Pro         OK  

6. ใส่หลอดย่อยให้แน่น พร้อมกับใส่ฟำส์กที่บรรจุกรดบอริค หลังจำกนั น กด start เครื่องจะ
ท ำกำรดูดสำรละลำยที่อยู่ในแทงค์ เข้ำไปในหลอดย่อย 
 7. กดปุ่มด่ำง (NaOH) ประมำณ 2 – 3 ครั ง จนสำรละลำยในหลอดเปลี่ยนเป็นสีน  ำเงินเข้ม – สี
ด ำ (จะใช้ในกรณีที่สำรละลำยในหลอดไม่เป็นสีน  ำเงินหรือสีด ำ)  
 8. รอจนเครื่องกลั่นท ำงำนเสร็จ น ำสำรละลำยในฟำส์กที่กลั่นได้ไปไทเทรตกับกรด เติม 
Bromocresolgreen และ Methyred อย่ำงละ 2 หยด น ำสำรละลำยดังกล่ำวไปไทเทรตกับกรด HCl 
0.1 M จนได้สำรละลำยเป็นสีชมพูอ่อนคงท่ี 
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การค านวณ 
 

 ร้อยละ N  = 
14×(v1-v2)× normality of HCl(mol/L) × 100

น  ำหนักตัวอย่ำง×1000
 

  
เมื่อ V1 คือ ปริมำตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรตตัวอย่ำง 

  V2 คือ ปริมำตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรต blank 
 
 ร้อยละ Protein  = ร้อยละ N × ตัวแฟคเตอร์ (F) 
 
 เมื่อ F คือ conversion factor ซึ่งเป็นค่ำคงที่เฉพำะของแหล่งโปรตีน 
     (โปรตีนในอำหำรทั่วไปเท่ำกับ 6.25)  
14×(v1-v2)×Normality of HCL (mol/l) × 100 
 
ตารางท่ี จ.1 แฟกเตอร์ที่ใช้ค านวณหาปริมาณโปรตีนส าหรับอาหารชนิดต่างๆ 
อาหาร แฟกเตอร์ 
ธัญพืช  
   - แป้งสำลีจำกข้ำวทั งเมล็ด 5.83 
   - ข้ำวเจ้ำและผลิตภัณฑ์ 5.95 
   - ข้ำวไรน์และผลิตภัณฑ์ 5.83 
   - ข้ำวบำร์เลย์และผลิตภัณฑ์ 5.83 
นัทและพืชเมล็ด  
   - ถั่วเหลืองและผลิตภัณฑ์ 5.71 
   - มะพร้ำว 5.30 
   - เมล็ดงำ ทำนตะวัน ค ำฝอย และอ่ืนๆ 5.30 
   - นมและผลิตภัณฑ์ 6.38 
อาหารอ่ืนๆ 6.25 
ที่มา : FAO (1986) 
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การวิเคราะห์หาปริมาณเถ้า 
(Determination of ash) 

วิธีวิเคราะห์ 
 1. เผำถ้วยกระเบื องเคลือบในเตำเผำที่อุณหภูมิ 500–550 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 3 ชั่วโมง    
ปิดสวิทซ์เตำเผำแล้วรอประมำณ 30–45 นำที เพ่ือให้อุณหภูมิภำยในเตำเผำลดลงก่อน แล้วน ำออกจำก
เตำเผำใส่ในโถดูดควำมชื น ปล่อยให้เย็นแล้วชั่งน  ำหนักคงที่ 
 2. เผำซ  ำอีกประมำณ 30 นำที และท ำซ  ำข้อ 1 จนผลต่ำงของน  ำหนักคงที่ 
 3. ชั่งตัวอย่ำงประมำณ 2 กรัม ในถ้วยกระเบื องเคลือบ (porcelain crucible) ที่ เผำและชั่ง
น  ำหนักแน่นอน 
 4. น ำตัวอย่ำงไปเผำบน hot plate (เผำในตู้ hood) จนเปลวไฟหมดควันเพ่ือเผำส่วนที่เป็น
สำรประกอบอินทรีย์ออกไป 
 5. หลั งจำกนั นน ำตั วอย่ ำงไปเผำในเตำเผำ (muffle furnace) ที่ อุณหภู มิ  500 – 550          
องศำเซลเซียส นำนประมำณ 4 - 5 ชั่วโมง จนกระทั่งได้เถ้ำสีขำวหรือสีเทำอ่อน น ำออกจำกตู้เผำใส่ใน    
เดสิกเคเตอร์ ปล่อยไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้องแล้วชั่งน  ำหนัก เผำตัวอย่ำงซ  ำนำน 30 นำที จนได้น  ำหนัก    
ที่คงที่ (น  ำหนักต่ำงกันไม่เกิน 0.001 กรัม) 
 
สูตรค านวณ 

 ปริมาณเถ้า (ร้อยละ)     =   
100 (W2-W)

W1-W
 

 
 เมื่อ W คือ น  ำหนักของถ้วยกระเบื องเคลือบ (กรัม) 
  W1 คือ น  ำหนักของถ้วยกระเบื องเคลือบและตัวอย่ำงก่อนเผำ (กรัม) 
  W2 คือ น  ำหนักของถ้วยกระเบื องเคลือบและตัวอย่ำงหลังเผำ (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 
(Determination of Carbohydrates) 

วิธีหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 
 ค ำนวณหำโดยใช้ควำมแตกต่ำงของน  ำหนักตัวอย่ำงแห้ง และปริมำณองค์ประกอบอื่นๆ 
ปริมำณคำร์โบไฮเดรต = 100 – (ร้อยละโปรตีน + ร้อยละไขมัน + ร้อยละเถ้ำ + ร้อยละควำมชื น  
   + ร้อยละเส้นใบหยำบ) 
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ส่วน  ค   : ประวัติคณะผู้วิจัย 
1.   ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย) นางสาวดวงกมล  ตั้งสถิตพร  
                (ภาษาอังกฤษ) Miss  DUANGKAMOL  TUNGSATITPORN 
2.    หมายเลขบัตรประจ าตัวประชาชน   1 9204 00018 17 9 
3.     ต าแหน่งปัจจุบัน พนักงานมหาวิทยาลัย 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
4.     หนว่ยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  168 ถนนศรีอยุธยา
แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 โทรศัพท์ 0-2281 9231-4 ต่อ 6201   โทรสาร 0-
2282-4490  
E-mail  :  duangkamol.t@rmutp.ac.th 

5.    ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 
ปริญญาตรี คศ.บ./อาหารและโภชนาการ-พัฒนา

ผลิตภัณฑ์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคล พระนคร 

2550 

ปริญญาโท วท.ม./พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2553 
6.    สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) พัฒนาผลิตภัณฑ์ สาขาวิทยาศาสตร์เคมี   

อาหารและเคมีอาหาร 
7.    ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ  
       สถานภาพในการท าวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรอืผู้ร่วม 
       วิจัยในแต่ละข้อเสนอการวิจัย เป็นต้น 

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย - 
7.2หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  

ชื่อผลงาน สถานภาพ แหล่งทุน/ปี 
การแปรรูปผลิตภัณฑ์สบู่เหลวผสมเยื่อกล้วย หัวหน้าโครงการ  2557 

การประยุกต์ใช้เมล็ดแตงโมที่เหลือทิ้งทดแทนถ่ัวลิสงใน
การผลิตอาหารไทย 

หัวหน้าโครงการ 
โครงการวิจัย 

2557-2558 

การพัฒนาศักยภาพเม็ดขนุนในผลิตภัณฑ์อาหาร หัวหน้าโครงการ 
โครงการวิจัย 

2558-2559 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอเห็ด(ทดแทนไขมันสัตว์)ทอด
กรอบ 

หัวหน้าโครงการวิจัย งบประมาณ
รายได้/2560 

 การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์จากข้าวหักและส่วนเหลือ
ทิ้งจากข้าวส าหรับผู้บริโภคกลุ่มวัยรุ่น 

หัวหน้าโครงการวิจัย งบประมาณ
รายจ่าย/2560 
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      7.3  ผู้ร่วมวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย/โครงการวิจัย 
 

 
7.4 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : ชื่อผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน 

ชื่อผลงาน สถานภาพ แหล่งทุน/ปี 
การแปรรูปผลิตภัณฑ์สบู่เหลวผสมเยื่อกล้วย หัวหน้าโครงการ  2557 

      ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหล่งทุน/ปี 
-โครงการแปรรูปพาสต้าจากข้าวหอมนิลมะลิอินทรีย์ ผู้ร่วมวิจัย 

โครงการวิจัย 
2551 

- การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเช้าส าเร็จรูปจากแป้ง
กล้วยโดยการใช้เครื่องเอ็กซ์ทรูดเดอร์ 

ผู้ร่วมวิจัย 
โครงการวิจัย 

2553 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์และเทคโนโลยีที่
เหมาะสมในการผลิตอาหารจากกล้วย 

ผู้ร่วมวิจัย 
โครงการวิจัย 

 
2554 

- คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของ
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

ผู้ร่วมวิจัย 
โครงการวิจัย 

2554 

- การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่ผลิตจากเส้นใยกล้วย
ส าหรับบรรจุผลิตภัณฑ์อาหารเช้าส าเร็จรูป 

ผู้ร่วมวิจัย 
โครงการวิจัย 

2554 

โครงการวิจัยและเป็นผู้รับผิดชอบหลักของ
โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาลูกอมสมุนไพรไทย
พ้ืนบ้าน : ลดการอักเสบและดับกลิ่นปาก 

ผู้ร่วมวิจัย 
โครงการวิจัย 

2555 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากกากมะพร้าว
ที่เหลือใช้   

ผู้ร่วมวิจัย 
โครงการวิจัย 

2556 

การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารกึ่งส าเร็จรูป 

ผู้ร่วมวิจัย 
โครงการวิจัย 

2557 

การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารกึ่งส าเร็จรูป (ปีที่ 2) 

ผู้ร่วมวิจัย 
โครงการวิจัย 

2558 
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การประยุกต์ใช้เมล็ดแตงโมที่เหลือทิ้งทดแทนถ่ัวลิสงใน
การผลิตอาหารไทย 

หัวหน้าโครงการ 
โครงการวิจัย 

2557-2558 

การพัฒนาศักยภาพเม็ดขนุนในผลิตภัณฑ์อาหาร หัวหน้าโครงการ 
โครงการวิจัย 

2558-2559 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยกึ่งส าเร็จรูปจากร าข้าว
เพ่ือเพ่ิมมูลค่าเศรษฐกิจไทย 

หัวหน้าโครงการ 
โครงการวิจัย 

2560 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอเห็ด(ทดแทนไขมันสัตว์)ทอด
กรอบ (งบประมาณเงินรายได้) 

หัวหน้าโครงการ 
โครงการวิจัย 

2560 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยกึ่งส าเร็จรูปจากร าข้าว
เพ่ือเพ่ิมมูลค่าเศรษฐกิจไทย 

หัวหน้าโครงการ 
โครงการวิจัย 

2561-2562 

-โครงการแปรรูปพาสต้าจากข้าวหอมนิลมะลิอินทรีย์ ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจัย 2551 
- การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเช้าส าเร็จรูปจากแป้ง
กล้วยโดยการใช้เครื่องเอ็กซ์ทรูดเดอร์ 

ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจัย 2553 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์และเทคโนโลยีที่
เหมาะสมในการผลิตอาหารจากกล้วย 

ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจัย  
2554 

- คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจัย 2554 

- การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่ผลิตจากเส้นใยกล้วยส าหรับ
บรรจุผลิตภัณฑ์อาหารเช้าส าเร็จรูป 

ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจัย 2554 

โครงการวิจัยและเป็นผู้รับผิดชอบหลักของโครงการวิจัย
เรื่องการพัฒนาลูกอมสมุนไพรไทยพื้นบ้าน : ลดการ
อักเสบและดับกลิ่นปาก 

ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจัย 2555 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากกากมะพร้าวที่
เหลือใช้   

ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจัย 2556 

การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารกึ่งส าเร็จรูป 

ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจัย 2557 

การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารกึ่งส าเร็จรูป (ปีที่ 2) 

ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจัย 2558 

 
7.5 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า

การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
 

 

      ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหล่งทุน/ปี ร้อยละ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยกึ่งส าเร็จรูปจากร าข้าว
เพ่ือเพ่ิมมูลค่าเศรษฐกิจไทย (ป2ี) 

หัวหน้า
โครงการวิจัย

  

งบประมาณ
รายจ่าย/2561 

60 
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ส่วน  ค   : ประวัติคณะผู้วิจัย 
 

ประวัติหัวหน้าโครงการวิจัย 
ประวัติคณะผู้วิจัย 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)       นายธนภพ  โสตรโยม 
             (ภาษาอังกฤษ)   MR.THANAPOP SOTEYOME 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน    3 1206 00405 38 2 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   
ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์        ต าแหน่งทางบริหาร ที่ปรึกษาคณบดี 
4.  หน่วยงานที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ e - mail
 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 168   ถนนศรีอยุธยา   แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร  
10300 โทรศัพท์ 0 2281 9756-8 ต่อ 2307   โทรสาร  0 2281 9759  
e - mail :  Thanapop.s@rmutp.ac.th 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกและหยวกกล้วยหยีจาก
ส่วนเหลือทิ้งในการผลิตกล้วยตากของกลุ่มวิสากิจ
ชุมชนแม่บ้านบางตาโฉม 

หัวหน้า
โครงการวิจัย

  

งบประมาณ
รายจ่าย/2562 

60 

5. ประวัติการศึกษาระดับ
ปริญญา 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ี
ส าเร็จ 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต/
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีทางการอาหาร 

สถาบันราชภัฎพระนคร 2545 

ปริญญาโท เศรษฐศาสตรมหาบัณฑิต/
เศรษฐศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2550 

ปริญญาเอก Farm Product 
Processing and storage  

South china university 
of technology 

2559 

mailto:Thanapop.s@rmutp.ac.th
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6.สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
 - สุขาภิบาลอาหาร, จุลชีววิทยาทางอาหาร,พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ   

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย  

 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย 

 
 
 

ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหล่งทุน/ปี 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากส่วนเหลือทิ้งในการผลิต
กล้วยตากของกลุ่มวิสากิจชุมชนแม่บ้านบางตาโฉม 
จังหวัดสิงห์บุรีสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน 

หัวหน้า
แผนงานวิจัย 

งบประมาณรายจ่าย/2562 

ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหล่งทุน/ปี 
โครงการวิจัยเรื่องการแปรรูปน้ ากระเจี๊ยบเข้มข้นอินทรีย์ หัวหน้า

โครงการวิจัย 
งบประมาณภายนอก/2551 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์จาก
น้ าอ้อย 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2551 

โครงการวิจัยเรื่องการตีค่ามูลค่าทางนันทนาการของ
อุทยานมกฎรมยสราญ จังหวัดนนทบุรี 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณร่ายจ่าย/2558 

โครงการวิจัยเรื่องการทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้ง
แบคทีเรีย Escherichia coli และ Salmonella spp. 
ของสารสกัดจากหอมหัวใหญ่ 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณเงินรายได้/2558 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตอาหารเช้าจากข้าวและ
บรรจุภัณฑ์จากซังข้าวเพื่อกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรกร
ลาดบัวขาว จังหวัดราชบุร ี

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก วช/
2558 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากหยวกกล้วยและส่วน
เหลือทิ้งในการผลิตกล้วยตากของวิสากิจชุมชนแม่บ้าน
บางตาโฉม จังหวัดสิงห์บุรีสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณร่ายจ่าย/2562 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบการสร้างวิสาหกิจ
ชุมชนเข้มแข็งด้านการตลาดของ วิสาหกิจชุมชนแม่บ้าน
เกษตรลาดบัวขาว จังหวัดราชบุรี 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2559 

โครงการวิจัยเรื่องการจัดการความรู้การวิจัยเส้นก๋วยเตี๋ยว
สมุนไพรจากข้าวหักและบรรจุภัณฑ์จากซังข้าวเพื่อพัฒนา
อาชีพตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงให้กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนแม่บ้านวัดคงคารามจังหวัดชัยนาท 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2559 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตอาหารเช้าจากข้าวและ
บรรจุภัณฑ์จากซังข้าวเพื่อกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรกร
ลาดบัวขาว จังหวัดราชบุร ี

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก วช/
2559 
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7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : ชื่อผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน 
 

   
โครงการวิจัยเรื่องการแปรรูปน้ ากระเจี๊ยบเข้มข้น
อินทรีย์ 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2551 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์จาก
น้ าอ้อย 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2551 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจาก
ปลาน้ าจืดเพื่อเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ 

ผู้ร่วมวิจัย งบประมาณรายจ่าย/ 2551 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจาก
ปลาน้ าจืดเพื่อเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ 

ผู้ร่วมวิจัย งบประมาณเงินรายได้/2551 

โครงการวิจัย เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารอบ
จากแป้งข้าวกล้อง 

ผู้ร่วมวิจัย งบประมาณรายจ่าย/ 2543 

โครงการวิจัย เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าย้อมสี
ธรรมชาติ 

ผู้ร่วมวิจัย งบประมาณรายจ่าย/ 2545 - 
2546 

โครงการวิจัยเรื่องการศึกษาคุณสมบัติและประโยชน์
จากพืชสมุนไพรไทยพ้ืนบ้านเพ่ือพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ 

ผู้ร่วมวิจัย งบประมาณรายจ่าย/2554 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์และ
เทคโนโลยีที่เหมาะสมในการผลิตอาหารจากกล้วย 

ผู้ร่วมวิจัย งบประมาณรายจ่าย/2554 - 
2555 

โครงการวิจัยเรื่องการศึกษาคุณสมบัติและประโยชน์
จากพืชสมุนไพรไทยพ้ืนบ้านเพ่ือพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ 

ผู้ร่วมวิจัย งบประมาณรายจ่าย/2555 

โครงการวิจัยเรื่องการตีค่ามูลค่าทางนันทนาการของ
อุทยานมกฎรมยสราญ จังหวัดนนทบุรี 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณร่ายจ่าย/2558 

โครงการวิจัยเรื่องการทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้ง
แบคทีเรีย Escherichia coli และ Salmonella 
spp. ของสารสกัดจากหอมหัวใหญ่ 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณเงินรายได้/2558 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตอาหารเช้าจากข้าว
และบรรจุภัณฑ์จากซังข้าวเพ่ือกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
เกษตรกรลาดบัวขาว จังหวัดราชบุรี 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก วช/2559 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบการสร้าง
วิสาหกิจชุมชนเข้มแข็งด้านการตลาดของ วิสาหกิจ
ชุมชนแม่บ้านเกษตรลาดบัวขาว จังหวัดราชบุรี 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2559 

โครงการวิจัยเรื่องการจัดการความรู้การวิจัยเส้น
ก๋วยเตี๋ยวสมุนไพรจากข้าวหักและบรรจุภัณฑ์จากซัง
ข้าวเพื่อพัฒนาอาชีพตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียงให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านวัดคงคาราม
จังหวัดชัยนาท 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2559 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบการสร้าง
วิสาหกิจชุมชนเข้มแข็งด้านการตลาดของ วิสาหกิจ
ชุมชนแม่บ้านเกษตรลาดบัวขาว จังหวัดราชบุรี 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2559 
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7.3 งานวิจัยที่ก าลังด าเนินการ : ชื่อผลงานวิจัย ร้อยละท่ีด าเนินการแล้วเสร็จ และแหล่งทุน 

 

 
การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
    วารสารระดับชาติ 

 วลัย  หุตะโกวิท และคณะ.  2552.  “การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพิ่มมูลค่าจากปลาน้ าจืด.”  
วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร.  3, 2 (กันยายน) : 197-208. 

Whole-genome resequencing of Bacillus cereus and expression of genes functioning in 
sodiumchloride stress (Xu, Z, Xie, J, Liu, J, Ji, L, Soteyome, T, Peters, BM, Chen, 
D, Li, B, Li, L &  Shirtliff, ME 2017, 'Whole-genome resequencing of Bacillus cereus 
and expression of genes functioning in sodium chloride stress' Microbial 
Pathogenesis, vol 104, pp. 248-253.) 

ณิชกานต์ กลับดี,  ภัทธิราภรณ์ อารีย์มิตร,  ปรัชญา แพมงคล และธนภพ โสตรโยม.  2559. แนว
ทางการพัฒนาร้านอาหารด้านอาหารปลอดภัย กรณีศึกษาร้านเสวย สาขาท่ามหาราช. การ
ประชุมวิชาการระดับชาติครั้งที่  2 : นวัตกรรมและงานวิจัย กลไกพัฒนาประเทศ วิทยาลัย
เทคโนโลยีสยาม. 116 - 124. 

จิรายุ จูมพลหล้า, ธนภพ โสตรโยม. 2561. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผงเพ่ือ
สุขภาพ. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ. ปี
ที่ 30 ฉบับที่ 106 เดือนเมษายน – มิถุนายน 2561. 

ธนวรรณ สอ้าง, ธนภพ โสตรโยม. 2561. ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์ต่อการเลือกเรียนประเภทวิชาคหกร
รมในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ และระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงของผู้เรียนวิทยาลัย
อาชีวศึกษาสิงห์บุรี. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ. ปีที่ 30 ฉบับที ่108 
เดือนตุลาคม – ธันวาคม 2561. 

 
      ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหล่งทุน/ปี 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลายข้าวไรสเบอร์รี่
เพ่ือผู้สูงอายุสู่เชิงพาณิชย์ 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจ่าย/2560 

      ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหล่งทุน/ปี ร้อยละ 
การยืดอายุการเก็บรักษาขนมจีนในภาชนะบรรจุ
ร่วมกับสภาพบรรยากาศดัดแปลงเพ่ือเพ่ิมขีด
ความสามารถการแข่งขันสู่เชิงพาณิชย์ เพ่ือวิสากิจ
ชุมชนในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณ
เงินรายได/้
2562 

10 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากหยวกกล้วยและ
ส่วนเหลือทิ้งใน การผลิตกล้วยตากของวิสากิจชุมชน
แม่บ้านบางตาโฉม จังหวัดสิงห์บุรีสู่เชิงพาณิชย์อย่าง
ยั่งยืน 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

งบประมาณ
เงินรายจ่าย/
2562 

10 



172 
 

วรรณภรณ์ สุขแจ่ม, ธนภพ โสตรโยม. 2562. พฤติกรรมการเลือกซื้อเบเกอรี่ของผู้บริโภคในอ าเภอ
เมืองนนทบุรี จังหวัดนนทบุรี. วารสารสมาคมส่งเสริมงานวิจัย. ปีที่ 10 ฉบับที่ 1เดือน มกราคม 
– เมษายน 2562 

ธนนารถ คล้ายด า, ธนภพ โสตรโยม. การศึกษาความรู้และทัศนคติของนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกร
รมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีต่อฉลากโภชนาการตามแบบจีดีเอ. 
วารสารสมาคมส่งเสริมการวิจัย. ปีที่ 10 ฉบับที่ 2 เดือน พฤษภาคม – สิงหาคม 2562. 

ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง, ธนภพ โสตรโยม. การพัฒนาเครื่องดื่มสารสกัดจากอัญชันและกระเจียบแดง. วารสาร
สมาคมส่งเสริมการวิจัย. ปีที่ 9 ฉบับที่ 3 เดือน กันยายน- ธันวาคม 2561. 

กฤษกัณฑ์ ภาโพธิรัตน์, ธนภพ โสตรโยม. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน้ าว้าแช่อ่ิมอบแห้ง. 
วารสารสังคมศาสตร์วิชาการ. มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงราย. ปีที่ 10 ฉบับที่ 3 เดือน กันยายน 
– ธันวาคม 2560. 

ธนภพ โสตรโยม, นพพร สกุลยืนยงสุข, สุนิสา มาตรา, จีระภัทท์ เจริญรัตน์. เครื่องดื่มเกลือแร่จาก
ชะคราม. การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. ครั้งที่ 9 วันที่ 7 – 9 
สิงหาคม 2560 
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ส่วน ค 
ประวัติคณะผู้วิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)       นางสาวดวงรัตน์  แซ่ตั้ง 
             (ภาษาอังกฤษ)   Miss Duangrat  Saetang 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน    1 1012 00047 99 8 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์   
       เงินเดือน 15,000(บาท) เวลาที่ใช้ท าวิจัย (4 ชั่วโมง : สัปดาห์) 
4.  หน่วยงานที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ e - mail 
 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 168   ถนนศรีอยุธยา   แขวงวชิร เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 

โทรศัพท์  02-665-3777 ต่อ 5252  โทรสาร  02-665-3800 
 e - mail :  duangrat.s@rmutp.ac.th 
 
5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 
ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต/อาหารและ

โภชนาการ-พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี     

ราชมงคลพระนคร 
2550 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต /อาหารและ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี     
ราชมงคลพระนคร 

2559 

 
6. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
 - 
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ   

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : - 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : -  
7.3 ผู้ร่วมวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย/โครงการวิจัย 

ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหล่งทุน/ปี 
โครงการการประยุกต์ใช้ข้าวกล้องงอกในผลิตภณัฑ์ขนม
หวาน 

ผู้ร่วมวิจยั งบประมาณรายจ่าย/2554 

โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคต์ามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ของสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

ผู้ร่วมวิจยั 
 

งบประมาณเงินรายได/้2554 
 

- โครงการการประยุกต์ใช้ข้าวกลอ้งงอกในผลิตภัณฑ์ขนม
หวาน  

ผู้ร่วมวิจัย 
โครงการวิจัย 

2554 

- โครงการการพัฒนาผลติภณัฑ์ลกูอมสมุนไพรไทยพ้ืนบ้าน:
ลดการอักเสบและดบักลิ่นปาก 

ผู้ร่วมวิจัย 
โครงการวิจัย 

2555 
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- โครงการการพัฒนาผลติภณัฑ์อาหารแปรรูปจากกาก
มะพร้าวท่ีเหลือใช้ 

ผู้ร่วมวิจัย 
โครงการวิจัย 

2556 

- การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภณัฑ์อาหาร
กึ่งส าเร็จรูป  
- การประยุกต์ใช้เมลด็แตงโมที่เหลือท้ิงทดแทนถ่ัวลิสงใน
การผลิตอาหารไทย 

ผู้ร่วมวิจัย 
โครงการวิจัย 

2557 
 
2557 

- โครงการวิจัยเรื่องการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมใน
ผลิตภณัฑ์ไอศครีมและขนมหวาน 

ผู้ร่วมวิจัย
โครงการวิจัย 

2557 

- โครงการวิจัยถา่ยทอดเทคโนโลยีงบประมาณรายจ่าย 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2558  
 การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภณัฑไ์อศครมี

และขนมหวาน 
 การประยุกต์ใช้เมล็ดแตงโมที่เหลอืท้ิงทดแทนถ่ัวลิสง

ในการผลติอาหารไทย 
 การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ์

อาหารกึ่งส าเร็จรูป 

ผู้ร่วมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพเนื้อขนุนตกเกรดใน
การผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

ผู้ร่วมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุนในการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

ผู้ร่วมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพเนื้อขนุนตกเกรดใน
การผลิตผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูป (ปี 2) 

ผู้ร่วมวิจัย
โครงการวิจัย 

2559 

- โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุนในการผลิต
ผลิตภณัฑ์อาหาร(ปี 2) 

ผู้ร่วมวิจัย
โครงการวิจัย 

2559 

7.4 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : ชื่อผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน (อาจมากกว่า 1 
เรื่อง) 

ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหล่งทุน/ปี 
โครงการการประยุกต์ใช้ข้าวกล้องงอกในผลิตภณัฑ์ขนม
หวาน 

ผู้ร่วมวิจัย งบประมาณรายจ่าย/2554 

โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคต์ามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ของสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

ผู้ร่วมวิจัย 
 

งบประมาณเงินรายได/้2554 
 

- โครงการการประยุกต์ใช้ข้าวกลอ้งงอกในผลิตภัณฑ์ขนม
หวาน  

ผู้ร่วมวิจัย 
โครงการวิจัย 

2554 

- โครงการการพัฒนาผลติภณัฑ์ลกูอมสมุนไพรไทยพ้ืนบ้าน:
ลดการอักเสบและดบักลิ่นปาก 

ผู้ร่วมวิจัย 
โครงการวิจัย 

2555 

- โครงการการพัฒนาผลติภณัฑ์อาหารแปรรูปจากกาก
มะพร้าวท่ีเหลือใช้ 

ผู้ร่วมวิจัย 
โครงการวิจัย 

2556 

- การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภณัฑ์อาหาร
กึ่งส าเร็จรูป  

ผู้ร่วมวิจัย 
โครงการวิจัย 

2557 
 
2557 
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- การประยุกต์ใช้เมลด็แตงโมที่เหลือท้ิงทดแทนถ่ัวลิสงใน
การผลิตอาหารไทย 
- โครงการวิจัยเรื่องการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมใน
ผลิตภณัฑ์ไอศครีมและขนมหวาน 

ผู้ร่วมวิจัย
โครงการวิจัย 

2557 

- โครงการวิจัยถา่ยทอดเทคโนโลยีงบประมาณรายจ่าย 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2558  
 การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภณัฑไ์อศครมี

และขนมหวาน 
 การประยุกต์ใช้เมล็ดแตงโมที่เหลอืท้ิงทดแทนถ่ัวลิสง

ในการผลติอาหารไทย 
 การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ์

อาหารกึ่งส าเร็จรูป 

ผู้ร่วมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพเนื้อขนุนตกเกรดใน
การผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

ผู้ร่วมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุนในการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

ผู้ร่วมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพเนื้อขนุนตกเกรดใน
การผลิตผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูป (ปี 2) 

ผู้ร่วมวิจัย
โครงการวิจัย 

2559 

- โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุนในการผลิต
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7.5 งานวิจัยที่ก าลังท า: ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท าการวิจัย
ลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
 การประชุมวิชาการระดับชาติ 

- เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์, ชญาภัทร์  กี่อาริโย, ดวงรัตน์  แซ่ตั้ง, นพพร สกุลยืนยงสุข. 2556. การ
ประยุกต์ใช้ข้าวกล้องงอกในผลติภัณฑ์ขนมหวาน. 2556. งานประชุมวชิาการแห่งชาติ The 5 th 
Rajamangala University of Technology International Conference  ระหว่างวันที่ 15-16 
กรกฏาคม 56  ณ เซ็นทรัลเวลล์              

 

      ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหล่งทุน/ปี ร้อยละ 
การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์จากข้าวหักและส่วน
เหลือทิ้งจากข้าวส าหรับผู้บริโภคกลุ่มวัยเด็ก 
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