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I 

บทคดัย่อ 
 

ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สาํเร็จรูปเป็นผลิตภณัฑท่ี์ผูบ้ริโภคกลุ่มเดก็ วยัรุ่น และวยัทาํงานท่ีอาศยั
อยู่ในเมืองให้ความสนใจบริโภคเพิ่มข้ึน โดยเฉพาะอย่างยิ่งช่วงเวลาเร่งด่วนและเวลาท่ีมีจาํกัด 
งานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อ 1. เพื่อศึกษาถึงชนิดและพนัธ์ุของกลว้ยไทยท่ีสามารถผลิตเป็นแป้ง
กลว้ยท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 2. เพื่อศึกษาสูตร และปัจจยัท่ีสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการผลิตโดยใช้
เคร่ืองเอกซ์ทรูชนั 3. เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สําเร็จรูป  
งานวิจยัน้ีวางแผนการทดลองการศึกษาการผลิตอาหารเชา้สําเร็จรูปแบบ CRD งานวิจยัมีตวัแปร
คงท่ี คือ CaCo3 ร้อยละ 1 ส่วนตวัแปรผนัแปร คือ อตัราส่วนระหว่างแป้งกลว้ยกบัเกลด็ขา้วโพดท่ี 3 
ระดบั คือ ร้อยละ 50:50 40:60 และ 30:70 โดยท่ีอตัราส่วนร้อยละ 30:70 ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้อตัราการ
พองตวัพอดี คือ และศึกษาปริมาณนํ้ าตาลทรายท่ี 3 ระดบั คือ 0 3 และ 6 กรัม ซ่ึงท่ี 3 กรัม 
ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสั โดยวิธี 9 Points Hedonic Scale มากท่ีสุด ซ่ึง
ทุกคุณลกัษณะมีคะแนนความชอบอยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก คุณลกัษณะของสี 7.37+ 
0.01, ความกรอบ 7.33+ 0.01 และความชอบโดยรวม 7.70+ 0.01 โดยเฉพาะกล่ิน 7.63+ 0.01, และ
รสชาติ 7.38+ 0.03 มีความแตกต่างกบันํ้ าตาลทรายท่ี 0 และ 6 กรัม  อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ี
ระดบัความเช่ือมัน่ 95% (p<0.05) ทดสอบการยอมรับของผลิตภณัฑ ์กบัผูบ้ริโภค จาํนวน 80 คน วิธี 
Central Location Test พบว่า ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับคิดเป็นร้อยละ 88.00 ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง
ร้อยละ 70, อายรุะหว่าง 18-27 ปี ร้อยละ 88, การศึกษาระดบัปริญญาตรี ร้อยละ 81, เป็นนกัเรียน
และนักศึกษา ร้อยละ 81, และมีรายได ้< 5,001 บาท ร้อยละ56 งานวิจยัน้ีผลิตภณัฑอ์าหารเชา้
สาํเร็จรูปผลิตดว้ยเทคโนโลยีเอกซ์ทรูชัน่ ดว้ยเคร่ืองอดัรีดชนิดสกรูเด่ียว ความเร็วสกรู 168 rpm, 
อุณหภูมิบาร์เรล ์135 ˚C, 380 Volt, 85 amp, เส้นผา่นศูนยก์ลางหนา้แปลน 2 mm., ความเร็วใบมีด 
95 rpm มี 2 ใบมีด และกาํลงัการผลิตของเคร่ือง 14.4 kg/hr  ดงันั้นผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ค่า aw 0.34±0.02, 
ค่าสี L* (ความสว่าง) 60.41 ± 0.16 , a* (สีแดง)1.19 ± 0.02  ,และ  b* (สีเหลือง)15.26 ± 0.16, อตัรา
การพองตวั 1.69±0.01, ค่าความหนาแน่น 0.15±0.001, คุณภาพทางเคมี  ประกอบดว้ย ความช้ืน 
โปรตีน ไขมนั เยือ่ใย เถา้ และคาร์โบไฮเดรต เท่ากบั6.60 ± 0.16 , 7.88 ± 0.16 , 0.07 ± 0.16 , 1.85 ± 
0.16 , 1.31 ± 0.16 และ  82.3 ± 0.16 และมีปริมาณจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรค รวมถึงค่ายสีตแ์ละราอยู่
ในเกณฑท่ี์ไม่ก่อใหเ้กิดอนัตรายต่อผูบ้ริโภค 
 
คาํสาํคญั:   ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สาํเร็จรูป    แป้งกลว้ย   เทคโนโลยเีอกซ์ทรูชัน่ 
 
 



Abstract 
 
 Instant Breakfast cereal (IBC) is very popular and has increase tendency the target group 
in worldwide such as children, teenager, and adult which live in central city. In this study has 
aimed to, 1.) to study for type and species of the Thai banana which produce to the standard and 
quality banana flour 2.) to study the fix factor of formula and condition by extruder machine 3.) to 
study the acceptance of consumer about IBC. The study used CRD to design the method and has 
a stable variable is 1% CaCo3. The part of vary variables are the ratio between banana flour (BF): 
corn flack (CF) and the amount of grinded sugar (GS). The ratio of BF:CF had 3 levels 50:50 
40:60 and 30:70 which the processed condition of IBC at 30:70 had a fit extend ratio. And this 
research study about the level of GS at 3 levels 0 3 and 6 g. which at 6 g., the IBC had well scores 
of 7 to 8 (like moderately to like very much; used 9 Points Hedonic Scale method for the sensory 
test) the characteristic for color was 7.37+ 0.01, texture in crisp was 7.33+ 0.01 and overall 
acceptance was 7.70+ 0.01. Especially, odor was 7.63+ 0.01, and taste was 7.38+ 0.03 there were 
significant differences (p<0.05) with 0 and 6% grinded sugar. IBC was well accepted by 
consumers, with 88.00% (used the Central Location Test for questionnaire paper survey). Almost, 
70% were female, 88% had 18-27 years-old, 81% were student, and 56% had income cash < 
5,001 baht/ months. This study used the extrusion technology to produce IBC which the fixed 
specification fallow as; a speed of single screw was 168 rpm, Barrel temperature was 135 ˚C, 380 
Volt, 85 Amp, a diameter in front of machine was 2 mm., a speed of blade 95 rpm and had 2 
pieces. And the capacity was 14.4 kg/hr. Therefore, IBC had aw0.34±0.02, ค่าสี L* (Lightness) 
60.41 ± 0.16, a* (Red) 1.19 ± 0.02 , และ  b* (Yellow)15.26 ± 0.16, %extended ratio1.69±0.01, % 
bulk density 0.15±0.001. Chemical Properties for %moisture, %protein, %lipid, %fiber, %ash, 
and %carbohydrate: 6.60 ± 0.16 , 7.88 ± 0.16 , 0.07 ± 0.16 , 1.85 ± 0.16 , 1.31 ± 0.16 และ  82.3 ± 
0.16. IBC was found to conform to the microbiological standard of the ministry of Public Health. 
The Total Plate Count was acceptable whereas both Yeast and Mold.  
 
Keywords:   Instant Breakfast Cereal    Banana flour     Extrusion technology 
 
 
 
 



II 

กติตกิรรมประกาศ 
  

โครงการวิจยั  เร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สาํเร็จรูปจากแป้งกลว้ยดว้ยเทคโนโลยี
เอ็กซ์ทรูดชัน่ สามารถสําเร็จลุล่วงไดเ้ป็นอย่างดี โดยไดรั้บความอนุเคราะห์จากบุคคลหลายท่าน 
ขา้พเจา้ขอกราบขอบพระคุณทุกท่านท่ีกรุณาประสิทธ์ิประสาทวิชาความรู้ต่างๆแก่ขา้พเจา้ และ
ขอขอบคุณบริษทั เจริญทศัน์ ท่ีใหค้วามช่วยเหลือในกระบวนการผลิตดว้ยเทคโนโลยเีอก็ซ์ทรูดชัน่
น้ีดว้ย 

 
 ขอขอบคุณเพ่ือนๆ และนอ้งๆ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ทุกคนท่ีมี
ส่วนช่วยในเร่ืองการตอบแบบสอบถามรวมถึงขอ้เสนอแนะต่างๆ และมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลพระนคร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ท่ีให้ความช่วยเหลือในดา้นห้องปฏิบติังานทั้ง
เคร่ืองมือและอุปกรณ์ต่างๆ  และคณาจารยท่ี์ช่วยชิมและให้กาํลงัใจทาํให้งานสําเร็จลุล่วงไปได้
ดว้ยดี  ตลอดจนขอขอบคุณผูท่ี้ให้ความร่วมมือและให้ความอนุเคราะห์ทุกท่านท่ีไม่ไดก้ล่าวไวใ้น
ท่ีน้ี   
 
 คณะผูว้ิจยัหวงัว่าโครงการน้ีจะเป็นประโยชน์ต่อประชาชนและผูท่ี้สนใจการผลิตอาหาร
เชา้ สามารถทาํอาหารเช้าจากแป้งกลว้ยโดยใช้เคร่ืองอดัรีดสกรูเด่ียวไปใชไ้ดจ้ริง หากผิดพลาด
ประการใดทางผูว้ิจยัขอนอ้มรับไวแ้ต่เพียงผูเ้ดียว 
 
 
 
  

คณะผู้วจัิย 
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บทที ่1 

บทนํา 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 
 

 ประเทศไทยมีศกัยภาพในการปลูก การดูแลใหก้ลว้ยมีมาตรฐานในการส่งออก แต่กไ็ม่มีผูใ้ด ทาํการ
ส่งออกจริงจงั การส่งออกจะไดผ้ลดี ตอ้งอาศยัองคป์ระกอบ อาทิเช่น เกษตรกร พนัธ์กลว้ยท่ีใหผ้ลิตสูง และ
ผลผลิตมีคุณภาพ ซ่ึงอาจจะตอ้งอาศยัความร่วมมือ จากกน่วยงานอ่ืนๆ เช่น มหาวิทยาลยั องคก์รของรัฐ เป็น
ตน้ จากการสาํรวจของเบญจมาศ ศิลายอ้ย และฉลองชยั แบบประเสริฐ เพราะว่า พนัธ์ุกลว้ยในประเทศไทย
มีอยู ่53 พนัธ์ุ จากเวบ็ (http://www.kasetcity.com/data/articledetails.asp?GID=109) การทดลองของณรงค ์
สิงห์บุระอุดม พบว่า หากปลูกกลว้ยในอตัราปลูก 350 ตน้/ไร่ จมีกลว้ยจาํนวนมาก เพื่อการส่งออก และมี
ปริมาณส่ิงท่ีเหลือใชจ้ากการส่งออกมากมาย (วรรณา, 2549)  
 จากความจาํเป็นและความสําคญัดงักล่าวสมควรท่ีจะตอ้งทาํการศึกษาวิจยัการใชป้ระโยชน์จาก
กลว้ย โดยการแปรรูปเป็นแป้งกลว้ย (banana flour) เพื่อเพิ่มมูลค่าของผลผลิตทางการเกษตรและเป๋นการ
สร้างขอ้มูล เพื่อนาํไปสู่การผลิตในเชิงพาณิชย ์ท่ีตอ้งการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สําเร็จรูป โดยการใช้
เคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ เน่ืองจากอาหารเชา้เป็นม้ือท่ีสาํคญัท่ีสุดของวนั เพราะร่างกายจะอยูใ่นภาวะขาดนํ้ าตาล
กลูโคส ซ่ึงเป็นแหล่งพลงังานท่ีสําคญัของร่างกายและสมอง เน่ืองจากเราไม่ไดกิ้นอาหารนับจากม้ือเยน็
ประมาณ 8-12 ชม. ทาํให้ร่างกายตอ้งดงพลงังานท่ีสะสมไวม้าใชเ้พ่ือใหร่้างกายทาํงานไดป้กติ แต่ไม่นานก็
หมดไป ถา้ไม่มีการเพิ่มสารอาหารเขา้ไปทดแทน ทั้งน้ีควรคาํนึงถึงประโยชน์ของอาหาร ควรใรสารอาหาร
ครบถว้น ทั้ง คาร์โบไฮเดรต ไขมนั โปรตีน วิตามิน แร่ธาตุต่างๆ ควรให้พลงังาน 20 % ของความตอ้งการ
พลงังานทั้งวนั อาหารม้ือเชา้ควรใหพ้ลงังานอยา่งนอ้ย 320 กิโลแคลอร่ี 
 
 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงการวจิยั 
 

1. เพื่อศึกษาถึงชนิดและพนัธ์ุของกลว้ยไทยท่ีสามารถผลิตเป็นแป้งกลว้ยท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 
2. เพื่อศึกษาสูตร และปัจจยัท่ีสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการผลิตโดยใชเ้คร่ืองเอกซ์ทรูชนั  
3. เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สาํเร็จรูป   
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1.3 ขอบเขตของโครงการวจิยั 
 

1. กลว้ยท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบในการผลิต คือ กลว้ยนํ้าวา้ ซ่ึงพนัธ์ุท่ีเลือกใชส้ามารถปลูกไดใ้นประเทส 
    ไทย เช่น พนัธ์ุไสเ้หลือง พนัธ์ุไสแ้ดง พนัธ์ุมะลิอ่อง พนัธ์ุเต้ีย เป็นตน้และมีการวิเคราะห์ 
    คุณสมบติัทางกายภาพ และทางเคมี เหมาะสาํหรับนาํมาใชเ้ป็นวตัถุดิบ 
2. ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สาํเร็จรูป คือ ธญัชาติและ/ หรือ ธญัพืชอบกรอบ ชนิดเฟลค (Flake) 

 
 

1.4 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 

1. ไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารเชา้สาํเร็จรูปท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ เหมาะต่อการบริโภคทุกเพศ ทุกวยั 
2. เพิ่มมูลค่ากลว้ยใหแ้ก่เกษตรกรไทย ท่ีปลูกกลว้ยจาํหน่าย 
3. ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สาํเร็จรูปท่ีผลิตจากแป้งกลว้ยไทย โดยการใชเ้คร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์สามารถจด 
    สิทธิบตัรได ้
4. สามารถเผยแพร่ในรูปแบบบทความวจิยัในวารสารระดบัชาติและ/ หรือ นานาชาติ 
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บทที ่2 

ตรวจเอกสาร 
 

2.1  ผลติภณัฑ์อาหารเช้าสําเร็จรูป 
 

ความเป็นมาของอาหารเช้าสําเร็จรูปจากธัญชาติ เกิดจากความคิดริเร่ิมผลิต”อาหารเพื่อ
สุขภาพ” โดย WK Kellogg และ C.W. Post ในปลายศตวรรษท่ี 19 ซ่ึงรับผดิชอบในการจดัอาหาร
มงัสวิรัติให้กบัชุมชนผูบ้ริโภคอาหารประเภทน้ี ท่ีเมืองแบทเทลอ์ กรีค(Battle Greek) รัฐมิชิแกน
(Michigan) ประเทศสหรัฐอเมริกา ความคิดเก่ียวกบัอาหารเชา้จากธญัชาติของ Kellogg และ Post 
คือ เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีความกรอบ มีส่วนผสมของธัญชาติท่ีสามารถบริโภคไดแ้ละย่อยไดง่้าย ซ่ึง
กระบวนในการผลิตอาหารเชา้จากธญัชาติจะประกอบดว้ย การทาํใหสุ้กและการทาํใหแ้หง้ ธญัชาติ
เป็นวตัถุดิบหลกัท่ีใชใ้นการผลิตอาหารเชา้ ซ่ึงความเจริญทางเทคโนโลยขีองผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ได้
พฒันามาจากกรรมวิธีการผลิตแบบง่ายๆ คือ การนาํเมล็ดพืชมาบดและตม้ให้สุก เป็นผลิตภณัฑ์
พร้อมบริโภคท่ีทาํไดง่้ายและประหยดัเวลา    จึงมีเทคโนโลยใีหม่ๆเพื่อผลิตอาหารเชา้พร้อมบริโภค
เพ่ือความสะดวกและรวดเร็วยิ่งข้ึน ซ่ึงปัจจุบนัมีการนาํเทคโนโลยีเอกซ์ทรูชัน่(Extrusion) มาแทน
การผลิตอาหารเชา้สาํเร็จรูปแบบดั้งเดิม ขอ้ดีของการใชก้ระบวนการเอกซ์ทรูชัน่ คือ ประหยดัเวลา 
ประหยดัพลงังาน ลดแรงงานจากคน ทาํให้ลดตน้ทุนการผลิตได ้และมีความยืดหยุ่นต่อการใช้
วตัถุดิบในสูตรการผลิตสามารถผสมส่วนผสมใหเ้ขา้กนัไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ  ประหยดัเน้ือท่ีใน
การติดตั้งเคร่ืองมือ นอกจากน้ียงัสามารถปรับปรุงคุณภาพของผลิตภณัฑ์ไดต้ามตอ้งการ (เรวดี
,2545) 

ผลิตภณัฑ์อาหารเชา้สําเร็จรูปจากธัญชาติเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีเขา้มามีบทบาทมากข้ึนเพราะ 
สภาพสังคม เศรษฐกิจ ความเจริญทางเทคโนโลยี วฒันธรรมของชาวตะวนัตก สภาพการทาํงานท่ี
เร่งรีบ ตอ้งหนัมาบริโภคอาหารเชา้ท่ีสะดวกและรวดเร็ว สามารถเตรียมบริโภคไดเ้องท่ีบา้น เก็บไว้
ไดน้าน หาซ้ือไดง่้ายตามร้านคา้และห้างสรรพสินคา้ทัว่ไป(ไพจิตร,2534 อา้งในเรวดี,2545) อีกทั้ง
อร่อยและมีคุณค่าทางโภชนาการ จึงเป็นท่ีนิยมบริโภคกบัผูบ้ริโภคทุกเพศทุก (Hill,1995 อา้งใน
เรวดี,2545) 
 ในการผลิตอาหารเชา้สาํเร็จรูป ธญัชาติท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบหลกัไดแ้ก่ ขา้วสาลีร้อยละ 37 ขา้ว
โอ๊ตร้อยละ 30 ข้าวโพดร้อยละ 22 ขา้วเจ้าร้อยละ 11 (ซ่ึงเรียงตามเปอร์เซ็นต์ของความนิยม
รับประทาน) (ไพจิตร,2534 อา้งในเรวดี,2545)  
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2.1.1 ประเภทของผลิตภัณฑ์อาหารเช้า  ตามพื้นฐานการบริโภคและลกัษณะทางกายภาพ
ของผลิตภณัฑแ์บ่งออกเป็น 5 ประเภทดงัน้ี(Tribelhorn, 1991อา้งในเรวดี,2545)  

 
2.1.1.1 ประเภทดั้งเดิม (Traditional cereal) ตอ้งใชเ้วลาในการตม้ก่อนบริโภค

ประมาณ 5-10 นาที ลกัษณะเป็นเมลด็พืชดิบ เช่น ขา้วสาลี ขา้วโอต๊ 
2.1.1.2 ประเภทสุกทนัที(Instant traditional hot cereal) โดยการเติมลงในนํ้าเดือด 

บริโภคทนัทีขณะร้อน ลกัษณะเป็นเมลด็ธญัชาติท่ีผา่นการทาํใหสุ้กแลว้ 
2.1.1.3 ประเภทอาหารเชา้สาํเร็จรูป(Ready-to-eat cereal) บริโภคไดท้นัที เป็นธญั

ชาติท่ีผา่นกรรมวิธีการผลิตโดยการนาํเมลด็ธญัชาติมาทาํใหสุ้ก และดดัแปลงรูปร่าง เช่น เป็นแผน่ 
พองกรอบ หรือ เป็นช้ิน อาจเติมนํ้า นํ้านม หรือโยเกิร์ต ปัจจุบนัอาหารเชา้จากธญัชาติประเภทน้ี
ไดรั้บความนิยมมากท่ีสุด 

2.1.1.4 ประเภทอาหารเชา้สาํเร็จรูปแบบผสม(Ready-to-eat cereal mix) ลกัษณะ
เหมือนประเภทท่ี 3 แต่มีส่วนผสมหลายอยา่ง เช่นธญัชาติอ่ืนๆ ถัว่ต่างๆ เมลด็พืชนํ้ามนั และผลไม้
แหง้ 

2.1.1.5 ประเภทอ่ืนๆ ท่ีไม่สามารถจดัอยูใ่นประเภทดงักล่าวได ้เน่ืองจากมี
กรรมวิธีการผลิตและจุดประสงคก์ารใชท่ี้พิเศษ เช่น ประเภทเป็นเมด็ เป็นกอ้น หรืออาหารเดก็อ่อน 
 

2.1.2 อาหารเช้าจากธัญชาติสามารถแบ่งตามวธีิในการบริโภคได้ 4 ประเภท ดังนี ้
 

2.1.2.1 โคลดซี์เรียล (Cold cereal) เป็นอาหารเชา้จากธญัชาติท่ีนิยมบริโภคกบันม
เยน็ ไดแ้ก่ คอร์นเฟลกส์ โกโคร้ันซ์ ฮนัน่ีสตาร์ และอ่ืนๆ มีปริมาณการบริโภคคิดเป็นร้อยละ 40   
เม่ือเทียบกบัตลาดของอาหารจากธญัชาติทั้งหมด 

2.1.2.2 ออลอินวนัซีเรียล (All in one cereal)เป็นอาหารจากธญัชาติ  นิยมบริโภค
โดยผสมกบันํ้าอุ่นหรือนํ้าร้อน เพราะเป็นผลิตภณัฑท่ี์ผสมนม เช่น เนสวิตา้ และอ่ืนๆ มีปริมาณการ
บริโภคคิดเป็นร้อยละ 30 

2.1.2.3 เบบ้ีซพัพลีเมนท(์Baby supplement)เป็นอาหารจากธญัชาติท่ีสาํหรับเดก็
อ่อนท่ีมีอายตุงัแต่ 6 เดือน ถึง 3 ขวบเพราะมีเน้ือละเอียดและรับประทานไดง่้าย โดยรับประทาน
ผสมกบันํ้าร้อนหรือดดัแปลงผสมกบันํ้าผลไม ้ ไดแ้ก่ ซีรีแลค  และอ่ืนๆ มีปริมาณการบริโภคคิด
เป็นร้อยละ 20 

2.1.2.4 ฮอทซีเรียล (Hot cereal)เป็นอาหารจากธญัชาติ ท่ีนิยมบริโภคกบัเคร่ืองด่ืม
ร้อนประเภทต่างๆ อาทิ โกโกก้าแฟ ฯลฯ ซ่ึงไดแ้ก่ เควกเกอร์โอต๊ มีปริมาณการบริโภคคิดเป็นร้อย
ละ 10 
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ภาพที ่1 แสดงประเภทของอาหารเชา้จากธญัชาติ 

  ท่ีมา: ศูนยว์ิจยัขอ้มูลเนลสนั(2541) 
 

2.1.3 การแบ่งส่วนครองตลาดของประเภทโคล์ดซีเรียลได้เป็น 3 ส่วน ดังนี ้
 

2.1.3.1 Child segment เป็นอาหารเชา้จากธญัชาติท่ีมีกลุ่มเป้าหมายคือ เด็กท่ีมีอายุ
ตั้งแต่ 6-14 ปี มีรสหวานหรือมีการผสมปรุงแต่งรสเพิ่มเติม เช่น ช็อคโกแลต นํ้ าผึ้ง โกโก ้และอ่ืนๆ 
มีส่วนครองตลาดร้อยละ 75 ของตลาด เช่น โกโกค้รันซ์ ฮนัน่ีสตาร์  เป็นตน้ 

2.1.3.2 All- Family segmentเป็นอาหารเชา้จากธญัชาติท่ีมีกลุ่มเป้าหมายคือ 
ผูบ้ริโภคทุกคนในครอบครัว มีรสจืด เช่น คอร์นเฟลกส์ มีส่วนครองตลาดร้อยละ 15 

2.1.3.3 Adult segment  เป็นอาหารเชา้จากธญัชาติท่ีมีกลุ่มเป้าหมายคือ ผูใ้หญ่ท่ี
ห่วงใยสุขภาพ มีส่วนผสมของผลไม ้เช่น ลูกเกด มะม่วงหิมพานต ์แอปเป้ิล รวมทั้ง ขา้วพองและลูก
เดือย เพื่อเพิ่มใยอาหาร คุณค่าทางโภชนาการและรสชาติ มีราคาสูงท่ีสุดในกลุ่มโคลดซี์เรียล มีส่วน
ครองตลาดร้อยละ 10 

 
ภาพที ่2 แสดงประเภทของโคลด์ซีเรียล 
ท่ีมา: ศูนยว์ิจยัขอ้มูลเนลสนั(2541) 
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อาหารจากธญัชาติมีมูลค่าตลาด 900 ลา้นบาท โดยตลาดโคลด์ซีเรียลมีสดัส่วนสูงถึงร้อยละ  

40 หรือคิดเป็นมูลค่าเท่ากบั 400 ลา้นบาท มีศกัยภาพในการเติบโตค่อนขา้งสูงเฉล่ียร้อยละ 10 ต่อปี 
(คู่แข่งรายวนั,2540) ประเทศไทยมีผูป้ระกอบการรายใหญ่ท่ีดาํเนินงานอย่างจริงจงัและต่อเน่ือง
เพียง 2 บริษทัดว้ยกนั คือ 
 

1. เนสทเ์ล่ โปรดกัส์(ไทยแลนด)์ อิน เป็นผูน้าํตลาด มีส่วนครองตลาดร้อยละ 50 โดยเป็น 
ผูน้าํเขา้สินคา้และจดัหน่ายเอง 

2. บริษทั เคลลอ็กซ์(ประเทศไทย)จาํกดั มีส่วนครองตลาดเป็นอนัดบัสองร้อยละ 35 โดย 
มีฐานการผลิตในประเทศไทย และจัดจําหน่ายโดยบริษัทดีทแฮล์ม จํากัดนอกจากนั้ นยงัมี
ผูป้ระกอบการรายย่อย ไดแ้ก่ บริษทัยอดคุณ จาํกดั และบริษทัแซนดอช ดิสทริบิวชัน่ จาํกดั และ
อ่ืนๆ อีกประมาณร้อยละ 15 (ตารางท่ี 1) 
 
ตารางที ่1  รายช่ือผูป้ระกอบการท่ีสาํคญัและแสดงช่ือตราสินคา้     

ผูป้ระกอบการ ช่ือตราสินคา้ 
เนสทเ์ล่ โปรดกัส์ (ไทยแลนด)์อินค ์
 
บริษทั เคลลอ็กซ์(ประเทศไทย)จาํกดั 
 
 
 
บริษทัยอดคุณ จาํกดั 

โกโกครันซ์, ฮนัน่ีสตาร์, ไมโล, คอร์นเฟลกส์, 
ฮนัน่ีโกลด,์ สโนวเ์ฟลกส์, และช็อกโกเฟลกส์ 
 คอร์นเฟลกส์, คอร์นฟรอสต้ี,โกโก้ป๊อบ, ไรซ์
คริสป้ี, คอร์นปอบ, โกโกฟ้รอสต้ี, ช็อคโก,ฟรูป
ลูป เช็คโกเช็ค, สเปเชียลเค, และมุสลิกแอปเป้ิล
และอลัมอนด ์
โดเน่ช็อคโก, โดเน่ฟรุตต้ี,เน่สวีทต้ี,โดเน่ฮันน่ี
และโดเน่ช็อคโกบอล 

ท่ีมา:เนสทเ์ล่ โปรดกัส์(ไทยแลนด)์อิน จาํกดั(2541) 

 
2.1.4.1 ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากธญัชาติ (break cereal) ซ่ึง

รวมทั้งท่ีทาํจากขา้วแบ่งเป็น 3 ลกัษณะคือ 
 
1. วิธีการทาํใหสุ้กก่อนบริโภค ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากธญัชาติท่ีแบ่งระเภทตาม

วิธีน้ี  แบ่งได ้4 ประเภท คือ ดั้งเดิม (Old fashion) ตอ้งใชเ้วลาตม้ก่อนบริโภค 5 -10 นาที ประเภทท่ี
สอง คือ แบบตม้เร็ว(Quick cooking)ใชเ้วลาตม้เพียง 1 นาที ประเภทท่ีตอ้งสามแบบสุกทนัที
(Instant cooking)เติมลงในนํ้าเดือดกบ็ริโภคไดท้นัที และประเภทสุดทา้ย คือ แบบพร้อมบริโภค
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(Ready to eat cereals)ไม่ตอ้งตม้หรือใชน้ํ้ าร้อนกบ็ริโภคไดเ้ลย อาจจะเตม็นํ้า เติมนํ้านม แลว้บริโภค
ไดท้นัที ซ่ึงปัจจุบนัน้ีนิยมอาหารเชา้จากธญัชาติประเภทน้ีมากท่ีสุด 

2. รูปร่างของผลิตภณัฑ ์มีหลายลกัษณะทาํใหก้ารแบ่งนํ้าไม่ค่อยเด่นชดันกั 
ตวัอยา่งเช่น ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากธญัชาติในลกัษณะบดเป็นผงหยาบ(meal) หยาบมาก(farina) 
บดเป็นแผน่(flake) กรอบพอง(Puff) เป็นช้ินๆ(shred) และเป็นเมด็(granular) เป็นตน้ 

3. ชนิดของวตัถุดิบท่ีใชท้าํผลิตภณัฑ ์จะแบ่งประเภทไดจ้ากชนิดธญัชาติท่ีนิยม
นาํมาทาํผลิตภณัฑเ์ป็นอาหารเชา้น้ี ไดแ้ก่ ขา้วโพด ขา้วสาลี ขา้ว ขา้วโอต  เป็นตน้ หรืออาจทาํจาด
กรําของธญัชาติชนิดใดชนิดหน่ึง หรือทาํจากธญัชาติรวมหลายชนิด 

4. ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากขา้วพร้อมบริโภค ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากธญัชาติใน
ปัจจุบนัมีขา้วเป็นส่วนประกอบหลกัมากข้ึน โดยอาจใชข้า้วลว้นหรือใชข้า้วผสมกบัธญัชาติชนิดอ่ืน 
เช่น ขา้วโพด ขา้วสาลี ขา้วโอ๊ต เป็นตน้ โดยลกัษณะผลิตภณัฑจ์ะเป็นแบบหุงสุก แห้ง แผ่นกรอบ
บาง หรือพองกรอบ ในกระบวนการแปรรู)ตอ้งควบคุมเวลาการทาํให้สุก ความดนัไอนํ้ า อุณหภูมิ
ของส่วนประกอบท่ีนาํมาปรุงแต่งรสชาติและการเติมแต่งกล่ิน  เพิ่มวิตามิน และแร่ธาตุ และเสริม
โปรตีนลงในส่วนประกอบเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าจากข้าวพร้อมบริโภคน้ีมีคุณค่าทาง
โภชนาการ เหมาะสาํหรับผูบ้ริโภคในวยัเด็ก และวยัรุ่น  (Fast and Caldwell,1990  อา้งในอรอนงค ์
,2547) 
  5. ผลิตภณัฑล์กัษณะพองกรอบ อาจจะทาํจากขา้วทั้งเมลด็ หรือว่าทาํจากแป้งนวด
ใหเ้ป็นโด(ความช้ืน 30-35%) เติมนํ้าตาล เกลือ และนํ้ามนั ทาํใหสุ้กดว้ยระบบความดนั ทาํใหแ้หง้มี
ความช้ืนร้อยละ 14-16 นาํเขา้เคร่ืองเอกซ์ทรูชนั ตดัออกเป็นเมด็ นาํเมลด็ขา้วท่ีทาํความสะอาด และ
ปรับความช้ืนดีแลว้ หรือเมด็โดน้ี ลงในหมอ้อดัความดนัปิดสนิท ทาํใหภ้ายนอกหมอ้ร้อนดว้ยไอนํ้ า 
ทาํให้ความดนัภายในเพิ่มสูงข้ึนมากจนสตาร์ชในวตัถุดิบสุกจนเป็นเจล แลว้จึงเปิดฝาหมอ้ทนัที 
หรือจะทาํในลกัษณะกระบอกอดัความดนัเวลาเปิดฝากระบอกทาํใหค้ลา้ยการยงิปืน ทาํใหธ้ญัชาติท่ี
ไดพ้องมีความช้ืนเหลือ 3 % นาํไปยา่งใหสุ้กทาํใหเ้ยน็ (Clark,1986อา้งในอรอนงค ์,2547) 

นาํผลิตภณัฑท่ี์เป็นแผน่ หรือพองกรอบมาเคลือบดว้ยนํ้ าตาล หรือนํ้ าเช่ือม โดยใช้
นํ้ าเช่ือมซูโครสผสมนํ้ าผึ้ ง  เพื่อให้เคลือบติดแบบใส และแห้งไม่เหนียวเยิ้มเม่ือถูกความช้ืน 
ผลิตภณัฑเ์คลือบนํ้าตาลจะมีนํ้าตาลเพ่ิมจากเดิม 2-7% เป็น 43-51% 
 

2.2  วตัถุดบิทีใ่ช้ในการผลติอาหารเช้า 
  
2.2.1 กล้วยนํา้ว้า 

           ช่ือทางพฤกษศาสตร์ Musa  sapientum   วงศ ์ Musaceae 
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2.2.1.1 แหล่งกาํเนิดและการกระจาย 
 

 กล้วยนํ้ าว ้าท่ีปลูกกันอยู่ในปัจจุบันตามหลักฐานปรากฏว่ามีถ่ินกําเนิดอยู่ทางเอเชีย
ตะวนัออกเฉียงใตซ่ึ้งมีลกัษณะภูมิอากาศแบบร้อนช้ืน  มีการคน้พบว่าประชากรแถบภูมิภาคน้ีใช้
ประโยชน์จากกลว้ยนํ้ าวา้กนัมานานแลว้โดยปลูกและใชเ้ป็นอาหารก่อนท่ีจะรู้จกัด่ืมนม สําหรับ
ความเป็นมาของกลว้ยนํ้าวา้ในประเทศไทย  มีความเช่ือกนัวา่มีการปลูกในประเทศไทยมานานก่อน
สมยัอาณาจกัรศรีวิชยั ( พ.ศ. 1200โดยประมาณ)  สถานท่ีเพาะปลูกกลว้ยนํ้ าวา้ท่ีสําคญัของไทย
ไดแ้ก่  จงัหวดัเลย จงัหวดัหนองคาย จงัหวดัระนอง เป็นตน้ 
 

2.2.1.2 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ของกลว้ยนํ้าวา้ 
 

 ลาํตน้เทียมสูง 2 – 9   เมตร มีลาํตน้สั้นๆ อยูใ่ตดิ้น (ท่ีเรียกว่าหวั) พร้อมดว้ยตาหลายตา  ซ่ึง
เป็นตาํแหน่งเกิดเหงา้ท่ีเจริญเป็นหน่อมากมายใกล้ๆ ตน้แม่    จะมีรากพิเศษแผ่ไปตามแนวราก
ออกไปไกลไดถึ้ง 4 -5 เมตร  มีความลึกประมาณ 75 เซนติเมตร   แต่ส่วนมากอยูต่ามผวิดินเบียดกนั
เป็นแผงแน่น  หน่อรูปทรงกระบอกคือลาํตน้เทียมท่ีเกิดจากกาบใบ   ท่ีทบัสลบักนัจนแน่นกอมี
ขนาดเสน้ผา่ศูนยก์ลางตั้งแต่  20 – 25 เซนติเมตร 
 ใบจะเกิดจากหวัแลว้ค่อยๆ แทงออกมาท่ียอดเม่ือคล่ีจะเป็นแผน่ใบยาวรีขนาด     150 - 40   
เซนติเมตร  x  70 – 100  เซนติเมตร  ใบสามารถทรงตวัอยูบ่นลาํตน้ไดด้ว้ยเส้นกลางใบท่ีแน่นแขง็
จดัเรียงกนัแบบขนนก  มีเสน้ใบขนานท่ีใบสุดทา้ยหรือท่ีชาวนาเรียกวา่ “ใบสั้น”   หรือ “ใบธง”   
ช่อดอกหรือเครือท่ีเกิดจากตน้ใตดิ้นจะโผล่พน้ยอดดอกมาใน  1  หรือ  2  วนั  ตาท่ีโคนกาบปลีซ่ึง
เป็นส่วนท่ีออกผลจะโตอยา่งรวดเร็ว  ช่วงกา้นเครือระหวา่งยอดหวียดืออกจากกา้น  กลีบปลีจะเปิด
มว้นคราวละ 1  กาบหรือมากกวา่นั้น  เผยใหเ้ห็นดอกตวัเมียท่ีติดกนัปลายขนเลก็ๆ  ซ่ึงจะเจริญเป็น
หวีกลว้ยต่อไป  ผลเลก็เหล่าน้ีขยายออกและกระดกปลายข้ึน  ส่วนทั้งหมดจะกลายเป็นเครือกลว้ย
หลงัจากดอกแหง้และกาบปลีร่วงหล่นไป(เทวี, 2534) 
 

2.2.1.3 ความสาํคญัของกลว้ยนํ้าวา้ กลว้ยนํ้าวา้เป็นผลไมท่ี้มีคุณค่าอาหารสูง ดงัท่ี
คนไทยไดรู้้จกันาํมายใีชเ้ป็นอาหารเสริมเล้ียงเดก็อ่อนควบคู่กบันํ้านมแม่ท่ีเป็นอาหารหลกั  คนไทย
ทัว่ไปนิยมบริโภคกลว้ยนํ้าวา้เป็นประจาํ  โดยในยามขาดแคลนสามารถจะหากลว้ยนํ้าวา้มาบริโภค
ทดแทนอาหารอ่ืนไดเ้ป็นอยา่งดี  
  กลว้ยนํ้าวา้เป็นพนัธ์ุกลว้ยท่ีแพร่หลายท่ีสุดทัว่ทุกภาคของประเทศไทยมีลกัษณะ
ผลอว้น  เม่ือสุกเปลือกเปล่ียนสีเขียวเป็นสีเหลืองอมนํ้าตาลแดง ใชท้าํอาหารไทยไดท้ั้งคาวหวาน
มากมายหลายชนิด  รวมทั้งใชใ้นการบริโภคเป็นผลไมแ้ละทาํขนมหวานไดห้ลายอยา่ง 
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2.2.1.4 ประโยชน์ของกลว้ยนํ้ าวา้ ทุกส่วนสามารถนาํมาใช้ประโยชน์ไดแ้ต่
ประโยชน์จากผลกลว้ยมีมากท่ีสุด  กลว้ยนํ้าวา้เป็นแหล่งอาหารท่ีอุดมไปดว้ยวติามินซี โพแทสเซียม 
และใยอาหาร นอกจากนั้นยงัมี วิตามินบี 6  ซ่ึงสาํคญัต่อกระบวนการสังเคราะห์แอนติบอดีของ
ระบบภูมิคุม้กนัในร่างกายมนุษย ์  ช่วยในกระบวน การยอ่ยโปรตีน   การสร้างเมด็เลือดแดง  และ
การทาํงานของระบบประสาทส่วนกลาง   วิตามินซี ช่วยในการรักษาและป้องกนัการติดเช้ือได ้   มี
ประโยชน์กบัร่างกายในการดูดซึม  ธาตุเหลก็ และการสร้างเมด็เลือด   ส่วนโพแทสเซียมนั้นช่วย
รักษาความสมดุลของของเหลวในเลือดและเซลล ์  อีกทั้งยงัเป็นแร่ธาตุหลกัในการสังเคราะห์
โปรตีนและกระบวนการสร้างกลา้มเน้ือ  เพราะจะไปช่วยกระตุน้การส่งกระแสประสาทในตอนท่ี
กลา้มเน้ือหดตวั   
               นอกจากนั้นกลว้ยนํ้ าวา้ยงัเป็นผลไมท่ี้มีคาร์โบไฮเดรตท่ีย่อยไดง่้ายกว่าผลไมช้นิดอ่ืนๆ  
ทาํใหร่้างกายเปล่ียนเป็นพลงังานไดอ้ยา่งรวดเร็ว  และง่ายกว่าการเปล่ียนพลงังานจากโปรตีนและ
ไขมนัอีกทั้งมีโซเดียม (เกลือแร่) ตํ่า และไม่มีไขมนักบัคอเลสเตอรอลดว้ย   กลว้ยนํ้ าวา้มีสารอาหาร
ท่ีร่างกายมนุษยมี์ความจาํเป็นตอ้งไดรั้บทุกวนั  เม่ือเทียบกบัแอปเป้ิลพบว่ากลว้ยนํ้ าวา้มีโปรตีน
มากกว่า 4  เท่า  คาร์โบไฮเดรตมากกว่า 2  เท่า  ฟอสฟอรัสมากกว่า 3  เท่า วิตามินเอและธาตุเหลก็
มากกว่า  5 เท่า วิตามินและแร่ธาตุอ่ืนๆมากกว่า  2  เท่า และยงัอุดมไปดว้ยโพแทสเซียม   กลว้ย
นํ้ าวา้อุดมดว้ยนํ้ าตาลธรรมชาติ  3  ชนิด คือ  ซูโครส   ฟรุคโตส  และกลูโคส  รวมกบัเส้นใยและ
กากอาหาร  กลว้ยนํ้ าวา้จะช่วยเสริมเพ่ิมพลงังานใหก้บัร่างกายทนัทีทนัใด  จากงานวิจยัพบว่าการ
รับประทานกลว้ยแค่  2  ผล  กส็ามารถเพ่ิมพลงังานใหอ้ยา่งเพียงพอกบัการออกกาํลงักายอยา่งเตม็ท่ี
ไดน้านถึง  90  นาที  
 เน่ืองจากคนไทยมีการใชป้ระโยชนจ์ากกลว้ยนํ้าวา้มาเป็นเวลานาน  นอกเหนือจากการใช้
ประโยชน์ในการนาํมาแปรรูปเป็นอาหารคาว  อาหารหวานแลว้  ยงัพบวา่มีการนาํทุกส่วนของ
กลว้ยนํ้าวา้มาใชป้ระโยชนต่์างๆ  ดงัน้ี 
 

ผล ของกลว้ยใชรั้บประทานไดท้ั้งอ่อน แก่ สุก และดิบและยงัมีการนาํมาใชเ้ป็น
สรรพคุณทางยา เช่น 

1. โรคโลหิตจาง  ในกลว้ยนํ้ าวา้มีธาตุเหล็กสูงจะเป็นตวัช่วยกระตุน้การผลิต
ฮีโมโกลบินในเลือด และจะช่วยในกรณีท่ีมีสภาวะโลหิตจาง  

2. โรคความดนัโลหิตสูง   ในกลว้ยนํ้ าวา้มีแร่ธาตุโปรแตสเซียมสูงสุด แต่มี
ปริมาณเกลือตํ่า ทาํให้เป็นอาหารท่ีสมบูรณ์แบบท่ีสุดท่ีจะช่วยรักษาโรคความดนัโลหิตมาก  ใน
ประเทศอเมริกายนิยอมใหอุ้ตสาหกรรมการปลูกกลว้ยสามารถโฆษณาไดว้่า กลว้ยเป็นผลไมพ้ิเศษ
ช่วยลดอนัตรายอนัเกิดจากเร่ืองความดนัโลหิตหรือโรคเสน้เลือดฝอยแตกได ้ 
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3. กาํลงัสมอง   มีงานวิจยัแสดงใหเ้ห็นวา่ปริมาณโปรแตสเซียมท่ีมีอยูใ่นกลว้ย
นํ้าวา้สามารถช่วยใหน้กัเรียนมีความต่ืนตวัในการเรียนมากข้ึน  

4. โรคทอ้งผกู  ปริมาณเสน้ใยและกากอาหารท่ีมีอยูใ่นกลว้ยนํ้าวา้ช่วยใหก้าร
ขบัถ่ายเป็นปกติ และยงัช่วยแกปั้ญหาโรคทอ้งผกูโดยไม่ตอ้งรับประทานยาถ่ายเลย  

5. โรคซึมเศร้า  ในกลว้ยนํ้าวา้มีโปรตีนชนิดหน่ึงท่ีช่ือวา่ Tryptophan  เม่ือสารน้ี
เขา้ไปในร่างกายจะถูกเปล่ียนเป็น Serotonin  เป็นท่ีทราบกนัดีวา่เป็นสารช่วยผอ่นคลายอารมณ์ใหดี้
ข้ึนได ้คือช่วยทาํใหรู้้สึกมีความสุขเพิ่มข้ึนนัน่เอง  

6. อาการเมาคา้ง   วิธีท่ีเร็วท่ีสุดท่ีจะแกอ้าการเมาคา้ง คือ การด่ืมกลว้ยนํ้าวา้ป่ันกบั
นมและนํ้าผึ้ง  โดยกลว้ยนํ้าวา้จะทาํใหก้ระเพาะหยดุการบีบตวั ส่วนนํ้าผึ้งจะเป็นตวัช่วยหนุนและ
เสริมปริมาณนํ้าตาลในเสน้เลือดท่ีหมดไป  ในขณะท่ีนมกช่็วยปรับระดบัของเหลวในร่างกายให้
คงท่ี 

7. อาการเสียดทอ้ง  ในกลว้ยนํ้าวา้ประกอบไปดว้ยสารลดกรดท่ีมีอยูต่ามธรรมชาติ  
ดงันั้นหากพบปัญหาอาการเสียดทอ้งใหล้องรับประทานกลว้ยนํ้าวา้จะสามารถช่วยลดปัญหา
เก่ียวกบัอาการเสียดทอ้งลงได ้  

8. ความรู้สึกไม่สบายในตอนเชา้  การกินกลว้ยนํ้าวา้เป็นอาหารวา่งระหวา่งม้ือ
อาหาร  จะช่วยรักษาระดบันํ้าตาลในเสน้เลือดใหค้งท่ีไดเ้พื่อหลีกเล่ียงความรู้สึกไม่สบายในตอนเชา้  
   9. ระบบระสาท  ในกลว้ยนํ้ าวา้มีปริมาณวิตามินบีสูงมาก ช่วยทาํให้ระบบ
ประสาททาํงานเป็นปกติ  จากการศึกษาของสถาบนัจิตวิทยาในออสเตรียคน้พบว่า ความกดดนัในท่ี
ทาํงานเป็นสาเหตุนาํไปสู่การกินอยา่งจุกจิก  เช่น  ขนมหวาน  ช็อคโกแลต และอาหารประเภททอด
กรอบต่าง ๆ  ในคนไขจ้าํนวน  5,000  คน ในโรงพยาบาลต่างๆ  นกัวิจยัพบว่าส่วนใหญ่เป็นโรค
อว้นมากเกินไป และคนไขส่้วนใหญ่เหล่าน้ีทาํงานภายใตค้วามกดดนัสูงมาก  จากรายงานดงักล่าว
สรุปวา่ เพื่อหลีกเล่ียงการต่ืนตระหนกและนาํไปสู่การกินอาหารอยา่งบา้คลัง่  จึงตอ้งควบคุมปริมาณ
นํ้ าตาลในเส้นเลือด ดว้ยการกินอาหารว่างท่ีมีปริมาณคาร์โบโฮเดรตสูง  เช่น  กินกลว้ยทุก  2  
ชัว่โมง เพื่อรักษาปริมาณนํ้าตาลใหค้งท่ีตลอดเวลา   
 

รากและลาํต้น  นาํมาทาํสมุนไพรใชใ้นการรักษาโรคตามแผนโบราณ 
 
ลาํต้นเทยีม หรือกาบลาํตน้  ใชท้าํเสน้ใย ทาํเชือก  หรือทอผา้  ทาํอาหารสตัว ์ 

นอกจากน้ีบางพื้นท่ียงัมีการนาํใชรั้บประทานแทนผกัอีกดว้ย 
 
ใบกล้วย  เรียกวา่  ใบตอง   แผน่ใบใชส้าํหรับห่อของ  มวนบุหร่ี และใชใ้นงาน

ประดิษฐต่์างๆเช่น  ทาํกระทง  เยบ็แบบ  ทาํบายศรี  ใบของกลว้ยท่ีนิยมมากคือใบของกลว้ยตานี
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เพราะมีใบท่ีใหญ่ เหนียวและมีสีเขียวเป็นเงา เม่ือนาํไปประดิษฐห์รือเยบ็ จึงสวยงามไปแตกง่าย
เช่นเดียวกบักลว้ยชนิดอ่ืน ใบกลว้ยท่ีใชร้องลงมาจากกลว้ยตานีคือกลว้ยนํ้าวา้ แผน่ใบกลว้ยท่ีอ่อน
ถา้นาํไปองัไฟใหอ่้อนน่ิมแลว้นาํมาพอกตรงบริเวณท่ีขดัยอก จะทาํใหอ้าการดงักล่าวหาย 
 

ดอก หรือท่ีเรียกวา่ปลี  คือดอกตวัผู ้ ซ่ึงจะเห็นไดห้ลงัจากกลว้ยติดผลแลว้ คนไทย
และชาวเอเชียรับประทานหวัปลีแทนผกัโดยรับประทานสดๆ   แกะเอาส่วนนอกของหวัปลีออกท้ิง 
ส่วนในท่ีอ่อนนาํมาทาํเคร่ืองเคียงของอาหารหลายอยา่ง  นอกจากใชรั้บประทานแทนผกัแลว้หวัปลี
ยงัใชเ้ป็นสมุนไพรไดอี้กดว้ย 

 
2.2.1.5 คุณค่าทางโภชนาการของกลว้ยนํ้าวา้ 

    กลว้ยนํ้าวา้สุกมกัจะมีรสหวานเป็นอาหารท่ียอ่ยง่าย  และเป็นผลไมท่ี้มี
องคป์ระกอบหลากหลาย  ดงัแสดงรายละเอียดตามตารางท่ี 1    
 
ตารางที ่2  องคป์ระกอบท่ีพบจากปริมาณเน้ือกลว้ย (plantain) สุก 100 กรัม  
 

องค์ประกอบ ปริมาณ หน่วย 
พลงังาน 85 แคลอร่ี 

นํ้า 75.7 กรัม 
โปรตีน 1.1 กรัม 
ไขมนั 0.2 กรัม 

คาร์โบไฮเดรท 22.2 กรัม 
เถา้ 0.8 กรัม 

แคลเซียม 8.0 มิลลิกรัม 
เหลก็ 0.7 มิลลิกรัม 

โปแตสเซียม 370 มิลลิกรัม 
แมกนีเซียม 33 มิลลิกรัม 
วติามินเอ 190 IU 
Thiamine 0.05 มิลลิกรัม 
Riboflavin 0.06 มิลลิกรัม 

Niacin 0.7 มิลลิกรัม 

วติามินC 10.0 มิลลิกรัม 

ท่ีมา  :  คุณค่าของกลว้ย.(ออนไลน์) 
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ตารางที ่3   ปริมาณวิตามินท่ีพบในกลว้ยพนัธ์ุต่างๆ 
 

คุณค่าอาหาร 
กรอสมเิชล คาเวนดชิ กล้าย (plantain) 

            ร้อยละ ต่อ  100 กรัม 
วติามิน A 
             B             
             C 
Thaiamine 
Riboflavin 
Niacin 

3.8 
13.3 
25.0 
3.3 
3.8 
4.3 

5.1 
20.0 

- 
2.6 
5.8 
4.8 

61.6 
26.7 

- 
2.9 
5.9 
4.0 

ท่ีมา : คุณค่าของกลว้ย.(ออนไลน์) 

 
ตารางที ่4   องคป์ระกอบทางเคมี แร่ธาตุ และปริมาณวิตามินของผลกลว้ยนํ้าวา้ต่อ 100 กรัม ของ 
                   นํ้าหนกัผลสุก 
 

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ กรัมต่อ 100 กรัม 

ความช้ืน (g) 
ไขมนั (g) 
โปรตีน (N x 6.25) 
คาร์โบไฮเดรด (g) 
เถา้ (g) 
แคลเซียม (mg) 
ฟอสฟอรัส (mg) 
เหลก็ (mg) 
B-Carotene (Ug) 
วติามิน A (IU) 
แอสคอนิก (mg) 

69.02 
0.76 
0.90 
22.21 
0.72 
19.99 
25.10 
11.39 
118.40 
281.37 
18.35 

 

                    ท่ีมา : คุณค่าของกลว้ย.(ออนไลน์) 

 
2.2.2 ข้าวโพด 
 

                        ขา้วโพดเป็นพืชตระกลูหญา้ (Gramineae) มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Zea mays. โครงสร้าง
ของเมลด็ขา้วโพดแบ่งออกเป็นส่วนขั้ว   ส่วนของเยือ่หุม้เมลด็และส่วนของเอน็โด-สเปอร์ม    ซ่ึง
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เป็นอาหารท่ีสะสมในเมลด็ ส่วนท่ีเป็นแป้งมี 2 ชนิด คือ แป้งอ่อนเป็นแป้งท่ีเกาะกนัหลอมๆมีสีขาว
ขุ่น และแป้งแขง็เป็นแป้งท่ีมีเซลลร์วมกนัอยูอ่ยา่งแน่นอนมีลกัษณะค่อนขา้งใส ส่วน germ ซ่ึงฝังตวั
อยูใ่นเอน็โดสเปอร์(Endosperm)สามารถเจริญเป็นตน้อ่อนได ้ ส่วนประกอบทางเคมีของขา้วโพด
ประกอบดว้ย คาร์โบไฮเดรตประมาณร้อยละ 70 ซ่ึงส่วนใหญ่จะเป็นแป้ง(starch)แป้งขา้วโพดจะ
มีอะมิโลส(Amylose)อยูร้่อยละ 23 แป้งในธรรมชาติจะมีคุณสมบติัไม่ละลายนํ้า ไม่มีรสชาติ และ
ไม่เหมาะสาํหรับรับประทาน การทาํใหแ้ป้งอยูใ่นลกัษณะท่ียอ่ยง่ายและเป็นท่ียอมรับต่อการบริโภค
คือ การหุงตม้ สาํหรับผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ท่ีบริโภคไดเ้ลย ธญัชาติจะถูกทาํใหสุ้กในระหวา่งการ
ผลิตโดยการหุงตม้ในนํ้าท่ีร้อน 60-80  องศาเซลเซียส จะทาํใหแ้ป้งเกิดเป็นเจลาติไนซ์
(Gelatinization)และมีลกัษณะท่ีง่ายต่อการยอ่ยดว้ยเอน็ไซม(์Enzyme) ถา้เกิดกรณีการหุงตม้ใชน้ํ้า
นอ้ย และใชค้วามร้อนสูงตะทาํใหเ้กิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาล(Browning) โปรตีนในขา้วโพดมี
ประมาณร้อยละ 10 พบมาท่ีสุดในส่วนท่ีเป็นเอน็โดสเปอร์มร้อยละ 73.1 ปละเอมบริโอ(Embryo) 
ร้อยละ 23.9 ไขมนัและนํ้ามนัร้อยละ 4 พบมากท่ีสุดในส่วนท่ีเป็นเอมบริโอและเอน็โดสเปอร์มร้อย
ละ 83.2 และ 15 ตามลาํดบั และยงัประกอบดว้ยวติามินต่างๆท่ีสาํคญัไดแ้ก่วิตามินเอ,บี1,บี3,แคโร
ทีน(Carotene) กรดแพนโทนิค(Pantothenic acid)และวติามินอี (อรอนงค,์2547) 
 

แป้งขา้วโพดน้ีเป็นแป้งท่ีมีการนําไปใช้ประโยชน์มากท่ีสุดในโลก เน่ืองจาก
ประเทศสหรัฐอเมริกา เป็นผูผ้ลิตรายใหญ่และนาํเทคนิคทางพนัธุวิศวกรรมช่วยดดัแปรคุณสมบติั 
ทาํใหเ้กิดความหลากหลายทางพนัธุกรรมในขา้วโพดส่งผลใหแ้ป้งผลิตไดมี้คุณสมบติัต่างๆแตกต่าง
กนั(กลา้ณรงคแ์ละเก้ือกลู: 2546) 

 
2.2.3 วตัถุดิบในการผลติอาหารขบเคีย้วโดยกระบวนการเอกซ์ทรูชัน 

 
 วตัถุดิบท่ีใช้ในการทาํอาหารขบเค้ียว แบ่งออกเป็น 10 ชนิด ได้แก่ พืชหัว ธัญชาติ ถัว่
เปลือกแขง็(nut) ถัว่ legumes ผลไม ้พืชนํ้ ามนั เน้ือสัตว ์ปลาและอาหารทะเล  ผลิตภณัฑ ์นม และ
แป้ง (Blenford ,1982) สาํหรับอุตสาหกรรมอาหารขบเค้ียวในประเทศ ส่วนใหญ่จะใชพ้ืชหัว ธญั
ชาติ และถัว่เมลด็แหง้ ซ่ึงทั้ง 3 ชนิดน้ี ใชใ้นรูปแป้งเป็นวตัถุดิบในการผลิตอาหารขบเค้ียว แป้งท่ีใช้
เป็นแป้งลกัษณะดิบ คือ ไม่ไดแ้ปรสภาพ ดว้ยกรรมวิธีทางกายภาพ ทางเคมี จุลินทรีย ์ 
 การเตรียมวตัถุดิบท่ีจะนาํมาผา่นกระบวนการเอกซ์ทรูชนัตอ้งนาํวตัถุดิบมาผสมให้เขา้กนั 
จากนั้นนาํวตัถุดิบท่ีผสมดีแลว้มาป้อนเขา้สู่เคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ไดห้ลายแบบตาม
ลกัษณะของเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ท่ีใชแ้ละสภาวะของเคร่ืองท่ีกาํหนด วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตอาหาร
ขบเค้ียวโดยกระบวนการเอกซ์ทรูชนัสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 6 กลุ่ม ตามหนา้ท่ีของวตัถุดิบท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑ(์Guy,1994) ไดแ้ก่ 
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 กลุ่มท่ี 1 เป็นกลุ่มท่ีทาํหนา้ท่ีเป็นโครงสร้างของผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ ธญัชาติ และพืชหวั เป็น
รูปของแป้ง(flour) ผงหยาบ(granule) และสตาร์ช(starch) 
 กลุ่มท่ี 2 เป็นกลุ่มท่ีกระจายอยูใ่นส่วนท่ีเป็นโครงสร้างของผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ โปรตีน และ 
เสน้ใย 
 กลุ่มท่ี 3 เป็นกลุ่มของสารช่วยใหส่้วนผสมเป็นเน้ือเดียวกนัและช่วยใหก้ารพาวตัถุดิบดีข้ึน 
ไดแ้ก่ นํ้า นํ้ามนัและอิมลัซิไฟเออร์ 
 กลุ่มท่ี 4 เป็นสารท่ีทาํใหฟ้องอากาศมาเกิดในผลิตภณัฑท่ี์มีผลใหผ้ลิตภณัฑพ์องและให้
ฟองอากาศท่ีละเอียด ไดแ้ก่ ผงฟ ูชอลค์ และแคลเซียมคาร์บอเนต 
 กลุ่มท่ี 5 เป็นสารท่ีทาํหนา้ท่ีใหร้สชาติ ไดแ้ก่ เกลือ นํ้าตาล และสารใหก้ล่ินรสต่างๆ 
 กลุ่มท่ี 6 เป็นกลุ่มท่ีใหสี้ ไดแ้ก่ นมผงและสีจากธรรมชาติ  
 

2.2.4 กระบวนการผลติอาหารขบเคีย้วโดยกระบวนการเอกซ์ทรูชัน 
 
   เคร่ือง เอกซ์ทรูเดอร์ ท่ีใชใ้นการผลิตขนมขบเค้ียว มีหนา้ท่ีอยู่ 4 อยา่ง คือ การผสม  การ
ทาํใหสุ้ก (cooking) การทาํใหเ้กิดรูปร่าง (shaping) และการทาํใหพ้อง (puffing)  ซ่ึงกระบวนการท่ี
เกิดข้ึนน้ีอยู่ในเคร่ืองพียงเคร่ืองเดียว เป็นเทคนิคแปรรูปอาหารในระดับอุตสาหกรรม ท่ีทาํให้
ส่วนผสมของวตัถุดิบสุกจนไดผ้ลิตภณัฑท่ี์ข้ึนรูป เทคโนโลยีอนัทนัสมยัของเคร่ืองเอก็ซ์ทรูดเดอร์ 
สามารถท่ีจะนาํไปใชเ้ม่ือตอ้งการผลิตอาหารให้มีคุณสมบติัต่างๆ (Guha and Ali , 2006 ) เช่น 
ตอ้งการผลิตอาหารท่ีมีลกัษณะพอง (puff) หรือตอ้งการสร้างลกัษณะปรากฏของอาหารให้คลา้ย
เน้ือสัตว ์และมีการเติมส่วนผสมอาหารท่ีมีโปรตีนสูงลงในสูตร เป็นตน้ โดยเฉพาะกบัผลิตภณัฑ์
อาหารว่างประเภทขนมขบเค้ียว ซ่ึงความตอ้งการของตลาดมกัจะมีความหลากหลายในดา้นรูปร่าง 
ขนาด สี และลกัษณะเน้ือสัมผสั ส่ิงต่างๆ เหล่าน้ีสามารถสร้างสรรคไ์ดด้ว้ยเคร่ืองเอกซ์ทรูดเดอร์
แบบสกรูคู่ นอกจากนั้นเคร่ืองเอกซ์ทรูดเดอร์แบบสกรูคู่ยงัสามารถรองรับการผลิต ท่ีตอ้งการความ
ยดืหยุน่ในเร่ืองของพารามิเตอร์ในกระบวนการผลิตต่างๆ เช่น อุณหภูมิ ความดนั ความเร็วของสกรู 
ปริมาณความช้ืน ตลอดจนอตัราการไหล  
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ภาพที ่3 แสดงเคร่ืองอดัรีดชนิดสกรูเด่ียว, Collet (รุ่น D50L300, บ. เจริญทศัน์) 
 

2.2.4.1 หลกัการทาํงานของเคร่ือง กระบวนการเอกซ์ทรูชนั เป็นกระบวนการทาํ
ใหเ้กิดรูปร่างโดยการบงัคบัสารท่ีอ่อนตวัหรือหลอมเหลวผา่นรูหรือไดดว้ยความดนั ปัจจยัท่ีมีผลต่อ
ลกัษณะของผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากเอกซ์ทรูเดอร์มากท่ีสุด คือ สภาวะการเดินเคร่ือง อุณหภูมิ ความดนั 
ขนาดเสน้ผา่นศูนยก์ลางของได และอตัราการเฉือน ลกัษณะของสกรู ส่วนคุณสมบติัของส่วนผสม
ปัจจยัท่ีสาํคญัท่ีสุด ไดแ้ก่ ความช้ืน  ขนาดของวตัถุดิบและองคป์ระกอบทางเคมี 

สกรูเป็นหัวใจของกระบวนการเอกซ์ทรูชนั  โดยลกัษณะของสกรูและความเร็วของ
การหมุนมีผลต่อการเอกซ์ทรูชนั  การเคล่ือนท่ีของส่วนผสมของวตัถุดิบเกิดจากเกลียวท่ีอยู่ตาม
แนวแกนความยาวของสกรู  ผนังของบาร์เรลมกัทาํเป็นร่องเพื่อเพิ่มความฝืดและลดความล่ืน  
เน่ืองจากส่วนผสมท่ีถดัจากผนงับาร์เรลมกัจะล่ืนและหมุนตามสกรู 
 

2.2.4.2 สกรูทาํหนา้ท่ี  3  อยา่ง  คือ  
 
1. การขนถ่ายเคล่ือนยา้ยมวล 
2. ก่อใหเ้กิดพลงังานและความร้อน 
3. เกิดการผสม 
 

สกรูในส่วนแรกท่ีทาํหนา้ท่ีป้อนมกัมีลกัษณะสันเกลียวลึกซ่ึงจะรับส่วนผสมของ
อาหารเคล่ือนท่ีไปตามความยาวของสกรูและระหว่างการเคล่ือนท่ีส่วนผสมจะไดรั้บการอดัเพ่ิมข้ึน 
ส่วนท่ีสองของสกรูจะเป็นช่วงของการอดั สกรูจะมีสันเกลียวลดลงหรืออาจใชว้ิธีการอ่ืนท่ีทาํให้
ความสามารถในการเคล่ือนท่ีลดลง  ซ่ึงมีผลให้เกิดการอดัมากข้ึน ส่วนน้ีของสกรูออกแบบมาเพื่อ
ทาํหนา้ท่ีผสมส่วนผสมของอาหารท่ีหลอมเหลวน้ี  สันเกลียวท่ีต้ืนข้ึนจะเพ่ิมแรงเฉือนและช่วยให้
การผสมดีข้ึนเพื่อใหเ้กิดโดท่ีมีอุณหภูมิและความดนัสูงสมํ่าเสมอ 
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2.2.4.3 การทาํงานของเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ ส่วนผสมท่ีถูกป้อนเขา้สู่บาร์เรลของ
เคร่ืองมกัอยูใ่นรูปท่ีเป็นเมด็ (Granular) พลงังานต่าง ๆ ท่ีป้อนเขา้สู่เคร่ืองทั้งจากความร้อนของ
กระแสไฟฟ้า  และความดนัท่ีสูงข้ึน  ทาํใหอุ้ณหภูมิของส่วนผสมเพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็ว   อุณหภูมิท่ี
สูงข้ึนจะคงอยูน่อ้ยกวา่  20  วินาที  เพราะถา้นานเกินไปจะทาํใหเ้กิดการไหมแ้ละเกิดกล่ินรส
แปลกปลอม  สกรูจะทาํหนา้ท่ีขนถ่ายส่วนผสมของอาหารทาํใหเ้กิดการอดัและผา่นไดเพ่ือใหเ้กิด
รูปร่างต่าง ๆ 
 

 
 

ภาพที ่4  การเคล่ือนท่ีของมวลหลอมตั้งแต่เร่ิมจนเสร็จกระบวนการผลิต 
 

  เม่ือโดถูกปล่อยออกจากไดดว้ยความดนัสูงอยา่งทนัทีทนัใด  ทาํให้ผลิตภณัฑเ์กิด
การพองตวั (Puffing) อย่างทนัที   การพองตวัส่วนใหญ่เกิดจากไอนํ้ าท่ีระเหยออกจากนํ้ าใน
ผลิตภณัฑ ์อาหารท่ีออกจากเอกซ์ทรูเดอร์ท่ีขยายตวัจะมีโครงสร้างของเซลเปิด  ซ่ึงเซลแต่ละเซลถูก
ลอ้มรอบดว้ย เมมเบรนของแป้งหรือโปรตีน   ขนาดของเซลเหล่าน้ีเป็นลกัษณะเฉพาะท่ีสาํคญัของ
ผลิตภณัฑ ์ คือ  ลกัษณะเน้ือและความหนาแน่นของผลิตภณัฑ ์ เอกซ์ทรูเดตจะถูกตดัท่ีผิวหนา้ของ
ไดดว้ยใบมีด  แลว้อบแห้งต่อดว้ยเคร่ืองอบแห้งแบบลมร้อนให้มีความช้ืน 2-12 % ข้ึนอยูก่บัชนิด
ของผลิตภณัฑ ์

 
Kadan(2003) ศึกษากระบวนการเอกซ์ทรูชนั(extrusion) เป็นขบวนการท่ีทาํให้ส่วนผสม

อาหารช้ืนก่อนแลว้ทาํใหสุ้กอดัออกมาเป็นรูปทรง ซ่ึงความร้อนท่ีทาํให้แป้งสุกน้ีจะเปล่ียนแป้งดิบ
ให้เป็นเจลสมบูรณ์ อดัพองเป็นรูปต่างๆโดยผ่านรูไดแลว้อบให้แห้งกรอบ ปัจจุบนักระบวนการ
ผลิตแบบ extrusion cooking เป็นกรรมวิธีท่ีนิยมใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร ประเภทขนมขบเค้ียว
และอาหารเชา้ประเภทธญัพืช 
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2.2.5 การพองตัว 
 
การพองตวัของผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวมีความสาํคญัต่อผลิตภณัฑ ์เพราะเป็นปัจจยัคุณภาพ

อย่างหน่ึงของการยอมรับในตวัผลิตภณัฑ์ของผูบ้ริโภค การพองตวัของผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียว
ข้ึนอยูก่บัปัจจยั 2 อยา่ง คือ ความดนัและความตา้นทาน ความดนัเกิดจากนํ้ าท่ีแทรกอยูใ่นอาหารเกิด       
การขยายตวัดันให้เน้ืออาหารเป็นโพรง หรือรูพรุน เพื่อให้ความช้ืนออกจากเน้ืออาหารได้ ใน
ขณะเดียวกนักจ็ะเกิดแรงตา้น หรือแรงยดึมิใหน้ํ้ าขยายตวัหลุดออกไป ถา้ใชพ้ลงังานพอเหมาะจะทาํ
ให้ความดันเท่ากับความต้านทาน การพองตัวท่ีได้จะมีการพองตัวสมํ่าเสมอทั่วทั้ งช้ินอาหาร 
ความช้ืนท่ีเหลืออยูพ่อเหมาะท่ีจะทาํใหมี้ความกรอบพอเหมาะพอดี และมีโครงสร้างเน้ือสัมผสัดีไป
ดว้ย แต่ถา้ความดนันอ้ยกว่าความตา้นทาน ลกัษณะเน้ือสัมผสัจะไม่ดี มีรูพรุนไม่สมํ่าเสมอ ส่วนท่ี
เป็นรูพรุนก็จะแห้ง สัดส่วนของแอมิโลสและแอมิโลแพคตินในแป้งมีผลต่อคุณภาพทางดา้นเน้ือ
สมัผสัของผลิตภณัฑส์าํเร็จรูปท่ีได ้โดยแอมิโลสเพกตินจะช่วยใหผ้ลิตภณัฑพ์องตวั มีลกัษณะโปร่ง
เบาและแตกหักไดง่้าย สาํหรับการใชแ้ป้งท่ีมีปริมาณแอมิโลสสูงจะทาํให้ผลิตภณัฑท่ี์ไดแ้ข็งกว่า     
และมีขอ้จาํกดัในการพองตวั  
 

2.2.5.1 กลไกการโตของฟองอากาศ การกาํเนิดและการโตของฟองอากาศ
(Initiation and early growth) ในผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียว ประกอบดว้ย 
 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) เป็นวตัถุดิบท่ีผลิตจากหินปูน และ
นาํไปใชเ้ป็นวตัถุดิบสาํเร็จรูปในอุตสาหกรรมต่างๆ  ดว้ยคุณสมบติัของแคลเซียมคาร์บอเนตท่ีไม่
เป็นพิษ มีความขาวและความสว่างสูง จึงนาํไปใชป้ระโยชน์ไดห้ลากหลาย เช่น ใชเ้ป็นตวัเติมเต็ม 
(Filler) และตวัเพิ่มปริมาณ (Extender) ในอุตสาหกรรมกระดาษ  อุตสาหกรรมขนมขบเค้ียว เป็นตน้  

แคลเซียมคาร์บอเนต มีสูตรทางเคมี (CaCO3) ส่วนประกอบทางเคมีประกอบดว้ย 

CaO ร้อยละ 56 และ CO2 ร้อยละ 44  มีความแขง็ 3  ความถ่วงจาํเพาะ 2.71 สลายตวัเม่ือเผาท่ี
อุณหภูมิ 825 องศาเซลเซียส  ลกัษณะทางกายภาพของแคลเซียมคาร์บอเนต เป็นผงสีขาวไม่ละลาย
นํ้ าแต่สามารถทาํปฏิกิริยากบันํ้ าและ คาร์บอนไดออกไซด ์ โดยท่ีกลไกการโตของฟองอากาศเกิด
จากกลไกการทาํงานของปฏิกิริยาการสลายตวัของสารประกอบแคลเซียมคาร์บอเนต ดงัน้ี (กรม
อุตสาหกรรมพื้นฐานและการเหมืองแร่,2547) 
  โดยท่ีกลไกการโตของฟองอากาศจะเกิดข้ึนขณะท่ีนํ้ าถูกเปล่ียนสภาพให้เป็นนํ้ า
เดือด บริเวณท่ีอยูร่อบหยดนํ้ าขยายออกเป็นบริเวณกวา้งและเป็นวงกลม เกิดเป็นผนงัเซลลอ้มรอบ
ฟองอากาศหรือฟองไอนํ้ า ฟองอากาศจะขยายตวัออกเร่ือยๆจนผนังเซลแต่ละฟองอากาศเร่ิมชน
ติดกัน การเช่ือมติดกัน ฟองอากาศเล็กรวมกับฟองอากาศใหญ่ เน่ืองจากผนังเซลขาดจึงทาํให้
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ฟองอากาศมารวมกนั เป็นโครงสร้างรูพรุนในเมด็อาหารท่ีไม่มีความสมํ่าเสมอของฟองอากาศ ซ่ึง
การเติมแคลเซียมคาร์บอเนตลงไปในผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวจะช่วยทาํให้เอกซ์ทรูเดตท่ีออกจาก
หน้าแปลนเกิดโครงสร้างลกัษณะรูพรุนในผลิตภณัฑ์ท่ีดีข้ึน เน่ืองจากการสลายตวัของแคลเซียม
คาร์บอเนตเม่ือไดรั้บความร้อนและนํ้าจะไดก๊้าซคาร์บอนไดออกไซด ์ทาํใหเ้อกซ์ทรูเดตเกิดการพอง
ตวั อีกทั้งแคลเซียมคาร์บอเนตยงัเป็น nucleation ในผลิตภณัฑ ์ซ่ึงเป็นตวัล่อขนาดเล็กทาํให้เกิด
ฟองอากาศท่ีมีขนาดเลก็เท่าๆกนั ขนาดของรูพรุนมีลกัษณะท่ีสมํ่าเสมอเพ่ิมข้ึน (ณฐัชนก,มปป.) 
 

2.2.6 การอบแห้ง 
 
 ผลิตภณัฑบ์างชนิดท่ีไดจ้ากกระบวนการเอกซ์ทรูชนัยงัมีความช้ืนอยูม่าก จึงมีความจาํเป็น
ท่ีตอ้งนาํผลิตภณัฑ์ท่ีไดไ้ปอบแห้ง เพื่อเพิ่มระยะเวลาในการเก็บรักษาในผลิตภณัฑ์ท่ีสุกแต่ยงัไม่
พองทนัที และเพื่อใหผ้ลิตภณัฑท่ี์สุกพองทนัที 
 อาหารขบเค้ียวประเภทสุกพองทนัทีตอ้งการการอบแห้งหลงัจากกระบวนการอดัพอง 
ความช้ืนของวตัถุดิบเร่ิมตน้มีค่าประมาณร้อยละ 15-20 ความช้ืนของอาหารขบเค้ียวลดลงเป็นร้อย 
ละ 8-12 เม่ือผ่านกระบวนการอดัพอง เน่ืองจากนํ้ าจะถูกความร้อนทาํให้กลายเป็นไอและระเหย
ออกไป ดงันั้นจึงจาํเป็นตอ้งอบไล่ความช้ืนเหลือเพียงร้อยละ 2-3 เพ่ือให้ไดผ้ลิตภณัฑท่ี์กรอบแห้ง 
และเพื่อเป็นการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์ ประชา(2537) กล่าวว่า อาหารขบเค้ียวท่ีมี
ขา้วโพดเป็นส่วนประกอบหลกัดว้ยกระบวนการอดัพอง ผลิตภณัฑใ์ชอุ้ณหภูมิในการอบประมาณ 
80 องศาเซลเซียส และระยะเวลาท่ีใชอ้บอยูร่ะหว่าง 15-30 นาที ไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีความแห้ง และ
กรอบคงทน มีความช้ืนร้อยละ 2-3 
 

2.2.7 การเกบ็รักษาผลติภัณฑ์ และวอเตอร์แอกติวติี ้
 
วอเตอร์แอกติวิต้ีของนํ้ า (Water Activity)   หมายถึง อตัราส่วนของความดนัไอของนํ้ าใน

อาหาร (P) ต่อความดนัไอของนํ้ าบริสุทธ์ิ(PO) ท่ีอุณหภูมิเดียวกนั ซ่ึงก็คือ ความดนัไอสัมพทัธ์  
เน่ืองจากนํ้ าท่ีอยูใ่นอาหารอยูใ่นรูปสารละลายซ่ึงหากสารละลายมีความเขม้ขน้มากข้ึน ความดนัไอ
ของนํ้าในอาหารกจ็ะลดลง ค่าวอเตอร์แอกติวิต้ีของนํ้าในอาหารจึงลดลง  

ปริมาณนํ้ าในอาหารเป็นปัจจัยสําคัญยิ่งท่ีมีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์  โดยทั่วไป
แบคทีเรียตอ้งการความช้ืนหรือนํ้ ามากกว่ายีสตแ์ละเช้ือรา อาหารแต่ละชนิดจะเสียเร็วหรือชา้นั้น
ข้ึนอยูก่บัปริมาณนํ้ าท่ีเป็นประโยชน์ต่อจุลินทรียห์รือท่ีเรียกว่า วอเตอร์แอกติวิต้ี  อาหารท่ีมีปริมาณ
นํ้ ามากจดัอยูใ่นประเภทท่ีมีค่าวอเตอร์แอกติวิต้ีสูง ซ่ึงค่าใกลเ้คียง 1.00 ไดแ้ก่ อาหารสดทั้งหลาย 
เช่น เน้ือสัตว ์อาหารทะเล และผกัสด เป็นตน้ อาหารท่ีจดัอยูใ่นจาํพวกอาหารก่ึงแห้ง มีค่าวอเตอร์
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แอกติวิต้ี อยูใ่นช่วง 0.6 – 0.9 ไดแ้ก่ แยม ทุเรียนกวน และกุง้แหง้ เป็นตน้ ส่วนอาหารท่ีมีค่าวอเตอร์
แอกติวิต้ี ตํ่ากว่า 0.6 ไดแ้ก่ อาหารแห้ง ธญัชาติ นมผง และกาแฟ ซ่ึงเกิดการเน่าเสียไดย้ากสามาร
เกบ็รักษาไดเ้ป็นเวลานาน  

จุลินทรียแ์ต่ละชนิดเจริญไดใ้นอาหารท่ีมีค่าวอเตอร์แอกติวิต้ี ต่างกนั แบคทีเรียเจริญไดดี้
ในอาหารท่ีมีค่าวอเตอร์แอกติวิต้ีสูง ส่วนยสีตแ์ละเช้ือรานั้นทนต่อสภาพท่ีค่าวอเตอร์แอกติวิต้ีต ํ่าได้
ดีกว่า นัน่คือการเน่าเสียของอาหารแหง้ส่วนใหญ่เกิดจากเช้ือรา จุลินทรียแ์ต่ละชนิดท่ีมีความสาํคญั
ในอาหารสามารถเจริญในอาหารท่ีมีค่าวอเตอร์แอกติวิต้ี ขั้นตํ่าสุดแตกต่างกนั  

 
ตารางที ่5 ค่าวอเตอร์แอกติวต้ีิของนํ้าในอาหารท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลงทางเคมี  และการเจริญ
ของจุลินทรียใ์นอาหาร 
 

ชนิดอาหาร ค่าวอเตอร์แอกติวติี ้
Distilled water 1.00 
Tap water 0.99 
Raw meats 0.97 - 0.99 
Milk 0.97 
Juice 0.97 
Cooked bacon < 0.85 
Saturated NaCl solution 0.75 
Point at which cereal loses crunch 0.65 
Typical indoor air 0.50 – 0.70 
Honey 0.50 – 0.70 
Dried fruit 0.50 – 0.60 
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ตารางที ่6 ความสมัพนัธ์ระหวา่งค่าวอเตอร์แอกติวิต้ีของนํ้าและการเจริญของจุลินทรียใ์นอาหาร
ชนิดต่าง ๆ 

ค่า P/Po (Aw) จุลนิทรีย์ทีไ่ม่เจริญในช่วงค่า Aw ตํา่กว่านี ้ ชนิดของอาหารทีม่ค่ีา Aw อยู่ในช่วงนี ้
1.00-0.95 Pseudomonas , Escherichia , Proteus , Shigella   

Klebsiella , Bacillus , Clostridium perfringens 
ยีสต์และราบางชนิด 

ผกั  ผลไมส้ด  เน้ือสัตว ์ ปลา   นํ้านม  ไส้
กรอก 

อาหารท่ีมีนํ้าตาล 40% หรือเกลือ 7% 
 0.95-0.91 Salmonella , Vibrio parahaemolyticus 

,C.botulinum, Serratia , Lactobacillus 
,Pediococcus , ยสีต ์ราบางชนิด(Rhodotorula 
,Pichial) 

เนยแขง็ แฮมนํ้าผลไมเ้ขม้ขน้บางชนิด 

อาหารท่ีมีนํ้าตาลสูงถึง 55% หรือมีเกลือ 
12% 

0.91-0.87 Many yeasts (Candida , Torulopsis 
,Hansenula) , Micrococcus 

ไส้กรอกหมกั   เคก้ไข่   เนยเทียม    อาหาร
ท่ีมีนํ้าตาลสูงถึง 65%หรือมีเกลือ 15% 

0.87-0.80 Most molds (mycotoxigenic penicillia) , 
Staphylococcus aureus , most  Saccharomyces 
(bailli) spp., Debaryomyces 

นํ้าผลไมเ้ขม้ขน้ส่วนใหญ่    นมขน้หวาน 
นํ้าเช่ือม ชอ็กโกแลต  นํ้าเช่ือมจากผลไม้
หรือ จากเมเปิล    แป้ง    ขา้ว เมลด็ท่ีมี
ความช้ืน 15-17%   เคก้ผลไม ้

0.80-0.75 Most halophilic bacteria, mycotoxigenic 
aspergilli 

แยม  มาร์มาเลด  มาร์ชเมโล 

0.75-0.65 Xerophilic molds (Apergillus chevalieri , 
A.candidus , Wallemia sebi),Saccharomyces 
bisporus  

เกลด็ขา้วโอต๊ท่ีมีความช้ืน 10%  เยลล่ี 
ผลไมแ้หง้ และพวกถัว่ 

0.65-0.60 Osmophillic molds (Saccharomyces rouxii) ,รา
บางชนิดเช่น Aspergillus echinulatus , 
Monascus bisporus 

ผลไมแ้หง้ท่ีมีความช้ืน 15-20%     นํ้าผึ้ง  
ทอฟฟ่ี และคาราเมล 

0.50 ไม่มีจุลินทรียเ์จริญเติบโต มกักะโรนี  สปาเกตตีท่ีมีความช้ืน 12%  
เคร่ืองเทศท่ีมีความช้ืน 10% 

0.40 ไม่มีจุลินทรียเ์จริญเติบโต ไข่ผงท่ีมีความช้ืน 5% 
0.30 ไม่มีจุลินทรียเ์จริญเติบโต คุกก้ี  แครกเกอร์ 
0.20 ไม่มีจุลินทรียเ์จริญเติบโต นมผงท่ีมีความช้ืน 2-3%    ผลไมแ้หง้ และ

ขา้วโพดแผน่กรอบท่ีมีความช้ืน 5% 

ทีม่า : รุ่งนภา,2550 
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2.2.8 การดูดซับนํา้ การพองตัวและการละลาย 

 การดูดซบันํ้ า จะเกิดข้ึนเม่ือเติมนํ้ าลงไปในแป้งและตั้งท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิห้องเม็ดแป้งจะดูด
ซึมนํ้าท่ีเติมลงไปภายใตส้ภาวะบรรยากาศหอ้ง จนเกิดสมดุลระหว่างความช้ืนภายในเมด็แป้งกบันํ้ า
ท่ีเติมลงไปและความช้ืนภายในบรรยากาศ ปริมาณนํ้ าท่ีถูกดูดซึมจะข้ึนกบัอุณหภูมิและความช้ืน
สัมพทัธ์  นํ้าท่ีอยูใ่นเมด็แป้งมี 3 รูปแบบ คือ นํ้ าในผลึก นํ้ าในรูปท่ีไม่อิสระ(bound water) และนํ้ า
ในรูปอิสระ (free water) โดยมีการจบักบัแป้งไดแ้น่นตามลาํดบั และแป้งท่ีมีความช้ืน 8-10% 
สามารถจบันํ้ าไดแ้น่นกว่าแป้งท่ีมีความช้ืนสูงกว่าน้ี  ดงันั้นเม่ือความร้อนแก่สารละลายนํ้ าแป้ง เมด็
แป้งจะเกิดการพองตวั และบางส่วนของแป้งจะละลายออกมา กาํลงัการพองตวัของแป้งจะแสดง
เป็นปริมาตรหรือนํ้ าหนักของเม็ดแป้งท่ีเพิ่มข้ึนมากท่ีสุดเม่ือเม็ดแป้งพองตวัไดอ้ย่างอิสระในนํ้ า 
สาํหรับความสามารถในการละลายจะแสดงเป็นนํ้ าหนักของแข็งทั้งหมดในสารละลายท่ีสามารถ
ละลายได ้(กลา้ณรงค,์2550) 

Lee and Osman (1991) กล่าวว่า การพองตวัของสตาร์ชเกิดข้ึนโดยโมเลกุลของนํ้ าจบักบั
โมเลกุลของสตาร์ชดว้ยพนัธะไฮโดรเจน ส่วนการเกิดเจลาติไนเซชนัของเมด็แป้งพนัธะไฮโดรเจน
ของโครงสร้างท่ีเป็นผลึกในสตาร์ชจะแตกออก  โดยนํ้าจะเขา้ไปแทนท่ีในผลึกทาํใหส้ตาร์ชเกิดการ
พองตวั  

  ความสามารถในการดูดซบันํ้ า(WAI) นิยามถึง ปริมาณของสตาร์ชท่ีพองตวัในนํ้ าปริมาณ
มากเกินพอ ส่วนความสามารถในการละลาย (WSI) นิยามถึง ปริมาณพอลิแซ็กคาไรด์ท่ีปล่อย
ออกมาจากอนุภาคของสตาร์ชในนํ้ าปริมาณมากเกินพอ ซ่ึงค่าทั้งสองน้ีบ่งบอกถึงลกัษณะของ
ผลิตภณัฑเ์อกซ์ทรูเดต โดยเม่ือค่า WSI เพิ่มข้ึน จะแสดงถึง starch conversion ท่ีเพิ่มข้ึน ซ่ึงจะ
เกิดข้ึนเม่ือสตาร์ชถูกทาํลาย และมีความสามารถจบันํ้ าไดดี้ (Sriburi and Hill, 2000) โดย
ค่าพารามิเตอร์บ่งบอกถึง starch conversion ไดแ้ก่ ปริมาณนํ้ า อุณหภูมิ แรงเฉือนและคุณภาพทาง
เคมี (Myllymaki et al., 1997)  
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บทที ่3  

วธีิการดาํเนินงาน 

3.1 อุปกรณ์และวตัถุดบิ 

 3.1.1 เคร่ืองจกัรผลิต 
3.1.1.1 เคร่ืองอดัรีดชนิดสกรูเด่ียว, Collet (รุ่น D50L300, บ. เจริญทศัน)์ 

   3.1.1.2. Fitz Mill  (The Fitzpatrick Company , Code No. M5 , S/N No. 1871 ตะแกรง  
                                         ขนาด  3  มิลลิเมตร) 
                                      
 3.1.2 วตัถุดิบ 
  3.1.2.1 กลว้ยนํ้าวา้ 

3.1.2.2 เกลด็ขา้วโพด (เกรด G1, บ. อุตสาหกรรมแป้งขา้วสาลีไทย จาํกดั)  
  3.1.2.3 นํ้าตาลทรายขาว (ตรามิตรผล) 
  3.1.2.4 แคลเซียมคาร์บอเนต ไลท(์Food grade) (บ. วิทยาศรม จาํกดั) 
 

3.1.3 อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
  3.1.3.1 เคร่ืองมือในการวิเคราะห์ปริมาณความช้ืนโดยวธีิการอบแหง้ (AOAC,2000) 
  3.1.3.2 เคร่ืองวิเคราะห์ปริมาณไขมนั ชุด Soxhlet (AOAC,2000) 
  3.1.3.3 เคร่ืองวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (AOAC,2000) 
  3.1.3.4 เคร่ืองวิเคราะห์ปริมาณเถา้ (AOAC,2000) 
  3.1.3.5 เคร่ืองหาปริมาณความช้ืน ยีห่อ้ Sartorius ( No KCAL 0807446) 
 
 3.1.4 อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
  3.1.4.1 Water activity(Aqua lab) 
   3.1.4.2 เคร่ืองวดัค่าสี (Spectrophotometer ; รุ่น CM-3500d ,Minolta ประเทศญ่ีปุ่น ) 
   3.1.4.3 เวอร์เนียคาลิปเปอร์ 
    
 3.1.5 สารเคมีในการวิเคราะห์   
  3.1.5.1 ปิโตรเลียมอีเทอร์ 
  3.1.5.2 โซเดียมไฮดรอกไซด ์
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  3.1.5.3 กรดบอริค 
  3.1.5.4 โพแทสเซียมไฮโรเจนพาธาเลต 
  3.1.5.5 โบรโมครีโซกรีน 
  3.1.5.6 เมธิลเรด 
  3.1.5.7 ฟีนอลฟ์ทาลีน 
  3.1.5.8 เอทิลแอลกอฮอล ์95% 
  3.1.5.9 กรดซลัฟริูคเขม้ขน้ 
  3.1.5.10 กรดไฮโดรคลอริคเขม้ขน้ 
  3.1.5.11 สารเร่งปฏิกิริยา(คอปเปอร์ซลัเฟต และ โพแทสเซียมซลัเฟต) 
  3.1.5.12 สารละลายโปแตสเซียมไฮดรอกไซด ์
  3.1.5.13 n-octanal 
 
 3.1.6 เทคนิคการวิเคราะห์ 
  3.1.6.1 โปรแกรมวิเคราะห์สถิติสาํเร็จรูป 
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3.2 วธีิดาํเนินการทดลอง 
 

3.2.1 การเตรียมวตัถุดิบ 
 

ปอกเปลือกกลว้ยนํ้าวา้ดิบ (กลว้ย 2 หวี) 
 

ใชมี้ดหรือท่ีไสผกัไสกลว้ยใหเ้ป็นแผน่บางท่ีสุด 
 

เกล่ียแผน่กลว้ยไม่ใหติ้ดกนัวางลงบนถาด 
 

อบแหง้ท่ี 60 ◌Cํ จนแหง้สนิท 
 

ป่ันใหล้ะเอียดแลว้ร่อนผา่นกระชอนขนาด 1.21.2 mm 
 

เกบ็แป้งท่ีไดไ้วใ้นถุงพลาสติก ปิดใหมิ้ดชิด (เตรียมแป้งไดป้ระมาณ 500 g) 
 

แผนภูมิที ่1 ขั้นตอนกรรมวธีิการผลิตแป้งจากกลว้ยนํ้าวา้ 
 

 
นาํเกลด็ขา้วโพด 

 

มาร่อนผา่นกระชอนท่ีมีรูผา่นขนาด 1.21.2 mm 
 

นาํเกลด็ขา้วโพดท่ีเหลือคา้งอยูบ่นกระชอนมาป่ันใหล้ะเอียด 
โดยแลว้ใชเ้คร่ืองป่ันแลว้ทาํการร่อนอีกคร้ัง 

 
แผนภูมิที ่2  ขั้นตอนการเตรียมเกลด็ขา้วโพด 
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3.2.2 เพื่อการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ชนิดใหม่ท่ีมีแป้งกลว้ยเป็นองคป์ระกอบโดยใชเ้คร่ืองอดัรีด
ชนิดสกรูเด่ียว  
 
 ทาํการคดัเลือกสูตรพื้นฐานเพ่ือใชใ้นการทาํอาหารเชา้ ไดแ้ก่ เกลด็ขา้วโพด 93% นํ้ าตาล 6% 
แคลเซียมคาร์บอเนต 1%(ประชา และ จุฬาลกัษณ์,2540)  แสดงดงัตารางท่ี 7 และทาํการดดัแปลงสูตร โดย
ศึกษาอตัราส่วนระหวา่งปริมาณแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด ท่ีเหมะสมในการผลิตอาหารเชา้ โดยวางแผนการ
ทดลองแบบ CRD ซ่ึงใชป้ริมาณแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด 3 ระดบั คือ ร้อยละ 50:50 ,60:40 และ 70:30 
ตามลาํดบั แสดงดงัตารางท่ี 8 ซ่ึงใชส่้วนผสมจากสูตรพื้นฐาน ปริมาณนํ้ าตาล 6% และปริมาณ แคลเซียม
คาร์บอเนต 1%  (จากตารางท่ี 7)  โดยผสมเกล็ดขา้วโพดกบันํ้ า 5% ของนํ้ าหนักทั้งหมด (ปรับปริมาณ
ความช้ืนใหไ้ด ้12%  ใส่ถุงปิดไวป้ระมาณ 3-5 ชัว่โมง) และแป้งกลว้ยร่อนผา่นกระชอนขนาดรูประมาณ 1.2 
mm (แป้งมีขนาดอนุภาคประมาณ 40 mesh) เปิดเคร่ืองรอให้ไดอุ้ณหภูมิตามท่ีกาํหนด ประมาณ 25 นาที 
เม่ือไดอุ้ณหภูมิตามท่ี ใส่เกลด็ขา้วโพดและแป้งกลว้ยท่ีผสมแลว้ลงไปกาํหนดใหเ้ปิดเคร่ืองท่ีความเร็วรอบท่ี
ตอ้งการ ทาํการเกบ็ผลิตภณัฑ ์ท่ีได ้นาํเขา้ตูอ้บลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จนได้
ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยแลว้สุ่มตวัอยา่งมาทดสอบคุณภาพต่างๆ  
  
ตารางที ่7 สูตรขนมขบเค้ียวพื้นฐานท่ีมีขา้วโพดเป็นองคป์ระกอบหลกั 
 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ : ประชา บุญญสิริกลูและ จุฬาลกัษณ์ จารุนุช.  2540  
 
ตารางที ่8 อตัราส่วนของแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด จาํนวน 3 สูตร 
  

 

วตัถุดิบ ปริมาณ(%) 

เกลด็ขา้วโพด 93  

นํ้าตาล (ขาว) 6  
แคลเซียมคาร์บอเนต 1  

วตัถุดิบ สูตร (ร้อยละ) 

 1 2 3 
แป้งกลว้ย :เกลด็ขา้วโพด    50:50 60:40 70:30 
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3.2.3 ศึกษาอตัราส่วนระหวา่งปริมาณแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด ท่ีเหมะสมท่ีมีผลต่อการพองตวัของ
ผลิตภณัฑใ์นการผลิตอาหารเชา้โดยใชเ้คร่ืองอดัรีดชนิดสกรูเด่ียว 

ศึกษาอตัราส่วนระหวา่งปริมาณแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด ท่ีเหมะสมในการผลิตอาหารเชา้ โดยวาง
แผนการทดลองแบบ CRD ซ่ึงใชป้ริมาณแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด 3 ระดบั คือ ร้อยละ 40 :60 , 30 : 70 และ  
20: 80 ตามลาํดบั แสดงดงัตารางท่ี 9 
 
ตารางที ่9 อตัราส่วนของแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด จาํนวน 3 สูตร 
  

 
 
 
 

 
3.2.4 ศึกษาปริมาณนํ้าตาล (ขาว) ท่ีเหมาะสมท่ีมีผลต่อรสชาติและค่าสีของผลิตภณัฑอ์าหารเชา้โดยใช้

เคร่ืองอดัรีดชนิดสกรูเด่ียว 
 
ศึกษาปริมาณนํ้าตาล (ขาว)ท่ีเหมะสมในการผลิตอาหารเชา้ โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD ซ่ึง

ใชป้ริมาณศึกษาปริมาณนํ้าตาล (ขาว) 3 ระดบั คือ 0 , 3 และ 6 กรัม ตามลาํดบั โดยท่ีปริมาณนํ้าตาลทราย
(ขาว) 6 กรัม ดดัแปลงมาจาก (ประชา และ จุฬาลกัษณ์,2540)  แสดงดงัตารางท่ี 10 

 
ตารางที ่10 ปริมาณนํ้าตาลท่ีเหมาะสม จาํนวน 3 สูตร 

 
 

 
 

 
3.2.4.1 คุณภาพทางกายภาพ  
 

  1. ค่ากระบวนการผลิตท่ีไดจ้ากเคร่ืองเอก็ซ์ทรูเดอร์ โดยจบัเวลาทุก 2 นาที แลว้อ่านค่า
กระแสไฟฟ้าท่ีใชใ้นกระบวนการผลิต  

วตัถุดิบ สูตร (ร้อยละ) 

 1 2 3 
แป้งกลว้ย :เกลด็ขา้วโพด    40:60 30:70 20:80 

วตัถุดิบ สูตร (กรัม) 
 1 2 3 

นํ้าตาลทราย (ขาว)  0 3 6 
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2. วดัค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (aw) เคร่ือง Aqua lab นาํตวัอยา่งอาหารขบเค้ียวบดดว้ยเคร่ืองบด
อาหาร(blender) ใหล้ะเอียดนาํตวัอยา่งท่ีบดไดม้าวดัค่าวอเตอร์แอคติวต้ีิ ทาํการวดัจาํนวน 3 ซํ้า 
  3. วดัค่าสี เคร่ือง Spectrophotometer ; รุ่น CM-3500d  ระบบ CIE L*a*b*  ทาํการบด
ตวัอยา่งอาหารขบเค้ียวใหล้ะเอียดดว้ยเคร่ืองบดอาหาร (blender) ทาํการวดัจาํนวน 3 ซํ้า 
  4. อตัราการการพองตวั คาํนวณจากค่าเฉล่ียของเสน้ผา่ศูนยก์ลางของอาหารขบเค้ียวท่ีได้
จากการวดั 3 ตาํแหน่ง (มิลลิเมตร) หารดว้ยความกวา้งเสน้ผา่ศูนยก์ลางของช่องเปิดท่ีหนา้แปลน (die) รูป
วงกลม (ขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง  5 มิลลิเมตร) แต่ละส่ิงทดลองทาํการวดั 20 คร้ังเพื่อหาค่าเฉล่ีย  
  5. การหาความหนาแน่นผลิตภณัฑ ์เป็นค่าท่ีไดจ้ากนํ้าหนกัของอาหารขบเค้ียวหารดว้ยค่า
ปริมาตรของอาหารขบเค้ียวโดยการแทนท่ีงา โดยทาํการทดลองหาค่าความหนาแน่นจาํนวน 20 ซํ้า ค่าความ
หนาแน่นคาํนวณไดจ้ากสมการ 
 
ค่าความหนาแน่น = (นํ้าหนกัอาหารขบเค้ียว+ นํ้าหนกัภาชนะ) – (นํ้าหนกัภาชนะ) 
 (กรัมต่อลูกบาศกเ์ซนติเมตร)    ปริมาตรงา 
 

3.2.4.2  คุณภาพทางเคมี 
 

การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ความช้ืน ไขมนั เสน้ใยหยาบ โปรตีน เถา้ และ
คาร์โบไฮเดรต(AOAC,2000) 
 
 3.2.4.3 คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
  

 นาํผลิตภณัฑม์าประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9- 
point hedonic scale  โดยใหค้ะแนนความชอบจาก 1 (ไม่ชอบมากท่ีสุด) ถึง 9 (ชอบมากท่ีสุด) โดยผูท้ดสอบ
ท่ีไม่ไดผ้า่นการฝึกฝนจาํนวน 30 คน ซ่ึงวางแผนการทดสอบตวัอยา่งแบบ (Randomized Completely block 
Design ,RCBD)  และวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA), เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้
Duncan's new multiple range test (DMRT) 
 

3.2.4.3  คุณภาพทางจุลินทรีย ์ 
 

การทดสอบหาจาํนวนยสีต ์รา โดยวิธีการ pour plate ใชอ้าหารเล้ียงเช้ือ potato dextrose  
agar (AOAC,2000)  
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การทดสอบปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด  โดยวิธีการ pour plate ใชอ้าหารเล้ียงเช้ือ  plate 
count agar (AOAC,2000)  

3.2.5 เพื่อศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑข์องผูบ้ริโภค 
 

ทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์อาหารเชา้จากแป้งกลว้ยท่ีพฒันาแลว้ โดยใชว้ิธีการ CLT(central 
location test) กบักลุ่มผูบ้ริโภคทัว่ไป  จาํนวน 80 คน  โดยใชแ้บบสอบถามเพ่ือการทดสอบการยอมรับ
ของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์อาหารเชา้สําเร็จรูปชนิดแผ่นจากแป้งขา้วหอมนิล ให้คะแนนความชอบดา้นสี 
กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ซ่ึงการทดสอบผลิตภณัฑ์จะให้
บริโภคร่วมกบันมสด โดยวิธีให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-point  hedonic scale) และหาค่าคะแนน
ความชอบโดยเฉล่ียของผลิตภณัฑ ์

 
3.3 ระยะเวลาการทดลอง 

เดือนตุลาคม 2552 – เดือนกนัยายน 2553 
 

3.4 สถานทีท่าํการทดลอง 
หอ้งปฏิบติัการวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
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บทที ่4  
ผลการทดลอง 

 
4.1 ผลการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ชนิดใหม่ท่ีมีแป้งกลว้ยเป็นองคป์ระกอบโดยใชเ้คร่ืองอดัรีดชนิดสกรู
เด่ียว  
  
 จากการศึกษาอตัราส่วนระหว่างแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด 3 ระดบั คือ 50:50 , 60:40 และ 70:30 
ตามลาํดบั พบว่า เม่ือนาํส่วนผสมทั้งหมดเขา้เคร่ืองอดัรีดชนิดสกรูเด่ียวของสูตรแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด 
60:40 และ 70:30 นั้น ส่วนผสมทั้งหมดติดอยูภ่ายในบาร์เรล เน่ืองจากทั้ง 2 สูตร มีส่วนผสมของแป้งกลว้ย
ปริมาณมากกวา่เกลด็ขา้วโพดทาํใหม้วลเหลวภายในบาร์เรลไหลออกสู่หนา้ไดน์ไดย้าก ประกอบกบัในแป้ง
กลว้ยมีองคป์ระกอบของเส้นใยค่อนขา้งสูงทาํให้ไปขดัขวางการไหลของมวลเหลวค่อนขา้งชา้ อีกทั้งเคร่ือง
อดัรีดชนิดสกรูเด่ียวเป็นการใหค้วามร้อนแบบอุณหภูมิสูงเวลาสั้น ส่งผลใหม้วลเหลวภายในเกิดการไหมไ้ด้
รวดเร็วและติดคา้งอยูภ่ายในบาร์เรล เคร่ืองเกิดการหยดุชะงกั ซ่ึงสอดคลอ้งกบั Lue et al. (1991) พบว่าการ
เพิ่มปริมาณเส้นใยอาหารจากหัวบีท และการเพิ่มปริมาณโปรตีนจากปลาป่นทาํให้ไปขดัขวางการพองตวั
ของแป้งในการเกิดโครงสร้างโพรงอากาศภายในบาร์เรล มีผลให้การเคล่ือนท่ีออกสู่หนา้แปลนชา้ลง ความ
ดนัภายในลดลง Guy,1994 กล่าวว่า การเพิ่มเยือ่ใยในส่วนผสมของวตัถุประสงคป์ระมาณร้อยละ 20-30 จะ
ลดการขยายตวัของผลิตภณัฑ ์เยื่อใยส่วนใหญ่จะไดจ้ากธญัชาติ เช่นรําขา้วเป็นอนุภาคใหญ่ และแขง็ เกิด
จากเซลลูโลส อนุภาคเหล่าน้ีจะไม่แตกหกัระหว่างการเอกซ์ทรูด จะหลงเหลืออยูใ่นผลิตภณัฑท์าํใหมี้ผลต่อ
เน้ือสมัผสั และการพองตวัของผลิตภณัฑ ์ส่วนสูตรแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด 50:50 พบว่า มวลเหลวภายใน
บาร์เรลสามารถไหลผ่านออกมาหน้าไดน์ไดเ้ล็กน้อย ค่อนขา้งช้า ลกัษณะผลิตภณัฑ์ท่ีไดเ้น้ือสัมผสัของ
ผลิตภณัฑ์แข็งมากผิวภายนอกขรุขระ อตัราการพองตวัน้อยมาก ความหนาแน่นค่อนขา้งสูง โพรงอากาศ
ภายในไม่มีความสมํ่าเสมอ สีออกเหลืองเขม้ เน่ืองจากสูตรน้ีมีการใชป้ริมาณเกล็ดขา้วโพดเป็นส่วนผสม
มากกวา่ 2 สูตรท่ีกล่าวไปขา้งตน้นั้น ทาํใหม้วลเหลวภายในบาร์เรลไหลออกหนา้ไดน์ไดดี้ข้ึน เพราะว่าเกลด็
ขา้วโพดท่ีใชเ้ป็นกลุ่มท่ีทาํหน้าท่ีเป็นโครงสร้างของผลิตภณัฑ์ และมีปริมาณแอมิโลสสูงซ่ึงจะช่วยดูดนํ้ า
และขยายปริมาตรไดดี้ข้ึน ดงันั้นทางผูว้ิจยัจึงมีแนวโนม้นาํสูตรแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด 50:50 ไปพฒันา
ต่อไปโดยจะเพิ่มปริมาณเกล็ดขา้วโพดให้มากข้ึน เพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ออกมามีลกัษณะท่ีดีและเหมาะสม
ท่ีสุด 
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4.2 ผลการศึกษาอตัราส่วนระหวา่งปริมาณแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด ท่ีเหมะสมท่ีมีผลต่อการพองตวัของ
ผลิตภณัฑใ์นการผลิตอาหารเชา้โดยใชเ้คร่ืองอดัรีดชนิดสกรูเด่ียว 
 

จากการศึกษาอตัราส่วนระหว่างปริมาณแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด 3 ระดบั คือ ร้อยละ 40 :60 , 30 : 
70 และ 20: 80 ตามลาํดบั พบวา่สูตรแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด 30 : 70  ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบดา้น สี 
กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม มากกว่าสูตรอ่ืนมีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัสาํคญัทางสถิติ (p ≤0.05) เน่ืองจากสูตรแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด 40 : 60  มีลกัษณะผวิภายนอกค่อนขา้ง
ขรุขระ ฟองอากาศภายในผลิตภณัฑไ์ม่มีความสมํ่าเสมอ อตัราการพองตวันอ้ย ความหนาแน่นมากไป เน้ือ
สมัผสัแขง็มาก สีออกเหลืองเขม้ เน่ืองจากในสูตรดงักล่าวมีการใชป้ริมาณแป้งกลว้ยท่ีมากกวา่สูตรอ่ืน ทาํให้
ไดล้กัษณะผลิตภณัฑท่ี์ไม่ค่อยดี ผูบ้ริโภคให้คะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวมระดบัชอบเล็กนอ้ย  สูตรแป้ง
กลว้ย : เกลด็ขา้วโพด 20 : 80 มีลกัษณะผวิภายนอกค่อนขา้งเรียบ มีความสมํ่าเสมอ อตัราการพองตวัมาก 
ความหนาแน่นน้อยไป เน้ือสัมผสัโปร่งเบา แตกหักไดง่้าย สีออกสีเหลืองจากเกล็ดขา้วโพด ผูบ้ริโภคให้
คะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวมระดบัชอบปานกลาง ซ่ึงคลา้ยกบัสูตรแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด 30 : 70 แต่ท่ี
ผูบ้ริโภคเลือกสูตรน้ี เน่ืองจากผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ลกัษณะผิวภายนอกและฟองอากาศภายในมีความสมํ่าเสมอ 
กระบวนการเกิดเจลาติไนทเ์ซชัน่สมบูรณ์  อตัราการพองตวันอ้ยกว่าและความหนาแน่นมากกว่าสูตรแป้ง
กลว้ย : เกล็ดขา้วโพด 20 : 80 เน้ือสัมผสัค่อนขา้งแขง็แต่ไม่แขง็มากเหมือนกบัสูตรแป้งกลว้ย : เกล็ด
ขา้วโพด 40 : 60  สีเหลืองอ่อน ดงันั้นทางผูว้ิจยัจึงเลือกสูตรแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด 30 : 70 ไปพฒันา
ต่อไปในดา้นรสชาติ เพราะวา่ผูบ้ริโภคใหก้ารเสนอแนะวา่ผลิตภณัฑอ์อกรสหวานไป แสดงดงัตารางท่ี 12 
  
 

ตารางที ่11 คะแนนความชอบเฉล่ียของอตัราส่วนของแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด จาํนวน 3 สูตร 

คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบ 

 40:60 30:70 20:80 

สี 
กล่ิน 
รสชาติ 

เน้ือสมัผสั(ความกรอบ)
ความชอบโดยรวม 

6.40 ± 0.02 c  
6.85± 0.01 b 
6.47± 0.02 b 
6.72± 0.01 c 
6.65± 0.02 c 

6.87± 0.01 ab 
7.63± 0.02 a 
7.24± 0.03 a 
7.33± 0.01 a 
7.60± 0.02 a 

6.90± 0.02 a 
6.95± 0.01 b 
7.21± 0.01 a 
6.98± 0.01 b 
7.23± 0.01 b 

หมายเหตุ a-c ค่าเฉล่ียของขอ้มูลท่ีอยูใ่นทางเดียวกนัท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัหมายถึงมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 
(p ≤0.05)  
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4.3 ผลการศึกษาปริมาณนํ้าตาล (ขาว) ท่ีเหมาะสมท่ีมีผลต่อการรสชาติและค่าสีของผลิตภณัฑอ์าหารเชา้โดย
ใชเ้คร่ืองอดัรีดชนิดสกรูเด่ียว 

 
จากการศึกษาศึกษาปริมาณนํ้ าตาล (ขาว)  3 ระดบั คือ 0 , 3 และ 6 กรัม ตามลาํดบั พบว่าสูตรท่ีเติม

นํ้ าตาลทราย (ขาว) 3 กรัม ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั(ความกรอบ) และ
ความชอบโดยรวม มากกว่าสูตรอ่ืนมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p ≤0.05) เพราะว่า
ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้รสหวานพอดีไม่หวานมากไป ส่งผลให้ค่าสีลดลง อตัราการพองตวัเพิ่มข้ึนเล็กนอ้ย ความ
หนาแน่นลดลง เน้ือสัมผสัโปร่งข้ึน ความแขง็และความกรอบพอดีไม่มากไปเหมือนสูตรเดิมท่ีใชน้ํ้ าตาล 6 
กรัม เน่ืองจากการใชป้ริมาณนํ้ าตาลมากไป ส่งผลใหม้วลเหลวภายในท่อบาร์เรลไหลออกมาสู่หนา้ไดน์เร็ว
ข้ึน อตัราการพองตวัลดลง ความหนาแน่นเพิ่มข้ึน เพราะว่าปริมาณนํ้ าตาลท่ีเพิ่มข้ึนทาํใหแ้รงเฉือนของมวล
เหลวภายในท่อบาร์เรลลดลง การเกิดเจลาติไนทเ์ซชัน่ไม่สมบูรณ์  เกิดการเสียดสีภายในทาํใหโ้มลเลกุลของ
นํ้ าตาลเม่ือได้รับความร้อนสูง เกิดการเปล่ียนแปลงโดยเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดข้ึนกับผลิตภัณฑ์ ทาํให้
ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้สีคลํ้าเขม้ข้ึน มีกล่ินนํ้ าตาลไหม ้เน้ือสัมผสัแขง็ มากกว่าสูตรท่ีใชป้ริมาณนํ้ าตาล 0 และ3 
กรัม และสูตรท่ีใชป้ริมาณนํ้ าตาล 0 กรัม พบว่าผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้สีซีดไป ไม่มีรสชาติ เน้ือสัมผสัโปร่งเบา 
เกินไป จึงไม่เหมาะท่ีจะเลือกสูตรน้ี ดงันั้นทางผูว้ิจยัจึงเลือกสูตรท่ีใชป้ริมาณนํ้ าตาลทราย (ขาว) 3 กรัม ซ่ึง
ผูบ้ริโภคให้คะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวมระดบัชอบปานกลาง แสดงดงัตารางท่ี 13 จากสภาวะการผลิต
ดว้ยเคร่ืองอดัรีดชนิดสกรูเด่ียว พบว่าสูตรท่ีเติมนํ้ าตาลทราย (ขาว) 3 กรัม ใชก้ระแสไฟฟ้าในกระบวนการ
ผลิต 8.5 แอมแปร์ สามารถผลิตได ้14.4 กิโลกรัมต่อชัว่โมง แสดงดงัตารางท่ี 14   

  
ตารางที ่12 คะแนนความชอบเฉล่ียของปริมาณนํ้าตาลทราย (ขาว) ท่ีเหมาะสม จาํนวน 3 สูตร 

คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบ 

0 3 6 

สี 
กล่ิน 
รสชาติ 

เน้ือสมัผสั(ความกรอบ)
ความชอบโดยรวม 

6.32± 0.02 c 
6.95± 0.01 b 
6.42± 0.02 c 
6.28± 0.01 c 
6.34± 0.01 c 

7.37± 0.01 a 
7.63± 0.04 a 
7.38± 0.03 a 
7.33± 0.01 a 
7.70± 0.01 a 

6.70 ± 0.02 b  
6.90± 0.01 bc 
6.73± 0.02 b 
6.97± 0.01 b 
7.13± 0.02 b 

หมายเหตุ a-c ค่าเฉล่ียของขอ้มูลท่ีอยูใ่นทางเดียวกนัท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัหมายถึงมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 
(p ≤0.05)  
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ตารางที ่13 สภาวะการผลิตดว้ยเคร่ืองอดัรีดชนิดสกรูเด่ียว( 2 กิโลกรัมต่อสูตร ) 

 
ข้อมูล แป้งกล้วย: ข้าวโพด:นํา้ตาล 

 70:30:3  

Screw speed(rpm)  168  

เส้นผา่นศนูยก์ลางหนา้แปลน Ø (มม.)  2  

จาํนวนใบมีด(ใบ)  2  

ความเร็วใบมีด(rpm)  95  

อุณหภมิูบาเรล ์(องศาเซลเซียส)  135  

อุณหภมิูหนา้ไดน์ (องศาเซลเซียส)  153  

โวลต ์(volt)  380  

กระแสไฟ(แอมแปร์)  8.5  

พลงังานกลจาํเพาะ(Wh/g)  2.12  

กาํลงัการผลิต(kg/h)  14.4  
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ตารางที่ 14 คุณภาพทางกายภาพทางเคมีและทางจุลินทรียข์องอาหารเชา้จากแป้งกลว้ยโดยใชเ้คร่ืองอดัรีดชนิดสกรูเด่ียว 

หมายเหตุ: ND  หมายถึง ไม่พบจาํนวนจุลินทรีย ์
 

 จากตารางท่ี 14 คุณภาพทางกายภาพของสูตรแป้งกลว้ย : เกลด็ขา้วโพด:นํ้าตาลทราย(ขาว) 
คือ 30 : 70 : 3 พบว่ามีค่าความหนาแน่นและค่าปริมาณนํ้ าอิสระใกลเ้คียงกบัตวัอยา่งผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ใน
ทอ้งยีห่อ้ Coco Pops ส่วนค่าปริมาณนํ้ าอิสระของผลิตภณัฑ ์ มีค่าปริมาณนํ้ าอิสระอยูใ่นช่วง 0.40-0.49 ซ่ึง
เป็นผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีค่าปริมาณนํ้ าอิสระตํ่ากว่าเกณฑ์ท่ีกาํหนดไวท่ี้ 0.60 จดัเป็นผลิตภณัฑ์ประเภท
อาหารแห้งท่ีเกิดการเน่าเสียไดย้าก อีกทั้งค่าปริมาณนํ้ าอิสระท่ีวิเคราะห์ไดอ้ยู่ในช่วง 0-0.50 จุลินทรียไ์ม่
สามารถเจริญเติบโตไดส้ามารถเก็บรักษาไดน้าน แต่ถา้การเก็บรักษาผลิตภณัฑไ์ม่เหมาะสมอาจทาํให้เกิด
การเส่ือมเสียจากเช้ือราได(้รุ่งนภา,2550) สีของผลิตภณัฑท่ี์ไดอ้อกสีเหลืองอ่อน คุณภาพทางเคมี พบว่า

คุณภาพ แป้งกล้วย: ข้าวโพด:นํา้ตาล 

 70:30:3  

คุณภาพทางกายภาพ 
อตัราการพองตวั  1.69 ± 0.01   

ความหนาแน่น(กรัม/ลบ.ซม.)  0.15 ± 0.001  

ปริมาณนํ้าอิสระ(Aw)   0.34 ± 0.02  

ค่าสี    

          L*     60.41 ± 0.16   

          a*   1.19 ± 0.02   
          b*  15.26 ± 0.16   
    
คุณภาพทางเคมี    
ความช้ืน     (ร้อยละ)   6.60 ± 0.16   
โปรตีน     (ร้อยละ)     7.88 ± 0.16   
ไขมนั     (ร้อยละ)  0.07 ± 0.16   
 เยือ่ใย        (ร้อยละ)  1.85 ± 0.16  
เถา้                        (ร้อยละ)              1.31 ± 0.16   
คาร์โบไฮเดรต      (ร้อยละ)  82.3 ± 0.16   
 
คุณภาพทางจุลนิทรีย์    
จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด(CFU/G)  <1x10  

จาํนวนยสีตแ์ละรา   (CFU/G)  ND  
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ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากแป้งกลว้ยท่ีพฒันาข้ึนไดมี้ปริมาณเยื่อใยมากกว่า อาหารเชา้สาํเร็จรูปชนิดแผ่นรส
ธรรมชาติ(ผลิตภณัฑ ์A) (เรวดี, 2545) เท่ากบั ร้อยละ 0.4  ส่วนคุณภาพทางจุลินทรีย ์  ในการตรวจจาํนวน
จุลินทรียท์ั้งหมดและจาํนวนยสีต ์รา นั้น พบวา่ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดมีนอ้ยกว่าเกณฑ ์และไม่พบยสีต ์รา 
ซ่ึงในเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ขนมอบกรอบจากธัญชาติ ท่ีกาํหนดโดยสํานักงาน
มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม (มอก. 1534-2541) ซ่ึงกาํหนดไวด้งัน้ี จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกิน 
1×104 CFU/g จาํนวนยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 1×10 CFU/g  ซ่ึงทาํใหผู้บ้ริโภคเช่ือมัน่ไดว้า่ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ท่ี
พฒันาได ้มีความปลอดภยัจากจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรค 
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4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
 

จากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค  จาํนวน 80 คน โดยวิธีการ CLT(central location test) กบั
กลุ่มตัวอย่าง คือ ผูบ้ริโภคทั่วไป  การประเมินจะให้ผูบ้ริโภครับประทานร่วมกับนมสดพร้อมทั้ งทาํ
แบบสอบถามขอ้มูลทัว่ไปและแบบทดสอบผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากแป้งขา้วกลว้ย สถานท่ีทาํการประเมิน 
ไดแ้ก่ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  และเขตดุสิต  

4.3.1  ศึกษาขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม    แสดงดงัตารางท่ี 16  
 

ตารางที ่15 ลกัษณะขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม  
 คุณลกัษณะ ร้อยละ 

เพศ ชาย 30 
 หญิง 70 
อาย ุ 18-27 ปี 88 
 28-37 ปี 5 
 38-47 ปี 3 
 48-57 ปี 4 
ระดบัการศึกษา ประถมศึกษา 3 
 มธัยมศึกษาตอนตน้ 7 
 มธัยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 2 
 อนุปริญญา/ปวส. 2 
 ปริญญาตรี 81 
 ปริญญาโท 5 
อาชีพ นกัเรียน/นกัศึกษา 81 
 ขา้ราชการ/รัฐวิสาหกิจ 10 
 พนกังานบริษทัเอกชน 1 
 รับจา้งทัว่ไป - 
 ธุรกิจส่วนตวั 2 
 อ่ืนๆ 6 

รายได ้ ตํ่ากวา่ 5,001 บาท 33 
 5,001-10,000 บาท  56 
 10,001-15,000 บาท 6 
 15,001-20,000 บาท 2 
 20,001-25,000 บาท 3 
 25,000 ข้ึนไป - 
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จากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคทัว่ไป  พบว่า ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผูบ้ริโภค
เป็น เพศชายร้อยละ 30 เพศหญิงร้อยละ 70 อายอุยูใ่นช่วง 18-27 ปี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 88 รองลงมาคือ
28-37 ปี ร้อยละ5 , 48-57 ปี ร้อยละ 3  และ 38-47 ปีร้อยละ 4 การศึกษาอยูใ่นระดบัปริญญาตรีมากท่ีสุดคิด
เป็นร้อยละ 81  รองลงมาคือ มธัยมศึกษาตอนตน้ร้อยละ 7 ปริญญาโท ร้อยละ 5 อนุปริญญา/ปวส.ร้อยละ 2 
และประถมศึกษา ร้อยละ 3 ซ่ึงรายไดส่้วนใหญ่ ,001-10,000 บาท มากท่ีสุดคิดเป็น ร้อยละ 56 องลงมา ตํ่า
กว่า 5,001 บาทร้อยละ 33 รายได ้ 10,001-15,000 บาท ร้อยละ 6 รายได2้0,001-25,000 บาท ร้อยละ 3 และ
นอ้ยท่ีสุดคือ15,001-20,000 บาทคิดเป็นร้อยละ 2 ซ่ึงจะเห็นไดว้่า กลุ่มบริโภคทัว่ไป ส่วนมากเป็นวยัรุ่น
จนถึงวยัผูใ้หญ่  

 
4.3.2  ผลการศึกษาขอ้มูลการทดสอบผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากแป้งกลว้ย 
 จากการศึกษาขอ้มูลโดยสอบถามผูบ้ริโภคเก่ียวกบัความคิดเห็นของคุณค่าทางอาหารของ

ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สาํเร็จรูปท่ีขายในปัจจุบนั  แสดงดงัตารางท่ี 17 ความสนใจท่ีจะนาํแป้งกลว้ยขา้วมาเป็น
วตัถุดิบในการผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ แสดงดงัตารางท่ี 18 การทดสอบชิมผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากแป้งกลว้ยท่ี
พฒันาข้ึนมา แสดงดงัตารางท่ี 19 รวมถึงการยอมรับในผลิตภณัฑท่ี์พฒันาข้ึน แสดงดงัตารางท่ี 20 
 
ตารางที ่16  ความคิดเห็นถึงคุณค่าทางอาหารของผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สาํเร็จรูปท่ีขายในปัจจุบนั   

คุณค่าทางอาหาร ร้อยละ 
สูงมาก 2 
สูง 42 
ปานกลาง 53 
ตํ่า 2 
ตํ่ามาก 1 

รวม 100 
  
 จากตารางการสอบถามเก่ียวกบัรายละเอียดของผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สาํเร็จรูป  ผูบ้ริโภคใหค้วาม 
คิดเห็นวา่ผลิตภณัฑท่ี์มีขายในทอ้งตลาดปัจจุบนั มีคุณค่าในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 53 รองลงมาคือ
ระดบัสูง คิดเป็นร้อยละ 42 คุณค่าทางอาหารระดบัสูงมากและระดบัตํ่าคิดเป็นร้อยละ 2 เท่ากนั และระดบัตํ่า
มาก คิดเป็นร้อยละ 1 จะเห็นวา่ผูบ้ริโภคยงัคิดวา่ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สาํเร็จรูปท่ีมีขายอยูใ่นปัจจุบนัยงัมี
คุณค่าทางโภชนาการท่ียงัไม่เพียงพอกบัความตอ้งการ 
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ตารางที ่17  ความสนใจของผูบ้ริโภคท่ีจะนาํแป้งกลว้ยมาผลิตผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากแป้งกลว้ย 
 

ความสนใจ ร้อยละ 
สนใจ 90 
ไม่สนใจ 10 

รวม 100 
 
จากตารางแสดงความสนใจของผูบ้ริโภคท่ีจะนาํอาหารเชา้จากแป้งกลว้ยมาผลิตผลิตภณัฑอ์าหาร

เชา้สาํเร็จรูป พบวา่ ผูบ้ริโภคมีความสนใจในตวัผลิตภณัฑสู์งถึงร้อยละ 90  
 

ตารางที ่18 คุณลกัษณะของคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นต่างๆของอาหารเชา้จากแป้งกลว้ย 
 

คุณลกัษณะ ค่าเฉลีย่ 
สี 7.59± 0.01  
กล่ิน 7.43± 0.01 
รสชาติ 7.14± 0.01 
เน้ือสมัผสั(ความกรอบ) 7.30± 0.01 
ความชอบโดยรวม 7.74± 0.01 
  

 จากตารางแสดงคุณลกัษณะของคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นต่างๆของอาหารเชา้สําเร็จรูป
อาหารเชา้จากแป้งกลว้ย พบว่า ในดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม มี
ค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.59 , 7.43 , 7.14 ,7.30 และ  7.74  ตามลาํดบั ซ่ึงผูบ้ริโภคชอบผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากแป้ง
กลว้ยท่ีพฒันาได ้อยูใ่นระดบัชอบปานกลาง  
 
ตารางที ่19 การยอมรับผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากแป้งกลว้ยท่ีพฒันาข้ึน 
 

การยอมรับ ร้อยละ 
ยอมรับ  88 
ไม่ยอมรับ 12 

รวม 100 
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   จากตารางแสดงการยอมรับผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากแป้งกลว้ยท่ีพฒันาข้ึน จะพบว่าผูบ้ริโภค
ส่วนใหญ่มีแนวโนม้ท่ียอมรับในตวัผลิตภณัฑคิ์ดเป็นร้อยละ 88 เพราะผูบ้ริโภคคิดว่าเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ท่ีมี
คุณค่าทางโภชนาการ เสริมสร้างประโยชน์ต่อสุขภาพผูบ้ริโภคและเป็นการเพิ่มมูลค่าให้แก่วตัถุดิบทาง
การเกษตรภายในประเทศ เป็นการสร้างรายไดใ้หแ้ก่เกษตรกรหรือผูผ้ลิตมากข้ึน 
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ภาพที ่5 ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากแป้งกลว้ยโดยใชเ้คร่ืองอดัรีดสกรูเด่ียวท่ีพฒันาได ้
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บทที ่5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากแป้งกลว้ยโดยเคร่ืองอดัรีดชนิดสกรูเด่ียว พบว่า เม่ือนาํ

ผลิตภณัฑใ์หผู้ท้ดสอบชิม ประเมินทางประสาทสัมผสัดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั(ความกรอบ)
และ ความชอบโดยรวม  ผูบ้ริโภคยอมรับสูตรท่ีใชแ้ป้งกลว้ย 70 กรัม เกลด็ขา้วโพด 30 กรัม และ
นํ้าตาลทรายขาว 3 กรัม  ซ่ึงมีคะแนนความชอบเฉล่ียทุกดา้นมากกวา่สูตรอ่ืนในทุกคุณลกัษณะ ซ่ึงมี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ(p<0.05) 

 
จากการศึกษาวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากแป้งกลว้ย  ทางกายภาพ เคมี 

และจุลินทรีย ์พบว่าคุณภาพทางกายภาพ มีค่าอตัราการพองตวั ความหนาแน่น ปริมาณนํ้ าอิสระ 
(Aw) และค่าสี เท่ากบั 1.69 ± 0.01, 0.15 ± 0.001,  0.34 ± 0.02 , L* (ความสวา่ง) 60.41 ± 0.16 , a* (สีแดง)1.19 

± 0.02  ,และ  b* (สีเหลือง)15.26 ± 0.16 ผลิตภณัฑมี์สีเหลืองอ่อน ตามลาํดบั คุณภาพทางเคมี  ประกอบดว้ย 
ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เยือ่ใย เถา้ และคาร์โบไฮเดรต เท่ากบั6.60 ± 0.16 , 7.88 ± 0.16 , 0.07 ± 0.16 , 

1.85 ± 0.16 , 1.31 ± 0.16 และ  82.3 ± 0.16 และ ตามลาํดบั และคุณภาพทางจุลินทรีย ์ผลิตภณัฑอ์าหาร
เชา้ท่ีพฒันาได ้มีความปลอดภยัจากจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรค 

 
 จากการศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑข์องผูบ้ริโภค เม่ือนาํมาประเมินคุณภาพทางประสาท

สมัผสัดา้นต่างๆของอาหารเชา้สาํเร็จรูปอาหารเชา้จากแป้งกลว้ย พบว่า ในดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือ
สัมผสั(ความกรอบ) และ ความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.59 , 7.43 , 7.14 ,7.30 และ  7.74  
ตามลาํดบั ซ่ึงผูบ้ริโภคชอบผลิตภณัฑ์อาหารเชา้จากแป้งกลว้ยท่ีพฒันาได ้อยู่ในระดบัชอบปาน
กลาง  และผูบ้ริโภคยอมรับผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากแป้งกลว้ยท่ีพฒันาข้ึน คิดเป็นร้อยละ 88 เพราะ
ผูบ้ริโภคคิดวา่เป็นผลิตภณัฑใ์หม่ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ เสริมสร้างประโยชน์ต่อสุขภาพผูบ้ริโภค 

 

5.2  ข้อเสนอแนะ 
1. การพฒันาดา้นกล่ินรสของผลิตภณัฑใ์หเ้ป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภค เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑ์

อาหารเชา้สาํเร็จรูปท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ 
2. ลกัษณะของผลิตภณัฑน่์าจะมีขนาดเล็กลง เพื่อให้ง่ายต่อการรับประทาน และควรเพิ่ม

คุณค่าทางอาหารใหก้บัผลิตภณัฑม์ากข้ึน  
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
 

สูตรอาหารเช้าจากแป้งกล้วย  
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สูตรมาตรฐาน 
อาหารเช้าจากแป้งกล้วย 

 
ส่วนผสม       นํา้หนัก (กรัม)   เปอร์เซนต์ 
 
แป้งกลว้ย                        600                                        28.9 
เกลด็ขา้วโพด                                           1,400                                       67.3 
นํ้าตาลทราย(ขาว)                                       60                                          2.9 
แคลเซียมคาร์บอเนต                                   20                                          0.9 
             

  
หมายเหตุ :   1 สูตร 2 กิโลกรัม สามารถผลิตไดป้ระมาณ 1,590 กิโลกรัม   
   
1. ผสมเกลด็ขา้วโพดกบันํ้ า 5% ของนํ้ าหนกัทั้งหมด(ปรับความช้ืนใหไ้ดป้ระมาณ 12% ปิดปากถุงไว ้3-5 
ชัว่โมง) และแป้งกลว้ยท่ีใส่ส่วนผสมท่ีเหลือท่ีอตัราส่วนต่างๆกนัร่อนผา่นกระชอนขนาดรูประมาณ1.2 mm 
(แป้งมีขนาดอนุภาค 40 mesh)  
2. เปิดเคร่ืองรอใหไ้ดอุ้ณหภูมิตามท่ีกาํหนด ประมาณ 25 นาที 
3. เม่ือไดอุ้ณหภูมิตามท่ีกาํหนดใหเ้ปิดเคร่ืองท่ีความเร็วรอบท่ีตอ้งการ 
4. ใส่เกลด็ขา้วโพดและแป้งกลว้ยท่ีผสมแลว้ลงไป 
5. ทาํการเกบ็ผลิตภณัฑ ์ท่ีได ้นาํเขา้อบแหง้ 60 องศาเซลเซียส 30 นาที บรรจุลงถุงฟอยด ์
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ภาคผนวก ข 
 

ขั้นตอนกระบวนการผลติอาหารเช้าจากแป้งกล้วย 
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ขั้นตอนกระบวนการผลติ 
 

1.1 การทาํแป้งกล้วย (Banana flour) โดยทาํการทดลองกบักลว้ยนํ้าวา้ดิบ (กลว้ย 2 หวีเตรียมแป้งได้
ประมาณ 500 g) 
วิธีการเตรียม  
ปอกเปลือกกลว้ยนํ้ าวา้ดิบ ใชมี้ดหรือท่ีไสผกัไสกลว้ยใหเ้ป็นแผน่บางท่ีสุด เกล่ียแผน่กลว้ยไม่ให้ติดกนัวาง
ลงบนถาด อบแหง้ท่ี 60 ◌Cํ จนแหง้สนิท ป่ันใหล้ะเอียดแลว้ร่อนผา่นกระชอนขนาด 1.21.2 mm เก็บแป้ง
ท่ีไดไ้วใ้นถุงพลาสติก ปิดใหมิ้ดชิด 
 

 
 

การปอกเปลือกกลว้ย 
 

 
 

การไสกลว้ยใหเ้ป็นแผน่บาง 
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การเรียงกลว้ยใหส้มํ่าเสมอ 
 

 
 

กลว้ยท่ีเรียงแลว้ก่อนการเขา้อบ 
 

 
 

การอบกลว้ยโดยใชตู้อ้บลมร้อน 60 ◌Cํ 
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กลว้ยท่ีผา่นการอบแหง้ 
 
 

 
 
 

แป้งกลว้ยท่ีถูกป่ันใหล้ะเอียดแลว้ร่อนผา่นกระชอน 
 

 
 

แป้งกลว้ยท่ีผา่นการร่อนแลว้ 
 

ภาพที ่6 แสดงขั้นตอนในการเตรียมแป้งกลว้ย 
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1.2 การเตรียมเกลด็ข้าวโพด 
วิธีการเตรียม  
นาํเกลด็ขา้วโพดท่ีไดม้าร่อนผา่นกระชอนท่ีมีรูผา่นขนาด 1.21.2 mm (ดงัแสดงในรูป) แลว้นาํเกลด็
ขา้วโพดท่ีเหลือคา้งอยูบ่นกระชอนมาป่ันใหล้ะเอียดโดยใชเ้คร่ืองป่ันแลว้ทาํการร่อนอีกคร้ัง 
 

 
 

การร่อนเกลด็ขา้วโพดโดยใชก้ระชอน 
 

 
 

เกลด็ขา้วโพดท่ีผา่นการร่อนแลว้ 
 

ภาพที ่7 แสดงขั้นตอนในการเตรียมเกลด็ขา้วโพด 
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2. การขึน้รูปผลติภัณฑ์ 
วีธีการทดลอง (ทาํการทดลองท่ี 1 Kg) 
1. ผสมเกลด็ขา้วโพดกบันํ้าและแป้งกลว้ยท่ีใส่ส่วนผสมท่ีเหลือท่ีอตัราส่วนต่างๆกนัร่อนผา่นกระชอนขนาด
รูประมาณ1.2 mm 
2. เปิดเคร่ืองรอใหไ้ดอุ้ณหภูมิตามท่ีกาํหนด ประมาณ 25 นาที 
3. เม่ือไดอุ้ณหภูมิตามท่ีกาํหนดใหเ้ปิดเคร่ืองท่ีความเร็วรอบท่ีตอ้งการ 
4. ใส่เกลด็ขา้วโพดและแป้งกลว้ยท่ีผสมแลว้ลงไป 
5. ทาํการเกบ็ผลิตภณัฑ ์ท่ีได ้
 
 

                       
 

แสดงส่วนผสมต่างๆ 
 
 
 

 
 

ผสมส่วนผสมเขา้ดว้ยกนัและนาํเขา้เคร่ือง 
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แสดงขั้นตอนในการข้ึนรูปผลิตภณัฑ ์
 

ภาพที ่8 แสดงขั้นตอนการผลิตอาหารเชา้จากแป้งกลว้ยโดยใชเ้คร่ืองอดัรีดสกรูเด่ียว 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่9 แสดงผลิตภณัฑสู์ตรมาตรฐานหลงัการตดัและอบแหง้ 60 ๐C 30 นาที 
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ภาคผนวก ค 

ผลติภัณฑ์อาหารเช้าในท้องตลาด 
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ภาพที ่10 แสดงผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ในทอ้งตลาด 
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ภาคผนวก  ง 
อุปกรณ์และเคร่ืองมอื 
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เคร่ืองมือและอุปกรณ์ : 
เคร่ืองอดัรีดชนิดสกรูเด่ียว, Collet (รุ่น D50L300, บ. เจริญทศัน์) 
 

 
 
 

 
 

 
ภาพที ่11 แสดงเคร่ืองอดัรีดชนิดสกรูเด่ียว, Collet (รุ่น D50L300, บ. เจริญทศัน์) 

 

           
                  ตู้อบลมร้อน    เคร่ืองวดั  Water activity           เตาเผา 
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เคร่ืองวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน   ชุดกลัน่ และชุดยอ่ย 
 

 
 

เคร่ืองวิเคราะห์ปริมาณไขมนั 
 

             
 

เคร่ืองวิเคราะห์ปริมาณเยือ่ใย   
ภาพที ่12 แสดงเคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการวิเคราะห์คุณภาพ 
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ภาคผนวก จ 
 

          แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
      และแบบทดสอบการยอมรับ 
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ชุดท่ี … 

แบบประเมินทางประสาทสัมผสั 

 
ช่ือผลติภัณฑ์ ...อาหารเชา้จากแป้งกลว้ย 
 
วนัท่ี .............เดือน.......................พ.ศ......... 
 
คาํแนะนาํ   ทดสอบตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบของตวัอยา่ง  โดยใหค้ะแนนตามคาํอธิบาย

คะแนนความชอบ    
 คะแนนความชอบ 
 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไม่ชอบมากเลก็นอ้ย 
 8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
 7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
 6  =  ชอบเลก็นอ้ย    1 =  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
 5  =  บอกไม่ไดว้า่ชอบไม่ชอบ 
 

คุณลกัษณะ 
ตวัอยา่ง 

รหสั.......... รหสั.......... รหสั.......... 
สี    

กล่ิน    
รสชาติ    

เน้ือสมัผสั(ความกรอบ)    
ความชอบโดยรวม    

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

 
ขอบคุณสาํหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

 นางสาวชมพนุูช เผือ่นพิภพ 
นางสาวดวงกมล ตั้งสถิตพร 
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แบบสอบถาม 
 
เร่ือง      การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากแป้งกลว้ย 
 
เรียน  ท่านผูต้อบแบบสอบถาม 
 
คาํช้ีแจง:  แบบสอบถามชุดน้ีเป็นการวิจยัเพื่อประกอบแผนงานพิเศษของ นางสาวชมพนุูช เผือ่นพภิพ และ 
นางสาวดวงกมล ตั้งสถิตพร สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล
พระนคร  วจิยัในหวัขอ้ “อาหารเชา้จากแป้งกลว้ย” จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่าน กรุณาทดสอบผลิตภณัฑ์
และตอบแบบสอบถามใหค้รบถว้น ขอ้มูลทั้งหมดท่ีท่านตอบจะเป็นประโยชน์อยา่งยิง่สาํหรับงานวจิยัคร้ังน้ี 
ขอขอบคุณทุกท่านท่ีใหค้วามร่วมมืออยา่งดีมา ณ โอกาสน้ีดว้ย 
 
คาํอธิบาย : ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากแป้งกลว้ย เป็นผลิตภณัฑท่ี์ใชแ้ป้งจากกลว้ยและเกลด็ขา้วโพด เป็น
วตัถุดิบ จึงมีคุณค่าทางโภชนาการ เช่น ใยอาหาร และโปรตีน เพียงพอ สาํหรับเป็นอาหารม้ือเชา้หรือเป็น
อาหารวา่ง ผลิตภณัฑมี์ลกัษณะเป็นแท่งกลมสีนํ้าตาล ใชรั้บประทานร่วมกบันม หรือเคร่ืองด่ืมอ่ืนๆ 
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คาํแนะนํา   โปรดทาํเคร่ืองหมาย   ลงใน (  ) ตามคาํตอบท่ีตรงกบัความเป็นจริงของท่าน 
 
ส่วนที ่1 ขอ้มูลโดยทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
1. เพศ 
 (   ) 1.ชาย  (   ) 2. หญิง 
2. อาย.ุ................ ปี 
3.ระดบัการศึกษา 
 (   ) 1.ประถมศึกษา   (   ) 2. มธัยมศึกษาตอนตน้   

(   ) 3.มธัยมศึกษาตอนตน้/ปวช.  (   ) 4. อนุปริญญา / ปวส. 
(   ) 5.ปริญญาตรี    (   ) 6. ปริญญาโท 

4. อาชีพ 
 (   ) 1. นกัเรียน / นกัศึกษา  (   ) 2. ขา้ราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
 (   )  3. พนกังานบริษทัเอกชน  (   ) 4. รับจา้งทัว่ไป 
 (   )  5.ธุรกิจส่วนตวั   (   ) 6. อ่ืนๆ ระบุ .................................. 
5. รายได/้เดือน 
 (   ) 1. ตํ่ากวา่ 5,001 บาท   (   ) 2. 5,001 - 10,000 บาท 
 (   ) 3.10,001 - 15,000 บาท  (   ) 4. 15,001 - 20,000 บาท 
 (   ) 5. 20,001 - 25,000 บาท  (   ) 6. 25,000 ข้ึนไป   
 
ส่วนที ่2 ข้อมูลการทดสอบผลติภณัฑ์อาหารเช้าจากแป้งกล้วย 
 
6. ท่านคิดวา่ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สาํเร็จรูปท่ีท่านซ้ือมารับประทานอยูใ่นปัจจุบนัมีคุณค่าอาหารอยูใ่นระดบั
ใด 
 (   ) 1. สูงมาก   (   ) 2. สูง 
 (   ) 3. ปานกลาง   (   ) 4. ตํ่า 
 (   ) 5. ตํ่ามาก 
7. ถา้มีการนาํแป้งกลว้ยมาเป็นวตัถุดิบผสมในการผลิตผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สาํเร็จรูปซ่ึงยงัคงคุณค่าทาง
อาหาร เช่น ใยอาหาร โปรตีน เป็นตน้ ท่านคิดวา่น่าสนใจหรือไม่ 
 (   ) 1. สนใจ 
 (   ) 2. ไม่สนใจ 
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8. กรุณาทดสอบชิมผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากแป้งกลว้ย ร่วมกบันมสด(โดยใส่ผลิตภณัฑล์งในถว้ย แลว้เทนม
สดลงไปในถว้ยใหท่้วมผลิตภณัฑ)์ และใหค้ะแนนความชอบ  
1-9 คะแนน ใหต้รงกบัความชอบของท่านท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์โดยมีระดบัคะแนนดงัต่อไปน้ี 

9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไม่ชอบเลก็นอ้ย 
 8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
 7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
 6  =  ชอบเลก็นอ้ย   1 =  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
 5  =  บอกไม่ไดว้า่ชอบไม่ชอบ 
 

คุณลกัษณะ อาหารเช้าจากแป้งกล้วย 
    สี  
   กล่ิน  
  รสชาติ  
เน้ือสมัผสั(ความกรอบ)  
 ความชอบโดยรวม  
 
ขอ้คิดเห็นเพิ่มเติม  
..........................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................ 
9. ท่านยอมรับผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากแป้งกลว้ยน้ีหรือไม่ 
 (   ) 1. ยอมรับ 
 (   ) 2. ไม่ยอมรับ เพราะ.................................................................. 
10. ท่านคิดวา่ในการนาํแป้งกลว้ยมาเป็นวตัถุดิบผสมในการผลิตผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สาํเร็จรูปน้ี  มีขอ้ดีและ
ขอ้เสียอยา่งไรบา้ง 
….…………………………………………………………………………………………………………… 
….…………………………………………………………………………………………………………… 
….…………………………………………………………………………………………………………… 

ขอบคุณสาํหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
นางสาวชมพนุูช เผือ่นพิภพ 
นางสาวดวงกมล ตั้งสถิตพร 

 



 

 

ส่วน ค   ประวตัิคณะผู้วจัิย 
1. ช่ือ- สกลุ (ภาษาไทย) นางวลยั  หุตะโกวทิ  

(ภาษาองักฤษ) Mrs. Walai   Hutakovit  
เลขหมายบตัรประจาํตวัประชาชน 3 9099 00465 29 2 

2. ตาํแหน่งปัจจุบนั รองอธิการบดีฝ่ายบริหาร  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
3. หน่วยงานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท ์โทรสาร และ E-mail สาํนกังานอธิการบดี 

399  ถนนสามเสน แขวงวชิระพยาบาล  เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 
โทรศพัท ์ 0-2280-0436, 0-2282-9593  โทรสาร  0-2280-0435  

4. ประวติัการศึกษา 
วท.บ. , วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) จาก มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

5. สาขาวิชาท่ีมีความชาํนาญพิเศษ (แตกต่างจากวฒิุการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ 

สาขาการศึกษา  บริหารการศึกษา 

6. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพใน 
การทาํวิจยัวา่เป็นผูอ้าํนวยการแผนงานวจิยั หวัหนา้โครงการวิจยั หรือผูร่้วมวิจยัในแต่ละขอ้เสนอการวิจยั เป็น
ตน้ 

7.1 ผูอ้าํนวยการแผนงานวิจยั : ช่ือแผนงานวจิยัการแปรรูปจากวสัดุเหลือใช ้ของโรงงานแปรรูปผลไม ้
ประจาํปีงบประมาณ 2546 – 2547 

7.2 หวัหนา้โครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจยั  
- โครงการวิจยัเร่ืองแป้งกลว้ยประจาํปีงบประมาณ 2546  
- โครงการวิจยัเร่ืองโครงการวิจยัเคร่ืองทอดกระทงทอง ประจาํปีงบประมาณ 2546  
-  โครงการวิจยัเร่ืองการผลิตนํ้าสม้สายชูหมกัจากนํ้าคั้นเปลือกสบัปะรดประจาํปีงบประมาณ   
   2546– 2547 

            -  โครงการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑข์นมไทยเพ่ืออุตสาหกรรมขนาดเลก็ ประจาํปีงบประมาณ   
               2548 
           -  โครงการวิจยัเร่ืองการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผา้สู่ชุมชนในจงัหวดัลพบุรี   งบประมาณ  

  เครือข่ายการวิจยัภาคกลางตอนบน ประจาํปี 2548 
           -  โครงการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑพ์ริกแกงสาํเร็จรูปเพื่อการส่งออก พ.ศ. 2549-2550 

7.3 งานวิจยัท่ีทาํเสร็จแลว้ : ช่ือขอ้เสนอการวจิยั ปีท่ีพิมพ ์การเผยแพร่ และสถานภาพในการทาํวจิยั  
- หวัหนา้โครงการวิจยัเร่ืองแป้งกลว้ย ประจาํปีงบประมาณ 2546  
- หวัหนา้โครงการวิจยัเคร่ืองทอดกระทงทอง ประจาํปีงบประมาณ 2546  
- หวัหนา้โครงการวิจยัเร่ือง การแปรรูปจากวสัดุเหลือใช ้ของโรงงานแปรรูปผลไม ้ประจาํปี
งบประมาณ 2546 – 2547 



 

 

- หวัหนา้โครงการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑข์นมไทยเพ่ืออุตสาหกรรมขนาดเลก็ ประจาํปี
งบประมาณ 2548 
- หวัหนา้โครงการวิจยัเร่ืองการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตภณัฑเ์คร่ืองใชผ้า้สู่ชุมชนในเขตจงัหวดั
ลพบุรี   งบประมาณเครือข่ายการวจิยัภาคกลางตอนบน ประจาํปี 2548 
-หวัหนา้โครงการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑพ์ริกแกงสาํเร็จรูปเพื่อการส่งออก พ.ศ. 2549-50   

7.4 งานวิจยัท่ีกาํลงัทาํ : ช่ือขอ้เสนอการวิจยั และสถานภาพในการทาํวจิยั   
- หวัหนา้โครงการวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากขา้วหอมนิลเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร พ.ศ. 
   2550-2551 งานวิจยัทาํไดร้้อยละ 60 
- หวัหนา้โครงการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑข์นมไทยเพ่ืออุตสาหกรรมการส่งออก พ.ศ. 2550-   
   2551 งานวิจยัทาํไดร้้อยละ 60 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ส่วน ค    :    ประวตัิคณะผู้วจัิย 
1. ช่ือ- สกลุ  (ภาษาไทย) นางบุษรา   สร้อยระย้า  

   (ภาษาองักฤษ) Mrs. BUSSARA   SOIRAYA 
2. เลขหมายบตัรประจาํตวัประชาชน  :   3 1014 00115 87 0 
3. ตาํแหน่งปัจจุบนั  

ผูช่้วยอธิการบดี (ผูช่้วยศาสตราจารย ์ระดบั 8) และคณบดีคณะเทคโนโลยคีณะคหกรรมศาสตร์ 
4. หน่วยงานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท ์โทรสาร และ E-mail 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
168   ถนนศรีอยธุยา   แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ  10300 
โทรศพัท ์ 0-2282-8531-2, 0-2281-0545 ต่อ 111, 222, 333        
โทรสาร 0-2282-4490  
E-mail bussara@chtwc.rmutp.ac.th 

5. ประวติัการศึกษา 
คศ.ม.  (คหกรรมศาสตร์ ผา้และเสน้ใย) จาก มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

6. สาขาวิชาท่ีมีความชาํนาญพิเศษ (แตกต่างจากวฒิุการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาการศึกษา  บริหารการศึกษา 

7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพในการ
ทาํวิจยัวา่เป็นผูอ้าํนวยการแผนงานวจิยั หวัหนา้โครงการวิจยั หรือผูร่้วมวิจยัในแต่ละขอ้เสนอการวิจยั เป็น
ตน้ 
7.1   ผูอ้าํนวยการแผนงานวจิยั - 
7.2   หวัหนา้โครงการวิจยั 

  -    โครงการวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑจ์ากผา้ไทย  ประจาํปีงบประมาณ   2545 
  -    โครงการวิจยัพฒันาผลิตภณัฑจ์ากผา้ยอ้มสีธรรมชาติ  ประจาํปีงบประมาณ 2545 
  -    โครงการวิจยัส่ิงประดิษฐเ์คร่ืองแยกความละเอียดเสน้ใยกลว้ย  ประจาํปีงบประมาณ 2546 
  -    โครงการวิจยัส่ิงประดิษฐ ์เคร่ืองรีดถ่ายเทความร้อน  ประจาํปีงบประมาณ 2545-46 
  -    โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผา้และผลิตภณัฑใ์นโครงการคลินิกเทคโนโลย ี

         กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี ประจาํปีงบประมาณ 2548 
               -    โครงการวิจยัและพฒันากระดาษจากแกนสับปะรด ประจาํปีงบประมาณ 2546-2547 
7.3  งานวิจยัท่ีทาํเสร็จแลว้ 

-   หวัหนา้โครงการวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑจ์ากผา้ไทย  ประจาํปีงบประมาณ 2545 
-   หวัหนา้โครงการวิจยัพฒันาผลิตภณัฑจ์ากผา้ยอ้มสีธรรมชาติ  ประจาํปีงบประมาณ 2545 
-   หวัหนา้โครงการวิจยัส่ิงประดิษฐเ์คร่ืองแยกความละเอียดเสน้ใยกลว้ย  ประจาํปี  2546 
-   ผูร่้วมโครงการวิจยัพฒันาและถ่ายทอดเทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์คร่ืองใชจ้ากผา้สู่ชุมชนใน  



 

 

     เขตจงัหวดัลพบุรี ประจาํปีงบประมาณ 2548 
-   หวัหนา้โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผา้และผลิตภณัฑใ์นโครงการคลินิก  
    เทคโนโลย ี กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี ประจาํปีงบประมาณ  2548 
-   หวัหนา้โครงการวิจยัและพฒันากระดาษจากแกนสบัปะรด ประจาํปีงบประมาณ 2546  
-   หวัหนา้โครงการวิจยัส่ิงประดิษฐ ์เคร่ืองรีดถ่ายเทความร้อน    ประจาํปีงบประมาณ 2545-46 
-   ผูร่้วมโครงการวิจยัขนมไทยเพ่ืออุตสาหกรรมขนาดเลก็  ประจาํปีงบประมาณ 2548 

 -     หวัหนา้โครงการวิจยัการพฒันากระดาษจากใบออ้ยดว้ยมือแบบไทยเพ่ืองานหตักรรม 
                   และบรรจุภณัฑ ์ ประจาํปีงบประมาณ 2550-1551  
   -    หวัหนา้โครงการวิจยัการพฒันาและถ่ายทอดเทคโนโลยผีลิตภณัฑจ์ากส่ิงประดิษฐ ์ 
                    เคร่ืองแยกความละเอียดเสน้ใยกลว้ยสู่ชุมชนในเขตจงัหวดันครสวรรค ์ ประจาํปี   
                    งบประมาณ  2550-1551   
              -    ผูร่้วมวิจยัโครงการวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากขา้วหอมนิลเพื่ออุตสาหกรรม  
                    อาหาร ประจาํปีงบประมาณ 2550-2551   

-     ผูร่้วมวิจยัโครงการการพฒันาผลิตภณัฑข์นมไทยเพื่ออุตสาหกรรมการส่งออก ประจาํปี   
      งบประมาณ 2550-2551     
-    ผูร่้วมวิจยัโครงการการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากปลานํ้าจืดเพื่อเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ    
      งบประมาณปี 2551  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ส่วน ค ประวตัิคณะผู้วจัิย 
1.   ช่ือ- สกลุ (ภาษาไทย)     นางสาวชมภูนุช  เผือ่นพภิพ 

(ภาษาองักฤษ) Miss Chompoonuch  Phuenpipob 
2.   หมายเลขบตัรประจาํตวัประชาชน   3 100901759418 
3.   ตาํแหน่งปัจจุบนั อาจารย ์(พนกังานมหาวิทยาลยั) 
                  อาจารยป์ระจาํ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ สาขาวิชาวทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
4.   หน่วยงานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท ์โทรสาร และ E-mail 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  168 ถนนศรีอยธุยา   แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  
กรุงเทพฯ. 10300 

โทรศพัท ์ 0-2282-8531-2, 0-2281-0545 ต่อ 1202-3   โทรสาร 0-2282-4490  
E-mail  :  bebeloved@hotmail.com 

5.     ประวติัการศึกษา 
      วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) จากมหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์ 

                    วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ) หลกัสูตรนานาชาติ จากสถาบนัวิจยัโภชนาการ 
มหาวิทยาลยัมหิดล 
6.    สาขาวิชาท่ีมีความชาํนาญพิเศษ (แตกต่างจากวฒิุการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

      สาขาวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยกีารอาหาร และโภชนาการ  
7.    ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพในการ
ทาํวิจยัวา่เป็นผูอ้าํนวยการแผนงานวิจยั หวัหนา้โครงการวิจยั หรือผูร่้วมวจิยัในแต่ละขอ้เสนอการวิจยั เป็นตน้ 

7.1   ผูอ้าํนวยการแผนงานวิจยั :   
7.2   หวัหนา้โครงการวิจยั  
        -  งานวจิยัการพฒันาผลิตภณัฑส์ารใหค้วามหวานจากหญา้หวานแทนนํ้าตาล ปี 2550-2551  
              บริษทั โปรสวีท จาํกดั  
       -  งานพฒันาผลิตภณัฑแ์ละรูปแบบบรรจุภณัฑข์องผลิตภณัฑข์นมหวานชุมชนจงัหวดัเพชรบุรี  
              ปี 2549 
         -   ลูกเดือยทอดกรอบสมุนไพร โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยแีปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารและ 
              เคร่ืองด่ืมเกษตรอินทรีย ์งบประมาณปี พ.ศ. 2552 

          7.3    งานวิจยัท่ีทาํเสร็จแลว้: ช่ือขอ้เสนอการวิจยั ปีท่ีพิมพ ์การเผยแพร่ และสถานภาพในการทาํวิจยั  
       -  ลูกเดือยทอดกรอบสมุนไพร สูตรผสมสมุนไพร ตีพิมพใ์นหนงัสือพิมพร์ายวนัเดลินิวส์  

                        คอลมัภช่์องทางทาํกิน ฉบบัวนัอาทิตยท่ี์ 23 สิงหาคม 2552 
       -  ลูกเดือยทอดกรอบสมุนไพร สูตรผสมสมุนไพร ตดิอนัดับ 1 ใน 10 ของ อาหาร- 

                        ขนมเด่น ปี 2552 ตีพิมพใ์นหนงัสือพิมพร์ายวนัเดลินิวส์ คอลมัภช่์องทางทาํกิน ฉบบัวนั 



 

 

                        อาทิตย ์ท่ี 27 ธนัวาคม 2552 
-   ผูว้ิจยัโครงการวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สาํเร็จรูปจากแป้งกลว้ยโดยการใช ้
     เคร่ืองเอก็ซ์ทรูดเดอร์ ปีงบประมาณ พ.ศ. 2553 

7.4   งานวิจยัท่ีกาํลงัทาํ:      
- ผูว้ิจยัโครงการการพฒันาบรรจุภณัฑท่ี์ผลิตจากเสน้ใยกลว้ยสาํหรับบรรจุผลิตภณัฑอ์าหาร 

                       เชา้สาํเร็จรูป  ปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 
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3.     ตาํแหน่งปัจจุบนั อาจารย ์(ลูกจา้งชัว่คราว) สาขาวชิาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
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แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 โทรศพัท ์0-2281 9231-4 ต่อ 6201   โทรสาร 0-2282-
4490  E-mail  :  lux_yimmy@hotmail.com 

5.    ประวติัการศึกษา 
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6.    สาขาวิชาท่ีมีความชาํนาญพิเศษ (แตกต่างจากวฒิุการศึกษา) พฒันาผลิตภณัฑ ์สาขาวิทยาศาสตร์เคมี   

อาหารและเคมีอาหาร 
7.    ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ  
       สถานภาพในการทาํวิจยัวา่เป็นผูอ้าํนวยการแผนงานวิจยั หวัหนา้โครงการวิจยั หรือผูร่้วม 
       วิจยัในแต่ละขอ้เสนอการวิจยั เป็นตน้ 

7.3   ผูอ้าํนวยการแผนงานวิจยั : -  
7.4   หวัหนา้โครงการวิจยั -   
7.3    งานวิจยัท่ีทาํเสร็จแลว้: ช่ือขอ้เสนอการวิจยั ปีท่ีพิมพ ์การเผยแพร่ และสถานภาพในการทาํวิจยั  
        -  ผูร่้วมวิจยัโครงการแปรรูปพาสตา้จากขา้วหอมนิลมะลิอินทรีย ์ประจาํปีงบประมาณ 2551 
7.4   งานวิจยัท่ีกาํลงัทาํ:    

        -   ผูว้ิจยัโครงการวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเชา้สาํเร็จรูปจากแป้งกลว้ยโดยการใช ้
เคร่ืองเอก็ซ์ทรูดเดอร์ ปีงบประมาณ พ.ศ. 2553 
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