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บทคัดย่อ 
 

       การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือคัดเลือก (1) ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังจาก
ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ (2) ศึกษาการเพ่ิมความคงตัวของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลาย
ข้าวไรซ์เบอรี่ (3) ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว
ไรซ์เบอรี่ (4) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านจุลินทรีย์ระหว่างการเก็บของผลิตภัณฑ์ทาขนมปัง
เลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ (5) ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์สําหรับทา
ขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ ผลการศึกษาพบว่า เม่ือนําปลายข้าวไรซ์เบอรี่มา
ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมสําหรับสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์ทาขนมปังทําการทดสอบคุณภาพโดยการวัด
ค่าสีค่าความหนืดและประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส (9 point-hedonic scale) พบว่า
ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวสูตรท่ีพัฒนาได้และได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด
ในด้านความชอบโดยรวมท่ีระดับคะแนน 7.94 ซ่ึงเป็นสูตรท่ีประกอบด้วยปลายข้าวไรซ์เบอรี่ร้อยละ 
30.7 น้ําสะอาดร้อยละ 27.7 นมข้นหวานร้อยละ 29.5 เนยละลาย(เค็ม)ร้อยละ 5.9 ผงโกโก้ร้อยละ 
1.9 นมผงร้อยละ 1.9 กลิ่นวานิลลาร้อยละ 1.1 น้ําตาลทรายร้อยละ 0.9 เกลือร้อยละ 0.4 และสาร
เสริมเอสพีร้อยละ 1.2 ผลการวัดค่าสี มีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 
24.62 11.89 และ 11.85  ตามลําดับ มีค่าความข้นหนืด 26,544 เซนติพอยส์ (cp) เม่ือศึกษาคุณค่า
ทางโภชนาการพบว่าผลิตภัณฑ์นี้ 100 กรัม ประกอบด้วยไขมัน โปรตีน ใยอาหาร และ คาร์โบไฮเดรต 
2.56 0.96 2.77 และ 47.38 กรัม ตามลําดับ และมีปริมาณวิตามินอี 0.81 มิลลิกรัม และแอนติออกซิ
แดนท์ 95.80 มิลลิกรัม เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ทุกๆ  1 สัปดาห์ พบว่าเม่ือเก็บ
รักษาไว้เป็นเวลา 6 สัปดาห์ คุณภาพทางจุลินทรีย์ยังผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนของเนยถ่ัว (มผช.1012/2548) ยังคงมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ผลการศึกษาการยอมรับของ
ผู้บริโภคซ่ึงเป็นกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป จํานวน 100 คน  ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 77 ช่วงอายุสูงสุด 
30-39 ปี และ 40-49 ปี ร้อยละ 25 ส่วนใหญ่ระดับการศึกษาอยู่ท่ีระดับปริญญาตรี ร้อยละ 59 และ
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เป็นรับราชการ/รัฐวิสาหกิจ ร้อยละ 52 มีรายได้สูงกว่า 25,000 บาท ร้อยละ 36 ผู้ตอบแบบสอบถาม
มีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ในด้านความแปลกใหม่
มากท่ีสุด  โดยให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 100 และผู้บริโภคร้อยละ 97 ตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์ทา
ขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ โดยบรรจุภัณฑ์แบบขวดแก้วน้ําหนักบรรจุ 200 กรัม  
ราคาจําหน่าย 70-89 บาท 

 

คําสําคัญ: ผลิตภัณฑ์ทาขนมปัง; เนยถ่ัว; ปลายข้าว; ข้าวไรซ์เบอรี่   
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ABSTRACT 
 
       The objectives of this research were to study the optimal formulation of 
imitated peanut butter spreads on bread productsfor (1) Study the right recipe of 
bread from rice riceberry (2) Study the increasing stability of the product 
Development of Imitation bread spreads from broken riceberryrice (3) Study the 
nutritional value of the product Development of Imitation bread spreads from 
broken riceberry rice (4) Study microbial transformation and during storage of candy 
paint problems of the product Development of Imitation bread spreads from broken 
riceberry rice (5) Study the adoption of consumer products for the product 
Development of Imitation bread spreads from broken riceberry rice. The study 
indicated that the stabilization of spreads on bread products from broken-rice rice 
berry and the nutritional value of the product. Take the broken-rice to the 
appropriate amount for the basic formula bread. Perform quality testing by 
measuring color, viscosity and sensory evaluation (9-point hedonic scale). From the 
results, found that the mixture of developed butter spreads on bread products made 
from broken-rice gained the highest score in terms of overall liking at 7.94 points. The 
formula consists of riceberry 30.7%, water 27.7% condensed milk, 29.5% butter, 5.9 
% cocoa powder, 1.9% milk powder, 1.9% vanilla, 1.1 % sugar, 0.9% salt, 0.4% and 
SP 1.2% additives. For the physical properties of the developed product showed that 
this lightness (L*) redness (a*) and yellowness (b*) were 24.62, 11.89 and 11.85, 
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respectively while a viscosity of 26,727 cp. The nutritional value of 100 g of this 
product contained protein, fiber, carbohydrate and carbohydrate at 2.56, 0.96, 2.77 
and 47.38 g, respectively, Moreover its contained 0.81 mg vitamin E and 95.80 mg 
Antioxidant. After storage at 4±1 ๐C for 6 weeks, this product was shown to be safe for 
consumption. It passed quality criteria of Thai community product standard (TCPS 

1012/2548). Regarding the acceptance of consumers, which were a general consumer 
groupof 100 food tasters the majority were female with a percentage of 77%. The 
highest age range was 30-39 years and 40-49 years with a percentage of 25%. Most 
consumers had an educational level a bachelor’s degree with a percentage of 59% 
These consumers are state enterprise officer with a percentage of 52% and incomes 
were higher than 25,000 baht per month with a percentage of 36%. Respondents 
mostly expressed opinions about The Development of Imitated Spreads on Bread 
from Riceberry in terms of innovative 100% of them accepted the product and 97% 
decided to buy The Development of Imitated Spreads on Bread from Riceberry. Glass 
bottle packaging of 200 grams in weight selling at 70-89 baht per package. 
 
Keywords: spreads on bread products; peanut butter; broken-rice; rice berry 
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กิตติกรรมประกาศ 

 

 วิทยานิพนธ์ฉบับนี้สําเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดีด้วยความกรุณาและความช่วยเหลืออย่างดียิ่งจาก 

ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ ท่ีได้คอยให้คําแนะนําปรึกษาทุกข้ันตอน ทุก

กระบวนการจนงานวิทยานิพนธ์เสร็จสมบูรณ์ 

 ขอขอบคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิสุทธิ หนักแน่น ท่ีให้เกียรติมาเป็นประธานสอบและ

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์ ก่ีอาริโย ท่านคณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ท่ีสละเวลามา

เป็นกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ พร้อมท้ังให้คําแนะนําท่ีเป็นประโยชน์ตลอดมา  

 ขอขอบคุณคณาอาจารย์และเจ้าหน้าท่ีของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ทุกท่าน ท่ีให้ความ

ช่วยเหลือด้านการประสานงานตลอดจนให้คําแนะนําในการทํางานเป็นอย่างดี 

 ขอขอบคุณเพ่ือนๆสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ รุ่นท่ี 9 ทุกคน ท่ีคอยร่วมทุกข์ ร่วมสุข เป็น

กําลังใจ คอยกระตุ้นเตือน ช่วยเหลือด้านการเรียน และการทําวิทยานิพนธ์เสมอมา 

 ท้ายท่ีสุดของความสําเร็จในการศึกษาครั้งนี้ได้รับแรงใจและความสนับสนุนจากผู้ ท่ีอยู่

เบื้องหลังความสําเร็จจาก บิดา มารดาและญาติพ่ีน้อง ท่ีเป็นพลังอันยิ่งใหญ่จนสําเร็จผลและ

ขอขอบคุณพ่ีๆและเพ่ือนๆท่ีให้ข้อเสนอแนะในสิ่งท่ีมีประโยชน์ไว้ ณ ท่ีนี้ด้วย ผู้วิจัยขอขอบคุณเป็น

อย่างสูง มา ณ โอกาสนี้  
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บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 

  

1.1 ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 
       ขนมปังเป็นอาหารท่ีนิยมของผู้บริโภคท่ัวไป เพราะขนมปังสามารถรับประทานเป็นขนม     
และเป็นของว่าง หรือจะรับประทานเป็นม้ือหลักก็ย่อมได้ การรับประทานขนมปังโดยส่วนมาก            
จะรับประทานคู่กับแยมท่ีมักจะทําจากผลไม้หลากหลายชนิด เช่น ส้ม สตรอเบอรี่ บลูเบอรี่ หรือผลไม้
รวมต่างๆ และครีม เช่น เนยถ่ัว ช็อกโกแลต มาร์การีน หรือผลิตภัณฑ์ทาขนมปังอ่ืนๆ เพ่ือเพ่ิมรสชาติ
ให้กับขนมปัง นอกจากจะเพ่ิมรสชาติให้กับขนมปังแล้ว ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังบางชนิดก็ยังมีคุณค่าทาง
โภชนาการท่ีแตกต่างกัน ตามวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในตัวผลิตภัณฑ์   
       ข้าวไรซ์เบอรี่เป็นการผสมข้ามพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าวขาวดอกมะลิ 105 ลักษณะ
เป็นข้าวเจ้ามีสีม่วงเข้ม มีคุณสมบัติด้านโภชนาการมีความโดดเด่นในการต้านอนุมูลอิสระสูง มีดัชนี
น้ําตาลตํ่าถึงปานกลาง ช่วยชะลอการดูดซึมน้ําตาล ทําให้การเพ่ิมข้ึนของระดับน้ําตาลในเลือดช้ากว่า
การบริโภคข้าวกล้องและข้าวขาวขัดท่ัวไป ช่วยให้ระบบขับถ่ายทํางานได้อย่างมีประสิทธิภาพ       
ข้าวไรซ์เบอรี่จึงจัดเป็นทางเลือกใหม่เพ่ือสุขภาพท่ีดีในระยะยาว สําหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน            
ผู้ท่ีต้องการควบคุมน้ําหนัก นอกจากนี้ยังช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคโรคมะเร็ง โรคหัวใจ       
โรคความดันโลหิตสูง โรคหลอดเลือด โรคสมองเสื่อม และบํารุงร่างกายชะลอความแก่ ด้วยเหตุนี้ข้าว
ไรซ์เบอรี่ จึงได้รับความนิยมจากผู้บริโภคเพ่ิมข้ึนอย่างต่อเนื่อง (ปัณณธร และคณะ, 2557) ปลายข้าว
หรือส่วนข้าวท่ีหักได้มาจากส่วนท่ีเหลือจากกระบวนการสีข้าวและคัดแยกข้าวเต็มเมล็ดไปแล้ว ปลาย
ข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีมีต้นทุนตํ่า ราคาถูก เนื่องจากข้าวท่ีผ่านการสีจากโรงสีแล้ว ปลายข้าวท่ีถูกสีออกจะถูก
นําไปท้ิง หรือทําเป็นอาหารสัตว์ ซ่ึงปลายข้าวท่ีถูกท้ิงส่วนนี้ เป็นส่วนท่ีมีคุณประโยชน์อย่างมาก       
มีสารอาหารท่ีสําคัญต่อร่างกาย  
       จากคุณประโยชน์ของข้าวไรซ์เบอรี่ผู้วิจัยมีแนวคิดท่ีจะนําปลายข้าวไรซ์เบอรี่ซ่ึงเป็นส่วนท่ีเหลือ
จากการสีข้าวและมีราคาถูกมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์สําหรับทาขนมปังแบบไม่มีไข่ซ่ึงนอกจากช่วยเพ่ิม
มูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์แล้วยังเป็นทางเลือกใหม่สําหรับผู้บริโภคท่ีแพ้ไข่สามารถรับประทานได้
ผลิตภัณฑ์สําหรับทาขนมปังท่ีพัฒนาได้สะดวกและง่ายต่อการบริโภค ซ่ึงทุกวันนี้ต้องปรับตัวโดยนํา
เรื่องของสุขภาพมาเป็นจุดขายของผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ เห็นได้จากการปรับเปลี่ยนสูตร
ใหม่เพ่ือลดส่วนประกอบเดิม หรือการเลือกวัตถุดิบท่ีมีประโยชน์มาใช้เป็นส่วนประกอบ และเพ่ือให้
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เหมาะสมกับสุขภาพของผู้บริโภคทุกเพศทุกวัย เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีเพ่ิมมูลค่าเพ่ิมทางเลือก เพ่ือสุขภาพท่ี
ดีต่อร่างกายผู้บริโภค  
 

1.2 วัตถุประสงค์ 
       1.2.1  ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่              
       1.2.2  ศึกษาการเพ่ิมความคงตัวของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว     
ไรซ์เบอรี่ 
       1.2.3  ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว 
ไรซ์เบอรี่ 
       1.2.4  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านจุลินทรีย์ระหว่างการเก็บของผลิตภัณฑ์ทาขนมปัง
เลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
       1.2.5  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์สําหรับทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจาก
ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 

 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 
       การศึกษาการทําผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่  และปลายข้าว
ท่ีใช้ในการศึกษา คือ ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ส่วนข้าวท่ีหักไม่ได้มาตรฐาน ได้มาจากส่วนท่ีเหลือจาก
กระบวนการสีข้าวและคัดแยกข้าวเต็มเมล็ด ตําบลประศุก อําเภออินทร์บุรี จังหวัดสิงห์บุรี 
 

1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
       1.4.1  ได้สูตรและวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์สําหรับทาขนมปังท่ีผลิตจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
       1.4.2  ได้ทราบถึงคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์สําหรับทาขนมปังท่ีผลิตจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่  
ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
       1.4.3  เพ่ิมมูลค่าของปลายข้าวไรซ์เบอรี่ซ่ึงเป็นเศษข้าวส่วนท่ีเป็นผลพลอยได้จากกระบวนการ 
สีข้าว 
       1.4.4  สามารถนําผลงานและองค์ความรู้ท่ีคิดค้นได้ไปเผยแพร่ให้ผู้ท่ีสนใจนําไปเป็นแนว
ทางการประกอบอาชีพ 
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1.5 นิยามศัพท์ 
       1.5.1  ผลิตภัณฑ์ทาขนมปัง หมายถึง อาหารหวานประเภทหนึ่งใช้ทานกับขนมปัง มีลักษณะ
เป็นครีมแต่ไม่จับตัวเป็นก้อนโดยมีวิธีการผลิตคือการนําส่วนผสมท่ีจะทําเป็นครีมมาเค่ียวรวมกัน
เพ่ือให้ส่วนผสมท้ังหมดนั้นรวมเป็นเนื้อเดียวกันแล้วปล่อยท้ิงไว้ให้เย็นก็จะได้ครีมตามท่ีต้องการ 
       1.5.2  เนยถ่ัว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการนําถ่ัวลิสงเลาะเปลือกมาทําให้สะอาด ทําให้สุก
โดยใช้ความร้อน บดหรือปั่นให้ละเอียดนําไปให้ความร้อนอีกครั้ง เติมส่วนประกอบอ่ืน เช่น
น้ําตาล เกลือ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์น้ํามันพืช สารทําให้คงสภาพ (stabilizer) ผสมให้เข้ากัน อาจแต่ง
สี กลิ่น (flavoring agent) หรือกลิ่นรส บรรจุในภาชนะบรรจุขณะร้อน แล้วทําให้เย็นทันที ใช้ทาขนม
ปังหรือผสมในอาหารและเครื่องด่ืม 
        1.5.3  ปลายข้าว หมายถึง เศษข้าวท่ีหักจากส่วนของจมูกของข้าว ปลายข้าวมี 3 ขนาด คือ 
ขนาดเล็ก ขนาดกลางและขนาดใหญ่หรือท่ีเรียกกันว่าข้าวท่อน ปลายข้าวขนาดเล็กมักมีส่วนของจมูก
ข้าวซ่ึงเป็นต้นอ่อนท่ีมีโปรตีน ไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุ  
       1.5.4  ข้าวไรซ์เบอรี่ หมายถึง ข้าวเจ้าพันธุ์ใหม่ท่ีได้รับการคัดเลือกและพัฒนาพันธุ์ โดยการผสม
ข้ามพันธุ์ระหว่าง ข้าวเจ้าหอมนิล มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (พันธุ์พ่อ) กับข้าวขาวดอกมะลิ 105 
(ข้าวหอมมะลิ) จากสถาบันวิจัยข้าว (พันธุ์แม่) โดยเริ่มผสมพันธุ์เม่ือปี พ.ศ.2545 ณ ศูนย์วิทยาศาสตร์
ข้าวมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกําแพงแสน จ.นครปฐม มีลักษณะเป็นเมล็ดเรียวยาว มีสี
ม่วงเข้ม มีสารต้านอนุมูลอิสระ และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
 

 



 

 

บทท่ี 2 
 

  เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 
 
 

2.1 ผลิตภัณฑท์าขนมปังเลียนแบบเนยถั่วลิสง 
       เนยถ่ัวลิสงเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีทําจากถ่ัวลิสงค่ัว และบดละเอียดมีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน      
สีนํ้าตาล มีความหนืดและความคงตัวสูงส่วนใหญ่ใช้ทาขนมปัง แครกเกอร์และผสมในอาหารชนิด
ต่างๆเช่นสลัดไอศกรีมขนมหวานและขนมอบหลายชนิด มีการผลิตเนยถ่ัวลิสงมากในประเทศ
สหรัฐอเมริกาเป็นเวลานาน ต้ังแต่ปี พ.ศ. 2433 ซ่ึงเนยถ่ัวลิสงแบบด้ังเดิมประกอบด้วยถ่ัวลิสงเท่านั้น
หรืออาจเติมเกลือเล็กน้อยเนยถ่ัวลิสงมีอายุการเก็บสั้น เนื่องจากนํ้ามันจะแยกชั้นออกมาและเกิดการ
หืนข้ึนปัจจุบันการผลิตเนยถ่ัวลิสงทางการค้าได้มีการเติมส่วนผสมอ่ืนเช่นสารให้ความหวานและสาร
ให้ความคงตัว (Stabilizer) หรืออิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือปรับปรุงกลิ่นรส
ป้องกันการแยกชั้นของนํ้ามันและทําให้ความสามารถในการทา (Spreadability) เพ่ิมข้ึน (วรลักษณ์, 
2535) ท้ังนี้เนยถ่ัวลิสงยังจัดเป็นแหล่งอาหารท่ีมีองค์ประกอบท่ีสําคัญ ตามตารางท่ี 2.1 ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 2.1 องค์ประกอบทางอาหารของเนยถ่ัวลิสง 
 
องค์ประกอบทางอาหาร                       ปริมาณ(ร้อยละ) 
พลังงาน                                                   623                 แคลลอรี่ต่อ 100 กรัมอาหาร 
ความชื้น                                                   1.1 
โปรตีน                                                     22.6 
ไขมัน                                                       53.7 
คาร์โบไฮเดรต                                             13.1 
ใยอาหาร(Dietary fiber)                                7.6 

 
ท่ีมา: วรลักษณ์ (2535) 
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        เนยถ่ัวลิสงจัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีปริมาณโปรตีนสูงไขมันท่ีมีอยู่ในเนยถ่ัวเป็นไขมันดีเป็น
ประโยชน์ต่อร่างกาย เพราะเป็นไขมันท่ีไม่อ่ิมตัว ไม่มีคอเลสเตอรอล มีคาร์โบไฮเดรต ใยอาหารและ
ความชื้นเป็นอาหารท่ีให้พลังงานทําให้อ่ิมท้อง ลดความอยากอาหาร โดยกระบวนการผลิตเนยถ่ัวลิสง
จะใช้เมล็ดถ่ัวลิสงแก่ท่ีสะอาด นําไปค่ัว และทําการแยกเปลือกหุ้มเมล็ดออก ลวก แล้วบดให้ละเอียด
เป็นเนื้อเดียวกัน เติมเกลือ น้ําตาลและการเติมสารเสริม เช่น สารให้ความหวาน สารป้องกันการหืน 
สารให้กลิ่น สารต้านออกซิเดชัน สารให้ความคงตัวในปริมาณไม่เกินร้อยละ 10 เพ่ือป้องกันการแยก
ชั้นของน้ํามัน และเพ่ิมความสามารถในการทาโดยท่ีปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์ข้ันสุดท้ายไม่ควรเกิน
ร้อยละ 55 และห้ามเติมสีวิตามินเอบีซีและดีและวัตถุกันเสียโดยปริมาณถ่ัวลิสงค่ัวแล้วบดกําหนดให้มี
อย่างน้อยร้อยละ 90 โดยสารให้ความคงตัวมีปริมาณช่วงร้อยละ 1 – 5 และอาจมีสารอิมัลซิไฟเออร์
ประมาณร้อยละ 0.5 – 1.5 เพ่ือป้องกันลักษณะยางเหนียวและติดเพดานปากขณะรับประทานสารท่ี
นิยมใช้เช่นเลซิตินซ่ึงเป็นตัวกระจายไขมันให้เข้ากับสารละลายน้ําหรือสารท่ีมีข้ัวต่างกัน (Woodroof, 
1973) ส่วนสารให้ความหวานมีการเติมในปริมาณร้อยละ 1-3 หรืออาจใช้มากกว่าในกรณีท่ีทําเป็น
ผลิตภัณฑ์ถนอมอาหารท่ีมีของแข็งละลายในน้ําได้ในปริมาณสูง (Dzurik, 1971) เนยถ่ัวลิสงมีความคง
ตัวต่อการเกิดกลิ่นหืนและจุลินทรีย์ได้ประมาณ 3 เดือนและหากเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 38 องศาฟาเรนไฮต์ 
จะมีความคงตัวต่อการหืนได้นาน 3 ปี (นิธิยา, 2548) 
        2.1.1  ชนิดของเนยถ่ัวลิสง 
     การแบ่งชนิดของเนยถ่ัวลิสงตามลักษณะเนื้อสัมผัส นิยมแบ่งออกเป็น 3 ลักษณะตาม 
ขนาดอนุภาคถ่ัวลิสง คือ 
     2.1.1.1  เนยถ่ัวลิสงแบบเนื้อเรียบ (Smooth) มีเนื้อละเอียดปราศจากอนุภาคถ่ัวท่ีรู้สึก
ได้ขณะรับประทาน 
     2.1.1.2  เนยถ่ัวลิสงแบบเนื้อธรรมดา (Regular) จะมีอนุภาคถ่ัวขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง
ไม่เกิน1/16 นิ้วปนอยู่ 
     2.1.1.3  เนยถ่ัวลิสงแบบเติมชื้นถ่ัวลิสง (Chunky หรือ Crunchy) จะมีอนุภาคถ่ัวลิสง
ขนาดใหญ่กว่า 1/16 นิ้วปนอยู่ (Woodroof, 1966) 
 2.1.2  วัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตเนยถ่ัวลิสง 
    วัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตเนยถ่ัวลิสงมีผลต่อคุณภาพของเนยถ่ัวลิสงจึงจําเป็นต้องมีการ
คัดเลือกวัตถุดิบโดยคํานึงถึงคุณภาพและคุณสมบัติของวัตถุดิบแต่ละชนิดวัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตเนย
ถ่ัวลิสงท่ัวไปประกอบด้วยถ่ัวลิสงเกลือสารให้ความหวานสารให้ความคงตัวและอิมัลซิไฟเออร์ 
 2.1.2.1  ถ่ัวลิสงถ่ัวลิสงเป็นวัตถุดิบหลักท่ีใช้ในการผลิตเนยถ่ัวลิสงในต่างประเทศนิยม
ใช้ถ่ัวลิสงพันธ์ Runner , Spanish และ Virginia สัดส่วนของปริมาณนํ้ามันและองค์ประกอบอ่ืนใน
เมล็ดถ่ัวเป็นปัจจัยสําคัญในการผลิตถ่ัวลิสงโดยเฉพาะเก่ียวข้องกับปริมาณสารให้ความคงตัวท่ีเติมเพ่ือ
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ป้องกันการแยกชั้นนํ้ามันและยังเก่ียวข้องกับคุณภาพด้านเนื้อสัมผัสและความสามารถในการทาของ
เนยถ่ัวลิสงท่ีได้โดยเนยถ่ัวลิสงจะทาได้ง่ายข้ึนเม่ือมีปริมาณนํ้ามันเพ่ิมข้ึนเมล็ดถ่ัวลิสงมีองค์ประกอบ
ทางเคมีเฉลี่ยคือความชื้นโปรตีนไขมันคาร์โบไฮเดรตและใยอาหารในปริมาณร้อยละ 4.5, 24.3, 49.0, 
8.6 และ 8.1 ตามลําดับขนาดของเมล็ดถ่ัวมีผลต่อความสามารถในการลอกผิวภายหลังการค่ัวและมี
ผลต่อกลิ่นรสและสีของผลิตภัณฑ์เนยถ่ัวลิสงปัญหาท่ีพบโดยท่ัวไปของถ่ัวลิสงคืออะฟลาทอกซินซ่ึง
เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคกระทรวงสาธารณสุขของประเทศไทยกําหนดไว้ให้มีได้ไม่เกิน 20 ppb 
 2.1.2.2  สารให้ความหวานสารให้ความหวานท่ีใช้ในการผลิตเนยถ่ัวลิสงมีหลายชนิด
เช่น corn syrup solid ท่ีค่า DE 28, 38 หรือ 48 มีนํ้าตาลเด็กโตรสในรูป Hydrate มีนํ้าผลึกร้อยละ 
10 หรือรูป Anhydrous นํ้าตาลซูโครสและนํ้าผึ้งซ่ึงมีผลต่อลักษณะกลิ่นรสของเนยถ่ัวลิสงมากกว่า
สารให้ความหวานอ่ืนๆนํ้าตาลท่ีใช้ควรอยู่ในรูปผงละเอียดเพ่ือป้องกันการเกิดลักษณะเป็นทราย 
(Grittiness) เนื่องจากปริมาณนํ้าในเนยถ่ัวลิสงไม่เพียงพอต่อการละลาย 
  2.1.2.3  สารให้ความคงตัวเนยถ่ัวลิสงประกอบด้วยอนุภาคถ่ัวและนํ้ามันซ่ึงแยกออก
จากเซลล์ระหว่างการบดเม่ือต้ังผลิตภัณฑ์ท้ิงไว้จะเกิดการแยกชั้นข้ึนโดยมีนํ้ามันอยู่ท่ีผิวหน้าส่วนชั้น
ล่างเป็นชั้นของแข็งท่ีอัดแน่นการแยกชั้นในข้ันแรกสามารถสังเกตเห็นได้ในระยะสั้นหลังจากนั้น
ภายใน 3-4 สัปดาห์จะเห็นได้ชัดเจนข้ึนโดยเกิดการแยกชั้นของนํ้ามันประมาณร้อยละ 60-70 ของ
การแยกชั้นสมบูรณ์ซ่ึงเป็นผลเสียต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ท้ังในด้านเนื้อสัมผัสและความสามารถในการ
ทาสารให้ความคงตัวและอิมัลซิไฟเออร์จะทําหน้าท่ีป้องกันการแยกชั้นนํ้ามันสารให้ความคงตัวเป็น
องค์ประกอบไขมันแข็ง (Hard fatty compounds) ทําหน้าท่ีเป็นโครงผลึก (Spongy matrix) พยุง
อนุภาคถ่ัวและของแข็งอ่ืนๆให้กระจายและไม่แยกออกจากส่วนนํ้ามันส่วนอิมัลซิไฟเออร์เช่นเลซิตินซ่ึง
เป็นอิมัลซิไฟเออร์ท่ีมักใช้ในเนยถ่ัวลิสงท่ีมีนํ้าผึ้งเป็นองค์ประกอบทําหน้าท่ีจับโปรตีนมิได้จับนํ้าดังเช่น
ท่ัวไปเนื่องจากสภาพเนยถ่ัวลิสงซ่ึงมีนํ้าในปริมาณต่ํา ทําให้โปรตีนจับนํ้าได้ดีกว่าและอิมัลซิไฟเออร์จะ
จับตัวกับโปรตีนเกิดเป็นของแข็งท่ีกระจายตัวได้ดีในนํ้ามัน (อารีย์, 2544) 
 2.1.3  ข้ันตอนการผลิตเนยถ่ัวลิสง 
 การผลิตเนยถ่ัวลิสงเริ่มจากการกะเทาะเปลือกคัดเลือกและทําความสะอาดเมล็ดถ่ัวลิสง
แล้วนํามาผ่านข้ันตอนการค่ัวการลอกผิวการคัดเลือกและแยกสิ่งเจือปนการบดการทําให้เย็นและ
บรรจุซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
 2.1.3.1  การค่ัวมีจุดประสงค์เพ่ือให้เกิดกลิ่นรสและสีการค่ัวทําได้ท้ังเป็นแบบชุดๆ 
(Batch) และแบบต่อเนื่อง (Continuous) การค่ัวแบบเป็นชุดๆสามารถปรับให้เข้ากับความผันแปรใน
การผลิตได้ง่ายส่วนการค่ัวแบบต่อเนื่องเหมาะสําหรับผู้ผลิตรายใหญ่ท่ีต้องการผลิตในปริมาณมาก
อุณหภูมิและเวลาในการค่ัวข้ึนกับขนาดและความชื้นของถ่ัวขนาดของเครื่องค่ัวปริมาณถ่ัวท่ีค่ัวในแต่
ละครั้งและความต้องการของผู้ผลิตเช่นการค่ัวถ่ัวขนาดกลางประมาณ 180 กิโลกรัมในเครื่องค่ัวท่ีมี
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อุณหภูมิ 427 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 40 – 60 นาทีให้อุณหภูมิของถ่ัวถึง 160 องศาเซลเซียสเม่ือค่ัว
ถ่ัวเสร็จแล้วต้องใช้ลมเย็นเป่าเพ่ือป้องกันไม่ให้ถ่ัวมีสีเข้มเกินความต้องการและให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีสม่ํา
เสมอถ่ัวท่ีค่ัวแล้วควรนํามาทําผลิตภัณฑ์อย่างต่อเนื่องและรวดเร็วเพราะกลิ่นรสของถ่ัวระเหยได้ง่าย
การนําถ่ัวท่ีค่ัวแล้วและเก็บไว้เป็นเวลานานมาทําผลิตภัณฑ์จะทําให้เนยถ่ัวลิสงมีกลิ่นอับ 
 2.1.3.2  การคัดเลือกและแยกสิ่งเจือปนเป็นการคัดเลือกและแยกสิ่งเจือปนต่างๆรวมท้ัง
เมล็ดถ่ัวท่ีไม่ต้องการออกได้แก่ถ่ัวอ่อนซ่ึงมีขนาดเล็กและเหี่ยวถ่ัวท่ีเน่าเสียหรือมีเชื้อราเครื่องแยกถ่ัวมี
ลักษณะเป็นตะแกรงเขย่าท่ีมีช่องเปิดขนาดเล็กสําหรับแยกถ่ัวอ่อนและหลังจากข้ันตอนการแยกผิว
แล้วจะผ่านตะแกรงเขย่าท่ีมีช่องเปิดขนาดพอเหมาะให้ถ่ัวซีกผ่านได้ซ่ึงถ้าหากไม่แยกทําให้เม่ือบดถ่ัว
เมล็ดอ่อนท่ีมีผิวเหี่ยวติดแน่นและเมล็ดแก่ท่ีมีผิวติดจะทําให้เนยถ่ัวลิสงมีจุดสีนํ้าตาล 
 2.1.3.3  การลอกผิวทําได้โดยการขัดถูเมล็ดถ่ัวจะแตกออกเป็น 2 ซีก แล้วใช้ลมเป่าแยก
ส่วนผิวออกในขณะเดียวกันก็ร่อนแยกส่วนคัพภะออกการแยกผิวช่วยขจัดเขม่าข้ีเถ้านํ้ามันท่ีเปื้อนติด
ถ่ัวจากการค่ัวออกการแยกผิวและคัพภะออกทําให้เนยถ่ัวลิสงมีปริมาณนํ้ามันเพ่ิมข้ึนกรดไขมันอิสระ
ลดลงทําให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะท่ีเนียนและมีความเหนียวลดลงเมล็ดถ่ัวเม่ือผ่านข้ันตอนการลอกผิวจะ
สูญเสียนํ้าหนักไปประมาณร้อยละ 12 ของเมล็ดถ่ัวก่อนค่ัวโดยแยกเป็นส่วนผิวร้อยละ 5 คัพภะร้อย
ละ 4 และความชื้นร้อยละ 3 
 2.1.3.4  การบดการนําถ่ัวลิสงมาบดเพ่ือผลิตเนยถ่ัวลิสงอาจใช้เครื่องบดซ่ึงมีหลายชนิด
เช่นcomminuters , aftrictionnutts , homogenizers , disintegretors , hammer mill และ 
colloid mill ซ่ึงมีประสิทธิภาพแตกต่างกันรวมท้ังมีผลต่อปริมาณนํ้ามันท่ีแยกออกมาจากถ่ัวและ
ความละเอียดของผลิตภัณฑ์เครื่องบดท่ีนิยมคือ steel burr mill นอกจากนี้ยังมีการใช้ stone mill 
และ multibladed cutting mill การทําเนยถ่ัวลิสงนิยมบด 2 ข้ันตอน โดยข้ันแรกจะเป็นการลด
ขนาดของถ่ัวลิสง และข้ันท่ี 2 เป็นการบดละเอียดซ่ึงการบดวิธีนี้จะทําให้อุณหภูมิของถ่ัวท่ีบดได้     
(60 – 77 องศาเซลเซียส) ไม่สูงเท่ากับใช้เครื่องบดครั้งเดียว (82 องศาเซลเซียส) ขนาดของถ่ัวลิสงท่ี
ได้มีส่วนสําคัญต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์การบดถ่ัวลิสงอย่างหยาบมีสีอ่อนและกลิ่นรสอ่อนกว่าชนิดท่ี
บดละเอียดเนยถ่ัวลิสงท่ีประกอบด้วยถ่ัวบดละเอียดจะเกิดการแยกชั้นนํ้ามันสูงกว่าเนยถ่ัวลิสงท่ี
ประกอบด้วยถ่ัวบดหยาบเม่ือเก็บไว้ระยะเวลาหนึ่งในข้ันตอนการบดนี้จะเติมส่วนผสมอ่ืนลงไปคือ
เกลือสารให้ความหวานและสารให้ความคงตัวมักเติมก่อนการบดโดยให้ความร้อนท่ีเกิดข้ึนในระหว่าง
การบดไปหลอมละลายหรือใช้สารให้ความคงตัวในลักษณะหลอมละลายหรือกระจายในนํ้ามันเป็น
ของไหลอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสารให้ความคงตัวคือ 60 –74 องศาเซลเซียสส่วนสารให้ความหวานต้อง
ใช้การบด 2 ครั้งหรือผสมสารให้ความหวานหลังการบด 
 2.1.3.5  การทําให้เย็นและบรรจุเนยถ่ัวลิสงภายหลังการบดจะมีอุณหภูมิสูงและมีสภาพ
ไหลได้สามารถนํามาบรรจุโดยอาศัยแรงโน้มถ่วงของโลกแต่ควรมีการขจัดความร้อนท่ีเกิดข้ึนในช่วง
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การบดทันทีโดยลดอุณหภูมิเนยถ่ัวลิสงจาก 77 องศาเซลเซียสเป็น 49 องศาเซลเซียสหรือต่ํากว่าก่อน
บรรจุเพ่ือให้ไขมันเกิดการตกผลึกอย่างเหมาะสมอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการบรรจุคือ 29 – 43 องศา
เซลเซียสการลดอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์โดยการทําให้เย็นอย่างรวดเร็วท่ีอุณหภูมิ 24 องศาเซลเซียส
ก่อนนํามาบรรจุจะช่วยลดการหดตัวของผลิตภัณฑ์หลังบรรจุได้การลดอุณหภูมิต่ําก่อนการบรรจุต้อง
ใช้ความดันช่วยในการบรรจุแต่ถ้าบรรจุโดยไม่ใช้ความดันจะต้องลดอุณหภูมิไม่มากทําให้เนยถ่ัวลิสง
อยู่ในสภาพไหลได้ชนิดและปริมาณสารให้ความคงตัวมีบทบาทต่อการบรรจุเช่นกลีเซอรอลโมโนสเตีย
เรต(Glycerol monostearate) ร้อยละ 1.8 - 2 แข็งตัวท่ีอุณหภูมิสูงกว่าไตรกลีเซอไรด์จึงบรรจุท่ี
อุณหภูมิสูงกว่าคือ 49 – 54 องศาเซลเซียสและสามารถแข็งตัวได้โดยไม่ต้องใช้ความเย็นอีกผลิตภัณฑ์
ท่ีบรรจุเสร็จแล้วต้องท้ิงให้เกิดการ Set ตัวใช้เวลาประมาณ 48 ชั่วโมงหรือต้ังท้ิงไว้จนเกิดผลึกอย่าง
สมบูรณ์จะช่วยป้องกันไม่ให้ผลิตภัณฑ์แข็งกระด้างหรือเกิดการแยกชั้นนํ้ามัน (วิชัย และเพ็ญขวัญ, 
2546) 
 ภาชนะท่ีบรรจุเนยถ่ัวลิสงอาจเป็นขวดแก้วหรือพลาสติกเนยถ่ัวลิสงท่ีบรรจุในขวดแก้ว
จะมีอายุการเก็บนานกว่าบรรจุในขวดพลาสติกซ่ึงออกซิเจนสามารถซึมผ่านได้ทําให้เนยถ่ัวลิสงเหม็น
หืนโดยปกติเนยถ่ัวลิสงในขวดแก้วมีอายุการเก็บ 2 ปีส่วนการบรรจุในขวดพลาสติกมีอายุการเก็บ         
9 – 12 เดือน (Weiss, 1980) 
 2.1.4  คุณภาพเนยถ่ัวลิสง 
    คุณภาพเนยถ่ัวลิสงพิจารณาจากคุณสมบัติหลายด้านเช่นสีกลิ่นลักษณะเนื้อการแยกชั้น
นํ้ามันรวมท้ังการเสื่อมเสียในระหว่างการเก็บรักษาคุณภาพด้านสีและกลิ่นของเนยถ่ัวลิสงข้ึนกับระดับ
การค่ัวถ่ัวการค่ัวน้อยเกินไปจะทําให้เนยถ่ัวลิสงมีสีอ่อนกลิ่นอ่อนแต่มีความชื้นสูงทําให้เนยถ่ัวลิสงมี
ความหนืดมากส่วนการค่ัวมากไปจะทําให้เนยถ่ัวลิสงมีสีเข้มกลิ่นไหม้และอาจมีรสขมลักษณะเนื้อมีผล
ต่อคุณภาพเนยถ่ัวลิสงโดยเนยถ่ัวลิสงท่ีแข็งหรือแห้งเกินไปทําให้ทายากและเนยถ่ัวลิสงท่ีนิ่มเหลว
เกินไปมีแนวโน้มจะเกิดการแยกชั้นนํ้ามันการวัดลักษณะของเนื้อของเนยถ่ัวลิสงอาจทําได้โดยการใช้ 
penetrometer และ bloom consistometer ตัวอย่างเช่นการใช้ Universal penetrometer ใน
การวัดโดยปล่อยเข็มรูปกรวยนํ้าหนัก 47 กรัมให้เคลื่อนแทงผ่านตัวอย่างในเวลา 10 วินาทีท่ีอุณหภูมิ 
21 องศาเซลเซียสถ้า penetration ท่ีอ่านได้แสดงถึงระยะทางท่ีเข็มเคลื่อนแทงผ่านตัวอย่างมีหน่วย
เป็น 1 ส่วน 10 มิลลิเมตรผลิตภัณฑ์ท่ีมีค่า penetration อยู่ในช่วง 175 – 300 แสดงว่ามี
ความสามารถในการทาดีและต้านทานการแยกชั้นนํ้ามันถ้าค่าต่ํากว่า 175 แสดงว่าผลิตภัณฑ์แข็ง
เกินไปและถ้าสูงกว่า 300 แสดงว่าผลิตภัณฑ์จะเกิดการแยกชั้นนํ้ามันได้ง่ายภายในสภาวะขนส่ง
ท่ัวๆไปการแยกชั้นนํ้ามันมีผลต่อคุณภาพเนยถ่ัวลิสงเป็นปัญหาสําคัญท่ีสุดของการผลิตเนยถ่ัวลิสงซ่ึง
การศึกษาในปัจจุบันเน้นถือกระบวนการในการป้องกันการแยกชั้นของนํ้ามันเช่นการเติมส่วนผสม
ต่างๆลงในเนยถ่ัวลิสงได้แก่นํ้านํ้าผึ้งกลีเซอรีนโมโนกลีเซอไรด์และไดกลีเซอไรด์และนํ้ามันพืชท่ีผ่าน
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การไฮโดรจิเนชันในระดับต่างๆกันหรือการปรับปรุงข้ันตอนการผลิตคือการบดถ่ัวแบบพิเศษหรือการ
ให้ความร้อนเนยถ่ัวลิสงหลังการบรรจุ (อารีย์, 2544) 
 2.1.5  การเส่ือมเสียของเนยถ่ัวลิสง 
        การสลายตัวของไขมันเกิดเป็นกรดไขมันอิสระและเกิดการหืน (Rancidity) เนื่องจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชันเนยถ่ัวลิสงจะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันอย่างรวดเร็วในระยะ 3 เดือนแรก
จนกระท่ังออกซิเจนท่ีมีอยู่ ในผลิตภัณฑ์ และท่ีช่องว่างเหนือผลิตภัณฑ์ลดลงความคงตัวจะ
เปลี่ยนแปลงเล็กน้อยเนยถ่ัวลิสงท่ีเก็บอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียสในสภาพไม่มีแสงสามารถเก็บได้เป็น
เวลา 2 ปี โดยท่ีเนยถ่ัวลิสงยังมีความคงตัวดีคุณภาพเนยถ่ัวลิสงท่ีวางจําหน่ายจะพบว่าจะเกิดกลิ่นเก่า
อับและหืนเพ่ิมข้ึนในช่วงเวลา 300 วัน สามารถป้องกัน โดยการกําจัดออกซิเจนหรือใส่สารป้องกัน
การหืน (วรลักษณ์, 2535) 
 

2.2 ขนมปัง 

       ขนมปังเป็นอาหารท่ีทําจากแป้งสาลีท่ีผสมกับน้ําและยีสต์ หรือผงฟูนอกจากนี้ยังมีการใช้
ส่วนผสมอ่ืน ๆ เพ่ือแต่งสี รสชาติและกลิ่นแตกต่างกันไปตามประเภทของขนมปัง ตามประเทศท่ีทํา
โดยนําส่วนผสมมาตีให้เข้ากันและนําไปอบ ขนมปังมีหลายประเภท เช่นขนมปังฝรั่งเศสขนมปังไรย์
หรือแม้กระท่ังเพรตเซิลของข้ึนชื่อประเทศเยอรมนี เป็นต้นชาวสวิสท่ีอาศัยอยู่ตามทะเลสาบในยุคหิน
เป็นผู้ริเริ่มนําเมล็ดข้าวสาลีมาบดโดยใช้ครกหยาบๆตํานําไปผสมน้ํา แล้วเทลงบนหินร้อนๆเพ่ือให้สุก
ผลท่ีได้คือขนมปังท่ีข้ึนฟูโดยไม่ได้ต้ังใจ ซ่ึงค้นพบมากว่า 3,000 ปีก่อนคริสตกาลประวัติท่ียอมรับ
สืบเนื่องกันมาก็คือพวกทาสในสมัยราชวงศ์อิยิปต์ได้ผสมก้อนแป้งท่ีลืมท้ิงไว้ลงไปในแป้งท่ีผสมเสร็จ
ใหม่ๆผลท่ีได้คือแป้งท่ีเบาและรสชาติดี 
 2.2.1  ส่วนผสมท่ีสําคัญของขนมปัง 
 ส่วนผสมท่ีสําคัญของขนมปังมีดังนี้ 
  2.2.1.1  ข้าวสาลี ขนมปังเกิดจากโปรตีนของแป้งสาลีท่ีมีชื่อว่ากลูเตนโปรตีนชนิดนี้มีอยู่
สูงในข้าวสาลี ในขณะท่ีข้าวเจ้าท่ีคนไทยรับประทานในทุกวันมีกลูเตนอยู่น้อยมาก นี่จึงเป็นสาเหตุว่า
ทําไม ข้าวเจ้าจึงไม่สามารถนํามาทําขนมปังได้ 
 2.2.1.2  ยีสต์ ยีสต์จะถูกเติมลงไปในขนมปังเพ่ือให้ขนมปังพองฟูเพราะยีสต์จะกินน้ําตาล
ท่ีอยู่ในแป้งและผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมาทําให้ขนมปังมีรูปร่างเป็นก้อน ยีสต์ท่ีใช้ในการทํา
ขนมปังมีหลายรูปแบบท้ังแบบสด และ แบบผงเป็นต้นการใช้ยีสต์ท่ีถูกต้องจะต้องทําการปลุกยีสต์
เสียก่อนโดยการละลายน้ําในอุณหภูมิประมาณ 38 องซาเซลเซียสการใช้ยีสต์จึงทําได้ยากกว่าแต่ให้
ผลดีท่ีจะให้เนื้อขนมปังและรสชาติดีกว่าการใช้ผงฟูยีสต์ท่ีใช้โดยท่ัวไป คือSaccharomyces 
cerevisiae 
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 2.2.1.3  ผงฟู คือโซเดียมไบคาร์บอร์เนตถูกใช้ในการทําขนมปังเพ่ือแทนการใช้ยีสต์ 
เพราะเม่ือผงฟูผสมกับน้ํา จะเกิดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เช่นเดียวกับท่ียีสต์ทําแต่จะมีผลข้างเคียง คือ 
หากใส่มากเกินไปจะทําให้มีรสชาติเฝื่อนขม และการฟูของขนมปังก็จะหยาบกว่าการใช้ยีสต์ แต่ข้อดี
คือ ใช้ได้ง่ายกว่าและก็เก็บรักษาได้นานกว่ากัน ผงฟูมีด้วยกันสองสูตรคือ สูตรหนึ่ง คือผงฟูท่ีจะปล่อย
ก๊าซออกมาครั้งเดียวท้ังหมดตอนท่ีเราผสมเข้ากับเนื้อขนมปังสูตรสอง คือ ผงฟูท่ีจะปล่อยก๊าซออกมา
สองครั้ง คือ ตอนท่ีผสมกับเนื้อขนมปัง และอีกครั้งตอนท่ีโดนความร้อนในเตาอบ (พงษ์พัฒน์, 2555) 
 2.2.2  ชนิดของขนมปัง 
  2.2.2.1  ขนมปังผิวแข็งเป็นขนมปังท่ีมีโปรตีนสูง ทนต่อการหมัก การพักตัวและการข้ึนฟู
ของโด มีปริมาณน้ําตาล ร้อยละ 0-2 ปริมาณไขมัน ร้อยละ 0-3  มีรูปร่างเป็นท่อนกลมยาวหรือสั้น 
ลักษณะผิวและเนื้อค่อนข้างแข็ง เช่น ขนมปังฝรั่งเศส ขนมปังขาไก่ ขนมปังเวียนนา ถ้าเป็นก้อนกลม
เรียกว่า “ฮาร์ดโรล”  
  2.2.2.2  ขนมปังจืด เป็นขนมปังท่ีมีปริมาณน้ําตาล ร้อยละ 4-10  ไขมัน ร้อยละ 3-6 ผิว
และเนื้อขนมปังจะนุ่มกว่าชนิดแรก(ความนุ่มข้ึนอยู่กับชนิดของแป้งท่ีใช้)มีรูปร่างเป็นกะโหลก และ
แบบสี่เหลี่ยม เพราะมักใช้พิมพ์ขนาดยาวแคบ เพ่ือบังคับรูปร่างและปริมาตรของโดให้เสมอกัน ขนม
ปังประเภทนี้ได้แก่พวกขนมปังจืดต่างๆ มักใช้ทําแซนวิช เช่น ขนมปังปอนด์แบบแถว ขนมปังแซนด์วิช 
ขนมปังหัวกะโหลก ขนมปังรํา เป็นต้น 
  2.2.2.3  ขนมปังซอฟท์โรลหรือขนมปังก่ึงหวาน ขนมปังทําจากแป้งท่ีมีปริมาณโปรตีน
ปานกลลาง มีปริมาณน้ําตาล ร้อยละ 10-15  ไขมัน ร้อยละ 6-12  มีลักษณะเนื้อนุ่มกว่าขนมปัง
ปอนด์ มีรสหวานเล็กน้อย นิยมนํามาทําขนมปังท่ีมีไส้ เช่น ซอฟท์บัน ขนมปังลูกเกด ขนมปังไส้หมู
หยอง ขนมปังไส้ไก่ เป็นต้น 
  2.2.2.4  ขนมปังหวานเป็นขนมปังท่ีมีปริมาณโปรตีนปานกลางและใช้ยีสต์มากท่ีสุด 
ลักษณะคล้ายกับ Soft Roll ต่างกันตรงท่ีหวานกว่า มีปริมาณน้ําตาล ร้อยละ 16-22  ไขมัน ร้อยละ 
12-24  ขนมปังชนิดนี้มักใส่ส่วนผสมท่ีเข้ากันได้ดีกับรสหวาน เช่นส่วนผสมพวก ผลไม้แห้ง ถ่ัวป่น 
อบเชย เป็นต้น เป็นขนมปังท่ีคนไทยนิยมบริโภคมากท่ีสุดด้วยรสชาติท่ีเข้มข้นกว่าขนมปังชนิดอ่ืน 
เนื่องจากขนมปังประเภทนี้จะใช้ปริมาณน้ําตาล นม ไขมันและไข่ สูงกว่าขนมปังชนิดอ่ืนๆ ขนมปัง
หวานสูตรเดียวสามารถดัดแปลงให้เป็นรูปร่างต่างๆ มากมาย อีกท้ังยังสามารถบรรจุไส้ต่างๆ เพ่ือเป็น
การเพ่ิมรสชาติ ส่วนการต้ังชื่อขนมปังนั้น ส่วนใหญ่จะเรียกชื่อตามไส้ท่ีบรรจุ เช่น ขนมปังมะพร้าว 
ขนมปังชินนามอน ขนมปังสังขยา เป็นต้น (พงษ์พัฒน์, 2555)  
 
 
 



 

2.3 ปลายข้าว 
       ในปี พ.ศ. 2553 ประเทศไทยสามารถผลิตข้าวได้สูงเป็นอันดับ 
ข้าวเปลือกได้ 19 ล้านตัน และข้าวเปลือกเม่ือผ่านกระบวนการขัดสีแล้วได้ข้าวประมาณ
ร้อยละ 65 - 75 ปลายข้าว ร้อยละ
อ่ืนๆ ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกับการผลิตข้าวสารท่ีผลิตได้ในประเทศ พบว่าประเทศไทยมีผลพลอยได้จาก
การสีข้าวสูงถึง 5.82 ล้านตัน 
 

       
     
         ภาพท่ี 2.1 กระบวนการสีข้าว
                 ท่ีมา: ประยุกต์จาก อรอนงค์ 
 

 
ประเทศไทยสามารถผลิตข้าวได้สูงเป็นอันดับ 6 ของเอเชีย สามารถผลิต

ล้านตัน และข้าวเปลือกเม่ือผ่านกระบวนการขัดสีแล้วได้ข้าวประมาณ
ปลายข้าว ร้อยละ 15 และรําข้าว ร้อยละ 10 ท่ีเหลือ ร้อยละ 

อ่ืนๆ ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกับการผลิตข้าวสารท่ีผลิตได้ในประเทศ พบว่าประเทศไทยมีผลพลอยได้จาก
ล้านตัน (กอบสุข, 2553)  

กระบวนการสีข้าว 
ประยุกต์จาก อรอนงค์ (2547) 

11 

ของเอเชีย สามารถผลิต
ล้านตัน และข้าวเปลือกเม่ือผ่านกระบวนการขัดสีแล้วได้ข้าวประมาณ             

ร้อยละ 1 เป็นส่วนประกอบ
อ่ืนๆ ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกับการผลิตข้าวสารท่ีผลิตได้ในประเทศ พบว่าประเทศไทยมีผลพลอยได้จาก
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       ปลายข้าวจัดได้ว่าเป็นวัตถุดิบให้พลังงานท่ีมีความสําคัญยิ่ง เกิดจากการขัดข้าวกล้อง หรือข้าว
แดง ท่ีนําไปกะเทาะเปลือกออกให้เป็นข้าวขาว ปลายข้าวประกอบด้วยละอองข้าวหรือเยื่อหุ้ม
เมล็ด เศษชิ้นของเมล็ดข้าวท่ีหัก และจมูกข้าว (Embryo) ปลายข้าวมีโปรตีนประมาณร้อยละ 9 – 10 
มีไขมันตํ่า โดยมีประมาณร้อยละ 0.9 ปลายข้าวมีสองขนาดคือ ขนาดใหญ่และขนาดเล็ก มีพลังงาน
ทัดเทียมกับข้าวโพด และข้าวฟ่าง จึงสามารถใช้ทดแทนกับข้าวโพดได้ท้ังหมด (อรอนงค์, 2547) 
 

 
 

    
   ภาพท่ี 2.2 ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
                    ท่ีมา: ต.ประศุก อ.อินทร์บุรี จ.สิงห์บุรี 
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2.4 ข้าวไรซ์เบอร่ี 
       2.4.1  ความเป็นมาของข้าวไรซ์เบอรี่ 
 อุทกภัยคือภัยธรรมชาติจากน้ําท่ีมีผลกระทบร้ายแรงต่อผู้มีอาชีพเกษตรกรรมโดยเฉพาะ
อย่างยิ่งเกษตรกร มักได้รับความเดือดร้อน เพราะนาข้าวได้รับผลกระทบต่ออุทกภัยอยู่เสมอ ต้องใช้
เวลาในการฟ้ืนตัวเป็นเวลานาน เพราะนอกจากต้องรอฤดูฝนใหม่ข้ามปี เพ่ือให้มีน้ําเพียงพอต่อการ
เพาะปลูกแล้ว ด้านกระบวนการปลูกข้าวก็มีข้ันตอนต่างๆ มากมาย อีกท้ังยังมีปัจจัยท่ีทําให้ผลผลิตต่อ
ไร่ตกตํ่าอีกหลายประการ ซ่ึงล้วนแล้วแต่ส่งผลให้เกิดต้นทุนการผลิตท่ีสูงข้ึนแก่เกษตรกรท้ังสิ้น มูลนิธิ
อาสาเพ่ือนพ่ึง (ภาฯ) ยามยาก สภากาชาดไทย ในพระดําริ พระเจ้าวรวงศ์เธอ พระองค์เจ้าโสมสวลี 
พระวรราชาทินัดดามาตุ และพระเจ้าหลานเธอ พระองค์เจ้าพัชรกิติยาภา มีความต้ังใจท่ีจะหาพันธุ์พืช
ท่ีสามารถสร้างอนาคตให้กับชาวนาผู้ประสบอุทกภัยเหล่านั้น จนมาพบว่ามีพันธุ์ข้าวท่ีพัฒนาและข้ึน
ทะเบียนคุ้มครองพันธุ์พืชใหม่โดยคนไทยอย่างน้อยพันธุ์หนึ่งท่ีตรงกับพระประสงค์ โดยพันธุ์ข้าวนี้มีชื่อ
ว่า พันธุ์ไรซ์เบอรี่  
 ข้าวไรซ์เบอรี่เป็นผลงานการปรับปรุงพันธุ์ของ รองศาสตราจารย์ ดร.อภิชาติ วรรณ
วิจิตรผู้อํานวยการศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าวและคณะนักวิจัยโดยเริ่มผสมพันธุ์เม่ือปี พ.ศ.2545 ณ ศูนย์
วิทยาศาสตร์ข้าว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐมและยื่นจด
ทะเบียนคุ้มครองพันธุ์พืชใหม่ตั้งแต่ปี 2550 ข้าวไรซ์เบอรี่เป็นข้าวเจ้าพันธุ์ใหม่ท่ีได้รับการคัดเลือกและ
พัฒนาพันธุ์โดยการผสมข้ามระหว่างข้าวเจ้าหอมนิล (พันธ์พ่อ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์กับข้าวขาว
ดอกดอกมะลิ 105 (พันธุ์แม่) จากสถาบันวิจัยข้าว และด้วยคุณสมบัติด้านโภชนาการท่ีโดดเด่นคือ มี
โปรตีนเป็นสองเท่าของข้าวหอมมะลิ มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีดัชนี
น้ําตาลตํ่า-ปานกลาง และมีสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์มากมายต่อร่างกาย ซ่ึงจากคุณสมบัติข้อนี้ 
นอกจากจะใช้รับประทานเพ่ือเสริมสร้างสุขภาพท่ีดีแล้ว ยังช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคโรคมะเร็ง 
โรคเบาหวาน โรคหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง โรคหลอดเลือด โรคสมองเสื่อม และบํารุงร่างกายชะลอ
ความแก่ ด้วยเหตุนี้จึงได้รับความนิยมจากผู้บริโภคเพ่ิมข้ึนอย่างต่อเนื่อง ทําให้มีการปลูกข้าวพันธุ์นี้
กระจายไปท่ัวประเทศ ซ่ึงสามารถปลูกข้าวไรซ์เบอรี่ไว้บริโภคในพ้ืนท่ีครัวเรือนประชาชนได้ แต่ผู้ท่ีต้ัง
เป้าปลูกข้าวไรซ์เบอรี่เพ่ือต้องการขายความมีคุณค่าโภชนาการสูงนั้นจําเป็นอย่างยิ่งท่ีต้องมีความรู้ใน
การผลิตท่ีถูกต้องตามลักษณะพันธุ์ ไม่เช่นนั้นอาจได้ข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีมีลักษณะผิดไปจากพันธุ์เดิม  ท้ัง
สีสันและปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ  จึงมีข้อจํากัดในการปลูกข้าวพันธุ์นี้ต้องอาศัยการเอาใจใส่เป็น
พิเศษ โดยปลูกแบบเกษตรอินทรีย์ และต้องมีสภาพอากาศเย็น เพ่ือสร้างสีเมล็ดลักษณะประจําพันธุ์
ข้าวไรซ์เบอรี่ซ่ึงการทําแบบอินทรีย์จะได้ข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการในปริมาณสูงตาม
ลักษณะพันธุ์มากท่ีสุด จึงเกิดเป็น “โครงการพัฒนาระบบการผลิตข้าวโภชนาการสูงแบบอินทรีย์ครบ
วงจรจากเกษตรกรสู่ผู้บริโภค” ภายใต้ความร่วมมือของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์มูลนิธิอาสาเพ่ือน
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พ่ึง (ภาฯ) ยามยาก สภากาชาดไทย ธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร ท้ังนี้เพ่ือส่งเสริม
ให้เกษตรกรชาวนาในพ้ืนท่ีท่ีเหมาะสมต่อการปลูกข้าวไรซ์เบอรี่ให้มีคุณภาพสูงสุดด้วยระบบเกษตร
อินทรีย์ โดยปลูกในฤดูนาปีเท่านั้นเพ่ือให้ได้คุณค่าและคุณภาพท่ีดีท่ีสุด โดยข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีได้ส่งเสริม
โดยโครงการฯจะได้รับตรามาตรฐาน “ธัญโอสถ” และใบรับรองจากศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ดังนี้ (ปัณณธร และคณะ, 2557) 
  2.4.1.1  เป็นผลผลิตจากเมล็ดพันธุ์เกษตรอินทรีย์ท่ีบริสุทธิ์ 99% และไม่ได้เกิดจากการ
ตัดต่อพันธุกรรม จนได้ข้าวเปลือกท่ีเป็นพันธุ์บริสุทธิ์ 95 % (ปัณณธร และคณะ, 2557) 
  2.4.1.2  ผ่านกระบวนการขัดสีแปรรูปท่ีได้มาตรฐานโลก GMP และ HACCP 
  2.4.1.3  ต้องตรวจผลการวิเคราะห์ทางโภชนาการให้เป็นปัจจุบันมากท่ีสุด 
      2.4.1.4  ผลผลิ ต ท้ั งหมดจะผ่ านกระบวนการแปรรูป โดยโ รงสี ข้ าวธัญโอสถ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกําแพงแสน ซ่ึงเป็นโรงสีข้าวอินทรีย์และมีมาตรฐาน GMP และ 
HACCP ข้าวท้ังหมดจะผ่านระบบการบรรจุถุงสุญญากาศก่อนออกจากโรงสีข้าว 
  
 

                

  
  ภาพท่ี 2.3 ข้าวไรซ์เบอรี่ 
  ท่ีมา: องค์การพิพิธภัณฑ์วิทยาศาสตร์แห่งชาติ (2560) 
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 2.4.2  ลักษณะของข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
    ลักษณะเป็นข้าวเจ้าสีม่วงเข้ม เมล็ดข้าวเรียวยาว ผิวมันวาว และมีความนุ่มนวลและ
ยืดหยุ่นเพราะลักษณะของเส้นใย ทําให้มีรสชาติอมหวานกล่อมกล่อมชวนรับประทานเป็นอย่าง
ยิ่ง  ข้าวไรซ์เบอรี่นี้สามารถปลูกได้ตลอดท้ังปี อายุเก็บเก่ียว 130 วัน ให้ผลผลิตปานกลาง สามารถ
ต้านทานต่อโรคไหม้ แต่ไม่ต้านทานโรคหลาว ข้าวไรซ์เบอรรี่มีลักษณะเด่นคือเป็น  ข้าวสีม่วงโดย
ธรรมชาติ เพราะ มีสารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin)  ซ่ึงเป็นรงค์วัตถุหรือสารให้สีตามธรรมชาติ 
ซ่ึงให้สีกับส่วนต่าง ๆ ของพืช เช่น ดอก ใน ราก ลําต้น จนถึงผลและเมล็ด โดยท่ีสาร แอนโทไซยานิน 
ของข้าวไรซ์เบอรี่ จะพบท่ี Pericarbของ รําข้าวไรซ์เบอรี่ (Riceberry Bran) ซ่ึงสารแอนโทไซยานินนี้ 
มีความสามารถในการละลายในน้ําได้ ซ่ึงจัดอยู่กลุ่มของฟลาโวนอยด์ (flavonoid) โดยมีคุณสมบัติ
เป็นสารต้านอนุมูลอิสะท่ีให้สีม่วง แดงเข้ม โดยท่ัวไปแล้วสีของแอนโทไซยานินนั้นจะมีการเปลี่ยนไป
ตามความเป็นกรดเป็นด่าง กล่าวคือ เม่ืออยู่สภาวะความเป็นเม่ืออยู่ในสภาวะความเป็นกรดจะมีสีแดง
เข้ม แต่หากอยู่ในสภาวะความเป็นกลางจะมีสีม่วง และเม่ืออยู่ในสภาวะความเป็นด่างก็จะมีน้ําเงินถึง
น้ําเงินเข้ม (ปัณณธร และคณะ, 2557) 
 2.4.3  ลักษณะประจําพันธุ์ข้าวไรซ์เบอรี่ 

 

ตารางท่ี 2.2 ลักษณะประจําพันธุ์ข้าวไรซ์เบอรี่ 
 
         ลักษณะประจําพันธุ์ข้าวไรซ์เบอรี่                          ปริมาณ/หน่วย 
ความสูง                                                                    105 – 110         เซนติเมตร 
อายุเก็บเก่ียว                                                              130                  วัน 
ผลผลิต                                                                     300 – 500         กิโลกรัม/ไร่ 
ข้าวกล้อง                                                                   76         ร้อยละ 
ต้นข้าวหรือข้าวเต็มเมล็ด                                                 50                   ร้อยละ 

 
ท่ีมา: ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว (2559) 
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ตารางท่ี 2.3 ความยาวของเมล็ดข้าวไรซ์เบอรี่ 
 
         ความยาวของเมล็ดข้าวไรซ์เบอรี่                           ปริมาณ/หน่วย 
ข้าวเปลือก                                                                  11                  มิลลิเมตร 
ข้าวกล้อง                                                                    7.5                 มิลลิเมตร 
ข้าวขัด                                                                       7.0                 มิลลเิมตร 

 
ท่ีมา: ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว (2559) 
 
  2.4.4  คุณสมบัติทางโภชนาการในข้าวไรซ์เบอรี่ 
 
ตารางท่ี 2.4 คุณสมบัติทางโภชนาการของข้าวไรซ์เบอรี่ 
 

คุณสมบัติทางโภชนาการ                                ปริมาณ/หน่วย 
ปริมาณอะไมโลส                                                        15.6         ร้อยละ 
อุณหภูมิแป้งสุก                                                        <70           องศาเซลเซียส 
ธาตุเหล็ก                                                                 13-18       มิลลิกรัม/ กิโลกรัม 
ธาตุสังกะสี                                                               31.9         มิลลิกรัม/ กิโลกรัม 
โอเมก้า-3                                                                25.51        มิลลิกรัม/ 100 กรัม 
วิตามินอี                                                                  678          ไมโครกรัม/ 100 กรัม 
โฟเลต                                                                     48.1         ไมโครกรัม/ 100 กรัม 
เบต้าแคโรทีน                                                            63            ไมโครกรัม/ 100 กรัม 
โพลีฟีนอล                                                                113.5       มิลลิกรัม/ 100 กรัม 
แทนนิน                                                                   89.33       มิลลิกรัม/ 100 กรัม 
แกมมา-โอไรซานอล                                                    462          ไมโครกรัม/ กรัม 

 
ท่ีมา: ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว (2559) 
 



17 
 

ตารางท่ี 2.5 สารต้านอนุมูลอิสระในข้าวไรซ์เบอรี่ 
 

       สารต้านอนุมูลอิสระในข้าวไรซ์เบอรี่                          ปริมาณ/หน่วย 
ชนิดละลายในน้ํา                                      47.5mg ascorbic acid equivalent/ 100 g 
ชนิดละลายในน้ํามัน                                  33.4 mg trolox equivalent/ 100g 

  
 ท่ีมา: ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว (2559) 

 

 2.4.5  ประโยชน์และสารอาหารท่ีสําคัญของข้าวไรซ์เบอรี่ 
   2.4.5.1  ธาตุเหล็กมีประโยชน์โดยตรงต่อระบบเลือด ช่วยเสริมสร้างพลังงานให้กับ
ร่างกาย โดยช่วยเสริมสร้างเอ็นไซม์หลายชนิดให้สามาระถทํางานได้อย่างมีประสิทธิภาพ ช่วยป้องกัน
อาการอ่อนเพลีย เสริมสร้างภูมิต้านทานให้กับร่างกาย ผิวพรรณสดใส 
   2.4.5.2  ธาตุสังกะสีเป็นตัวช่วยควบคุมให้กระบวนการต่างๆในร่างกายดําเนินไปได้
อย่างมีประสิทธิภาพ และคอยช่วยซ่อมบํารุงระบบเอนไซม์และเซลล์ต่างๆ ช่วยเสริมสร่างภูมิต้านทาน
ให้กับร่างกาย กระตุ้นให้แผลหายเร็วข้ึน ป้องกันผมร่วง นอกจากนั้นยังสามารถใช้รักษาสิวได้อีกด้วย 
   2.4.5.3  โอเมก้า-3เป็นกรดไขมันท่ีสําคัญต่อโครงสร้างและการทํางานของสมอง ตับ 
และระบบประสาทเก่ียวกับการพัฒนาเรียนรู้ รวมท้ังเก่ียวกับเรตินาในการมองเห็น อีกท้ังยังช่วยลด
ระดับโคเลสเตอรอล และไตรเอธิลกลีเซอรอล ในพลาสมา ควบคุมระดับไลโปโปรตีนอและมีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบและหน้าท่ีของเกล็ดเลือด ทําให้ช่วยลดอันตรายของโรคทางเดินหายใจ โรค
ไขมันในเส้นเลือด โรคหัวใจและโรคซึมเศร้า 
   2.4.5.4  วิตามินอีทําหน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยยับยั้งเซลมะเร็ง ป้องกันภาวะ
หัวใจล้มเหลว ป้องกันโรคอัลไซเมอร์ ลดความเสี่ยงของการเป็นโรคเบาหวาน ลดระดับคลอ
เรสเตอรอลในเลือด และช่วยกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกันในร่างกาย ชะลอความเสื่อมถอยของเซลล์สมอง
และหัวใจ ชะลอความแก่ ช่วยทําให้ผิวพรรณสดใส นอกจากนั้นวิตามินอี ยังมีส่วนในการสร้าง
ภูมิคุ้มกัน การซ่อมDNA 
   2.4.5.5  วิตามินบี1จําเป็นต่อการทํางานของสมอง ระบบประสาท ระบบย่อย ป้องกัน
โรคเหน็บชา 
   2.4.5.6  โฟเลตอยู่ในกลุ่มของวิตะมินบีช่วยเสริมสร้างเซลใหม่ ๆ และเนื้อเยื่อให้กับ
ร่างกายโดยเฉพาะไขกระดูก ช่วยป้องกันโรคโลหิตจาง ป้องกันโรคหัวใจและหลอดเลือด 
                2.4.5.7  เบต้าแคโรทีนเป็นสารต้ังต้นของวิตามินเอ มีประโยชน์ต่อร่างกายและผิวพรรณ 
ช่วยบํารุงสายตา ลดความเสี่ยงของการเป็นต้อกระจก นอกจากนี้ยังช่วยรักษาสภาพปกติของเซลล์เยื่อ
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บุตาขาว กระจก ตา ช่องปาก ทางเดินอาหาร ทางเดินหายใจ รวมถึงทางเดินปัสสาวะให้เป็นปกติ 
และยังช่วยให้ระบบภูมิคุ้มกันของร่างกายทํางานได้ดีอีกด้วย 
     2.4.5.8  ลูทีนป้องกันจอประสาทตาเสื่อม บํารุงการไหลเวียนของเลือดในเส้นเลือดฝอย
ท่ีหล่อเลี้ยงตา 
     2.4.5.9  โพลิฟีนอลเป็นสารท่ีต้านอนุมูลอิสระ ต้านมะเร็ง ป้องกันโรคหัวใจ ลดระดับ
ของคลอเรสเตอรอล และไตรกรีเซอไรด์ (ไขมันไม่ดี) ในเลือด ต้านโรคเบาหวาน กระตุ้นระบบ
ภูมิคุ้มกัน ต้านแบคทีเรีย ไวรัส ป้องกันฟันผุ ต้านโรคอ้วน กระตุ้นการสร้างความร้อนของร่างกาย ซ่ึง
ช่วยเผาผลาญพลังงานและช่วยการจัดการกับโรคอ้วนได้อีกด้วย 
     2.4.5.10  แทนนินมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย และเชื้อราได้ ใช้เป็นยา แก้
ท้องร่วง แก้บิด สมานแผล แผลเปื่อย 
     2.4.5.11  แกมมา-โอไรซานอลเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยป้องกันโรคมะเร็ง ลด
ความเสื่อมสภาพของเซลผิวทําให้ช่วยชะลอความแก่ก่อนวัย ช่วยลดระดับไขมันในเลือด ป้องกันการ
เกิดโรคหัวใจ เบาหวาน ความดันโลหิตสูง สมองเสื่อม อีกท้ังยังช่วย ป้องกันโรคกระดูกพรุน 
     2.4.5.12  เส้นใยอาหารช่วยลดระดับไขมันและโคเลสเตอรอล ป้องกันโรคหัวใจ ช่วย
ควบคุมน้ําหนัก ช่วยระบบขับถ่าย (ปัณณธร และคณะ, 2557) 
 2.4.6  ประโยชน์ของข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีเหมาะกับกลุ่มผู้บริโภค 
    ข้าวไรซ์เบอรี่เป็นอาหารสุขภาพท่ีดี เหมาะกับทุกเพศทุกวัย สามารถรับประทานเพ่ือ
บํารุงสุขภาพและทดแทนข้าวขาวหรือข้าวกล้องปกติเป็นข้าวท่ีมีสารอาหารสูงและประโยชน์สูง ซ่ึงข้าว
ไรซ์เบอร์รี่ยังเหมาะกับกลุ่มผู้บริโภค ดังนี้ 
 2.4.6.1  ผู้สูงวัย ควรรับประทานและมีประโยชน์ ข้าวไรซ์เบอรี่มีสารอาหารมากมายท่ี
ช่วยบํารุงร่ายกาย เสริมสร้างประสิทธิภาพในการไหลเวียนของโลหิต ชะลอความแก่ บํารุงสายตาและ
ระบบประสาท 
 2.4.6.2  ผู้ป่วยโรคเบาหวาน และโรคอ้วน จะช่วยควบคุมน้ําตาลและน้ําหนัก เนื่องจาก
ข้าวไรซ์เบอรี่มีดัชนีน้ําตาลตํ่ากว่าข้าวท่ัวไป 
 2.4.6.3  สตรีมีครรภ์ จะช่วยให้บุตรในครรภ์มีสุขภาพแข็งแรง และสามารถป้องกัน
ป้องกันโรคปากแหว่งเพดานโหว่ เพราะข้าวไรซ์เบอรี่ มีสารโฟเลตมีน้ําตาลตํ่า จะช่วยให้มารดา
ควบคุมน้ําหนักเพ่ือไม่เกิดครรภ์เป็นพิษ และมีธาตุเหล็กสูงซ่ึงหญิงมีครรภ์ต้องการมากกว่าคนปกติ 
 2.4.6.4  ส่วนผู้ท่ีเป็นโรคโลหิตจางจากการขาดธาตุเหล็ก หากรับประทานข้าวไรซ์เบอรี่ 
เป็นประจําจะได้สารอาหาร โดยเฉพาะธาตุเหล็กธรรมชาติ ซ่ึงจะช่วยในการบํารุงโลหิตและบํารุง
ร่างกายให้แข็งแรง 
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    จากการศึกษาพบว่า ข้าวยิ่งมีสีม่วงเข้มมากเท่าใดประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ
จะยิ่งมีมากข้ึนเท่านั้น โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 35.3-214.7 umole/g เม่ือนําเข้าข้าวสายพันธุ์ต่างๆ มา
เปรียบเทียบกับน้ําผลไม้พร้อมด่ืมหรือน้ําชาเขียวพบว่า ข้าวไรซ์เบอร์รี่มีประสิทธิภาพในการต้าน
อนุมูลอิสระมากกว่าเกือบ 100 เท่าเลยทีเดียวข้าวพันธุ์ไรซ์เบอร์รี่จึงเป็นแหล่งอาหารท่ีให้สารต้าน
อนุมูลอิสระสูง การท่ีร่างกายได้รับสารต้านอนุมูลอิสระพอเพียงต่อความต้องการในแต่ละวัน จะช่วย
ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคเบาหวาน ช่วยลดระดับไขมันและโคเลสเตอรอล ป้องกันโรคมะเร็ง
โรคหัวใจและหลอดเลือด ช่วยควบคุมน้ําหนัก ช่วยระบบขับถ่าย (ปัณณธร และคณะ, 2557) 
 2.4.7  สารต้านอนุมูลอิสระในข้าวไรซ์เบอรี่ 
    สารอนุมูลอิสระเกิดจากกลไกการขจัดสิ่งแปลกปลอมและรวมถึงมลพิษต่างๆ  ได้แก่ 
มลพิษในอากาศ ความเครียด การเจ็บป่วย  โรคมะเร็ง การด่ืมสุรา และสารเสพติด อนุมูลอิสระ
เหล่านี้จะสะสมมากในเซลล์ จนเป็นพิษอาจเป็นสาเหตุโรคสําคัญในยุคโลกาภิวัตน์ เช่น โรคหัวใจ 
โรคเบาหวาน และมะเร็งชนิดต่างๆ ได้จากการวิเคราะห์เปรียบเทียบสารต้านอนุมูลอิสระในผัก ผลไม้ 
และธัญพืช พบว่า ข้าวดํา(ข้าวกํ่า) เป็นแหล่งของสารโภชนาการท่ีดีท่ีสุด เช่น quinolone alkaloid, 
vitamin E, phytate, g-oryzonal, polyphenol และ anthocyanin  อยู่สูง (อภิชาติ และคณะ, 
2553) 
 2.4.8  ค่าดัชนีน้ําตาลของข้าวไรซ์เบอรี่ 
  ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่เป็นข้าวท่ีมีธาตุเหล็กสูง โดยใช้ท้ังข้าวกล้องและข้าวขัดสี นํามาทําเป็น
ม้ืออาหารเช้าให้ผู้ป่วยโรคเบาหวานชนิดท่ี 2 และมีไขมันในเลือดสูง จํานวน 16 ราย ผู้ป่วยกินข้าวแต่
ละชนิดกับกับข้าวคือผัดกระเพราไก่ แล้วเก็บตัวอย่าง เลือดในเวลาต่างๆ เป็นเวลา 4 ชั่วโมงภายใต้
การดูแลอย่างใกล้ชิด จากนักวิจัย ของโรงพยาบาลรามาธิบดี ข้าวไรซ์เบอรี่มีดัชนีน้ําตาลตํ่ากว่าข้าวขัด
สีพันธุ์เดียวกัน ท้ังนี้เพราะใยอาหารท่ีอยู่ในรําข้าว ช่วยชะลอการดูดซึมน้ําตาล ทําให้น้ําตาลในเลือด
ข้ึนช้ากว่า นอกจากข้าวกล้องจะมีใยอาหารมากกว่าข้าวขัดสีแล้ว ข้าวกล้องยังมีวิตามิน และเกลือแร่
มากกว่า โดยเฉพาะวิตามินบีหนึ่งหรือไธอะมิน (B1) ซ่ึงช่วยป้องกันโรคเหน็บชาได้ จึงเป็นทางเลือก
ใหม่ของผู้ป่วยเบาหวานจากการค้นพบพันธุ์ข้าวดัชนีน้ําตาลตํ่าจากข้าวไรซ์เบอรี่ และยังพบว่าในข้าว
พันธุ์เดียวกันข้าวกล้องจะมีดัชนีน้ําตาลท่ีตํ่ากว่าข้าวขัด ทําให้สรุปได้ว่าปัจจัยสําคัญในรําข้าวมีผลต่อ
การลดดัชนีน้ําตาล จึงเกิดแนวความคิดในการพัฒนารําข้าวให้เป็นเม็ดยา เพ่ือใช้ร่วมกับการบริโภค
อาหารประจําวันแทนการบริโภคข้าวกล้องได้ ดังนั้นคนไทยรับประทานข้าวกล้องให้บ่อยข้ึน เพราะมี
ดัชนีน้ําตาลตํ่ากว่าและมีสารต้านอนุมูลมากกว่าข้าวขัดสี โดยเฉพาะข้าวพันธุ์ใหม่คือ  ข้าวกล้องพันธุ์
ไรซ์เบอรี่ ซ่ึงดัชนีน้ําตาลตํ่าและสารต้านอนุมูลอิสระสูง เพ่ือสุขภาพท่ีดีในระยะยาว (ปัณณธร และ
คณะ, 2557) 
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 2.4.9  วิธีหุงข้าวไรซ์เบอรี่ 
  ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ เม่ือหุงสุกแล้วยังมีสารต้านอนุมูลอิสระเหลืออยู่ ไม่ได้ถูกความร้อน
ทําลายหมด จึงเป็นแหล่งอาหารท่ีให้สารต้านอนุมูลอิสระสูง การท่ีร่างกายได้รับสารต้านอนุมูลอิสระ
พอเพียงต่อความต้องการในแต่ละวัน  
 2.3.9.1  ซาวน้ําเพียง 1 ครั้งไม่ควรซาวมากเพราะจะทําให้คุณค่าทางอาหารสูญเสียไป
และรินน้ําออกให้หมด 
 2.3.9.2  หุงในอัตราส่วนข้าว1ส่วนต่อน้ําสะอาด1.5ส่วนเม่ือข้าวสุกให้พักหรืออุ่นไว้ 
ประมาณ 10 นาที จะได้ข้าวสีเข้มท่ีนุ่ม 
 (ถ้าชอบข้าวนิ่มมากๆ แช่ข้าวในน้ําสะอาดผสมเกลือเล็กน้อยประมาณ 20 นาที ก่อน
หุงจะทําให้ข้าวนุ่มยิ่งข้ึน แต่ไม่ควรแช่นานเพราะสารอาหารท่ีมีประโยชน์จะถูกละลายไปกับน้ํา)  
        2.4.10  การเก็บรักษา 
  ควรเก็บไว้ในภาชนะท่ีแห้งสะอาด ปิดมิดชิด หากเปิดแล้วรับประทานไม่หมด ควรเก็บ
ในตู้เย็น เพ่ือรักษาคุณภาพของข้าว (ทัศวรรณ, 2557) 
 

2.5 สารเพ่ิมความคงตัว 
 2.5.1  สารให้ความคงตัว 
  เป็นส่วนประกอบโดยส่วนใหญ่เป็นสารพวก polysaccharide food gum ท่ีช่วยให้
ความคงตัวกับผลิตภัณฑ์ โดยเพ่ิมความหนืดให้ผลิตภัณฑ์  
 2.5.2  อิมัลซิไฟเออร์ 
                สารท่ีทําให้ส่วนผสมท่ีไม่สามารถผสมกันได้ สามารถรวมตัวกัน หรือกระจายตัวได้ดี เช่น 
ในกรณีของน้ํา และน้ํามัน ซ่ึงเป็นระบบอิมัลชั่นท่ีพบได้บ่อย เช่น เนยขาว หรือผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ทาขนม
ปัง เป็นระบบท่ีหยดน้ํากระจายตัวอยู่ในส่วนของน้ํามัน และระบบอิมัลชั่นแบบน้ํามันในน้ํา ท่ีหยด
น้ํามันกระจายตัวอยู่ในส่วนของน้ํา เช่น มายองเนส และนม นอกจากนี้ยังมีระบบอิมัลชั่นก็ยังมีแบบ
อ่ืนอีก เช่นระบบโฟมท่ีมีอากาศมีเก่ียวข้อง ซ่ึงเป็นระบบท่ีมีส่วนผสม 3 อย่างอยู่ด้วยกัน ได้แก่ 
ไอศกรีม, ขนมหวานท่ีข้ึนฟูด้วยอากาศ หรือเค้ก เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีระบบของอิมัลชั่นท่ีซับซ้อนมากข้ึน 

       อิมัลซิเฟอร์ยังมีคุณสมบัติท่ีช่วยปรับปรุงลักษณะของอาหาร อิมัลซิไฟเออร์โดยเฉพาะ 
monoglycerides และ stearoyl-lactylates จะถูกนําไปใช้ค่อนข้างมาก เนื่องจากมีคุณสมบัติ
สามารถเกิดสารประกอบเชิงซ้อนกับแป้งได้ โดยอิมัลซิไฟเออร์จะทําปฏิกิริยากับอะไมโลสท่ีอยู่ในแป้ง 
ทําให้เกิดลักษณะทีดีในอาหาร ได้แก่ 
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 1)  ยืดอายุการเก็บรักษา 
 2)  ผลิตภัณฑ์ขนมอบท้ังทําให้นุ่มหรือทําให้แข็ง 
 3)  ช่วยการกระจายตัวของแป้งในผลิตภัณฑ์ 
 4)  ทําให้กระบวนการผลิตง่ายข้ึน 
 5)  ช่วยปรับเนื้อสัมผัสท่ีแข็ง 

       6)  ช่วยปรับปรุงเนื้อสัมผัสในขนบขบเค้ียวแบบข้ึนรูป, ปรับปรุงความยืดหยุ่นเส้น
ก๋วยเต๋ียวสําเร็จรูป หรืดพาสต้ากระป๋อง 
                 ในส่วนการทําปฏิกิริยาระหว่างอิมัลซิไฟเออร์กับโปรตีน เช่น ปฏิกิริยาของ DATEM, 
stearoyl-lactylates และ polysorbates กับโปรตีนกลูเตนในแป้งสาลี ซ่ึงมีความสําคัญมากในขนม
อบ ให้ความคงตัว และความแข็งแรงท่ีเป็นผลจากปฏิกิริยา โดยช่วยให้โดยืนหยุ่นได้ดี หรือทนต่อแรง
ผสม, ทนต่อการบ่ม เพราะในข้ันตอนสุดท้ายโดต้องข้ึนฟูอย่างเต็มท่ีเม่ือผ่านการอบ โดยดูได้จาก
ปริมาตรท่ีเพ่ิมข้ึนของก้อนขนมปัง หรือ โรลท่ีเพ่ิมข้ึน อิมัลซิไฟเออร์ยังมีผลต่อการเกิดผลึกของไขมัน
หรือการเติมอากาศในระบบอาหาร ผลด้านการเกิดผลึกไขมันมักพบในมาการีน ผลิตภัณฑ์ทาขนมปัง
เนยถ่ัว ไอศครีม และผลิตภัณฑ์ขนม (พรหล้า, 2558)  
 2.5.3  สารเสริมคุณภาพเอสพี (SP) 
             เป็นสารท่ีนิยมใช้ในการทําเค้กท่ีมีไข่เป็นส่วนผสมองค์ประกอบหลัก เป็นสารท่ีทําให้
ไขมันรวมตัวกับน้ําได้ดี หรือเรียกว่าเป็นอีมัลซิไฟเออร์ ซ่ึงการผสมเค้กไข่ถ้าตีปกติต้องใช้เวลาประมาณ   
10-15 นาทีข้ึนไป แต่ถ้าเติมเอสพีเข้าไปจะใช้เวลาเหลือเพียง 5-7 นาที ช่วยให้ระยะเวลาในการตีไข่
ให้ข้ึนฟูน้อยลงกว่าเดิม และยังสามารถต้ังท้ิงไว้ก่อนอบ 2-3 ชั่วโมง ลักษณะท่ัวไปเป็็นครีมใส สีนํ้า
ตาลอ่่อน มีกลิ่นหอมอ่อนๆ ควรเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิหรือตู้เย็น  
 2.5.4  คุณสมบัติสารเสริมคุณภาพเอสพี (SP) 
 2.4.4.1  ปริมาณท่ีควรใช้ร้อยละ 2 ของน้ําหนักไข่ น้ําตาล แป้ง ใช้เติมไปพร้อมกับการตี
ไข่ น้ําตาลทราย น้ํา หรือ 3%-5% ของน้ําหนักแป้ง และวิธีการใช้ผสมพร้อมกับของเหลวในช่วงแรก
ผสมส่วนผสมจะข้น  
  2.4.4.2  ขนมท่ีได้จะมีปริมาตรดีและข้ึนฟูสวย ใช้้กับเค้้ก หรือขนมท่ีข้ึนฟูด้วย
ฟองอากาศ ช่่วยให้เกิดฟองได้ปริมาณมาก  
  2.4.4.3  ช่วยให้ใ้ช้ในการผสมส่วนผสมแบบข้ันตอนเดียว ทําให้ไม่ยุ่งยาก ประหยัดเวลา 
และแรงงานในการผสม เพราะทําหน้าท่ีเป็นอีมัลซิไฟเออร์ช่วยให้ส่วนผสมทุกอย่างเข้าเป็นเนื้อ
เดียวกัน ดังนั้นจึงใส่ส่่วนผสมทุกอย่างได้้พร้อมกันท้ังหมด 
  2.4.4.4  สามารถต้ังส่วนผสมท้ิงไว้เพ่ือรออบได้ประมาณ 2-3 ชั่วโมงโดยขนมไม่ยุบตัว 
และส่วนผสมจะกระจายตัวได้ดีช่วยให้เนื้อขนมละเอียด นุ่ม และเก็บความชื้นได้นาน 
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 2.5.5  การเลือกซ้ือเอสพี  
     วัน เดือน ปีท่ีผลิต และอายุการใช้งานของเอสพีบนภาชนะท่ีบรรจุผลิตภัณฑ์ 
        2.5.6  การเก็บรักษาเอสพี 
            ควรเก็บเอสพีในท่ีอากาศเย็นและแห้ง จะทําให้เก็บไว้ได้นาน อย่าให้ถูกแสงแดด และ
อากาศ เพราะจะทําให้เสื่อมคุณภาพ (วนิดา, 2530) 
 

2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
       สุพัตรา (2560) การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของขนมปังขาไก่ 2)เพ่ือ
ศึกษาปริมาณว่าข้าวไรซเบอรี่ท่ีเหมาะสมท่ีใช้เสริมในผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่ และ 3) เพ่ือศึกษาการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่เสริมรําข้าวไรซ์เบอรี่ ใช้ผู้ทดสอบจํานวน 50 คน ด้วยวิธีการชิมแบบ 
พบว่าสูตรท่ี 2 ซ่ึงตัวขนมปังขาไก่ ประกอบด้วย แป้งสาลี 1,000 กรัม ยีสต์สําเร็จรูป 10 กรัม เกลือ
ป่น 7 กรัม นมผง 30 กรัม นําสะอาด 600 กรัม น้ําตาลทราย 100 กรัม และเนยขาว 50 กรัม 
ส่วนประกอบสําหรับทางขนมปังขาไก่หลังอบ ประกอบด้วย เนยสด 110 กรัม และเกลือป่น 7 กรัม 
ได้คะแนนเฉลี่ยสูงท่ีสุด จากนั้น ศึกษาปริมาณเหมาะสมของรําข้าวไรซ์เบอรี่สําหรับเสริมในสูตรขนม
ปังขาไก่ 4 ระดับ ร้อยละ5, 10, 15 และ 20 ของปริมาณแป้งสาลี พบว่าสัดส่วนร้อยละ 5 ได้คะแนน
ค่าเฉลี่ยสูงสุด คุณภาพทางกายภาพ พบว่ามีค่าเฉลี่ย ค่า L* มีค่า 54.11 ค่า a* มีค่า 8.58 ค่า b*มีค่า 
20.54ค่าความกรอบ 4.80 นิวตัน ค่าความแข็ง 37.20 นิวตัน ศึกษาการยอมรับจากผู้บริโภค (บุคคล
ท่ัวไป) พบว่าผู้บริโภคยอมรับขนมปังขาไก่เสริมรําข้าวไรซ์เบอรี่  ร้อยละ 94 ศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการ พบว่า ขนมปังขาไก่เสริมรําข้าวไรซ์เบอรี่ มีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมข้ึนจากขนมปังขาไก่
สูตรพ้ืนฐาน 
       อภิสิทธิ์ และคณะ (2559) การศึกษาเรื่องการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเหนียวใน
การทําขนมบ้าบิ่น มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมบ้าบิ่น ศึกษาปริมาณการใช้แป้งข้าว
ไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเหนียวในขนมบ้าบิ่นต่างกัน 3 ระดับ คือ 25 % 50 % และ 75% และ
ศึกษาปริมาณเผือกท่ีเสริมในขนมบ้าบิ่นแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีต่างกัน 3 ระดับ คือ 10% 20% และ 30 
% ของน้ําหนักส่วนผสมท้ังหมด ผลการศึกษาสรุปว่าการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเหนียว
ขาว 50% ผู้ชิมให้การยอมรับด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(กรอบนอก นุ่มใน) และ
ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 7.91 8.00 8.00 8.02 7.87 และ 8.05 ตามลําดับ มีความชอบระดับ
ปานกลางถึงชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบนอก นุ่มใน) และความชอบโดยรวม มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ส่วนด้านกลิ่น ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญท่ี
ระดับ 0.05 ผลการสรุปว่าขนมบ้าบิ่นแป้งข้าวไรซ์เบอรี่เสริมเผือกท่ี 20% ของน้ําหนักส่วนผสม
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ท้ังหมด ผู้ชิมให้การยอมรับพบว่า ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(กรอบนอก นุ่มใน) 
และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.97 7.88 7.92 7.75 และ 7.88 ตามลําดับ มีความชอบใน
ระดับปานกลาง ส่วนขนมบ้าบิ่นแป้งข้าวไรซ์เบอรี่เสริมเผือกท่ี 10% ของน้ําหนักส่วนผสมท้ังหมด ผู้
ชิมให้การยอมรับด้านกลิ่น โดยมีค่าเฉลี่ย 7.83 มีความชอบในระดับปานกลาง เม่ือนํามาวิเคราะห์
ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส
(กรอบนอก นุ่มใน) และความชอบ ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05  
        ทัสยา และปรีชญา (2558) การศึกษาน้ํานมถ่ัวเหลืองเสริมข้าวไรซ์เบอรี่มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้ํานมถ่ัวเหลือง และเพ่ือศึกษาปริมาณข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีเสริมในน้ํานมถ่ัวเหลือง 
ปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ 10% 20% และ 30 % ของน้ําหนักถ่ัวเหลืองดิบท้ังหมด  ผลจาก
การศึกษา พบว่าคะแนนค่าเฉลี่ยความชอบของน้ํานมถ่ัวเหลืองเสริมข้าวไรซ์เบอรี่สูตรท่ี 2 (20%) ผู้
ชิมให้การยอมรับมากท่ีสุดในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 
โดยให้คะแนนค่าเฉลี่ย 7.99 7.99 7.93 8.03 8.02 และ 8.05นํามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบ มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ (P≤0.05) พบว่าในด้านกลิ่น ไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ (P≤0.05) 
        ณัฐกานต์ และอังศุนิตย์ (2557) ทําการศึกษาผลิตภัณฑ์สําหรับทาขนมปังจากผลไม้สูตรลด
พลังงานจํานวน  3 สูตรคือสูตรลองกอง (LFS), สูตรสับปะรดผสมแก้วมังกรเนื้อขาว (PWFS) และสูตร
แอปเปิ้ลผสมน้ํากระเจี๊ยบ (ARFS) ได้ถูกเตรียมข้ึนโดยใช้อัตราส่วนโดยน้ําหนักของซอร์บิทอลต่อ
น้ําตาลทรายแตกต่างกัน 3 อัตราส่วน (25:75, 50:50 และ 75:25 w/w) พบว่าคะแนนความชอบ
โดยรวมของผลิตภัณฑ์สําหรับทาขนมปังจากผลไม้สูตรลดพลังงานท้ังสามสูตรมีค่าอยู่ในช่วงชอบ
เล็กน้อยถึงชอบมากซ่ึงไม่แตกต่างจากแยมผลไม้สูตรพ้ืนฐาน (ไม่มีซอร์บิทอล) (p>0.05) แสดงให้เห็น
ว่าปริมาณสูงสุดของการทดแทนน้ําตาลทรายด้วยซอร์บิทอลคือร้อยละ 75 ซ่ึงเทียบเท่ากับการลด
พลังงานลงได้ร้อยละ 37.5 ของพลังงานจากแยมผลไม้สูตรพ้ืนฐานอย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์สําหรับทา
ขนมปังจากผลไม้สูตรลดพลังงานสูตร LFS และสูตร PWFS มีลักษณะเจลท่ีอ่อนนุ่มไม่คงตัวการเติมผง
วุ้น(0.15%) ช่วยเพ่ิมความแข็งแรงของเจลให้คงตัวและยังคงสามารถปาดทาได้ดี  
        กิตติพงษ์ (2556) ทําการการศึกษาปริมาณสารลดค่าวอเตอร์แอกติวิตีท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์
เลียนแบบเนยถ่ัวลิสงรสช็อกโกแลตจากแห้วด้วยกลีเซอรอลพบว่าปริมาณกลีเซอรอลร้อยละ 24.63 
ทําให้ผลิตภัณฑ์มีค่าวอเตอร์แอกติวิตี 0.6655 และได้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงกว่า
ตัวอย่างอ่ืนเม่ือศึกษาชนิดและปริมาณของไขมันรวมท้ังปริมาณเลซิตินท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์รส
ช็อกโกแลตพบว่าการใช้เนยในปริมาณร้อยละ 17 และใช้ปริมาณเลซิตินร้อยละ 0.08 ทําให้คะแนน
การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับโดยรวมของตัวอย่างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืนนอกจากนั้น
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ปริมาณเลซิตินดังกล่าวไม่ทําให้เกิดการแยกชั้นของไขมันในตัวอย่างเม่ือศึกษาชนิดและปริมาณไขมัน
รวมท้ังปริมาณน้ําตาลท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์รสน้ําพริกเผาพบว่าตัวอย่างท่ีใช้น้ํามันปาล์มในปริมาณ
ร้อยละ 18 และใช้ปริมาณน้ําตาลร้อยละ 14.33 ได้คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการ
ยอมรับโดยรวมสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน 
 

   



 
 

 

บทท่ี 3 
 

วิธีดําเนินการ 
 
 

3.1 วัสดุ เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
       3.1.1  วัตถุดิบ 
 3.1.1.1  ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ (ตําบลประศุก อําเภออินทร์บุรี จังหวัดสิงห์บุรี) 
 3.1.1.2  สารเสริมคุณภาพเอสพี (SP) (ตรา เอสพี) 
 3.1.1.3  นมข้นหวาน (ตรา คาร์เนชั่น) 
 3.1.1.4  เนยแข็งชนิดเค็ม (ตรา อลาวรี่) 
  3.1.1.5  ผงโกโก้ (ตรา ทิวลิป) 
  3.1.1.6  นมผง (ห้างต้ังจิบเซ้ง) 
  3.1.1.7  น้ําตาลทราย (ตรา มิตรผล) 
  3.1.1.8  เกลือ (ตรา ปรุงทิพย์) 
  3.1.1.9  กลิ่นวานิลลา (ตรา วินเนอร์) 
                 3.1.1.10  น้ําสะอาด 
         3.1.2  อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 
 3.1.2.1  เครื่องปั่นของเหลว เครื่องหมายการค้า SHARP รุ่น EM- ICE POWER  
 3.1.2.2  เครื่องชั่งแบบดิจิตอล ทศนิยม 4 ตําแหน่ง Extend Sartorius ED323S  
 3.1.2.3  เทอร์โมมิเตอร์ปากกา 
 3.1.2.4  ขวดแก้วบรรจุอาหาร 
 3.1.2.5  ถ้วยตวงของเหลว 
 3.1.2.6  อ่างผสมสแตนเลส 
 3.1.2.7  ช้อนตวงสแตนเลส 
 3.1.2.8  หม้อสแตนเลส  
 3.1.2.9  ไม้พายซิลิโคน 
 3.1.2.10  หม้อหุงข้าว 
 3.1.2.11  ตะกร้อมือ 
               3.1.2.12  กระชอน 
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  3.1.2.13  ถ้วยแก้ว  
 3.1.3  อุปกรณ์ในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
  3.1.3.1  แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  
(9 – points hedonic scale) และผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ทดสอบทางประสาทสัมผัส 

  3.1.3.2  ปากกา 
  3.1.3.3  แก้วน้ํา 

 3.1.4  อุปกรณ์ในการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค 
   3.1.4.1  แบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
   3.1.4.2  ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
   3.1.4.3  ขนมปังแผ่นขาวตัดขอบ (ตรา ฟาร์มเฮ้าส์) 
 3.1.5  อุปกรณ์และเครื่องมือสําหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

  3.1.5.1  เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหน่ง Sartorius 
       3.1.5.2  เครื่องวัดค่าสี เครื่องหมายการค้า Konica Minolta รุ่น – 3500 d โดยระบบ   

Hunter Lab เพ่ือวัดค่าสีในแบบ L* a* และ b*    
  3.1.5.3  เครื่องวัดค่าความหนืดโดยใช้ Brookfield Viscometer รุ่น RVDV-II+Pro 

 3.1.6  อุปกรณ์และเครื่องมือสําหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
   3.1.6.1  ชุดวิเคราะห์ปริมาณพลังงาน วิเคราะห์ตามวิธีการ NFI T 126 on Method  
of Analysis for Nutrition Labeling (1993) 
   3.1.6.2  ชุดวิเคราะห์ปริมาณเถ้า วิเคราะห์ตามวิธีการ (AOAC, 2012) 

  3.1.6.3  ชุดวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต วิเคราะห์ตามวิธีการ NFI T 943 on 
Method of Analysis for Nutrition Labeling (1993) 
   3.1.6.4  ชุดวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย วิเคราะห์ตามวิธีการ (AOAC, 2012) 
   3.1.6.5  ชุดวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน วิเคราะห์ตามวิธีการ NFI In – House Method  
T927 based on AOAC (2012) 

  3.1.6.6  ชุดวิเคราะห์ไขมัน วิเคราะห์ตามวิธีการ NFI T 966 based on  
(AOAC, 2012) 

   3.1.6.7  ชุดวิเคราะห์ปริมาณวิตามินอี วิเคราะห์ตามวิธีการ NFI In-house method 
STM No.03-021 based on journal of Liquid Chromatography Analysis of Food and 
Beverage,Vol.2, (1979) 
   3.1.6.8  ชุดวิเคราะห์ปริมาณแอนติออกซิแดนท์ วิเคราะห์ตามวิธีการ  
(DPPH - method) 
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3.2 วิธกีารทดลอง 
       3.2.1  ศึกษาปริมาณปลายข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีเหมาะสมในสูตรผลิตภัณฑ์ 
    ทดลองผลิตผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ต้นแบบ โดย
การทดลองเบื้องต้นจากสูตรผลิตภัณฑ์ทาขนมปังชนิดท่ีไม่มีไข่ ได้สูตรเบื้องต้นของผลิตภัณฑ์ทาขนม
ปังท่ีมีลักษณะปรากฏ และความหนืดท่ีเหมาะสม ดังตารางท่ี 3.1  
 
ตารางท่ี 3.1 ส่วนผสมผลิตภณัฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่สูตรต้นแบบ 
 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) คิดเป็นร้อยละ 
ปลายข้าวไรซ์เบอรี่                  260               30.7 
น้ําสะอาด 
นมข้นหวาน 

                235 
                250 

              27.7 
              29.5 

เนยละลาย(เค็ม) 50 5.9 
ผงโกโก้ 16 1.9 
นมผง 16 1.9 

กลิ่นวานิลลา 9 1.1 
น้ําตาลทราย 8 0.9 
เกลือ 3 0.4 
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นําปลายข้าวไรซ์เบอรี่ ซาวน้ํา 1 ครั้ง หุงให้สุกด้วยหม้อหุงข้าว นาน 25 นาที 
 

ปั่นปลายข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีหุงสุกกับน้ําสะอาดเข้ากันจนละเอียด 
ด้วยเครื่องปั่นของเหลว 600 W 

 
กรองปลายข้าวไรซ์เบอรี่แยกกากออกด้วยกระชอนกรองแบบละเอียด 

 
ผสม นมข้นหวาน เนยละลาย(เค็ม) ผงโกโก้ นมผง น้ําตาล เกลือ  

ลงในอ่างผสมของปลายข้าวไรซ์เบอรี่ (บด)  
 

ตีด้วยตะกร้อมือจนเป็นเนื้อเดียวกัน 
 

วางอ่างผสมท่ีมีส่วนผสมบนหม้อน้ําเดือด 100 องศาเซลเซียส  
เพ่ือผ่านความร้อนจากไอน้ํา 

 
ตีด้วยตะกร้อมือ นาน 7 นาที 

 
ยกอ่างผสมลงจากหม้อน้ําเดือดใส่กลิ่นวานิลลา ตีด้วยตะกร้อมือ นาน 5 นาที  

จนส่วนผสมเย็นลง และหนืดข้นข้ึน 
 

บรรจุใส่ขวดแก้วปิดฝาขวดแก้วให้สนิท 
 

ภาพท่ี 3.1 กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่สูตรต้นแบบ 
ท่ีมา: ดัดแปลงจากจุฑามาศ (2557) 
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       ทําการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ทําการปรับสูตรจาก
สูตรพ้ืนฐานต้นแบบ โดยทําการศึกษาปริมาณปลายข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีต่างกัน 3 ระดับ คือเพ่ิมข้ึนและ
ลดลง 30 กรัม คิดเป็นร้อยละ 111.54 ของปริมาณปลายข้าวในสูตรเดิม ในการบดผสมกับน้ําในแต่ละ
สูตร ก่อนนําไปผสมกับส่วนผสมอ่ืนๆ ในปริมาณตามตารางท่ี 3.2 โดยใช้วิธีการผลิตดังภาพท่ี 3.1 เพ่ือ
หาสูตรท่ีดีท่ีสุดสําหรับการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
ประเมินผลโดยการนําไปวัดคุณภาพได้แก่ 
  3.2.1.1  ทางกายภาพ วัดค่าสีด้วยเครื่องวัดค่าสี 
  3.2.1.2  ค่าความหนืดโดยใช้เครื่องวัดความหนืด 
  3.2.1.3  ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
       เตรียมการทดสอบชิมโดยให้ผู้ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน ซ่ึงเป็นผู้บริ โภคท่ัวไปใน
โรงพยาบาลท่าเรือ ตําบลท่าเรือ อําเภอท่าเรือ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา จํานวน 50 คน ได้ชิม
ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ทาลงบนขนมปังแผ่นขาวตัดขอบ 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วย
วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
ในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Design (RCBD) นําค่าเฉลี่ยท่ีได้มาวิเคราะห์
ความแปรปรวน Analysis of Variances  (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย
วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) โดยกําหนดระดับความเชื่อม่ันท่ีระดับ ร้อยละ 
95 เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดไปศึกษาในข้ันตอนต่อไป 

 

ตารางท่ี 3.2 ปริมาณปลายข้าวในสูตรผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
 

         ส่วนผสม ปริมาณปลายข้าวในแต่ละสูตร (กรัม) 

สูตรท่ี 1    ร้อยละ สูตรท่ี 2    ร้อยละ สูตรท่ี 3    ร้อยละ 

ปลายข้าวไรซ์เบอรี่     230        88.46    260        100    290      111.54 
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       3.2.2  ศึกษาการเพ่ิมความคงตัวของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว
ไรซ์เบอรี่ 
   ศึกษาการเพ่ิมความคงตัวของผลิตภัณฑ์ทาขนมปัง โดยเพ่ิมสารเสริมเอสพี (SP) ลงใน
ผลิตภัณฑ์ ทําการศึกษา 3 ระดับ คือปริมาณ 10 20 และ 30 กรัมในสูตร (คิดเป็นร้อยละ 1.2 2.3 
และ 3.4 ของส่วนผสมท้ังหมด) เติมลงในส่วนผสมตามสูตรท่ีได้จากข้อ 3.2.1 และใช้ข้ันตอนการผลิต
ดังภาพท่ี 3.1 แต่ให้ผสมสารเสริมเอสพี (SP) กับน้ําตาลทรายและน้ําก่อนเติมลงในส่วนผสมอ่ืนๆเพ่ือ
ผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ จากนั้นนําผลิตภัณฑ์ไปตรวจวัด
คุณภาพได้แก่  
    3.2.2.1  ทางกายภาพ วัดค่าสีด้วยเครื่องวัดค่าสี 
    3.2.2.2  ค่าความหนืดโดยใช้เครื่องวัดความหนืด  
    3.2.2.3  ทดสอบทางประสาทสัมผัส  
   เตรียมการทดสอบชิมโดยให้ผู้ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน เป็นผู้บริโภคท่ัวไปใน
โรงพยาบาลท่าเรือ ตําบลท่าเรือ อําเภอท่าเรือ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา จํานวน 50 คน ได้ชิม
ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ทาลงบนขนมปังแผ่นขาวตัดขอบ 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วย
วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
ในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Design (RCBD) นําค่าเฉลี่ยท่ีได้มาวิเคราะห์
ความแปรปรวน Analysis of Variances  (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย
วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) โดยกําหนดระดับความเชื่อม่ันท่ีระดับ ร้อยละ 
95 เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดไปศึกษาในข้ันตอนต่อไป 
      3.2.3  ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว
ไรซ์เบอรี่ 
   นําผลิตภัณฑ์ทาขนมปังจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการได้แก่ 
ปริมาณพลังงาน เถ้า คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร ความชื้น โปรตีน และไขมัน (AOAC, 2012) และ
องค์ประกอบทางเคมี สารต้านอนุมูลอิสระท่ีสําคัญ ได้แก่ วิตามินอี (In-house method) แอนติออก
ซิแดนท์ (DPPH - method) 
       3.2.4  ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพด้านจุลินทรย์ีระหว่างการเก็บของผลิตภัณฑ์ทาขนม
ปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
 เก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทาขนมปังจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่โดยบรรจุในขวดแก้วปิดฝาเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4-5 องศาเซลเซียส จากนั้นทําการสุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 7 วัน 
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วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและวิเคราะห์หาจุลินทรีย์  โดยตรวจหาปริมาณเชื้อยีสต์และรา และ
ตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมด (AOAC, 2000) 
       3.2.5  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์สําหรับทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัว
จากปลายข้าวไรซ์เบอรี่  
 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ทาขนมปังปลายข้าวไรซ์เบอรี่สูตรท่ี
พัฒนาข้ึนกับกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป จํานวน 100 คน โดยใช้แบบสอบถามเพ่ือประเมินการยอมรับของ
ผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์  
 

3.3 สถานทีท่ําการวิจัย 
       3.3.1  ห้องปฏิบัติการของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารคณะเทคโนโลยี  
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
        3.3.2  ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไป ณ โรงพยาบาลท่าเรือ ตําบลท่าเรือ  
อําเภอท่าเรือ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
 
 
 



 
 

บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์และอภิปรายผล 
 
 

4.1 ผลการศึกษาปริมาณปลายข้าวไรซ์เบอร่ีที่เหมาะสมในสูตรผลิตภัณฑ์ทาขนมปัง
เลียนแบบเนยถั่วจากปลายข้าวไรซ์เบอร่ี 
       ผลการศึกษาปริมาณปลายข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีเหมาะสมในสูตรผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนย
ถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ โดยใช้ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 88.46 
100 และ 111.54 แล้วนําตัวอย่างท่ีได้ไปประเมินคุณภาพทางกายภาพได้แก่ การวัดค่าสี ค่าความข้น
หนืดและประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัสและความชอบ
โดยรวม ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว
ไรซ์เบอรี่ในปริมาณต่างกัน แสดงดังตารางท่ี 4.1 และตารางท่ี 4.2 

 
 
 

 
 
   ภาพท่ี 4.1 ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ โดยใช้ปลายข้าว 
                 ไรซ์เบอรี่ในปริมาณต่างกัน 3 ระดับ (ร้อยละ 88.46 100 และ 111.54) 
 
 
 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

ร้อยละ 88.46 ร้อยละ 111.54 ร้อยละ 100 
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ตารางท่ี 4.1 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว 

      ไรซ์เบอรี่ท่ีมีปริมาณปลายข้าวไรซ์เบอรี่แตกต่างกัน  
 

คุณภาพทางกายภาพ 

 ปริมาณปลายข้าวไรซ์เบอรี่  

 
สูตรท่ี 1 

(ร้อยละ 88.46) 
สูตรท่ี 2 

(ร้อยละ 100) 
สูตรท่ี 3 

(ร้อยละ 111.54) 

 ค่าสี      L*                              26.05±0.06a            24.62±0.03b             23.22±0.09c 

            a*                              11.82±0.05b            11.89±0.02b             12.24±0.04a 

            b*                              11.91±0.01b            11.85±0.04b             12.38±0.09a 

 ความข้นหนืด(cps.)                    19,413±132b           26,727±1,613a          20,907±581b 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

    L* แสดงค่า สีดํา-ขาว มีค่าต้ังแต่ 0 – 100 
    a* แสดงค่า สีแดง เม่ือ a* มีค่าเป็น +, สีเขียว เม่ือ a* มีค่าเป็น -  
    b* แสดงค่า สีเหลือง เม่ือ b* มีค่าเป็น +, สีน้ําเงิน เม่ือ b* มีค่าเป็น – 

 
       ผลการศึกษาดังตารางท่ี 4.1 พบว่าค่าสีของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว
ไรซ์เบอรี่มาจากสีของปลายข้าวไรซ์เบอรี่ซ่ึงทําให้ผลิตภัณฑ์ท่ียิ่งใช้ปริมาณปลายข้าวไรซ์เบอรี่มากข้ึน 
ยิ่งทําให้สีของผลิตภัณฑ์เข้มข้น โดยมีผลให้ค่าสี L*  ตํ่าลง (p<0.05) และค่า a*  และ b*  มีแนวโน้ม
สูงข้ึน สีของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่สูตรพ้ืนฐานมีสีม่วงปนดํา  
ซ่ึงมาจากสีของปลายข้าวไรซ์เบอรี่ แต่เม่ือใช้ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ลดลงไปพบว่ามีผลให้ค่า L* ลดลง  
โดยค่าสีของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีใช้ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ใน
ปริมาณท่ีต่างกันท้ัง 3 ระดับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) ผลิตภัณฑ์ทา
ขนมปังท่ีใช้ปริมาณปลายข้าวร้อยละ 111.54 มีค่า L* (ความสว่าง) น้อยท่ีสุด คือ 23.22 แต่มีค่า a* 
(ความเป็นสีแดง) ท่ี 12.24 ซ่ึงเป็นค่าท่ีสูงท่ีสุด (p ≤ 0.05) เม่ือใช้ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณมากข้ึน
จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่มีแนวโน้มให้สี ค่า a* สูงข้ึน 
ส่วนค่า L* มีแนวโน้มลดลง เห็นได้จากผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่
ปริมาณร้อยละ 111.54 มีค่า a* มากกว่าการใช้ปลายข้าวไรซ์เบอรรี่ ในปริมาณร้อยละ 100 และ 
ร้อยละ 88.46 ตามลําดับ   
       ในส่วนของความข้นหนืด พบว่าค่าความข้นหนืดของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจาก
ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีมีปริมาณปลายข้าวไรซ์เบอรี่ร้อยละ 100 มีค่าความหนืดสูงกว่า การใช้ปลายข้าว
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ร้อยละ 111.54 และร้อยละ 88.46 (p<0.05) ในขณะท่ีการใช้ปลายข้าวร้อยละ 111.54 และร้อยละ 
88.46 มีผลให้ค่าความหนืดของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ท้ังนี้
อาจเนื่องมาจากยิ่งใช้ปริมาณปลายข้าวมากข้ึน เป็นการเพ่ิมปริมาณแป้งทําให้ผลิตภัณฑ์มีความข้น
หนืดมากข้ึน แต่เม่ือเพ่ิมถึงระดับหนึ่ง คุณสมบัติของปลายข้าวไรซ์เบอรี่ ซ่ึงเป็นแป้งข้าวเจ้ามี
ปริมาณอะไมโลสมากข้าวเจ้าจึงมีลักษณะแข็งและร่วน (สํานักวิจัยและพัฒนาข้าว, 2561) ทําให้
ผลิตภัณฑ์ข้นจนจับตัวกันเป็นก้อน จึงทําให้ความข้นหนืดไม่เพ่ิมข้ึนอีก 

  

ตารางท่ี 4.2  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว 
       ไรซ์เบอรี่ท่ีมีปริมาณปลายข้าวไรซ์เบอรี่แตกต่างกัน 

 

คุณลักษณะ 

 ปริมาณปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 

 
สูตรท่ี 1 

(ร้อยละ 88.46) 
สูตรท่ี 2 

(ร้อยละ 100) 
สูตรท่ี 3 

(ร้อยละ 111.54) 

สี   7.66±0.90b  7.96±0.95a               7.68±1.00b 
กลิ่น      7.44±0.81b  7.82±0.85a               7.60±0.83ab 
รสชาติ      7.40±1.01b  8.02±0.85a               7.64±0.94b

เนื้อสัมผัส (ข้นหนืด)      7.48±1.03b  8.10±0.91a               7.80±0.86ab 
ความชอบโดยรวม      7.50±1.01c             8.22±0.89a                7.80±0.90b 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ีต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
     ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
 
       จากตารางท่ี 4.2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบ
เนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีใช้ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณท่ีต่างกัน 3 ระดับ คือ   ร้อยละ 
88.46 100 และ 111.54 พบว่าสูตรท่ีใช้ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ร้อยละ 100 ผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบเฉลี่ยสูงสุดในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม (p ≤ 0.05) ค่าเฉลี่ยอยู่
ในระดับความชอบปานกลางในด้านสี และกลิ่น  ในด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่
ในระดับความชอบมาก  ท้ังนี้เนื่องมาจากสูตรท่ี 1 ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเหลว เวลาทาบนขนมปังจะทํา
ให้ขนมปังแฉะเปียก และนิ่มเร็วเกินไป ส่วนสูตรท่ี 3 ท่ีมีปริมาณปลายข้าวสูงท่ีสุด ลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์จะแข็ง ร่วนและจับตัวเป็นก้อน เม่ือทาบนขนมปังจะเกลี่ยบนผิวหน้าขนมปังได้ยาก การแผ่
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กระจายตัวไม่ดีเท่าสูตรท่ี 2 ดังนั้นปริมาณการใช้ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ร้อยละ 100 ในสูตรผลิตภัณฑ์ทา
ขนมปังจึงเหมาะสมท่ีสุด 
 

4.2 ผลการศึกษาการเพ่ิมความคงตัวของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถั่วจาก 

ปลายข้าวไรซ์เบอร่ี 

       ผลการศึกษาปริมาณสารเสริมท่ีเหมาะสมในสูตรผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจาก

ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ โดยใช้ปริมาณสารเสริมเอสพีต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 1.2 2.3 และ 3.4 

ตามลําดับแล้วนําตัวอย่างท่ีได้ไปประเมินคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ การวัดค่าสี ค่าความข้นหนืด 

และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวท่ีเสริมสาร

เสริมเอสพีเพ่ือปรับปรุงเนื้อสัมผัสในปริมาณต่างกัน แสดงดังตารางท่ี 4.3 และตารางท่ี 4.4 

 
 

                                                     

   
 
 
ภาพท่ี 4.2 ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ โดยใช้ปริมาณสารเสริม            

      เอสพีต่างกัน 3 ระดับ (ร้อยละ1.2 2.3 และ 3.4) 
 
 
 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

ร้อยละ 1.2 ร้อยละ 3.4ร้อยละ 2.3 
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ตารางท่ี 4.3 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว 

      ไรซ์เบอรี่ท่ีเพ่ิมความคงตัวของสารเสริมเอสพีแตกต่างกัน  
 

คุณภาพ 

ปริมาณสารเสริมเอสพี 

           สูตรท่ี 1                 สูตรท่ี 2                    สูตรท่ี 3 
        (ร้อยละ 1.2)           (ร้อยละ 2.3)              (ร้อยละ 3.4) 

ค่าสี  L* ns                          24.30±0.29             24.96±0.82               24.63±0.86 
       a* ns                          11.79±0.51             12.12±0.84               11.79±0.96 
       b* ns                          11.72±0.30             11.94±0.56               11.47±0.42 
ความข้นหนืด(cps.)ns            26,544±1,020           26,877±861             27,210±1047 
 
หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
              L* แสดงค่า สีดํา-ขาว มีค่าต้ังแต่ 0 – 100 

    a* แสดงค่า สีแดง เม่ือ a* มีค่าเป็น +, สีเขียว เม่ือ a* มีค่าเป็น -  
    b* แสดงค่า สีเหลือง เม่ือ b* มีค่าเป็น +,  สีน้ําเงิน เม่ือ b* มีค่าเป็น  - 

 
       จากตารางท่ี 4.3 พบว่าค่าความข้นหนืดของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลาย
ข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีมีการเติมสารเสริมเอสพีทําให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความข้นหนืดสูงข้ึนจากสูตรพ้ืนฐานเดิม 
แต่ท้ังนี้การเสริมเอสพีในปริมาณร้อยละ 1.2 2.3 และ 3.4 กรัม ทําให้ค่าความข้นหนืดไม่แตกต่างกัน 
(p>0.05)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



37 
 
ตารางท่ี 4.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว 
                ไรซ์เบอรี่ท่ีเพ่ิมความคงตัวของสารเสริมเอสพีแตกต่างกัน  
 

คุณลักษณะ 

 ปริมาณสารเสริมเอสพี 

 
    สูตรท่ี 1 
 (ร้อยละ 1.2) 

       สูตรท่ี 2 
    (ร้อยละ 2.3) 

    สูตรท่ี 3 
 (ร้อยละ 3.4) 

สี ns    7.66±0.75              7.36±0.83               7.46±0.84 

กลิ่น ns     7.68±0.91              7.34±0.82               7.46±0.93 

รสชาติ ns     7.66±0.92              7.32±0.94               7.64±0.75 

เนื้อสัมผัส (ข้นหนืด)ns     7.64±0.88              7.42±0.97               7.54±0.79 

ความชอบโดยรวม 
    7.94±0.84

a 
               7.54±0.95

b 
                7.70±0.91

ab 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ีต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
      ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
 
       จากตารางท่ี 4.4 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบ
เนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีเพ่ิมความคงตัวของผลิตภัณฑ์ด้วยสารเสริมคุณภาพเอสพีในปริมาณท่ี
ต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 1.2 2.3 และ 3.4 ตามลําดับ พบว่าสูตรท่ีใช้สารเสริมเอสพีต่างกัน แต่
คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสไม่แตกต่างกันในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ยกเว้นความชอบ
โดยรวมท่ีสารเสริมเอสพีร้อยละ 1.2 ไม่แตกต่างกับสารเสริมเอสพีร้อยละ 3.4 ผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบเฉลี่ยสูงสุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม (p ≤ 0.05) ค่าเฉลี่ยอยู่
ในระดับความชอบปานกลางในด้านสี กลิ่นรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมโดยการใช้สาร
เอสพีเข้ามาช่วยในการเพ่ิมความคงตัวในผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
มีผลทําให้ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส เปลี่ยนไป สารเสริมคุณภาพเอสพีมีอิทธิพลต่อความคงตัวของ
ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ และยังช่วยเพ่ิมความเนียนให้กับ
ผลิตภัณฑ์อีกด้วย (McClements, 2005) ดังนั้นจึงเลือกใช้ปริมาณสารเสริมคุณภาพเอสพีร้อยละ 1.2  
เพียงพอในการช่วยปรับปรุงคุณภาพเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลาย
ข้าวไรซ์เบอรี่ 
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4.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถั่วจาก
ปลายข้าวไรซ์เบอร่ี 
       ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว
ไรซ์เบอรี่ท่ีพัฒนาได้จากข้อ 4.2 ได้แก่ ปริมาณพลังงาน เถ้า คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร ความชื้น 
โปรตีน และไขมัน (AOAC, 2012) และองค์ประกอบทางเคมี สารต้านอนุมูลอิสระท่ีสําคัญ ได้แก่ 
วิตามินอี (In-house method) แอนติออกซิแดนท์ (DPPH - method) แสดงดังตารางท่ี 4.5 

 
ตารางท่ี 4.5 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว 
                ไรซ์เบอรี่ 
 

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณต่อ 100 กรัม 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 
เถ้า (กรัม) 

 216.40 
     1.25 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 
ใยอาหาร (กรัม) 

   47.38 
     2.77 
   47.85    
     0.96 

ความชื้น (กรัม) 
โปรตีน (กรัม) 
ไขมัน (กรัม)  
วิตามินอี (มิลลิกรัม) 
แอนติออกซิแดนท์ (มิลลิกรัม)                               

     2.56 
     0.81 
   95.80    

 
       จากตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนย
ถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ มี ให้พลังงานท้ังหมด 216.4 กิโลแคลอรี่ ข้าวไรซ์เบอร์รี่มีคุณค่าทางอาหาร
สูงมาก ท่ีเด่นชัดคือ แอนติออกซิแดนท์นั้นมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระท่ีดี นอกจากนี้ยังอุดมไป
ด้วยสารอาหารอ่ืนๆท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายมากมายได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เส้นใยอาหาร และ
วิตามินอี เป็นต้น ซ่ึงสารอาหารเหล่านี้นั้นมีส่วนช่วยในการบํารุงร่างกาย ลดความเสี่ยงต่อการเป็น
มะเร็งและป้องกันโรคต่างๆมากมายเช่น โรคเบาหวาน โรคหลอดเลือด โรคหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง 
โรคสมองเสื่อม และโรคโลหิตจาง เป็นต้น รวมท้ังมีส่วนช่วยในการสร้างคอลลาเจน ซ่ึงช่วยชะลอ
ความแก่ ลดระดับไขมัน และคอเลสเตอรอลได้อีกด้วย (กองพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าว, 2559) 
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4.4 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านจุลินทรีย์ระหว่างการเก็บของผลิตภัณฑ์
ทาขนมปังเลียนแบบเนยถั่วจากปลายข้าวไรซ์เบอร่ี 
       การเปลี่ยนแปลงทางด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว    
ไรซ์เบอรี่  ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (TPC) และปริมาณยีสต์และ ราของ
ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศา
เซลเซียส และทําการสุ่มตัวอย่างสําหรับตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 3 วัน แสดงดังตารางท่ี 4.6 

 
ตารางท่ี 4.6 ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดและปริมาณยีสต์ ราในผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัว    
                 จากปลายข้าวไรซ์ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
 

ระยะเวลาการเก็บ(สัปดาห์) ปริมาณจุลินทรีย์(CFU/ml) ยีสต์รา(CFU/ml) 
0 < 10         < 10 
1            < 10         < 10 
2            < 10         < 10 
3            < 10         < 10 
4            < 102         < 10 
5          2.8 x 102         < 102 
6          2.9 x 102         < 102 

 
       จากผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (TPC) และปริมาณยีสต์ ราของผลิตภัณฑ์ทา

ขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ทุกๆ      

1 สัปดาห์ พบว่าเม่ือเก็บรักษาไว้เป็นเวลา 6 สัปดาห์ ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดมี 2.9x 102 CFU/ml 
ซ่ึงน้อยกว่า 1.0 x 104 CFU/ml และมีจํานวนยีสต์และรา ไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของเนย
ถ่ัว (มผช. 1012/2548) ท่ีมีการกําหนดให้จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมดต้องไม่เกิน 1.0 × 104 cfu/g ดังนั้น
ภายในระยะเวลาการเก็บรักษา 6 สัปดาห์ผลิตภัณฑ์ยังคงมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
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4.5 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถั่ว 

จากปลายข้าวไรซ์เบอร่ี 

       ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลาย

ข้าวไรซ์เบอรี่สูตรมาตรฐานท่ีพัฒนาได้ โดยใช้วิธีการ Accidental Sampling วางแผนการทดลองการ

สุ่มแบบไม่เจาะจง สําหรับกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป จํานวน 100 คน เป็นบุคคลท่ัวไป โดยใช้แบบสอบถาม

เพ่ือประเมินการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ ผลการศึกษาลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์

ของผู้บริโภค แสดงดังตารางท่ี 4.7 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติเก่ียวกับผลิตภัณฑ์ทาขนมปัง

เลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ แสดงดังตารางท่ี 4.8 และข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์

ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ แสดงดังตารางท่ี 4.9 

 
ตารางท่ี 4.7 ลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค  
                                                                                                        (n = 100) 
ลักษณะทางประชากร กลุ่ม                                จํานวนคน        ร้อยละ 

เพศ            หญิง                                      77         77.00 

 ชาย                                       23   23.00 
อายุ (ปี)      ตํ่ากว่า 20 ปี                             9    9.00 

 20 - 29 ปี                               22 
30 - 39 ปี                               25 
40 - 49 ปี                               25 
50 - 59 ปี                               18 
60 ปีข้ึนไป                               1 

  22.00 
  25.00 
  25.00 
  18.00 
    1.00 

                                        ปริญญาโท-เอก                           4                     4.00 
 

ระดับการศึกษา        ประถมศึกษา                             2      2.00 

      มัธยมศึกษาตอนต้น                    12     12.00 

      มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.          13     13.00 

      อนุปริญญา/ปวส.                       10     10.00 

      ปริญญาตรี                               59     59.00 
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ตารางท่ี 4.7 (ต่อ) 
 
ลักษณะทางประชากร กลุ่ม                                จํานวนคน         ร้อยละ 

 
       ผู้บริโภคเป็นเพศหญิงร้อยละ  77 เพศชายร้อยละ 23 โดยส่วนใหญ่เป็นผู้ทดสอบท่ีมีช่วงอายุ
ระหว่าง 30-39 ปี และ 40-49 ปี คิดเป็นร้อยละ 25 ท้ัง 2 ช่วงอายุปี ระดับการศึกษาส่วนใหญ่ศึกษา
ในระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 59 การประกอบอาชีพส่วนใหญ่นั้นผู้ทดสอบเป็นข้าราชการ/
รัฐวิสาหกิจ คิดเป็นร้อยละ 52 โดยผู้บริโภคส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ยสูงกว่า 25,000 บาท คิดเป็นร้อย
ละ 36 
 

 

 

 

 

 

  อาชีพ     รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ                52                         52.00 
     พนักงานบริษัท                          3        3.00 

     นักเรียน/นักศึกษา                      11         11.00 

     ประกอบธุรกิจส่วนตัว                   9           9.00 

     รับจ้างท่ัวไป                             18     18.00 

     แม่บ้าน                                   5 
    เกษตรกร                                 2 

      5.00 
      2.00 

รายได้ต่อเดือน (บาท)     ตํ่ากว่า 5,000 บาท                  5       5.00 

     5,001-10,000 บาท                   23     23.00 

     10,001-15,000บาท                   9 
    15,001-20,000 บาท                  3 

20,001 - 25,000 บาท                7 
    สูงกว่า 25,000 บาท                   36 
    ไม่มีรายได้                               7               

          9.00 
    13.00 
      7.00 
     36.00 
      7.00 
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ตารางท่ี 4.8 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผู้ตอบแบบสอบถาม  
                                                                                                         (n = 100) 

                 ปัจจัย                                                        จํานวนคน       ร้อยละ 

ท่านชอบรับประทาน “ผลิตภณัฑ์ทาขนมปังแบบเนยถ่ัว  
         ชอบ                                                                 79        79.00 

                ไม่ชอบ                                                              21                                      21.00 
ท่านซ้ือผลิตภัณฑ์ทาขนมปังแบบเนยถ่ัวจาก  
                ห้างสรรพสินค้า/ซุปเปอร์มาเก็ต                                 55        55.00 
                ร้านค้าสะดวกซ้ือ                                                  36        36.00 
                ร้านขายของชํา                                                     6          6.00 
                ตลาดสด                                                             3          3.00 
ท่านบริโภคผลิตภัณฑ์ทาขนมปังแบบเนยถ่ัวบ่อยครั้ง  
                น้อยกว่า 1 ครั้ง/เดือน                                            33           33.00 
                1-2 ครั้ง / เดือน                                                   39        39.00 
                1-2 ครั้ง / สัปดาห์                                                19        19.00 
                4-5 ครั้ง / สัปดาห์                                                 9          9.00 
ความสําคัญของคุณลักษณะท่ีมีผลต่อการตัดสินใจเลือกรับประทานผลิตภัณฑ์ทาขนมปังแบบเนยถ่ัว 

สี 
               มากท่ีสุด                                                           14                 14.00 
               มาก                                                                 57                 57.00 
               ปานกลาง                                                          28                 28.00 
               น้อย                                                                 1                    1.00 
               น้อยท่ีสุด                                                            -                               - 
กลิ่น 
               มากท่ีสุด                                                           23                 23.00 
               มาก                                                                53                  53.00 
               ปานกลาง                                                          23                 23.00 
               น้อย                                                                 1                    1.00 

                น้อยท่ีสุด                                                            -                                - 
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ตารางท่ี 4.8 (ต่อ) 

 

                 ปัจจัย                                                        จํานวนคน       ร้อยละ 

รสชาติ 
               มากท่ีสุด                                                           34                 34.00   

                 มาก                                                                47                 47.00                                                                   
                 ปานกลาง                                                         18                 18.00                             
                 น้อย                                                                1                    1.00                                                                           
                 น้อยท่ีสุด                                                           -                      -              

ความยาก-ง่ายในการทา 

               มากท่ีสุด                                                          13                 13.00  

               มาก                                                                47                 47.00 

               ปานกลาง                                                         35                 35.00                                                                

               น้อย                                                                3                    3.00 

               น้อยท่ีสุด                                                          2                    2.00 

การเกาะติดบนขนมปัง 

                 มากท่ีสุด                                                          22                  22.00 

                 มาก                                                                52                 52.00 

      ปานกลาง                                                          24                 24.00 
                 น้อย                                                                2                    2.00 
                 น้อยท่ีสุด                                                           -                      - 
คุณค่าทางโภชนาการ 
                  มากท่ีสุด                                                         32                  32.00 
                  มาก                                                               57                 57.00 
                  ปานกลาง                                                         1                    1.00 
                  น้อย                                                               -                       -     
                 น้อยท่ีสุด                                                         -                       -    
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ตารางท่ี 4.8 (ต่อ) 

 

                 ปัจจัย                                                        จํานวนคน       ร้อยละ 

บรรจุภัณฑ์/ฉลาก 
               มากท่ีสุด                                                           7                    7.00   

                 มาก                                                                40                 40.00                                                                   
                 ปานกลาง                                                         41                 41.00                                                                     
                 น้อย                                                                2                    2.00                                                                       
                 น้อยท่ีสุด                                                           -                      -              
ราคา 

               มากท่ีสุด                                                          18                 18.00  
               มาก                                                                48                 48.00 
               ปานกลาง                                                         32                 32.00                                              
               น้อย                                                                1                    1.00 
               น้อยท่ีสุด                                                           1                   1.00 

ความสะดวกในการซ้ือ 
                 มากท่ีสุด                                                          23                  23.00 
                 มาก                                                                49                 49.00 

      ปานกลาง                                                          26                 26.00 
                 น้อย                                                                2                    2.00 
                 น้อยท่ีสุด                                                           -                      - 

 

       ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบรับประทานผลิตภัณฑ์ทาขนมปังแบบเนยถ่ัวคิดเป็นร้อยละ 79 โดยส่วน
ใหญ่ซ้ือจากห้างสรรพสินค้า/ซุปเปอร์มาเก็ตสําหรับความถ่ีในการรับประทานผลิตภัณฑ์ทาขนมปัง
แบบเนยถ่ัวผู้บริโภคส่วนใหญ่รับประทาน 1-2 ครั้ง / เดือน คิดเป็นร้อยละ 39 
       เม่ือวิเคราะห์ความสําคัญของคุณลักษณะท่ีมีผลต่อการตัดสินใจเลือกรับประทานของผลิตภัณฑ์
ทาขนมปังแบบเนยถ่ัวโดยกําหนดให้ระดับการให้ความสําคัญมากท่ีสุดมีคะแนนเท่ากับ 5 ระดับ มาก
เท่ากับ 4 ระดับปานกลางเท่ากับ 3 ระดับน้อยเท่ากับ 2 และน้อยท่ีสุดมีคะแนนเท่ากับ 1 เม่ือ
พิจารณาคะแนนเฉลี่ยแต่ละด้านจากตารางท่ี 4.8 พบว่าคุณลักษณะท่ีมีผลต่อการตัดสินใจเลือก
รับประทานของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังแบบเนยถ่ัวอยู่ในระดับมากท้ังหมด 
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ตารางท่ี 4.9 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์  
                                                                                                           (n=100) 
                ปัจจัย ความถ่ี ร้อยละ 

ท่านเคยรับประทานหรือรู้จักผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าวไรซ์เบอรี่ หรือไม่   
                ไม่รู้จัก ไม่เคยรับประทาน  -  20 
                รู้จัก แต่ไม่เคยรับประทาน  -  29 
                รู้จัก และเคยรับประทานผลิตภัณฑ์ -  51 
ความคิดเห็นเก่ียวกับ “ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่”  
(เลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
                มีความแปลกใหม่ 
                เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีน่าสนใจ 
                มีคุณค่าโภชนาการ 
                คนแพ้ถ่ัวสามารถรับประทานได้ 
                มีรสชาติด ี
รวม 

69 
59 
58 
36 
40 

  262 

26.33 
22.52 
22.14 
13.74 
15.27 
  100 

ยอมรับผลิตภัณฑ์ “ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่” 
               ยอมรับ                                                                     -                 97 
               ไม่ยอมรับ                                                                  -                  3 
ถ้ามีผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่วางจําหน่ายตามท้องตลาด 
              ซ้ือ                                                                          -                 79                                                       
              ไม่ซื้อ                                                                       -                  3 
              ไม่แน่ใจ                                                                    -                 18 

การยอมรับด้านราคาจําหน่ายของผลิตภัณฑ์ต่อ 1 ขวด (200 กรัม) 
              30-49 บาท                                                                 -                 10 
              50-69 บาท                                                                 -                 27       
              70-89 บาท                                                                 -                 41    
              90-100 บาท ข้ึนไป                                                        -                 22 
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       ปัจจัยในด้านการยอมรับในตัวผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคส่วนใหญ่รู้จักและเคยรับประทานผลิตภัณฑ์ 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่รู้จัก และเคยรับประทานผลิตภัณฑ์ท่ีทํามาจากข้าวไรซ์เบอรี่ คิดเป็นร้อยละ 51 มี
ความคิดเห็นท่ีเลือกรับประทานเพราะมีความแปลกใหม่ คิดเป็นร้อยละ 26.33 โดยยอมรับในตัว
ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ คิดเป็นร้อยละ 97 และถ้ามีผลิตภัณฑ์
ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่วางจําหน่ายตามท้องตลาด ผู้บริโภคส่วนใหญ่จะ
เลือกซ้ือ คิดเป็นร้อยละ 79 โดยส่วนใหญ่มีราคาท่ียอมรับในราคาท่ี 70-89 บาท คิดเป็นร้อยละ 41 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 

 

บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

 

5.1 สรุปผล 

 5.1.1  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานามชอผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว      
ไรซ์เบอรี่ ผู้ทดสอบชิมจํานวน 50 คน ให้คะแนนควบผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลาย
ข้าวไรซ์เบอรี่สูตรท่ี 2 (9– point hedonic scale) ซ่ึงมีส่วนผสมของปลายข้าวไรซ์เบอรี่ร้อยละ 30.7 
น้ําสะอาดร้อยละ 27.7 นมข้นหวานร้อยละ 29.5 เนยละลาย (เค็ม) ร้อยละ 5.9 ผงโกโก้ร้อยละ 1.9 
นมผงร้อยละ 1.9 กลิ่นวานิลลาร้อยละ 1.1 น้ําตาลทรายร้อยละ 0.9 เกลือร้อยละ 0.4 
 5.1.2  ผลการศึกษาการเพ่ิมความคงตัวผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว
ไรซ์เบอรี่ ด้วยสารเสริมคุณภาพเอสพีในปริมาณท่ีต่างกัน 3 ระดับ พบว่าสูตรท่ีใช้สารเสริมเอสพี
แตกต่างกัน แต่คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสไม่แตกต่างกันในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ยกเว้นความชอบโดยรวมท่ีสารเสริมเอสพีร้อยละ 1.2 ไม่แตกต่างกับสารเสริมเอสพีร้อยละ 3.4 
ปริมาณสารเสริมเอสพีร้อยละ 1.2 ในสูตรพ้ืนฐานได้รับความชอบจากผู้ทดสอบชิมมากท่ีสุดโดย       
ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม   
(p ≤ 0.05) ค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับความชอบปานกลางในด้านสี กลิ่นรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม มีผลทําให้ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส เปลี่ยนไปจึงทําให้สารเสริมคุณภาพเอสพีในร้อยละ 1.2  
เป็นสูตรท่ีได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบมากท่ีสุด 
 5.1.3  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจาก
ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ ปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 216.4 กิโลแคลอรี่ มีปริมาณเถ้า 1.25 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 47.38 กรัม ใยอาหาร 2.77 กรัม ความชื้น 47.85 กรัม โปรตีน 0.96 กรัม ไขมัน 2.56 
กรัม วิตามินอี 0.81 มิลลิกรัม และแอนติออกซิแดนท์ 95.80 มิลลิกรัม  

5.1.4  ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพด้านจุลินทรีย์ระหว่างการเก็บของผลิตภัณฑ์
ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจาก
ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ทุกๆ1สัปดาห์ พบว่าเม่ือเก็บรักษาไว้
เป็นเวลา 6 สัปดาห์ ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดมี 2.9 x 102 CFU/ml ซ่ึงน้อยกว่า 1.0 x 104 CFU/ml 
และมีจํานวนยีสต์และรา ไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเนยถ่ัว (มผช. 1012/2548) ได้กําหนดไว้
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ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีเก็บรักษาท่ี 6 สัปดาห์ยังคงมีความ
ปลอดภัยด้านจุลินทรีย์สําหรับผู้บริโภค 
 5.1.5  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจาก
ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ ซ่ึงเป็นกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป จํานวน 100 คน  ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 77 
ช่วงอายุสูงสุด 30-39 ปี และ 40-49 ปี ร้อยละ 25 ส่วนใหญ่ระดับการศึกษาอยู่ท่ีระดับปริญญาตรี 
ร้อยละ 59 และเป็นรับราชการ/รัฐวิสาหกิจร้อยละ 52 มีรายได้สูงกว่า 25,000 บาท ร้อยละ 36 
ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ใน
ด้านความแปลกใหม่มากท่ีสุด  โดยให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 100 และผู้บริโภคร้อยละ 97 
ตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ โดยบรรจุภัณฑ์แบบขวดแก้ว
น้ําหนักบรรจุ 200 กรัม ราคาจําหน่าย 70-89 บาท 
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
      5.2.1  การเตรียมปลายข้าวไรซ์เบอรี่เพ่ือกรองเอากากข้าวออก ควรปั่นข้าวไรซ์เบอรี่ให้ละเอียด 
เพ่ือง่ายต่อการกรองโดยไม่มีกากข้าวหลุดออกมา 
       5.2.2  ขณะเค่ียวส่วนผสมผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ต้องใช้
ไฟปานกลาง ถ้าเปิดไฟแรง จะทําข้าวมีกลิ่นไหม้ ส่งผลต่อสี กลิ่น และรสชาติของผลิตภัณฑ์ทาขนมปัง
เลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
       5.2.3  การเค่ียวส่วนผสมในการทําผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
ควรเค่ียวโดยวิธีการเค่ียวด้วยไอน้ํา เพ่ือเป็นการป้องกันการไหม้ และส่วนผสมจะเข้ากันดี 
       5.2.4  ควรมีการศึกษาต่อยอดผลงานวิจัย โดยศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ทาขนมปัง
เลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ เพ่ือนําไปใช้ประโยชน์ในทางการค้าต่อไป 
       5.2.5  ควรทดลองนําปลายข้าวไรซ์เบอรี่  ไปใช้ประโยชน์ ในผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืนๆ ให้
หลากหลายข้ึน 
       5.2.6  สําหรับผู้ท่ีไม่ชอบรับประทานขนมปังแผ่น สามารถนําผลิตภัณฑ์ทากับแครกเกอร์ หรือ
ทานคู่กับคุกก้ี และขนมเบเกอรี่ต่างๆได้ และมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาเพ่ือประเมินคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ และศึกษารูปแบบบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมสําหรับการจําหน่ายต่อไป 
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก  ก  สูตรผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถั่วจากปลายข้าว 
 ไรซ์เบอร่ี  

ภาคผนวก  ข  การวิเคราะห์สมบัตทิางกายภาพ    
 ภาคผนวก  ค  วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี     

ภาคผนวก  ง  วิธีการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์    
ภาคผนวก  จ  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบทดสอบการ

ยอมรับผลิตภัณฑ ์  
  ภาคผนวก  ฉ  มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
 

สูตรผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถั่วจากปลายข้าวไรซ์เบอร่ี 
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ส่วนผสม 

 ปลายข้าวไรซ์เบอรี่            260    กรัม 
น้ําสะอาด                                                 235         กรัม 
นมข้นหวาน             250   กรัม 
เนยละลาย(เค็ม)     50   กรัม 
ผงโกโก้      16   กรัม 

 หัวนมผง         16   กรัม 
สารเสริมคุณภาพเอสพี     10   กรัม 
กลิ่นวานิลลา       9    กรัม  
น้ําตาลทราย                           8   กรัม 
เกลือ        3   กรัม 

วิธีทํา 

1.นําปลายข้าวไรซ์เบอรี่ ซาวน้ํา 1 ครั้ง หุงให้สุกด้วยหม้อหุงข้าว 25 นาที 
2.นําปลายข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีหุงสุกปั่นกับน้ําสะอาดเข้ากันบดจนละเอียด 
3.กรองแยกกากออกจากข้าวไรซ์เบอรี่ (บด) ด้วยกระชอนกรองแบบละเอียด 
4.นําสารเสริมคุณภาพเอสพี น้ําตาล และน้ําสะอาดผสมเข้ากัน ตีให้ข้ึนฟูจนต้ังยอด นํา

ส่วนผสมนมข้นหวาน เนยละลาย (เค็ม) ผงโกโก้ นมผง เกลือ ผสมลงในอ่างผสมของปลายข้าวไรซ์เบอ
รี่ (บด) ท่ีกรองแยกกากออก ตีส่วนผสมด้วยตระกร้อมือจนเป็นเนื้อเดียวกัน 

5.ต้ังหม้อต้มน้ําเดือด 100 องศาเซลเซียส วางอ่างผสมท่ีมีส่วนผสมบนหม้อน้ําเดือดเพ่ือผ่าน

ความร้อนจากไอน้ํา ตีด้วยตะกร้อมือ 7 นาที 

6.ยกลงใส่กลิ่นวานิลลาตีต่อ 5 นาที จนเย็นลงและหนืดข้นข้ึนบรรจุใส่ขวดแก้วปิดฝาให้สนิท 
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เตรียมวัตถุดิบ ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ นมข้นหวาน 
เนยละลาย(เค็ม) ผงโกโก้ หัวนมผง กลิ่นวานิลลา 
น้ําตาล เกลือ สารเสริมคุณภาพเอสพี  

 
 

 
 

 

 
นําปลายข้าวไรซ์เบอรี่ปั่นกับน้ําสะอาด 235 มิลลิลิตร 
จนบดละเอียด 
 
 
 
  
 
นําปลายข้าวไรซ์เบอรี่บดกรองกากออก 
 
 
 
 
 
 
นําสารเสริมคุณภาพเอสพีผสมน้ําตาลทราย และน้ํา  
ตีให้ตั้งยอดแข็ง 
 
 
 

นมข้นหวาน นมผง ผงโกโก้ 

เนยเค็ม กลิ่นวานิลลา สารเสริมเอสพ่ี 

เกลือ 
ปลายขา้วไรซ์เบอร่ี 

นํ้าตาลทราย 
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นําเนยเค็มมาละลาย ด้วยวิธีการให้ความร้อน 
แบบไอน้ํา 
 
 
 
 
ใส่ส่วนผสมท้ังหมด คนให้เป็นเนื้อเดียวกัน ต้ังหม้อ 
น้ําเดือด วางอ่างผสมและคนส่วนผสมให้เข้ากันจน 
เป็นเนื้อเดียว 7 นาทีโดยการผ่านความร้อนแบบไอน้ํา 
 
 
 

  
 
ยกลงใส่กลิ่นวานิลลา คนต่อจนเย็นลง 
 

 
 
 
 
 

บรรจุใส่ภาชนะขวดแก้ว ปิดฝาให้สนิท  
แช่ในตู้เย็นท่ีอุณหภูมิ 4-5 องศาเซลเซียส 
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ต้นทุนที่ใช้ในการผลิต ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถั่วจากปลายข้าวไรซ์เบอร่ี 
 

ส่วนผสม  
 
ปลายข้าวไรซ์เบอรี่    260   กรัม     ราคา      8   บาท 
นมข้นหวาน     250   กรัม     ราคา     16   บาท 
เนยละลาย (เค็ม)      50   กรัม     ราคา     21   บาท 
ผงโกโก้       16   กรัม     ราคา      4   บาท 
หัวนมผง      16   กรัม     ราคา      3   บาท 
สารเสริมคุณภาพเอสพี     10   กรัม     ราคา      3   บาท 
กลิ่นวานิลลา                                   9   กรัม     ราคา      4     บาท 
น้ําตาลทราย       8   กรัม     ราคา      1   บาท 
เกลือ        3   กรัม     ราคา      1   บาท 
 
ขวดแก้วบรรจุขนาด                      6  oz 200      กรัม                  6   บาท 
                                              รวม              77   บาท 
ค่าโสหุ้ย ร้อยละ                           ราคา            10   บาท 
 
                                    รวมต้นทุนท้ังหมด             77   บาท 
 
ราคาต้นทุนของการผลิต ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ รวมราคา  
77 บาท ต่อ 1 สูตร ซ่ึง 1 สูตร ผลิตได้ 5 ขวด ขวดละ 200 กรัม ต้นทุนขวดละ 16 บาท 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ 
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การวัดค่าสี  เคร่ือง Spectrophotometer CM-3500d 
 

วิธีการทดสอบค่าสี 
       1. เปิดสวิตซ์เครื่องคอมพิวเตอร์และเครื่องวัดค่าสี   
       2. เข้าโปรแกรม Spectra Magic ท่ีหน้าจอคอมพิวเตอร์  คลิกท่ีปุ่ม Connect (ท่ีแถบด้านบน) 
เพ่ือเป็นการเชื่อมต่อระหว่างเครื่องคอมพิวเตอร์  เครื่องวัดค่าสี จากนั้นสังเกตท่ีแถบล่างขวาจะ
เปลี่ยนจากสีแดงเป็นเขียว   
       3. ทําการสอบเทียบเครื่อง (Calibration) โดยคลิกปุ่ม Calibration (ท่ีแถบด้านบน) ใส่แผ่น
กระจกใสไว้ท่ีช่องด้านบนภายใน Target Mask 
       4. เม่ือสอบเทียบเสร็จแล้ว ให้คลิกท่ีปุ่ม Measure Target  ต้ังชื่อตัวอย่างใหม่ พร้อมใส่
ตัวอย่างชนิดแห้งหรือชนิดเหลวลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง)      
       5. จากนั้นปิดด้วยกระบอกสีดําข้างบน (กรณีวักการสะท้อนของวัตถุ ด้านบน), ปิดด้วยตลับสี
ขาวด้านบน (กรณีวักการส่งผ่านของวัตถุ ด้านบน)    
       6. จากนั้นเข้าท่ีปุ่ม Measure Sample ต้ังชื่อซํ้าของตัวอย่างเดิม (กรณีเป็นซํ้าของตัวอย่าง)   
       7. จากนั้นทําตามข้อท่ี 6 บันทึกผลการทดลองจากตารางในคอมพิวเตอร์ ค่า L* a*b* 
 
** กรณีวัดค่าการสะท้อนของวัตถุ (Reflectance Calibration) ตัวอย่างทึบแสง 

Zero Calibration Box คือ กระบอกสีดํานํามาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง คลิก OK  
White calibration Plate คือ ตลับสีขาว จะใช้หลังจากท่ี Zero calibration เสร็จแล้ว 

** กรณีวัดค่าการส่งผ่านของวัตถุ (Transmittance Calibration) ตัวอย่างโปร่งแสง หรือโปร่งใส 
Zero Calibration Box คือ กระบอกสีดํานํามาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง จากนั้นนํา
แผ่นสีดํามาเสียบไว้ในเครื่องคลิก OK  
White calibration Plate คือ ตลับสีขาวจะใช้หลังจากท่ี Zero Calibration เสร็จแล้วต้อง
นําแผ่นสีดําออกจากตัวเครื่องด้วย 
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เคร่ืองวัดความหนืด Brookfield viscometer Model DV-II 
 
วิธีใช้ 
       1. ปรับลูกน้ํา ให้อยู่ท่ีจุดก่ึงกลางของกรอบ เพ่ือต้ังเครื่องให้สมดุล 
       2. ก่อนเปิดเครื่องให้ใส่ guard 
       3. เปิด switch ซ่ึงอยู่ด้านหลังฐานของเครื่องทางขวามือ จอปรากฏ remove spindle press 
any key 
       4. กดปุ่มอะไรก็ได้ 1 ครั้ง รอจนหน้าจอจะปรากฏ replace spindle press any key (ใช้เวลา
ประมาณ 15 วินาที)  
       5. กดปุ่มอะไรก็ได้ 1 ครั้ง หน้าจอจะปรากฏข้อความ 
       6. ใส่ตัวอย่างให้เรียบร้อย (การเตรียมตัวอย่างใช้บีกเกอร์ขนาด 600 ml ใส่ตัวอย่างปริมาตร 
500 ml จุ่มเข็มลงในตัวอย่างจนถึงระดับขีด Mark ท่ีก่ึงกลางเข็ม โดยใช้มือด้านหนึ่งจับแกนของ
มอเตอร์ให้นิ่ง ต่อเข็มเข้ากับแกนของมอเตอร์ หมุนตามเข็มนาฬิกาจนแน่น 
       7. กด Select Spindle เพ่ือเลือกเบอร์ของเข็มให้ตรงกับเข็มท่ีนามาใช้ เช่น 01, 02, 03 แล้ว
กดSelect Spindle อีกครั้ง เพ่ือให้เครื่องบันทึก จากนั้นกดปุ่ม Motor on/off เพ่ือเปิดเครื่อง 
       8. กดปุ่ม Set speed เพ่ือกําหนดความเร็วรอบในการหมุน โดยจะต้องกําหนดค่าเริ่มต้นท่ีค่า    
น้อย ๆ ก่อน เช่น 10 rpm แล้วกด Set speed อีกครั้งเพ่ือให้เครื่องบันทึก การเลือกความเร็วรอบใน
การหมุนควรจะให้มีค่าใกล้ 100 % TORQUE  
       9. การเปลี่ยนความเร็วรอบ ให้กลับไปทาตามข้อ 8 ใหม่ การเปลี่ยนความเร็วรอบจะต้องเพ่ิมค่า
ครั้งละน้อยๆ เช่น 10 rpm จนกว่าค่า torque จะมีค่าเข้าใกล้หรือเท่ากับ 100% 
           - ถ้าค่า TORQUE ข้ึน error แสดงว่าใช้ความเร็วรอบมากเกินไปต้องลดความเร็วรอบลง 
           - ถ้าค่า TORQUE มีค่าตํ่าท้ังท่ีต้ังค่าความเร็วรอบ (rpm) สูงสุดแล้ว แสดงว่าเข็มท่ีใช้ไม่
เหมาะสม ให้เปลี่ยนหัวเข็มใหม่ โดยทาการลดค่าความเร็วรอบลงทีละน้อย จนมีค่าความเร็วรอบถึง 0 
แล้วทําการกดปุ่ม motor on/off เพ่ือให้ motor off แล้วจึงทําการเปลี่ยนหัวเข็มหลังจากนั้นทําการ
กด motor on อีกครั้งและทําตามข้ันตอนท่ี 7 ใหม่ต่อไป 
       10. เม่ือวัดค่าเสร็จ ก็ลดความเร็วรอบลงครั้งละน้อยๆ ให้ค่าถึงศูนย์ แล้วกดปุ่ม motor off ให้ 
motor หยุดทางาน และปิด switch ทาความสะอาดเครื่องมือและอุปกรณ์ให้เป็นระเบียบและถูกต้อง 
 

 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
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ผลการตรวจผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
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การวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน 
(Determination of moisture content) 

 
วิธีวิเคราะห์ 
       อบจานหาความชื้นอะลูมิเนียมพร้อมด้วยฝาปิดในตู้อบลมร้อน(Hot air oven) ท่ีอุณหภูมิ 100-
105 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที ทําให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ท่ีอุณหภูมิห้อง ชั่งน้ําหนักจาน และ
ฝาปิด  ให้ได้น้ําหนักท่ีแน่นอน 
 ชั่งน้ําหนักตัวอย่างให้ได้น้ําหนักท่ีแน่นอนใส่ในจานอะลูมิเนียม ประมาณ 2 กรัม นํากลับ    
ไปอบในตู้อบลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส นานประมาณ 5 ชั่วโมง โดยเปิดฝา
อะลูมิเนียมเล็กน้อย จากนั้นปิดฝาแล้วนําไปท้ิงให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ท่ีอุณหภูมิห้อง ชั่งน้ําหนักจาน 
และฝาปิดให้ได้น้ําหนักท่ีแน่นอนทําการอบซํ้าครั้งละ 30 นาที และชั่งน้ําหนักจนกว่าจะได้น้ําหนักท่ี
แตกต่างกันไม่ควรเกิน 2 มิลลิกรัม คํานวณปริมาณของความชื้น (ร้อยละ) ของตัวอย่างอาหาร 
 
สูตรคํานวณ 

 ปริมาณความชื้น (ร้อยละ) = 
( )

2
W

1
W

2
W

1
W100

−

−×
 

  
เม่ือ  W คือ น้ําหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิด (กรัม) 

  W1 คือ น้ําหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) 
  W2 คือ น้ําหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
 

วิธีวิเคราะห์ 
       ทําการย่อย กลั่น และไทเทรตเพ่ือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนดังนี้ 
ข้ันตอนการย่อย 
       1. ชั่งน้ําหนักตัวอย่าง 0.5– 2 กรัม ถ้าตัวอย่างเป็นของแข็งให้ชั่งใส่ลงในกระดาษกรองปราศจาก

ไนไตรเจน ห่อและนําตัวอย่างใส่ลงในหลอดกลั่น     

       2. เติมตัวเร่งปฏิกิริยา (โพแทสเซียมซัลเฟส – ซีลีเนียม) และเติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้นปริมาตร 

15 มิลลิลิตร      

       3. สวม suction tube เข้ากับหลอดกลั่น และยืดหลอดกลั่นกับ suction tube ให้แน่นด้วย 

       4. วางหลอดกลั่นลงในเครื่องหยอดสารท่ีปรับปุ่ม power control ไว้แล้ว ท่ีหมายเลข 5 ซ่ึง

ความร้อนท่ีต้ังไว้จะไม่ทําให้ตัวอย่างเดือดแรงข้ึนไปจนถึงคอของหลอด      

       5. ย่อยตัวอย่างไปอย่างน้อย 20 นาที หรือจนกระท่ังควันสีขาวเกิดข้ึนในหลอด แล้วปรับปุ่ม 

power control ไปท่ีหมายเลข 10 ย่อยตัวอย่างจนได้สารละลายใส และย่อยต่อไปอีกประมาณ 15 

นาที    

       6. เม่ือย่อยตัวอย่างเสร็จ ท้ิงไว้ให้เย็น และจนไอแก๊สหายหมด    

       7. กลั่นโดยเครื่องกลั่น Buchi 323 หรือ Buchi 324 เติมน้ํากลั่นปริมาตร 50 มิลลิลิตร และเติม

เมทิลเรดอินดิเคเตอร์ 1 หยด   

       8. ใส่กรดบอริกเข้มข้นร้อยละ 4 จํานวน 25 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพู่ ขนาด 250 มิลลิลิตร    

       9. นําหลอดกลั่นใส่ในเครื่องกลั่น เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 40 จนมีความเป็นด่าง

เกินพอ (สารละลายเปลี่ยนจากสีฟ้าอ่อนเป็นสีน้ําเงินเข้มหรือสีดํา)   

       10. ทําการกลั่นและเก็บของเหลวท่ีกลั่นได้ในขวดรูปชมพู่ท่ีมีกรดบอริกอยู่ได้ปริมาตรรวม 200 

มิลลิลิตร   

       11. ทํา Blank โดยใช้น้าํกลั่นแทนตัวอย่าง ลงในขวดรูปชมพู่ เพ่ือเป็นตัวอย่างเทียบสีเพ่ือทราบ

จุดยุติ 

       12. เติมสารละลายอินดิเคเตอร์ 2 หยด ลงในขวดรูปชมพูท่ีกลั่นแล้ว เขย่าให้เข้ากัน  

       13. ไทเทรตของเหลวท่ีกลั่นได้ด้วยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 0.1 นอร์มอล  

ท่ีทราบความเข้มข้นแน่นอนจนถึงจุดยุติ จะเปลี่ยนสีจากสีเขียว เป็นสีบานเย็น 
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การคํานวณ 
 

  N (ร้อยละ)  = 
( ) ( )

1000

100mol/LHCL ofnormality 
2

V
1

V14

×

××−×

อย่างนํ้าหนักตัว
 

  
เม่ือ V1 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกท่ีไทเทรตตัวอย่าง 

  V2 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกท่ีไทเทรต blank 
 
 Protein (ร้อยละ) = N (ร้อยละ) × ตัวแฟคเตอร์ (F) 
 
 เม่ือ F คือ conversion factor ซ่ึงเป็นค่าคงท่ีเฉพาะของแหล่งโปรตีน 
     (โปรตีนในอาหารพวกข้าว  5.95) 
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การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 

 
วิธีการวิเคราะห์  
       1. อบบิกเกอร์สําหรับทาไขมัน ในตู้อบไฟฟ้า ท้ิงให้เย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน้ําหนักท่ีแน่นอน 
       2. ชั่งตัวอย่างบนกระดาษกรองท่ีทราบน้ําหนัก ชั่งตัวอย่างประมาณ 3 กรัม ห่อให้มิดชิดแล้วใส่
ลงในหลอดสําหรับใส่ตัวอย่าง คลุมตัวอย่างด้วยสําลี 
       3. นําหยดตัวอย่างใส่ลงในบิกเกอร์สําหรับทาไขมัน 
       4. เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ประมาณ 130 มิลลิลิตร แล้วนําวางลงบนเตาให้ความร้อน ทําการสกัด
ไขมัน 
       5. นําบิกเกอร์ท่ีมีไขมันจากตัวอย่างไปอบในตู้อบไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส     
นาน 30 นาที ชั่งน้ําหนัก แล้วนํามาไว้ในโถดูดความชื่น 
       6. ชั่งน้ําหนัก แล้วอบซํ้าอีกครั้งละ 30 นาที จนกระท่ังผลต่างของน้ําหนักต่างกันไม่เกิน     
0.01-0.05 มิลลิกรัม 
 
การคํานวณ 
 

     100 × ปริมาณไขมันหลังอบ 
  ปริมาณไขมัน (ร้อยละ)= 

น้ําหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
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การวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย 
 

วิธีการวิเคราะห์ 
       1. นําตัวอย่างท่ีสกัดเอาไขมันออกแล้วมาหาปริมาณเส้นใย โดยนําตัวอย่างใส่ลงใน50 บีกเกอร์ 
ขนาด  600 มิลลิลิตร 
       2. เติมสารละลายกรดซัลฟูริกเข้มข้น 0.1275 โมลาร์ จํานวน 200มิลลิลิตรแล้วต้มให้เดือดเป็น
เวลา 30 นาทีตลอดเวลาท่ีต้มจะต้องรักษาปริมาตรให้คงท่ีโดยการเติมด้วยน้ํากลั่น 
       3. กรองด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 54 หรือ 531 โดยใช้ suctionล้างด้วยน้ําร้อน
หลายๆ ครั้งจนหมดกรด แล้วเทกากกลับใส่ในบีกเกอร์ใบเดิม 
       4. เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 0.313 โมลาร์ จํานวน 200มิลลิลิตร แล้วต้มให้
เดือดเป็นเวลา 30 นาที รักษาปริมาตรให้คงท่ีโดยการเติมด้วยน้ํากลั่น 
       5. กรองผ่านกระดาษกรอง โดยใช้ suction ล้างด้วยน้ําร้อนหลายๆ ครั้งจนหมดด่างแล้วเทกาก
กลับใส่ในบีกเกอร์ใบเดิม 
       6. ล้างกากด้วยสารละลายไฮโดรคลอริกร้อยละ 1  แล้วล้างตามด้วยน้ําร้อนจนหมดกรด 
       7. นํากากล้างด้วยเอธิลแอลกอฮอล์ ร้อยละ 95   จํานวน 2 ครั้ง 15-20 ml 
       8. นํากากใส่ลงกระดาษกรอง Whatman ชนิดปราศจากเถ้าเบอร์ 41 ซ่ึงผ่านการอบแห้งท่ี 80 
องศาเซลเซียสและชั่งจนทราบน้ําหนักท่ีแน่นอน 
       9. นําไปอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสนาน 1 ชั่วโมงหรือจนน้ําหนักคงท่ี 
       10. จากนั้นนํากากไปเผาให้เป็นเถ้าในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียสจนเป็นเถ้าสีขาว 
ปล่อยให้เย็นใน desiccaterชัง่หาน้ําหนักเถ้าท่ีได้ 

 
การคํานวณ 

 
น้ําหนักเส้นใย               =    น้ําหนักแห้งของกาก – น้ําหนักเถ้า 

 
ปริมาณเส้นใย (ร้อยละ) =          น้ําหนักเส้นใย              x 100   
                                                 น้ําหนักตัวอย่างอาหาร 
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การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
 

วิธีวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
       1. อบ Crucible ท่ีอุณหภูมิประมาณ 105 องศาเซลเซียส จนน้ําหนักคงท่ี ทําให้เย็นใน
desiccator นํามาชั่งน้ําหนักท่ีแน่นอน 
       2. นําตัวอย่างประมาณ 3 กรัม ชั่งใส่ Crucibleท่ีทราบน้ําหนักท่ีแน่นอนแล้วนําไปเผาด้วยไฟ
อ่อนๆ จนหมดควัน 
       3. นําไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนกระท่ังได้เถ้าสีขาว 
       4. นําออกมาใส่ใน desiccator ท้ิงไว้ให้เย็น แล้วนํามาชั่งน้ําหนักท่ีแน่นอน 
 
การคํานวณ                           
 
เถ้า (ร้อยละ)    =               น้ําหนักเถ้า (กรัม)          x 100 

              น้ําหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
 
วิธีหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตท้ังหมด 
      โดยวิธีการคํานวณจากสูตรเม่ือทราบค่าปริมาณของความชื้นโปรตีน ไขมัน เถ้า และเส้นใย 
ในหน่วยร้อยละ 
 
นําค่าดังกล่าวนี้มาคํานวณตามสูตร 
     ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ)= 100 - (ร้อยละของความชื้น+ โปรตีน +  ไขมัน+  เถ้า+ เส้นใย) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
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การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (AOAC, 2000) 
 

เครื่องมือและอุปกรณ์ 
       1. จานเพาะเชื้อท่ีผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว   

       2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีปราศจากเชื้อ    

       3. ตัวอย่างอาหาร    

       4. เครื่อง Stomacher ยี่ห้อ Seward 

       5. กระบอกตวง 

สารเคมี 
       1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1  

       2. Plate Count Agar (PCA) 

วิธีการทดลอง 
       1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225 ทําให้

เป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 2 นาที จะได้ตัวอย่างท่ีมีความเข้มข้น   10-1 เท่า    

       2. ปิเปตดูดผลิตภัณฑ์ข้ึนมา 1 มิลลิลิตร ใส่ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 จํานวน 9

มิลลิลิตร เจือจางให้เป็นค่าความเข้มข้น 10-2 เท่า ทําต่อไปเรื่อยๆจนถึงสารละลายความเข้มข้นท่ี 10-8 

เท่า    

       3. ปิเปตสารละลายตัวอย่างท่ีมีความเข้มข้น 10-6 เท่า มา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเชื้อท่ีฆ่า

เชื้อแล้ว เท PCA เหลวอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเชื้อแล้วทําการผสมให้เข้ากันโดย

การหมุนจานเพาะเชื้อวนไปทางด้านซ้ายและขวา (pour plate tecnique) ทําซํ้าแบบเดิมอีก 2 จาน

เพาะเชื้อ    

       4. รอให้อาหารแข็งตัว นําเข้าในตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง    

       5. ทําซํ้าในข้อ 3 และ 4 โดยเปลี่ยนลําดับความเข้มข้นเป็น 10-7 เท่า และ 10-8 เท่า ตามลําดับ

ทุกระดับความเจือจางทําซํ้า 2 ครั้ง    

       6. นับจํานวนโคโลนีเชื้อจากจานเพาะท่ีมีจํานวนโคโลนีเชื้อระหว่าง 25 – 250 โคโลนี   

       7. คํานวณค่าเป็นจํานวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
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วิธีวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา (AOAC, 2000) 
 

เครื่องมือและอุปกรณ์ 
       1. จานเพาะเชื้อท่ีผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว   

       2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีปราศจากเชื้อ   

       3. ตัวอย่างอาหาร    

       4. เครื่อง Stomacher ยี่ห้อ Seward 

       5. กระบอกตวง 

สารเคมี 
       1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 

       2. Potato Dextrose Agar (PDA)    

       3. กรดทาทาริกเข้มข้นร้อยละ 10 

วิธีการทดลอง 
       1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225มิลลิลิตร 

ทําให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 1 นาที   

       2. นําตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ไปเจือจางกับสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 9 

มิลลิลิตร ได้เป็นสารละลายความเจือจาง 10-1 เท่าจากนั้นทําต่อไปจนได้ความเจือจาง 10-3  

       3. ปิเปตตัวอย่างแต่ละความเจือจางๆละ 1 มิลลิลิตร ใส่ในจานเพาะเชื้อทุกระดับความเจือจาง 

ทําซํ้า 2 ครั้ง   

       4. เติมกรดทาทาริก 1.5 มิลลิลิตร ใน PDA 200 มิลลิลิตร ท่ีทําให้เหลวโดยปล่อยให้มีอุณหภูมิ

ลดลงถึง 45 องศาเซลเซียส   

       5. เทอาหารเลี้ยงเชื้อใส่ในจานเพาะเชื้อ หมุนด้านซ้ายและขวา เพ่ือให้อาหารกับตัวอย่างเข้ากัน

ดีจนเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วปล่อยให้อาหารเลี้ยงเชื้อแห้ง   

       6. นําไปบ่มท่ีตู้บ่มเชื้ออุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง   

       7. นับจํานวนโคโลนีแล้วคํานวณค่าเป็นจํานวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ช่ือผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
วัตถุประสงค์ : ศึกษาปริมาณปลายข้าวไรซ์เบอรี่ท่ีเหมาะสมในสูตรผลิตภัณฑ์ 
วันท่ีทดสอบ……………………เดือน..............................พ.ศ..................................... 
คําช้ีแจง :   กรุณาทดสอบชิมตัวอย่างและให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่ละปัจจัยท่ีใกล้เคียงกับ
ความรู้สึกและให้คะแนนตามระดับท่ีกําหนดให้และกรุณาบ้วนปากก่อนทดสอบตัวอย่างอาหารทุกครั้ง 
 
1  คะแนน = ไม่ชอบมากท่ีสุด     6  คะแนน      = ชอบเล็กน้อย 
2  คะแนน = ไม่ชอบมาก            7  คะแนน = ชอบปานกลาง 
3  คะแนน = ไม่ชอบปานกลาง    8  คะแนน = ชอบมาก 
4  คะแนน = ไม่ชอบเล็กน้อย       9  คะแนน = ชอบมากท่ีสุด 
5  คะแนน = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

 
ลักษณะผลิตภัณฑ์ 

คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส.................... รหัส................ รหัส................. 

สี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส(ความข้นหนืด)    

ความชอบโดยรวม    

  
ข้อเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………… 
 
     ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
       นางสาววรัมพา  เล้าสุขศรี 
     นักศึกษาปริญญาโท คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ช่ือผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
วัตถุประสงค์ : การเพ่ิมความคงตัวของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
วันท่ีทดสอบ……………………เดือน..............................พ.ศ..................................... 
คําช้ีแจง : กรุณาทดสอบชิมตัวอย่างและให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่ละปัจจัยท่ีใกล้เคียงกับ
ความรู้สึกและให้คะแนนตามระดับท่ีกําหนดให้และกรุณาบ้วนปากก่อนทดสอบตัวอย่างอาหารทุกครั้ง 
 
1 คะแนน = ไม่ชอบมากท่ีสุด     6 คะแนน      = ชอบเล็กน้อย 
2 คะแนน = ไม่ชอบมาก            7 คะแนน = ชอบปานกลาง 
3 คะแนน = ไม่ชอบปานกลาง    8 คะแนน = ชอบมาก 
4 คะแนน = ไม่ชอบเล็กน้อย       9 คะแนน = ชอบมากท่ีสุด 
5 คะแนน = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

 
ลักษณะผลิตภัณฑ์ 

คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส.................... รหัส................ รหัส................. 

สี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส(ความข้นหนืด)    

ความชอบโดยรวม    

  
ข้อเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………… 
 
     ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
       นางสาววรัมพา  เล้าสุขศรี 
     นักศึกษาปริญญาโท คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
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แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหาร 

ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่” 

เรียน ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม   

แบบสอบถามนี้ เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทาขนมปัง
เลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่”  ของ นางสาววรัมพา   เล้าสุขศรี  นักศึกษาระดับ
ปริญญาโท  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร    

โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือนําข้อมูลท่ีได้ไปใช้ในการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่  ผู้ศึกษาใคร่ขอความอนุเคราะห์จาก
ท่านในการตอบแบบสอบถาม ซ่ึงแบ่งเป็น  3 ส่วน ดังนี้  
 
 ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนท่ี 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ทาขนมปังแบบเนยถ่ัวของผู้ตอบ 
แบบสอบถาม 
 ส่วนท่ี 3 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่
ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
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คําแนะนํา: กรุณาทําเครื่องหมาย   √ลงใน (  ) ท่ีตรงกับข้อมูลของท่าน 
 
ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
1.1 เพศ 

(  )   หญิง    (  )   ชาย 
 

1.2 อายุ 
 (  )   ต่ํากว่า 20 ปี   (  )   20 - 29 ปี  (  )   30 - 39 ปี   

(  )   40 - 49 ปี   (  )   50 - 59 ปี   (  )   60 ปีข้ึนไป 
 
1.3 ระดับการศึกษา 

(  )   ประถมศึกษา  (  )   มัธยมศึกษาตอนต้น (  )   มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.  
(  )   อนุปริญญา/ปวส.  (  )   ปริญญาตรี  (  )   ปริญญาโท-เอก    
(  )   อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………………..…….. 
 

1.4 อาชีพ 
(  )   รับราชการ/ รัฐวิสาหกิจ (  )   พนักงานบริษัท  (  )   นักเรียน/นักศึกษา   
(  )   ประกอบธุรกิจส่วนตัว (  )   รับจ้างท่ัวไป           (  )   แม่บ้าน 
(  )   เกษตรกร    (  )   อ่ืนๆ โปรดระบุ……..………… 
 

1.5 รายได้ต่อเดือน 
(  ) ตํ่ากว่า 5,000 บาท (  ) 5,001-10,000 บาท (  ) 10,001-15,000 บาท 
(  ) 15,001-20,000 บาท (  ) 20,001-25,000 บาท (  ) สูงกว่า 25,000 บาท 
(  ) ไม่มีรายได้…………………….. 
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ส่วนท่ี 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผู้ตอบแบบสอบถาม 

2.1 ท่านชอบรับประทาน“ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังแบบเนยถ่ัว” หรือไม่ 

(  ) ชอบ     เหตุผล…………………………………………………………………………… 
(  ) ไม่ชอบ  เหตุผล…………………………………………………………………………… 

 
2.2   ท่านซ้ือผลิตภัณฑ์ทาขนมปังแบบเนยถ่ัว จากสถานท่ีใด 

(  )   ห้างสรรพสินค้า/ซุปเปอร์มาเก็ต  (  )  ร้านค้าสะดวกซ้ือ    
(  )   ร้านขายของชํา    (  )  อ่ืนๆ โปรดระบุ……………......... 
 

2.3 ท่านบริโภคผลิตภัณฑ์ทาขนมปังแบบเนยถ่ัว บ่อยครั้งเพียงใด 
(  )   น้อยกว่า 1 ครั้ง/เดือน      (  )   1-2 ครั้ง / เดือน    
(  )   1-2 ครั้ง / สัปดาห์    (  )   4-5 ครั้ง / สัปดาห์             

  
2.4 โปรดระบุระดับความสําคัญท่ีมีผลต่อการตัดสินใจเลือกรับประทานผลิตภัณฑ์ทาขนมปังแบบเนย

ถ่ัว (โดยทําเครื่องหมาย � ลงในช่องทางขวามือท่ีตรงกับความคิดเห็นของท่าน) 
 

 

คุณลักษณะ 
ระดับความสําคัญ 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 

สี      

กลิ่น      

รสชาติ      

ความยาก-ง่ายในการทา      

การเกาะติดบนขนมปัง      

คุณค่าทางโภชนาการ      

บรรจุภัณฑ์/ฉลาก      

ราคา      

ความสะดวกในการซ้ือหา        
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ส่วนท่ี 3 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

3.1 ท่านเคยรับประทาน หรือรู้จักผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าวไรซ์เบอรี่ หรือไม่ 

(  )  ไม่รู้จัก ไม่เคยรับประทาน 
(  )  รู้จัก แต่ไม่เคยรับประทาน 
(  )  รู้จัก และเคยรับประทานผลิตภัณฑ์  (ระบุ)....................................................................... 
 

3.2 ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรกับ“ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่”  
       (เลือกตอบได้   มากกว่า 1 ข้อ) 

(  ) มีความแปลกใหม่    (  ) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีน่าสนใจ                       
(  ) มีคุณค่าโภชนาการ    (  ) คนแพ้ถ่ัวสามารถรับประมานได้ 

          (  ) มีรสชาติดี      (  ) อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………... 
 
3.3 ท่านยอมรับ“ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่” หรือไม่ 
           (  ) ยอมรับ     เพราะ……………………………………………………………..………… 

 (  ) ไม่ยอมรับ เพราะ.………………………………………………..……………………… 
 

3.4 ถ้ามีผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ วางจําหน่ายตามท้องตลาด  
       ท่านจะซ้ือผลิตภัณฑ์นี้ หรือไม่ 

(  ) ซ้ือ       เพราะ………………………………………………………………..………… 
(  ) ไม่ซื้อ     เพราะ………………………………………………………………..………… 
(  ) ไม่แน่ใจ  เพราะ………………………………………………………………..………… 

 
3.5 ท่านคิดว่าราคาจําหน่ายท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ทาขนมปังเลียนแบบเนยถ่ัวจากปลายข้าว 
ไรซ์เบอรี่ ในขวดแก้วขนาดบรรจุ 200 กรัม ควรมีราคา ...................................บาท 

 
 
 
     ขอขอบคุณเป็นอย่างสูงในความร่วมมือตอบแบบสอบถาม 

                                                       วรัมพา   เล้าสุขศรี 
 



 

 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 

 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
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มผช.1012/2548 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
เนยถ่ัว 

 
1.  ขอบข่าย  

 
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมเนยถ่ัวท่ีมีถ่ัวลิสงเป็นส่วนประกอบหลัก บรรจุในภาชนะ
บรรจุ 

 
2. บทนิยาม 

 

ความหมายของคําท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ มีดังต่อไปนี้ 
2.1 เนยถ่ัว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการนําถ่ัวลิสงเลาะเปลือกมาทําให้สะอาด ทําให้สุกโดยใช้
ความร้อนบดหรือปั่นให้ละเอียด นําไปให้ความร้อนอีกครั้ง เติมส่วนประกอบอ่ืน เช่น น้ําตาล เกลือ 
เมล็ดมะม่วงหิมพานต์น้ํามันพืช สารทําให้คงสภาพ ผสมให้เข้ากัน อาจแต่งสี กลิ่น หรือกลิ่นรส บรรจุ
ในภาชนะบรรจุขณะร้อนแล้วทําให้เย็นทันที ใช้ทาขนมปังหรือผสมในอาหารและเครื่องด่ืม 

 
3. คุณลักษณะท่ีต้องการ 

 
3.1 ลักษณะท่ัวไป 

ต้องเป็นของเหลวข้น ละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน อาจมีชิ้นหยาบของถ่ัวลิสงท่ีใช้ปนอยู่บ้าง
เล็กน้อยหรือมีชิ้นส่วนของส่วนประกอบอ่ืนกระจายอย่างสมํ่าเสมอ ไม่แยกชั้นหรือจับตัวเป็นก้อน อาจ
มีน้ํามันลอยอยู่ได้บ้างเล็กน้อย 
3.2 สี 

ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของเนยถ่ัว 
3.3 กลิ่นรส 

ต้องมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของเนยถ่ัว ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ 
กลิ่นหืน รสขมเม่ือตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ 8.1 แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะ
จากผู้ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า 3 คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนนจากผู้ตรวจสอบคนใด
คนหนึ่ง 
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3.4 สิ่งแปลกปลอม 
ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นส่วนหรือ

สิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 
3.5 ค่าเพอร์ออกไซด์ 

ต้องไม่เกิน 10 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม 
3.6 อะฟลาทอกซิน 

ต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
3.7 วัตถุเจือปนอาหาร 

หากมีการใช้สีสังเคราะห์ ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 
3.8 จุลินทรีย์ 

3.8.1 จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด ต้องไม่เกิน 1 × 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
3.8.2 ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 

4. สุขลักษณะ 
 
4.1 สุขลักษณะในการทําเนยถ่ัว ให้เป็นไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
 

5. การบรรจุ 
 
5.1 ให้บรรจุเนยถ่ัวในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่ง
สกปรกภายนอกได้ 
5.2 น้ําหนักสุทธิของเนยถ่ัวในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าท่ีระบุไว้ท่ีฉลาก 
 

6. เครื่องหมายและฉลาก 
 
6.1 ท่ีภาชนะบรรจุเนยถ่ัวทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้งรายละเอียด
ต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 

(1) ชื่อเรี ยกผลิตภัณฑ์ เช่น เนยถ่ัว ครีมถ่ัวลิสง ครีมถ่ัว 
(2) ส่วนประกอบท่ีสําคัญ 
(3) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
(4) น้ําหนักสุทธิ 
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(5) วัน เดือน ปี ท่ีทํา และวัน เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน 
ปี)” 

(6) ข้อแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา 
(7) ชื่อผู้ทําหรือสถานท่ีทํา พร้อมสถานท่ีต้ัง หรือเครื่องหมายการค้าท่ีจดทะเบียนในกรณีท่ีใช้

ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไว้ข้างต้น 
 

7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
 
7.1 รุ่น ในท่ีนี้ หมายถึง เนยถ่ัวท่ีมีส่วนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกัน 
7.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างท่ีกําหนดต่อไปนี้ 

7.2.1 การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ
เครื่องหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือ
ตรวจสอบแล้ว ทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.4 ข้อ 5. และข้อ 6. จึงจะถือว่าเนยถ่ัวรุ่นนั้นเป็นไป
ตามเกณฑ์ท่ีกําหนด 

7.2.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี และกลิ่นรส ให้ใช้
ตัวอย่างท่ีผ่านการทดสอบตามข้อ 7.2.1 แล้ว จํานวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแล้วทุก
ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.1 ถึงข้อ 3.3 จึงจะถือว่าเนยถ่ัวรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีกําหนด 

7.2.3 การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบค่าเพอร์ออกไซด์ อะฟลาทอกซิน และ
วัตถุเจือปนอาหาร ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเป็น
ตัวอย่างรวม โดยมีน้ําหนักรวมไม่น้อยกว่า 300 กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธี 
สุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็น 
ไปตามข้อ 3.5 ถึงข้อ 3.7 จึงจะถือว่าเนยถ่ัวรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีกําหนด 

7.2.4 การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจาก
รุ่นเดียวกันจํานวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ โดยมีน้ําหนักรวมไม่น้อยกว่า 200 กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอ
ให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบ
แล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.8 จึงจะถือว่าเนยถ่ัวรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีกําหนด 
7.3 เกณฑ์ตัดสิน 

ตัวอย่างเนยถ่ัวต้องเป็นไปตามข้อ 7.2.1 ข้อ 7.2.2 ข้อ 7.2.3 และข้อ 7.2.4 ทุกข้อ จึงจะถือว่า
เนยถ่ัวรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ 
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8. การทดสอบ 
 
8.1 การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี และกลิ่นรส 

8.1.1 ให้แต่งต้ังคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบเนยถ่ัวอย่าง
น้อย 5 คน 
แต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 

8.1.2 เทตัวอย่างเนยถ่ัวลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
8.1.3 หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางท่ี 1 

 
ตารางท่ี 1 หลักเกณฑ์การให้คะแนน 

(ข้อ 8.1.3) 
ลักษณะท่ีตรวจสอบ       เกณฑ์ท่ีกําหนด ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก         ดี        พอใช้      ต้องปรับปรุง 

ลักษณะท่ัวไป 
 
 
 
 
 
 
 
สี 
 
กลิ่นรส 

ต้องเป็นของเหลวข้น ละเอียด
เป็นเนื้อเดียวกัน อาจมีชิ้นหยาบ
ของถ่ัวลิสงท่ีใช้ปนอยู่บ้างล็
กน้อยหรือมีชิ้นส่วนของ
ส่วนประกอบอ่ืนกระจายอย่าง
สมํ่าเสมอไม่แยกชั้นหรือจับตัว
เป็นก้อน อาจมีน้ํา 
มันลอยอยู่ได้บ้างเล็กน้อย 
ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของเนย
ถ่ัว                             
ต้องมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติ 
ของเนยถ่ัว ปราศจากกลิ่นรสอ่ืน
ท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ 
กลิ่นหืน รสขม  

   4 
 

 
 

 3           2               1 
 
 
 
 
 

 
 

   4            3          2                1 
 

   4            3          2                1 
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8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากให้ตรวจพินิจ 
8.3 การทดสอบค่าเพอร์ออกไซด์ อะฟลาทอกซิน และวัตถุเจือปนอาหารให้ใช้วิธีทดสอบตาม 

AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับ 
8.4 การทดสอบจุลินทรีย์ ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ี

ยอมรับ 
8.5 การทดสอบน้ําหนักสุทธิ ให้ใช้เครื่องชั่งท่ีเหมาะสม 

 
ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ข้อ 4.1) 

 
ก.1 สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทํา 

ก.1.1 สถานท่ีตั้งตัวอาคารและท่ีใกล้เคียง อยู่ในท่ีท่ีจะไม่ทําให้ผลิตภัณฑ์ท่ีทําเกิดการปนเปื้อนได้
ง่าย โดย 

ก.1.1.1 สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก 
ก.1.1.2 อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่น เขม่า ควัน มากผิดปกติ 
ก.1.1.3 ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานท่ีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์ แหล่งเก็บหรื

กําจัดขยะ 
ก.1.2 อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะท่ีง่ายแก่การ

บํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
ก.1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํา ก่อสร้างด้วยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความ

สะอาด และ 
ซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

ก.1.2.2 แยกบริเวณท่ีทําออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขา ไม่มีสิ่งของท่ีไม่ใช้แล้วหรือไม่
เก่ียวข้องกับการทําอยู่ในบริเวณท่ีทํา 

ก.1.2.3 พ้ืนท่ีปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการทํา 

ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้าง
ทําความสะอาดได้ง่าย 

ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ สะอาด เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนติดต้ังได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดได้ง่ายและท่ัวถึง 
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ก.3 การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.3.1 วัตถุดิบและส่วนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือทําความสะอาดก่อน

นําไปใช้ 
ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเปื้อนและการ

เสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ 
ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 

ก.4.1 น้ําท่ีใช้ล้างทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ทํา เป็นน้ําสะอาด
และมีปริมาณเพียงพอ 

ก.4.2 มีวิธีการป้องกันและกําจัดสัตว์นําเชื้อ แมลงและฝุ่นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณท่ีทําตามความ
เหมาะสม 

ก.4.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําท้ิง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับ
ลงสู่ผลิตภัณฑ์ 

ก.4.4 สารเคมีท่ีใช้ล้างทําความสะอาด และใช้กําจัดสัตว์นําเชื้อและแมลง ใช้ในปริมาณท่ี
เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้ 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ทํา 

ผู้ทําทุกคน ต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าท่ีสะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือ
ป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน หลัง
การใช้ห้องสุขาและเม่ือมือสกปรก 
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