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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ผัดไทยกรอบชนิดแท่ง ซ่ึงผลิตจากเส้นจันทน์ เต้าหู้เหลิอง กุ้งแห้ง 

กุยช่าย ถั่วลิสง ท่ีผ่านการปรุงสุกและอบแห้ง ผสมกับซอสผัดไทย นําไปข้ึนรูปแท่ง แล้วอบแห้ง การศึกษาเร่ิมจากผลิต
ผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีมีซอสผัดไทยแตกต่างกัน 3 สูตร (A, B และ C) ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวิธี  
9-Point Hedonic Scale พบว่าผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีผลิตจากซอสผัดไทยสูตร A ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด
ในด้านลักษณะปรากฏ (7.36) รสชาติ (7.56) และความชอบโดยรวม (7.68) จากนั้นออกแบบการทดลองแบบผสม
(Mixture Design) เพ่ือศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของวัตถุดิบหลัก 3 ชนิด ได้แก ่เต้าหู้เหลือง (ร้อยละ 70-90) กุ้งแห้ง
(ร้อยละ 10-15) และกุยช่าย (ร้อยละ 13-25) ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ พบว่า
การเพ่ิมปริมาณเต้าหู้เหลืองส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) และค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์ลดลง การเพ่ิมปริมาณของ
กุ้งแห้งส่งผลให้คะแนนความชอบโดยรวมลดลง อัตราส่วนท่ีเหมาะสมของเต้าหู้เหลือง กุ้งแห้ง และกุยช่าย คือ ร้อยละ
72, 13 และ 15 ตามลําดับ ซ่ึงในสูตรนี้มีคะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะสูงท่ีสุด อยู่ในช่วง
6.86-7.24 (ชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง) ผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีพัฒนาได้ มีค่าปริมาณนํ้าอิสระ และค่าความแข็ง
เท่ากับ 0.24 และ 7.00 นิวตัน ตามลําดับ นอกจากนี้ผลิตภัณฑ์ผัดไทยกรอบชนิดแท่งประกอบด้วยความชื้นร้อยละ
9.17 (ความชื้นฐานเปียก) ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ไขมัน เถ้า และเส้นใยหยาบ เท่ากับ ร้อยละ 50.04, 30.80, 15.82,
3.34 และ 1.98 (ความชื้นฐานแห้ง) ตามลําดับ ค่าพลังงานที่วิเคราะห์จากเคร่ือง Bomb Calorimeter เท่ากับ 582.10
กิโลแคลอรี่ต่อ 1 เสิร์ฟ (10 ชิ้น) และมีราคาต้นทุน เท่ากับ 21.60 บาทต่อ 1 เสิร์ฟ (80 กรัม)

คําสําคัญ :  ผัดไทยกรอบชนิดแท่ง; เต้าหู้เหลือง; กุ้งแห้ง; กุยช่าย; การออกแบบการทดลองแบบผสม 
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Abstract  
 The aim of this research was to develop Pad Thai crispy bar, which is made from rice noodle 
(Chanthaburi's noodle), tofu, dried shrimp, garlic chives and peanut that have been cooked and dried. 
Mixed with Pad Thai sauce, then forming into a bar and dried. The study started with produced Pad 
Thai crispy bar made from three formula of Pad Thai sauce (A, B and C). Sensory evaluation by using 
9- point hedonic scale showed that the highest liking score of appearance ( 7. 36) , taste ( 7. 56)  and 
overall liking (7.68) were obtained from formula A. Mixture design was used to optimize the formula 
of the Pad Thai crispy bar.  The effect of three variables:  tofu (70-90%) dried shrimp (10-15%) and 
garlic chives ( 13- 25% )  on the physical, chemical and sensory qualities of the product were 
investigated.  The results showed that increasing the tofu decreased the lightness (L*)  and hardness 
values of the product. Increasing the dried shrimp decreased the overall liking score.  Optimum 
formula of tofu, dried shrimp and garlic chives was 72%, 13% and 15%, respectively. At this formula 
had the highest score of all sensory attributes were in the range of 6. 86-7. 24 ( like slightly –  like 
moderately) .  The developed Pad Thai crispy bar had the value of aw and hardness value 0. 24 and 
7.00 N, respectively. In addition, the developed product consisted of 9.17% moisture (wet weight basis), 
total carbohydrate, fat, ash and crude fiber which were 50.04%, 30.80%, 15.82%, 3.34% and 1.98% (dry 
weight basis), respectively. The energy value determined by Bomb calorimeter which were 582.10 Kcal 
per serving (10 pieces) and the cost of Pad Thai crispy bar was 21.60 bath per serving (80 g). 
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1. บทนํา  
“ผัดไทย” หรือ “ก๋วยเต๋ียวผัดไทย” เป็นอาหาร

จานเดียวประเภทเส้นเป็นท่ีรู้จักและได้รับความนิยมเป็น
อันดับหนึ่ งจากชาวต่างชาติ ท้ังนักท่องเ ท่ียวและ
ร้านอาหารไทยในต่างประเทศอย่างแพร่หลายในปัจจุบัน 
[1]-[3] ผัดไทยเป็นก๋วยเต๋ียวผัดท่ีมีรสชาติเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะ ตัว  เป็นสัญลั กษณ์แสดงความเป็น ไทย ท่ี
นักท่องเที่ยวต้องแสวงหาเพื่อบริโภคเม่ือมาประเทศไทย 
ด้วยรสชาติกลมกล่อมท่ีได้จากน้ําซอสผัดไทย ซ่ึงมีการ
ผสมผสานกันอย่างลงตัวระหว่างรสเปร้ียว เค็ม หวาน 
และเนื้อสัมผัสท่ีแตกต่างกันของวัตถุดิบท่ีนํามาใช้ทําให้
เป็นหนึ่งในอาหารจานเส้นท่ีครองใจท้ังชาวไทยและ
ชาวต่างชาติได้ไม่ยากนัก [2]-[5] 

ผัดไทย มีต้นกําเนิดในสมัยจอมพล ป. พิบูล
สงคราม เป็นหนึ่งในการรณรงค์ให้คนไทยหันมาบริโภค
ก๋วยเต๋ียวแทนข้าวซ่ึงมีราคาแพงในช่วงสงคราม แต่
เนื่องจากก๋วยเต๋ียวนั้นเป็นอาหารจีน จึงมีการดัดแปลง
รสชาติและวัตถุดิบให้สอดคล้องกับอาหารไทยมากข้ึน 
โดยมีวัตถุดิบหลัก คือ เส้นจนัท์ มีลักษณะเหนียวนุ่มและ
ผลิตมาจากจั งห วัดจันทบุรี ใช้แทนเส้นก๋ วยเตี๋ ยว  
ปรุงรสชาติให้มีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน กลมกล่อมด้วยน้ํา
ซอสผัดไทยท่ีมีการเคี่ยวรวมกันระหว่างน้ํามะขามเปียก 
น้ําปลา และ น้ําตาลปี๊ป นอกจากน้ันยังมีส่วนผสมอ่ืนซ่ึง
เป็นวัตถุดิบท่ีหาได้ง่ายภายในประเทศ ได้แก่ ถั่วงอก 
เต้าหู้เหลือง กุ้งแห้ง ไข่ ใบกุยช่าย และหัวปลี ซ่ึงแต่เดิม
จะใช้เนื้อสัตว์เพียงแค่กุ้งแห้งเท่านั้น ไม่มีการใช้เนื้อหมู
ซ่ึงเป็นเนื้อสัตว์ท่ีนิยมใช้ในอาหารจีน [2], [5] และนิยม
นํามารับประทานคู่กับผักเคียง เช่น หัวปลี ถั่วงอก และ 
ใบกุยช่าย เป็นต้น การผลิตผัดไทยนั้นมักจะปรุงสดใหม่
พร้อมรับประทานทันที ทําให้มีอายุการเก็บรักษาสั้น 
ปัจจุบันจึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผัดไทยเพ่ือให้ปรุง
ประกอบง่ายข้ึน และยืดอายุการเก็บรักษา เช่น น้ําซอส
ผัดไทยปรุงสําเร็จ เคร่ืองปรุงผงก๋วยเต๋ียวผัดไทย เส้นผัด
ไทยแห้ง และก๋วยเต๋ียวผัดไทยก่ึงสําเร็จรูป วางจําหน่าย
ในท้องตลาด เป็นต้น [6], [7] แต่อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์
เหล่านี้ยังจําเป็นต้องมีขั้นตอนการนํามาปรุงประกอบ

อาหารก่อนยังไม่สามารถรับประทานได้ทันที วิธีการท่ี
สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ผัดไทยให้เก็บรักษาได้นานข้ึน 
พกพาได้สะดวก และพร้อมรับประทาน คือการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ให้อยู่ในรูปอาหารว่างและขนมขบเคี้ยว 
(Snack) ซ่ึงเป็นอาหารกลุ่มท่ีได้รับความนิยมเป็นอย่าง
มาก ผู้บริโภคทุกกลุ่มอายุมักนิยมรับประทานอาหาร
ประเภทนี้ รวมถึงพฤติกรรมการบริโภคอาหารว่าง และ
ขนมขบเคี้ยวเพ่ือทดแทนอาหารหลัก (Snackification) 
ท่ีพบมากถึงข้ึนร้อยละ 45 และมีแนวโน้มเพ่ิมมากข้ึนท่ัว
โลกอย่างเห็นได้ชัด [8] เนื่องจากรับประทานได้ง่าย ลด
ระยะเวลาท่ีใช้ในการรับประทานอาหารแต่ละม้ือลง 
และหาซ้ือได้ง่าย ในปัจจุบันจึงมีการพัฒนาอาหารว่าง
และขนมขบเคี้ยวให้มีคุณค่าทางโภชนาการ ตลอดจนมี
พลังงานเพียงพอท่ีจะทดแทนม้ือหลักได้ ซ่ึงจะเห็นได้
จากการสํารวจของสถาบันพัฒนาผู้ประกอบการการค้า
ยุคใหม่ [9] รายงานว่าในปี พ.ศ. 2562 ขนมขบเคี้ยวใน
รูปแบบของอาหารจานหลักจะได้รับความนิยมและมี
แนวโน้มเพ่ิมสูงข้ึน และจะมีการพัฒนาให้มีพลังงาน
เทียบเท่าอาหารจานหลักและมีประโยชน์ต่อสุขภาพซ่ึง
เป็นอีกหนึ่งในธุรกิจอาหารท่ีน่าสนใจ 

ดังนั้นในการศึกษาคร้ังนี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ผัดไทยในรูปแบบของอาหารอบกรอบ
ชนิดแท่งท่ีมีความสะดวกต่อการบริโภค และสามารถ
รับประทานทดแทนอาหารมื้อหลักได้ เป็นการสร้าง
ความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว อีกท้ังยัง
เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผัดไทย และเป็นแนวทางในการ
ผลิตและส่งออกผลิตภัณฑ์ผัดไทยท่ีมีรสชาติไทยแท้
ให้กับชาวต่างชาติได้เข้าถึงง่ายขึ้นอีกด้วย 
 

2. ระเบียบวธีิวิจัย 
2.1 การศึกษาสูตรมาตรฐานในการผลิตผัดไทย

กรอบชนิดแท่ง 
2.1.1 การเตรียมวัตถุดิบ 

2.1.1.1 เส้นจันท์ การเตรียมดัดแปลงตามวิธีการ
ของ ดวงกมล [10] โดยนําเส้นจันท์ลงทอดในนํ้ามันท่ี
ร้อนจัดจนเส้นจันท์พองตัว หลังจากนั้นตักข้ึนแล้วพักไว้
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ให้สะเด็ดน้ํามัน เทลงถาดเกลี่ยให้กระจายแล้วนําไปเข้า
ตู้อบลมร้อนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 1 ชั่วโมง  

2.1.1.2 เต้าหู้เหลือง นํามาห่ันเป็นลูกเต๋าขนาด 
0.5x0.5 นิ้ว จากนั้นนําไปทอดท่ีระดับไฟกลางจนมีสี
เหลืองทองแล้วตักขึ้นพักไว้ให้สะเด็ดนํ้ามัน เทลงถาด
เกลี่ยให้กระจายแล้วนําไปเข้าตู้อบลมร้อนแบบถาดท่ี
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง 

2.1.1.3 กุยช่าย นําไปล้างน้ําสะอาดแล้วนํามา
ห่ันเป็นท่อนขนาด 1 นิ้ว หลังจากนั้นนําไปกระจายลง
บนถาดแล้วอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ  
70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง 

2.1.1.4 กุ้งแห้ง นําไปล้างด้วยน้ําสะอาด 4 คร้ัง 
หลังจากนั้นนําไปต้มด้วยน้ําเดือดจัดเป็นเวลา 2 นาที 
แล้วจึงนํามาสะเด็ดน้ําจนแห้งจากนั้นนําไปคั่วบนกระทะ
จนกุ้งแห้งข้ึนเงาแล้วจึงเทลงบนถาดเกลี่ยให้กระจาย
แล้วนําไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 

2.1.1.5 ถั่วลิสง นําไปล้างนํ้าสะอาดแล้วนําไปคั่ว
เป็นเวลา 15 นาทีจนกระทั่งถ่ัวลิสงสุกดี จากนั้นนําไปตํา
หยาบด้วยครก 

2.1.1.6 ซอสผัดไทย  เตรียมซอสผัดไทย ท่ี
แตกต่างชนิดกัน 3 สูตร คือ ซอสสําเร็จรูปในท้องตลาด 
2 ย่ีห้อ (A และ B) และสูตรซอสท่ีผลิตเอง (C) ตาม
วิธีการของ นิรนาม [11] นําซอสผัดไทยแต่ละสูตร (A, B 
และ C) จํานวน 100 กรัม เติมแบะแซะลงไป 20 กรัม 
คนส่วนผสมให้เข้ากัน เคี่ยวซอสด้วยไฟอ่อนจนงวดและ
ทําการทดสอบด้วยวิธี Spoon Test เพ่ือดูความหนืด
ของซอสผัดไทยโดยการนําซอสผัดไทยหยดลงในน้ําเย็น
จัด ซอสผัดไทยจะจับตัวกันดีไม่กระจายออกแล้วพักให้
เย็นลงจะได้ซอสผัดไทยท่ีแตกต่างกัน 3 สูตรเพ่ือนําไป
ผลิตผัดไทยกรอบชนิดแท่งในข้ันต่อไป 

 
2.1.2 ขั้นตอนการผลิตผัดไทยกรอบชนิดแท่ง 

ทําการแบ่งส่วนผสมออกเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนท่ี
เป็นของแห้ง คือ เส้นจันท์ เต้าหู้เหลือง กุยช่าย กุ้งแห้ง 

และถั่วลิสง ส่วนท่ีเป็นของเหลว ได้แก่ ซอสผัดไทยชนิด 
A, B และ C โดยมีส่วนผสมผัดไทยกรอบชนิดแท่งแสดง
ดังตารางท่ี 1 

การผลิตผัดไทยกรอบชนิดแท่งเร่ิมด้วยการนําน้ํา
ซอสผัดไทยเทลงในอ่างผสมคร้ังละ 1/3 ของท้ังหมด 
หลังจากนั้นเทส่วนผสมของแห้งลงไปในอ่างผสมทีละ 
1/3 เช่นกัน คลุกเคล้าส่วนผสมให้เข้ากันแล้วจึงค่อย ๆ 
เติมส่วนผสมลงไปจนหมด นําไปข้ึนรูปด้วยเครื่องอัด
แท่งขนาด 4x2x2 ลูกบาศก์เซนติเมตร โดยชั่งน้ําหนัก  
แท่งละ 8 กรัม นําไปอบต่อด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาดท่ี
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง แล้วจึง
นํามาพักให้คลายความร้อนจากนั้นนําไปเก็บรักษาใน
ถุ งพลาส ติก ใสชนิ ด โพลี เ อ ทิลี น  ท่ี อุณหภู มิ ห้อ ง  
(25±2 องศาเซลเซียส) ก่อนนําไปทดสอบทางประสาท
สัมผัส 

 

ตารางท่ี 1 ปริมาณส่วนผสมของวัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิต
ผัดไทยกรอบชนิดแท่ง 
วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

เส้นจันท์ 50 
ซอสผัดไทย 100 
กุ้งแห้ง 5 
กุยช่าย 5 
เต้าหู้เหลือง 20 
ถั่วลิสง 60 
แบะแซ 20 
น้ํามันปาล์ม (สําหรับทอด) 200 

 

2.1.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส  
นําผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีผลิตได้จากข้อ 2.1.2        

มาประเมินทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design :  RCBD)  ด้ ว ย วิ ธี  9 -point Hedonic 
Scale กับผู้ทดสอบชิมท่ีไม่ได้ผ่านการฝึกฝน (Block) 
จํานวน 50 คน ซ่ึงเป็นผู้ทดสอบท่ีมีความชื่นชอบในการ
รับประทานผัดไทย และไม่มีอาการแพ้ส่วนผสมท่ีใช้ใน
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การผลิต คุณลักษณะท่ีทําการทดสอบ ได้แก่ ลักษณะ
ปรากฏ กลิ่นรส (ผัดไทย) ความกรอบ ความหนา รสชาติ 
และความชอบโดยรวม  
 

2.2 ศึกษาอัตราส่วนของเต้าหู้เหลือง กุ้งแห้ง 
และกุยช่าย 

2.2.1 ศึกษาอัตราส่วนของเต้าหู้เหลือง กุ้งแห้ง และ
กุยช่ายท่ีเหมาะสม 
ศึกษาอัตราส่วนของเต้าหู้เหลือง กุ้งแห้ง และ

กุยช่ายท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ผัดไทยกรอบชนิดแท่ง 
โดยจัดสิ่งทดลองแบบผสม (Mixture Design) ศึกษา 3 
ปัจจัย คือ ปริมาณเต้าหู้เหลืองร้อยละ 70-90 ปริมาณกุ้ง
แห้งร้อยละ 13-25 และปริมาณกุยช่ายร้อยละ 10-15 
(รูปท่ี 1) ได้สูตรการทดลองแตกต่างกันท้ังหมด 5 สูตร  
แสดงดังตารางท่ี 2 และนําไปข้ึนรูปแท่งตามวิธีการข้อ 
2.1.2 

 
รูปที่ 1  Mixture Design แสดงการทับซ้อนกันของ

สัดส่วนเต้าหู้เหลือง กุ้งแห้ง และกุยช่าย 
 

ตารางที่ 2 สูตรทดลองท่ีมีอัตราส่วนของเต้าหู้เหลือง  
กุ้งแห้ง และกุยช่ายท่ีแตกต่างกัน 

สูตรทดลองท่ี เต้าหู้เหลือง 
(ร้อยละ) 

กุ้งแห้ง 
(ร้อยละ) 

กุยช่าย 
(ร้อยละ) 

1 77 13 10 
2 70 20 10 
3 72 13 15 
4 72 25 15 
5 72.5 12.5 15 

2.2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
นําผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีผลิตได้มาวิเคราะห์

คุณภาพทางกายภาพ ดังน้ี  
2 .2.2.1 วัดค่ าสี  ในระบบ  CIE LAB โดยใช้

เ ค ร่ื อ ง วั ดค่ า สี  ย่ี ห้ อ  Hunter Lab รุ่ น  Colourflex 
ประเทศสหรัฐอเมริกา โดยค่าสี L* (ค่าความสว่างมีค่า 
0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุท่ีมีความสว่างสีดํา ค่า 100 
หมาย ถึง  วั ต ถุ ท่ี มีค่ าความส ว่า งสี ข าว )  ค่ าสี  a*  
(+ หมายถึง วัตถุท่ีมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุท่ีมีสีเขียว) 
ค่าสี b* (+ หมายถึง วัตถุท่ีมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุท่ี
มีสีน้ําเงิน) ทําการทดลอง 3 ซํ้า 

2.2.2.2 วัดค่าเนื้อสัมผัสโดยใช้เครื่อง Texture 
Analyzer ย่ี ห้ อ  Stable Micro System รุ่ น  TA. XT 
Plus ประเทศอังกฤษโดยใช้หัววัดแบบ Three – point 
Bending ด้วยความเร็วในการทดสอบ (Test Speed) 5 
มิลลิเมตรต่อวินาที Pre-test Speed 5 มิลลิเมตรต่อ
วินาที Post-test Speed 10 มิลลิเมตรต่อวินาที ทําการ
ทดลองจํานวน 10 ซํ้า รายงานผลเป็นหน่วยนิวตัน 
 

2.2.3 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
วัดค่าปริมาณนํ้าอิสระ (aw) ด้วยเคร่ืองวัดวอ

เตอร์แอกทิวิตี้ (Water Activity) ย่ีห้อ AQUA Lab รุ่น 
4TE ประเทศสหรัฐอเมริกา ทําการทดลอง จํานวน 3 ซํ้า   
 

2.2.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
นําผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีผลิตได้จากข้อ 2.2.1 

มาประเมินทางด้านประสาทสัมผัส ตามวิธีการข้อ 2.1.3 
 

2.3 ศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ที่
พัฒนาได้ 

นําผลิตภัณฑ์ผัดไทยอบกรอบชนิดแท่งท่ีได้รับ
คะแนนความชอบสูงท่ีสุดจากข้อ 2.2 มาศึกษาคุณภาพ
ทางเคมี ดังน้ี 

2.3.1 ปริมาณความชื้น ปริมาณเถ้า ปริมาณ
ไขมัน ปริมาณโปรตีน ปริมาณเส้นใยหยาบ และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต ตามวิธีการของ AOAC [12] 
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2.3.2 ค่าพลังงานสะสมของผลิตภัณฑ์ด้วยเคร่ือง 
Bomb Calorimeter ย่ี ห้อ PARR รุ่น 6100 ประเทศ
สหรัฐอเมริกา ทําการทดลองจํานวน 3 ซํ้า รายงาน
หน่วยเป็นกิโลแคลอร่ี 

 

2.4 ศึกษาต้นทุนการผลิตของผลิตภัณฑ์ 
คํานวณต้นทุนการผลิตของผลิตภัณฑ์ ท้ังนี้ยังไม่

รวม ค่าแรงงาน ค่าไฟฟ้า และโสหุ้ย ตามวิธีการของ 
นิภาพร (N. Kunna [13]) 

 

2.5 วิเคราะห์ผลทางสถิติ  
นําข้อมูลท่ีไ ด้จากกลุ่มตัวอย่างและผลการ

ประเมินทางประสาทสัมผัสมาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance: ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างสิ่งทดลองด้วยวิธี 
Duncan’ s New Multiple Range Test ( DMRT)  
ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้
โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ  

 

3. ผลและวิจารณ์ผล 
3.1 ผลการศึกษาสูตรมาตรฐานในการผลิตผัด

ไทยกรอบชนิดแท่ง 
ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผัดไทย

อบกรอบชนิดแท่งท่ีใช้ซอสผัดไทยท่ีมีความแตกต่างกัน 

3 สูตรด้วยวิธี 9-point Hedonic Scale แสดงดังตาราง
ท่ี 3 ผลการศึกษาพบว่าผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีใช้ซอส
ผัดไทยชนิด A ได้รับคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบชิม
สูงท่ีสุดในทุกคุณลักษณะอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับ
ความชอบปานกลาง (7.68) เนื่องจากมีรสชาติท่ีกลม
กล่อมมากกว่าสูตรอ่ืน ๆ ไม่มีรสเปรี้ยวโดดจนเกินไป  
ซ่ึงรสชาติเปร้ียว เค็ม หวานท่ีกลมกล่อมพอดีเป็น
คุณลักษณะท่ีดีของนํ้าซอสผัดไทยท่ีทําให้ผู้บริโภค 
ชื่นชอบ [14] และลักษณะปรากฏมีสีทีใกล้เคียงกับผัด
ไทยแบบปรุงสดมากท่ีสุด นอกจากนั้นยังพบว่าผัดไทย
อบกรอบชนิดแท่งท่ีใช้ซอสผัดไทยชนิด C มีสีของ
ผลิตภัณฑ์ท่ีอ่อนกว่าเม่ือสังเกตด้วยตาเปล่า จึงส่งผลให้
คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏได้รับคะแนนตํ่า
ท่ีสุดอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สอดคล้องกับ
ผลการศึกษาของวันดี [1] พบว่าสีของผัดไทยที่ดีจะต้อง
มีสีสวยตามธรรมชาติของน้ํามะขามเปียก ในขณะท่ี 
ค่าคะแนนความชอบด้านกลิ่นรส ความกรอบ และความ
หนา ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) จึงคัดเลือกผัดไทยอบกรอบชนิดแท่งท่ีใช้ซอส
ผัดไทยสูตร A มาเป็นสูตรมาตรฐานในการวางแผนการ
ทดลองแบบผสมในขั้นตอนต่อไป 

ตารางท่ี 3 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีผลิตจากสูตรซอสผัดไทยท่ีแตกต่างกัน  
คุณลักษณะ สูตรซอสผัดไทย 

A B C 
ลักษณะปรากฏ 7.36±1.19a 7.26±0.97ab 6.90±1.06b 

ความหนาns 6.56±1.45 6.44±1.31 6.40±1.37 

กล่ินรสผัดไทยns 7.04±1.40 6.86±2.58 7.16±1.27 

ความกรอบns 6.72±1.34 7.10±1.33 6.60±1.41 

รสชาติ 7.56±1.26a 6.48±1.43b 6.52±1.52b 

ความชอบโดยรวม 7.68±1.38a 6.82±1.44b 6.88±1.15b 

a-b คือ ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกัน ที่มีตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ns คือ ค่าเฉลี่ยของข้อมูลไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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3.2 ผลการศึกษาอัตราส่วนของเต้าหู้เหลือง  
กุ้งแห้ง และกุยช่ายที่เหมาะสม 

3.2.1 อัตราส่วนของเต้าหู้เหลือง กุ้งแห้ง และกุยช่าย 
ผลิตภัณฑ์ผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีมีอัตราส่วน

ของเต้าหู้เหลือง กุ้งแห้ง และกุยช่ายท่ีแตกต่างกัน ดังรูป
ท่ี 2 ผลการศึกษาพบว่าในสูตรทดลองท่ี 1 (รูปท่ี 2 ก) มี
สัดส่วนปริมาณของเต้าหู้เหลืองมากที่สุดทําให้เห็นเต้าหู้
เหลืองได้อย่างชัดเจนแต่มีสัดส่วนของใบกุยช่ายท่ีน้อย
ท่ีสุด เช่น เ ดียวกับในสูตรทดลอง ท่ี  2 (รูป ท่ี  2 ข )  
ทําให้เห็นสัดส่วนของใบกุยช่ายได้น้อย ในขณะเดียวกัน
สูตรทดลองท่ี 2 มีสัดส่วนของกุ้งแห้งท่ีมากท่ีสุดทําให้
เห็นกุ้งแห้งได้อย่างชัดเจน และทําให้มีรสชาติเค็ม
จนเกินไป ส่วนสูตรทดลองท่ี 3 และ 4 (รูปท่ี 2 ค และ 
ง) มีสัดส่วนของกุยช่ายมากท่ีสุดทําให้สามารถเห็น
กุยช่ายได้อย่างชัดเจน และสูตรทดลองท่ี 5 (รูปท่ี 2 จ) 
สามารถเห็นส่วนผสมต่างๆ ท้ังเต้าหู้เหลือง กุยช่าย และ
กุ้งแห้งได้ชัดเจนมากกว่าสูตรอ่ืน จากการสังเกตและ
สัมผัสผลิตภัณฑ์ พบว่าสูตรการทดลองท่ี 1 ท่ีมีส่วนผสม
ของเต้าหู้เหลืองในปริมาณมากกว่าสูตรอ่ืนนั้นมีการเกาะ
ตัวกันได้น้อยท่ีสุดในขณะท่ี สูตรการทดลองท่ี 5 มีการ
เกาะตัวกันแน่นท่ีสุด 
 

 
 

รูปที่ 2 ผลิตภัณฑ์ผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีมีอัตราส่วน
ของ เต้าหู้เหลือง  กุ้งแห้ง และกุยช่ายท่ีแตกต่างกัน 
ก) สูตรทดลองท่ี 1  ข) สูตรทดลองท่ี 2  ค) สูตรทดลองท่ี 3  

ง) สูตรทดลองท่ี 4 และ จ) สูตรทดลองท่ี 5 

3.2.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
จากผลการศึกษาพบว่าสัดส่วนของวัตถุดิบส่งผล

ต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์ เม่ือเพ่ิมปริมาณกุยช่ายอบแห้ง 
ส่งผลให้ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน อย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) นอกจากนั้นสูตรทดลอง 
ท่ี 1 ซ่ึงมีสัดส่วนของเต้าหู้เหลืองท่ีมากที่สุด มีค่าความ
สว่าง (L*) ต่ําท่ีสุด เนื่องจากในข้ันตอนการเตรียมเต้าหู้
เหลืองนั้นจําเป็นต้องนําเต้าหู้ไปทอดและผ่านการ
อบแห้งซ่ึงเป็นกระบวนการท่ีผ่านความร้อนสูงทําให้สี
ของเต้าหู้เหลืองเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard 
Reaction) ทําให้เกิดสีคล้ํา [15] สอดคล้องกับรายงาน
การศึกษาของ O. Baik และ G. Mittal [15] พบว่าการ
ทอดเต้าหู้ด้วยอุณหภูมิสูง (147–172 องศาเซลเซียส) 
ทําให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) เม่ือปริมาณเต้าหู้ในส่วนผสมมีปริมาณมากจึง
ส่งผลให้ค่าความสว่างในผลิตภัณฑ์ลดลงไปด้วยเช่นกัน  

ผลการ วัดค่ าความแ ข็ ง  (Hardness)  ด้ วย
เครื่องวัดคุณภาพเนื้อสัมผัส พบว่าสูตรทดลองท่ี 5 มีค่า
ความแข็งสูงท่ีสุด (54.57 นิวตัน) ซ่ึงการวัดแบบ Three-
point Bending เป็นการวัดค่าความแข็งท่ีเกิดจากการ
เกาะตัวกันของผลิตภัณฑ์ดังนั้น แสดงให้เห็นว่าวัตถุดิบมี
การยึดเกาะกันท่ีดี [16] แต่อย่างไรก็ตามพบว่าเม่ือ
สัดส่วนของเต้าหู้เหลืองเพ่ิมข้ึน ส่งผลให้ค่าความแข็ง
ลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตร
ทดลองท่ี 1 นั้นมีค่าความแข็งตํ่าท่ีสุด (41.92 นิวตัน) 
เนื่องจากปริมาณเต้าหู้เหลืองท่ีมากกว่าสูตรทดลองอื่น
ทําให้มีพ้ืนท่ีผิวในการสัมผัสกับซอสผัดไทยได้น้อย จึงทํา
ให้ความสามารถในการยึดเกาะกันของวัตถุดิบลดลง 
[16] สอดคล้องกับรายงานการศึกษาของดวงกมล และ
คณะ [10] พบว่าเม่ือเพ่ิมปริมาณของโปรตีนเกษตรใน
ผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวชนิดแท่งรสหม่ีกรอบ ทําให้
ผลิตภัณฑ์มีค่าความแข็งลดลง แสดงให้เห็นว่าการเกาะ
ตัวของผลิตภัณฑ์ลดลง 
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ตารางท่ี 4 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีอัตราส่วนของเต้าหู้เหลือง กุ้งแห้ง และกุยช่าย
แตกต่างกัน  

คุณภาพทางกายภาพ
และเคมี 

เต้าหู้เหลือง : กุ้งแห้ง : กุยช่าย 
สูตรที่ 1 
77:13:10 

สูตรที่ 2 
70:20:10 

สูตรที่ 3 
72:13:15 

สูตรที่ 4 
72:25:15 

สูตรที่ 5 
72.5:12.5:15 

คุณภาพทางกายภาพ      
   ค่าความสว่าง (L*) 32.02±2.66b 41.00±4.70a 39.92±2.58a 39.07±1.70a 33.19±2.07b 
   ค่าสีแดง-สีเขียว (a*)ns 11.70±1.44 12.70±1.70 13.00±1.86 12.62±1.70 12.23±0.97 
   ค่าสีเหลือง-น้ําเงิน (b*) 20.79±2.07b 22.44 ±2.46b 29.09 ±2.16a 28.60±1.52a 21.63±1.41b 
   ค่าความแข็ง (N) 41.92±2.26c 49.67±8.89ab 48.01±6.49bc 44.75±5.94bc 54.57±8.25a 
คุณภาพทางเคมี      
  ค่าปริมาณนํ้าอิสระ (aw)    0.26±0.01a    0.23±0.01b 0.23±0.02b 0.26±0.02a 0.22±0.01b 

 

a-b คือ ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกัน ที่มีตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ns คือ ค่าเฉลี่ยของข้อมูลไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

3.2.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
ผลของการวัดค่าปริมาณนํ้าอิสระ (aw) ของสูตร

ทดลองท้ัง 5 สูตรอยู่ในช่วง 0.22-0.26 ซ่ึงเป็นค่าท่ีต่ํา
กว่า 0.60 เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของหม่ี
กรอบ (มผช.153/2559) [17] และเป็นช่วงท่ีผลิตภัณฑ์
ยังคงความกรอบ [18] ซ่ึงเป็นคุณลักษณะท่ีต้องการของ
ผลิตภัณฑ์ เป็นปัจจัยสําคัญในการควบคุมและป้องกัน
การเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร มีผลโดยตรงต่ออายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ [10]  
 

3. 3 ผลกา รศึ กษ าคุณภาพทา ง เ ค มีขอ ง
ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ 
ผลิตภัณฑ์ผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีพัฒนาได้มี

ลักษณะปรากฏแสดงดังรูปท่ี 3 ซ่ึงมีเนื้อสัมผัสท่ีกรอบ 
น้ําหนักเบา มีกลิ่นรสของผัดไทยท่ีชัดเจน ขนาด 4x2x2 
ลูกบาศก์เซนติเมตร มีน้ําหนักต่อ 1 ชิ้น เท่ากับ 8 กรัม 
โดยผลิตจากเส้นจันท์ร้อยละ 18.78 ซอสผัดไทยร้อยละ 
45.08 ถั่วลิสงร้อยละ 22.54 เต้าหู้เหลืองร้อยละ 9.80 
กุยช่ายร้อยละ 2.03 และกุ้งแห้งร้อยละ 1.77 

ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีโดยประมาณ
พบว่าผลิตภัณฑ์ผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีพัฒนาได้มี

ปริมาณ ความชื้นร้อยละ 9.17±0.35 (ความชื้นฐาน
เปียก) ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เถ้า และ
เส้นใยหยาบ เท่ากับร้อยละ 50.04±0.50, 30.80±1.18, 
15.82±0.63, 3.39±0.10 และ 1.98±1.13 (ความชื้น
ฐานแห้ง) ตามลําดับ จะสังเกตได้ว่าผัดไทยกรอบชนิด
แท่งมีส่วนผสมของเต้าหู้เหลืองและกุ้งแห้ง จึงมีปริมาณ
โปรตีนท่ีมากกว่าหากเปรียบเทียบกับขนมขบเคี้ยวชนิด
แท่งท่ีผลิตจากธัญพืชโดยท่ัวไป จากรายงานการศึกษา
ธัญพืชอัดแท่งของสุธิดา [19] พบว่าผลิตภัณฑ์ธัญพืช
ผสมใบชะพลูมีปริมาณโปรตีน ร้อยละ  13.24  และ  
A. Ahmad [20] พัฒนาขนมขบเคี้ยวชนิดแท่งจาก
ธัญพืชและถ่ัว มีปริมาณโปรตีน ร้อยละ 12.51 

 

 
 

รูปที่ 3 ผลิตภัณฑ์ผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีพัฒนาได้ 
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ตารางท่ี 5  คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีมีอัตราส่วนของเต้าหู้เหลือง กุ้งแห้ง  
และกุยช่ายแตกต่างกัน  

คุณลักษณะ 
เต้าหู้เหลือง : กุ้งแห้ง : กุยช่าย 

สูตรท่ี 1 
77:13:10 

สูตรท่ี 2 
70:20:10 

สูตรท่ี 3 
72:13:15 

สูตรท่ี 4 
72:25:15 

สูตรท่ี 5 
72.5:12.5:15 

ลักษณะปรากฏns 7.26±1.01 7.12±0.99 7.24±1.03 7.17±1.19 7.43±1.09 

ความหนา 7.02±0.17a 6.52±0.17b 6.95±0.17ab 6.50±0.17b 7.24±0.17a 
กลิ่นรสผัดไทยns 6.71±0.17 6.57±0.17 6.86±0.17 6.52±0.18 6.60±0.17 
ความกรอบ 6.76±0.20ab 6.62±0.20ab 7.20±0.20a 7.12±0.20a 6.50±0.20b 
รสชาต ิ 6.86±0.18ab 6.64±0.18ab 7.00±0.18a 6.62±0.18ab 6.45±0.18b 

ความชอบโดยรวม 6.62±0.16ab 6.43±0.16b 6.95±0.16a 7.05±0.16a 6.43±0.16b 

a-b คือ ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกัน ที่มีตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ns คือ ค่าเฉลี่ยของข้อมูลไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)
 

จากผลการศึกษาค่าพลังงานด้วยเคร่ือง Bomb 
Calorimeter พบว่าผลิตภัณฑ์ผัดไทยกรอบชนิดแท่ง  
1 ชิ้น มีพลังงานเท่ากับ 58.21 กิโลแคลอร่ี ดังนั้น
ปริมาณต่อ 1 เสิร์ฟ จากการวิเคราะห์พลังงานด้วย
เคร่ือง Bomb Calorimeter จะมีจํานวนเท่ากับ 10 ชิ้น 
มีพลังงานเท่ากับ 582.10 กิโลแคลอรี่ เป็นค่าพลังงาน
เฉลี่ยท่ีเหมาะสมสําหรับ 1 ม้ืออาหารจากปริมาณ
พลังงานที่ควรได้รับประจําวันสําหรับคนไทยในช่วงอายุ 
19-30 ปี อยู่ท่ีประมาณ 500-600 กิโลแคลอรี่ [21] 
แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ผัดไทยกรอบชนิดแท่งนี้มี
สัดส่วนของสารอาหารสอดคล้องกับแนวทางปริมาณ
สารอาหารอ้างอิงท่ีควรได้รับประจําวันสําหรับคนไทย 
[ 21]  แล ะมี สั ด ส่ ว น ก า ร ก ร ะ จ า ยพลั ง ง า น ข อ ง
คาร์โบไฮเดรตท่ีเหมาะสมคิดเป็นร้อยละ 45-65 สัดส่วน
ของโปรตีนคิดเป็นร้อยละ 10-15 และสัดส่วนของไขมัน
คิดเป็นร้อยละ 20-35 ของความต้องการพลังงานท่ี
ร่างกายควรได้รับใน 1 วัน ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์
ผัดไทยกรอบชนิดแท่งสามารถรับประทานเป็นขนมขบ
เคี้ยวทดแทนม้ืออาหารหลัก หรือ Snackification ได้ 
 

3.4 ผลการศึกษาต้นทุนของผลิตภัณฑ์ 
การคํานวณต้นทุนของผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาได้จาก

ต้นทุนของวัตถุดิบ โดยไม่รวมต้นทุนด้านแรงงาน ค่าน้ํา 
ค่าไฟฟ้า วัสดุอุปกรณ์ และค่าสึกหรอของเคร่ืองมือต่างๆ 

พบว่าผลิตภัณฑ์มีราคาต้นทุนเท่ากับ 2.16 บาทต่อชิ้น 
แสดงรายละเอียดดังตารางท่ี 6 
 
ตารางท่ี 6 ตน้ทุนในการผลิตผัดไทยกรอบชนิดแท่ง 

วัตถุดิบ 
หน่วย 

 
(กรัม) 

ราคาต่อ
หน่วย 

(บาท/กรัม) 

ปริมาณที่
ใช้ 

(กรัม) 

ราคา
ต่อชิ้น 
(บาท) 

เส้นจันท์ 150  0.07 1.66 0.12 
ซอสผัดไทย  120 0.31 3.33 1.03 
กุ้งแห้ง 50 0.50 0.16 0.08 
กุยช่าย 15 0.67 0.18 0.12 
เต้าหู้เหลือง 25 0.38 0.87 0.33 
ถั่วลิสง 200 0.05 2 0.10 
แบะแซ 500 0.05 0.67 0.03 
น้ํามันปาล์ม 1000 10.50 200 0.35 
รวม  
(บาท/ชิ้น) 

- - 8.87 2.16 

 
4. สรุป  

ผลิตภัณฑ์ผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีพัฒนาได้ 
ประกอบด้วยส่วนผสมของซอสผัดไทยร้อยละ 45.08  
ถั่วลิสงร้อยละ 22.54 เส้นจันท์ร้อยละ 18.78 เต้าหู้
เหลืองร้อยละ 9.80 กุยช่ายร้อยละ 2.03 และกุ้งแห้ง
ร้อยละ 1.77 โดยผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีพัฒนาได้  
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1 ส่วนของการบริโภค  เ ท่ากับ  10 ชิ้น  มีป ริมาณ 
คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน และพลังงาน เพียงพอต่อ
ความต้องการในหนึ่งม้ืออาหาร และมีราคาต้นทุนเท่ากับ 
2.16 บาทต่อชิ้น  

งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นถึงแนวทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ผัดไทยกรอบชนิดแท่งท่ีสะดวกต่อการบริโภค
มีรสชาติเฉพาะตัวอันเป็นเอกลักษณ์ของอาหารไทย
แตกต่างจากขนมขบเคี้ยวท่ีวางจําหน่ายตามท้องตลาด 
เป็นการสร้างความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์อีกท้ังยัง
เป็นการเผยแพร่อาหารไทยในรูปแบบท่ีแตกต่างอีกด้วย 

 

5.  กิตติกรรมประกาศ 
คณะผู้ วิ จั ยขอขอบคุณ  สาขาอาหารและ

โภชนาการ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ท่ีเอ้ือเฟ้ือสถานท่ี เครื่องมือ 
และอุปกรณ์ในการทําวิจัยนี้จนสําเร็จลุล่วงด้วยดี 
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