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บทคัดยอ 
 

การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัด
ชุมพร เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร ศึกษาวิเคราะห 
คุณภาพของผลิตภัณฑ และการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชน 
จังหวัดชุมพร ทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ 7-Point Hedonic Scale ผูทดสอบ
ชิมจํานวน 30 คน โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) จากนั้นเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี DMRT (Duncan’s 
new Multiple Range Test) และวิเคราะหคุณภาพดานกายภาพ เคมี จุลินทรีย และการยอมรับ 
ของผูบริโภค จํานวน 400 คน โดยเครื่องมือท่ีใช คือ แบบสอบถาม  

ผลการทดลองพบวา ขาวพองอบท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส มีคาความแตก 
เปราะ 2.83, 3.51 และ 3.18 ตามลําดับ เม่ือนํามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา สูตร 
PRC (50) ไดการยอมรับลักษณะท่ีปรากฏ (6.63) สี (6.16) กลิ่น (6.03) รสชาติ (6.26) เนื้อสัมผัส 
(6.56) และความชอบโดยรวม (6.06) มีคาความสวาง (L*) 65.02 คาความเปนสีแดง (a*) 6.86 และ
คาความเปนสีเหลือง (b*) 25.97 และผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชน จังหวัดชุมพร
ปริมาณ 100 กรัม ใหพลังงาน 493.74 กิโลแคลอรี คารโบไฮเดรต 59.71 กรัม โปรตีน 7.88 กรัม 
ไขมัน 24.82 กรัม ใยอาหาร 2.51 กรัม ความชื้น 6.16 กรัม และเถาถาน 1.43 กรัม และไมพบ
จุลินทรียท่ีกอโรค ซ่ึงผานเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.743/2565) 

การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 
พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับรอยละ 97.00 ไดแก คุณภาพของผลิตภัณฑ (x̄ = 4.53) การสงเสริม
การตลาด (x̄ = 4.50) ชองทางการจัดจําหนาย (x̄ = 4.23) และราคา (x̄ = 4.13) ผลการศึกษานี้
ชี้ใหเห็นวาขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพรมีศักยภาพในการพัฒนาและจําหนายใน 
เชิงพาณิชยตอไป 
 
ความสําคัญ: ขาวพองอัดแทง, วัตถุดิบของชุมชน, จังหวัดชุมพร 
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ABSTRACT 
 

This study aimed to develop puffed rice bar products from raw materials of the 
community in Chumphon Province. This study aims to study the process of puffed rice 
bar production from raw materials of the community in Chumphon Province. Study 
and analyze the quality of products and consumer acceptance of puffed rice bars from 
raw materials of Chumphon community. The sensory quality assessment using 7-Point 
Hedonic Scale. Thirty panelists were randomized in a complete block design 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) and the differences in means were 
compared using the DMRT (Duncan’s new Multiple Range Test). and analyze the 
physical, chemical, microbiological quality and consumer acceptance by using 
questionnaires as the tool. 

The experimental results showed that puffed rice baked at 40, 50, and 60 °C had 
brittleness values of 2.83, 3.51 and 3.18, respectively. Sensory evaluation revealed that 
Formula PRC (50) was accepted by panelists, with mean scores for appearance, color, 
aroma, taste, texture, and overall acceptability of 6.63, 6.16, 6.03, 6.26, 6.56, and 6.06, 
respectively. The product exhibited a lightness value (L*) of 65.02, a redness value (a*) 
of 6.86, and a yellowness value (b*) of 25.97. Nutritional analysis of the puffed rice bar 
product developed from local raw materials in Chumphon Province indicated that 100 
grams provided 493.74 kilocalories of energy, 59.71 grams of carbohydrates, 7.88 grams 
of protein, 24.82 grams of fat, 2.51 grams of dietary fiber, 6.16 grams of moisture, and 
1.43 grams of ash. No pathogenic microorganisms, The product complied with the Thai 
Community Product Standard (TCPS 743/2565). 

The consumer acceptance of puffed rice bar products from raw materials of 
Chumphon community found that consumers accepted 97% of the following factors: 
product quality (x̄ = 4.53), marketing promotion (x̄ = 4.50), distribution channels (x̄ = 
4.23), and price (x̄ = 4.13). These findings suggest that puffed rice bars, a raw material 
from the community of Chumphon Province, have potential for commercial 
development and marketability. 
  

Keyword: Puffed Rice Bars, Raw Material of Communities, Chumphon Provin 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

รายงานวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพรได
สําเร็จลุลวงไปไดดวยดี ขอขอบคุณกองทุนเพ่ือการวิจัย โครงการสงเสริมสิ่งประดิษฐและนวัตกรรม
เพ่ือคนรุนใหม ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2568 ท่ีพิจารณาใหทุนสนับสนุนในการดําเนินงานวิจัย  

ขอขอบคุณคณาจารยและเจาหนาท่ีสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครท่ีใหความ
อนุเคราะหเครื่องมือทดสอบทางเคมีและจุลินทรีย เทคนิคการวิเคราะห การดําเนินการทดลอง และ
ประสานงานการทดสอบทางหองปฏิบัติการ ตลอดจนใหคําชี้แนะ ขอบกพรองในการวิเคราะห 
นอกจากนี้ขอขอบคุณผูประกอบการ และผูบริโภคในจังหวัดชุมพรท่ีเสียสละเวลาในการใหขอมูลตอบ
แบบสอบถามและใหขอคิดอันเปนประโยชนกับงานวิจัยครั้งนี้ 

ผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวาผลงานวิจัยฉบับนี้ จะเปนประโยชนตอวงวิชาการและการนําไป
ประยุกตใชในหนวยงานท่ีเก่ียวของตอไป 
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บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 13 ท่ีตองการพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลาง 

และขนาดยอม โดยเฉพาะกลุมวิสาหกิจชุมชนถือเปนสวนหนึ่งท่ีสําคัญในการพัฒนาประเทศ              
ซ่ึงมีเปาหมายใหวิสาหกิจขนาดกลางสามารถเติบโตอยางเขมแข็ง พรอมท้ังสามารถแขงขันใน
ตลาดโลกได ซ่ึงภาครัฐไดพยายามสงเสริมความตองการของชุมชนผานการพัฒนาผลิตภัณฑทาง
เกษตรในรูปแบบการใชเทคโนโลยีท่ีสอดคลองกับหลักการอาหารปลอดภัย ทําใหเกิดเปนสินคา GI 
(Geographical Indication) ซ่ึงสินคาลักษณะนี้สามารถแสดงออกถึงอัตลักษณชุมชนนั้นไดเปนอยาง
ดี (สํานักงานสภาพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ, 2565) ดังนั้นสินคา GI จึงจัดไดวาเปนสินคา
ท่ีมาจากวัตถุดิบภูมิปญญาท่ีบงชี้ทางภูมิศาสตรหรือท่ีเรียกวา สินคาท่ีสรางเอกลักษณมีเพียงหนึ่งเดียว 
และยังถือเปนทรัพยสินทางปญญาจากความเก่ียวของท่ีสะทอนไดจากวัฒนธรรมทองถ่ิน มีการผลิตท่ี
ชัดเจนและใชวัตถุดิบหลักจากในพ้ืนท่ีมีคุณภาพหรือลักษณะเฉพาะของสินคาท่ีแตกตางจากสินคา
ชนิดเดียวกันท่ีผลิตจากท่ีอ่ืน โดยมีการกําหนดคุณภาพเปนสินคาท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภคและ
สามารถเพ่ิมความนาสนใจใหกับชุมชนในแตละพ้ืนท่ีได (สิริวรรณ, 2564) จากรายงานของหอการคา
ไทย (2563) ไดนําเสนอโมเดลแนวคิดไทยเท ซ่ึงเปนการพัฒนาการทองเท่ียวตามโมเดลอารมณดีมี
ความสุข โดยสนับสนุนใหคนไทยมีความภาคภูมิใจ กลานําวัฒนธรรมทองถ่ินมาผนวกกับความคิด
สรางสรรค เพ่ือสรางสินคาของจังหวัดใหมีมูลคาเพ่ิมมากข้ึน และยังเปนการใหความสําคัญกับการ
พัฒนาสงเสริมแนวคิดการสรางรายไดจากการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติและวัฒนธรรมในการบม
เพาะชุมชนใหยกระดับเปนวิสาหกิจเพ่ือชุมชนและสตารทอัพ  

จังหวัดชุมพรถือเปนเมืองรองและมีเสนทางผานสูประตูภาคใต มีวิถีชีวิตและวัฒนธรรมท่ีโดด
เดนเปนเอกลักษณ รวมถึงสถานท่ีทองเท่ียวท่ีสวยงามทางธรรมชาติ เชน หาดทรายรี ดอยตาปง 
อุทยานแหงชาติ วัดพระธาตุ สวี วัดถํ้าเขาขุนกระทิง นอกจากนี้ผูคนในชุมชนสวนใหญยังคงดํารงวิถี
ชีวิตดวยการทําสวนและการทําประมง จึงทําใหจังหวัดชุมพรมีผลผลิตทางการเกษตรท่ีหลากหลาย 
พืชผลสายพันธุท่ีมีความเปนอัตลักษณของจังหวัดชุมพรท่ีสําคัญ ไดแก สับปะรดสวี มะพราวพันธุสวี
ลูกผสม ทุเรียน มังคุด กลวยเล็บมือนาง และขาวเหลืองปะทิว123 (Mokkalana, 2566) 

ขาวเหลืองปะทิว123 (Leaung Patew123) เปนขาวพ้ืนเมืองดั้งเดิมของอําเภอปะทิว จังหวัด 
ชุมพร ซ่ึงเปนขาวพันธุหนัก ปลูกในฤดูนาป เก็บเก่ียวในชวงเดือนธันวาคม มีจํานวนเมล็ดตอรวงมาก 
ปลูกในพ้ืนท่ีท่ีเปนดินเปรี้ยวไดดี ลักษณะเมล็ดขาวมีสีเหลือง เลื่อมมัน เมล็ดยาว มีน้ําหนัก เมล็ดดี 
ขาวหุงสุกจะข้ึนหมอ โดยขาวเหลืองปะทิว123 เปนท่ียอมรับในดานคุณภาพจากกรมการขาว ซ่ึง
หนวยงานไดจัดโครงการพัฒนาขาวพ้ืนเมืองคืนถ่ิน ซ่ึงเกิดจากความตองการของชาวนาจังหวัดชุมพรท่ี
ตองการขาวคุณภาพดีมาบริโภคและใชเปนสินคาพ้ืนเมืองของจังหวัดชุมพร จึงไดพัฒนาสายพันธุขาว
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จากไดขาวเหลืองประทิว123 นํามาสงสริมใหเกษตรกรในพ้ืนท่ีเพาะปลูก จํานวน 500 ไร ในตําบล
บางสน และตําบลทะเลทรัพย อําเภอปะทิว จังหวัดชุมพร ปจจุบันกรมการขาวยังคงพัฒนาหาเมล็ด
ขาวสายพันธุบริสุทธิ์และติดตามใหเกษตรกรไดเมล็ดพันธุขาวคุณภาพดีตรงตามสายพันธุมาตรฐาน 
เพ่ือตองการสรางมูลคาเพ่ิมและข้ึนทะเบียนสินคาบงชี้ทางภูมิศาสตร (ขาว GI) ดังนั้นขาวเหลืองปะทิว
123 จึงถือเปนมรดกทางธรรมชาติของจังหวัดชุมพร (รักบานเกิด, 2552) นอกจากนี้ยังสงเสริมและ
ขับเคลื่อนชุมชนในการพัฒนาสินคาแปรรูปจากแนวคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking) เพ่ือหา       
กลยุทธเชิงสรางสรรคพัฒนาผลงานท่ีมุงเนนการคนหาปญหาแนวทางการแกไขปญหา สรางนวัตกรรม
การบริการ รวมถึงผลิตภัณฑใหม ๆ ท่ีสอดคลองกับการใชเทคโนโลยีและบริบททางสังคมของแตละ
ชุมชน (นุชจรี, 2561) โดยคํานึกถึงการสรางความม่ันคงใหกับเศรษฐกิจฐานรากท่ีเนนดานการเพ่ิม
มูลคาสินคาชุมชนดวยเทคโนโลยีและนวัตกรรม สงเสริมสินคาท่ีเปนสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตรใหสินคามี
คุณภาพและมาตรฐาน (ศุภรา และคณะ, 2566) 

ดังนั้นผูวิจัยจึงมีแนวคิดการนําวัตถุดิบในชุมชนอยางขาวเหลืองปะทิว123 มาเปนวัตถุดิบหลัก 
เพ่ือเนนชูอัตลักษณของชุมชนจังหวัดชุมพร ตลอดจนเพ่ิมมูลคาของสินคาใหมากยิ่งข้ึน ผาน
กระบวนการแปรรูปใหมีความทันสมัย ซ่ึงซีเรียลบารหรือธัญชาติอัดแทงเปนท่ีรูจักในกลุมอาหารหรือ
ขนมท่ีดีตอสุขภาพท่ีทําจากธัญชาติไดหลายชนิด เชน ขาวเจา ขาวเหนียว ขาวโพด ถ่ัง งา เปนตน ซ่ึง
เปนตัวเลือกใหกับผูบริโภคท่ีไมมีเวลารับประทานอาหารระหวางวัน นอกจากนี้ผลิตภัณฑธัญชาติอัด
แทงยังมีสารอาหารท่ีใหพลังงานท้ังคารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน ใยอาหาร และแรธาตุ ท่ีมี
ประโยชนและยังพกพาสะดวก สามารถเก็บรักษาไดนานและเปนท่ีนิยมแพรหลายท้ังในประเทศและ
ตางประเทศ ซ่ึงปจจุบันมีบริษัทไดพัฒนาผลิตภัณฑจากการนําธัญชาติอัดแทงมาพัฒนาในหลาย
รูปแบบ พรอมท้ังดัดแปลงใหตรงกับความตองการของผูบริโภคแตละกลุมมากยิ่งข้ึน ดังนั้นเพ่ือเปน
การใชผลิตภัณฑทางเกษตรของจังหวัดชุมพรอยางขาวเหลืองปะทิว123 และกลวยเล็บมือนางอบแหง 
ผลผลิตทางเกษตรแปรรูป มาพัฒนาเปนขาวพองอัดแทงใหเหมาะสมกลุมผูบริโภค ผูวิจัยคาดหวังวา
การพัฒนาและสงเสริมการผลิตขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพรจะสามารถเปน
แนวทางในการสรางอาชีพใหกับวิสาหกิจชุมชนไดในอนาคตตอไป 
 

1.2 วัตถุประสงค 
1.2.1 เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 
1.2.2 เพอศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 
1.2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของ 

ชุมชนจังหวัดชุมพร 
 

1.3 ขอบเขตการศึกษา 
1.3.1 ขอบเขตดานวัตถุดิบ 

1.3.1 ขาวเหลืองปะทิว123 โดยใชสายพันธุขาวเหลืองปะทิว123 ท่ีผลิตจากกลุมบาน 
เกาะเสม็ด จังหวัดชุมพร 

1.3.2 กลวยเล็บมือนางอบแหง ท่ีผลิตจากชุมชนบานหนองบัว อําเภอสวี จังหวัดชุมพร 
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1.3.2 ขอบเขตดานประชากร 
1.3.2.1 การทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดแก อาจารย นักศึกษา และ

บุคลากร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จํานวน 30 คน 
1.3.2.2 การสอบถามความพึงพอใจผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง ไดแก ผูประกอบการ 

นักทองเท่ียว และผูบริโภคผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง จํานวน 400 คน 
 

1.4 กรอบแนวคิดในการวิจัย  
 

                ตัวแปรอิสระ      ตัวแปรตาม 
     

 วัตถุดิบชุมชน 
ขาวเหลืองปะทิว123 

   

     

 
เทคโนโลยกีารอบแหง 

 ขาวพองอัดแทงจากว ัตถุดิบ 
ของชุมชนจังหวัดชุมพร 

 

     

 สวนปะสมทางการตลาด 
ดานผลิตภัณฑ ดานราคา 

ดานชองทางการจัดจําหนาย 
ดานสงเสริมการตลาด 

   

 
แผนภูมิท่ี 1.1 กรอบแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 
 

1.5 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1.5.1 ไดผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพรท่ีมีอัตลักษณเฉพาะ

ทองถ่ิน 
1.5.2 สงเสริมการผลิตอาหารอยางยั่งยืนภายในชุมชน ท้ังยังเปนการชวยกระตุนเศรษฐกิจของ

ชุมชนจังหวัดชุมพรในการนํากระบวนการและวิธีการแปรรูปจากขาวท่ีถูกสุขลักษณะ 
1.5.3 สามารถขยายเปนวิสาหกิจชุมชนท่ีมีเปาหมายในการเสริมสรางรายไดและความเปนอยูท่ี

ดีของสมาชิกในชุมชน  
 

1.6 นิยามศัพท 
1.6.1 ขาวพองอัดแทง หมายถึง ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวท่ีทําจากขาวพองท่ีนํามาอัดเปนแทง 

หรือรูปทรงท่ีหลากหลาย ขาวท่ีใชตองผานกระบวนการทําใหพองอาจจะเปนการทอดในน้ํามันรอน 

หรือการค่ัวดวยความรอนสูง ขาวพองจะถูกอัดในพิมพลักษณะและรูปทรงตามตองการ อาจจะมีการ

เติมสวนผสมอ่ืน ๆ เชน น้ําตาล น้ําเชื่อม ผลไมแหง และธัญชาติ เพ่ือเพ่ิมความนาสนใจ 
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1.6.2 วัตถุดิบชุมชน หมายถึง วัตถุดิบหรือทรัพยากรธรรมชาติท่ีมาจากพ้ืนท่ีชุมชนในทองถ่ิน 

ซ่ึงมักเปนผลผลิตทางการเกษตร การประมง หรือทรัพยากรธรรมชาติท่ีมีความสําคัญตอชีวิต และ      

เศรษฐกิจของชุมชน โดยมีลักษณะเฉพาะท่ีสะทอนถึงวัฒนธรรมและภูมิปญญาทองถ่ิน เชน ขาว พืช 

ผัก ผลไม และสมุนไพรท่ีปลูกในพ้ืนท่ีทองถ่ิน ซ่ึงมักมีความหลากหลายและคุณภาพดี เนื่องจากการ 

ปรับตัวเขากับสภาพภูมิอากาศและดินในพ้ืนท่ี จนเปนวัตถุดิบท่ีมีความเปนเอกลักษณและอัตลักษณ

ของชุมชน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

 

บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 

2.1 ขาวเหลืองปะทิว123 (Leuang Pratew123)  
ขาวเจาสายพันธุเหลืองประทิว123 ไดจากการรวบรวมพันธุจากเกษตรในอําเภอเมือง จังหวัด

เพชรบุรี เม่ือป 2498-2499 ใชการปลูกคัดเลือกแบบคัดพันธุบริสุทธิ์ตามสถานีทดลองขาวตาง ๆ จน
ไดสายพันธุเหลืองประทิว126-8-123 (พินิจ และคณะ, 2555) ตอมาในป 2549 กรมการขาวไดจัดทํา
โครงการพัฒนาพันธุขาวพ้ืนเมืองคืนถ่ินซ่ึงเปนความตองการของชาวนาจังหวัดชุมพร กรมการขาวจึง
ไดทําการจัดหาเมล็ดพันธุขาวเหลืองปะทิว123 นําไปเปลี่ยนเมล็ดพันธุใหแกเกษตรกรในเขตพ้ืนท่ี
เพาะปลูกขาวจังหวัดชุมพรและเริ่มมีการใชปลูกในฤดูนาปเม่ือป 2550 ในคุณภาพของเมล็ดถูกนําไป
ปลูกขยายในพ้ืนท่ีอ่ืนท่ัวประเทศ ขาวเหลืองปะทิวชุมพรเปนขาวยอดนิยมของชาวนาในจังหวัดชุมพร 
การเพาะปลูกงายใหผลผลิตดีเหมาะสมกับพ้ืนท่ีและสภาพอากาศ ขาวเหลืองปะทิวชุมพรเปนขาวพันธุ
ดั้งเดิมของอําเภอปะทิว จังหวัดชุมพร เปนขาวพันธุหนัก ปลูกในฤดูนาป เก็บเก่ียวในชวงเดือน
ธันวาคม มีจํานวนเมล็ดตอรวงมากปลูกใน พ้ืนท่ีท่ีเปนดินเปรี้ยวไดดีและทนทานตอโรคแมลงดี 
ลักษณะเมล็ดขาวมีสีเหลืองเลื่อมมันเมล็ดยาว มีน้ําหนักเมล็ดดี ขาวหุงสุกจะข้ึนหมอ ยังมีชื้อเสียงของ
ขาวเหลืองปะทิวชุมพร และมีความแตกตางจากสินคาชนิดเดียวกันท่ีมีแหลงกําเนิดมาจากพ้ืนท่ีอ่ืน 
(รักบานเกิด, 2552) เม่ือวันท่ี 30 ธันวาคม 2551 กรมทรัพยสินทางปญญาไดประกาศการข้ึนทะเบียน
ใหขาวเหลืองปะทิวชุมพรเปนสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร (กรมทรัพยสินทางปญญา, 2552) 

2.1.1 โครงสรางเมล็ดขาว 
รูปรางและขนาดของเมล็ดขาวเหลืองปะทิวชุมพรมีรูปรางเรียวยาว ขนาดเมล็ด 

ประมาณ 7-9 มิลลิเมตร ซ่ึงเปนลักษณะท่ัวไปของขาวเจาท่ีนิยมในพ้ืนท่ีภาคใตของประเทศไทยสีของ 
เมล็ดขาวสีเหลืองนวล อันเปนท่ีมาของชื่อ “เหลืองปะทิว” ลักษณะสีนี้เปนผลมาจากพันธุกรรม 
เฉพาะตัวของขาวสายพันธุนี้ ซ่ึงชวยแยกแยะจากขาวพันธุอ่ืน โดยโครงสรางภายในเมล็ดขาวของขาว
เหลืองปะทิวชุมพรมีปริมาณแปงอะมิโลสในระดับปานกลางถึงสูงอยูท่ีรอยละ 29-32 ทําใหขาวมีความ
เหนียวนุมปานกลางเม่ือหุงสุก โครงสรางโปรตีนในขาวมีความเหมาะสมทําใหขาวสุกแลวมีความหอม 
และรสชาติท่ีดี เนื้อในเมล็ดขาวประกอบดวยเปลือกนอกบางชั้นเนื้อเยื่อท่ีมีแปงท่ีใหคารโบไฮเดรต    
รอยละ 76.01 และโปรตีนรอยละ 07.88 ในสัดสวนท่ีเหมาะสม สารอาหารท่ีสําคัญทําใหขาวเหลือง
ปะทิวชุมพรมีคุณคาทางโภชนาการท่ีเปรียบเทียบกับขาวท่ัวไปไดดีในระดับหนึ่ง ดังตารางท่ี 2.1  
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ตารางท่ี 2.1 องคประกอบทางเคมีของขาวเหลืองปะทิว123 และขาวสารขาว 
 

องคประกอบทางเคมี (รอยละ) ขาวเหลืองปะทิว ขาวขาว 
คารโบไฮเดรต 76.01 79.40 
โปรตีน 07.88 06.70 
ไขมัน 00.65 00.80 
เถาถาน 00.67 00.00 
แคลเซียม 00.07 00.06 
ฟอสฟอรัส 00.18 00.19 
ความชื้น 11.51 00.00 

ท่ีมา: วิณากร, วนิดา และณัฐพงค (2565) 
 

2.2 ผลิตภัณฑขาวพอง 
ขาวพองเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําขาวสารหรือขาวกลอง เชน ขาวเจา ขาวเหนียวท่ีหุงหรือ

นึ่งใหสุก ผานการทําแหง ทอด หรือค่ัวใหพอง คลุกกับสวนผสมอ่ืน เชน น้ําตาล น้ําผึ้ง เนย เกลือ หอม
เจียว อาจนําไปอบแลวทําใหมีรูปทรงตามตองการ (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 
2562) การผลิตขาวพองในปจจุบันมีท้ังการใชเทคโนโลยีเขามามีสวนรวมและการใชวิธี ดั้งเดิม ทําให
เกิดการพองตัวท่ีแตกตางกัน ไดแก การพองตัวดวยการยางบนความรอน การพองตัวท่ีเกิดจากแรงอัด
ท่ีอุณหภูมิสูง การพองตัวท่ีเกิดจากแผนความรอน และการพองตัวท่ีเกิดจากการอบหรือทอดในน้ํามัน
รอน โดยลักษณะท่ัวไปของขาวพองจะตองมีเนื้อขาวท่ีพอง เบา กรอบ ความหนาแนนตํ่า (วรรณศิกา 
และดุสิต, 2563) 

2.2.1 ลักษณะท่ีดีของผลิตภัณฑขาวพอง 
ขาวพอง (Puffed Rice) เปนผลิตภัณฑจากเมล็ดขาวท่ีไดรับความนิยมในหลายประเทศ 

โดยเฉพาะในเอเชียตะวันออกเฉียงใต โดยสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (2562) ไดให
ลักษณะท่ีดีของขาวพอง มีดังนี้ 

2.2.1.1 กรอบและเบา ขาวพองตองมีความกรอบและเบา ทําใหรับประทานโดยไมรูสึก
หนักทอง 

2.2.1.2 รสชาติเปนกลาง ขาวพองมักมีรสชาติท่ีเปนกลาง ทําใหสามารถใชเปนสวนผสม
ในอาหารหลากหลายประเภท ท้ังหวาน และเค็ม 

2.2.1.3 สะดวกในการเก็บรักษา ขาวพองมีอายุการเก็บรักษานานและไมตองการเก็บ
รักษาในตูเย็น สามารถเก็บไวท่ีอุณหภูมิหองได 

2.2.1.4 งายตอการบริโภคขาวพองสามารถรับประทานไดโดยตรงหรือใชเปนสวนผสม
ในอาหารและขนมตาง ๆ เชน ขาวพองเคลือบช็อกโกแลต ขาวพองผสมผลไมแหงหรือในอาหารวาง 

2.2.1.5 มีคุณคาทางโภชนาการ ขาวพองเปนแหลงของคารโบไฮเดรตท่ีดีและมีใยอาหาร
บางสวน ท้ังนี้ข้ึนอยูกับวิธีการผลิตและการเติมสารอาหารเสริม 
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2.2.1.6 มีความหลากหลายในการใช สามารถใชขาวพองในการทําอาหารและขนม
หลากหลายชนิด ท้ังในสูตรอาหารทองถ่ินและสูตรอาหารนานาชาติ 

2.2.2 ขอจํากัดของผลิตภัณฑขาวพอง 
การผลิตขาวพอง (Puffed Rice) มีขอจํากัดท่ีตองพิจารณาเพ่ือใหไดผลิตภัณฑ ท่ีมี

คุณภาพดีและปลอดภัย ประกอบดวย 
2.2.2.1 การควบคุมอุณหภูมิและแรงดัน การผลิตขาวพองมักตองใชความรอน และ

แรงดันสูง ซ่ึงการควบคุมอุณหภูมิและแรงดันท่ีไมแมนยําอาจทําใหขาวพองมีลักษณะท่ีไมสมํ่าเสมอ 
หรือมีปญหาในดานคุณภาพ เชน การไหมหรือความไมกรอบ 

2.2.2.2 การใชวัตถุดิบคุณภาพ คุณภาพของขาวท่ีใชเปนวัตถุดิบมีผลตอคุณภาพของ
ขาวพอง หากขาวมีความชื้นสูงเกินไปหรือมีความชื้นไมสมํ่าเสมอ จะสงผลใหขาวพองไมออกมาเปน
รูปรางท่ีตองการ 

2.2.2.3 การควบคุมความชื้น ขาวพองมีความไวตอความชื้น ซ่ึงควรเก็บรักษาในท่ีมี 
ความชื้นไมสูง ถาเก็บโดยไมปองกันอาจทําใหขาวพองสูญเสียความกรอบและเกิดความเสื่อมสภาพ 

2.2.2.4 ความปลอดภัยทางอาหาร การผลิตขาวพองตองมีการควบคุมอยางเขมงวด เพ่ือ
ปองกันปญหาดานความปลอดภัย เชน การปนเปอนหรือการปนเปอนของสารเคมี ซ่ึงอาจมีผลกระทบ
ตอสุขภาพของผูบริโภค 

2.2.2.5 ปญหาดานการตลาดและการจัดจําหนายการตลาด และการจัดจําหนาย ขาว
พอง ตองคํานึงถึงการจัดการบรรจุภัณฑและการขนสงเพ่ือรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑและลด การ
สูญเสีย 

 

2.3 การเกิดเจลาติไนเซช่ัน (Gelatinization) 
เม่ือแปงผสมน้ําไดรับความรอน ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงภายในโมเลกุลของเมล็ดแปง 

(Starch Granule) เนื่องจากความรอนทําลายพันธะไฮโดรเจนภายในโมเลกุลของสตารช ในเมล็ดแปง 
สายพอลิเมอรของอะมิโลส (Amylose) และอะมิโลเพกทิน (Amylopectin) ท่ีอัดแนนในเม็ดแปง 
คลายตัว และรวมกับน้ําท่ีลอมรอบสงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของลักษณะปรากฏเมล็ดแปงพองตัว 
และความหนืดของน้ําแปงสูงข้ึนอยางตอเนื่อง อุณหภูมิท่ีสตารชเริ่มเกิดเจลาติไนซ เรียกวา Gelatini-
zation Temperature หรือ Pastin Temperature โดยจะพบวาชวงอุณหภูมิประมาณ 60-70 องศา 
เซลเซียส ข้ึนอยูกับชนิดของพืช ชวงนี้เมล็ดแปงยังคงสภาพไมแตกออก เม่ือเพ่ิมอุณหภูมิสูงเมล็ดจะ 
พองตัวเพ่ิมข้ึน และมีความหนืดสูงข้ึนอยางตอเนื่อง เกิดลักษณะของน้ําแปงขน (Starch Paste) ความ
ขนหนืดเพ่ิมสูงข้ึน จนกระท่ังเมล็ดแปงเกิดการพองตัวสูงสุดและใหความหนืดสูงสุด (Maximum 
Viscosity) จากนั้นเม็ดแปงจะแตกจนไมสามารถคืนสภาพได หรือมีการกวนอยางรุนแรงจนเมล็ดแปง
แตกออกเกิดการเจลาติไนซเปนการสุกของสตารช ซ่ึงเกิดจากการใหความรอนแกอาหารท่ีมีแปงเปน
สวนประกอบดวยวิธีการตาง ๆ เชน การนึ่ง การทอด การอบ และไมโครเวฟ เปนตน (บัณฑิต และ 
ปยวัฒน, 2559) โดยการสุกของเม็ดแปงและชวงอุณหภูมินี้วา ชวงอุณหภูมิการเกิดเจลาติไนเซชัน 
(Gelatinization Temperature Range) โดยอุณหภูมิในการเจลาติไนซของสตารชของขาวอยูในชวง 
58-74 องศาเซลเซียส (ศันสนีย, 2548) และ Lund and Lorenz (1984) กลาววา อุณหภูมินั้นเปนสิ่ง
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สําคัญในการเริ่มตนของการเกิดเจลาติไนเซชั่น เกิดจากซ่ึการเปลี่ยนแปลงของพันธะไฮโดรเจน 
ระหวางโมเลกุล ซ่ึงเปนหลักการรักษาความสมบูรณของโครงสรางเม็ดแปง เม่ือเม็ดแปงถูกรบกวน
โมเลกุลของน้ําจะละลาย กลุมไฮดรอกซิลท่ีถูกปลดปลอยและเม็ดยังคงบวมตอไป เปนผลมาจากความ 
รุนแรงการหยุดชะงักของพันธะไฮโดรเจน เม็ดขาวจะไดรับความชุมชื้นอยางเต็มท่ีและสุดทายก็กลาย 
เปนไมเซลลาร (Micellar) หลังจากการหยุดชะงักของเม็ด สงผลทําใหความหนืดลดลง ความหนืดท่ี
ลดลงในระหวางการเกิดเจลาติไนซสามารถวัดดวยเครื่อง Brabender Amylograph นอกจากนี้การ
เพ่ิมความหนืดในชวงแรกของการใหความรอนมีผลทําใหอะมิโลสกระจากตัวในขณะท่ีความหนืด 
เพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่อง ทําใหในระยะตอมาเกิดมีปฏิสัมพันธของวัสดุนอกเม็ดขาว การบวมของเม็ดขาว
ข้ึน สําหรับการเกิดเจลาติไนซเซชั่นของแปงข้ึนอยูกับอุณหพลศาสตรท่ีไมมีสมดุล การแพรกระจาย 
ของน้ําเขาสูเม็ดแปง การเปลี่ยนผานของเกลียวคอยลท่ีใหความชุมชื้นซ่ึงเปนกระบวนการหลอม 
ละลายและการบวมอันเปนผลมาจากการแตกตัวของผลึก (การหลอมละลาย) ดังนั้นจึงสามารถ    
สรุปข้ันตอนการเกิดเจลาติไนซเซชั่นไวดังนี้ เม็ดสตารชดูดน้ําและพองตัวเพ่ิมขนาดข้ึนหลายเทา       
ไบรีฟรีนเจนซ (Birefringence) ของเม็ดสตารชหายไปสารละลายใสข้ึน ความหนืดเพ่ิมข้ึนจนมีความ 
หนืดสูงสุดอยางรวดเร็ว โมเลกุลสายตรงละลายและแพรออกจากเม็ดสตารช เม่ือเพสตเย็นตัวลงเกิด 
โครงรางตาขายสามมิติ 

 

2.4 การเกิดรีโทรเกรเดช่ัน (Retrogradation) 
ความยืดหยุนของอะมิโลสและความสามารถในการรับโครงสรางท่ีแตกตางกันเปนสาเหตุของ

การตกผลึกใหมอยางรวดเร็วในชวงแรกเม่ือสตารชเย็นตัวลงในกระบวนการท่ีเรียกวา การรีโทรเกร-
เดชั่น  

การเกิดการรีโทรเกรเดชั่นถูกคนพบในป พ.ศ.2395 ซ่ึงพบวา โพลิแซ็กคาไรดสองชนิด คือ      
อะมิโลสและอะมิโลเพกติน มีบทบาทท่ีแตกตางกันในกระบวนการนี้ระยะเริ่มตนท่ีรวดเร็วนี้ ตามมา 
ดวยการตกผลึกใหมของโมเลกุลอะมิโลเพกตินอยางชา ๆ การไลระดับยอนกลับเปนกระบวนการท่ี 
ดําเนินไปอยางตอเนื่อง อัตราการเย็นตัวมีผลเปนตัวกําหนดการเกิดซินเนอรีซิส (Syneresis) การเย็น 
ตัวชา ๆ ชวยใหโซเรียงตัวกันเพ่ือใชประโยชนจากพันธะไฮโดรเจนระหวางโซและภายในโซ ทําให 
โมเลกุลน้ําถูกบีบออก สงผลทําใหเกิดการตกตะกอนของแปง กระบวนการนี้ทําใหไดแปงท่ีไลระดับ 
ยอนกลับ ไมวาจะมีอะมิโลสเพียงอยางเดียวหรือรวมเขากับแปงธรรมชาติ ซ่ึงโดยท่ัวไปจะกระจายตัว 
กลับพบไดยาก การเย็นตัวอยางรวดเร็วของแปงชวยใหเกิดพันธะไฮโดรเจนระหวางโซและภายใน     
โซได แตยังชวยใหโมเลกุลน้ําถูกจับไวภายในแปงท่ีตกตะกอน ทําใหกระจายตัวกลับไดงายข้ึนอีกดวย 
(Eben van Tonder, 2020) เม่ือแปงถูกความรอน ในน้ําแลวเย็นลง โซอะมิโลสและอะมิโลแพกติน    
ท่ีแตกออกจะสามารถคอย ๆ รวมตัวใหมเปนโครงสรางท่ีมีลําดับตางกันในกระบวนการเรียกวา การ
ถอยหลังของแปงเปนการแสดงใหเห็นถึงการเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนกับสวนผสมของแปง และโมเลกุล
น้ําระหวางการใหความรอน การทําใหเย็นและการจัดเก็บกระบวน การเกิดรีโทรเกรเดชั่น มักเกิดข้ึน
พรอมกับการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพหลายอยาง เชน ความหนืดท่ีเพ่ิมข้ึน และความชุมชื้นของแปง 
การกอตัวของเจล การซึมของน้ําและระดับความเปนผนึกท่ีเพ่ิมข้ึนพรอมกับการปรากฏตัวของ        
โพลีมอรฟ คลิสตัล ทัลลีน ชนิดบี (Polymorph Crystal Tallin Type B) การจัดเรียงใหมและการ
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เชื่อมโยงของก่ิงสั้นดานนอกสุดของอะมิโลเพกติน (DP ประมาณ 15) อาจทําใหเกิดการกอตัวของ      
B-type Polymorphs บางชนิดอะมิโลสแบบกระจายโซกอตัวเปนเกลียวคูท่ีมีหนวยกลูโคส 40 ถึง 70 
หนวย ผานพันธะไฮโดรเจนการถอยหลังของแปง โดยขนาดท่ีเหมาะสมจะอยูระหวางประมาณ 14 ถึง 
24 DP และหลังจากท่ีเม็ดสตารชถูกทําลายดวยความรอนและเกิดเจลาติไนเซชั่น เม็ดสตารชจะพอง
ตัวและแตกตัวในท่ีสุด โมเลกุลของอะมิโลสและอะมิโลเพกตินภายในเม็ดสตารชจะกระจายตัวออกมา
ทําใหความหนืดลดลงและเม่ือปลอยใหเย็นตัว โมเลกุลของอะมิโลสและอะมิโลเพกตินจะเกิดการ
จัดเรียงตัวกันใหมซ่ึงอะมิโลส สามารถเกิดการจัดเรียงตัวใหมระหวางโมเลกุลดวยพันธะไฮโดรเจน เกิด
เปนรางแห 3 มิติ ในระยะเวลาอันสั้น เกิดเปนเจลในขณะท่ีอะมิโลเพกตินท่ีเกิดการจัดเรียงตัวใหม 
จะตองใชเวลานานกวาเพ่ือเกิดเปนโครงรางผลึก (Crystalline) การเกิดลักษณะเจลหรือผลึกแบบนี้ 
เรียกวา รีโทรเกรเดชั่น (Retrogradation) หรือการคืนตัว โมเลกุลท่ีมีผลตอการเกิดรีโทรเกรเดชั่น คือ 
อะมิโลส สวนอะมิโลเพกตินซ่ึงมีโมเลกุลท่ีใหญ เนื่องจากมีก่ิงมากทําใหเกิดรีโทรเกรเดชั่นชากวาชนิด
ของสตารชมีผลตอการเกิดรีโทรเกรเดชั่น เนื่องจากความแตกตางของสัดสวนของอะมิโลสกับอะมิโล-
เพกติน โดยสตารชท่ีอะมิโลสสูงจะสามารถเกิดรีโทรเกรเดชั่นไดดีและเร็วกวาสตารชท่ีอะมิโลสต่ํา 
ความยาวของสายโซก่ิงอะมิโลเพกตินก็มีผลตอการเกิดรีโทรเกรเกชั่นได โดยสายโซก่ิงของอะมิโล-
เพกตินท่ีมีสายโซก่ิงสั้น (DP 6-9) มีผลทําใหเกิดรีโทรเกรเดชั่นต่ํา (ทิพยสุดา, 2556) 

ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการรีโทรเกรเดชั่นของแปง ไดแก ความเขมขนของสตารช อุณหภูมิ 
ปริมาณน้ําในเจลและองคประกอบอ่ืน ๆ เชน น้ําตาล โปรตีน ไขมัน กรด และเกลือ เปนตน การวัด 
อุณหภูมิ และคาพลังงานความรอนในการเปลี่ยนแปลงของกระบวนการเกิดรีโทรเกรเดชั่นของสตารช 
สามารถวัด โดยเครื่อง DSC เชนเดียวกับการเกิดเจลาติไนเซชั่นในการเก็บเจลสตารชท่ีอุณหภูมิตาง 
กัน ซ่ึงทําใหเกิดการจัดเรียงตัวใหมของสายโซสตารชดวยพันธะไฮโดรเจน ทําใหเจลมีความแนนหรือ 
แข็งแรงมากข้ึน น้ําท่ีมีในโมเลกุลจึงอาจถูกขับออกมากจากกอนเจลเกิดซิเนอรีซิส (Syneresis) 
สามารถใชในการประเมิน สมบัติความคงทนตอการแชเยือกแข็งและการละลายน้ําแข็ง (Freeze-
thaw Stability) ได ซ่ึงการเกิด ซิเนอรีซิสอาจสัมพันธกับการเกิดรีโทรเกรเดชั่น คือ สตารชท่ีเกิด       
รีโทรเกรเดชั่นไดดี จะมีแนวโนมของความคงตัวตอการแชเยือกแข็ง และการละลายน้ําแข็งต่ํา 
(Syneresis มาก) สวนสตารชท่ีเกิด รีโทรเกรเดชั่นต่ํา จะมีความคงตัวตอการแชเยือกแข็ง และการ 
ละลายน้ําแข็งสูง (Syneresis ต่ํา) (นิธิยา, 2545) 
 

2.5 วัตถุดิบขาวพองอัดแทง 
ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงนอกจากวัตถุดิบหลัก คือ ขาวพองแลวยังสามารถเติมวัตถุดิบอ่ืน ๆ 

ไดโดยผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบชุมชนของจังหวัดชุมพร โดยมีวัตถุดิบดังนี้ 
2.5.1 อัลมอนด (Almond) 

อัลมอนดเปนพืชชนิดหนึ่งในสกุล Prunus ชื่อทางวิทยาศาสตรคือ Prunus Dulcis มีถ่ิน
กําเนิดในตะวันออกกลาง อินเดีย และแอฟริกาเหนือ มีเปลือกชั้นนอกแข็ง เม่ือนําเปลือกออกจะเปน
เมล็ดอัลมอนดท่ีนิยมรับประทาน อัลมอนดเปนแหลงอาหารท่ีมีไขมันสูงแตอุดมไปดวยสารอาหารท่ีมี
ประโยชนอยางมากมาย ท้ังไขมันดี วิตามิน และแรธาตุสําคัญ รวมถึงมีประโยชนตอสุขภาพท่ีหลาก 
หลายของอัลมอนดอาจรวมถึงการชวยลดความดันโลหิต ควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด และ
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คอเลสเตอรอล บรรเทาอาการทองผูก ปญหาทางเดินหายใจและโรคโลหิตจาง นอกจากนี้อัลมอนดยัง
ดีตอสุขภาพ เปนตน (Meenakshi, 2024) 

2.5.2 น้ําตาล (Sugar) 
น้ําตาลเปนสารประกอบอินทรียท่ีเปนผลึก ละลายไดดีในน้ํา และมีรสหวานจัดอยูใน

สารอาหารประเภทคารโบไฮเดรต น้ําตาลท่ีมีขายในตลาดสวนใหญเปนน้ําตาลทรายขาวท่ีผลิตจาก 
ออย เปนน้ําตาลซูโครสบริสุทธิ์รอยละ 99.9 

2.5.2.1 ชนิดของน้ําตาล น้ําตาลท่ีใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจาก
วัตถุดิบของชุมชน จังหวัดชุมพร มีดังนี้ 

1) น้ําตาลทรายขาว (Granulated Sugar) เปนน้ําตาลท่ีนิยมใชกันมากใน
ทองตลาด มีความขาวละเอียด ตั้งแตความละเอียดนอยจนถึงความละเอียดมาก เพ่ือใหละลายหรือ
ผสมเขากับสวนผสมอ่ืนไดงาย 

2) น้ําตาลทรายแดง (Brown Sugar) น้ําตาลชนิดนี้มีแรธาตุ และความชื้น
ปะปนอยู น้ําตาลชนิดนี้นิยมใชในผลิตภัณฑท่ีตองการเสริมกลิ่นรส และสีของน้ําตาลทรายแดง 

3) กลูโคสไซรัปหรือแบะแซ (Glucose) ทําจากแปงมันสําปะหลัง ซ่ึงเปน 
น้ําตาลกลูโคสชนิดหนึ่ง ลักษณะเปนน้ําเชื่อมมีความเหนียวใส หนืด นิยมใชเพ่ือวัตถุประสงคบาง
ประการของผลิตภัณฑ ไดแก เกิดการรัดตัวรวดเร็วในผลิตภัณฑ แกปญหาการตกผลึกในผลิตภัณฑ 
(เจตนิพัทธ, 2560) 

2.5.2.2 หนาท่ีของน้ําตาลท่ีมีผลตอผลิตภัณฑ 
1) ใหความหวานตอผลิตภัณฑ 
2) ใหสี กลิ่น รสตอผลิตภัณฑ 
3) ชวยทําใหผลิตภัณฑเกาะตัวเปนแทง 

2.5.3 เกลือ (Salt) 
เกลือ คือ สารประกอบท่ีประกอบไปดวยโลหะ หรือธาตุท่ีเทียบเทาโลหะ และอนุมูลกรด 

โดยปกติเกลือเกิดข้ึนโดยโลหะหรือหมูธาตุท่ีเทียบเทากับโลหะเขาไปแทนท่ีไฮโดรเจนชนิดท่ีไอออไนซ 
(แตกตัว) ไดซ่ึงมีปรากฏอยูใน 1 โมเลกุลของกรด การแทนท่ีนี่จะเปนการแทนท่ีมีอยู หรืออาจแทนท่ี
เพียงบางสวน เกลือจัดเปนสารประกอบไอออนิกซ่ึงเปนผลึก โครงสรางของผลึกเกลือจะมี
สารประกอบจําพวกไอออนบวก ไอออนลบ เม่ือเกลือถูกทําใหรอนจนหลอมเหลวหรือเม่ือละลายน้ํา 
ไอออนจะเคลื่อนท่ีไปมาไดอยางเสรี ทําใหสามารถนําไฟฟาไดดี สําหรับเกลือปนละเอียดท่ีใชประกอบ 
อาหารท่ัวไปพบวา เกลือมีโซเดียมคลอไรดรอยละ 99 สวนท่ีเหลือเปนความชื้น คลอไรด และซัลเฟต 
เกลือบริสุทธิ์จะมีลักษณะเปนลูกบาศก สีขาว สะอาด ละลายน้ําไดดี ไมมีรสขม และไมมีสิ่งแปลก 
ปลอมท่ีเปนอันตราย (จักรพันธุ, 2542, จิตธนา และอรอนงค, 2560) 

2.5.4 เนย (Butter) 
เนยเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากสวนท่ีเปนไขมันนม ซ่ึงผานกรรมวิธีการผลิตอาจมีการเติม

วิตามินหรือสารประกอบท่ีจําเปนตอกรรมวิธีการผลิต เนยประกอบดวยไขมันไมนอยกวารอยละ 80 
ของน้ําหนัก สวนใหญจะเปนกรดไขมันอ่ิมตัว (Saturated Fatty Acid) เนยจะมีสีเหลืองตามปริมาณ
บีตาแคโรทีนในไขมัน มีปริมาณของแข็งไมรวมไขมันไมเกินรอยละ 2 ของน้ําหนัก มีเกลือโซเดียม    
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คลอไรดไมเกินรอยละ 4 ของน้ําหนัก มีปริมาณน้ําไมเกินรอยละ 16 ของน้ําหนัก โปรตีน แคลเซียม
และฟอสฟอรัส เนยท่ีใชโดยท่ัวไปจะผานความรอนดวยการพาสเจอไรซเทานั้น เพราะตองการลด
ความเสียหายท่ีจะเกิดข้ึนกับเม็ดไขมันใหมากท่ีสุด มีการกําจัดออกซิเจนเพ่ือปองกันการเกิดกลิ่นหืน 
และเนยท่ีดีตองมีปริมาณผลึกไขมันขนาดเล็กจํานวนมาก เพ่ือใหเนยเกิดความคงตัวและมีสมบัติใน
การปาดท่ีดี (Spreadability) กับผลิตภัณฑอาหาร (ชมภูนุช, 2558) 

2.5.5 กลวยเล็บมือนางอบแหง 
กรมวิชาการเกษตร (2564) ไดกลาววา กลวยเล็บมือนางพันธุชุมพร 1 ไดมาจากการ

สํารวจ คัดเลือก และรวบรวมกลวยเล็บมือนางสายตนท่ีใหผลผลิตสูง คุณภาพผลผลิตดีลักษณะ 
ผลผลิตเปนท่ีตองการของตลาดจากแปลงเกษตรกรในพ้ืนท่ีภาคใตตอนบน ตั้งแตป พ.ศ.2554 โดยได 
ทําการบันทึกประวัติพันธุและคัดเลือกมาได 21 สายตน จากนั้นนํากลวยเล็บมือนางท้ัง 21 สาย ตนท่ี 
คัดเลือกมาปลูก เปรียบเทียบท่ีแปลงทดลองศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรชุมพรในป พ.ศ. 2555-
2557 และไดคัดเลือกสายตนท่ีมีการเติบโตดี ใหผลผลิตสูง เหมาะท่ีจะพัฒนาสําหรับแปรรูป และ 
รับประทานผลสด จํานวน 5 สายตน ไดแก สายตน 001, 002, 007, 008 และ 017 ในป พ.ศ. 2558 
นํามาปลูกขยายหนอพันธุ จากนั้นปลูกทดสอบในพ้ืนท่ีภาคใตตอนบน ไดแก จังหวัดชุมพร จังหวัด 
ระนอง จังหวัดพังงา จังหวัดสุราษฎรธานี และจังหวัดนครศรีธรรมราช ซ่ึงในป พ.ศ. 2559-2561 ได
ใชสายตน 001 (พันธุพ้ืนเมือง) เปนพันธุเปรียบเทียบ จนไดสายตนดีเดน 008 (กลวยเล็บมือนางพันธุ
ชุมพร 1) ท่ีมีการเจริญเติบโตดี ใหผลผลิตสูง เหมาะสําหรับแปรรูปและรับประทานผลสด และ 
ประเมินการยอมรับของเกษตรกร รานคา และผูบริโภค 

2.5.5.1 ลักษณะพันธุลําตนเทียมมีสีเขียวปนเหลือง ตําแหนงของหนอขางใกลตนแม ใบ
เปนลักษณะโคงลง แผนใบมีลักษณะเรียบ มีขนาดความยาว 220-260 เซนติเมตร ความกวาง 50-70 
เซนติเมตร กานใบมีความยาว 25-30 เซนติเมตร สีของใบดานบนสีเขียวและดานลางสีเขียวปนเหลือง 
รูปรางของปลายใบมนเล็กนอย รูปรางของโคนใบดานหนึ่งกลม อีกดานหนึ่งแหลม กานชอดอกมี
ขนาดความยาว 25-30 เซนติเมตร ความกวาง 5-6 เซนติเมตร กานชอดอกมีสีเขียวออน ตําแหนงของ
เครือกลวยทํามุม รูปรางของเครือกลวยเปนรูปทรงกระบอก แกนของเครือเกือบตรง ลักษณะปรากฏ
ของเครือแนน รูปรางของปลีกลวยเปนรูปหอก รูปรางของ โคนใบประดับ ไหลแคบ รูปรางปลายใบ
ประดับแหลมเรียว สีผิวดานนอกของใบประดับนอกมวงดํา กานชูอับเรณูสีครีม อับเรณูสีครีม กาน
เกสรเพศเมียสีครีม เกสรเพศเมียสีครีม กานเกสรเพศเมีย รูปรางตรง ดอกเพศผูสีครีม ผลกลวยมี
รูปรางโคงบริเวณปลายผลเล็กนอย รูปหนาตัดผลตามขวาง กลม รูปรางปลาย ผลแหลมยาว ความ
ยาวกานผล 1-2 เซนติเมตร เปลือกผลดิบสีเขียว เปลือกผล สุก สีเหลือง เนื้อผลดิบสีครีม เนื้อผลสุกสี
ครีม เนื้อมีลักษณะเนื้อแนน ไมมีเมล็ด ลําตนเทียมสูง 2.29 เมตร เสนรอบวงของลําตนเทียม 49.4 
เซนติเมตร จํานวนหนอ 5-10 หนอ/ป อายุออกดอก 6-7 เดือนหลังปลูก อายุดอกบาน 14 วัน อายุ
เก็บเก่ียว 55.2 วัน น้ําหนักเครือ 5.7 กิโลกรัม จํานวนหวีตอ เครือ 7.7 หวี หวีมีน้ําหนัก 664.5 กรัม 
จํานวนผล 17 ผลตอหวี น้ําหนักผล 33.8 กรัม ความหวาน 25.8 บริกซ ความแนนเนื้อ 2.8 นิวตัน 

2.5.5.2 ประโยชนและสรรพคุณกลวยเล็บมือนาง กลวยเล็บมือนางมีฟอสฟอรัส วิตามิน
เอ วิตามินซี วิตามินบี1 วิตามินบี2 วิตามินบี3 วิตามินบี5 วิตามินบี6 วิตามินบี9 แคลเซียม เหล็ก 
แมกนีเซียม คารโบไฮเดรต สังกะสี ไขมัน โปรตีน โพแทสเซียม สังกะสี เสนใย พลังงาน เสนใย อาหาร 
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เบตาแคโรทีน น้ําตาลซูโครส ฟรุทโทส กลูโคสชวยชะลอความแก บํารุงผิวพรรณ รักษาโรค เลือดจาง 
บํารุงสมอง ใหรูสึกดีผอนคลาย ลดอาการซึมเศรา ปองกันโรคความดันโลหิตสูง ระบายทอง แกทองผูก 
รักษาการจุกเสียดทอง รักษาแผลในกระเพาะ ลดน้ําตาลในเลือด ใหพลังงานแกรางกาย (กรม
ประชาสัมพันธ, 2565) โดยกลวยเล็บมือนางมีคุณคาทางโภชนาการ ดังตารางท่ี 2.2 
 
ตารางท่ี 2.2 คุณคาทางโภชนาการกลวยเล็บมือนางตอ 100 กรัม 

 

สารอาหาร ปริมาณ หนวย 
พลังงาน 124 กิโลแคลอรี่ 
โปรตีน 01.39 กรัม 
คารโบไฮเดรต 26.59 กรัม 
ไขมัน 00.32 กรัม 
ใยอาหาร 04.80 กรัม 
เถาถาน 00.91 กรัม 

ท่ีมา: สํานักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2563) 
 

2.5.5.3 กลวยอบ สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (2558) ไดใหความหมาย
วา กลวยอบเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการนํากลวยท้ังผลหรือกลวยท่ีตัดแตงเปนรูปทรงตามตองการมา
ทําใหแหง โดยใชความรอนจากแสงอาทิตยหรือแหลงพลังงานอ่ืน อาจปรุงแตงรสหรือหลังการทําให
แหงดวยสวนประกอบอ่ืน ๆ เชน น้ําผึ้ง หรือวัตถุปรุงแตงกลิ่นรสอ่ืนก็ได อาจตกแตง เคลือบ หรือสอด
ไสดวยสวนประกอบอ่ืน เชน ช็อกโกแลต งา ผลไม โดยกระบวนการผลิตกลวยเล็บมือนางอบแหงมี
ดังนี้ 

1) การคัดเลือกกลวย เปนข้ันตอนท่ีสําคัญท่ีสุด ตองเลือกตัดกลวยท่ีสุกไดท่ี
เทานั้น เทคนิคสําคัญท่ีสุดท่ีทําใหกลวยอบออกมาแลวรสชาติดี สีสวย อยูท่ีข้ันตอนตัดกลวยออกมา 
จากสวน ตองเลือกตัดเฉพาะกลวยท่ีแกแลว ถาตัดกลวยออนจะทําใหรสชาติเพ้ียน ไมหวาน และแข็ง 
กระดาง แตถาเลือกตัดกลวยท่ีมีการบมเหมาะสม เม่ืออบมาแลวจะไดกลวยท่ีรสชาติหวานพอดี เนื้อ
นุม เค้ียวเพลิน 

2) เม่ือนํากลวยท่ีแกไดท่ีแลว นํามาทําใหสุกโดยการบม ใชระยะเวลาในการบม
ประมาณ 1 สัปดาห พรอมกับใชผาคลุมกลวยไว เพ่ือปองกันแมลงเขามาทําลายใหผลผลิตเกิดความ
เสียหาย 

3) นํากลวยสุกไดท่ีแลว มาปอกเปลือกแลวนําไปเรียงไวบนตะแกรงอยางเปน
ระเบียบ  

4) เขาตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการอบนาน 5 
ชั่วโมง 
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5) กลวยท่ีอบแลวนํามาพักใหเย็น แลวนํากลับไปเขาตูอบลมรอนอีกครั้งท่ี
อุณหภูมิประมาณ 60 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการอบอีกประมาณ 5 ชั่วโมง เม่ือผานกรรมวิธีอบ 
แหง สงผลทําใหกลวยมีสีน้ําตาล สัมผัสเหนียวนุม ไมแหงจนเกินไป มีรสชาติหวานจากธรรมชาติแท 

6) หลังจากอบกลวยเสร็จครั้งท่ี 2 นํามาพักท้ิงไวใหเย็น แลวบรรจุใสถุงเตรียม
บรรจุขายในบรรจุภัณฑหลายรูปแบบ ท้ังในรูปแบบกลองและรูปแบบถุงพลาสติกท่ีมีตัวล็อก แบบซิป 
สําหรับเปด-ปด ตามคําสั่งซ้ือท่ีผูบริโภคตองการ (เทคโนโลยีชาวบาน, 2567) 

2.5.6 ผงฟู 
ผงฟู (Baking Powder) เปนสารชวยใหผลิตภัณฑข้ึนฟูท่ีมีสวนผสมของเบคก้ิงโซดาหรือ

โซเดียมไบคารบอเนตกับสารเคมีท่ีทําหนาท่ีเปนกรด ซ่ึงในการผสมจะเติมแปงขาวโพด เพ่ือปองกัน
ไมใหสารท้ังสองชนิดสัมผัสกัน และแปงขาวโพดยังทําหนาท่ีดูดความชื้น ทําใหผงฟูไมจับตัวเปนกอน 
โดยชนิดของผงฟูโดยท่ัวไปแบงออกเปนสองชนิด คือ ผงฟูท่ีทําใหเกิดปฏิกิริยารวดเร็ว เรียกวา ผงฟู
กําลังหนึ่ง (Single Acting) และผงฟูท่ีเกิดปฏิกิริยาสองครั้งคือ เม่ือผสมและไดรับความรอน เรียกวา 
ผงฟูกําลังสอง (Double Acting) (เจตนิพัทธ, 2560) 

2.5.7 ครีมออฟทารทาร 
ครีมออฟทารทาร (Cream of Tartar) เปนเกลือโพแทสเซียมของกรดทารทาริก 

(Tartaric Acid) คือสารท่ีชวยใหข้ึนฟูหรือคงรูป มีลักษณะเปนผงละเอียดสีขาว มีรสเปรี้ยวออน ๆ 
(ณวรา และจิตรา, 2557) เชน การตีไขขาวใหข้ึนฟู ครีมออฟทารทารจะทําใหโปรตีนในไขขาวจับตัว
กันไดดีข้ึน สงผลใหไขขาวข้ึนฟูเปนโฟมไดเร็ว คงตัวอยูไดนาน และไมยุบตัวงายเม่ือนําไปอบ ใชเปลี่ยน
โครงสรางของน้ําตาลซูโครสบางสวน ทําใหเนื้อสัมผัสของน้ําตาลมีความเนียน ไมจับตัวเปนเม็ดแข็ง 
หรือตกผลึกในการทําน้ําเชื่อมหรือคาราเมล เปนตน 

 

2.6 กระบวนการใหความรอน 
การใชความรอนกับอาหารมีหลายวิธี แตละวิธีมีจุดมุงหมายแตกตางเฉพาะเจาะจง ดังนั้น 

ระดับความมากนอยของความรอนจึงข้ึนอยูกับอาหารแตละชนิด เชน การลวก การพาสเจอไรซ การ
แชแข็ง การอบ การยาง การทอด การตม การสเตอริไลซ เปนตน (นิธิยา, 2544) 

2.6.1 ประเภทของความรอน 
2.6.1.1 ความรอนแหง การทําแหงเปนกระบวนการแปรรูปอาหารท่ีถูกนํามาใชอยาง

ยาวนานเนื่องจากกระบวนการทําแหงนั้นถูกใชในการนําพาน้ําออกจากอาหารทําใหยืดอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑอาหาร อีกท้ังกระบวนการทําแหงชวยลดคาใชจายเก่ียวกับการบรรจุ การเก็บ 
รักษาและการขนสง เนื่องจากน้ําหนักและปริมาตรน้ําหนักอาหารท่ีลดลงการทําแหงดวยลมรอน 
เริ่มตนจากลมท่ีไหลเขาสูอาหารจะถูกทําใหรอนดวยตัวทําความรอน (Heater) การเพ่ิมอุณหภูมิ     
ลมรอน และความชื้นสัมพัทธท่ีต่ําของลมรอนจะเปน ตัวกระตุนใหเกิดกระบวนการระเหยของน้ําใน 
อาหาร เม่ือลมรอนเคลื่อนท่ีโดยรอบอาหาร และเกิดการถายเทความรอนไปสูภายในอาหาร ทําใหน้ํา
ภายในอาหารเกิดการระเหยจากท่ีผิวหนาอาหารไปยังภายในอาหาร ความรอนท่ีถายเทจากลมรอนไป
ยังอาหารเรียกวา การพาความรอน (Convection) และความรอนท่ีถายเทจากผิวหนาอาหารไปยัง
ภายในเซลลอาหารเรียกวา การนําความรอน (Conduction) ซ่ึงกระบวนการทําแหงจะมีกลไกหลัก
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สําหรับการเคลื่อนท่ีของความชื้นคือ การซึมผานตามรูเล็ก (Capillary Action) และการแพร 
(Diffusion) (ไตรภพ, 2563) 

2.6.1.2 ความรอนชื้น น้ําเปนตัวกลางสําคัญในการถายเทความรอนจากบริเวณท่ีมี 
ความรอนไปสูอาหาร เชน ถาใหความรอนแกอาหารในกระทะโดยตรง กระทะและอาหารจะรอนข้ึน 
เรื่อย ๆ อาหารสวนท่ีสัมผัสกับกระทะจะไหมเกรียมกอนท่ีอาหารจะรอนท่ัวท้ังหมด แตถาใสน้ําลงไป 
ในกระทะดวยน้ําจะดูดความรอน และชวยกระจายความรอนไปท่ัวทุกสวนของอาหาร เพราะน้ําเปน 
ตัวนําความรอนท่ีดี และจะชวยถายเทความรอนไปสูอาหารท่ีสัมผัสกับน้ํา การใหความรอนชื้น เชน 
การลวก การนึ่ง การตม การหุง การตมเค่ียว และการอบในกระทะ (Webmaster, 2560) 

2.6.1.3 การใชน้ํามันรวมกับความรอนแหง การทอดดวยน้ํามันรอนจัดเปนการใส 
อาหารในน้ํามันรอนจัดจนกระท่ังถึงอุณหภูมิผานเขาไปในอาหาร การทอดดวยน้ํามันรอนจัดอาหาร 
จะรอน และกรอบดานนอกอาหารสุก ไดโดยท่ีดานในไมเสียสภาพ การทอดดวยน้ํามันรอนจัดทําได 
รวดเร็วมากและหากทําอยางถูกตองจะทําลายแบคทีเรียได เม่ือน้ําหรือความชื้นในอาหารสัมผัสกับ 
น้ํามันรอนจัด น้ําจะระเหยกลายเปนไอรอนจัดในทันที ไอจะขยายตัวอยางรวดเร็วและสรางเนื้อสัมผัส
ท่ีกรอบ (Asokapandian, Swamy and Hajjul, 2020) โดยในระหวางกระบวนการทอดอาหาร มี 4 
ข้ันตอนท่ีแตกตางกัน (1) ชวงเวลาการใหความรอน (2) ชวงเวลาการเดือดท่ีพ้ืนผิว (3) ชวงเวลาอัตรา
การลดลง และ (4) จุดสิ้นสุดของฟองอากาศ ข้ันตอนท่ีหนึ่งและสอง อาจสรุปโดยท่ัวไปเปนเฟสท่ี      
ไมเดือด ในขณะข้ันตอนท่ีสองและสามเปนเฟสการเดือดกอนท่ีความชื้นจะระเหย (Chairath, 
Sakarindr and Suvit, 2003) การดูดซับน้ํามันในระหวางการทอดแบบน้ํามันทวม มี 2 กลไก คือ 
กลไกการควบแนนและกลไกคาปลลารี กลไกการควบแนนเกิดจากการควบแนนของไอน้ําในอาหาร
ภายหลังการทอด สงผลใหความดันไอลดต่ําลงและเกิดแรงดูดน้ํามันเขาไปในอาหาร และกลไก     
คาปลลารีท่ีทําใหน้ํามัน สามารถเคลื่อนท่ีเขาไปในอาหารไดโดยผานรูพรุนหรือทอคาปลลารีบริเวณ
เปลือกนอกของอาหาร ปจจัยสําคัญท่ีมีผลกระทบการดูดซับน้ํามันคือ ขนาดและรูปรางของผลิตภัณฑ 
ปริมาณความชื้น สวนประกอบของอาหาร การเคลือบผิว ความแข็งแรงของโครงสรางอาหาร และ
ความเปนรูพรุนของอาหาร (สิริมา, 2552) 

 

2.7 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
รุงนภา (2543) ทําการศึกษาวิเคราหกระบวนการเจลาติไนซและรีโทรเกรเดชั่นท่ีมีผลตอการ

พองตัวของผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากขาว พบวา ระยะเวลาและอุณหภูมิในการแชขาวท่ีใชอุณหภูมิ 
15 และ 30 องศาเซลเซียส หลังการแชขาวในน้ํานาน 3-7 ชั่วโมง แมปริมาณการดูดซึมน้ําอยูในชวง
รอยละ 33-35 ก็ตาม แตพบวาตัวอยางท่ีสุมจากการแชขาว หลังชั่วโมงท่ี 10 (ประมาณ 16 ชั่วโมง) 
เปนตนไป ณ อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนตนไป พบวามีกลิ่นหมักเกิดข้ึนในขณะท่ี ณ อุณหภูมิ 
45 องศาเซลเซียส จะใหการดูดซับน้ําท่ีสูงกวาการแชท่ีอุณหภูมิ 15 และ 30 องศาเซลเซียส โดยท่ี
ระยะเวลาท่ีใชแชขาว ตั้งแตชั่วโมงท่ี 7 เปนตนไป จะมีกลิ่นหมักข้ึน แมจะมีอัตราการดูดซึมน้ําท่ีสูงก็
ตามการแชขาวเปนเวลา 23 ชั่วโมง ใหขาวท่ีมีลักษณะท่ีเละ แตกหักงาย และกลิ่นหมักรุนแรง 
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ทุติยาภรณ, วราภรณ และวีระพงศ (2560) การพัฒนาผลิตภัณฑธัญพืชแทงจากขาวกลอง
อินทรียหัก งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือสํารวจทัศนคติของผูบริโภคตอธัญพืชแทง เพ่ือพัฒนา 
ผลิตภัณฑธัญพืชแทงจากขาวกลองอินทรียหัก โดยใชตนแบบจากธัญพืชแทงท่ีจําหนายในทองตลาด 
วิเคราะหคุณภาพ ดานกายภาพ เคมี จุลินทรีย และการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑธัญพืชแทง 
จากขาวกลองอินทรียหักและวิเคราะหตนทุนของธัญพืชแทง การสํารวจทัศนคติของผูบริโภค พบวา 
ผูบริโภครอยละ 78.5 สนใจบริโภคธัญพืชแทง สูตรผลิตภัณฑสุดทายประกอบดวยขาวพองจากขาว 
กลองอินทรียหัก รอยละ 66 น้ําผึ้ง รอยละ 15 ขาวตอก รอยละ 9 กลูโคสไซรัป รอยละ 4 งาขาว      
งาดํา และงาข้ีมอน อยางละรอยละ 2 องคประกอบทางเคมีประกอบดวยคารโบไฮเดรตท้ังหมด ไขมัน 
โปรตีน ความชื้น และเถา รอยละ 69.66, 19.17, 6.18, 4.24 และ 0.75 ตามลําดับ และใหพลังงาน 
475.89 กิโลแคลอรี ตอ 100 กรัม การวิเคราะหทางจุลินทรียพบวา ผลิตภัณฑปลอดภัยตอการบริโภค 
และผูบริโภครอยละ 73.70 สนใจบริโภคธัญพืชแทงจากขาวกลองอินทรียหัก โดยผูบริโภคใหคะแนน
ความชอบโดยวิธี 9-Point Hedonic Scale เทากับ 6.70 ตนทุนการผลิตธัญพืชแทงเม่ือใชขาวพอง
จากขาวกลองอินทรียหัก ขาวตอก น้ําาผึ้ง งาขาว งาดํา และงาข้ีมอน เปนวัตถดิบจากระบบเกษตร
อินทรียเทากับแทงละ 10 บาท ในขณะท่ีเม่ือใชเฉพาะขาวพองจากขาวกลองอินทรียหักและขาวตอก
เปนวัตถุดิบจากระบบเกษตรอินทรียและวัตถุดิบอ่ืน ๆ ไมไดมาจากระบบเกษตรอินทรียเทากับแทงละ 
6 บาท 

บัณฑิต และปยวัฒน (2559) การพัฒนาผลิตภัณฑขาวแตนไมทอดจากขาวเหนียว มีวัตถุ 
ประสงคเพ่ือศึกษาอัตราสวนผสมระหวางขาวเหนียวขาวกับขาวเหนียวดําในสูตรขาวแตนแบบไมทอด 
ทําการพัฒนาน้ําเชื่อมสําหรับข้ึนรูปผลิตภัณฑขาวแตนแบบไมทอดจากขาวเหนียว และศึกษาปริมาณ
เม็ดมะมวงหิมพานตท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑขาวแตนแบบไมทอด ศึกษาลักษณะทางกายภาพ 
และเคมีของผลิตภัณฑ และศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ โดยเริ่มศึกษาอัตราสวนขาว 
ท่ีเหมาะสมตอผลิตภัณฑขาวแตนแบบไมทอดจากขาวเหนียวขาวและขาวเหนียวดํา พบวา ผูทดสอบ 
ชิมใหคะแนนความชอบสูตรท่ีขาวเหนียวดําและขาวเหนียวขาว : ขาวเหนียวดํา (80 : 20) มากท่ีสุด 
จากนั้นพัฒนาสูตรน้ําเชื่อมสําหรับข้ึนรูปขาวแตนสูตรท่ีเหมาะสมพบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนน 
ความชอบมากท่ีสุดคือ สูตรท่ี 2 (แบะแซและน้ําตาล) โดยปริมาณแบะแซและน้ําตาลมีผลตอคะแนน 
ความชอบดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวมจากนั้นศึกษาปริมาณเม็ดมะมวง        
หิมพานตท่ีใชในผลิตภัณฑท่ีเหมาะสม 3 สูตร คือ สูตรท่ี 1 (รอยละ 12.5), สูตรท่ี 2 (รอยละ 25) และ 
สูตรท่ี 3 (รอยละ 37) พบวาคะแนนความชอบดาน สี กลิ่น รสชาติแตกแตงกัน โดยผูทดสอบชิมให
คะแนนความชอบสูตรท่ี 2 (รอยละ 25) เนื่องจากรับประทานงายข้ึนและมีคุณคาทางโภชนาการ 
เพ่ิมข้ึน จึงเลือกผลิตภัณฑท่ีมีเม็ดมะมวงหิมพานตท่ีรอยละ 25 จากนั้นศึกษาองคประกอบทางเคมี 
โดยเปรียบเทียบขาวแตนแบบไมทอดท่ีมีเม็ดมะมวงหิมพานตท่ีรอยละ 25 กับผลิตภัณฑขาวแตนท่ี    
ไมมีเม็ดมะมวงหิมพานตพบวา องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขาวแตนแบบไมทอดท่ีมีเม็ดมะมวง
หิมพานตรอยละ 25 มีองคประกอบทางเคมีสูงกวา เชน โปรตีน ไขมัน และเสนใยอาหาร รับประทาน
ไดงายและเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ สวนคุณภาพจุลินทรียท่ีตรวจพบมีจํานวน <10 cfu/g และ
ผลิตภัณฑสามารถเก็บไดท่ีอุณหภูมิหอง ซ่ึงผูบริโภคใหการยอมรับขาวแตนแบบไมทอดท่ีมีเม็ดมะมวง
หิมพานตรอยละ 25 สูงถึงรอยละ 94 
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Rajnibhas Sukeaw, Taruedee and Gerry (2021) ไดทําการศึกษาการประเมินทางเคมี 
กายภาพ และประสาทสัมผัสของซีเรียลอัดแทงพลังงานสูง (HCB) และการยอมรับของผูบริโภค HCB 
ไดรับการเตรียมและกําหนดสูตรโดยใชการทดลองการออกแบบสวนผสม (D-optimal) โดยมีจุด
ศูนยกลางสามจุด ไดแก ซีเรียล (รอยละ 60-66) ผลไม (รอยละ14-20) และสารใหความหวาน           
(รอยละ 20-26) การวิเคราะหบงชี้วาสวนผสมหลัก 3 อยาง มีผลตอคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ (คาสี 
ความแข็ง และความเหนียว) คุณสมบัติทางเคมี คารโบไฮเดรตท้ังหมด พลังงานรวม น้ําตาลรีดิวซ 
น้ําตาลท่ีไมรีดิวซ และแคโรทีนอยดท้ังหมด และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส จากการศึกษาพบวา 
ปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุดของซีเรียลผลไมและสารใหความหวานสําหรับ HCB อยูท่ีรอยละ 60.45, 
19.55 และ 20.00 สิ่งนี้บงชี้วาขาวพอง ถ่ัวค่ัว เมล็ดธัญพืช ผลไมรวม น้ําเชื่อมขาวโพด และน้ําผึ้ง 
สามารถทําใหผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑและมีความสนใจซ้ือซีเรียลอัดแทงไดสูง และสามารถใชในการ
พัฒนาผลิตภัณฑซีเรียลอัดแทงพลังงานสูงท่ีเปนตองการของตลาดผูบริโภคได นอกจากนี้ยังพบวา การ
พัฒนาบารซีเรียลพลังงานสูงท่ีมีคุณสมบัติเนื้อสัมผัสท่ีนาพอใจและไดรับการยอมรับจากผูบริโภคสูง 
โดยใชซีเรียล (ขาวพอง ถ่ัวบัมบาราค่ัว และเมล็ดงา) ผลไม (กลวยทอด และอินทผลัม) และสารให
ความหวาน (น้ําเชื่อมขาวโพด และน้ําผึ้ง) จากภาคใตของประเทศไทย ทํากระบวนการปรับไดอยาง
เหมาะสม แสดงใหเห็นวาปริมาณซีเรียลผลไมและสารใหความหวานท่ีเหมาะสมท่ีสุด ซ่ึงสามารถผลิต 
HCB ท่ียอมรับไดคือ รอยละ 60.45, 19.55 และ 20.00 ตามลําดับ HCB ท่ีทําจากสูตรท่ีปรับให
เหมาะสมทําใหมีคุณสมบัติทางเนื้อสัมผัส (ความแข็งท่ีแรง 2062.98 ± 19.39 กรัม และความเหนียว
ท่ีแรง 915.25 ± 1.74 กรัม) มีกิจกรรมของน้ําต่ํา (0.45 ± 0.01) พลังงานรวมสูง (645.50 ± 0.02 
กิโลแคลอรี/100 กรัม) และคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสปานกลาง (6.50-7.50) 

Villareal and Juliano (1987) ไดศึกษาความแตกตางดานคุณภาพลักษณะเฉพาะของขาว
พอง ซ่ึงสาเหตุของความแตกตางของพันธุขาวในคุณภาพเมล็ดขาวท่ีอาจไมปรากฏในขาวสวย พันธุ
ขาวท่ีมีปริมาณอะมิโลส (AC) และอุณหภูมิการเจลาติไนเซชั่นข้ันสุดทาย (GT) แตกตางกันจะถูก 
นํามาใชเพ่ือศึกษาขาวท่ีเหมาะสมท่ีสุดสําหรับวิธีผลิตขาวพองสามวิธี โดยขาวพองเตรียมจากขาวสีท้ัง 
แบบนึ่งและแบบตม จากนั้นใหความรอนขาวสีแหงในน้ํามันท่ีอุณหภูมิ 210-220 องศาเซลเซียส และ
ใหความรอนขาวสีดิบในปนพนขาว ในขาวเกาชนิดท่ีนึ่งเปนเวลา 10 นาที ท่ีอุณหภูมิ 100 องศา- 
เซลเซียส ขาวเหนียวและขาว AC ต่ํา ใหปริมาตรพองมากกวาขาวไมเหนียวท่ีมี AC สูง หลังจากนึ่งท่ี 
อุณหภูมิ 127 องศาเซลเซียส ขาว AC ปานกลางและสูงสวนใหญใหปริมาตรพองสูงเทากับขาวเหนียว 
และขาว AC ต่ํา ขาวพองความแข็งของ Instron ต่ํากวาในผลิตภัณฑท่ีขยายตัวมากข้ึนท่ีนึ่งท่ีอุณหภูมิ 
127 องศาเซลเซียส เม่ือเทียบกับท่ี 100 องศาเซลเซียส การตมขาวสีในน้ําสวนเกิน การขยายตัวของ 
ปริมาตรเม่ือพองดีข้ึนในลักษณะเดียวกัน สําหรับตัวอยางสวนใหญโดยเฉพาะขาวพองระดับกลางจาก 
3.3-5.1 หลังจากตม 10 นาที เปน 4.8-5.8 หลังจากหุงสุกสมบูรณ (13-22 นาที) ดังนั้นหลังจากการ
เกิดเจลของแปงอยางสมบูรณ (การดูดซึมน้ําท่ีคลายคลึงกัน) ขาวท่ีไมเปนข้ีผึ้งจึงมีการขยายตัวของ
ปริมาตรสูงเทากับขาวท่ีเปนข้ีผึ้ง อัตราการขยายตัวเม่ือใหความรอนในปนพองเปนเวลา 3-7 นาที       
ท่ีความดัน 11.30 ก.ก./ซม. หรือ 200-210 องศาเซลเซียส ขาวเหนียวขัดสีมีคาความหนืดของเจลท่ี
ลดลงมากกวาเม่ือเทียบกับขาวไมเหนียวโดยลดลงถึงรอยละ 81-97 ปริมาณโปรตีนมีความสัมพันธ 
เชิงลบกับอัตราการพองตัวของขาวพอง หมายความวาขาวท่ีมีโปรตีนสูงมักจะพองตัวนอยกวา พบวา 
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มีการสูญเสียกรดแอมิโนท่ีจําเปน เชน ไลซีน ซีสเตอีน และทริปโตเฟน ในผลิตภัณฑขาวพองเพียง 
เล็กนอย สรุปไดวาเมล็ดขาวท่ีผานการเจลาตินท้ังหมดจากการอบไอน้ําท่ีความดันสูงหรือการตมในน้ํา
มากเกินสามารถพองตัวไดดี ไมวาจะมีปริมาณอะมิโลส (AC) เทาใดก็ตาม การขยายตัวของปริมาตร
ขาวพองท่ีตมภายใตสภาวะการตมท่ีนุมนวลซ่ึงมีน้ําจํากัด แสดงใหเห็นถึงการพ่ึงพาคาจุดหลอมเหลว
ของแปงขาว (GT) และปริมาณอะมิโลส คุณภาพของขาวพองท่ีใชปนพน (GPR) ถูกควบคุมโดย
ปริมาณอะมิโลสเปนหลัก ขาวเหนียวพองตัวไดดีท่ีสุดและมีเนื้อสัมผัสท่ีนุมท่ีสุด อยางไรก็ตาม ขาวท่ีมี
ปริมาณอะมิโลสต่ําและปานกลางถูกชื่นชอบมากกวาในแงของเนื้อสัมผัส กระบวนการ ท้ังสามแสดง
ใหเห็นวาขาวท่ีมีโปรตีนสูงจะมีแนวโนมท่ีจะยับยั้งการขยายตัวของปริมาตรขาวพอง กระบวนการพอง
ดวยปน (Gun Puffing) ทําใหเกิดการสูญเสียกรดแอมิโนซีสเตอีน (Cysteine) บาง แตการสูญเสีย     
ไลซีน (Lysine) และทริปโตเฟน (Tryptophan) นั้นนอยมาก 

นักสิทธิ์ และปลันธสุทธิ์ (2566) การเปลี่ยนแปลงความชื้นสัมพัทธตอความกรอบของอาหาร
แผนแหงท่ีแปรรูปโดยชุมชนไทย ความกรอบเปนลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีสําคัญท่ีสุด สําหรับ
อาหารแหงท่ีแปรรูปในชุมชนไทย เชน ขาวแตน ขาวเกรียบเวา หมูแผนความกรอบ จึงเก่ียวของกับ
ปจจัยกายภาพ เชน คาความชื้นสัมพัทธคาวอเตอรแอคติวิตี (Aw) และคาความชื้น งานวิจัยฉบับนี้มี
วัตถุประสงคเพ่ือ 1) ศึกษามาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแปรรูปชนิดแผนและลักษณะโครงสรางจุลภาค 
ท่ีเก่ียวของกับความกรอบ และ 2) ศึกษาความชื้นสัมพัทธท่ีมีตอความกรอบ โดยทดสอบความกรอบ
ดวยวิธีการทางกลกลสองแบบคือการทดสอบเจาะและกดตัวอยาง ท่ีผานการบมความชื้นสัมพัทธท่ี
กําหนด รอยละ 40, 50 และ 60 ณ อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จากการศึกษาพบวา อาหารแหง
พรอมบริโภคแบงออกเปนสามกลุม ไดแก กลุมขาวและแปง กลุมผลิตภัณฑจากสัตว และกลุมอ่ืน ๆ 
โครงสรางจุลภาคผลิตภัณฑเหลานี้มีผิวขรุขระและมีความพรุน ความชื้นสัมพัทธท่ีเพ่ิมข้ึน ทําให
โมเลกุลน้ําไปเกาะรูพรุน สงผลตอคา Aw และความชื้นของตัวอยาง แตแรงในการเจาะลดลง รวมถึง
คาสูงของพีกลดลงเชนกัน ซ่ึงเกิดการเปลี่ยนแปลงชัดเจนในชวงความชื้นสัมพัทธท่ีรอยละ 50-60 
ดังนั้นการรักษาความกรอบอาหารแผนแหงแตละชนิดท่ีแปรรูป โดยชุมชนควรพิจารณาคาความชื้น
สัมพัทธในการเก็บรักษาท่ีสงผลตอคา Aw และคาความชื้นท่ีเฉพาะกับผลิตภัณฑท่ีนํามาใชพิจารณา
ประกอบการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑนั้น ๆ 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 

 

 

บทท่ี 3 

 

วิธีดําเนินการ 
 

3.1 วัตถุดิบ 
ขาวเหลืองปะทิว  (ศูนยการเรียนรูขาวเหลืองปะทิว) 
กลวยเล็บมือนางอบแหง (ชุมชนบานหนองบัว) 
อัลมอนด   (รานตั้งจิบเซง) 
น้ําตาลทรายแดง  (มิตรผล) 
น้ําตาลทรายขาว  (มิตรผล) 
แบะแซ 
ผงฟู 
เกลือปน   (ปรุงทิพย) 
เนยสดเค็ม  (ออรคิด) 
วิปปงครีม   (Sun Whip Rrich’s) 
ครีมออฟทารทาร 
 

3.2 อุปกรณที่ใชในการทดลอง 
อางผสม 
หมอมีดาม 
เตาอบ 
มีด 
เขียง 
ถาดอบ 
ตะแกรง 
พายยาง 
เครื่องชั่งดิจิทัล 
นาฬิกาจับเวลา 
เครื่องอบลมรอน  ยี่หอ FAITHFUl (WGL-45B) 
ชอนตวง 
เตาแกส 
ถุง High-Density Polyethylene 
พิมพซิลิโคนความสูง 3 เซนติเมตร ความกวาง 3 เซนติเมตร ความยาว 8 เซนติเมตร 
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3.3 เคร่ืองมือที่ใชในการวิเคราะห 
3.3.1 ดานกายภาพ 

3.3.1.1 เครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) รุน TA - xT2i วัดคาความแตก
เปราะ (Factorability) โดยใชหัวกด P/50 และ วัดคาความแข็งของผลิตภัณฑ (Hardness) โดยใชหัว 
HDP/3PB 

3.3.1.2 เครื่องวัดคาวอเตอรแอคติวิตี (Aw) ยี่หอ AQUA รุน CX3TE 
3.3.1.3 เครื่องวัดสี (Spectrophotometer) ยี่หอ KONICA MINOLT รุน CM-3500d 

3.3.2 ดานเคมี 
3.3.2.1 เครื่องวิเคราะหพลังงาน Bomb Calorimeter ตามวิธีการ In-house method 

TE-CH-169 based on Method of Analysis for Nutrition Labeling., 1993, P.106 
3.3.2.2 เครื่องวิเคราะหพลังงานจากไขมัน FOSS Soxtec™ 8000 ตามวิธีการ In-

house method TE-CH-169 based on Method of Analysis for Nutrition Labeling., 1993, 
P.106 

3.3.2.3 เครื่องวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต HPLC (High-Performance Liquid 
Chroma-tography) ตามวิธีการ In-house method TE-CH-169 based on Method of Analysis 
for Nutrition Labeling., 1993, P.106 

3.3.2.4 เครื่องวิเคราะหปริมาณกากใย FOSS รุน Fibertec 8000/ 8500 ตามวิธีการ 
In-house method TE-CH-076 based on AOAC (2023) 985.29 

3.3.2.5 เครื่องวิเคราะหปริมาณโปรตีน Kjeldahl Analyzer ตามวิธีการ In-house 
method TE-CH-042 based on AOAC (2023) 981.10 

3.3.2.6 เครื่องวิเคราะหปริมาณไขมัน Automated Fat Extractor, Gerhardt (รุน 
Sox-therm) ตามวิธีการ AOAC (2023) 922.06 

3.3.2.7 เครื่องวิเคราะหปริมาณความชื้น Mettler Toledo รุน HE53 ตามวิธีการ 
AOAC (2023) 950.46 (B) 

3.3.2.8 เครื่องวิเคราะหปริมาณเถา Carbolite ELF 11/6 ตามวิธีการ AOAC (2023) 
920.153 

3.3.3 ดานจุลินทรีย 
3.3.3.1 หมอนึ่งฆาเชื้อภายใตความดัน (Autoclave) ยี่หอ Binder รุน KBF 240 
3.3.3.2 ตูอบลมรอนสําหรับฆาเชื่อ (Hot air oven) ยี่หอ Binder รุน FD 115 
3.3.3.3 ตูปลอดเชื้อ ยี่หอ Heal Force รุน A2 
3.3.3.4 ไมโครปเปต 
3.3.3.5 อาหารเพาะเชื้อสําเร็จรูป 
3.3.3.6 แอลกอฮอล 
3.3.3.7 ตะเกียงแอลกอฮอล 
3.3.3.8 ไฟแช็ค 
3.3.3.9 บีกเกอร 
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3.4 วิธกีารทดลอง 
3.4.1 ศึกษากระบวนการการพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชน 

จังหวัดชุมพร 
3.4.1.1 การเตรียมขาวพอง ขาวท่ีใชในการทําขาวพองเปนขาวพันธุเหลืองปะทิว123 ท่ี

ปลูกในจังหวัดชุมพร ซ่ึงผานกระบวนการแปรรูปเปนขาวสาร โดยดัดแปลงกระบวนการจากการผลิต
ขาวแตนแบบไมทอดของบัณทิต และปยวัฒน (2559) มีกระบวนการดังแผนภูมิท่ี 3.1 ดังนี้ 

1) ชั่งน้ําหนักขาวสาร 500 กรัม และน้ําสะอาด 700 มิลลิลิตร 
2) นําขาวสารลางน้ํา 3-4 ครั้ง 
3) นําขาวใสในหมอหุงขาว หุงจนสุก 
4) เม่ือสุกเทใสถาด เกลี่ยใสถาดพักใหเย็น 15 นาที 
5) นําขาวท่ีเย็นแลวตักใสถุง High-Density Polyethylene และนําไปแชใน

ตูเย็น ท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียสเปนเวลา 48 ชั่วโมง 
6) นําขาวท่ีแชเย็นแลว เวลา 48 ชั่วโมง มาเกลี่ยใสถาดแลวนําเขาแชในตูเย็นท่ี

อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียสอีกเปนเวลา 48 ชั่วโมง 
7) นําขาวอบแหงท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 40, 50 และ 60 องศา-

เซลเซียส เปนเวลา 4 ชั่วโมง ทอดดวยอุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วินาที 
3.4.1.2 การเตรียมกลวยอบแหง กลวยอบแหงท่ีใชในการทดลองเปนกลวยท่ีผาน

กระบวนการแปรรูปอบแหงจากชุมชนในจังหวัดชุมพร นํากลวยท่ีผานกระบวนการแปรรูปอบแหงจาก
ชุมชนในจังหวัดชุมพร วิเคราะหหาคาปริมาณความชื้น Aw ดวยเครื่องวัดคาวอเตอรแอคติวิตีรุน 
AQUALAB ซ่ึงคาความชื้นท่ีไดนํามาเปนตัวควบคุมคาความชื้นของกลวยอบท่ีใชในผลิตภัณฑกลวย
เล็บมือนางอบแหงจากชุมชน จังหวัดชุมพร ของตัวอยางในกลองเดียวกันมีผลเทากับ 0.57 ซ่ึงเปนคา
ความชื้นผานเกณฑมาตรฐานชุมชน (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2562) เนื่องจาก
ผลิตภัณฑไดใชเกณฑมาตรฐานชุมชนในกระบวนการผลิตคาวอเตอรแอคทิวิตีเปนปจจัยสําคัญในการ
ควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของ ผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึงมีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
เนื่องจากคาวอเตอรแอคทิวิตีเปนปจจัยท่ีชี้ระดับปริมาณน้ําอิสระท่ีเชื้อจุลินทรียใชในการเจริญเติบโต 

3.4.1.3 กระบวนการผลิตขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร การข้ึนรูป
ผลิตภัณฑขาวพองอบแหงท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส โดย
ตํารับพ้ืนฐานท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้ คือ ตํารับขาวพองอินเตอร (ณนนท, 2565) ดังตารางท่ี 3.1 โดยมี
กระบวนการดังแผนภูมิท่ี 3.2 

1) ผสมน้ําตาลทรายแดง น้ําตาลทราย แบะแซ วิปปงครีม เกลือปน ครีมออฟ 
ทารทาร และเนยสดเขาดวยกันลงในหมอ นําข้ึนตั้งไฟกลาง คนจนสวนผสมเดือด ยกลงเติมผงฟู คน 
ใหเขากัน 

2) ผสมขาวพองกับคาราเมลเติมกลวยเล็บมือนางอบแหง และอัลมอนดสไลด
คนพอเขากัน 

3) ตักอัดลงพิมพซิลิโคน ความสูง 3 เซนติเมตร ความกวาง 3 เซนติเมตร ความ 
ยาว 8 เซนติเมตร 
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4) นําเขาอบท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที พักบนตะแกรงใหเย็น 
 

 ขาวพันธุเหลืองปะทิว123  
   

 หุงขาวโดยใชอัตราสวน 
ขาว 500 กรัม ตอน้ํา 700 มิลลิลิตร 

 

   

 ขาวสุก พักใหเย็น  
   

 เกลี่ยขาวใหกระจายตัวบนถาด                                                
ขนาดความกวาง 9 นิ้ว ความยาว 9 นิ้ว ความสูง 1.5 นิ้ว                            

 

   

 นําเขาแชเย็น  
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 48 ชั่วโมง 

 

   

 ใสถุงพลาสติกชนิด High-Density Polyethylene 
ความกวาง 6 นิ้ว ความยาว 9 นิ้ว  

ความหนา 0.06 มิลลิเมตร ตอ 100 กรัม 

 

   

 แชตูเย็น  
อุณหภูมิ 4 ถึง 10 องศาเซลเซียส 48 ชั่วโมง 

 

   

 ศึกษาอุณหภูมิท่ีใชในการอบแหง 3 ระดับ    
40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส เวลา 4 ชัว่โมง 

 

   

 นํามาทอด อุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียส 
เวลา 5 วินาที 

 

 
แผนภูมิท่ี 3.1 ข้ันตอนการผลิตขาวพองเหลืองปะทิว123 
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ตารางท่ี 3.1 วัตถุดิบขาวพองอัดแทงจากขาวพันธุเหลืองปะทิว123 
 

วัตถุดิบ น้ําหนัก (รอยละ) 
1. สวนผสม  

ขาวพอง 30.10 
กลวยเล็บมือนางอบแหง   9.00 
อัลมอนดสไลดอบสุก 12.20 
ซอสคาราเมล 16.70 

2. สวนผสมซอสคาราเมล  
น้ําตาลทรายแดง   6.00 
น้ําตาลทรายขาว   3.70 
ครีมออฟทารทาร   0.10 
เนยสดชนิดเค็ม 10.60 
วิปปงครีม   3.70 
เกลือปน   0.10 
แบะแซ   7.60 
ผงฟู   0.20 

ท่ีมา: สูตรดัดแปลงจากณนนท (2565) 
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 ผสมน้ําตาลทรายแดง น้ําตาลทรายขาว  
แบะแซ วิปปงครีม เกลือปน  
ครีมออฟทารทาร และเนยสด  

 

   

 นําสวนผสมวัตถุดิบใสหมอ  

   

 ตั้งไฟ 100 องศาเซลเซียล  
คนสวนผสมใหเนียนเปนเนื้อเดียวกัน  

 

   

 ยกลงจากเตา  

   

 เติมผงฟู คนใหเขากัน  

   

 ผสมขาวพองกับซอสคาราเมล  

   

 เติมกลวยอบแหง และอัลมอนดสไลด  
อบสุก คนพอเขากัน 

 

   

 อัดลงพิมพซิลิโคลนความสูง 3 เซนติเมตร  
ความกวาง 3 เซนติเมตร และความยาว 8 เซนติเมตร 

 

   

 อบอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียล  
เวลา 10 นาที 

 

   

 วางพักบนตะแกรงใหเย็น  

 
แผนภูมิท่ี 3.2 กรรมวิธีผลิตขาวพองอัดแทงจากขาวพันธุเหลืองปะทิว123 
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จากนั้นนําผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร ทดสอบ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) โดยผูวิจัยทําการคัดเลือกกลุมตัวอยาง
โดยมีคําถามคัดกรอง 4 คําถาม ดังนี้ 

1) ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงหรือไม 
2) ทานเปนบุคลากร อาจารย นักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนครหรือไม 
3) ทานมีอายุมากกวาหรือเทากับ 20 ป บริบูรณหรือไม 
4) ทานมีประวัติการแพอาหารขาวและกลวยเล็บมือนางหรือผลิตภัณฑแปรรูป

จากขาวและกลวยเล็บมือนางหรือไม 
ถาหากคุณสมบัติตรงตามหลักเกณฑดังกลาว สามารถใหผูทดสอบชิมทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และ
ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใชคะแนนความชอบ 7 ระดับ (7-Point Hedonic Scale) โดย
ใชผูชิมจํานวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี DMRT (Duncan’s new 
Multiple Range Test) 

  
3.4.2 ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 

ศึกษากายภาพ เคมี และจุลินทรียของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากขาวพันธุเหลือง  
ปะทิว123 มีดังนี้ 

3.4.2.1 การตรวจสอบสมบัติทางกายภาพ นําผลิตภัณฑท่ีไดวิเคราะหองคประกอบทาง
กายภาพ ณ หองปฏิบัติการสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงครพระนคร ดังนี้ 

1) นําตัวอยางเมล็ดขาวพองไปทดสอบคุณภาพทางลักษณะเนื้อสัมผัส โดยใช
เครื่องวิ เคราะหเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) รุน TA-xT2i วัดคาความคาความแตกเปราะ 
(Fractulability) โดยใชหัวกด P/50 

2) นําตัวอยางเมล็ดขาวพองไปวิเคราะหหาคาปริมาณความชื้น Aw ดวย
เครื่องวัด คาวอเตอรแอคติวิตี ยี่หอ AQUA รุน CX3TE 

3) นําตัวอยางผลิตภัณฑขาวพองท่ีข้ึนรูปโดยใชขาวพองอบแหงอุณหภูมิ
แตกตางกัน 3 ระดับ คือ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส เพ่ือนําไปทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในดานลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวมดวย
วิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 7 ระดับ (7-Point Hedonic Scale) โดยผูวิจัยกําหนดกลุม
ตัวอยางดวยวิธีการสุมตัวอยางแบบเจาะจง จํานวน 30 คน ซ่ึงเปนอาจารย นักศึกษาและบุคลากร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วางแผนการทดลองแบบสุม
ในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Blok Desing, RCBD) เปรียบเทียบความแตกตางของ
คาเฉลี่ย โดยวิธี DMRT (Duncan’s new Multiple Range Test) 
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4) นําผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพรขาวพองท่ี
ได รับการยอมรับในเรื่องของอุณหภูมิท่ีใชในการอบขาวแลววิเคราะหเนื้อสัมผัสโดยใชเครื่องวิเคราะห
เนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) รุน TA-xT2i ใชหัว HDP/3PB โดยวัดคาความแข็งของผลิตภัณฑ 
(Hardness) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติหาคาเฉลี่ย 

5) นําตัวอยางผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากขาวพันธุเหลืองปะทิว123 วัดคาสี 
ดวยเครื่องวัดสี hunter lab รายงานคาเปนคาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) และคาความ
เปนสีเหลือง (b*) 

6) นําตัวอยางผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากขาวพันธุ เหลืองปะทิว123 
วิเคราะห หาคาปริมาณความชื้น Aw ดวยเครื่องวัดคาวอเตอรแอคติวิตี ยี่หอ AQUA รุน CX3TE 

3.4.2.2 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี นําตัวอยางผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจาก
ขาวพันธุเหลืองปะทิว123 ท่ีไดรับคะแนนความชอบสูงท่ีสุดทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบชิมสง
วิเคราะหคุณคาทางเคมี โดยสงตรวจ ณ หองปฏิบัติการ CENTRAL LAB THAI ซ่ึงวิธีการวิเคราะหทาง
เคมี มีดังนี้ 

1) วิเคราะหพลังงาน ตามวิธีการ In-house method TE-CH-169 based on 
Method of Analysis for Nutrition Labeling., 1993, P.106 

2) วิเคราะหพลังงานจากไขมัน ตามวิธีการ In-house method TE-CH-169 
based on Method of Analysis for Nutrition Labeling., 1993, P.106 

3) วิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต ตามวิธีการ In-house method TE-CH-
169 based on Method of Analysis for Nutrition Labeling., 1993, P.106 

4) วิ เคราะหปริมาณกากใย ตามวิธีการ In-house method TE-CH-076 
based on AOAC (2023) 985.29 

5) วิ เคราะหปริมาณโปรตีน ตามวิธีการ In-house method TE-CH-042 
based on AOAC (2023) 981.10 

6) วิเคราะหปริมาณไขมัน ตามวิธีการ AOAC (2023) 922.06 
7) วิเคราะหปริมาณความชื้น ตามวิธีการ AOAC (2023) 950.46 (B) 
8) วิเคราะหปริมาณเถา ตามวิธีการ AOAC (2023) 920.153 

3.4.2.3 การตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย นําผลิตภัณฑท่ีไดมาวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย
ตามมาตรฐาน มผช.743/2562 (ผลิตภัณฑขาวพอง) ณ หองปฏิบัติการสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยจํานวนจุลินทรีย
ท้ังหมดตองไมเกิน 1x106 โคโลนี ตอหนึ่งตัวอยาง 1 กรัม และยีสต รา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอหนึ่ง
ตัวอยาง 1 กรัม 
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3.4.3 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชน 
จังหวัดชุมพร 

3.4.3.1 ประชากรและกลุมตัวอยาง  
1) ประชากร คือ ผูบริโภคท่ีเคยรับประทานผลิตภัณฑประเภทขาวพองใน

จังหวัดชุมพร โดยมีหลักเกณฑดังนี้ 
1.1) เพศชายหรือหญิง อายุ 20 ป ข้ึนไป 
1.2) ผูประกอบการ นักทองเท่ียว ในจังหวัดชุมพร 
1.3) มีความสนใจและสามารถบริโภคผลิตภัณฑจากขาวพองอัดแทง  
1.4) ไมมีประวัติแพ ขาว และกลวยเล็บมือนาง หรือผลิตภัณฑแปรรูปจาก

ขาว และกลวยเล็บมือนาง 
1.5) มีอาการไมพึงประสงคระหวางเขารวมการวิจัย เชน คลื่นไส อาเจียน 

หนามืด เปนลม เปนตน  
2) กลุมตัวอยาง การศึกษาความพึงพอใจผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง คือ 

ผูประกอบการ นักทองเท่ียว และผูบริโภคผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง ผูวิจัยกําหนดกลุมตัวอยางดวย
วิธีการสุมตัวอยางแบบเจาะจง ซ่ึงจะทําใหไดขอมูลท่ีถูกตองและตรงตามท่ีกําหนดไว โดยการคํานวณ 
หากลุมตัวอยางแบบไมทราบจํานวนประชากร คํานวณไดจากสูตร Cochran (คอเครน) กําหนดขนาด
ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 และระดับความคาดเคลื่อน 0.05 (ธานินทร, 2563) 

 

n=
p(1-p)z2

e2
 

 
เม่ือ    n = จํานวณกลุมตัวอยางท่ีตองการ 

P = สัดสวนของประชากรท่ีกําลังสุม เทากับ 0.5 
Z = ระดับความเชื่อม่ันท่ีกําหนดไวโดย Z เทากับ 1.96 ท่ีระดับ

ความเชื่อม่ัน 95% 
e = ระดับความคาดเคลื่อนของกลุมตัวอยางท่ียอมใหเกิดข้ึนได 

เทากับ 0.05  
ทําการแทนคาไดดังนี้ 

 

n =
0.5(1-0.5)96

2

0.052
 

     n =
(0.5 x 0.5 x 3.841)

0.0025
 

n = 384.10           
 

จํานวนกลุมตัวอยาง            n = 384.1 ≈  384 คน        
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จากการศึกษาครั้งนี้ยอมรับความผิดพลาดไดรอยละ 5 และกําหนดระดับความ
เชื่อม่ันท่ีรอยละ 95 ซ่ึงจํานวนกลุมตัวอยางท่ีคํานวณได คือ 384 คน เพ่ือความสะดวกในการ
ประเมินผลและการวิเคราะหขอมูล ผูวิจัยจึงกําหนดกลุมตัวอยาง 400 คน 

3.4.3.2 การสรางแบบสอบถาม เครื่องมือท่ีใช ในการวิจัย คือ แบบสอบถาม 
(Questionnaire) เก่ียวกับการยอมรับจากผูบริโภคท่ีเคยรับประทานผลิตภัณฑประเภทขาวพอง ซ่ึงใช
ขอมูลจากเอกสารงานวิจัยมาปรังปรุงใหสอดคลองกับการศึกษาความพึงพอใจผลิตภัณฑขาวพองอัด
แทงจากวัตถุดิบของชุมชนในจังหวัดชุมชน โดยแบบสอบถามมี 4 สวน ดังนี้ 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป เก่ียบกับเพศ วัย อายุ การศึกษา อาชีพ รายได และ
การศึกษา 

สวนท่ี 2 พฤติกรรมเก่ียวกับผูตอบแบบสอบถามของผูบริโภคผลิตภัณฑขาว
พองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร จํานวน 5 ขอ 

สวนท่ี 3 ปจจัยสวนผสมทางการตลาดท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาว
พองอัดแทง จากวัตถุดิบในจังหวัดชุมพร เก่ียวกับสวนประสมทางการตลาด ไดแก ดานผลิตภัณฑ 
ดานราคา ดานชองทางการจําหนาย และดานสงเสริมการตลาด 

สวนท่ี 4 ขอคิดเห็นและขอเสนอแนะ 
3.4.3.3 การตรวจสอบเครื่องมือ การตรวจสอบความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหา (Content 

Validity) ดวยการประเมินดัชนีความสอดคลองของเนื้อหาจากผูทรงคุณวุฒิท่ีมีประสบ การณ และมี
ความเชี่ยวชาญดานการวิจัยท่ีเก่ียวของ จํานวน 3 ทาน โดยคาสัมประสิทธิ์ของความสอดคลอง 
(Index of Concordance : IOC) 0.7 ข้ึนไป พบวา ไดคา IOC = 0.85 

3.4.3.4 การเก็บขอมูล แบบสอบถามความพึงพอใจผลิตภัณฑขาวพองอังแทง โดย
แบบสอบถามจะถูกจัดทําในรูปแบบออนไลน เชน Google Form และเผยแพรผานชองทางสื่อสังคม
ออนไลน ไดแก  เฟซบุก (Facebook) ไลน  (LINE) และกลุมผูบริ โภคผลิตภัณฑ รวมถึงการ
ประชาสัมพันธในชุมชนหรือพ้ืนท่ีท่ีมีผูบริโภคกลุมเปาหมาย เพ่ือเขาถึงกลุมตัวอยางไดหลากหลาย
และครอบคลุม โดยตองผานคําถามคัดกรอง 4 คําถาม ดังนี้  

1) ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงหรือไม 
2) ทานเปนผูประกอบการ นักทองเท่ียว ในจังหวัดชุมพรหรือไม 
3) ทานมีอายุมากกวาหรือเทากับ 20 ป บริบูรณหรือไม 
4) ทานมีประวัติการแพอาหารขาวและกลวยเล็บมือนาง หรือผลิตภัณฑแปร

รูปจากขาวและกลวยเล็บมือนางหรือไม 
ถาหากเคยรับประทาน และผูประกอบการ นักทองเท่ียวท่ีอยูในเขตพ้ืนท่ีท่ี

ตองการศึกษาอายุมากกวาหรือเทากับ 20 ป บริบูรณ และไมมีประวัติการแพอาหารจากวัตถุดิบ
ดังกลาว จะสามารถใหผูตอบแบบสอบถามตอบ ขอมูลและเก็บรวมรวมขอมูลตอไป  

กรณีผูตอบแบบสอบถามตอบไมเคยรับประทานหรือไมไดเปนผูประกอบ การ 
นักทองเท่ียวท่ีอาศัยอยูในพ้ืนท่ีท่ีทําการศึกษา มีอายุนอยกวา 20 ป และมีประวัติการแพอาหารจาก
ขาวและกลวยเล็บมือนางขอใดขอหนึ่งหรือท้ังหมดทุกขอจะไมใชประชากรท่ีตองการศึกษา ขอมูลท่ี
ไดจะไมถูกนําไปใชในการวิจัย 
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ตารางท่ี 3.2 การเก็บรวบรวมขอมูลของแบบสอบถาม 

 

ครั้งท่ี วัน/เดือน/ป เวลา จํานวนแบบสอบถาม 
1 20 มิถุนายน 2569 09.00 น. – 17.00 น.   50 
2 21 มิถุนายน 2569 09.00 น. – 17.00 น.   50 
3 22 มิถุนายน 2569 09.00 น. – 17.00 น.   50 
4 23 มิถุนายน 2569 09.00 น. – 17.00 น.   50 
5 24 มิถุนายน 2569 09.00 น. – 17.00 น.   50 
6 25 มิถุนายน 2569 09.00 น. – 17.00 น.   50 
7 26 มิถุนายน 2569 09.00 น. – 17.00 น.   50 
8 27 มิถุนายน 2569 09.00 น. – 17.00 น.   50 
 รวม 400 

 

3.5 สถิติที่ใชในการวิจัย 
3.5.1 การวิเคราะหขอมูลการทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

โดยใชสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) แสดงขอมูลในรูปความถ่ีและรอยละ 
วิเคราะหการกระจายตัวของขอมูลดวยสถิติคาเฉลี่ย (Mean) และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard Deviation) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี DMRT (Duncan’s new 
Multiple Range Test) 

3.5.2 การวิเคราะหความพึงพอใจผลิตภัณฑขาวพอง  
โดยใชสถิติเชิงพรรณนา (Descrip-tive Statistics) ไดแก 
3.5.2.1 การวิเคราะหขอมูลเก่ียวกับปจจัยประชากรศาสตร ไดแก เพศ อายุ อาชีพ 

ระดับการศึกษา รายไดเฉลี่ยตอเดือน โดยใชคาความถ่ี (Frequency) และคารอยละ (Percentage) 
3.5.2.2 การวิเคราะหขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขาวพองอัด

แทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร โดยใชคาความถ่ี และคารอยละ 
3.5.2.3 การวิเคราะหความสําคัญของสวนประสมทางการตลาด (4Ps) ตอความคิดเห็น

การเลือกผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร โดยใชสถิติคาเฉลี่ย (Mean) 
และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 

 

3.6 สถานที่ทําการทดลอง 
3.6.1 หองปฏิบัติการอาหาร  

หอง 1403 และ 1202 สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกร
รมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.6.2 หองปฏิบัติการเคมี  
หอง 622 สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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3.6.3 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี  
บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด 

3.6.4 ทดสอบทางประสาทสัมผัส  
ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.7 ระยะเวลาในการทดลอง 
ระยะเวลาในการทดลองเริ่มตั้งแตเดือนมิถุนายน - เดือนตุลาคม 2569 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

 

 

บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะหขอมูลและอภิปราย 
 

4.1 ผลการศึกษากระบวนการการพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของ
ชุมชน จังหวัดชุมพร  

4.1.1 ผลของการตรวจสอบสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบ 
ของชุมชนจังหวัดชุมพร  

นําผลิตภัณฑท่ีไดมาวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพ ณ หองปฏิบัติการสาขาวิชา
เทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ดังนี้ 

4.1.1.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางลักษณะเนื้อสัมผัสของเมล็ดขาวพอง โดยใชเครื่อง
วิเคราะหเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) รุน TA-xT2i วัดคาความแตกเปราะ (Factorability) โดยใช
หัวกด P/50 ดังตารางท่ี 4.1 
 
ตารางท่ี 4.1 ผลการวิเคราะหเนื้อสัมผัสความแตกเปราะของเมล็ดขาวพองเม่ือไดรับความรอน 
แตกตางกัน 3 ระดับ 

 

PRC 
เนื้อสัมผัส (Textural) ความแตกเปราะ (N/mm) 

40 องศาเซลเซียส 50 องศาเซลเซียส 60 องศาเซลเซียส 

ครั้งท่ี 1 2.84 3.44 3.22 
ครั้งท่ี 2 2.81 2.58 3.10 
ครั้งท่ี 3 2.85 3.52 3.23 
คาเฉล่ีย 2.83 ± 0.20 3.51 ± 0.70 3.18 ± 0.74 

 
จากตารางท่ี 4.1 พบวา เมล็ดขาวพองมีความแตกเปราะท่ีผานการอบลมรอนอุณหภูมิ 50 

องศาเซลเซียส มีคาความแตกเปราะสูงท่ีสุด 3.51 ± 0.70 รองลงมาคือ อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มี
คาความแตกเปราะ 3.18 ± 0.74 และอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส มีคาความแตกเปราะ 2.83 ± 0.20 
แสดงใหเห็นวา ความชื้นในเมล็ดขาวอบแหงเม่ือผานความรอนมีผลตอคาความแตกเปราะของเม็ดขาว 
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4.1.1.2 ผลการวิเคราะหคาปริมาณ ความชื้น (Aw) ดวยเครื่องวัดคา Water Activity 
ของผลิตภัณฑขาวพองข้ึนรูปโดยใชขาวพองอบแหงอุณหภูมิแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 40 50 และ 60 
องศาเซลเซียส ดังตารางท่ี 4.2 
 
ตารางท่ี 4.2 คะแนนเฉลี่ยความชื้น (Aw) ของเมล็ดขาวพอง เม่ือไดรับความรอนท่ีแตกตางกัน 3 
ระดับ 
 

PRC 
คาความช้ืน (Aw) 

40 องศาเซลเซียส 50 องศาเซลเซียส 60 องศาเซลเซียส 
ครั้งท่ี 1 0.7442 0.2308 0.2148 
ครั้งท่ี 2 0.7304 0.2381 0.2144 
ครั้งท่ี 3 0.7452 0.2303 0.2212 
คาเฉล่ีย 0.7399 ± 0.01 0.2331 ± 0.01 0.2168 ± 0.01 

 
จากตารางท่ี 4.2 พบวา อุณหภูมิในการอบขาวท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 40, 50 และ 

60 องศาเซลเซียส จากการทดสอบพบวา อุณหภูมิท่ี 50 และ 60 มีคาความชื้นผานเกณฑมาตรฐาน
ชุมชน โดยกําหนดคาวอเตอรแอกทิวิตีตองไมเกิน 0.6 สวนผลการทดสอบปริมาณความชื้นของขาว
พองอุณหภูมิท่ี 40 แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาความชื้น (Aw) สูงกวา 
มาตรฐาน ดังนั้นสิ่งท่ีสําคัญโดยเฉพาะความชื้นเปนปจจัยท่ีจําเปนตองควบคุม เพ่ือปองกันการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑอาหารและยังมีผลตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ นอกจากนี้ปริมาณน้ําอิสระท่ีมาก
ข้ึนยังมีความสอดคลองกับปริมาณการเจริญของเชื้อจุลินทรียในอาหรดวย (สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2562) 
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จากแผนภูมิท่ี 4.1 การแปรผันของอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ ตอน้ําหนักของขาว
หุงสุกท่ีน้ําหนัก 100 กรัม แสดงใหเห็นวา อุณหภูมิตอระยะเวลาท่ีแปรผันในการอบแหงมีผลตอ
ปริมาณความชื้นในขาวท่ีหายไป จากแผนภูมิท่ีแสดงเสนสีแดง คือ อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
น้ําหนักท่ีหาย ไปในชั่วโมงท่ี 2, 3, 4 และ 5 คือ 64.8, 54.4, 44.0 และ 44.8 กรัม ตามลําดับ เสนสี
เหลืองคือ อุณหภูมิท่ีใชอบแหง 50 องศาเซลเซียส น้ําหนักท่ีหายไปในชั่วโมงท่ี 2, 3, 4 และ 5 คือ 
44.8, 41.7, 38.6 และ 38.2 กรัม ตามลําดับ และเสนสีฟา คือ อุณหภูมิท่ีใชอบแหง 60 องศาเซลเซียส 
น้ําหนักท่ี หายไปในชั่วโมงท่ี 2, 3, 4 และ 5 คือ 40.4, 37.8, 37.2 และ 37 กรัม ตามลําดับ 

 
4.1.1.3 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวพองอบแหง

อุณหภูมิแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส ดังตารางท่ี 4.3 
 

ตารางท่ี 4.3 คะแนนคาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ
ขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพรเม่ือไดรับความรอนแตกตางกัน 3 ระดับ 
 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนคาเฉล่ีย 
40 องศาเซลเซียส 50 องศาเซลเซียส 60 องศาเซลเซียส 

ลักษณะท่ีปรากฏ 5.56b ± 1.43 6.63a ± 1.12 6.06ab± 0.98 
สีns 5.66  ± 6.16 6.16  ± 1.05 6.03  ± 1.06 
กลิ่นns 5.60  ± 1.44 6.03  ± 0.88 6.26  ± 1.01 
รสชาต ิ 5.26b ± 1.79 6.26a ± 1.36 5.83ab± 1.59 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 5.23c ± 1.47 6.56a ± 0.67 6.10b ± 1.12 
ความชอบโดยรวม 5.76b ± 1.66 6.06ab± 0.62 6.13a ± 1.10 

 
จากตารางท่ี 4.3 การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขาวพองอัดแทงจาก

วัตถุดิบชุมชนของจังหวัดชุมพร พบวาผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 
จากการ อบลมรอนท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส ผูทดสอบชิม
ใหคะแนนมากท่ีสุด ไดแก ดานลักษณะท่ีปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) โดยมีคาคะแนน
เฉลี่ยอยูท่ี 6.63, 6.26 และ 6.56 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 0.05 เนื่องจากเมล็ด
ขาวยังคงมีความชื่นรอยละ 7 เม่ือเมล็ดขาวผานความรอนอุณหภูมิสูงข้ึน สงผลทําใหปริมาณน้ํา
ขยายตัวเกิดการพองตัวแตกตางกันไป 
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4.1.1.4 ผลการวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบ
ของชุมชนจังหวัดชุมพรขาวพอง ดังตารางท่ี 4.4 

 
ตารางท่ี 4.4 คุณลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัด 
ชุมพร 

 

PRC 
เนื้อสัมผัส (Textural)/ ความแข็ง (N) 

40 องศาเซลเซียส 50 องศาเซลเซียส 60 องศาเซลเซียส 
ครั้งท่ี 1 0.75 0.67 0.68 

ครั้งท่ี 2 0.55 0.96 0.95 

ครั้งท่ี 3 0.65 0.81 1.16 

คาเฉล่ีย 0.65 ± 0.28 0.81 ± 0.15 0.93 ± 0.44 
 

จากตารางท่ี 4.4 พบวา ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนในจังหวัด
ชุมพรมีคาความแข็ง (Hardness) เทากับ 0.81 เนื่องจากผลิตภัณฑดังกลาวประกอบดวยขาวพองใน
สัดสวนรอยละ 30 และใชคาราเมลเปนตัวเชื่อมเพ่ือใหขาวพองยึดเกาะกันเปนแทง ซ่ึงสงผลให
ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงไมทนตอแรงเฉือน เม่ือเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑขาวกรอบอัดแทงเสริม
โปรตีนจากเนื้อไกท่ีมีคาความแข็ง เทากับ 58.97 เนื่องจากผลิตภัณฑขาวกรอบอัดแทงเสริมโปรตีน
จากเนื้อไก มีปริมาณเนื้อไกรอยละ 15.72 (ปฐมพร, วนิดา และอชิรญา, 2562) ประกอบกับการให
ความรอนทําใหเกิดการสูญเสียความชื้น เม่ืออุณหภูมิท่ีสูงข้ึน (60 องศาเซลเซียส) สงผลใหอัตราการ
ระเหยของน้ําออกจากขาวพองอัดแทงเกิดข้ึนไดรวดเร็ว ปริมาณน้ําหรือความชื้นท่ีลดลงทําให
โครงสรางของผลิตภัณฑเกิดความหนาแนนและแหงตัวมากข้ึน จึงสงผลใหตองใชแรงกดในการทําลาย
โครงสราง (ความแข็ง) สูงข้ึน นอกจากนี้เม็ดแปงเม่ือสูญเสียน้ํา โมเลกุลของแปงจะจับตัวกันแนนข้ึน 
สงผลตอเนื้อสัมผัสท่ีมีความกรอบแข็งและเกาะตัวกันเปนกอนแนนข้ึน ไมรวนหลุดงายได 
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4.1.1.5 ผลการวิเคราะหคาสีดวยเครื่องวัดสี hunter lab รายงานคาเปนคาความสวาง 
(L*) คาความเปนสีแดง (a*) และคาความเปน สีเหลือง (b*) ของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากขาว
พันธุเหลืองปะทิว 123 ดังตารางท่ี 4.5 
 
ตารางท่ี 4.5 คาเฉลี่ยของสีและความชื้น (Aw) ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชน 
จังหวัดชุมพร 
 

PRC 
คาสี () คาความช้ืน 

(Aw) (L*) (a*) (b*) 
40 

องศา 
เซลเซียส 

ครั้งท่ี 1 61.87 7.59 24.59 0.29 
ครั้งท่ี 2 62.45 6.59 25.48 0.30 
ครั้งท่ี 3 59.01 7.75 25.14 0.25 

 คาเฉล่ีย 61.11 ± 0.42 7.31 ± 1.56 25.07 ± 0.65 0.28 ± 0.75 
50 

องศา 
เซลเซียส 

ครั้งท่ี 1 64.97 7.08 25.38 0.28 
ครั้งท่ี 2 65.95 5.59 25.57 0.27 
ครั้งท่ี 3 64.68 7.92 26.89 0.24 

 คาเฉล่ีย 65.02 ± 0.66 6.86 ± 1.17 25.95 ± 0.82 0.26 ± 0.02 
60 

องศา 
เซลเซียส 

ครั้งท่ี 1 57.45 6.76 25.21 0.22 
ครั้งท่ี 2 58.72 6.90 26.42 0.26 
ครั้งท่ี 3 59.81 6.72 26.54 0.26 

 คาเฉล่ีย 58.66 ± 0.72 6.79 ± 0.87 26.06 ± 1.68 0.21 ± 0.41 

 
จากตารางท่ี 4.5 การวิเคราะหคาสี และความชื้นของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจาก

วัตถุดิบของชุมชน จังหวัดชุมพร พบวา PRC อุณหภูมิท่ี 50 องศาเซลเซียส มีคา L* ใหคาความสวาง
สูงท่ีสุด (65.20) ในขณะท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส คาความสวางลดลงอยางเดนชัดเหลือเพียง 
58.66 แสดงใหเห็นวาการใชอุณหภูมิท่ีสูงเกินไป (60 องศาเซลเซียส) สงผลใหผลิตภัณฑเกิดสีคล้ําข้ึน 
ซ่ึงเปนผลมาจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีไมใชเอนไซม (Non-enzymatic Browning Reaction) 
เชน ปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard Reaction) เนื่องจากขาวพองมีองคประกอบของคารโบไฮเดรตและ
โปรตีน สวนคาความเปนสีแดง a* และคาความเปนสีเหลือง b* อุณหภูมิท่ีเพ่ิมข้ึนสงผลใหคาความ
เปนสีแดงมีแนวโนมลดลงเล็กนอย (อยูในชวง 7.31 ถึง 6.79) ในขณะท่ีคาความเปนสีเหลืองมีแนวโนม
เพ่ิมข้ึนเล็กนอย (จาก 25.07 เปน 26.06) ชี้ใหเห็นวาความรอนสงผลกระทบตอสารใหสีตามธรรมชาติ
ของขาวเพียงเล็กนอย โดยสีโดยรวมของผลิตภัณฑยังคงอยูในโทนสีเหลืองอมแดง (น้ําตาลออน) แสดง
วาใหเห็นวาผลิตภัณฑมีสีแดงเปนสีโทนรอนชวยกระตุน ความอยากอาหาร และคา b* คาบวก 
(25.97) แสดงถึงสีเหลืองท่ีมีอยูในผลิตภัณฑ สีเหลืองแสดงถึงความสดใส นาดึงดูด เปนลักษณะท่ีดีใน
ขาวพองอัดแทง (Koffaree, 2024) สวนความชื้น (Aw) พบวา อุณหภูมิในการอบแหงมีผลโดยตรงตอ
การลดลงของคาความชื้นอยางมีนัยสําคัญ โดยเม่ือเพ่ิมอุณหภูมิจาก 40 องศาเซลเซียส เปน 50 และ 
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60 องศาเซลเซียส คาความชื้นเฉลี่ยลดลงตามลําดับ คือ 0.28, 0.26 และ 0.24 ผลิตภัณฑขาวพองอัด
แทงในทุกสภาวะอุณหภูมิมีคาความชื้น (Aw) ต่ํากวา 0.30 ซ่ึงต่ํากวาเกณฑวิกฤตท่ีจุลินทรียกอโรคท่ี
จะสามารถเจริญเติบโตได (Aw) (นอยกวา0.60) สงผลใหผลิตภัณฑจัดเปนอาหารท่ีมีความชื้นต่ํามี
ความปลอดภัยสูงและสามารถเก็บรักษาไดนานในอุณหภูมิหอง และมีความชื้นท่ีผานเกณฑมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2562)  

ดังนั้นการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จึงเปนสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดสําหรับ
ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชน จังหวัดชุมพร เนื่องจากสามารถลดคากิจกรรมของ
น้ํา (Aw=0.27) ไดดีจนอยูในเกณฑปลอดภัยและยังรักษาคุณภาพดานสีของผลิตภณัฑใหมีความสวาง
แจมใสแจมชัด (L*=65.20) มากท่ีสุด  

 
4.1.1.6 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากขาว

พันธุเหลืองปะทิว123 ดังตารางท่ี 4.6 
 

ตารางท่ี 4.6 การเปรียบเทียบปริมาณสารอาหารในผลิตภัณฑตอ 100 กรัม ของขาวพองอัดแทงจาก 
วัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร และผลิตภัณฑตามทองตลาด 
 

สารอาหาร PRC (50) ผลิตภัณฑ A ผลิตภัณฑ B 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 493.74 422.00 423.00 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี) 223.38 117.00 86.62 
ไขมัน (กรัม) 24.82 13.00 9.62 
ใยอาหาร (กรัม) 2.51 2.60 0.00 
โปรตีน (กรัม) 7.88 3.70 7.70 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 59.71 72.00 77.00 
ความชื้น (กรัม) 6.16 0.00 0.00 
เถาถาน (กรัม) 1.43 0.00 0.00 

 
จากตารางท่ี 4.6 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง

จากวัตถุดิบของชุมชน จังหวัดชุมพร พบวา ผลิตภัณฑ PRC (50) มีคาพลังงาน 493.74 กิโลแคลอรี่ 
โดยเปนพลังงานจากไขมัน 223.38 กิโลแคลอรี คารโบไฮเดรต 59.71 กรัม โปรตีน 7.88 กรัม ไขมัน 
24.82 กรัม ใยอาหาร 2.51 กรัม ความชื้น 6.16 กรัม และเถาถาน 1.43 กรัม เม่ือเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑในทองตลาด พบวา ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชน จังหวัดชุมพร มี
พลังงาน ไขมัน และโปรตีนสูงกวาผลิตภัณฑจากทองตลาด เนื่องจากมีสวนผสมจากเนยท่ีเปนไขมันใน
ผลิตภัณฑ แตมีปริมาณคารโบไฮเดรตต่ํากวาผลิตภัณฑในทองตลาด ซ่ึงเกิดจากความแตกตางของสาย
พันธุขาวท่ีนํามาผลิตขาวพอง  

ดังนั้นพลังงานท้ังหมด 493.74 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม รอยละของปริมาณสารอาหาร
ท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ป ข้ึนไป (Thai DRI) โดยคิดจากความตองการ
พลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี่ ซ่ึงผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร
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หนึ่งแทงปริมาณ 15 กรัม เนื่องจากเปนอาหารประเภทท่ีมีพลังงานจากไขมันสูงแนะนําควรบริโภค    
ไมเกิน 3-4 แทงตอวัน (สํานักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2563) 
 

4.1.1.7 ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของ
ชุมชน จังหวัดชุมพร ดังตารางท่ี 4.7 
 
ตารางท่ี 4.7 ผลวิเคราะหปริมาณจุลินทรียผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัด 
ชุมพร 

 

ชนิดจุลินทรีย 
ขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 

PRC (40) PRC (50) PRC (60) 
จุลินทรียท้ังหมด <10 (โดยประมาณ) <10 (โดยประมาณ) <10 (โดยประมาณ) 
ยีสตและรา <10 (โดยประมาณ) <10 (โดยประมาณ) <10 (โดยประมาณ) 

หมายเหตุ: 1) จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1x106 โคโลนีตอหนึ่งตัวอยาง 1 กรัม 
              2) ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอหนึ่งตัวอยาง 1 กรัม 

 
จากตารางท่ี 4.7 การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (TPC) ยีสต และรา ของ

ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชน จังหวัดชุมพร พบวา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมีนอย
กวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม เปนจํานวนท่ีนอยกวามาตรฐานท่ีกําหนดและระบุวาปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมด (TPC) ตองไมเกิน 1x106 โคโลนี สวนยีสต และรา ตองไมเกิน 100 โคโลนี (สํานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2562) ซ่ึงอาหารแหงท่ีมีปริมาณน้ํานอยในระดับน้ําชั้นเชิงเดี่ยว 
(Monolayer Water) เม่ือไดรับความชื้นเพ่ิมข้ึนจะมีแนวโนมท่ีดูดซับความชื้นจากสิ่งแวดลอมเขาสู
โครงสรางโมเลกุล (Multilayer Adsorption) และถูกดูดซับเขาไปในรูเล็ก ๆ และชองวางแคพิลลารี 
(Capillary spaces) ทําใหเกิดการละลายของตัวถูกละลายได น้ําจะถูกจับอยูในอาหาร โดยทางการ
ทําใหอาหารมีคา Aw เพ่ิมข้ึน ความสามารถในการ ทํางานของเอนไซม สวนใหญจะถูกยับยั้ง เม่ือมีคา
ความชื้นต่ํากวา 0.85 เชน เอนไซมอะไมเลส ฟนอลออกชิเดส และเพอรออกชิเดส แตเอนไซมลิเพส 
สามารถมีกิจกรรมเรงปฏิกิริยาได ถึงแมคาความชื้นจะลดต่ําลงเปน 0.30 ก็ตาม น้ําจะถูกไฮโดรไลซได
ท่ีคาความชื้นต่ําประมาณ 0.15 ขณะท่ีใชน้ํามันถูกไฮโดรไลซใดเพียงเล็กนอยเทานั้น (นิธิยา, 2563) 
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4.2 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของ
ชุมชน จังหวัดชุมพร 

การทดสอบการยอมรับจากผูบริโภคท่ีเคยรับประทานผลิตภัณฑประเภทขาวพองจํานวน 400 
คน โดยการทําแบบสอบถาม โดยแบงออกเปน 4 สวน ดังนี้ 
 

4.2.1 ผลวิเคราะหขอมูลท่ัวไป 
 

ตารางท่ี 4.8 ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับผูตอบแบบสอบถาม        (N=400) 
 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน รอยละ 
1. เพศ   

ชาย 25 25.00 
หญิง 75 75.00 

2. อายุ   
ต่ํากวา 20 ป 9 9.00 
20-30 ป 56 56.00 
31-40 ป 11 11.00 
มากกวา 40 ป ข้ึนไป 24 24.00 

3. อาชีพ   
พนักงานบริษัท 14 14.00 
พนักงานราชการ/หนวยงานราชการ 11 11.00 
ธุรกิจสวนตัว 12 12.00 
คาขาย 8 8.00 
นักศึกษา 50 50.00 
รับจางท่ัวไป 5 5.00 

4. รายไดเฉล่ียตอเดือน   
ต่ํากวา 5,000 บาท 23 23.00 
5,001-10,000 บาท 28 28.00 
10,001-15,000 บาท 23 23.00 
มากกวา 15,000 บาท ข้ึนไป 26 26.00 

5. การศึกษา   
ต่ํากวาปริญญาตรี 34 34.00 
ปริญญาโท 64 64.00 
ปริญญาตรี 2 2.00 

 
 



 
 
 

38 
 

จากตารางท่ี 4.8 ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร พบวา 
ผูบริโภคสวนใหญคือ เพศหญิง จํานวน 75 คน รอยละ 75.00 และเพศชาย จํานวน 25 คน รอยละ 
25.00 มีอายุอยูระหวาง 31-40 ป จํานวน 56 คน รอยละ 56.00 รองลงมาคือ อายุมากกวา 40 ป 
จํานวน 24 คน รอยละ 24.00 และอายุ 20-30 ป จํานวน 11 คน รอยละ 11.00 ดานอาชีพคือ 
นักศึกษา จํานวน 50 คน รอยละ 50.00 รองลงมาคือ พนักงานบริษัท จํานวน 14 คน รอยละ 14.00 
และประกอบธุรกิจสวนตัว จํานวน 12 คน รอยละ 12.00 มีรายไดเฉลี่ยตอเดือน 10,001-15,000 
บาท จํานวน 28 คน รอยละ 28.00 รองลงมาคือ รายไดต่ํากวา 5,000 จํานวน 23 คน รอยละ 23.00 
และรายได 5,000-10,000 จํานวน 23 คน รอยละ 23.00 ดานการศึกษาคือ ปริญญาโท จํานวน 64 
คน รอยละ 64.00 รองลงมาคือ ต่ํากวาปริญญาตรี จํานวน 34 คน รอยละ 34.00 และปริญญาตรี 
จํานวน 2 คน รอยละ 2.00 
 

4.2.2 ผลวิเคราะหขอมูลเชิงพฤติกรรมของผูบริโภคผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบ
ของชุมชน จังหวัดชุมพร 

ผลการวิเคราะหขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจาก
วัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร เม่ือวิเคราะหคาความถ่ีและสรุปผลเปนคารอยละ ดังตารางท่ี 4.9 
 
ตารางท่ี 4.9 จํานวนและรอยละของขอมูลเชิงพฤติกรรมของผูบริโภค        (N=400) 
 

พฤติกรรมของผูบริโภค จํานวน รอยละ 
1. ขาวพันธุเหลืองปะทิว123 ไดรับการข้ึนทะเบียนสิ่งบงชี้ทาง  
ภูมิศาสตรของจังหวัดชุมพร 

1.1 ทราบ 128 32.00 
1.2 ไมทราบ 228 57.00 
1.3 ไมแนใจ 44 11.00 

2. ทานรับประทานขาวพองอัดแทง   
2.1 เคย 400 100.00 
2.2 ไมเคย 0 0.00 

3. หนึ่งสัปดาหรับประทานผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง   
3.1 นานครั้ง 304 76.00 
3.2 1-2 ครั้งตอสัปดาห 64 16.00 
3.3 3-4 ครั้งตอสัปดาห 32 8.00 
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ตารางท่ี 4.9 จํานวนและรอยละของขอมูลเชิงพฤติกรรมของผูบริโภค (ตอ)       (N=400) 
 

พฤติกรรมของผูบริโภค จํานวน รอยละ 
4. เหตุผลในการเลือกซ้ือขาวพองอัดแทง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

4.1 รับประทานแทนม้ืออาหาร 20 3.04 
4.2 รับประทานเปนอาหารวาง 224 33.91 
4.3 ซ้ือเปนของฝาก 165 24.79 
4.4 หาซ้ืองาย 57 8.70 
4.5 เปนผลิตภัณฑชุมชน 69 10.43 
4.6 สะดวกตอการบริโภค 126 19.13 

 5. เม่ือเลือกซ้ือขาวพองอัดแทงนิยมซ้ือจากแหลงใด 
(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  

5.1 รานสะดวกซ้ือ 189 34.44 
5.2 หางสรรพสินคาท่ัวไป 131 23.89 
5.3 ซุปเปอรมารเก็ต 143 26.11 
5.4 ชองทางออนไลน 85 15.56 

6. คาใชจายสําหรับการเลือกซ้ือตอครั้งของการเลือกซ้ือ 
ขาวพองอัดแทงตอคร ั้ง 

  

6.1 50-100 บาท 300 75.00 
6.2 101-150 บาท 80 20.00 
6.3 151-200 บาท 16 4.00 
6.4 201 บาท ข้ึนไป 4 1.00 

7. บรรจุภัณฑรูปแบบใดเหมาะสมกับผลิตภัณฑขาวพอง      
อัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 

  

7.1 แบบซองบรรจุชนิดแทน 
 
 
 
 
 

152 38.00 

7.2 แบบชองถาดพลาสติกบรรจุกลอง 
 
 
 
 
 

92 23.00 
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ตารางท่ี 4.9 จํานวนและรอยละของขอมูลเชิงพฤติกรรมของผูบริโภค (ตอ)       (N=400) 
 

พฤติกรรมของผูบริโภค จํานวน รอยละ 
7.3 แบบถุงบรรจุใสกลองรูปทรงรี 

 
 
 
 
 

80 20.00 

7.4 แบบถุงบรรจุใสกลองสี่เหลี่ยม 
 

79 19.00 

   
   
   
   

 
จากตารางท่ี 4.9 พฤติกรรมของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบ

ของชุมชน จังหวัดชุมพร ผูบริโภคสวนใหญไมทราบขาวพันธุเหลืองปะทิว123 เปนขาวท่ีไดรับการข้ึน
ทะเบียนสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตรของจังหวัดชุมพร จํานวน 228 คน รอยละ 32.00 รองลงมาคือ ทราบ 
จํานวน 128 คน รอยละ 57.00 และไมแนใจ จํานวน 44 คน รอยละ 11.00 เคยรับประทานขาวพอง
อัดแทง จํานวน 400 คน รอยละ 100.00 โดยหนึ่งสัปดาหรับประทานผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงนาน
ครั้ง จํานวน 304 คน รอยละ 76.00 รองลงมาคือ 1-2 ครั้งตอสัปดาห จํานวน 64 คน รอยละ 16.00 
และ 3-4 ครั้งตอสัปดาห จํานวน 32 คน รอยละ 8.00 ซ่ึงเหตุผลในการเลือกซ้ือขาวพองอัดแทง เพ่ือ
รับประทานเปนของวาง จํานวน 224 คน รอยละ 33.91 รองลงมาคือ ซ้ือเปนของฝาก จํานวน 165 
คน รอยละ 24.78 และสะดวกตอการบริโภค จํานวน 126 คน รอยละ 19.13 เม่ือถามวาเลือกซ้ือขาว
พองอัดแทงนิยมซ้ือจากแหลงใด ผูบริโภคซ่ึงท่ีรานสะดวกซ้ือ จํานวน 189 คน รอยละ 34.44 
รองลงมาคือ ซุปเปอรมารเก็ต จํานวน 143 คน รอยละ 26.11 และหางสรรพสินคาท่ัวไป จํานวน 131 
คน รอยละ 23.89 สวนคาใชจายสําหรับการซ้ือขาวพองอัดแทง 50-100 บาท จํานวน 300 คน      
รอยละ 75.0 รองลงมาคือ 101-150 บาท จํานวน 80 คน รอยละ 20.0 และ 151-200 บาท จํานวน 
16 คน รอยละ 4.00 เม่ือถามวาบรรจุภัณฑของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชน
จังหวัดชุมพร คือ แบบท่ี 1 จํานวน 196 คน รอยละ 49.00 รองลงมาคือ แบบท่ี 2 จํานวน 104 คน 
รอยละ 26.00 และแบบท่ี 3 จํานวน 100 คน รอยละ 25.00 
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4.2.2 ผลการวิเคราะหปจจัยสวนผสมทางการตลาดท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ      
ขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบจังหวัดชุมพร 

ผลการวิเคราะหปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบ
ในจังหวัดชุมพร วิเคราะหคาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตราฐานของปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือ 
ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร  
 
ตารางท่ี 4.10 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพอง
อัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร โดยรวมทุกดาน         (N=400) 
 

ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือ  S.D. ระดับความสําคัญ 

1. ดานผลิตภัณฑ (Product) 4.53 0.69 มากท่ีสุด 
2. ดานราคา (Price) 4.13 0.73 มาก 
3. ดานชองทางการจําหนาย (Place) 4.23 0.75 มาก 
4. ดานสงเสริมการตลาด (Promotion) 4.50 0.73 มากท่ีสุด 

รวม 4.35 0.72 มาก 
 

จากตารางท่ี 4.10 ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบในจังหวัดชุมพรผูบริโภคสวน
ใหญ มีผลตอปจจัยทุกดานพบวา ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบ
ของชุมชนจังหวัดชุมพรอยูในระดับมาก ( = 4.35) เม่ือพิจารณาเปนรายดาน พบวา ดานผลิตภัณฑ 
( = 4.53) รองลงมาคือ ดานสงเสริมการตลาด ( = 4.50) และดานชองทางการจัดจําหนาย ( = 
4.23) ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 4.11 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจาก 
วัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร ดานผลิตภัณฑ          (N=400) 

 

ปจจัยดานผลิตภัณฑ  S.D. ระดับความสําคัญ 

1. ผลิตภัณฑมีคุณสมบัติพองกรอบนาร ับประทาน 4.54 0.68 มากท่ีสุด 
2. รสชาติของผลิตภัณฑอรอย กลมกลอม 4.57 0.69 มากท่ีสุด 
3. ใชขาวพันธุเหลืองปะทิวชุมพร ซ่ึงเปนสินคา GI 

(สินคาบงชี้ภูมิศาสตร) ในผลิตภัณฑ 
 

4.37 
 

0.77 
 
มาก 

4. มีสวนผสมของกลวยเล็บมือนางอบแหง 
ซ่ึงเปนสินคา OTOP  

 
4.49 

 
0.74 

 
มาก 

5. ผลิตจากวัตถุดิบท่ีมาจากจังหวัดชุมพร 4.57 0.71 มากท่ีสุด 
6. มีฉลากโภชนาการท่ีชัดเจนและครบถวน 4.65 0.54 มากท่ีสุด 

รวม 4.53 0.69 มากท่ีสุด 
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จากตารางท่ี 4.11 ผูบริโภคสวนใหญท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง
จากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร พบวา ปจจัยดานผลิตภัณฑอยูในระดับสําคัญมากท่ีสุด (= 4.53) 
เม่ือพิจารณารายขอ ไดแก มีฉลากโภชนาการท่ีชัดเจนและครบถวน (= 4.65) รองลงมาคือ รสชาติ 
ของผลิตภัณฑอรอย กลมกลอม และผลิตจากวัตถุดิบท่ีมาจากจังหวัดชุมพร (= 4.57) และ 
ผลิตภัณฑมีคุณสมบัติพองกรอบนารับประทาน (= 4.54) ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 4.12 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจาก 
วัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร ดานราคา           (N=400) 
 

ปจจัยดานราคา  S.D. ระดับความสําคัญ 

1. มีราคาใกลเคียงกับสินคาในทองตลาด 4.40 0.75 มาก 
2. มีราคาสูงกวาสินคาในทองตลาด 3.34 1.14 มาก 
3. ผลิตภัณฑมีราคาถูกกวาสินคาในทองตลาด 4.10 0.88 มาก 
4. ผลิตภัณฑมีราคาใหเลือกหลากหลาย 4.33 0.82 มาก 
5. การแสดงราคาของผลิตภัณฑอยางชัดเจน 4.50 0.76 มากท่ีสุด 

รวม 4.13 0.73 มาก 
 

จากตารางท่ี 4.12 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบใน
จังหวัด ชุมพรท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือดานราคา พบวา ปจจัยดานราคาอยูในระดับสําคัญมาก ( = 
4.13) เม่ือ พิจารณารายขอ พบวา การแสดงราคาของผลิตภัณฑอยางชัดเจน ( = 4.50) รองลงมาคือ 
มีราคา ใกลเคียงกับสินคาในทองตลาด ( = 4.40) และมีราคาสูงกวาสินคาในทองตลาด ( = 3.34) 
ตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 4.13 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจาก 
วัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร ดานชองทางการจัดจําหนาย         (N=400) 
 

ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนาย  S.D. ระดับความสําคัญ 

1. ผลิตภัณฑวางจําหนายในรานขายของฝาก 4.55 0.66 มากท่ีสุด 
2. จัดจําหนายในจังหวัดชุมพรเปนหลัก 4.12 0.96 มาก 
3. มีชองทางการจําหนายออนไลนเพ่ือความ 

สะดวกในการสั่งซ้ือ 
4.61 0.64 มากท่ีสุด 

รวม 4.23 0.75 มาก 
 

จากตารางท่ี 4.13 พบวา ปจจัยการเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบใน
จังหวัดชุมพร ดานชองทางการจัดจําหนายอยูในระดับสําคัญมาก ( = 4.23) เม่ือพิจารณารายขอ 
พบวา มีชองทางการจําหนายออนไลนเพ่ือความสะดวกในการสั่งซ้ือ ( = 4.61) รองลงมาคือ 
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ผลิตภัณฑวาง จําหนายในรานขายของฝาก (= 4.55) และจัดจําหนายในจังหวัดชุมพรเปนหลัก     
(= 4.12) 

 
ตารางท่ี 4.14 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจาก 
วัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร ดานสงเสริมการตลาด              (N=400) 
 

ดานสงเสริมการตลาด  S.D. ระดับความสําคัญ 

1. ผลิตภัณฑมีการโฆษณาทางออนไลนเพ่ือเพ่ิม 
การเขาถึง 

4.48 0.79 มากท่ีสุด 

2. มีสวนลดเม่ือซ้ือผลิตภัณฑในปริมาณมาก 4.45 0.71 มาก 
3. การโฆษณาเนนใหขอมูลถึงความพิเศษของขาว 

พันธุเหลืองปะทิว 123 ท่ีเปนสินคาข้ึนทะเบียน GI 
4.44 0.78 มาก 

4. ผลิตภัณฑสามารถชวยสรางรายไดใหคนใน 
ทองถ่ิน 

4.62 0.65 มากท่ีสุด 

รวม 4.50 0.73 มากท่ีสุด 
 

จากตารางท่ี 4.14 พบวา การเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบในจังหวัด
ชุมพร ปจจัยดานสงเสริมการตลาดอยูในระดับสําคัญมากท่ีสุด ( = 4.50) เม่ือพิจารณารายขอ พบวา 
ผลิตภัณฑสามารถชวยสรางรายไดใหคนในทองถ่ิน ( = 4.62) และ ผลิตภัณฑมีการโฆษณาทาง
ออนไลนเพ่ือเพ่ิมการ ( = 4.48) และมีสวนลดเม่ือซ้ือผลิตภัณฑในปริมาณมาก ( = 4.44) 
 
ตารางท่ี 4.15 การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัด
ชุมพร                (N=400) 
 

การยอมรับของผูบริโภค จํานวน รอยละ 

ทานสนใจหรือไมหากในอนาคตมีผลิตภัณฑขาวพอง 
อัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 

สนใจ 328 97.00 
ไมแนใจ  12   3.00 

 
จากตารางท่ี 4.15 การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบ

ของชุมชน จังหวัดชุมพร หากในอนาคตมีผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัด
ชุมมพร พบวา ผูตอบแบบสอบถามสนใจ จํานวน 328 คน รอยละ 97.00 และไมแนใจ จํานวน 12 
คน รอยละ 3.00 
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4.3 อภิปรายผล 
จากผลการทดลองการพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 

พบวา การพองตัวของขาวมีความสัมพันธโดยตรงกับความชื้น ปริมาณอะมิโลส และอุณหภูมิ โดย
ความชื้นท่ีเหลืออยูหลังจากผานกระบวนการอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส มีอัตราการแตก
เปราะสูงสุดอยูท่ี 3.51 ± 0.70 เนื่องจากขาวเหลืองปะทิว123 มีปริมาณอะมิโลสสูงถึงรอยละ 29-32 
ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Basavaraj and et al. (2015) ท่ีกลาววาปริมาณการขยายตัวของขาว
พองจะสูงกวาเม่ือมีความชื้นเพ่ิมข้ึนจากรอยละ 10 เปนรอยละ 13 แตลดลงเม่ือปริมาณความชื้นอยูท่ี
รอยละ 16 ถึงรอยละ 19 รวมถึงอัตราสวนความยาว ความกวางและความสูง ยิ่งขาวมีอัตราสวนการ
ขยายตัวสูงข้ึน สงผลตออัตราการขยายตัวก็จะยิ่งเพ่ิมข้ึน ประกอบกับขาวชนิดใดมีปริมาณอะมิโลสสูง
จะสงผลทําใหอัตราการขยายตัวจะยิ่งสูงข้ึนตามไปดวย แตงานวิจัยของมาลี ซ้ิมศรีสกุล (2534) ได
กลาววา ปริมาณอะมิโลสและคุณภาพการพองตัวของเมล็ดขาวไมมีความสัมพันธกัน แมวาขาวเหนียว
บางพันธุจะมีคุณภาพการพองตัวท่ีดีก็ตาม แตจากผลการทดลองคุณภาพการพองตัวของเมล็ดขาวมี
ความสัมพันธทางลบกับปริมาณอะมิโลสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยขาวเหนียวซ่ึงแทบ   
ไมมีอะมิโลสอยูเลยมีคุณภาพการพองตัวท่ีสูง และผลของอุณหภูมิท่ีใชในการพองตัวของเมล็ดขาวโดย
ปรับความชื้นของขาวเปนรอยละ 14 ซ่ึงการใชอุณหภูมิต่ําจะสงผลทําใหขาวไมพองหรือพองไดนอยลง 
แตถาใชอุณหภูมิสูงคุณภาพการพองตัวของเมล็ดขาวท่ีไดจะตํ่าเชนกัน เนื่องจากอุณหภูมิท่ีสูงเกินไป
จะทําใหขาวไหมกอนท่ีจะพองตัวไดท่ัวถึง (Tangduangdee, Suvit and Tia, 2003) คาเนื้อสัมผัส
ของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบจังหวัดชุมพรท่ีใชอุณหภูมิท่ี 50 องศาเซลเซียส มีคาความ
แข็งสูงสุดอยูท่ี 0.81 ± 0.15 ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของรตนพร และคณะ (2566) ท่ีไดศึกษาการ
พัฒนาผลิตภัณฑเม่ียงคําชนิดแทงเพ่ือสุขภาพ ไดอธิบายวาเกิดจากปริมาณโปรตีนท่ีมากจะทําให
ความสามารถในการยึดเกาะกันของวัตถุดิบในผลิตภัณฑเม่ียงคําชนิดแทงลดลง สงผลใหผลิตภัณฑมี
คาความแข็งนอย ซ่ึงในการทดลองนี้แสดงใหเห็นวาสูตร A มีคาความแข็งนอยท่ีสุด (38.2 N) เนื่องจาก
มีปริมาณโปรตีนมากท่ีสุด ในขณะท่ีสูตร C มีคาความแข็งมากท่ีสุด (94.68 N) เนื่องจากปริมาณ
โปรตีนนอย แตท้ังนี้สวนประกอบอ่ืนก็สงผลตอคาความแข็งเชนเดียวกัน ดังเห็นไดวาปริมาณขาวพอง
มีอิทธิพลตอคาความแข็งมาก รองลงมาคือ มะพราวค่ัว และโปรตีนเกษตร เนื่องจากวาผลิตภัณฑขาว
พองอัดแทงจากวัตถุดิบจังหวัดชุมพรมีสวนประกอบของขาวพองท่ีเปนคารโบไฮเดรตถึงรอยละ 30 
และใชคาราเมลในการยึดเกาะของผลิตภัณฑ จึงทําใหคาความแข็งของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจาก
วัตถุดิบจังหวัดชุมพรเม่ือทดสอบพบวานอยกวาผลิตภัณฑเม่ียงคําชนิดแทงเพ่ือสุขภาพ 

ดังนั้นจึงมีผลตอการยอมรับของผูบริโภคท่ีรับประทานผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบ
จังหวัดชุมพร นอกจากนี้ผูบริโภคยังใหความสําคัญกับขอมูลฉลากโภชนาการท่ีตองชัดเจนและ
ครบถวนเปนอันดับแรกอีกดวย ซ่ึงสอดคลองกับขอมูลจากบริษัทหองปฎิบัติการกลาง (2564) ท่ีกลาว
วา ขอมูลท่ีควรพิจารณาและตองเขาใจในการสื่อสารกับผูบริโภคคือ ฉลากโภชนาการ ซ่ึงเปนขอมูลท่ี
ตองอานจากฉลากกอนซ้ือเปนหนึ่ง เพ่ือชวยใหไดรับสารอาหารตรงตามความตองการ (ทาริกา, อนงค 
และอมร, 2565) เนื่องจากฉลากอาหารเปนแหลงขอมูลพ้ืนฐานท่ีบอกวาอาหารนั้นผลิตท่ีใด มี
สวนประกอบอะไร มีการปรุง การเก็บรักษาอยางไร ผลิตหรือหมดอายุเม่ือใด ยังมีการใชสารหรือวัตถุ
เจือปนชนิดใด รวมถึงคําเตือนท่ีควรระวังอีกดวย
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สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 
การศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร เพ่ือ

ศึกษาอุณหภูมิท่ีใชในการอบแหงท่ีแตกตางกัน คุณภาพของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของ
ชุมชนจังหวัดชุมพร และการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของ
ชุมชนจังหวัดชุมพร ผลการศึกษาสรุปดังนี้ 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
การศึกษากระบวนการผลิตขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร โดยใช 

อุณหภูมิในการอบแหงเมล็ดขาวหุงสุกท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส  
พบวา อุณหภูมิท่ีใชในการอบแหงมีคาความแตกเปราะอยู ท่ี 3.51, 3.18 และ 2.83 ตามลําดับ         
เม่ือนํามาวัดคาความชื้นท่ีอุณหภูมิ 50 และ 60 พบวามีคาความชื้นผานเกณฑมาตร ฐานชุมชน (คา    
วอเตอรแอกทิวิตีตองไมเกิน 0.6) สวนปริมาณความชื้นของขาวพองท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส       
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาความชื้นสูงกวามาตรฐานคาความชื้น  

การทดสอบทางประสาทสัมผัสขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชน จังหวัดชุมพร พบวา 
พบวา ผูชิมใหการยอมรับขาวพองอัดแทงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ในดานของลักษณะท่ีปรากฏ 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม มีคาคะแนนเฉลี่ย 6.63, 6.26, 6.56 และ 
6.06 จากนั้นนําไปทดสอบทางกายภาพ โดยมีคาความแข็ง (Hardness) เทากับ 0.48 และ มีคาสี L*, 
a* และ b* เทากับ 65.02, 6.86 และ 25.97 ตามลําดับ การทดสอบทางเคมี พบวา ผลิตภัณฑผลิต
ขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพรใน 100 กรัม ใหพลังงาน 493.74 กิโลแคลอรี่      
ซ่ีงเปนพลังงานจากไขมัน 223.38 กิโลแคลอรี คารโบไฮเดรต 59.71 กรัม โปรตีน 7.88 กรัม ไขมัน 
24.82 กรัม ใยอาหาร 2.51 กรัม ความชื้น 6.16 กรัม และเถาถาน 1.43 กรัม เม่ือวิเคราะหปริมาณ
จุลินทรียมีนอยกวา 10 โคโลนี ตอตัวอยาง 1 กรัม ซ่ึงเปนจํานวนท่ีนอยกวามาตรฐานกําหนดท่ีระบุวา
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (TPC) ตองไมเกิน 1x106 โคโลนี และยีสตและราตองไมเกิน 100 โคโลนี ตอ
ตัวอยาง 1 กรัม  

การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 
พบวา ผูบริโภคสวนใหญคือ เพศหญิง รอยละ 75.00 มีอายุระหวาง 31-40 รอยละ 56.00 มีอาชีพ
นักศึกษา รอยละ 50.00 สวนรายไดเฉลี่ยตอเดือน 10,001-15,000 รอยละ 28.00 และการศึกษา 
ปริญญาโท รอยละ 64.00 เม่ือศึกษาพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง พบวา 
สวนใหญไมทราบวาขาวพันธุเหลืองปะทิว 123 เปนขาวท่ีไดรับการข้ึนทะเบียนสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร 
ของจังหวัดชุมพร รอยละ 57.00 แตเคยรับประทานขาวพองอัดแทง รอยละ 100.00 และรับประทาน 
ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงนาน ๆ ครั้ง รอยละ 76.00 ซ่ึงรับประทานเปนของวาง รอยละ 33.91 และ
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โดยนิยมซ้ือผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากรานสะดวกซ้ือ รอยละ 34.44 ซ่ึงคาใชจายในการเลือกซ้ือ 
ตอครั้ง คือ 50-100 บาท รอยละ 75.00 โดยใหความคิดเห็นท่ีวาเลือกบรรจุภัณฑแบบซองบรรจชุนดิ
แทน รอยละ 49.00 สําหรับปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของ 
ชุมชน จังหวัดชุมพร โดยรวมอยูในระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด ( = 4.35) เม่ือพิจารณาเปนราย
ดาน พบวา ดานผลิตภัณฑ ( = 4.53) รองลงมาคือ ดานสงเสริมการตลาด ( = 4.50)  

 

5.2 ขอเสนอแนะในการศึกษาคร้ังตอไป 
5.2.1 กระบวนการผลิตขาวพองไปใชเพ่ือแปรรูปขาวพองใหเปนผลิตภัณฑหรือสินคาอ่ืน ๆ เพ่ือ

เพ่ิมความหลากหลายใหกับผลิตภัณฑชุมชน 
5.2.2 การใชเทคโนโลยีท่ีใชในกระบวนการแปรรูปท่ีทันสมัยเพ่ือสรางความแตกตางของ

ผลิตภัณฑขาวพองใหหลากหลาย 
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ก-1 ตํารับพ้ืนฐาน 
 
ตํารับพ้ืนฐานขาวพอง (คุกกี้ขาวพอง บารขาวพอง) 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

ขาวพอง 200 
60 
50 
30 

110-120 

แครนเบอรรี่หั่น 
อัลมอนสไลดอบ 
เมล็ดฟกทองอบ 
ซอสคาราเมล 

 
ซอสคาราเมล 

สวนผสม ปริมาณ (กรัม) 

น้ําตาลทรายแดง 40 
25 
60 
25 
0.50 
1 

70 
2 

น้ําตาลทรายขาว 
แบะแซ 
วิปปงครีม 
เกลือปน 
ครีมออฟทารทาร 
เนยชนิดเค็ม 
ผงฟู 

ท่ีมา: ณนนท, 2565 
 
วิธีทํา 

1. ผสมน้ําตาลทรายแดง น้ําตาลทราย แบะแซ วิปปงครีม เกลือปน ครีมออฟทารทาร และ 
เนยสดเขาดวยกันในหมอ นําข้ึนตั้งไฟกลาง คนจนสวนผสมเดือด ยกลงเติมผงฟู คนใหเขากัน 

2. ผสมขาวพองกับซอส เติมแครนเบอรี่ และอัลมอนดสไลดคนพอเขากัน 
3. ตักอัดลงในพิมพวงแหวนขนาด 3.5 เซนติเมตร สูงประมาณ 2 เซนติเมตร บนถาดอบท่ีรอง 

ดวยกระดาษไข 
4. นําเขาอบอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที วางพักบนตะแกรงใหเย็น แลวบรรจุ 

ในภาชนะท่ีปดสนิท 
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ก-2 ตํารับมาตรฐานขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 
 
ตํารับมาตรฐานขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 

สวนผสม ปริมาณ (รอยละ) 
ขาวพอง 30.10 
กลวยอบ 12.20 
อัลมอนสไลดอบ 9.00 
ซอสคาราเมล 16.70 

 
ซอสคาราเมล 

สวนผสม ปริมาณ (รอยละ) 

น้ําตาลทรายแดง 6.00 
น้ําตาลทรายขาว 3.70 
แบะแซ 7.60 
วิปปงครีม 3.70 
เกลือปน 0.10 
ครีมออฟทารทาร 3.70 
เนยชนิดเค็ม 10.60 
ผงฟู 0.20 

ท่ีมา: ตํารับมาตรฐาน 
 
วิธีทํา 

1. ผสมน้ําตาลทรายแดง น้ําตาลทราย แบะแซ วิปปงครีม เกลือปน ครีมออฟทารทาร และ 
เนยสดเขาดวยกันในหมอ นําข้ึนตั้งไฟกลาง คนจนสวนผสมเดือด ยกลงเติมผงฟู คนใหเขากัน 

2. ผสมขาวพองกับซอส เติมกลวยอบและอัลมอนดสไลดคนพอเขากัน 
3. ตักอัดลงในพิมพวงแหวนขนาด 3.5 เซนติเมตร สูงประมาณ 2 เซนติเมตร บนถาดอบท่ีรอง 

ดวยกระดาษไข 
4. นําเขาอบอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที วางพักบนตะแกรงใหเย็น แลวบรรจุ 

ในภาชนะท่ีปดสนิท 
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ภาคผนวก ข 
เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 
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แบบทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
เร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 

 

คําชี้แจงขอมูลแบบทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
1. แบบทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสชุดนี้จัดทําข้ึนโดยมีวัตถุประสงคใน

การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 
2. แบบทดสอบนี้ใชทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใหผูชิมผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง

จากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร จํานวน 3 ตัวอยาง แตละตัวอยางมีรหัสผลิตภัณฑกํากับ จากนั้น
ทดสอบชิมจํานวน 1 ครั้ง โดยการชิมใชเวลา 10-15 นาที  

3. ผูชิมใหคะแนนระดับความชอบในแตละรหัสของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของ
ชุมชนจังหวัดชุมพร โดยใชมาตรวัด 7-Point Hedonic Scale (1 = ไมชอบมาก ถึง 7 = ชอบมาก) 
ในแตละลักษณะของผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทาน  
 
คําช้ีแจงสิทธิของอาสาสมัคร  

การเขารวมการทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสครั้งนี้เปนไปโดยความสมัครใจ ทาน
สามารถปฏิเสธหรือยุติการทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเม่ือใดก็ไดโดยไมตองแจง
เหตุผล และจะไมเกิดผลเสียใด ๆ แกทาน 

แบบทดสอบนี้ไมมีการเก็บขอมูลสวนบุคคลท่ีสามารถระบุตัวตนได (เชน ชื่อ–นามสกุล, เบอร
โทรศัพท หรือท่ีอยู) 

ขอมูลท่ีทานใหจะถูกเก็บเปนความลับ และใชเพ่ือวัตถุประสงคทางวิจัยเทานั้น โดยจะไมมีการ
เปดเผยขอมูลใด ๆ ท่ีสามารถระบุตัวบุคคลได 

ผลการวิจัยจะนําเสนอในภาพรวมของกลุมตัวอยาง และไมระบุรายละเอียดของบุคคลใดบุคคล
หนึ่ง 

ขอมูลจะถูกจัดเก็บในระบบอิเล็กทรอนิกสท่ีปลอดภัย และจะถูกทําลายภายใน 3 ป หลังเสร็จ
สิ้นโครงการ 

หากทานยินยอมเขารวมในการทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส กรุณาเลือก 
“ยินยอม” ดานลางเพ่ือเขาสูการทดสอบ หากไมประสงคจะเขารวม กรุณาเลือก “ไมยินยอม” และ
จบการทดสอบ 
ขอขอบพระคุณเปนอยางสูงสําหรับความรวมมือของทาน 
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ทานยินยอมเขารวมในการทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสหรือไม 
(   ) ยินยอม   
(   ) ไมยินยอม (จบการทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส) 
 

คําถามคัดกรอง 
1. ทานมีอายุมากกวาหรือเทากับ 20 ป บริบูรณหรือไม 

(   ) ใช    (   ) ไมใช (จบการทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส) 

 
2. ทานเปนบุคลากร อาจารย นักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิยาลัยเทคโนโลยี         

ราชมงคลพระนครหรือไม 
(   ) ใช       (   ) ไมใช (จบการทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัส) 
 

3. ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงหรือไม 
(   ) เคย    (   ) ไมเคย (จบการทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัส) 
 

4. ทานมีประวัติการแพขาวและกลวยเล็บมือนาง หรือผลิตภัณฑแปรรูปจากขาวและกลวย
เล็บมือนางหรือไม 

(   ) ใช (จบการทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส)                
(   ) ไมใช  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

58 
 

คําอธิบาย  
การพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร เปนการนําแนวคิด

การใชวัตถุดิบท่ีเปนผลิตภัณฑสินคาบงชี้ทางภูมิศาสตร หรือ GI (Geographical Indication) ของ
จังหวัดชุมพร ไดแก ขาวเจาพันธุเหลืองประทิว123 และกลวยเล็บมือนางเปนวัตถุดิบหลัก และนํา
เทคโนโลยีท่ีชุมชนสามารถปฏิบัติไดอยางงายมาใชพัฒนาเปนผลิตภัณฑจนไดผลิตภัณฑขาวพองอัด
แทงจากวัตถุดิบของชุมชน ท้ังนี้เพ่ือเปนการสงเสริมศักยภาพของชุมชนในการสรางและขยายตลาดให
เปนท่ีรูจักมากยิ่งข้ึน 
 

คําช้ีแจง: กรุณาตัวอยางผลิตภัณฑอาหาร และใหคะแนนความชอบของผลิตภัณฑขาวพองอัด
แทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร โดยใชมาตรวัด 7-Point Hedonic Scale (1 = ไมชอบมาก 
ถึง 7 = ชอบมาก) ในแตละลักษณะของผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทาน  
 

7 = ชอบมาก   3 = ไมชอบเล็กนอย 
6 = ชอบปานกลาง   2 = ไมชอบปานกลาง 
5 = ชอบเล็กนอย   1 = ไมชอบมาก 
4 = บอกไมไดวาชอบ/ไมชอบ  

 

คุณภาพ 
ระดับความชอบ 

รหัส …….. รหัส …….. รหัส …….. 
ลักษณะท่ีปรากฏ    
ส ี    
กลิ่น    
รสชาต ิ    
ความกรอบ    
ความชอบโดยรวม    

 
ขอเสนอแนะ  
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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แบบสอบถาม 
การพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 

 

คําช้ีแจงขอมูลแบบสอบถาม 
1. แบบสอบถามชุดนี้จัดทําข้ึนโดยมีวัตถุประสงคในการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองอัด

แทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร  
2. เนื้อหาในแบบสอบถามแบงออกเปน 4 สวน ดังนี้ 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 
สวนท่ี 2 พฤติกรรมผูบริโภคผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัด

ชุมพร 
สวนท่ี 3 ปจจัยสวนประสมทางการตลาดท่ีมีตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง

จากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 
สวนท่ี 4 ขอคิดเห็นและขอเสนอแนะ 

3. แบบสอบถามนี้จัดทําข้ึนเพ่ือศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของ
ชุมชนจังหวัดชุมพร ท้ังนี้จึงขอกรุณาใหผูตอบแบบสอบถามตอบตามความจริงท่ีตรงกับความคิดเห็น
ของทานท่ีสุด  
 

คําช้ีแจงสิทธิของอาสาสมัคร  
1. การเขารวมในการตอบแบบสอบถามครั้งนี้เปนไปโดยความสมัครใจ ทานสามารถปฏิเสธ

หรือยุติการตอบแบบสอบถามเม่ือใดก็ไดโดยไมตองแจงเหตุผล และจะไมเกิดผลเสียใด ๆ แกทาน 
2. แบบสอบถามนี้ไมมีการเก็บขอมูลสวนบุคคลท่ีสามารถระบุตัวตนได (เชน ชื่อ–นามสกุล, 

เบอรโทรศัพท หรือท่ีอยู) 
3. ขอมูลท่ีทานใหจะถูกเก็บเปนความลับ และใชเพ่ือวัตถุประสงคทางวิจัยเทานั้น โดยจะไมมี

การเปดเผยขอมูลใด ๆ ท่ีสามารถระบุตัวบุคคลได 
4. ผลการวิจัยจะนําเสนอในภาพรวมของกลุมตัวอยาง และไมระบุรายละเอียดของบุคคลใด

บุคคลหนึ่ง 
5. ขอมูลจะถูกจัดเก็บในระบบอิเล็กทรอนิกสท่ีปลอดภัย และจะถูกทําลายภายใน 3 ป หลัง

เสร็จสิ้นโครงการ 
6. หากทานยินยอมเขารวมในการตอบแบบสอบถาม กรุณาเลือก “ยินยอม” ดานลางเพ่ือเขาสู

ชุดคําถาม หากไมประสงคจะเขารวม กรุณาเลือก “ไมยินยอม” และจบการตอบแบบสอบถาม 
ขอขอบพระคุณเปนอยางสูงสําหรับความรวมมือของทาน 
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ทานยินยอมเขารวมในการตอบแบบสอบถามหรือไม 
(   ) ยินยอม                
(   ) ไมยินยอม (จบแบบสอบถาม) 
 

คำอธิบาย 
การพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร เปนการนําแนวคิด

การใชวัตถุดิบท่ีเปนผลิตภัณฑสินคาบงชี้ทางภูมิศาสตร หรือ GI (Geographical Indication) ของ
จังหวัดชุมพร ไดแก ขาวเจาพันธุเหลืองประทิว123 และกลวยเล็บมือนางเปนวัตถุดิบหลัก และนํา
เทคโนโลยีท่ีชุมชนสามารถปฏิบัติไดอยางงายมาใชพัฒนาเปนผลิตภัณฑจนไดผลิตภัณฑขาวพองอัด
แทงจากวัตถุดิบของชุมชน ท้ังนี้เพ่ือเปนการสงเสริมศักยภาพของชุมชนในการสรางและขยายตลาดให
เปนท่ีรูจักมากยิ่งข้ึน 
 
คําถามคัดกรอง 

1. ทานมีอายุมากกวาหรือเทากับ 20 ปบริบูรณหรือไม 
(   ) ใช                   (   ) ไมใช (จบแบบสอบถาม) 
 

2. ทานเปนผูประกอบการ นักทองเท่ียว ในจังหวัดชุมพรหรือไม 
(   ) ใช                      (   ) ไมใช (จบแบบสอบถาม) 
 

3. ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงหรือไม 
(   ) เคย    (   ) ไมเคย (จบแบบสอบถาม) 
 

4. ทานมีประวัติการแพขาวและกลวยเล็บมือนาง หรือผลิตภัณฑแปรรูปจากขาวและกลวย
เล็บมือนางหรือไม 

(   ) ใช (จบแบบสอบถาม) (   ) ไมใช  
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สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 
 

คําช้ีแจง: โปรดใสเครื่องหมายลงในชอง □ หนาคําตอบท่ีตรงตามความค ิดเห็นของทาน 
1. เพศ 

□ ชาย    □ หญิง 
 
2. อาย ุ

□ 20 - 25 ป   □ 26 - 30 ป 
□ 31 - 35 ป   □ 36 - 40 ป  

□ มากกวา 41 ป ข้ึนไป 
 
3. อาชีพ 

□ พนักงานบริษัท  □ พนักงานราชการ/ หนวยงานราชการ 

□ ธุรกิจสวนตัว   □ คาขาย 
□ นักศึกษา 

 
4. รายไดเฉลี่ยตอเดือน 

□ ต่ํากวา 5,000 บาท  □ 5,001-10,000 บาท 
□ 10,001-15,000 บาท  □ มากกวา 15,001 บาท ข้ึนไป 

 
5. การศึกษา 

□ ต่ํากวาปริญญาตรี  □ ปริญญาตรี 
□ ปริญญาโท   □ ปริญญาเอก 

□ อ่ืน ๆ โปรดระบุ..................................... 
 
สวนท่ี 2 พฤติกรรมผูบริโภคผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 
 

คําช้ีแจง: โปรดใสเครื่องหมายลงในชอง □ หนาคําตอบท่ีตรงตามความคิดเห็นของทาน 
1. ขาวพันธุเหลืองปะทิว123 เปนขาวท่ีไดรับการข้ึนทะเบียนสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตรของจังหวัดชุมพร 

□ ทราบ   □ ไมทราบ   □ ไมแนใจ  
 
2. ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงหรือไม 

□ เคย    □ ไมเคย 
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3. ทานรับประทานผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงบอยแคไหนใน 1 สัปดาห 
□ นาน ๆ ครั้ง   □ 1-2 ครั้ง 
□ 3-4 ครั้ง   □ ทุกวัน 
 

4. เพราะเหตุผลใด ทานจึงเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
□ หาซ้ืองาย   □ รับประทานเปนอาหารวาง 
□ ซ้ือเปนของฝาก   □ รับประทานแทนม้ืออาหาร 

□ สงเปนผลิตภัณฑชุมชน  □ สะดวกตอการบริโภค 
 

5. ทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากแหลงใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
□ รานสะดวกซ้ือ  □ หางสรรพสินคาท่ัวไป 

□ ซุปเปอรมารเก็ต  □ ชองทางออนไลน 
□ อ่ืน ๆ โปรดระบุ ........................................ 

 
6. คาใชจายในการเลือกซ้ือตอครั้งของการเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง 

□ 50 - 100 บาท  □ 101 - 150 บาท 
□ 151 -200 บาท  □ 201 บาท ข้ึนไป 

 
7. ทานคิดวาบรรจุภัณฑรูปแบบใดเหมาะสมกับผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง 
 

□ แบบซองบรรจุชนิดแทน 
 
 
 
 

□ แบบชองถาดพลาสติกบรรจุกลอง 
 
 
 

□ แบบถุงบรรจุใสกลองรูปทรงรี 
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□ แบบถุงบรรจุใสกลองสี่เหลี่ยม 
 
 
 
 
 
สวนท่ี 3 ปจจัยสวนประสมทางการตลาดท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจาก
วัตถุดิบในจังหวัดชุมพร  
 

คําช้ีแจง: โปรดใสเครื่องหมาย ลงในชองระดับความคิดเห็นของปจจัยตาง ๆ ท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือ 
ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 
 

5 หมายถึง ระดับความคิดเห็นมากท่ีสุด 
4 หมายถึง ระดับความคิดเห็นมาก 
3 หมายถึง ระดับความคิดเห็นปานกลาง 
2 หมายถึง ระดับความคิดเห็นนอย 
1 หมายถึง ระดับความคิดเห็นนอยท่ีสุด 

 

สวนประสมทางการตลาด 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 
1. ดานผลิตภัณฑ 

1.1 ผลิตภัณฑมีคุณสมบัติพองกรอบ นารับประทาน      
1.2 รสชาติของผลิตภัณฑอรอย กลมกลอม      
1.3 ใชขาวพันธุเหลืองปะทิวชุมพร ซ่ึงเปนสินคา GI 

(สินคาบงชี้ ภูมิศาสตร) ในผลิตภัณฑ 
     

1.4 มีสวนผสมของกลวยเล็บมือนางอบแหงซ่ึงเปน 
สินคา OTOP (หนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ) 

     

1.5 ผลิตจากวัตถุดิบท่ีมาจากจังหวัดชุมพร      
1.6 มีฉลากโภชนาการท่ีชัดเจนและครบถวน      

2. ดานราคา 
2.1 มีราคาใกลเคียงกับสินคาในทองตลาด      
2.2 มีราคาสูงกวาสินคาในทองตลาด      
2.3 ผลิตภัณฑมีราคาถูกกวาสินคาในทองตลาด      
2.4 ผลิตภัณฑมีราคาใหเลือกหลากหลาย      
2.5 แสดงราคาของผลิตภัณฑอยางชัดเจน      
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สวนประสมทางการตลาด 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 
3. ดานชองทางการจัดจําหนาย 

3.1 ผลิตภัณฑวางจําหนายในรานขายของฝาก      
3.2 จัดจําหนายในจังหวัดชุมพรเปนหลัก      
3.3 มีชองทางการจําหนายออนไลนเพ่ือความสะดวก 

ในการสั่งซ้ือ 
     

4. ดานสงเสริมการตลาด 
4.1 มีการโฆษณาทางออนไลนเพ่ือเพ่ิมชองทางการ 

เขาถึง ผลิตภัณฑ 
     

4.2 มีสวนลดเม่ือซ้ือผลิตภัณฑในปริมาณมาก      
4.3 

การโฆษณาเนนใหขอมูลถึงความพิเศษของขาวพันธุ 
เหลืองปะทิว 123 ท่ีเปนสินคาข้ึนทะเบียน GI 

     

4.4 ผลิตภัณฑสามารถชวยสรางรายไดใหคนใน 
ทองถ่ิน 

     

4.5 มีการสนันสนุนทางการตลาดจากภาครัฐ      
 
ทานสนใจหรือไมหากในอนาคตมีผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงจากวัตถุดิบของชุมชนจังหวัดชุมพร 

□ สนใจ   □ ไมสนใจ  □ ไมแนใจ 
 
สวนท่ี 4 ความคิดเห็นและขอเสนอแนะอ่ืน ๆ 
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 
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ภาคผนวก ค  
ใบรับรองจริยธรรมในมนุนย 
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ภาคผนวก ง 
วัตถุดิบและอุปกรณ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

68 
 

วัตถุดิบและอุปกรณ 
 

ภาพท่ี ค-1 ขาวพอง ภาพท่ี ค-2 กลวยเล็บมือนาง       
อบแหงจากจังหวัดชุมพร 

 
ภาพท่ี ค-3 อัลมอนดอบ       ภาพท่ี ค-4 น้ําตาลทรายแดง 

 

 
ภาพท่ี ค-5 น้ําตาลทรายขาว    ภาพท่ี ค-6 เกลือ 
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   ภาพท่ี ค-7 ผงฟู     ภาพท่ี ค-8 ครีมออฟทารทาร 
 

 
  ภาพท่ี ค-9 แบะแซ      ภาพท่ี ค-10 เนยชนิดเค็ม 

 

 
ภาพท่ี ค-11 วิปปงครีม        ภาพท่ี ค-12 มีด 
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ภาพท่ี ค-13 เขียง    ภาพท่ี ค-14 กระชอน 
 

 
  ภาพท่ี ค-15 พายยาง     ภาพท่ี ค-16 ชอนตวง 

 

 
ภาพท่ี ค-17 หมอ     ภาพท่ี ค-18 กระทะ 
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ภาพท่ี ค-19 อางผสม    ภาพท่ี ค-20 ถวยเล็ก 

 

 
  ภาพท่ี ค-21 ถาดอบ         ภาพท่ี ค-22 ตะแกรง 

 

 
ภาพท่ี ค-23 เครื่องชั่งดิจิทัล          ภาพท่ี ค-24 นาฬิกาจับเวลา 
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ภาพท่ี ค-25 เทอรโมมิเตอร       ภาพท่ี ค-26 พิมพซิลิโคน 

 

 
ภาพท่ี ค-27 ตูอบลมรอน            ภาพท่ี ค-28 เตาอบ 

 

 
 ภาพท่ี ค-29 เตาไฟฟา 
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ภาคผนวก จ 
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
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ประวัติคณะผูวิจัย 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย) นายปรัชญา แพมงคล 
   ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Mr.Prachya Paemongkol 
2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน XXXXXXXXXXXXX 
3. ตําแหนงปจจุบัน 

ตําแหนงบริหาร : หัวหนาสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ตําแหนงทางวิชาการ : ผูชวยศาสตราจารย 

4. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพทมือถือ และไปรษณีย
อิเล็กทรอนิกส (e-mail) 

หนวยงาน : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
สถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก : 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต จังหวัด

กรุงเทพมหานคร 
หมายเลขโทรศัพทมือถือ : 087-0855-0700 
E-mail : Prachya.p@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับการศึกษา คุณวุฒิ ปท่ีจบการศึกษา 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 2558 
ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต 2556 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
เกษตรศาสตรและชีววิทยา, สังคมศาสตร ภูมิปญญาทองถ่ิน 

7. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวม
วิจัยในแตละผลงานวิจัย 

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ช่ือแอผนงานวิจัย 
- ไมมี 

7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : ช่ือโครงการวิจัย 
- ความสัมพันธระหวางความรูกับการปฏิบัติตนของผูสัมผัสอาหารตามมาตรฐาน

สุขาภิบาลอาหารรานอาหาร 
- ระยะการสุกของมะมวงหาวมะนาวโหท่ีมีผลตอคุณภาพกายภาพและเคมีในผลิตภัณฑ

ขนมปง 
7.3 ผูรวมวิจัย : ช่ือแผนงานวิจับ/โครงการวิจัย 

- ผลของน้ํามะมวงหาวมะนาวโหท่ีมีตอปริมาณแอนโทไซยานินทางองคประกอบทาง
กายภาพ เคมี ในขนมไทยลืมกลืน 

- แนวทางการพัฒนาคุณภาพการใหบริการตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของ
รานอาหารในอําเภอเมืองเพชรบุรี จังหวัดเพชรบุรี  
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7.4 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปท่ีพิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจ
มากกวา 1 เรื่อง) 
ลําดับ ช่ือผลงานวิจัย ปท่ีพิมพ การเผยแพร แหลงทุน 

1 The Guidelines for Enhancing 
Knowledge and Proficiency in      
Food Decoration Skills: RMUTP 

2024 Higher Education 
Studies 

- 

2 ปจจัยดานอุปสงคขอผูบริโภคท่ีมีตอ     
การตัดสินใจลงทุนในธุรกิจฟูดทรัค 
(Food Truck) กรณีศึกษาเขตหวย
ขวาง จตุจักร และลาดพราว 
กรุงเทพมหานคร 

2566 วารสารลวะศรี งบประมาณ
รายได 

3 การวิเคราะหแนวโนมอุปสงคของ
ผูบริโภคสําหรับธุรกิจรานอาหาร      
ผูสูงวัย กรณีศึกษาเขตบางซ่ือ ดุสิต 
และพระนคร 

2566 วารสารลวะศรี งบประมาณ
รายได 

4 Product Development of 
Karanda Fruit (Carissa Carandas 
Linn.) : Sorbets and Yogurt Ice-
Cream 

2017 Journal of 
Engineering and 
Applied Sciences 

- 

7.5 งานวิจัยท่ีกําลังทํา : ชื่อขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา
การวิจัยลุลางแลวประมาณรอยละเทาใด                              

- การสรางมูลคาเพ่ิมของการทองเท่ียวเชิงอาหารโดยใชกิจกรรมการประกอบอาหาร  
พ้ืนถ่ินอําเภอบานลาด: วิสาหกิจทองเท่ียวโดยชุมชนบานไรสะทอนถํ้ารงค จังหวัดเพชรบุรี 
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ประวัติคณะผูวิจัย 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย) นายชลภัทร จายจะนะโยธิน 
   ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Mr.Chonlaphat Chaichanayothin 
2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน XXXXXXXXXXXXX 
3. ตําแหนงปจจุบัน 

ตําแหนงบริหาร : - 
ตําแหนงทางวิชาการ : - 

4. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพทมือถือ และไปรษณีย
อิเล็กทรอนิกส (e-mail) 

หนวยงาน : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
สถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก : 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต จังหวัด

กรุงเทพมหานคร 
หมายเลขโทรศัพทมือถือ : 062-9820-280     
E-mail : chonlaphat-c@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับการศึกษา คุณวุฒิ ปท่ีจบการศึกษา 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต 2567 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ ประกาศนียบัตรวิชาชีพ 

วิทยาลัยอาชีวศึกษาชุมพร 
2563 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ ภูมิปญญาทองถ่ิน 

7. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวม
วิจัยในแตละผลงานวิจัย 

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ช่ือแอผนงานวิจัย 
- ไมมี- 

7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : ช่ือโครงการวิจัย 
- ไมมี- 

7.3 ผูรวมวิจัย : ช่ือแผนงานวิจับ/โครงการวิจัย 
- ไมมี- 

7.4 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปท่ีพิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจ
มากกวา 1 เรื่อง) 

- ไมมี- 
7.5 งานวิจัยท่ีกําลังทํา : ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาได

ทําการวิจัยลุลางแลวประมาณรอยละเทาใด                              
- ไมมี- 
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ประวัติคณะผูวิจัย 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย) นายตะวัน ธีระรังสฤษดิ์ 
   ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Mr.Tawan Theerarangsarit 
2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน XXXXXXXXXXXXX 
3. ตําแหนงปจจุบัน 

ตําแหนงบริหาร : - 
ตําแหนงทางวิชาการ : - 

4. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพทมือถือ และไปรษณีย
อิเล็กทรอนิกส (e-mail) 

หนวยงาน : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
สถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก : 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต จังหวัด

กรุงเทพมหานคร 
หมายเลขโทรศัพทมือถือ : 086-3147-574 
E-mail : Tawan-TH@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับการศึกษา คุณวุฒิ ปท่ีจบการศึกษา 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต 2567 
มัธยมปลาย มัธยมศึกษาตอนปลาย 

โรงเรียนวัดนวลนรดิศ 
2563 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ ภูมิปญญาทองถ่ิน 

7. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวม
วิจัยในแตละผลงานวิจัย 

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ช่ือแอผนงานวิจัย 
- ไมมี- 

7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : ช่ือโครงการวิจัย 
- ไมมี- 

7.3 ผูรวมวิจัย : ช่ือแผนงานวิจับ/โครงการวิจัย 
- ไมมี- 

7.4 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปท่ีพิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจ
มากกวา 1 เรื่อง) 

- ไมมี- 
7.5 งานวิจัยท่ีกําลังทํา : ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาได

ทําการวิจัยลุลางแลวประมาณรอยละเทาใด 
- ไมมี- 
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ประวัติคณะผูวิจัย 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวพรพรรณ อินทรชิต 
   ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss Pornpan Intorachit 
2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน XXXXXXXXXXXXX 
3. ตําแหนงปจจุบัน 

ตําแหนงบริหาร : - 
ตําแหนงทางวิชาการ : - 

4. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพทมือถือ และไปรษณีย
อิเล็กทรอนิกส (e-mail) 

หนวยงาน : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
สถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก : 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต จังหวัด

กรุงเทพมหานคร 
หมายเลขโทรศัพทมือถือ : 091-8716-878 
E-mail : Pornpan-I@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับการศึกษา คุณวุฒิ ปท่ีจบการศึกษา 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต 2567 
มัธยมศึกษาตอนปลาย มัธยมศึกษาตอนปลาย 

โรงเรียนมัธยมสังคีตวทิยา กรุงเทพมหานคร 
2563 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ ภูมิปญญาทองถ่ิน 

7. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวม
วิจัยในแตละผลงานวิจัย 

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ช่ือแอผนงานวิจัย 
- ไมมี- 

7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : ช่ือโครงการวิจัย 
- ไมมี- 

7.3 ผูรวมวิจัย : ช่ือแผนงานวิจับ/โครงการวิจัย 
- ไมมี- 

7.4 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปท่ีพิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจ
มากกวา 1 เรื่อง) 

- ไมมี- 
7.5 งานวิจัยท่ีกําลังทํา : ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาได

ทําการวิจัยลุลางแลวประมาณรอยละเทาใด 
- ไม
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