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บทคัดย่อ 
ขา้วพองผสมผลไม้แห้งอัดแท่งเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปในชุมชนที่พัฒนาสูตรตามหลักการเปล่ียนวัตถุดิบอาหาร        

เหลือทิง้มาพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ ผลิตภณัฑใ์ชส่้วนผสมหลกัเป็นเศษขา้วแตนมาทอดใหพ้องกรอบ ธัญพืช กลโูคสไซรปัและเจลาติน
ฮาลาล น ามาผสมกบัผลไมแ้หง้ที่ส  ารวจจากผูต้อบแบบสอบถามในภูมิภาคอาเซียน ไดแ้ก่ กลว้ยตาก มะม่วงอบแหง้ และองุ่นแหง้ 
ดว้ยเทคนิคการออกแบบการทดลองแบบผสมผลไมแ้หง้สามชนิด ไดส้ดัส่วนโดยน า้หนกัที่เหมาะสม คือ มะม่วงอบแหง้รอ้ยละ 6.41 
กลว้ยตากรอ้ยละ 6.06 องุ่นแหง้รอ้ยละ 11.53 และส่วนผสมอื่น ๆ ไดแ้ก่  ขา้วพองรอ้ยละ 25 ขา้วโอ๊ตรอ้ยละ 10 งาขาวรอ้ยละ 4 
เมล็ดฟักทองรอ้ยละ 10 ถั่วเขียวเลาะเปลือกรอ้ยละ 9 กลูโคสไซรปัรอ้ยละ 16 เจลาตินฮาลาลรอ้ยละ 2 ผลิตภัณฑม์ีค่าวอเทอร-์
แอคทิวิตี 0.63 ความชืน้รอ้ยละ 4.53 ค่าเพอรอ์อกไซด ์5.93 มิลลิกรมัสมมลูยต์่อกิโลกรมัผลิตภณัฑ ์ค่าเนือ้สมัผสัความแข็ง 44.52 
นิวตนั ปรมิาณจุลินทรียม์ีคณุภาพตามมาตรฐานชมุชนผกั ผลไม ้และธัญพืชอดัแท่ง (มผช. 902/2559) และมาตรฐานการปนเป้ือน
ในอาหารเสรมิสขุภาพอาเซียน คณุค่าทางโภชนาการที่วิเคราะหใ์นหอ้งปฏิบตัิมาตรฐานอาหารเทียบกบัขอ้มลูโภชนาการผลิตภณัฑ์
คลา้ยกบัที่ผลิตในประเทศกลุ่มอาเซียน พบว่า ผลิตภณัฑท์ี่พฒันามีพลงังานและไขมนัต ่ากว่า โดยในหนึ่งหน่วยบริโภค 25 กรมั ให้
พลังงาน 90 กิโลแคลอรี น ้าตาล 3 กรัม ไขมัน 1 กรมั โซเดียม 55 มิลลิกรัม ผู้ทดสอบชิมจากภูมิภาคอาเซียนให้การยอมรับ
ผลิตภณัฑ ์ตน้ทนุเฉพาะผลิตภณัฑท์ี่บรโิภคไดค้ือ 4.87 บาทไทย  
ค าส าคัญ: การออกแบบการทดลองแบบผสม ผลไมแ้หง้  ขา้วพองอดัแท่ง อาหารสขุภาพ  อาเซียน 

 
Abstract 

A rice bar made from fruits and puffed rice was locally processed using a formula based on the “upcycled 
food principle”. The product used rice crumbs fried until crisp as the main ingredients, and other minor ingredients 
(cereals, glucose syrup, Halal gelatin), and dried fruits (banana, mango, raisin) suggested by a survey of ASEAN 
respondents.  The mixture design technique for mixing three dried fruits was applied to reveal the optimal mixed fruits 
proportion of dried mango (6.41%), dried bananas (6.06%), and raisins (11.53%). The other rice bar ingredients were 
puffed rice 25%, oats 10%, white sesame seeds 4%, pumpkin seeds 10%, Mung bean 9%, glucose syrup 16%, and 
halal gelatin 2%. The product quality analysis revealed water activity 0.63, moisture content 4.53%, peroxide value of 
5.93 milli-equivalents peroxide per 1 kg food, and texture analysis indicated hardness of 44.52 Newton. Microbial 
content was up to Thailand Community Product Standard of fruit vegetable and cereal bar (TCPS 902/2016) and 
ASEAN Guidelines on Limits of Contaminants for Health Supplements (2021). Nutritional analysis results from the food 
standard laboratory compared with the nutritional facts of the similar products in ASEAN indicated that the formulated 
product was lower in energy and fat, based on 25 gram samples. One standard serving contained 90 kcal, sugar 3 
grams, fat 1 gram, and 55 mg sodium. The ASEAN sensory testers generally accepted the new product. The cost of 
the edible rice bar was approximately 4.87 baht. 
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ค าน า 

ขา้วแตน (sticky rice cracker) หรือ นางเล็ด มีคณุภาพตามมาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน (มผช. 36/2562) (ส านกังาน
มาตรฐานผลิตภณัฑอ์ตุสาหกรรม, 2562) ระบวุา่ อาหารวา่งที่ไดจ้ากขา้วเหนียวนึ่งสกุมาผสมกบัน า้ผลไม ้ น า้ผกั น า้สมนุไพร 
น า้ตาล น า้กะทิ เกลือ งา ท าใหเ้ป็นแผ่นวงกลมหรือรูปทรงอื่น ๆ น าไปท าใหแ้หง้ น ามาทอดใหส้กุ ปรุงแต่งหนา้ดว้ยเครื่องปรุงรส 

ต่าง ๆ (Figure 1a) ในกระบวนการแปรรูปขา้วแตนของวิสาหกิจชมุชนบา้นสนักอเกต็ อ าเภอสนัป่าตอง จงัหวดัเชียงใหม่ พบเศษ
ขา้วแตนดิบที่แตกหกัในระหว่างการตากแหง้รอ้ยละ 3-5 คดิเป็นปรมิาณ 5 กิโลกรมัในแต่ละรอบการผลิตขา้วแตนครัง้ละ 100 
กิโลกรมั ค านวณเป็นมลูค่า 10 บาทต่อกิโลกรมั ซึ่งเศษขา้วแตนนีเ้มื่อน าไปทอดอีกครัง้จะเป็นขา้วพองกรอบ มีกล่ินหอม และมีราคา
เพิ่มเป็น 20 บาทต่อกิโลกรมั (Figure 1b) ดงันัน้การสรา้งมลูค่าเพิ่มดว้ยการน าเศษขา้วเหล่านีไ้ปเป็นส่วนประกอบหลกัของธัญพชื
อดัแท่ง ท าใหม้ีมลูค่าเพิ่มขึน้เป็น 150 บาทต่อกิโลกรมัโดยปรุงแต่งดว้ยผลไมท้อ้งถิ่น รวมทัง้ธญัพืช เพื่อเพิ่มคณุค่าโภชนาการ       
จึงเป็นทางเลือกอาหารเพื่อสขุภาพใหม่ส าหรบัผูบ้รโิภครุน่ใหม่ นอกจากนีน้กัท่องเที่ยวและผูบ้รโิภคจากชาติอาเซียน เช่น สิงคโปร ์
มาเลเซีย อินโดนีเซยี เวียดนามที่มาท่องเที่ยวเชยีงใหมใ่หค้วามสนใจอาหารทอ้งถิ่นลา้นนาเพื่อสขุภาพ (healthy Lanna food) ซึ่งมี
แคลอรีต ่า เนน้การใชธ้ัญพืช ผลไมต้่าง ๆ มงัสวิรตัแิละฮาลาล ที่สะดวกแก่การบรโิภค เช่น ธัญพืชอดัแท่ง (cereal bar) จากขา้ว         
ซึ่งเป็นแหล่งวตัถดุิบใหพ้ลงังานท่ีส าคญัของคนในเอเชยีดว้ย (ศนูยว์ิจยักสิกรไทย, 2560) โดยผลิตภณัฑข์า้วแตนไทยในปัจจบุนั 
ผูป้ระกอบการมีตลาดส่งออกรองรบัในจีน และประเทศอาเซยีน เช่น สิงคโปร ์ เวียดนาม และกมัพชูา (รุจรดา วฒันาโกศยั, 2563) 
ดงันัน้จงึเป็นโอกาสที่วิสาหกจิชมุชนไทยจะไดพ้ฒันาผลิตภณัฑจ์ากขา้วพืน้เมืองแนะน าใหค้นอาเซยีนรูจ้กั 

หลกัการเปล่ียนวตัถดุิบอาหารเหลือทิง้เพื่อการพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ (upcycled foods) เป็นแนวคิดหน่ึงที่สอดคลอ้งกบั
การรกัษาส่ิงแวดลอ้ม โดยการน าวตัถดุิบที่เหลือจากการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารชนิดหน่ึงกลบัมาใชใ้หม่เพื่อสรา้งผลิตภณัฑอ์กี
ชนิดแทนการน าไปทิง้โดยเปล่าประโยชน ์ (Zhang et al., 2020) ซึ่งเป็นการรวมสองแนวทาง ไดแ้ก่ การยกระดบัผลิตภณัฑ ์
(upgrading) และ การน าวตัถดุิบที่ปลอดภยักลบัมาใชใ้หม่ (recycling) ปัจจบุนัพบว่าผลิตภณัฑอ์าหารต่างประเทศหลายชนดิที่
พฒันาขึน้จากหลกัการนี ้ เช่น น า้แตงโมชนิดสกดัเย็น (cold press) จากผลแตงโมขนาดไม่ไดม้าตรฐานไปจ าหน่ายใน
หา้งสรรพสินคา้ แป้งถั่วเหลืองจากกากถั่วเหลืองในการท าน า้เตา้หู ้  หรือธัญพืชอดัแท่ง (snack bar) จากกากของขา้วสาลีในการ
ผลิตเบียรท์ี่อดุมดว้ยโปรตีนและเสน้ใยอาหาร (Omni-recipes Admin, 2020)  การใชข้า้วกลอ้งอนิทรียห์กัในการพฒันาธัญพืชแทง่ 
(ทตุิยาภรณ ์ จิตตะปาโล และคณะ, 2563) กระแสการตอบรบัของผูบ้รโิภคในกลุ่มรุน่ใหม่ Z (อาย ุ13-23 ปี), กลุ่ม Y (24-39 ปี), 
และกลุ่มเบบีบ้มูเมอร ์ (baby boomers) อาย ุ55 ปีขึน้ไปมีความสนใจสงูในการเลือกซือ้ผลิตภณัฑก์ลุ่มวตัถดุิบอาหารเหลือทิง้จาก
การพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ ส่วนกลุ่ม X (อาย ุ40-54 ปี) กงัวลในเรื่องความปลอดภยัของผลิตภณัฑ ์ (Zhang et al.,  2020) ดงันัน้ 
การใหข้อ้มลูเพิ่มเติมถึงคณุประโยชนข์องผลิตภณัฑต์อ่สขุภาพ ความสะอาด ปลอดภัย (rational messaging) จงึเป็นแนวทางใน
การสรา้งการยอมรบัผลิตภณัฑท์ี่ผ่านการสรา้งมลูคา่เพิ่มโดยการเปล่ียนวตัถดุิบอาหารเหลือเป็นอาหารเพื่อสขุภาพ (Bhatt et al., 
2020) 

งานวจิยัเรื่องนีจ้งึมวีตัถปุระสงคใ์นการน าเศษขา้วแตนที่ทอดพองเป็นขา้วพองเป็นวตัถดุิบใหมม่าศกึษาการผสมกบัผลไม้
แหง้ชนิดต่าง ๆ แลว้ขึน้รูปเป็นขา้วพองผสมผลไมแ้หง้อดัแทง่โดยใชเ้ทคนิคการออกแบบการทดลองแบบผสม ศกึษาคณุภาพทาง
เคมีกายภาพ จลุชีววิทยา คณุค่าทางโภชนาการ และทดสอบทางประสาทสมัผสัจากผูท้ดสอบในประเทศไทยและประเทศใน
อาเซยีน รวมทัง้ตน้ทนุการผลิตตอ่หน่วยผลิตภณัฑ ์และการเปล่ียนแปลงคณุภาพผลิตภณัฑเ์ป็นเวลา 3 เดือน 
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Figure 1 Sticky rice cracker (a) and puffed rice as a by-product (b).  

 
วิธีการศึกษา 

งานวจิยัครัง้นีด้  าเนินการส ารวจขอ้มลูและพฒันาสตูรส่วนผสม ณ  โรงงานตน้แบบแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงใหม ่ และ วิสาหกิจชมุชนบา้นสนักอเก็ต อ าเภอสนัป่าตอง จงัหวดัเชียงใหม ่
ด าเนินการวเิคราะหค์ณุภาพผลิตภณัฑ ์ ณ หอ้งปฏิบตัิการภาควิชาอตุสาหกรรมเกษตร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยั 
ราชภฏัเชียงใหม่ และ บรษิัท หอ้งปฏิบตัิการกลาง (ประเทศไทย) จ ากดั สาขาเชยีงใหม่ ในช่วงเดือนมกราคม พ.ศ. 2562 ถงึ เดือน
มกราคม พ.ศ. 2563 
วัตถุดบิ 

เศษขา้วแตกแหง้แยกออกจากแผ่นขา้วแตนที่ท  าแหง้ดว้ยพลงังานแสงอาทิตยน์ ามารวมกนัแลว้รอ่นดว้ยกระดง้ขนาดเสน้
ผ่านศนูยก์ลาง 20 นิว้ คดัแยกส่ิงเจือปนทางกายภาพออกไป น ามาทอดใหพ้องกรอบดว้ยน า้มนัปาลม์ (อตัราส่วนเศษขา้วแตน 1 
กิโลกรมัต่อน า้มนัปาลม์ 2 ลิตร) ที่อณุหภมูิ 140 องศาเซลเซียส นาน 10 วินาที น าขึน้พกัสะเดด็น า้มนั วเิคราะหค์ณุภาพคือคา่         
วอเทอรแ์อคทวิิตี และคา่เพอรอ์อกไซดต์ามคณุภาพ มผช. ผลิตภณัฑข์า้วแตน เลขที่ 36/2562  (ส านกังานมาตรฐาน
ผลิตภณัฑอ์ตุสาหกรรม, 2562) ผลไมแ้หง้ (มะม่วงอบแหง้และกลว้ยตาก วิสาหกจิชมุชนแปรรูปได ้ส่วนองุ่นแหง้ไดจ้ากหยกอินเตอร์
เทรด, เชียงใหม)่ ความชืน้ไม่เกนิรอ้ยละ 12 โดยน า้หนกั ตามคณุภาพ มผช. ผกัและผลไมแ้หง้ เลขที่ 136/2558  (ส านกังาน
มาตรฐานผลิตภณัฑอ์ตุสาหกรรม, 2558) ธัญพชื (ขา้วโอต๊ markrawitake, สมทุรปราการ)  งาขาว (ดอกงา, แม่ฮ่องสอน) เมลด็
ฟักทองและถั่วเขยีวเลาะเปลือกทอด (วิสาหกิจชมุชนผลิตได)้ เจลาตินฮาลาล (McGarett, กรุงเทพฯ) และ กลโูคสไซรปั (ชา้งหา้ดาว
, นครปฐม) น า้ดื่มที่ใชผ้สมวตัถดุบิไดม้าตรฐานอาหาร (อย.) ของประเทศไทย 
การวางแผนพัฒนาข้าวพองผสมผลไม้แห้งอดัแท่ง 

คดัเลือกผลิตภณัฑธ์ัญพชือดัแทง่ในทอ้งตลาดจากประเทศอาเซยีน (สิงคโปร ์มาเลเซยี อินโดนีเซีย ไทย) จ านวน 5 ยี่หอ้ที่
มีขา้วเป็นส่วนประกอบหลกั ธญัพืช ผลไมแ้หง้เป็นส่วนประกอบรอง ไดร้บัการรบัรองฮาลาล น าผลิตภณัฑท์ัง้หมดมาวเิคราะห์
ส่วนประกอบที่ระบบุนฉลากและมีการระดมความคิดกบัสมาชิกวสิาหกิจชมุชนบา้นสนักอเกต็ที่เก่ียวขอ้งกบัการแปรรูปจ านวน 7 
คน จดัประชมุกลุ่มย่อยเพื่อคดัเลือกวตัถดุิบที่จะน าไปผสมในขา้วพองผสมผลไมแ้หง้อดัแทง่ โดยก าหนดเงื่อนไข คือ เป็นวตัถดุิบที่
วิสาหกจิชมุชนนีแ้ปรรูปได ้หรือสามารถหาซือ้ไดจ้ากเครือข่ายวิสาหกิจชมุชนหรือหา้งคา้ปลีกในจงัหวดัเชียงใหม่  

ส ารวจความตอ้งการผูท้ดสอบผลิตภณัฑช์าวไทยที่มาเที่ยวที่หา้งสรรพสินคา้และรา้นคา้ในสนามบินจงัหวดัเชียงใหม่ จ านวน 
100 คน แบ่งเป็นเพศชาย 50 คน และเพศหญิง 50 คน และชาวต่างชาติอื่น ๆ ในภมูิภาคอาเซียน จ านวน 30 คน (อินโดนีเซีย 5 คน 
มาเลเซีย 5 คน สิงคโปร ์5 คน เวียดนาม 5 คน กมัพชูา 3 คน ลาว 3 คน เมียนมาร ์3 คน และฟิลิปปินส ์1 คน) ที่มีอายใุนช่วง 15-60 
ปี จากนัน้ใหต้อบแบบสอบถาม 5 ตอน ตอนแรกขอ้มลูทั่วไป (เพศ อาย ุการศกึษา) ตอนที่ 2 เลือกส่วนผสมขา้ว ธัญพืช ผลไมแ้หง้ที่
ชอบ ตอนที่ 3 เลือกรูปธัญพืชอัดแท่งที่ตอ้งการรบัประทานพรอ้มขอ้มูลโภชนาการ ตอนที่ 4 ปัจจัยในการเลือกซือ้ (เช่น ปริมาณ 
ราคา ความปลอดภัย โภชนาการ) และ ตอนที่ 5 ขอ้เสนอแนะพัฒนาผลิตภัณฑ ์ชนิดผลไมอ้บแหง้ที่ใหผู้ต้อบเลือกจากรายการที่
ชอบเพื่อผสมขา้วพองขึน้รูปเป็นผลไมแ้ห้งอัดแท่งจ านวน 3 ชนิด จากตัวเลือกทั้งหมด 15 ชนิด ไดแ้ก่ กลว้ย แกว้มังกร กีวี ขนุน          

(b) 

(b) 

(a) 



King Mongkut’s Agr. J. 2022 : 40 (1) : 48 - 57                                                                                               51 
 

แครนเบอรรี์ ลกูเกด มะละกอ มะม่วง ลกูฟิก ล าไย ฝรั่ง สม้เขียวหวาน สบัปะรด สตรอวเ์บอรรี์ และอินทผาลมั โดยน าผลการส ารวจ
มารายงานให้วิสาหกิจชุมชนบ้านสันกอเก็ตเพื่อประกอบการตัดสินใจในการคัดเลือกวัตถุดิบ เปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ที่ผู้ตอบ
แบบสอบถามตอ้งการกบัผลิตภณัฑจ์ าหน่ายในทอ้งตลาดอาเซียนแลว้ จากนัน้ประเมินชนิดวตัถดุิบกลุ่มขา้วและธัญพืช ผลไมแ้หง้ที่
จะน ามาใชใ้นการผลิตขา้วพองผสมผลไมแ้หง้อดัแท่ง เพื่อใชป้ระกอบเป็นแนวทางในการพฒันาสตูรที่เหมาะสมในการผลิตต่อไป 
การพัฒนาสตูรทีเ่หมาะสมในการผลิตข้าวพองผสมผลไม้แห้งอดัแท่ง 

 การน าสตูรเบือ้งตน้จากการระดมความคดิกบัวิสาหกจิชมุชนบา้นสนักอเก็ต น ามาก าหนดสดัส่วนโดยน า้หนกั ดงันี ้          
ขา้วพองรอ้ยละ 25 ขา้วโอ๊ต รอ้ยละ 10 งาขาว รอ้ยละ  4  เมล็ดฟักทอง  รอ้ยละ  10  ถั่วเขียวเลาะเปลือก รอ้ยละ 9  กลโูคสไซรปั            
รอ้ยละ 16 เจลาตินฮาลาล รอ้ยละ 2 และผลไมอ้บแหง้ (กลว้ย มะม่วง องุ่นแหง้) คิดเป็นรอ้ยละ 24 ก าหนดปรมิาณระดบัต ่าของ
ผลไมแ้หง้ในชว่งรอ้ยละ 4-5 ตามล าดบั และก าหนดปรมิาณระดบัสงูในชว่งรอ้ยละ 11-12 ตามล าดบั ท าใหไ้ดส้ตูรขา้วพองอดัแทง่
ผสมผลไมท้ัง้หมด 10 สตูร ใชเ้ทคนิคการออกแบบการทดลองแบบผสม (mixture design) ของผลไมแ้หง้ แบบ extreme vertices  
ที่ก าหนดสดัส่วนการผสมผลไมแ้หง้ 3 ชนิดเป็นส่วนผสมหนึ่งในสตูรการผสมขา้วพองผสมผลไมแ้หง้อดัแทง่ (สจุินดา ศรวีฒันะ, 
2548)  

การผลิตขา้วพองผสมผลไมแ้หง้อัดแท่งเริ่มจากการคัดเลือกเศษขา้วแตนและถั่วเขียวเลาะเปลือก เลือกที่ไม่มีกล่ินหืน              
แหง้ กรอบ ไม่มีน า้มนัเยิม้ ขา้วโอ๊ตและเมล็ดฟักทองน าไปอบที่ตูอ้บลมรอ้นแบบถาด (โอเนอรฟ์ูดส,์ กรุงเทพฯ) รุน่ OF3 ที่อุณหภูมิ 
150 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที งาขาวน าไปคั่ว ดว้ยกระทะทองเหลือง ดว้ยอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที กลว้ยตาก 
มะม่วงอบแหง้และองุ่นแหง้ เลือกที่ไม่มีมด แมลงและผิวแหง้ ไม่มีเมือกเหนียว จากนัน้น าวตัถดุิบทัง้หมดมาคลกุเคลา้ผสมใหเ้ขา้กนั 
ท าการเตรียมน า้เชื่อมโดยผสมกลูโคสไซรปัและเจลาตินด้วยไฟกลางอุณหภูมิ  70 องศาเซลเซียส ผสมให้เข้ากันจนของผสม              
มีลกัษณะหนืดใส จากนัน้น าไปคลกุกบัส่วนผสมแหง้ที่เหลือ แลว้น ามาอดัขึน้รูป เป็นแท่งใหม้ีความหนา 1.5 เซนติเมตรในถาด ทิง้
ส่วนผสมเอาไว ้15 นาที แลว้ใชม้ีดปลายแหลมตัดเป็นชิน้ขนาด 3.5 เซนติเมตร x  8.5 เซนติเมตร โดยแต่ละชิน้หนกัประมาณ 25 
กรมั ซึ่งมีน า้หนักใกลเ้คียงกับน า้หนักต่อชิน้ของธัญพืชแบบแท่งที่ไดส้  ารวจมาโดยอยู่ในช่วงน า้หนัก 25-33 กรมั ต่อจากนั้นน า             
ขา้วพองผสมผลไม้แห้งอัดแท่งที่ไดไ้ปวิเคราะหต์น้ทุนการผลิต ลักษณะทางเคมี ลักษณะทางกายภาพ และความชอบโดยรวม
ผลิตภณัฑต์่อไป 
การตรวจสอบผลิตภัณฑท์างเคมี กายภาพ ทางประสาทสัมผัส และต้นทนุการผลติตอ่หน่วย 

น าขา้วพองผสมผลไมแ้หง้อดัแทง่ ทัง้หมด 10 สตูรไปวิเคราะหค์า่ความชืน้ ดว้ยการอบที่ 105 องศาเซลเซียสจนน า้หนกั
คงที่  (AOAC, 2000) ค่าวอเทอรแ์อคทิวิตี โดยใชเ้ครื่องวดัวอเทอรแ์อคทิวิตี (AQUA LAB, USA) 3 ซ า้ คา่ความแข็ง (นวิตนั) ในการ
หกัตรงกลางแทง่ตวัอย่างรูปส่ีเหล่ียมผืนผา้ขนาด 3.5 เซนติเมตร X 8.5 เซนติเมตร ที่วางบนคานสองต าแหน่ง (Three-point 
fractural test) ดว้ยหวัวดั HDP/3PB เครื่องวดัเนือ้สมัผสั (Stable microsystem, UK) ที่อตัราเรว็ในการกด 0.1 มิลลิเมตรต่อวินาท ี
10 ซ า้ ส่วนการทดสอบประสาทสมัผสั โดยวิธี 9-points Hedonic scale วดัความชอบโดยรวม โดยที่คะแนน 1 คือ ไม่ชอบมากที่สดุ 
คะแนน 5 คือ เฉย ๆ และ คะแนน 9 คือชอบมากที่สดุ โดยผูท้ดสอบชิมทั่วไปคนไทย 50 คน แบ่งเป็นเพศชาย 25 คน และเพศหญิง 
25 คนจากประเทศอื่น ๆ ในอาเซยีน จ านวน 20 คน (อินโดนีเซีย 4 คน มาเลเซีย 4 คน สิงคโปร ์4 คน เวียดนาม 2 คน กมัพชูา 2 คน 
ลาว 2 คน เมียนมาร ์1 คน) ช่วงอาย ุ  25-40 ปี นอกจากนี ้ ยงัค านวณตน้ทนุผลไมอ้บแหง้ส าหรบัการผลิตขา้วพองผสมผลไมแ้หง้          
อดัแท่งต่อชิน้ (25 กรมั) ค านวณจากวตัถดุิบ บรรจภุณัฑแ์ละฉลากรอ้ยละ 77 และค่าใชจ้า่ยอื่น ๆ เช่น ค่าไฟฟ้า ค่าน า้ ค่าเชือ้เพลิง 
ค่าเส่ือมเครื่องมือ คา่แรงงาน รวมรอ้ยละ 23  
การวิเคราะหค์วามปลอดภัยผลิตภัณฑ ์การเกบ็รักษาผลติภณัฑ ์คุณค่าทางโภชนาการ และการออกแบบบรรจุภัณฑ ์

น าขา้วพองผสมผลไมแ้หง้อดัแทง่ที่ผลิตใหม่ไปตรวจวเิคราะหอ์ะฟลาท็อกซิน จลิุนทรียท์ัง้หมด ยีสตแ์ละรา Salmonella, 
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus และ Escherichia coli  มาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน ผกั ผลไม ้ธัญพืชอดัแท่ง (มผช. 
902/2559) (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ตุสาหกรรม, 2559) โดยตรวจดว้ยมาตรฐาน BAM (U.S.FDA) ส่วนการเก็บรกัษา
ผลิตภณัฑน์าน 3 เดือน ในถงุอะลมูิเนียมฟอยล ์ ที่อณุหภมูิ 30 องศาเซลเซยีส ตรวจวดัค่าเพอรอ์อกไซดแ์ละคา่วอเทอรแ์อคทิวติี 
และจดัท าฉลากโภชนาการแบบย่อแสดงรายการสารอาหาร 8 รายการพรอ้มพลงังานและฉลากจดีีเอ (Guideline Daily Amount) 
ตามวิธีการ AOAC บรษิัทหอ้งปฏิบตัิการกลางแหง่ประเทศไทย จ ากดั ทดสอบและรายงานผลใหท้ราบรูปแบบตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุ เรื่อง ฉลากโภชนาการและฉลาก GDA รวมทัง้แสดงตวัอยา่งผลิตภณัฑแ์ละบรรจภุณัฑส์ดุทา้ย 
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การวิเคราะหท์างสถติ ิ
ผลการค านวณตน้ทนุผลไมแ้หง้ 3 ชนิด ค่าวอเทอรแ์อคทิวิต ี ค่าความชืน้ ที่ก าหนดใหม้คี่าต ่าที่สดุ ส่วนคา่คะแนน

ความชอบผลิตภณัฑโ์ดยรวมที่ตอ้งการคะแนนมากที่สดุ ไปวิเคราะหโ์ดยโปรแกรมสถิติส าเรจ็รูปเพื่อหาสดัส่วนผลไม ้ 3 ชนิดที่
เหมาะสม นอกจากนีใ้ชค้า่ความถ่ี ค่ารอ้ยละในการพรรณนาขอ้มลูจากแบบสอบถามผลไมแ้หง้ที่ใชใ้นการแปรรูป 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ ์
ผลการออกแบบข้าวพองผสมผลไม้แห้งอัดแท่ง 

การส ารวจความตอ้งการของชาวไทยจ านวน 100 คนและชาวตา่งชาตใินภมูิภาคอาเซียนจ านวน 30 คน ในการน าผลไม้
แหง้มาเป็นส่วนประกอบของขา้วพองผสมผลไมแ้หง้อดัแท่ง พบวา่ มะม่วงอบแหง้ กลว้ยตาก และองุ่นแหง้ (ลกูเกด) มีความถ่ีของ
ความตอ้งการน ามาเป็นส่วนผสมมากที่สดุสามล าดบัแรกเท่ากบัรอ้ยละ 16.50 รอ้ยละ 13.50 และรอ้ยละ 12.00 ตามล าดบั โดย
ผูต้อบแบบส ารวจชาวไทย ชาวสิงคโปร ์ และชาวเวียดนาม ใหค้วามเห็นวา่มะมว่งอบแหง้ควรมีรสชาติหวานหอม มีสีเหลือง                
น่ารบัประทาน ในขณะท่ีกลว้ยตากเป็นผลไมท้ี่ผูบ้รโิภคชาวไทย ชาวกมัพชูา ชาวลาว ชาวเมียนมาร ์ และชาวมาเลเซีย เห็นว่าเป็น
ผลไมท้อ้งถิ่นในภมูิภาคอาเซียนที่รบัประทานได ้ หางา่ยทกุฤดกูาล มีรสชาติดีไม่หวานมาก ซึง่สอดคลอ้งกบัการศกึษาของ 
Mohammad et al. (2014) ที่ส ารวจความชื่นชอบชาวมาเลเซยี 1,200 คน ในการตดัสินใจซือ้ธัญพืชอดัแทง่เพื่อสขุภาพ พบวา่ 
รสชาติเป็นปัจจยัส าคญัในการตดัสินใจเลือกซือ้ผลิตภณัฑ ์ โดยผลไมท้ี่ชื่นชอบในผลิตภณัฑ ์ เช่น กลว้ยตาก อินทผาลมั มะพรา้ว 
นอกจากนีผู้ท้ดสอบผลิตภณัฑจ์ากการส ารวจที่นบัถือศาสนาอิสลาม เสนอใหผ้ลิตภณัฑใ์ชเ้จลาตนิฮาลาลและผสมอินทผาลมั องุน่
ลงไปในธัญพืชอดัแทง่ เนื่องจากเป็นวตัถดุิบชนดิซุนนะ (Sunnah) ที่ศาสดามะหะมดั (the Prophet Muhammad) ไดก้ล่าวไวว้า่         
มีคณุคา่และดีต่อสขุภาพ (Agbaje et al., 2016) 

การพฒันาสตูรส่วนผสมขา้วพองผสมผลไมแ้หง้อดัแท่ง ก าหนดสดัส่วนการผสมผลไมแ้หง้โดยน า้หนกัดงั Table 1 เป็น
ส่วนผสมหลกั โดยไดก้ าหนดสว่นผสมอื่น ๆ ซึ่งเป็นส่วนผสมรองใหค้งที่ และการน าขอ้เสนอแนะจากแบบสอบถามที่ผูต้อบเป็นคนใน
ภมูิภาคอาเซียน ในตอนที่ 5 จากการวิเคราะหส่์วนประกอบในฉลากผลิตภณัฑธ์ัญพืชอดัแท่งและระดมความคิดกบัวิสาหกิจชมุชน
ในการคดัเลือกวตัถดุิบโดยเปรียบเทียบผลิตภณัฑท์ี่ตอ้งการกบัผลิตภณัฑจ์ าหน่ายในทอ้งตลาดอาเซยีน พบว่า  
 
Table 1 Mixture design of dried fruits to produce puffed rice bar.  

Treatment 
Dried fruit (% w/w) 

Dried banana Dried mango Raisin 
1 (B12M7R5) 
2 (B4M8R12) 
3 (B8M8R8) 
4 (B5M12R7) 
5 (B8M4R12) 
6 (B8M8R8) 
7(B4M8R12) 
8 (B5M12R7) 
9 (B9M11R4) 
10 (B11M4R9) 

12 
4 
8 
5 
8 
8 
4 
5 
9 
11 

7 
8 
8 
12 
4 
8 
8 
12 
11 
4 

5 
12 
8 
7 
12 
8 
12 
7 
4 
9 

Note: For all Treatments, B, M, and R means the weight of dried banana (w/w), dried mango (w/w), and raisin (w/w), respectively.  
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ธัญพืชที่ผูผ้ลิตไทยเลือกใชเ้ป็นแหล่งใหพ้ลงังานหลกัในธัญพืชอดัแท่ง เช่น ขา้วดอยซอ้มมือ ขา้วกลอ้ง ขา้วเหนียว           
ขา้วฟ่าง ขา้วโพด การใชว้ตัถดุิบจากต่างประเทศ เช่น ขา้วโอ๊ต จมกูขา้วสาลี อลัมอนด ์เมล็ดเจียออรแ์กนิก ควินวัขาวออรแ์กนกิ  

เมล็ดพืชที่น ามาผสม เช่น เมลด็ฟักทอง เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์ เมล็ดทานตะวนั ลกูเดือย ถั่วเขียว ถั่วเหลือง ถั่วลิสง งา 
ส่วนธัญพืชอดัแทง่ในภมูิภาคอาเซียน เช่น สิงคโปร ์มาเลเซีย อินโดนีเซยี ใชข้า้วไมข่ดัสี ถั่วต่าง ๆ เกล็ดขา้วโพด 

ผลไมอ้บแหง้ ที่ผูผ้ลิตไทยเลือกใช ้ สตรอวเ์บอรร์ี กลว้ย แอปเปิล เกล็ดมะพรา้ว ลกูเกด  ส่วนผลไมท้ี่เป็นส่วนผสมธัญพชื        
อดัแท่งในภมูิภาคอาเซยีน เช่น องุ่นขาว แอปเปิล แอปรคิอต อินทผาลมั  

สารเชื่อมประสานพืชและผลไมอ้บแหง้ใหส้ามารถขึน้รูปเป็นแท่ง พบว่า มีการใชก้ลโูคสไซรปั น า้เชื่อมฟรุกโตส น า้ผึง้          
คาราเมลเป็นหลกั ส่วนผสมที่เหลือ เช่น น า้นม น า้ตาล น า้ออ้ย น า้มนัพืช นัน้ขึน้อยูก่บัความชอบของผูบ้รโิภคในแต่ละทอ้งถิ่น 

การวเิคราะหส่์วนประกอบจากฉลากของธัญพชือดัแทง่ 5 ยี่หอ้พบว่า ธัญพืชอดัแท่งที่มีความหลากหลายของธัญพืชจะ
เป็นขอ้ดีที่เพิม่คณุคา่ทางโภชนาการ การใชว้ตัถดุิบผลไมแ้หง้ใหร้สชาติหวานตามธรรมชาติ การลดการใชน้ า้ตาลทรายแตใ่ชน้ า้ผึง้ 
น า้ออ้ยแทน หากมีการใชว้ตัถดุบิประกอบอ่ืน ๆ ก็ใชว้ตัถดุิบเพื่อสขุภาพ เช่น น า้นมพรอ่งมนัเนย ธัญพืชอินทรีย ์ โดยกลโูคสไซรปั
เป็นตวัเชื่อมประสานธัญพืชที่ส่วนใหญ่ใชก้นั ดงันัน้ การเลือกใชว้ตัถดุิบขา้วพองผสมผลไมแ้หง้อดัแท่งจงึใชเ้ศษขา้วแตนทอดพอง
เป็นแหล่งคารโ์บไฮเดรตหลกั งาขาว เมล็ดฟักทอง ถั่วเขยีวเลาะเปลือก ซึ่งเป็นวตัถดุิบที่วิสาหกิจชมุชนผลิตไดแ้ละยงัสามารถเสรมิ
ดว้ยขา้วโอ๊ตของตา่งประเทศเพื่อใหผ้ลิตภณัฑม์ีลักษณะเป็นสากลมากขึน้ โดยการทดสอบท าผลิตภณัฑต์น้แบบมีการปรบัใช ้         
กลโูคสไซรปัใหม้ีปรมิาณลดลงจากใชใ้นปรมิาณรอ้ยละ 25 เพราะท าใหส่้วนผสมเปียก เหนียวขึน้รูปเป็นแท่งยากแต่เพิ่มปรมิาณ        
เจลาตินรอ้ยละ 2 (ปรมิาณที่ใชก้นัในสตูรธัญพชือดัแทง่อื่น ๆ ของไทย) เพื่อใหข้า้วพองผสมผลไมแ้หง้อดัแท่งประสานกนัและ
สามารถขึน้รูปไดด้ี  
 
ต้นทนุการผลิต และการตรวจสอบผลิตภัณฑท์างเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัส  

การค านวณตน้ทุนการผลิตขา้วพองผสมผลไมแ้หง้อดัแท่งน า้หนกั 25 กรมั ทัง้ 10 สตูร ที่ผนัแปรชนิดผลไมอ้บแหง้ 3 ชนิด 
มะม่วงอบแหง้ กลว้ยตาก และองุ่นแหง้ มีตน้ทุนมะม่วงอบแหง้อยู่ในช่วง 1.10-4.04 บาท ตน้ทุนกลว้ยตากอยู่ในช่วง 0.44-1.41 
บาท และตน้ทุนองุ่นแหง้อยู่ในช่วง 0.60-1.80 บาท การวิเคราะหค์ุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพพบว่า ค่าวอเทอรแ์อคทิวิตี           
อยู่ในช่วง 0.62-0.69 รอ้ยละปริมาณความชืน้อยู่ในช่วง 4.23-4.70  ค่าความแข็งอยู่ในช่วง 27.43-52.96 นิวตนั และการทดสอบ
ทางประสาทสมัผสัดา้นความชอบโดยรวมอยู่ในช่วง 4.76-6.47 คะแนน ตามล าดบั มะม่วงอบแหง้เป็นส่วนผสมที่มีผลต่อการเพิ่ม
ค่าวอเทอรแ์อคทิวิตี ความชืน้ แต่ช่วยลดค่าความแข็ง และการเพิ่มมะม่วงอบแห้งและองุ่นเพิ่มการยอมรบัผลิตภัณฑ์มากกว่า         
กลว้ยตาก (Table 2) การทดสอบเพื่อหาแบบจ าลองทางคณิตศาสตร ์ พบว่า สมการท านายตน้ทุนผลไมแ้หง้ ค่าวอเทอรแ์อคทิวิตี 
และค่าความแข็งมีสมการถดถอยในรูปเชิงเส้น ส่วนความชื ้น และการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม                     
มีความสมัพนัธแ์สดงในรูปสมการหุ่นก าลงัสอง 

อตัราส่วนท่ีเหมาะสมของผลไมอ้บแหง้ทัง้ 3 ชนิด คือ มะม่วงอบแหง้ กลว้ยตาก และองุ่นแหง้ เพื่อหาอตัราส่วนท่ีมีตน้ทนุ
ผลไมอ้บแหง้ต ่าที่สดุ มคี่าวอเทอรแ์อคทิวิตีไมเ่กิน 0.85 และมผีลการทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นความชอบโดยรวมไม่ต ่ากวา่ 
6.0 จากคะแนนเต็ม 9.0 ดว้ยการน าค่าตอบสนองที่มีนยัส าคญั (p≤0.05) และมีคา่สมัประสิทธ์ิการตดัสินใจ (R2) มากกวา่ 0.7 เพื่อ
ก าหนดขอบเขตคณุภาพส าหรบัท าการหาสตูรการผสมที่เหมาะสม พบวา่ ตน้ทนุมะม่วงอบแหง้ ตน้ทนุกลว้ยตาก ตน้ทนุองุ่นแหง้มี 
R2 เท่ากบั 1 ค่าวอเทอรแ์อคทิวติ ีและค่าความแขง็ มีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยมี R2 เท่ากบั 0.8651 และ 0.8430 ตามล าดบั 
ส่วนค่าปรมิาณความชืน้และความชอบโดยรวมพบวา่ไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ต่อการก าหนดอตัราส่วนของวตัถดุิบที่
เหมาะสม ดงันัน้ การค านวณอตัราส่วนของวตัถดุิบที่เหมาะสมโดยก าหนดขอบเขตของคณุภาพคอื ตน้ทนุมะม่วงอบแหง้ 1.10-4.04 
บาท ตน้ทนุกลว้ยตาก 0.44-1.41 บาท ตน้ทุนองุ่นแหง้ 0.60-1.80 บาท ค่าวอเทอรแ์อคทิวติี 0.62-0.69  และค่าความแขง็ 27.43-52.96  
นิวตนั พบว่าในพืน้ที่แรเงาจางใน Figure 2 มีปริมาณมะม่วงอบแหง้ อยู่ในช่วงรอ้ยละ 3.36-12.99 กลว้ยตากรอ้ยละ  4.35-10.93 และ 
องุ่นแหง้ รอ้ยละ 9.65-15.01  จึงไดป้รมิาณที่เหมาะสมของผลไมอ้บแหง้ทัง้ 3 ชนิด คือ  มะม่วงอบแหง้  กลว้ยตาก และ องุ่นแหง้ เท่ากับ
รอ้ยละ 6.41,  6.06 และ 11.53 ตามล าดบั  
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Table 2 Dried fruit cost, physico-chemical, and overall preference of puffed rice bar with three dried fruits. 

Treatment 
Dried fruit cost 

(baht/ 100 grams) 
Water 
activity 

Moisture 
(%) 

Hardness 
(N) 

Overall 
preference 

mango banana raisin 
1 (B12M7R5) 2.29 0.45 1.80 0.62 ± 0.4 4.57 ± 0.6 52.96 ± 0.5 6.35 ± 1.0 
2 (B4M8R12) 2.46 0.91 1.19 0.67 ± 0.4 4.70 ± 0.4 45.23 ± 0.5 5.71 ± 1.2 
3 (B8M8R8) 2.48 1.39 0.60 0.69 ± 0.2 4.48 ± 0.5 29.36 ± 0.2 5.88 ± 1.0 
4 (B5M12R7) 2.46 0.91 1.19 0.67 ± 0.4 4.70 ± 0.4 45.23 ± 0.4 6.47 ± 0.9 
5 (B8M4R12) 3.94 0.94 0.60 0.67 ± 0.1 4.42 ± 0.2 27.43 ± 0.3 6.00 ± 1.0 
6 (B8M8R8) 4.04 0.44 1.16 0.65 ± 0.3 4.69 ± 0.3 42.52 ± 0.5 6.35 ± 1.3 
7(B4M8R12) 4.04 0.44 1.16 0.65 ± 0.3 4.69 ± 0.3 42.52 ± 0.3 5.64 ± 1.2 
8 (B5M12R7) 1.01 1.41 1.13 0.67 ± 0.1 4.69 ± 0.3 33.61 ± 0.3 4.76 ± 0.6 
9 (B9M11R4) 1.02 0.85 1.80 0.63 ± 0.2 4.23 ± 0.5 44.82 ± 0.4 5.11 ± 0.8 

10 (B11M4R9) 1.01 1.41 1.13 0.67 ± 0.4 4.40 ± 0.5 33.82 ± 0.5 5.17 ± 1.2 
 Note: mean  standard deviation.  
           For all Treatments, B, M, and R means the weight of dried banana (w/w), dried mango (w/w), and raisin (w/w), respectively. 
 ตน้ทนุวตัถดุิบ มะม่วงอบแหง้ (A) สมการท านายคือ 0.01A+0.01B+0.01C  R2 = 1 ( p≤0.05) 
   กลว้ยตาก (B) สมการท านายคือ 1.91A+0.41B+0.40C R2 = 1 ( p≤0.05) 
   องุ่นแหง้ (C) สมการท านายคือ  0.59A+2.40B+0.60C R2 = 1 ( p≤0.05) 
 ค่าวอเทอรแ์อคทวิิต ี   สมการท านายคือ  0.07A+0.60B+0.67C  R2 = 0.8651 ( p≤0.05) 
 ค่าความแข็ง   สมการท านายคือ   23.52A+60.65B+36.19C R2 = 0.8430  ( p≤0.05) 
 ปรมิาณความชืน้   สมการท านายคือ   4.45A+3.60B+4.05C+1.44AB+0.87AC+3.68BC R2 = 0.8160 (p>0.05) 
 ความชอบโดยรวม สมการท านายคือ 4.62A+5.29B+4.41C-0.52AB+6.27AC+6.05BC  R2 = 0.7855 (p>0.05) 
   

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 Triangular layout for 3-dried fruits to optimize puffed rice bar. 
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ดงันัน้ อตัราส่วนสตูรขา้วพองผสมผลไมแ้หง้อดัแท่งประกอบดว้ย  เศษขา้วแตนรอ้ยละ 25 ขา้วโอ๊ตรอ้ยละ 10 เมล็ดฟักทอง
รอ้ยละ 10 ถั่วเขียวเลาะเปลือกรอ้ยละ 9 งาขาวรอ้ยละ 4 กลโูคสไซรบัรอ้ยละ 16   เจลาตินฮาลาลรอ้ยละ 2 มะมว่งอบแหง้รอ้ยละ 
6.41 กลว้ยตากรอ้ยละ 6.06  องุ่นแหง้รอ้ยละ 11.53    น าอตัราส่วนของวตัถดุิบดงักล่าวไปท าการผลิตใหม่อีก 2 ซ า้ เพื่อทดสอบ
สมการวา่สามารถท านายค่าที่ตอ้งการไดจ้รงิหรือไม่ โดยน าคา่จากการทดลองเปรียบเทียบกบัคา่ที่ไดจ้ากการท านาย (predicted 
value) พบว่าคา่ตอบสนองมีความคลาดเคลื่อนจากคา่การท านายนอ้ยกวา่รอ้ยละ 10 เช่น ขอ้มลูการท าซ า้ครัง้ที่ 1 ผลิตภณัฑม์ีค่า
วอเทอรแ์อคทวิิตี และค่าความแข็ง เท่ากบั 0.62 และ 45.18 เทียบกบัค่าท านายไดค้ือ 0.65 และ 48.50 ตามล าดบั คิดเป็นรอ้ยละ
ความคลาดเคลื่อนค่าวอเทอรแ์อคทิวิตี และค่าความแขง็ 4.62 และ 6.84 ตามล าดบั แสดงวา่สมการนีใ้ชท้  านายได ้ นอกจากนี ้
ตน้ทนุการผลิตชิน้ละ 25 กรมั  เท่ากบั  4.87  บาท/ชิน้  เปรียบเทียบกบัราคาผลิตภณัฑค์ลา้ยกนัจ าหน่ายที่ 15-20 บาท/ชิน้ ตน้ทนุ
มะม่วงอบแหง้ 1.10-4.04 บาทตอ่ 25 กรมั ตน้ทนุกลว้ยตาก 0.44-1.41 บาทต่อ 25 กรมั ตน้ทนุลกูเกด 0.06-1.80 บาทต่อ 25 กรมั 
ซึ่งวิสาหกิจชมุชนสามารถปรบัชนิดของวตัถดุิบไดเ้พื่อเพิม่คณุคา่ผลิตภณัฑโ์ดยยงัคงรกัษาตน้ทนุและก าไรบางส่วนไวไ้ด ้ 
 
การวิเคราะหค์วามปลอดภัยผลิตภัณฑ ์การเกบ็รักษาผลติภณัฑ ์คุณค่าทางโภชนาการ และการออกแบบบรรจุภัณฑ ์

การวเิคราะหข์า้วพองผสมผลไมแ้หง้อดัแทง่ที่พฒันาสตูรขึน้มา น าไปวิเคราะหค์วามปลอดภยัทางเคมี คือ อะฟลาท็อกซิน 
และค่าเพอรอ์อกไซด ์ พบว่า สารพิษอะฟลาท็อกซินที่อาจปนเป้ือนมากบัวตัถดุิบ งา ถั่ว และขา้ว มีปรมิาณ 1.53 ไมโครกรมั ตอ่ 
กิโลกรมัผลิตภณัฑ ์ และ ค่าเพอรอ์อกไซดท์ี่เป็นดชันีบ่งชีก้ารเกิดกลิ่นหืนในผลิตภณัฑ ์ 5.93 มิลลิกรมัสมมลูยต์่อกิโลกรมัผลิตภณัฑ ์
ซึ่งไม่เกินจากมาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชนผกั ผลไม ้และธัญพืชอดัแท่ง ที่ก าหนดอะฟลาทอ็กซิน 20 ไมโครกรมัต่อกิโลกรมัผลิตภณัฑ ์
และ ค่าเพอรอ์อกไซดไ์ม่เกิน 30 มิลลิกรมัสมมลูยต์่อกิโลกรมัผลิตภณัฑ ์ ค่าวอเทอรแ์อคทิวติีไม่เกิน 0.85 (มผช. 902/2559) 
(ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ตุสาหกรรม, 2559) ค่าเพอรอ์อกไซดข์องผลิตภณัฑข์า้วแตนอดัแท่งผสมผลไมแ้หง้มีแนวโนม้เพิ่ม
มากขึน้เมื่อเก็บรกัษาผลิตภณัฑไ์วน้าน 3 เดือนในถงุอะลมูิเนยีมฟอยล ์ อณุหภมูิ 30 องศาเซลเซยีส โดยมีคา่เทา่กบั 7.53, 12.77 
และ 15.58 มิลลิกรมัสมมลูยต์่อกิโลกรมัผลิตภณัฑ ์มีค่าวอเทอรแ์อคทิวิตี 0.65, 0.67 และ 0.69 ตามล าดบั เมื่อเก็บไวน้าน 1 เดือน, 
2 เดือน และ 3 เดือนตามล าดบั 

การวเิคราะหค์วามปลอดภยัในผลิตภณัฑเ์ริ่มตน้ดา้นจลิุนทรียท์ัง้หมด และ ยีสตแ์ละรา พบ 40 โคโลนีต่อกรมั และ 2 
โคโลนีต่อกรมั ตามล าดบั ส่วน Salmonella, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, และ Escherichia coli  ซึง่เป็นกลุ่ม
จลิุนทรียก์่อโรคในผลิตภณัฑอ์าหารนัน้ตรวจสอบไม่พบตามขอ้ก าหนดมาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชนผกั ผลไม ้ และธัญพืชอดัแท่ง 
(มผช. 902/2559) (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ตุสาหกรรม, 2559) และสอดคลอ้งกบัความปลอดภยัตาม (Association of 
Southeast Asian Nations (ASEAN), 2021) 

การวเิคราะหค์ณุคา่ทางโภชนาการและพลงังานของผลิตภณัฑข์า้วพองผสมผลไมแ้หง้อดัแทง่ พบว่า มีพลงังานต่อหน่ึง
หน่วยบรโิภค (25 กรมั) คือ 90 กิโลแคลอรี เปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑธ์ัญพืชอดัแทง่ในทอ้งตลาดจากภมูิภาคอาเซียน (สิงคโปร ์
มาเลเซีย อินโดนีเซีย ไทย) พบวา่ ผลิตภณัฑด์งักลา่วใหพ้ลงังาน ประมาณ 90-120 กิโลแคลอรี ต่อ 25 กรมัซึ่งใกลเ้คียงกนั การใช้
ผลไมอ้บแหง้เป็นส่วนผสมจึงช่วยลดไขมนัและพลงังานลงไป เช่นเดียวกบัธัญพืชอดัแท่งของมาเลเซียที่มีส่วนผสมแปง้ขา้วเหนียว 
24% อินทผาลมั 18% มะขามป้อม 18% องุ่นแหง้ 18% น า้ผึง้ 8.5% และกลโูคสไซรปั 13.5% ที่ใหพ้ลงังาน 93 กิโลแคลอร ี 
(Agbaje  et al., 2014) 

การแสดงขอ้มลูโภชนาการ (Figure 3) ลงบนบรรจภุณัฑใ์นรูปแบบฉลากโดยย่อแสดงรายละเอียดพลงังาน ไขมนัทัง้หมด 
โปรตีน คารโ์บไฮเดรต น า้ตาล และโซเดียม ซึง่น าไปจดัท าฉลากจดีีเอ แสดงขอ้มลูเฉพาะพลงังาน น า้ตาล ไขมนั และโซเดียมคิดเป็น 
รอ้ยละ 5 รอ้ยละ 12 รอ้ยละ 2  และรอ้ยละ 3 ตามล าดบั ตามปรมิาณที่แนะน าใหบ้รโิภคต่อวนัส าหรบัคนไทยตัง้แต่อาย ุ6 ปีขึน้ไป 
(Thai RDI) โดยคิดจากความตอ้งการพลงังานวนัละ 2,000 กิโลแคลอรี โดยแสดงขอ้มลูในแนวนอนตามซองบรรจภุณัฑ ์(Figure 4) 
และสอดคลอ้งกบัมาตรฐานการใชส้ญัลกัษณเ์พื่อสขุภาพของมาเลเซีย เช่น ก าหนดใหม้ีไขมนันอ้ยกวา่รอ้ยละ 10 น า้ตาลนอ้ยกวา่
รอ้ยละ 20 และโซเดียมนอ้ยกวา่ 400 มิลลิกรมัตอ่ 100 กรมัผลิตภณัฑ ์(Nutrient Criteria HCL Malaysia, 2021) ใชข้อ้ความแสดง
แหล่งวตัถดุิบที่ใชข้า้วในทอ้งถิ่น เช่น ขา้วเหนียวสนัป่าตอง ขา้วไรซเ์บอรร์ี ขา้วหอมนิล ที่เหลือจากการท าขา้วแตนมาผสมรวมกนั
เพื่อใหผ้ลิตภณัฑม์ีสีสนัและขอ้มลูที่น่าสนใจมากยิง่ขึน้ ทัง้นีว้ิสาหกิจชมุชนไทยสามารถจดัท าขอ้มลูฉลากใหเ้ป็นภาษาองักฤษเพื่อ
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เปิดตลาดกบัผูบ้รโิภคที่เป็นนกัทอ่งเที่ยวจากชาตใินภมูิภาคอาเซยีน ขอการรบัรองมาตรฐานอาหารของประเทศตา่ง ๆ ในภมูิภาค
อาเซยีน เช่น ฮาลาล ฉลากโภชนาการ และสามารถเผยแพรต่  ารบัใหผู้ส้นใจในภมูิภาคอาเซยีนไปพฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อสขุภาพได ้ 

 
สรุปผลการศึกษา 

ขา้วพองผสมผลไม้แห้งอัดแท่งเพื่อเป็นอาหารว่างนีไ้ดพ้ัฒนาต ารบัโดยใช้เศษขา้วแตนจากการท าแห้งดว้ยพลังงาน
แสงอาทิตยม์าทอดใหก้รอบและผสมกับธัญพืช ผลไม ้ประสานส่วนผสมดว้ยกลโูคสไซรบัและเจลาติน ผลิตภณัฑม์ีความปลอดภยั
ไดคุ้ณภาพตามเกณฑเ์คมี กายภาพ และจุลชีววิทยาที่ก าหนดในมาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชนผัก ผลไม ้และธัญพืชอดัแท่งของไทยที่
สอดคลอ้งกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่งของประเทศในอาเซียนที่ก าหนดมาตรฐานเอาไว้  การวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ ผลิตภณัฑใ์หพ้ลงังานและไขมนัทัง้หมดต ่ากว่าผลิตภัณฑธ์ัญพืชอดัแท่งที่จ  าหน่ายในภูมิภาคอาเซียน การยอมรบัของ           
ผูท้ดสอบผลิตภัณฑ์ชาวต่างชาติในภูมิภาคอาเซียนใหก้ารยอมรบัผลิตภัณฑ์ระดับชอบเพราะมีรสชาติหวานเล็กนอ้ย เนือ้สัมผัส
กรอบ และหอมขา้วพอง นอกจากนีไ้ดแ้สดงขอ้มลูฉลากโภชนาการและฉลากจีดีเอเพื่อส่ือขอ้มลูเพื่อสขุภาพ 

 
Nutrition Information  
Serving size: 1 bar (25 grams) 
Serving per container: 1 
Amount per serving  
Total energy     90          kcal 
                                                                                     Percent Thai RDI 
Total fat                     1 g                                                                                 2%       
Protein                       2 g 
Total Carbohydrate   9 g                                                                                3% 
Sugars                       4 g 
Sodium                   55 mg                                                                              3% 

*Percent Thai Recommended Daily Intakes for population over 6 years of age  
are based on a 2,000-kcal diet. 

 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 3 Nutrition label and GDA label of dried fruits in puffed rice bar. 
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Figure 4   Dried fruits in puffed rice bar (a) and package design of the puffed riceberry bar (b). 
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