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บทคัดยอ 

       งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของการผลิตเตาฮวยดัดแปลงผงสําหรับผูบริโภคอายุ 

45 ปข้ึนไป โดยการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีเปนไปได การศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสม ในการผลิตเตาฮวยดัดแปลง

โดยการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพเคมีและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชวิธี ใหคะแนน

สเกล 9 และทดสอบความพอดี  แลวพัฒนาผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงผงสําหรับผูบริโภคอายุ 45 ปข้ึนไป

พบวา วัตถุดิบท่ีถูกคัดเลือกไดแก ขาวกลองงอก ถ่ัวดํา และถ่ัวแดง เม่ือนํามาพัฒนาสูตรพบวา สูตรเตาฮวย

ดัดแปลงท่ีเหมาะสม ประกอบดวย นมผงรอยละ 46 ขาวกลองงอกผงรอยละ 23 ถ่ัวแดงผงรอยละ 23 น้ําตาล

รอยละ 7 และผงวุนรอยละ 1  เม่ือนํามาทดสอบคุณคาทางโภชนาการอาหารและการยอมรับของผูบริโภคอายุ 

45 ปข้ึนไป พบวาผลิตภัณฑใหพลังงานท้ังหมด 200 กิโลแคลอรี่และไมมีคอเลสเตอรอล ผูบริโภคยอมรับและ

สนใจ และซ้ือ ผลิตภัณฑ รอยละ 89 และ 86 ตามลําดับ สรุปไดวา เตาฮวยขาวกลองงอกผสมถ่ัวแดงดัดแปลง

ผง  สามารถผลิตเปนผลิตภัณฑอาหารวางทางเลือกหนึ่ง สําหรับผูบริโภคอายุ 45 ปข้ึนไป 

คําสําคัญ: เตาฮวย, ขาวกลองงอก,ถ่ัวแดง, คุณสมบัติเคมีกายภาพ, การประเมินคุณภาพประสาทสัมผัส 
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ABSTRACT 

        This research aimed to develop the optimized quality of adapted soybean jelly 

pudding for consumer over 45 years by solution the probability raw materials and the 

suitable ratio for adapted soybean jelly pudding process Physical and chemical 

measurement , and sensory evaluation using 9-point hedonic scale test and also just about 

right , were determined . Then, to develop the adapted soybean jelly pudding powder for 

consumer over 45 years was done. Results found that the selected raw materials were 

germinated brown rice, black bean and red beans. Alter formation of adapted soybean jelly 

pudding were then to develop into adapted soybean jelly pudding powder resulted that the 

suitable formulation consisted of milk powder 46%, germinated brown rice powder 23%, red 

bean powder 23%, sugar 7% and agar 1% evaluation of nutrition value and consumers 

acceptable test of consumer over 45 years concluded that soybean jelly pudding adapted 

powder can be alternative snack products for over 45 years.  

 

Keywords: soybean jelly pudding, germinated brown rice, red beans, physicochemical 

properties, sensory evaluation  
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กิตติกรรมประกาศ 

 

ขอกราบขอบพระคุณผูชวยศาสตราจารยชมพูนุท สีหโสภณ ซึ่งเปนอาจารยท่ีปรึกษา

วิทยานิพนธท่ีกรุณาใหคําแนะนําและคําปรึกษาในการแกไขปญหาทุกอยางตลอดระยะเวลาในการ

ทํางานวิจัยใหสําเร็จลุลวงไปไดดวยดี  

 ขอกราบขอบพระคุณอาจารยระจิตร สุวะพานิช ผูชวยศาสตราจารยประมวล  

ศรีกาหลง ท่ี ใหความอนุ เคราะห เปนกรรมการในการสอบปกปองวิทยานิพนธ  รวมท้ัง 

รองศาสตราจารยเยาวลักษณ สุรพันธพิศิษฐท่ีสละเวลามาเปนประธานในการคุมสอบชวยให

คําแนะนํา ตรวจสอบและแกไขวิทยานิพนธนี้ใหสมบูรณ 

 ขอขอบคุณเจาหนาท่ีวิทยาศาสตร เจาหนาท่ีดูแลนักศึกษาบัณฑิตของคณะ

อุตสาหกรรมเกษตรและเจาหนาท่ีชางเทคนิคท่ีใหความสะดวกในการปฏิบัติงานในงานวิจัยนี้ 

 ขอขอบคุณครอบครัว คนรัก เพื่อน รุนพี่และนองนักศึกษาระดับชั้นปริญญาตรี 

ปริญญาโททุกทานท่ีใหคําแนะนําชวยเหลือและเปนกําลังใจมาตลอด 

 สําหรับคุณงามความดีอันใดท่ีไดจากวิทยานิพนธฉบับนี้ ขาพเจาขอมอบแดผูมี

พระคุณ ทุกทาน หากปราศจากความชวยเหลืออันดีจากผูมีพระคุณท้ังหลาย งานวิจัยนี้ไมสามารถ

สําเร็จลุลวงไดและผูเขียนขอขอบคุณผูแตงและสํานักพิมพของหนังสืออางอิงดังกลาวเปนอยางสูง 

 สุดทายนี้ผูจัดทําหวังเปนอยางย่ิงวาวิทยานิพนธฉบับนี้จะเปนประโยชนแกนิสิต 

นักศึกษา และผูสนใจอานท่ัวไปและหากมีขอความใดหรือเนื้อหาตอนหนึ่งตอนใดผิดพลาดไป

เนื่องจากการพิมพหรือดวยเหตุใดก็ตาม ผูจัดทํายินดีรับการติชมจากผูอานดวยใจจริง 
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บทที ่1  

บทนํา 
  

1.1  ความสําคัญและที่มา 

       ปจจุบันผูบริโภคชาวไทยสนใจในสุขภาพมากข้ึน จึงใหความสําคัญกับผลิตภัณฑอาหารและ

อาหารวางเพ่ือสุขภาพ โดยการเลือกรับประทานอาหารใหถูกสุขลักษณะและมีคุณคาโภชนาการ

อาหาร ท่ีดีเพ่ือทําใหมีสุขภาพรางกายท่ีแข็งแรง ดังนั้น จึงเกิดการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและ

เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ เชน อาหารเสริมวิตามิน,อาหารเสริมเสนใยและกรดไขมันท่ีจําเปนตอรางกาย 

(วิชญนาก, 2557) เปนตน  

       เตาฮวยเปนหนึ่งในอาหารวางท่ีผูบริโภคชาวไทยรูจักเปนอยางดีและนิยมบริโภค เตาฮวยผลิต

จากน้ําถ่ัวเหลืองท่ีนํามาตกตะกอนใหไดโปรตีน จับเปนกอนนิ่มๆ คลายคลึงกับการทําเตาหูแต

ตกตะกอนใหไดกอนท่ีนิ่มทดแทนทําเปนกอนแข็ง (สุพิชญา, 2554) เตาฮวยนิยมบริโภคคูกับน้ําขิงและ

ปาทองโกขนาดเล็กทําใหผลิตภัณฑเตาฮวยดั้งเดิมจะมีรสชาติท่ีเผ็ดรอนเหมาะสําหรับผูบริโภควัย

ผูใหญสวนผูบริโภควัยเด็กไมคอยชอบบริโภค (เสาวนีย, 2556) รวมท้ังปจจุบันไดมีการพัฒนาและ

ดัดแปลงผลิตภัณฑ เตาฮวยตางๆ เพ่ือให มีรสชาติดึงดูดผูบริโภคมากข้ึน เชน เตาฮวยนมสด 

เตาฮวยฟรุตสลัด ผลิตภัณฑเตาฮวยมีองคประกอบหลัก คือ นมสด น้ําถ่ัวเหลือง และผงวุน 

       วัยผูใหญ คือ ชวงวัยระหวางวัยกลางคนและวัยสูงอายุในชวงอายุ 45 ปข้ึนไป (มณี, 2546) 

พบวาวัยนี้รางกายจะมีการเปลี่ยนแปลงท่ีสงผลตอระบบโครงกระดูก ระบบหัวใจ และหลอดเลือด 

ระบบทางเดินปสสาวะ ระบบผิวหนัง และระบบประสาท ทําใหเกิดผลกระทบตอสุขภาพในระยะยาว 

รางกายจึงตองการสารอาหารและใยอาหารท่ีดีท่ีจําเปนตอการซอมแซมสวนท่ีขาดหาย  

       ดังนั้นอาหารหรือของวางสําหรับกลุมวัยผูใหญทางเลือกใหมโดยการเพ่ิมสารอาหารและกากใยท่ี

มีคุณคาทางโภชนาการอาหารในผลิตภัณฑเตาฮวย จึงถูกนํามาใชเพ่ือเสริมสุขภาพสําหรับผูบริโภค

อายุ 45 ปข้ึนไป ดังนั้นจึงทําวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงผง

สําหรับผูบริโภคอายุ 45 ปข้ึนไป โดยการใชน้ําขาวกลองงอกท่ีมีสารกาบาชวยในการปองกันโรค

สูญเสียความทรงจําและอาการผิดปกติของวัยทอง (พัชรีและคณะ, 2549) น้ําถ่ัวแดงมีเสนใยอาหารท่ี

ดี ลดการดูดซึมของคอเลสเตอรอล ลดความเสี่ยงโรคหลอดเลือด และน้ําถ่ัวดําท่ีบํารุงรางกาย ระบบ

เลือด ลดความเสี่ยงการเปนโรคหัวใจ มาใชทดแทนน้ําถ่ัวเหลืองในผลิตภัณฑเตาฮวยเพ่ือเพ่ิมทางเลือก

เพ่ิมคุณคาโภชนาการอาหาร และเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑใหนานข้ึนโดยการพัฒนา

เปนผลิตภัณฑรูปแบบผง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1.2  วัตถุประสงค 

       1.2.1  คัดเลือกสูตรในการผลิต ผลิตภัณฑเตาฮวย 

       1.2.2  เพ่ือพัฒนาสูตรในผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลง สําหรับผูบริโภคอายุ 45 ปข้ึนไป 

       1.2.3  เพ่ือพัฒนาสูตรในผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงผง สําหรับผูบริโภคอายุ 45 ปข้ึนไป                                                                                                                                                                                                                                                                    

       1.2.4 เพ่ือตรวจสอบคุณคาทางโภชนาการอาหารและทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอ 

       ผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงผง 

 

1.3  ประโยชนที่ไดรับ   

       1.3.1  สูตรพ้ืนฐานในการผลิต ผลิตภัณฑเตาฮวย 

       1.3.2  สูตรท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลง สําหรับผูบริโภคอายุ 45 ปข้ึนไป 

       1.3.3  สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต ผลิตภัณฑของเตาฮวยดัดแปลงผง สําหรับผูบริโภคอายุ 45 ป

ข้ึนไป                                                                                                                                                                                                                                                                           

      1.3.4  ทราบคุณคาทางโภชนาการอาหารและการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาฮวย

ดัดแปลง                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             

1.4  ขอบเขตของงานวิจัย 

       1.4.1  การคนควาสูตรกรรมวิธีการผลิตเตาฮวยรวมท้ังทําการคัดเลือกเพ่ือใหไดสูตรพ้ืนฐานท่ี   

เหมาะสม 

       1.4.2  การคัดเลือกวัตถุดิบท่ีมีความเปนไปไดและศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการผลิต 

เตาฮวยดัดแปลงสําหรับผูบริโภคอายุ 45 ปข้ึนไป 

       1.4.3  การศึกษาการเตรียมวัตถุดิบไดแก ถ่ัวดํา ถ่ัวแดง และขาวกลองงอก เพ่ือนําไปพัฒนาสูตร

ในการผลิตเตาฮวยดัดแปลงผงสําหรับผูบริโภคอายุ 45 ปข้ึนไป 

       1.4.4  การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ของผลิตภัณฑเตาฮวย 

       1.4.5  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงผงสําหรับผูบริโภค

อายุ 45 ปข้ึนไป 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บทท่ี 2 

 

ทฤษฎี และวรรณกรรมที่เก่ียวของ 
 

2.1  เตาฮวย 

       2.1.1 ขอมูลท่ัวไปของเตาฮวย 

       เตาฮวยเปนผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเนื้อสัมผัสนิ่ม รับประทานไดงาย มีการแปรรูปมาจากนมถ่ัว

เหลืองหรือน้ําถ่ัวเหลืองผสมนม ซ่ึงมีประโยชนตอสุขภาพ เพราะในนมถ่ัวเหลืองมีสารอาหารโปรตีนท่ี

มีคุณภาพดี คือ ไลซีน มีกรดไขมันจําพวก ไลโนเลอิกท่ีไมทําใหไขมันอุดตันเสนเลือด (อภิพรรณ, 

2546) และเตาฮวยเปนอาหารวางท่ีคนไทยรูจักเปนอยางดี นิยมบริโภคซ่ึงผลิตภัณฑดั้งเดิมทํามาจาก

น้ําถ่ัวเหลืองท่ีนํามาตกตะกอนใหไดโปรตีน จับเปนกอนนิ่มๆ คลายคลึงกับการทําเตาหูแตตกตะกอน

ใหไดกอนท่ีนิ่มแทนทําเปนกอนแข็ง นิยมรับประทานโดยการราดดวยน้ําขิงและใสปาทองโกขนาดเล็ก 

และเตาฮวยจัดเปนอาหารวางท่ีมีประโยชนและนิยมรับประทานในกลุมผูใหญ แตสําหรับเด็กไมนิยม

รับประทานเนื่องจากเตาฮวยมีกลิ่นเฉพาะตัวเพราะทํามาจากน้ําถ่ัวเหลือง ปจจุบันไดมีการพัฒนา

เตาฮวยและดัดแปลงโดยใชวัตถุดิบท่ีหลากหลายและมีความแตกตางโดยอาจใชน้ํานมวัวในการผลิต

รวมดวย ทําใหเตาฮวยมีรูปแบบหลากหลายไปจากเดิมและมีวางจําหนายท่ัวไปในทองตลาด เพ่ือใหมี

รสชาติดึงดูดผูบริโภค เชน เตาฮวยนมสด เตาฮวยใบเตย หรือเตาฮวยท่ีมีการดัดแปลงการใชการ

ตกตะกอนเปนการใสผงวุนในน้ํานมถ่ัวเหลืองแทนจะทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะก่ึงแข็งก่ึงเหลว และ

เปนท่ีชื่นชอบของเด็ก ผูใหญ และผูสูงอายุ (สุพิชญา, 2554)  

       2.1.2  ชนิดของเตาฮวย  

       เตาฮวยสามารถแบงออกตามชนิดของวัตถุดิบท่ีนํามาใช ออกไดเปน 4 ชนิด   (ดัดแปลงจาก

พรพรรณ, 2549 , เสาวนีย, 2556) คือ 

          2.1.2.1  เตาฮวยดั้งเดิม คือ ผลิตภัณฑท่ีมีการนําน้ํานมถ่ัวเหลืองมาตกตะกอนใหไดโปรตีนจับ

เปนกอนนิ่มๆ คลายคลึงกับการทําเตาหูแตตกตะกอนใหไดกอนท่ีนิ่มแทนทําเปนกอนแข็ง นิยม

รับประทานโดยการราดดวยน้ําขิงและใสปาทองโกขนาดเล็ก 

          2.1.2.2  เตาฮวยนมสดหรือเตาหูนมสด คือ ผลิตภัณฑท่ีมีสวนผสมของนมสดรอยละ 30 และ

น้ําถ่ัวเหลืองรอยละ 70 ท่ีขายในทองตลาด แตบางยี่หอใชเปนนมสดลวน  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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          2.1.2.3  เตาฮวยปรุงแตงคือเตาฮวยท่ีใชกลิ่นสีหรือน้ําหวานรสชาติตางๆมาผสม คือ 

ผลิตภัณฑ ท่ีทําจากนมสดและวุนหรือเจลาตินอยางใดอยางหนึ่งหรือผสมกันและน้ําตาล เติม

สวนประกอบน้ําใบเตย น้ําแดง โกโก ชาไทย กาแฟ เพ่ือปรุงแตงกลิ่นรส  

 2.1.2.4  เตาฮวยฟรุตสลัด คือ ผลิตภัณฑท่ีมีสวนผสมของนมสด 30 เปอรเซ็นต และนมถ่ัว

เหลือง 70 เปอรเซ็นต โดยประมาณ และเติมสวนประกอบ ฟรุตสลัดผลไม 

       2.1.3  สวนผสมในการผลิตเตาฮวย  

          2.1.3.1  น้ําถ่ัวเหลือง หมายถึง เครื่องดื่มท่ีไดจากการนําถ่ัวเหลืองมาลางใหสะอาด แชน้ําบด

กับน้ําแลวกรอง อาจจะมีหรือไมมีการปรุงแตงรสดวยน้ําตาล และตมฆาเชื้อดวยความรอนท่ีอุณหภูมิ

และเวลาท่ีเหมาะสม บรรจุในภาชนะบรรจุขณะรอนแลวทําใหเย็นทันที (รังสินี, 2550) น้ําถ่ัวเหลือง

ใหโปรตีนเกือบเทานม มีกรดไขมันไมอ่ิมตัวมากกวานม ชวยลดโคเลสเตอรอล เปนแหลงโปรตีน

สําหรับผูท่ีไมบริโภคเนื้อสัตว เพราะถ่ัวเหลืองมีคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกับโปรตีนจากสัตว 

         2.1.3.2  นมยูเอชที เปนผลิตภัณฑนมพรอมดื่มท่ีไดรับความนิยมบริโภคและ เปนผลิตภัณฑ

นมท่ีผานกระบวนการใหความรอนดวยอุณหภูมิไมต่ํากวา 133 องศาเซลเซียส เปนเวลาไมนอยกวา 1 

วินาที บรรจุดวยกระบวนการและสภาวะปลอดเชื้อ ท้ังนี้จะตองผานการโฮโมจีไนซ ผลิตภัณฑนมยูเอช

ที ตองปราศจากจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค สวนจุลินทรียท่ีไมทําใหเกิดโรคอาจมีไดแตตองไมเกินท่ี

กฎหมายกําหนดไว คือจํานวนแบคทีเรียไมเกิน 10 ในนมยูเอชที 1 มิลลิลิตร บรรจุในกลองกระดาษ

สี่เหลี่ยมชนิดพิเศษ ซ่ึงทําดวยกระดาษเคลือบดวยพอลิเอทิลินและแผนอะลูมินัมฟอยลซอนกัน 

(นิธิยา, 2541)  

          2.1.3.3  น้ําตาล พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 อธิบายวา “น้ําตาล” 

หมายถึง สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรดและไดแซ็กคาไรดซ่ึงมีรสหวาน โดยมาก

ไดจากมะพราวและออย สําหรับน้ําตาลในประเทศไทยผลิตไดจากพืชหลายชนิด ไดแก ออย 

ตาลโตนด มะพราว หญาคาและจาก รวมท้ังจากน้ําผึ้งและรวงผึ้ง น้ําตาลทราย 1 กรัม ใหพลังงาน4 

กิโลแคลอรี่ 

          2.1.3.4  ผงวุน (Agar) เปนไฮโดรคอลลอยด  ประเภท คารโบไฮเดรต จัดเปนพอลิแซ็กคาไรด 

แบบเฮเทอโรพอลิแซ็กคาไรด ผลิตจากสาหรายทะเล สมบัติของวุนจะไมละลายในน้ําเย็น (นิธิยา, 

2545) เปนสารท่ีทําใหเกิดเจล หรือเรียกวา สารกอเจลชนิดท่ีเปลี่ยนกลับเปนของเหลวไดเม่ือไดรับ

ความรอน (EntryKitchen, 2010)ลักษณะของเจลจากวุน แข็งกรอบ และยืดหยุน วุนเปนวัตถุเจือปน

อาหารใชเพ่ือประกอบอาหารเปนขนมหวาน ทําใหเกิดเจล และใชเคลือบผิวอาหารใหเกิดความมันวาว 

        

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.1.4  การผลิตเตาฮวย (สุพิชญา, 2554) 

       ในการผลิตเตาฮวย มีข้ันตอนการผลิตดังแสดงในรูปท่ี 2.1  

 

ผงวุน+นมถ่ัวเหลือง 

 
ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที 

 
เติมน้ําตาลและใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 5 นาที 

 
เทลงในพิมพ 

 
ท้ิงไวใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง 25 องศาเซลเซียส 

 
นําไปเขาตูเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 นาที 

 
เตาฮวย 

ภาพท่ี 2.1 : ข้ันตอนการผลิตเตาฮวย 

ท่ีมา : สุพิชญา (2554) 

 

       2.1.5  คุณลักษณะท่ีตองการของเตาฮวย (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2547) 

       ลักษณะท่ัวไปตองเปนวุนท่ีทําจากนม อาจมีสวนประกอบอ่ืนอยูดวย มีสีตามธรรมชาติ 

สวนประกอบท่ีใชเติมแตงกลิ่นรสตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 

ลักษณะเนื้อสัมผัส เนื้อวุนตองนุมและเนียน ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมในสวนประกอบ เชน เสนผม 

ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว วัตถุเจือปนอาหารหากมีการใชสีและวัตถุกันเสีย ให

ใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด จุลินทรียจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 5×10^5 

โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม Staphylococcus aureus ตองไมพบในตัวอยาง 1 กรัม Escherichia coli 

ตองไมพบในตัวอยาง 1 กรัม 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.2  ถั่วเหลือง  

       2.2.1  ถั่วเหลือง  

       ถ่ัวเหลือง เปนพืชลมลุก จัดเปนพืชตระกูลถ่ัว ลําตนสูงประมาณ 1-2 เมตร ลําตนสี่เหลี่ยมท่ีถูก

ปกคลุมดวยขนสีเทาขาว ใบเปนใบประกอบแบบนิ้วมือ ใบประกอบดวยใบยอย 3 ใบ รูปรางคลายรูป

ไขปลายแหลมใบคอนขางหนาผิวมันท้ังดานบนและดานลางดอกเปนชอสีขาวหรือมวงแดง ออกดอก

เม่ืออายุประมาณ 25-30 วัน (คณะกรรมการกําหนดมาตรการและจัดทําเอกสารอนุรักษดินและน้ํา

และการจัดการดิน ,2549) เก็บเก่ียวอายุประมาณ 90-100 วัน ฝกแบนขาวติดเปนกระจุกท่ีขอของตน 

และก่ิงในฝกมีเมล็ด 3-5 เมล็ดรูปไข เมล็ดกลม ผิวสีเหลืองมันตาคอนขางลึก มีสีน้ําตาลออน (Tsang, 

2011)   

       2.2.2  ประโยชนของถั่วเหลือง (เบญจาพร, 2543) 

       ถ่ัวเหลืองมีประโยชน คือ ชวยทําใหมีสุขภาพรางกายแข็งแรง มีโอเมกา 3 ซ่ึงชวยบํารุงสมอง

และเซลลประสาท ถ่ัวเหลืองสามารถใชทดแทนโปรตีนจากเนื้อสัตว ทดแทนฮอรโมนของเพศหญิง 

ชวยตานอนุมูลอิสระ ทําใหมีผิวพรรณผองใสและยังชวยปองกันในเรื่องโรคตางๆ เชน ความดันสูง 

โรคหัวใจ เปนตน  

       2.2.3  องคประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการ 

       ถ่ัวเหลืองเปนเมล็ดพืชท่ีมีคุณคาทางโภชนาการเปนแหลงท่ีดีของไขมันและโปรตีนท่ีมีประโยชน

ตอสุขภาพ ดังแสดงในตารางท่ี 2.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.1  สวนประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของถ่ัวเหลืองตอ 100 กรัม 

องคประกอบ ปริมาณ 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 393.1 

โปรตีน (กรัม) 39.4 

ไขมัน (กรัม) 16.3 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 22.2 

เสนใย (กรัม) 8 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 241.2 

ฟอสฟอรัส 524.9 

เหล็ก 9.4 

วิตามินเอ (มิลลิกรัม) - 

วิตามินบีหนึ่ง (มิลลิกรัม) 0.73 

วิตามินบีสอง (มิลลิกรัม) 0.19 

วิตามินซี (มิลลิกรัม) Tr. 

ท่ีมา :  ดัดแปลงจากประภาศรี (2554) 

 

2.3  ถั่วดํา 

       2.3.1  ถั่วดํา (ศิวาพร, 2535 และทิพวด,ี 2550) 

       ถ่ัวดํา จัดเปนพืชตระกูลถ่ัว อยูในประเภท ถ่ัวพุม ชนิดเมล็ดดํา หรือเรียกวา ถ่ัวพุมเมล็ดดํา เปน

พืชตระกูลถ่ัว ประเภทลมลุก ท่ีมีอายุเก็บเก่ียวสั้น ทนแลง และสามารถปลูกไดท้ังในสภาพไรและสภา

พนา (หลังเก็บเก่ียวขาว) เปนพืชท่ีใชประโยชนไดอเนกประสงค มีขนสีน้ําตาล ดอกเปนชอสีเหลือง 

ฝกแหงแตก เปลือกหุมเมล็ดเปนสีดํา มีสารพวกแอนโทไซยานิน 

       2.3.2  ประโยชนของถั่วดํา (Hallie et al., 2005 และ Hendry, 1996) 

       ถ่ัวดํามีประโยชน คือ ไฟเบอรของถ่ัวดํา ชวยปองกันมะเร็งในระบบทางเดินอาหาร กระเพาะ

หรือสวนของลําไส อาการทองผูก ปองกันไตเสื่อม นอกจากนี้ ถ่ัวดํา ชวยรักษาอาการรอนใน บวมน้ํา 

ขับเหง่ือขับลมในกระเพาะ แกอาการเหน็บชา แคลเซียมในถ่ัวดํา ชวยบํารุงรางกาย ระบบเลือด 

ระบบภูมิคุมกัน บํารุงสายตา และลดความเสี่ยงการเปนโรคหัวใจ 

       2.3.3  องคประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการ 

               ถ่ัวดําเปนเมล็ดพืชท่ีมีคุณคาทางโภชนาการเปนแหลงอาหารท่ีดีของโปรตีนและใยอาหาร

ท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ แสดงดังตารางท่ี 2.2  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.2  สวนประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของถ่ัวดําตอ 100 กรัม 

องคประกอบ ปริมาณ 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 328 

โปรตีน (กรัม) 24 

ไขมัน (กรัม) 1.2 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 55.3 

เสนใย (กรัม) 4.1 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 79.8 

ฟอสฟอรัส 409.9 

เหล็ก 5.2 

วิตามินเอ (มิลลิกรัม) - 

วิตามินบีหนึ่ง (มิลลิกรัม) 0.19 

วิตามินบีสอง (มิลลิกรัม) 0.12 

วิตามินซี (มิลลิกรัม) - 

 ท่ีมา :  ดัดแปลงจากประภาศรี (2554)    

 

2.4  ถั่วแดง 

       2.4.1  ถั่วแดง (สุทัศน และคณะ, 2551) 

       ถ่ัวแดง หรือ ถ่ัวแดงหลวง จัดเปนพืชตระกูลถ่ัว อยูในประเภท ถ่ัวพุม เชนเดียวกันกับถ่ัวเหลือง 

ถ่ัวเขียว ถ่ัวดํา ถ่ัวลันเตา ถ่ัวลิสง ถ่ัวพู และถ่ัวฝกยาว ถ่ัวแดง มีชื่อทองถ่ินอ่ืน ๆ วา ถ่ัวแดงหลวง ถ่ัว

ทองนา บานนา ถ่ัวนาเต็มกํา โดยถ่ัวแดง มีรูปรางคลายไต สีแดง และมีขนาดใหญ       

       2.4.2  ประโยชนของถั่วแดง (Geil and Anderson, 1994 และ Tangkanakul et al, 2000) 

       ถ่ัวแดงมีประโยชน คือ ชวยควบคุมน้ําหนัก เพราะถ่ัวแดงมีเสนใยอาหารสูง จึงชวยดูดซับน้ําและ

พองตัวไดดี และมีคุณสมบัติท่ีชวยลดการดูดซึมของคอเลสเตอรอล ทําใหระบบการยอยและการดูดซึม

อาหารชาลง ทําใหรูสึกอ่ิมไดนาน จึงชวยลดการกินจุบจิบไดดี แตกตางจากเนื้อสัตวท่ีไมมีเสนใย

อาหาร เม่ือรับประทานเขาไปแลวจึงไมอ่ิมทองเทากับการรับประทานถ่ัวแดง สงผลทําใหน้ําหนักตัว

โดยรวมลดลง 

       นอกจากนี้ ถ่ัวแดง ยังชวยปองกันโรคเก่ียวกับกระดูก กระดูกพรุน กระดูกเสื่อม ตลอดจนชวย

ในเรื่องการทํางานของสมอง กลามเนื้อสวนตางๆ ของรางกาย ตลอดจนชวยคุมระดับน้ําตาลในเลือด

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ไดดี ชวยลดความเสี่ยงโรคเก่ียวกับเสนเลือด โดยเฉพาะอยางยิ่งสารอาหารในถ่ัวแดงชวยปองกันเสน

เลือดในสมองปริแตกได อีกท้ังวิตามินในถ่ัวแดงยังชวยบํารุงสมองและระบบประสาท 

       2.4.3 องคประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการ 

        ถ่ัวแดงเปนเมล็ดพืชท่ีมีคุณคาทางโภชนาการเปนแหลงท่ีดีของโปรตีนและใยอาหารท่ีมี

ประโยชนตอสุขภาพ แสดงดังตารางท่ี 2.3 

 

ตารางท่ี 2.3 สวนประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของถ่ัวแดงตอ 100 กรัม 

องคประกอบ ปริมาณ 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 323.3 

โปรตีน (กรัม) 21.9 

ไขมัน (กรัม) 1.3 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 56 

เสนใย (กรัม) 3.9 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 77.9 

ฟอสฟอรัส 399.9 

เหล็ก 5.3 

วิตามินเอ (มิลลิกรัม) - 

วิตามินบีหนึ่ง (มิลลิกรัม) 0.73 

วิตามินบีสอง (มิลลิกรัม) 0.23 

วิตามินซี (มิลลิกรัม) 3.4 

ท่ีมา :  ดัดแปลงจากประภาศรี (2554) 

 

2.5  ขาวกลองงอก 

       2.5.1  ขาวกลองงอก 

       ขาวกลองงอก คือ ขาวท่ีผานกรรมวิธีการสีเพียงหนึ่งครั้งเพ่ือใหเปลือกหลุดออกไป ดังนั้น 

จึงยังเหลือจมูกขาว และเยื่อหุมเมล็ดขาวท่ีเห็นเปนสีน้ําตาลและแดง จากนั้นนํามาผานกระบวนการ

เพาะงอกดวยการแชน้ําจนกลายเปนขาวกลองงอก ขาวกลองงอกมีสารอาหารท่ีสําคัญ ไดแก กรด

แกมมาอะมิโนบิวทูริก,วิตามินบี1 และเสนใยอาหาร ท่ีเพ่ิมข้ึน (ทัศนีย, 2553) เม่ือเปรียบเทียบกับขาว

กลองท่ีไมผานการแชใหเกิดการงอก จากการศึกษาสมบัติทางกายภาพและทางชีวเคมีพบวาเมล็ดขาว

ประกอบดวยเปลือกหุมเมล็ด หรือแกลบ  ซ่ึงจะหุมขาวกลองไว ในเมล็ดขาวกลองประกอบดวยจมูก

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ขาว หรือ คัพภะ รําขาวและเมล็ดขาวขาวหรือเมล็ดขาวสาร สารอาหารในเมล็ดขาวประกอบดวย

คารโบไฮเดรตเปนสวนประกอบในสวนตางๆ ของเมล็ดขาว นอกจากนี้   ยังพบสารอาหารประเภท

ไขมันซ่ึงพบไดในรําขาวเปนสวนใหญขาวเม่ืออยูในสภาวะท่ีมีการเจริญเติบโตจะมีการเปลี่ยนแปลง

ทางชีวเคมี   การเปลี่ยนแปลงจะเริ่มข้ึน เม่ือน้ําไดแทรกซึมเขาไปในเมล็ดขาว   และจะกระตุนให

เอนไซมภายในเมล็ดขาวเกิดการทํางาน เม่ือเมล็ดขาวเริ่มงอก สารอาหารท่ีถูกเก็บไวในเมล็ดขาวก็จะ

ถูกยอยสลายไปตามกระบวนการทางชีวเคมี จนเกิดเปนสารประเภทคารโบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลเล็กลง  

และ น้ําตาลรีดิวซ  นอกจากนี้โปรตีนภายในเมล็ดขาวจะถูกยอยใหเกิดเปนกรดอะมิโนและเปปไทด 

(Komatsuzaki et al., 2007) รวมท้ังยังพบการสะสมสารเคมีสําคัญตางๆ เชน แกมมาออริซานอลโท

โคฟรอล โทโคไตรอีนอล โดยเฉพาะสารแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิต หรือท่ีรูจักกันวา สารกาบา 

(Chug et al., 2009) สวนสภาพการผลิตขาวกลองงอกไดดี คือ ตองนําขาวกลองไปแชน้ําราว 48-72 

ชั่วโมง ในหมอแช โดยมีการควบคุมอุณหภูมิ การไหลเวียนน้ําความดัน และความเปนกรดดางของน้ํา 

เพ่ือใหความชื้นจากน้ําไปกระตุนใหเมล็ดขาวงอกและเปลี่ยนกรดลตูามิกไปเปน สารกาบา เม่ือไดขาว

กลองงอกในข้ันตอนนี้แลว ตองทําใหขาวกลองงอกหยุดการงอกตอไป   โดยอบแหงใหมีความชื้นต่ํา

กวารอยละ 14 ในหมออบแหง   จากนั้นจึงบรรจุลงในถุงสุญญากาศพรอมขายเปนลําดับสุดทาย 

สําหรับขาวกลองท่ีสามารถนํามาแชน้ําใหเกิดการงอกไดนั้นจะตองเปน ขาวกลองท่ีผานการขัดสี

เปลือกมาไมนานเกิน 2 สัปดาห (Tian et al., 2004) 

       2.5.2  ประโยชนของขาวกลองงอก (พัชรีและคณะ, 2549) 

       ขาวกลองงอก ชวยยับยั้งการเกิดฝา ชะลอความแก จากสารตานอนุมูลอิสระกลุมฟโนลิค 

ลดอาการผิดปกติของวัยทอง จาก สารออริซานอล ชวยปองกันโรคสูญเสียความทรงจํา ชวยผอน

คลายทําจิตใจสงบหลับสบาย ลดความเครียดวิตกกังวล ลดความดันโลหิต จากสารกาบา ชวยควบคุม

ระดับน้ําตาลในเลือด ปองกันมะเร็งลําไส จากใยอาหาร ลดการเหี่ยวยนของผิว จากวิตามินอี 

       2.5.3 องคประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการ 

                ขาวกลองงอกเปนเมล็ดพืชท่ีมีคุณคาทางโภชนาการเปนแหลงท่ีดีของสารอาหารและมี

สารกาบา ท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ แสดงดังตารางท่ี 2.4 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.4 สวนประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองงอกตอ 100 กรัม 

องคประกอบ ปริมาณ 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 366 

โปรตีน (กรัม) 7.4 

ไขมัน (กรัม) 2.4 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 77.7 

เสนใย (กรัม) 2.8 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 12 

ฟอสฟอรัส 255 

เหล็ก 326 

วิตามินเอ (มิลลิกรัม) - 

วิตามินบีหนึ่ง (มิลลิกรัม) 0.26 

วิตามินบีสอง (มิลลิกรัม) 0.04 

วิตามินซี (มิลลิกรัม) - 

สารกาบา (มิลลิกรัม) 15-20 

ท่ีมา :  ดัดแปลงจากประภาศรี (2554) 

 

2.6  การอบแหง 

       2.6.1  หลักการอบแหง (วิไล, 2543) 

       การอบแหงเปนวิธีการท่ีอาศัยหลักการท่ีปริมาณน้ําหรือความชื้นท่ีมีใยอาหารสูง ๆ จะทําให

อาหารเสื่อมเสียไดงาย มีอายุการเก็บรักษาท่ีสั้น ท้ังนี้เนื่องจากปฏิกิริยาเคมี ดังนั้นการนําน้ําออกจาก

อาหารจนมีปริมาณพอเหมาะ จะทําใหอาหารสามารถเก็บรักษานานข้ึน ซ่ึงหลักการอบแหง มีปจจัยท่ี

สงผลตอการทําแหง ไดแก ขนาด และโครงสรางทางชีวภาพของวัตถุดิบ คุณสมบัติของตัวกลางท่ีใชใน

การเคลื่อนยายน้ําออกจากอาหาร และลักษณะของเครื่องมือท่ีใชในการทําแหง (Bassey, 1981) 

       2.6.2 การอบแหงมีวัตถุประสงค 

       เพ่ือตองการลดปริมาณน้ําในอาหาร เพ่ือปองกันการเนาเสียของอาหารเนื่องจากเชื้อจุลินทรีย

โดยพบวา ปริมาณความชื้นในอาหารท่ีจะปองกันการเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากเชื้อจุลินทรีย 

โดยท่ัวไปจะดึงความชื้นหรือน้ําออกใหต่ํากวารอยละ 10 ท้ังนี้ตองข้ึนอยูกับความเหมาะสมของชนิด

อาหารเปนสําคัญ นอกจากนี้เครื่องอบแหงยังชวยเรื่องการลดน้ําหนักของอาหาร เพ่ือสะดวกตอการใช

งาน สะดวกตอการขนสง เนื่องจากการขนสงผลิตภัณฑบางชนิดในสภาพของสดจะกินเนื้อท่ี และการ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ดูแลรักษาลําบาก ถามีการบรรจุทําเปนอาหารท่ีแหง แลวการบรรจุขนสงก็จะสะดวก และประหยัดข้ึน 

(Cohen and Yang, 1995)  

       2.6.3  เครื่องมือท่ีนิยมใชสําหรับอบแหง 

       ตัวอยางเครื่องอบแหงท่ีนิยมใช ไดแก เครื่องอบแหงอาจใชเครื่องอบแหงแบบชั้น (cabinet or 

tray dryer ) ซ่ึงเหมาะสําหรับโรงงานขนาดเล็ก การอบแหงอาหารจํานวนเล็กนอยหรือเปนข้ันการ

ทดลอง เพราะเปนการประหยัดคาใชจายในการลงทุนคอนขางนอย และสามารถอบแหงอาหารได

หลายชนิด เครื่องอบแหงแบบนี้มีลักษณะเปนตู และชั้นวางอาหารทําดวยโลหะบุฉนวน มีเครื่องทําลม

รอนใหไหลเวียนติดตั้งอยูดานบนหรือดานขาง เพ่ือถายเทความรอนสูอาหาร ภายในเปนถาดใสอาหาร

แลววางบนชั้น ดานบนของเครื่องมีทางระบายไอน้ําออก ทําใหอาหารแหงเร็วข้ึน แตถาอาหารถูกวาง

อัดกันแนน พ้ืนผิวของชิ้นอาหารจะมีคาเทากับพ้ืนท่ีผิวของถาดท่ีบรรจุอาหารนั้น และมีความหนา

เทากับความสูงของถาดนั้น (Karel, 1975) สวนเครื่องอบแหงแบบถาด   ( Tray Dryer ) ในการ

อบแหงวัสดุท่ีมีลักษณะเปนชิ้น เปนกอน หรือเปนแทง นิยมใชเครื่องอบแหงแบบถาดมากท่ีสุด เครื่อง

อบแหงแบบนี้อาจมีลักษณะเปนตู ซ่ึงภายในจัดเรียงเปนชั้นสําหรับใสถาดบรรจุวัสดุท่ีตองการอบแหง 

ภายในจะมีการติดพัดลมหมุนเวียนอากาศใหทํางานได (สุคนธชื่น, 2547) จุดเดนของเครื่องอบแหง

แบบถาดคือ สามารถอบแหงวัสดุหลากหลาย โดยสามารถทําการอบแหงวัสดุท่ีมี รูปราง ขนาด ท่ี

แตกตางกันได ท้ังนี้เพราะเครื่องอบแหงประเภทนี้ไมมีขอจํากัดในแงของเวลาท่ีตองใชในการอบแหง

วัสดุ สามารถใชไดท้ังกับวัสดุท่ีตองใชเวลานาน หรือใชเวลาสั้นในการอบแหง สามารถปรับเปลี่ยน

สภาวะการทํางานไดงาย และวัสดุไมตองมีการเคลื่อนท่ีในขณะทําการอบแหง ทําใหตัดปญหาเรื่อง

ขอจํากัดในการใชงานกับวัสดุท่ีมีรูปรางหลากหลาย ซ่ึงอาจเกิดปญหาในการเคลื่อนท่ีผานเครื่อง

อบแหง เครื่องแหงแบบถาดมีขอเสียในแงของคาใชจายสูง และเวลาท่ีตองใชในการลําเลียงวัสดุเขา

ออกจากเครื่องอบแหง ขอจํากัดอีกประการหนึ่งของเครื่องอบแหงประเภทนี้คือ ตองทําการอบแหง

แบบเปนเวลาเทานั้น ขอควรระวังอีกประการหนึ่งในการอบแบบถาดหรือการเลือกใชเครื่องอบแหง

ประเภทนี้คือ ปญหาท่ีเก่ียวกับการหมุนเวียนของอากาศรอนภายในหองอบแหง  

      

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.7  การเสื่อมคุณภาพของอาหาร 

      การเสื่อมคุณภาพของอาหารแหง เกิดการเปลี่ยนแปลงของความชื้น อาหารแหงมีคาความชื้น 

และวอเตอรแอคทิวิตีต่ํา จึงดูดซับความชื้นในอากาศไดงาย นอกจากนี้อาหารท่ีมีโครงสรางเปนโพรง

อากาศ และมีสัดสวนพ้ืนท่ีตอน้ําหนักสูง จะดูดซับความชื้นไดเร็วยิ่งข้ึน ความชื้นท่ีเพ่ิมข้ึนจะทําใหเกิด

การเปลี่ยนแปลง เชน อาหารผงจับเปนกอนทําใหละลายยาก เรงปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน และ

วิตามิน ทําใหอาหารเหม็นหืน และสีซีดจางเร็วข้ึน เรงปฏิกิริยาท่ีอาศัยเอนไซมทําใหคุณภาพรวมเสื่อม

เสีย และเรงการเกิดสีน้ําตาลทําใหสีคล้ําจนไมเปนท่ียอมรับ และเกิดกลิ่นรสผิดปกติ (งามทิพย, 2550) 

สิ่งสําคัญท่ีทําใหเกิดการเสื่อมเสียมคุณภาพของอาหารแหง ไดแก 

       2.7.1  ปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

       ปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันทําใหเกิดกลิ่นเหม็นหืน อาหารแหงท่ีมีไขมันสูงจะมีปญหานี้เกิด

ในระหวางการเก็บรักษา นอกจากนี้ยังอาจจะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของวิตามินจะทําใหคุณคา

อาหารลดลง และทําใหสีซีดจาง แสง ความรอน และอนุมูลโลหะบางชนิดสามารถเรงปฏิกิริยา

ออกซิเดชันไดดี การยืดอายุการเก็บของอาหารแหงตองบรรจุอาหารในสภาพไรออกซิเจน และควรใช

วัสดุบรรจุทึบแสง 

       2.7.2  Water activity (aw) 

   คา aw เปนปจจัยท่ีสําคัญในการควบคุม และปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหาร จึง

มีผลตอการกําหนดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร เนื่องจากคา aw เปนปจจัยชี้วัดปริมาณน้ํา

อิสระภายในอาหารท่ีเชื้อจุลินทรียสามารถนําไปใชในการเจริญเติบโต และใชในการเกิดปฏิกิริยาเคมี

ตาง ๆ คําจํากัดความของ aw คือ อัตราสวนความดันไอของน้ําในระบบกับความดันไอของน้ําบริสุทธิ์

อุณหภูมิเดียวกัน หรือความชื้นสัมพัทธสมดุลของอากาศแวดลอมของระบบ ณ อุณหภูมิเดียวกัน 

(Rahman, 1995) ระดับ aw ต่ํา เชื้อจุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตได  โดยอาหารสวนมากมีคา aw 

ในชวง 0.6 – 0.7 (Stencl, 2004) 

 

2.8  ภาชนะบรรจุ 

       2.8.1  ความสําคัญของภาชนะบรรจุ 

       ภาชนะบรรจุ มีความสําคัญมากตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑผงโดยภาชนะบรรจุตองมี

ลักษณะท่ีสําคัญคือ สามารถปองกันผลิตภัณฑจากความชื้น แสง อากาศ ฝุนละออง การปนเปอนของ

จุลินทรียหรือกลิ่นแปลกปลอมได โดยการบรรจุควรกระทําทันทีหลังจากนําผลิตภัณฑออกจากเครื่อง

ทําแหง เพ่ือปองกันการดูดความชื้นซ่ึงจะสงผลใหผลิตภัณฑจับตัวกันเปนกอน ทําใหคุณภาพของ

ผลิตภัณฑดอยลง (Woodroof and Luh, 1975) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       2.8.2  ภาชนะบรรจสํุาหรับอาหารแหง 

       ภาชนะท่ีใชบรรจุอาหารแหงมีความสําคัญมากตอการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารแหงเนื่องจาก

ภาชนะบรรจุทําหนาท่ีควบคุมสภาวะแวดลอมท่ีทําใหอาหารเสื่อมคุณภาพ เชน ความชื้นสัมพัทธ 

ออกซิเจน แสง สัตว แมลง จุลินทรีย และสิ่งปนเปอนตาง ๆ ชนิดของภาชนะบรรจุท่ีใชข้ึนอยูกับมูลคา

ของอาหารแหง อาหารแหงท่ีมีมูลคาสูงอาจเลือกใชกระปองท่ีทําดวยโลหะเคลือบกระดาษเคลือบวัสดุ

ท่ีปองกันการซึมผานของไอน้ํา ถุงอะลูมิเนียมหนาเพ่ือปองกันแสงท่ีสัมผัสอาหาร  

       ภาชนะบรรจุท่ีเลือกใชควรมีความคงทน ไมเปนพิษตออาหารและราคาเหมาะสม นอกจาก

ภาชนะบรรจุ วิธีการบรรจุก็มีสวนชวยในการเก็บรักษาอาหารแหง เชนอาหารแหงท่ีไวตอการ

เปลี่ยนแปลง เนื่องจากออกซิเจน อาทิ อาหารท่ีมีไขมันสูง เชน ถ่ัวอบแหงอาจเลือกใชการบรรจุใน

สภาพท่ีเติมแกสไนโตรเจนเพ่ือลดปริมาณออกซิเจนในภาชนะบรรจุ หรืออีกระบบหนึ่งท่ีนิยมในการ

บรรจุอาหารคือการบรรจุในสภาพสุญญากาศ โดยบรรจุในถุงพลาสติกท่ีทนแรงดันได ทําการดูด

อากาศออกจากถุงพลาสติกและปดผนึกใหแนน การใชสารดูดความชื้น เชน การใชซิลิกาเจล บรรจุใน

ถุงท่ีสามารถใหอากาศซึมผานได ใสลงในภาชนะบรรจุ ท่ีบรรจุอาหารแหง เปนวิธีหนึ่งท่ีนิยมใชมาก ซิ

ลิกาเจลชวยดูดความชื้นภายในภาชนะบรรจุ จึงชวยลดความชื้นสัมพัทธของอากาศภายในบรรจุภัณฑ 

(ยุพร, 2555) 

       2.8.3 ตัวอยางของวัสดุท่ีใชในการทําภาชนะบรรจุสําหรับอาหารแหง 

       อะลูมิเนียมฟอลย เปนวัสดุประเภทหนึ่งสําหรับทําภาชนะบรรจุ แผนเปลวอะลูมิเนียม คือ

อะลูมิเนียม ท่ีมีความหนา 0.15 มิลลิเมตร หรือนอยกวา การนําไปใชงานแบงไดเปน 3 ลักษณะคือ

แผนเปลวอะลูมิเนียมธรรมดา แผนเปลวอะลูมิเนียมท่ีมีการเคลือบดวยสารท่ีทําใหสามารถปดผนึกได

ดวยความรอน แผนเปลวอะลูมิเนียมท่ีมีการเคลือบหรือประกบกับกระดาษหรือฟลมพลาสติก

โดยท่ัวไปไมนิยมใชแผนเปลวอะลูมิเนียมแตเพียงอยางเดียวสําหรับทําเปนภาชนะบรรจุ เนื่องจากพับ

แลวจะเปนรอย แตกไดงาย ดังนั้นจึงไดมีการใชวัสดุท่ีออนตัวอ่ืน ๆ เคลือบหรือประกบแผนเปลว

อะลูมิเนียม แผนเปลวอะลูมิเนียมลักษณะนี้ไดนําไปใชในการยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑท้ังชวยให

ผลิตภัณฑมีลักษณะเดนดูสวยงาม นอกจากนี้ภาชนะบรรจุยังสามารถโคงงอไดสามารถบรรจุไดท้ัง

ผลิตภัณฑ ท่ีเปนของแหง ของเหลว และจากการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ ท่ีบรรจุดวย

อะลูมิเนียมฟอลย พบวาสามารถเก็บผลิตภัณฑไวไดนาน การใชอะลูมิเนียมฟอลยอาจจะนําไปบุผนัง

ภาชนะ ทําถุง หรือทําซอง ในการปดผนึกภาชนะบรรจุผลิตภัณฑนี้ตองใชกาว หรือผนึกแบบ heat 

seal จึงจะไดผลดี สวนใหญแลวซองและถุง มักจะทําจากอะลูมิเนียมฟอลยท่ีผนึกติดโดยสาร

บางอยาง หรือฟลมพลาสติกเคลือบอะลูมิเนียมเสียกอนจึงจะสามารถปดผนึกติดกันไดดี และรวดเร็ว 

ท้ังนี้เพราะอะลูมิเนียมฟอลยไมสามารถผนึกตัวของมันติดกันเองไดจากคุณสมบัติตาง ๆ ของแผน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เปลวอะลูมิเนียมดังกลาวมานี้จึงทําใหนิยมนํามาใชเปนภาชนะบรรจุกันอยางแพรหลาย โดยเฉพาะ

อยางยิ่งกับผลิตภัณฑอาหารดังเห็นไดจากภาชนะบรรจุผลิตภัณฑจําพวกขนมขบเค้ียว อาหาร

สําเร็จรูปตาง ๆ ซ่ึงเปลี่ยนจากการใชถุงพลาสติกธรรมดาเปนถุงพลาสติกประกบกับแผนเปลว

อะลูมิเนียม (วิทยา, 2543) 

       2.8.4 การบรรจุในสภาพสุญญากาศ (vacuum packaging) 

       การเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศ หมายถึง การบรรจุผลิตภัณฑใหอยูภายใตสุญญากาศโดยการ

ดึงเอาอากาศภายในภาชนะและหรือภายในผลิตภัณฑออกไป และไมมีการพนกาซใด ๆ เขาไปแทนท่ี 

ซ่ึงทําใหเกิดความแตกตางระหวางความดันภายในและภายนอกภาชนะ สังเกตไดจากการหดรัดตัว

ของภาชนะบรรจุชนิดออนตัว หรือ การยุบตัวของภาชนะประเภทก่ึงคงรูป โดยวัตถุประสงคของการ

บรรจุผลิตภัณฑใหอยูภายใตสุญญากาศมีเปาหมายหลัก คือ ชะลอหรือปองกันการเสื่อมเสียคุณภาพ

ของผลิตภัณฑอาหารกอนเวลาอันควร เราสามารถจําแนกวัตถุประสงคนี้ออกไดเปน 6 ประการสําคัญ 

คือ ชะลอหรือปองกันการเกิดปฏิกิริยาเคมีในอาหาร ชะลอหรือปองกันการเจริญเติบโตของ

เชื้อจุลินทรียท่ีเปนสาเหตุของการเสื่อมเสียคุณภาพอาหาร ชะลออัตราการหายใจของพืช ชะลอหรือ

ปองกันการเจริญเติบโตและการฟกไขของหนอนแมลง ท่ีอาจติดอยูในอาหาร รักษาสีแดงของเนื้อ 

และปองกันการเสียรูปทรงของผลิตภัณฑ (งามทิพย, 2550) 

 

2.9  อาหารสําหรับผูบริโภคอายุ 45 ปข้ึนไป 

       2.9.1  ผูบริโภคอายุ 45 ปข้ึนไป 

       ผูบริโภคอายุ 45 ปข้ึนไป หรือ เรียกอีกอยางวาวัยทอง เปนชวงรอยตอระหวางวัยกลางคนและ

วัยสูงอายุ ในชวงอายุ 40-45 ปข้ึนไป รางกายจะมีการเปลี่ยนแปลงโดยเฉพาะมีการสรางฮอรโมนเพศ

ลดลง สงผลกระทบตอคุณภาพชีวิตของเจาตัวและคูสมรส ตลอดจนบุคคลอ่ืนในครอบครัวและสังคม  

ในผูชายวัยทอง การเปลี่ยนแปลงของรางกายจะเปนแบบคอยเปนคอยไป เนื่องจากฮอรโมนเพศชายท่ี

เรียกวา เทสโตสเตอโรน (testosterone) ไมไดลดลงอยางเฉียบพลัน ในทางตรงกันขาม วัยทองหรือ

วัยหมดประจําเดือนของผูหญิง เปนชวงเวลาท่ีสิ้นสุดการมีประจําเดือนแลว เพราะรังไขหยุดทํางาน 

ทําใหมีการผลิตฮอรโมนเอสโตรเจน (estrogen) ลดลง ทําใหผูหญิงวัยนี้บางรายเกิดกลุมอาการ ไมสุข

สบาย (สุกรี, 2557) เรียกวา กลุมอาการหมดประจําเดือน เชน มีอาการรอนวูบวาบ เหง่ือออกในเวลา

กลางคืน นอนไมหลับหรือหลับยาก อารมณแปรปรวน หงุดหงิดงาย หลงลืมงาย บางคนมีปสสาวะ

บอยหรือแสบ เวลาไอจามอาจจะมีปสสาวะเล็ด ชองคลอดแหง อาจมีอาการปวดแสบปวดรอน หรือมี

อาการเจ็บเวลามีเพศสัมพันธ กอใหเกิดผลกระทบตอสุขภาพในระยะยาว ผลกระทบตอสุขภาพท่ีพบ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บอยไดแก โรคกระดูกพรุน (สุวลี, 2545) โรคหัวใจและหลอดเลือดจากการมีระดับไขมันในเลือดสูง

โดยเฉพาะระดับโคเลสเตอรอล 

       2.9.2  หลักการเลือกอาหารสําหรับผูบริโภคอายุ 45 ปข้ึนไป 

       อาหารการกินสําหรับคนแตละวัย ยอมตองแตกตางกันไปตามความจําเปนในการเสริมสรางหรือ

ซอมแซมสวนตางๆ ของรางกาย สําหรับเพศชายอาการมักจะเริ่มจากมีอาการหงุดหงิดงาย เบื่องาย 

นอนไมหลับ รูสึกออนลา ออกกําลังกายไดไมดีเทาท่ีเคยเปน กลามเนื้อหายกลายเปนไขมัน ความ

อดทนในการทํางานและกิจวัตรประจําวันลดลง สวนเพศหญิงเปนวัยท่ีเริ่มเขาสูวัยหมดประจําเดือน 

จึงทําใหมีการเปลี่ยนแปลงของระดับฮอรโมนเอสโตรเจนในรางกาย สงผลตอระบบโครงกระดูก ระบบ

หัวใจและหลอดเลือด ระบบทางเดินปสสาวะ และระบบประสาท รางกายจึงตองการสารอาหารท่ี

จําเปนตอการซอมแซมสวนท่ีขาดหายไป (ดอกแกวและคณะ, 2544) ดังนั้น หลักในการเลือก

รับประทานอาหารท่ีถูกตองเหมาะสมในการบํารุงสุขภาพตัวเอง ไดกลาวไววา (จารุวรรณ, 2546) ควร

รับประทานอาหารใหครบ 5 หมู โดยเลือกประเภทอาหารท่ีหลากหลาย ไมซํ้าซาก ไมกินอาหารชนิด

เดียวเปนเวลานาน เพ่ือไมใหรางกายขาดสารอาหารในบางชนิด สําหรับผูท่ีมีน้ําหนักเกินมาตรฐาน 

หรือมีปริมาณไขมันในเลือดสูงกวา 220 มก. ตอเดซิลิตร หรือ โรคอวนควรปรับการรับประทาน

อาหาร เพ่ือลดคอเรสเตอรอล ลดความถ่ีของการบริโภคเนื้อหมู เนื้อวัว เลี่ยงการรับประทานอาหาร 

หนังไก หนังเปด งดการใชน้ํามันจากสัตวหรือกะทิในการปรุงอาหาร โดยเลือกใชน้ํามันพืชท่ีมีไขมันไม

อ่ิมตัวแทน เชน น้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามันรําขาว ลดการรับประทานอาหารท่ีมีคอเรสเตอรอลสูง เชน 

ปลาหมึก มันกุง ไขแดง ควบคุมการรับประทานคอเรสเตอรอลใหต่ํากวา 300 มิลลิกรัมตอวัน กินปลา

ทะเลเพ่ิมข้ึน เพราะปลาทะเลมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูง รับประทานอาหารประเภท โปรตีน ท่ีมีกรดอมิ

โนอารจินีน เพ่ือกระตุนใหมีการหลั่งโกรทฮอรโมน ชวยในการเจริญเติบโตของเซลล และซอมแซม

สวนท่ีสึกหรอ เชน ถ่ัวเหลือง ถ่ัวแดง ถ่ัวเขียว งาขาว งาดํา กุงแหง ปลาปน ปลาทะเล ไข นม เปนตน 

รับประทานผัก ผลไม หรือขาวกลอง ซ่ึงมีกากใยสูง จะชวยเขาไปดูดซับไขมัน และน้ําดีไวในลําไส ทํา

ใหรางกายไดรับสารอาหารประเภทไขมันลดลง รับประทานอาหารท่ีมีแคลเซียมสูง เพ่ือปองกันการ

เกิดโรคกระดูกพรุน เนื่องจากพบวาเพศหญิงวัยหมดประจําเดือน มีอัตราการสูญเสีย เนื้อกระดูกถึง

รอยละ 3-5 ตอป (มัณฑณา, 2539) จึงอาจเกิดโรคกระดูกพรุนได รับประทานอาหารจําพวกพืช ท่ีให

ไฟโตรเอสโตรเจน พืชบางชนิดจะมีฮอรโมนท่ีเรียกวา โฟโตเอสโตรเจน ซ่ึงฮอรโมนตัวนี้สามารถใช

ทดแทน ฮอรโมนเอสโตรเจน โดยเฉพาะกับเพศหญิงท่ีมีความเสี่ยงตอ มะเร็งเตานม หรือมะเร็งมดลูก  

สารไฟโตเอสโตรเจน จะมีในถ่ัวเหลือง ถ่ัวแดง ถ่ัวเขียว ถ่ัวดํา งา ฟกทอง กระหล่ําปลี บล็อกเคอรี แค

รอท ขาวโพด มะละกอ มันฝรั่ง ขาวกลองงอก เปนตน 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.10  งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

       จิรนาถและสุภักษร (2552) ศึกษาการผลิตพาสตาจากแปงถ่ัวแดงหลวงท่ีใชวิธีการอบดวย

เครื่องอบลมรอนอเนกประสงคอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง เพ่ือใหวัตถุดิบมีความชื้น 

รอยละ 11-12 มาทดแทนแปงเซโมลินาบางสวน โดยแปรปริมาณแปงถ่ัวแดงหลวงท่ีระดับรอยละ 5, 

10, 15, 20, 25, และ 30 (โดยน้ําหนักแปง) เม่ือวิเคราะห คาสีของผลิตภัณฑพาสตาจากแปงถ่ัวแดง

หลวง พบวาคาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ลดลง ในขณะท่ีคาสีแดง (a*) เพ่ิมข้ึน เม่ือ

ปริมาณแปงถ่ัวแดงหลวงท่ีใชทดแทนเพ่ิมข้ึน รอยละของน้ําหนักท่ีหายไปในการตม (Cooking loss)

เพ่ิมข้ึน รอยละ 4.20-5.01 โดยสูตรท่ีทดแทนแปงถ่ัวแดงหลวงปริมาณรอยละ 10 มีคา Cooking 

loss ต่ําสุด คา การพองตัวจะลดลงตามปริมาณแปงถ่ัวแดงหลวงท่ีใชทดแทนมากข้ึน จากการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาผลิตภัณฑท่ีทดแทนดวยแปงถ่ัวแดงหลวงท่ีระดับรอยละ 20 

ผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุด มีคาความแข็งแรงมากกวาและระยะขาดของเสนนอยกวาสูตร

มาตรฐาน โดยใหปริมาณโปรตีน เสนใย และเถาสูงกวาสูตรมาตรฐาน 

       สุนันทาและคณะ (2553) ศึกษาเครื่องดื่มน้ําขาวกลองงอกผงสําเร็จรูป โดยนําขาวกลองงอกขาว

ดอกมะลิ 105 ไปหุงสุก โดยใช ขาว : น้ํา เทากับ 1 :1 เทาโดยนาหนัก นาขาวสุกไปบด และทาแหง

ดวยเครื่องทาแหงแบบลูกกลิ้งบดใหเปนผง จากนั้นเตรียมถ่ัวเหลืองและลูกเดือยอบแหง โดยนาถ่ัว

เหลืองและลูกเดือยท่ีแชนาคางคืน ไปนึ่งสุก บดและทาแหงดวยเครื่องทาแหงแบบลูกกลิ้ง บดใหเปน

ผง บรรจุซองโดยมีสวนผสมดังนี้ ขาวกลองงอกอบแหง 7 กรัม ถ่ัวเหลืองอบแหง 2 กรัม ลูกเดือย

อบแหง 1 กรัม ครีมเทียม 6 กรัม นมผง 4 กรัม และนาตาล 10 กรัม 

       เสาวนีย (2556) ศึกษาสูตรเตาฮวยนมสดผสมวุนน้ํามะพราว เพ่ือสุขภาพและทดสอบการ

ยอมรับของผูบริโภค ทําการทดลองโดยใชวุนน้ํามะพราวในน้ําเชื่อม (สะเด็ดน้ําเชื่อม) มาทดแทน

น้ําตาลในเตาฮวยนมสดใบเตย คัดเลือกสูตรดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชแบบทดสอบ 

9-point Hedonic scale จากนั้นนําสูตรท่ีไดไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ปริมาณน้ําตาล 

(ºBrix) ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 4–10องศา

เซลเซียส โดยการหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผูชิม พบวา 

เตาฮวยนมสดผสมวุนน้ํามะพราวสูตรทดแทนน้ําตาล 3 เทา ไดรับคะแนนดานเนื้อสัมผัส รสชาติและ

ความชอบโดยรวมสูงกวาสูตรอ่ืน (p<0.05) โดยมีปริมาณความชื้นรอยละ 87.60 โปรตีนรอยละ 1.33 

ไขมันรอยละ 3.06 คารโบไฮเดรตรอยละ 7.71 และเถารอยละ 0.30 สวนปริมาณน้ําตาล มีคาเทากับ 

12 ºBrix (สูตรพ้ืนฐานมีปริมาณน้ําตาลเทากับ 19º Brix) การศึกษาทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค 

114 คน โดยใชแบบทดสอบ 5- point Hedonic scale พบวา ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ย 

เทากับ 3.65 จากผูบริโภคสวนใหญอายุ 17- 22 ป (รอยละ74) และผูบริโภคสวนใหญ (รอยละ78) 
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ยินดีท่ีซ้ือสินคานี้ในราคา 20 – 25 บาท ตอ 1 ถวย สําหรับปจจัยท่ีมีความสําคัญอันดับหนึ่งในการซ้ือ 

คือ รสชาติ (รอยละ42) สําหรับการประเมินอายุการเก็บสามารถเก็บไดนาน 8 วันท่ีอุณหภูมิ 4 – 10 

องศาเซลเซียส 

       สุธิดา และคณะ (2556) ศึกษาการผลิตวุนท่ีใสน้ํานมถ่ัวเหลืองและเนื้อถ่ัวแดงคืนรูป พรอมท้ัง 

หาอัตราสวนเนื้อถ่ัวแดงหลวงก่ึงสําเร็จรูป ตอน้ําท่ีเหมาะสมในการคืนรูปเนื้อถ่ัวแดงเพ่ือใชในการผลิต

วุน โดยนําแปงถ่ัว แดงหลวงก่ึงสําเร็จรูปละลายในน้ํารอนท่ีมีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ในอัตราสวน

แปงถ่ัวแดงหลวงก่ึงสําเร็จรูปตอน้ํารอน เทากับ 6:15  7:15  และ 8:15  พบวาอัตราสวนแปงถ่ัวแดง

หลวงก่ึงสําเร็จรูปตอน้ํารอนท่ีเหมาะสมคือ 7:15 

       ธีรนุช และสุวรรณ (2558) พัฒนาสูตรท่ีเหมาะสม ในการผลิตเตาหูนมสดเสริมใยอาหารจาก

เปลือกสมโอผง ผลการวิจัยพบวา สูตรเตาหูนมสดท่ีเติมใยอาหารรอยละ 0.5 เปนสูตรท่ีเหมาะสม

ประกอบดวยผง-วุนรอยละ 0.41 เปลือกสมโอผงรอยละ 0.50 เจลาตินรอยละ 0.62 น้ําตาลทรายรอย

ละ 3.79 น้ํารอย-ละ 61.54 นมขนหวานรอยละ 15.92 นมขนจืดรอยละ 16.60 และกลิ่นวานิลลา

รอยละ 0.62 จากการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของเตาหูนมสดท่ีเติมใยอาหารรอยละ 0.5 ของ

น้ําหนักรวม เปรียบเทียบกับเตาหูนมสดท่ีไมเติมใยอาหาร (สูตรควบคุม) พบวา การยอมรับของ

ผูบริโภคท่ีมีตอเตาหูนมสดเสริมใยอาหารผูบริโภคใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบมาก 

ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑรอยละ 80.0 มีการตัดสินใจซ้ือรอยละ 80.0 

       จุฑามาศและคณะ (2560) พัฒนาผลิตภัณฑเลียนแบบเตาหูนมสดโดยใชนมเม็ดบัวแทนนมสด 

ซ่ึงสูตรพ้ืนฐานท่ีผานการคัดเลือก ประกอบดวยนมสดรอยละ 40.91 น้ําตาลทรายรอยละ 4.55 น้ํา

รอยละ 9.09 ครีมพรองมันเนยรอยละ 44.55 และผงวุนรอยละ 0.91 จากนั้นแปรผันปริมาณการ

แทนท่ีนมสดดวยนมเม็ดบัว ในอัตราสวนรอยละ 0, 40, 60,80 และ 100 น้ําหนักนมสดท้ังหมด พบวา 

ผลิตภัณฑเลียนแบบเตาหู นมสดท่ีเตรียมจากสูตรทดแทนนมสดดวยนมเม็ดบัวรอยละ 60 มีคุณภาพ

ทางกายภาพ คุณภาพทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุด โดยมีคาสี L* a* และ b* เทากับ 68.15, 2.40, 

16.05ขณะท่ีความแข็งแรงของเจล (g-force) เทากับ 55.95 กรัมแรง และการแยกตัวของน้ํารอยละ 

1.70 ตามลําดับ ผลิตภัณฑเลียนแบบเตาหูนมสดมีลักษณะยืดหยุน เนียนนุมและไดรับคะแนน

ความชอบมากท่ีสุดอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.26 จากคะแนนเต็ม 9 คะแนน) โดย

วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9-point hedonic scale 
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บทท่ี 3 
 

อุปกรณ์ และวิธีการด าเนินงาน 
 
3.1  วัตถุดิบ 
       3.1.1  น้้านมถั่วเหลือง ตราโอฮาโย ผลิตโดยบริษัท เจ.ที.ที. จ้ากัด 
       3.1.2  นมสดยูเอชที ตราเมจิ ผลิตโดยบริษัท ซีพี-เมจิ จ้ากัด 
       3.1.3  ถั่วด้า ตราไร่ทิพย์ ผลิตโดยบริษัท ไร่ธัญญะ จ้ากัด 
       3.1.4  ถั่วแดง ตราไร่ทิพย์ ผลิตโดยบริษัท ไร่ธัญญะ จ้ากัด 
       3.1.5  ข้าวกล้องงอก ตราหงส์ทอง ผลิตโดยบริษัท เจียเม้งมาร์เก็ตติ้ง จ้ากัด 
       3.1.6  นมผง ตรา aro ผลิตโดยบริษัท สยามแม็คโคร จ้ากัด 
       3.1.7  น้้าตาล ตรามิตรผล ผลิตโดยบริษัท น้้าตาลมิตรผล จ้ากัด  
       3.1.8  ผงวุ้น ตรานางเงือก ผลิตโดยบริษัท พัฒนาสินเอ็นเตอร์ไพรส์ จ้ากัด 
 
3.2  เครื่องมือและอุปกรณ์ 
       3.2.1  เครื่องมือและอุปกรณ์ในการผลิต 
          3.2.1.1  เครื่องชั่งละเอียด 2 ต้าแหน่ง Sartorius, Bp3100S  เยอรมัน                      
          3.2.1.2  เครื่องชั่งละเอียด 4 ต้าแหน่ง Denver, SI-234  เยอรมัน       
          3.2.1.3  เครื่องท้าแห้งแบบถาด        (tray dryer) Progress  ไทย   
          3.2.1.4  เครื่องบรรจุสุญญากาศ        Sammic V252T   เยอรมัน              
          3.2.1.5  กระทะไฟฟ้า Imarflex     รุ่น IP -137 ผลิตโดยบริษัท ไทย   
          3.2.1.6  เครื่องปั่น Philips      รุ่น HR2118   ไทย 
          3.3.1.7  ไมโครเวฟ       Samsung    Korea 
          3.2.1.8  ถาดอะลูมิเนียม       ขนาด 37 x 50 เซนติเมตร                                                                                                                    
          3.2.1.9  เทอร์โมมิเตอร์       Brannan   อังกฤษ    
          3.2.1.10 เครื่องครัว      
       3.2.2  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
          3.2.2.1  เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง Mettler Toledo, FEP-20/FG20 สวิตเซอร์แลนด์ 
          3.2.2.2  เครื่องวัดค่า aw    (AQUALAB series4TE)              สหรัฐอเมริกา     
          3.2.2.3  ตู้อบลมร้อน    Memmert       เยอรมัน  
        3.2.3  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ                           
          3.2.3.1  เครื่องวัดสี   Minolta รุ่น CR 400   ญี่ปุ่น              
          3.2.3.2  เครื่องวัดเนื้อสัมผัส  รุ่น TA-XT Plus    อังกฤษ 
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3.3  วิธกีารด าเนินงานวิจัย 
       3.3.1  การคัดเลือกสูตรพื้นฐานในการผลิตเต้าฮวยสูตรพื้นฐาน 
          3.3.1.1  สูตรและการผลิตเต้าฮวย                 
          ท้าการผลิตเต้าฮวยจากสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 3.1 โดยใช้ขั้นตอนการผลิตดัง
ภาพที่ 3.1 
 
ตารางท่ี 3.1  สูตรพ้ืนฐานเต้าฮวย 3 สูตร (หน่วยเป็นร้อยละ) 
ส่วนผสม  สูตรพื้นฐานที่ 1   สูตรพื้นฐานที ่2   สูตรพื้นฐานที่ 3 
น้้าถั่วเหลือง  45   47   46 
น้้านม      45   47   46 
น้้าตาลทราย  9   5   7 
วุ้น  1   1   1 
ที่มา :  1 ครัวบ้านและสวน (2547) 2 วรรณนิภา (2548) 3MAGAZINE Health&cuisine (2556) 
 

ผงวุ้น+นมสด+น้้าถั่วเหลือง (150กรัม) 
 

ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 
 

เติมน้้าตาลและให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 5 นาที 
 

เทลงในพิมพ์ 
 

ทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง 25 องศาเซลเซียส 
 

น้าไปเข้าตู้เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาท ี
 

เต้าฮวย 
ภาพที่ 3.1 : ขั้นตอนการผลิตเต้าฮวย 
ที่มา : ดัดแปลงจากสุพิชญา  (2554) 
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          3.3.1.2  การตรวจสอบคุณภาพ 
          น้าเต้าฮวยทั้ง 3 ตัวอย่าง มาตรวจสอบคุณภาพดังต่อไปนี้ 
          1) การตรวจสอบทางด้านกายภาพ 
          -ค่าสี (L*, a*, b*) วิเคราะห์ค่าสีด้วยเครื่อง Minolta CR-400 รายละเอียดดังแสดงใน 
ภาคผนวก ข.2-1  
          -คุณภาพเนื้อสัมผัส วิเคราะห์คุณภาพเนื้อสัมผัส โดยใช้เครื่อง texture analyzer  
          รุ่น TA.XT plus ใช้หัววัด Three point blending โดยวัดแรงกดแตก ที่แสดง  ค่าแรงสูงสุด 
(ความแข็งกิโลกรัมแรง) รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ข.2-2 
          2) การตรวจสอบทางด้านเคมี  
         -ปริมาณน้้าอิสระ (aw) วิเคราะห์ปริมาณน้้าอิสระด้วยเครื่อง Aqua lab รุ่น 4TE ดังแสดงใน 
ภาคผนวก ข.1-1  
          -วัดค่าความเป็นกรดด่าง (pH) วิเคราะห์ค่าความเป็นกรดด่างด้วยเครื่อง pH meter รุ่น 4TE 
รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ข.1-2 
          3) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
          น้าเต้าฮวย 3 ตัวอย่าง มาประเมินความชอบโดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9-Point 
hedonic scale (เพ็ญขวัญ, 2556) และการทดสอบระดับความพอดี ใช้การวางแผนการทดลองแบบ
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) เพ่ือประเมินคุณภาพ ด้านสี  ความแน่น (ด้วยตา) กลิ่น รสหวาน 
ความเนียน(ชิม) ความแน่นเนื้อ (ชิม) และความชอบรวม และคะแนนความพอดี ด้านสี  ความแน่น 
(ด้วยตา) กลิ่น รสหวาน ความเนียน(ชิม)และความแน่นเนื้อ (ชิม) โดยผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน
จ้านวน 60 คน ซึ่งเป็นเจ้าหน้าที่สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบังที่มีอายุ 45 
ปีขึ้นไป เพ่ือคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมเพ่ือน้าไปใช้เป็นสูตรพ้ืนฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าฮวยผง
ดัดแปลงส้าหรับผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไป รายละเอียดแบบสอบถามดังแสดงในภาคผนวก ข.2-3 
 
       3.3.2  การพัฒนาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงส าหรับผู้บริโภคอายุ 
45 ปีขึ้นไป 
          3.3.2.1  การคัดเลือกวัตถุดิบที่เป็นไปได้ในการผลิตเต้าฮวยดัดแปลง ส้าหรับผู้บริโภคอายุ 45 
ปีขึ้นไปท้าการส้ารวจแนวความคิดของผู้บริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เต้าฮวยผงดัดแปลงโดยใช้
แบบสอบถามจ้านวน 100 ชุด โดยใช้ผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไป เพศหญิงและเพศชาย จ้านวน      
100 คน ที่โรงพยาบาลกรุงเทพคริสเตียน ท้าการส้ารวจตั้งแต่เดือนตุลาคม-พฤศจิกายน ปี 2558     
จากนั้นท้าการสรุปข้อมูลเกี่ยวกับ ข้อมูลส่วนตัว ทัศนคติ และความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 
เต้าฮวยและเต้าฮวยดัดแปลง ตลอดจนสามารถคัดเลือกชนิดของธัญพืชที่เป็นไปได้ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เต้าฮวยผงดัดแปลงส้าหรับผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไป 
           3.3.2.2  การเตรียมน้้าธัญพืชเพ่ือใช้ในการผลิตเต้าฮวยแปลงผง ส้าหรับผู้บริโภคอายุ 45 ปี
ขึ้นไป 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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          น้าธัญพืชที่ถูกคัดเลือกสูงสุด 3 อันดับ จากการส้ารวจในข้อ 3.3.2.1 มา 3 ชนิด มาเตรียม
เป็นน้้าธัญพืชโดยใช้การผลิตดังภาพที่ 3.2 
 

ธัญพืช 

 
คัดแยก และล้างท้าความสะอาด 

 
แช่ในน้้าสะอาด 3 เท่าตัวของน้้าหนักของแห้ง ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 

 
ล้างน้้า ผึ่งบนตะแกรงให้สะเด็ดน้้า 

 
นึ่งบนผ้าขาวบางที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 45 นาที 

 
ตีปั่นด้วยน้้าสะอาด ในอัตรา 1:3 เป็นเวลา 5 นาท ี

 
น้้าธัญพืช 

ภาพที่ 3.2 ขั้นตอนการผลิตน้้าธัญพืช 
ที่มา  ดัดแปลงจากสุพิชญา  (2554) 

 
          จากนั้นน้าน้้าธัญพืช 3 ชนิด ที่ผลิตได้ไปใช้ทดแทนน้้าถั่วเหลืองเพ่ือศึกษาชนิดของน้้าธัญพืช
ในการผลิตเต้าฮวยดัดแปลงต่อไป แสดงสูตรที่ใช้ดังตารางที่ 3.2  เพ่ือผลิตเป็นเต้าฮวยดัดแปลง โดย
ใช้กรรมมาวิธีการผลิต ดังภาพที่ 3.1 และท้าการวิเคราะห์คุณภาพตามวิธีในข้อ 3.3.1.2 
          3.3.2.3  การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของน้้าธัญพืชในการผลิตเต้าฮวยดัดแปลงส้าหรับ
ผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไป  
          น้าน้้าธัญพืช 3 ชนิดคือ น้้าธัญพืช 1  น้้าธัญพืช 2 และน้้าธัญพืช 3 ที่เตรียมได้จากข้อ 
3.3.2.2 มาผลิตเป็นเต้าฮวยดัดแปลงโดยใช้สัดส่วนของน้้าธัญพืชในการผลิตดังตารางที่ 3.2 จากสูตร
พ้ืนฐานที่ถูกคัดเลือกจากข้อ 3.1 และข้ันตอนการผลิตดังภาพที่ 3.3 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 3.2  สูตรที่ใช้ในการผลิตเต้าฮวยดัดแปลงที่ใช้อัตราส่วนน้้าธัญพืชที่แตกต่างกัน  
                (หน่วยเป็นร้อยละ) 
ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 สูตรที่ 6 สูตรที่ 7 

น้้าธัญพืช 1  100 - - 50 50 - 33.34 
น้้าธัญพืช 2 - 100 - 50 - 50 33.33 

น้้าธัญพืช 3 - - 100 - 50 50 33.33 
 

ผงวุ้น+นมสด+น้้าธัญพืช (150กรัม) 
 

ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 
 

เติมน้้าตาลและให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 5 นาที 
 

เทลงในพิมพ์ 
 

ทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง 25 องศาเซลเซียส 
 

น้าไปเข้าตู้เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาท ี
 

เต้าฮวยดัดแปลง 
  ภาพที่ 3.3 : ขั้นตอนผลิตเต้าฮวยดัดแปลง 

                                  ที่มา  : ดัดแปลงจากสุพิชญา  (2554) 
 

          จากนั้นน้าผลิตภัณฑ์เต้าฮวยดัดแปลงที่ผลิตจากน้้าธัญพืช 7  สูตร ไปตรวจสอบคุณภาพทาง
กายภาพและเคมี เช่นเดียวกับ ข้อ 3.3.1.2 ยกเว้นส่วนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ท้าได้
โดยน้าเต้าฮวยที่แตกต่างกัน 7  ตัวอย่างมาประเมินความชอบโดยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9-
Point hedonic scale และความพอดี วิธีการประเมินใช้การวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกไม่
สมบูรณ์ Balanced Incompletely Block Design ชุดที่ 12  (  t=7 , k=3 , r=3 , b=7  ) (สุรพล, 
2557) โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 70 คน ซึ่งเป็นเจ้าหน้าที่สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง อายุ 45 ปีขึ้นไป ท้าการจัดล้าดับการเสิร์ฟให้ผู้ทดสอบ 3 ตัวอย่างต่อ 1 
คน ซึ่งจะได้ข้อมูล ตัวอย่างละ 30  ข้อมูล โดยใช้แผนมาตรฐานค่าคุณภาพในการประเมินใน ด้านสี  
ความแน่น (ด้วยตา) กลิ่น รสหวาน ความเนียน (ชิม) ความแน่นเนื้อ (ชิม) และความชอบรวม และ
คะแนนความพอดี ด้านสี  ความแน่น (ด้วยตา) กลิ่น รสหวาน ความเนียน (ชิม) และความแน่นเนื้อ 
(ชิม) ข้อมูลที่ได้ใช้วิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรม SPSS เพ่ือวิเคราะห์ผลและเปรียบเทียบความแตกต่าง
ค่าเฉลี่ย โดยใช้วิธี Duncan’s New Multiple Rang Test (กัลยา, 2558)  เพ่ือคัดเลือกอัตราส่วนเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ของน้้าธัญพืชที่เหมาะสมในการผลิต ผลิตภัณฑ์เต้าฮวยดัดแปลงผง ในกรณีที่ไม่สามารถเลือก
อัตราส่วนของน้้าธัญพืชและสูตรที่เหมาะสมของเต้าฮวยดัดแปลงได้ จึงต้องท้าการปรับปรุงแก้ไข ท้า
การทดสอบทางประสาทสัมผัสอีกครั้ง โดยใช้วิธีการเรียงล้าดับความชอบ 
 
        3.3.3  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าฮวยดัดแปลงผง  
          3.3.3.1 การเตรียมและตรวจสอบคุณภาพข้าวกล้องงอกผงและถั่วแดงผง 
          ท้าการเตรียมธัญพืชผงดังภาพที่ 3.4 
จากนั้นน้าตัวอย่างธัญพืชผง ที่เตรียมได้ไปตรวจสอบคุณภาพในด้านกายภาพและเคมี ดังนี้ 
          1) การตรวจสอบทางด้านกายภาพ 
          -ค่าสี (L*, a*, b*) วิเคราะห์ค่าสีด้วยเครื่อง Minolta CR-400 รายละเอียดดังแสดงใน
ภาคผนวก ข.1 
          การตรวจสอบทางด้านเคมี  
          -ปริมาณความชื้น วิเคราะห์ปริมาณความชื้น ตามวิธี AOAC (2000) รายละเอียดดังแสดงใน
ภาคผนวก ข.2 
          3.3.3.2  การผลิตและการตรวจสอบคุณภาพเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงผง 
 น้า ธัญพืชผง มาท้าการผลิตเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงผงโดยน้าส่วนผสมทั้งหมดมาผสมเข้า
ด้วยกัน ดังสูตรที่แสดงในตารางที่ 3.3 
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ธัญพืช 

 
คัดแยก และล้างท้าความสะอาด 

 
แช่ในน้้าสะอาด 3 เท่าตัวของน้้าหนักของแห้ง ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 

 
ล้างน้้า ผึ่งบนตะแกรงให้สะเด็ดน้้า 

 
นึ่งบนผ้าขาวบางที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 45 นาที 

 
ตีปั่นด้วยเครื่องปั่นมือถือความเร็ว เบอร์ 2 เป็นเวลา 5 นาท ี

 
เกลี่ยลงบนถาด 50 × 60 ×2.5 ซม. ปริมาณ 500 กรัม 

 
อบด้วยตู้อบแห้งลมร้อนแบบถาด ( tray dry) ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 4 ชั่วโมง 

 
บดด้วยเครื่องบดละเอียดด้วยเครื่อง (pin mill ) ร่อนผ่านตะแกรง 100 เมซ 

 
เก็บใส่ถุงอลูมิเนียมฟอล์ยขนาด 8×16 ซม. บรรจุแบบสุญญากาศ 

 
ธัญพืชผง 

ภาพที่ 3.4  การเตรียมธัญพืชผง 
ที่มา : ดัดแปลงจากสุธิดา และคณะ  (2556) 

 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 3.3 : สูตรของเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงผง 
ส่วนผสม ปริมาณ(ร้อยละ) 
ธัญพืชผง 
นมผง 

46 
46 

น้้าตาลทราย 7 
ผงวุ้น 1 
 
          จากนั้นน้าเต้าฮวยดัดแปลงผงมาคืนรูปโดยการผสมน้้าในอัตราส่วนของเต้าฮวยดัดแปลงผง
ต่อน้้าเท่ากับ 1:3 (เบญจาพร, 2543) ท้าการผลิตดังภาพที่ 3.5 เพ่ือให้ได้เต้าฮวยดัดแปลงผงคืนรูป 
เพ่ือน้ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยโดยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 -Point 
hedonic scale และการทดสอบระดับความพอดี ใช้การวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(RCBD) เพ่ือประเมินคุณภาพประสาทสัมผัส ด้านสี  ความแน่น (ด้วยตา) กลิ่น รสหวาน ความเนียน
(ชิม) ความแน่นเนื้อ (ชิม) และความชอบรวม และคะแนนความพอดี ด้านสี  ความแน่น (ด้วยตา) 
กลิ่น รสหวาน ความเนียน(ชิม)และความแน่นเนื้อ (ชิม) โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน  จ้านวน 
60 คน ซึ่งเป็นเจ้าหน้าที่สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง อายุ 45 ปีขึ้นไป 
 

เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงผง+น้้า  (อัตราส่วน 1:3) 
 

ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 5 นาท ี

          
เทลงในพิมพ์ 

 
ทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง 25 องศาเซลเซียส 

 
น้าไปเข้าตู้เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาท ี

 
เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงคืนรูป 

ภาพที่ 3.5 : เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงคืนรูป 
          3.3.3.3  การเปรียบเทียบคุณภาพของเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงคืนรูปกับเต้าฮวยธัญพืช
ดัดแปลงสด 
          น้าตัวอย่างเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงผงมาคืนรูปเป็นเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงคืนรูปและเตรียม
ตัวอย่างเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงสดสูตรที่เหมาะสมจากข้อ 3.3.2 มาตรวจสอบคุณภาพดังข้อ  3.3.1.2 
เพ่ือเปรียบเทียบคุณภาพ 
          3.3.3.4  การตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการและการทดสอบการยอมรับผู้บริโภคของ
ผลิตภัณฑ์เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงผงส้าหรับผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไป เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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          ท้าผลิตภัณฑ์เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงผงส้าหรับผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไป เตรียมวัตถุดิบ
ส่วนผสมทั้งหมดน้้าหนัก 50 กรัม บรรจุใส่ซองอลูมิเนียมฟอล์ยขนาด 8 × 16 ซม. แล้วท้าการ
สุญญากาศ ใส่ซองลงในกล่องบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงผง จากนั้นน้ามา
ตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการและการยอมรับของผู้บริโภคดังนี้ 
         1) คุณคา่ทางโภชนาการ 
 โดยการสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงผง จ้านวน 20 ซอง ซองละ 50 กรัม ไป
ตรวจสอบดังต่อไปนี้ (ส่งทดสอบที่ Central lab 50 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว จตุจักร คณะ
เกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  กรุงเทพมหานคร) 
 ความชื้น วิเคราะห์โดยใช้วิธี AOAC (2012), 950.46 
 โปรตีน วิเคราะห์โดยใช้วิธี AOAC (2012), 981.10 
 ไขมัน วิเคราะห์โดยใช้วิธี AOAC (2012), 922.06 
 เถ้า วิเคราะห์โดยใช้วิธี AOAC (2012), 920.153 
 ใยอาหาร วิเคราะห์โดยใช้วิธี AOAC (2012), 985.29 
 คาร์โบไฮเดรต วิเคราะห์โดยใช้วิธี TE-CH-169 
 พลังงาน วิเคราะห์โดยใช้วิธี TE-CH-169 
          2) การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคตั้งแต่อายุ 45 ปีขึ้นไป จ้านวน 100 คน  
 น้าเสนอการทดสอบโดยการเตรียมผลิตภัณฑ์เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงผง จ้านวน 100 กล่อง 
น้าไปให้ผู้บริโภคตั้งแต่อายุ 45 ปีขึ้นไป ได้แก่ เจ้าหน้าที่ส้านักงานสรรพาการจังหวัดขอนแก่น ผู้พัก
อาศัยหมู่บ้านพฤกษารังสิตนครนายกคลอง3 ครูและเจ้าหน้าที่วิทยาลัยอาชีวศึกษาขอนแก่น พนักงาน
ธนาคารกรุงไทยจังหวัดฉะเชิงเทราท้าการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9 point Hedonic scale 
และค่าความพอดี โดยการทดสอบจะมีทั้งก่อนใช้และหลังใช้ โดยก่อนใช้จะท้าการให้ดูผลิตภัณฑ์จาก
ภายนอก ความชอบก่อนการใช้ผลิตภัณฑ์เต้าฮวยดัดแปลงผง แล้วให้คะแนนด้าน สี ความละเอียด
(ตา)  กลิ่น และความชอบรวม หลังจากนั้นจะท้าการอธิบายวิธีการใช้และสาธิตตัวอย่างผลิตภัณฑ์
เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงผงให้เป็นเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงพร้อมบริโภค จากนั้นให้ผู้ทดสอบท้า
แบบสอบถามและการยอมรับ โดยมีปัจจัยที่ท้าการทดสอบได้แก่ ด้านสี  ความเนียน (ตา) กลิ่น รส
หวาน ความเนียน(ชิม) ความแน่นเนื้อ (ชิม) และความชอบรวม และความพอดี ด้านสี  ความ เนียน 
(ตา) ความแน่นเนื้อ (ชิม) กลิ่น ความเนียน(ชิม) และรสหวาน และการยอมรับผลิตภัณฑ์เต้าฮวย
ดัดแปลงผง (รายละเอียดแบบทดสอบแสดงดังภาคผนวก ข.2-3 ) 
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บทท่ี 4 
 

ผลการทดลอง และวิจารณ์ 
 

4.1  ผลการคัดเลือกสูตรพื้นฐานในการผลิตเต้าฮวย 
       จากการศึกษาผลิตภัณฑ์เต้าฮวยสูตรพ้ืนฐาน ทั้ง 3 ตัวอย่าง แสดงดังภาพ 4.1 ที่เตรียมได้มา
ทดสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมี ได้ผลดังตาราง 4.1 
 

 
ภาพที่ 4.1 เต้าฮวยพ้ืนฐานทั้ง 3 ตัวอย่าง 

 
ตารางท่ี 4.1 คุณภาพสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์เต้าฮวย สูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
คุณภาพ สูตรพื้นฐานที ่1 สูตรพื้นฐานที่ 2 สูตรพื้นฐานที่ 3  
กายภาพ   สี  L* ns                            81.57±0.36 80.87±0.90 80.57±0.36 
                a * ns -2.35±0.21 -2.31±0.07 -2.27±0.37 
                b * ns 11.03±0.90 11.69±0.45 11.03±0.12 
         ความแน่น (กรัม) ns  208.95±3 208.28±5.99 206.28±6.80 
เคมี            aw

 ns 0.99± 0.01 0.99± 0.01 0.99± 0.01 
                pH ns 6.81± 0.01 6.83± 0.01 6.85± 0.01 
หมายเหตุ :  ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
       จากตารางที่ 4.1 พบว่าคุณภาพด้านกายภาพและเคมีของเต้าฮวยพ้ืนฐานทั้ง 3 สูตร ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคุณภาพ ทางกายภาพด้านสี พบว่าเต้าฮวย
ทั้งหมดมีสีขาวอมเหลือง ค่าความสว่างของทั้ง 3 สูตร (L*) อยู่ในช่วง 80.57 ถึง 81.57 มีค่าความเป็น
สีเขียว (a*)  อยู่ในช่วง  -2.27  ถึง -2.35 และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) อยู่ในช่วง 11.03 ถึง  11.69  
ส่วนค่าเนื้อสัมผัสของเต้าฮวยทั้ง 3 สูตร มีค่าเนื้อสัมผัส 206.28-208.95 บ่งบอกถึงความนุ่มของ

สูตรที่   1 สูตรที่   2 สูตรที่   3 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ผลิตภัณฑ์  คุณภาพทางด้านเคมีพบว่า ค่าawของเต้าฮวยทุกตัวอย่าง มีค่าที่ 0.99 นอกจากนี้
ผลิตภัณฑ์เต้าฮวยทั้งหมดมีค่าความเป็นกรดด่างอยู่ระหว่าง 6.81 – 6.85 ซึ่งสอดคล้องกับกนกกานต์
และคณะ (2559) กล่าวไว้ว่า ค่า pH ของผลิตภัณฑ์ที่มีน้ านมเป็นองค์ประกอบหลักมีค่า pH อยู่
ในช่วง 6.6 – 6.9 และสอดคล้องกับคุณภาพของนมถั่วเหลือง และค่า aw อยู่ระหว่าง 0.98 – 0.99 
และค่า aw ต่ ากว่า 0.99 ส่วนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเต้าฮวยสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตรแสดง 
ดังตารางที่ 4.2 
 
ตารางท่ี 4.2 คะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์เต้าฮวยสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร (ผู้ทดสอบ60คน) 
ปัจจัยคุณภาพ สูตรพื้นฐานที่ 1 สูตรพื้นฐานที่ 2 สูตรพื้นฐานที่ 

3 
สี 6.76±1.35b 7.16±1.07b 7.45±1.08a 
ความแน่น (ด้วยตา) 6.85±1.28 b 6.93±1.19 b 7.45±1.21a 
กลิ่น (ดม) 6.55±1.37b 6.60±1.41b 7.21±1.40a 
รสหวาน (ชิม) 6.20±1.73b 6.38±1.44b 7.43±1.31a 
ความเนียน(ชิม) 6.48±1.50b 6.53±1.58b 7.18±1.32a 
ความแน่นเนื้อ (ชิม) 6.10±1.77b 6.13±1.50b 7.53±1.64a 
ความชอบรวม 6.40±1.48b 6.43±1.36b 7.96±1.08a 

หมายเหตุ : อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต
(P≤0.05) 
 
       จากตารางที่ 4.2 พบว่า ผลิตภัณฑ์เต้าฮวยสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร มีคะแนนความชอบเฉลี่ยในทุก
ปัจจัยคุณภาพแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเต้าฮวยสูตรที่ 3 มีคะแนน
ความชอบเฉลี่ยมากที่สุด และมีความแตกต่างทางสถิติ(P≤0.05) กับสูตรที่ 2และ3 เมื่อพิจารณาจาก
ส่วนผสมของสูตรเต้าฮวยสูตรพ้ืนฐานทั้ง 3 สูตร มีส่วนผสมเหมือนกัน แต่แตกต่างกันที่สัดส่วนปริมาณ
ของน้ าตาลที่ใช้ (ตารางที่ 3.1) โดยสูตรที่ 3 ที่มีปริมาณสัดส่วนน้ าตาลรอ้ยละ 7ต่อน้ าถั่วเหลืองร้อยละ 
46 นมสดร้อยละ 46 และผงวุ้นร้อยละ 1 ส่งผลต่อความชอบเฉลี่ยในทุกปัจจัยคุณภาพ สรุปได้ว่า
เต้าฮวยสูตรพ้ืนฐานสูตรที่ 3 เป็นสูตรที่เหมาะสมส าหรับการใช้เป็นสูตรพ้ืนฐาน เมื่อพิจารณาร่วมกับ
ผลของระดับความพอดี แสดงดังตารางที่ 4.3  
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 4.3 ระดับความพอดี หน่วยเป็นจ านวนคน (ร้อยละ) ของเต้าฮวยสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร  
               (ผู้ทดสอบ60คน) 

ปัจจัยคุณภาพ สูตรที่ 1  สูตรที่ 2  สูตรที่ 3 

สี 
   

น้อยไป 3(5) 3(5) 2(3.33) 

พอดี 54(90) 54(90) 57(95) 

มากไป 3(5) 3(5) 1(1.67) 

ความแน่น  (ตา) 
  

น้อยไป 3(5) 2(3.33) 1(1.67) 

พอดี 54(90) 57(95) 58(96.66) 

มากไป 3(5) 1(1.67) 1(1.67) 

กลิ่น 
   

น้อยไป 2(3.33) 3(5) 2(3.33) 

พอดี 54(90) 54(90) 57(95) 

มากไป 4(6.67) 3(5) 1(1.67) 

ความเป็นเนื้อเนียน 
  

น้อยใจ 3(5) 4(6.67) 2(3.33) 

พอดี 51(85) 54(90) 58(96.67) 

มากไป 6(10) 2(3.33) 0 

ความหวาน 
   

น้อยไป 6(10) 6(10) 0 

พอดี 54(90) 54(90) 57(95) 

มากไป 0 0 3(5) 

ความแน่นเนื้อ (ชิม) 
  

น้อยไป 6(10) 3(5) 2(3.33) 

พอดี 54(90) 57(95) 58(96.67) 

มากไป 0 0 0 

 
       จากตารางที่ 4.3 พิจารณาโดยรวม พบว่า ผลคะแนนความพอดีของเต้าฮวยสูตรพ้ืนฐานทุกสูตร
มีค่าความพอดี (JAR) มากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 70 และค่าความพอดีของสูตรพ้ืนฐานสูตรที่ 3 มีค่า
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ความพอดีมากกว่าสูตรที่ 1 กับ 2 ในทุกปัจจัยคุณภาพ สรุปได้ว่า สูตรเต้าฮวยพ้ืนฐาน สูตรที่ 3 
สามารถน ามาใช้เป็นสูตรพื้นฐานในการผลิตเต้าฮวย แสดงดังตารางที่ 4.4 
 
ตารางท่ี 4.4  สูตรเต้าฮวยพ้ืนฐาน (หน่วยเป็นร้อยละ) 

ส่วนผสม  
น้ าถั่วเหลือง 
น้ านม 
น้ าตาลทราย 
วุ้น 

46 
46 
7 
1 

 
4.2  ผลการพัฒนาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเต้าฮวยดัดแปลงส าหรับผู้บริโภคอายุ  
      45 ปีขึ้นไป 
       4.2.1  ผลการคัดเลือกวัตถุดิบที่เป็นไปได้ในการผลิตเต้าฮวยดัดแปลงส าหรับผู้บริโภคอายุ 45 ปี
ขึ้นไป 
       จากผลการส ารวจแนวความคิดเห็นของผู้บริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เต้าฮวยดัดแปลงจากการ
สอบถามความคิดเห็นจากผู้บริโภคท่ีมีอายุ 45 ปีขึ้นไป ข้อมูลส่วนตัวความคิดเห็นเกี่ยวกับสุขภาพและ
การบริโภคอาหารสุขภาพของผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไป แสดงดังตารางที่ 4.5 
 
       จากตารางที่ 4.4 พบว่าผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไปที่ส ารวจเป็นเพศหญิง  ร้อยละ 62 มากกว่าเพศ
ชายที่ร้อยละ 38 ส่วนใหญ่เกษียณราชการแล้ว ร้อยละ74 รองลงมาประกอบอาชีพค้าขายร้อยละ 25
และเป็นเจ้าของธุรกิจส่วนตัวร้อยละ 1 ระดับการศึกษาของผู้บริโภคกลุ่มนี้ ส่วนใหญ่จบปวช.หรือ
มัธยมศึกษาร้อยละ65 ที่เหลือจบปริญญาตรีร้อยละ 23  และอนุปริญญาหรือปวส. ร้อยละ 12 โดย
รายได้เฉลี่ยต่อเดือนอยู่ที่ 20,000 – 30,000 บาท ที่ร้อยละ 55 ที่เหลือมีรายได้ต่ ากว่า 20,000 บาท
ต่อเดือน นอกจากนี้ ส่วนใหญ่ไม่มีโรคประจ าตัว ร้อยละ 57 และมีโรคประจ าตัว โรคเบาหวานร้อยละ 
16 รองลงมาโรคความดันโลหิตสูง ร้อยละ 12 โรคไขมันในเลือด ร้อยละ 7 โรคไตร้อยละ 7 และ
โรคหัวใจร้อยละ 1 สอดคล้องกับข้อมูลสุขภาพของผู้บริโภควัยนี้ (มณี, 2546) ที่กล่าวไว้ว่าร่างกาย
ของกลุ่มคนวัยนี้จะมีการเปลี่ยนแปลงที่ส่งผลต่อระบบโครงกระดูก ระบบหัวใจและหลอดเลือด ระบบ
ทางเดินปัสสาวะ ระบบผิวหนังและระบบประสาท โดยความถี่ในการบริโภคอาหารสุขภาพ 1-4 ครั้ง
ต่อสัปดาห์ร้อยละ 90 ส่วนผลและความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เต้าฮวยและเต้าฮวยดัดแปลงผง
ส าหรับผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไป แสดงดังตารางที่ 4.5 
 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.5 ข้อมูลส่วนตัว ความคิดเห็นเกี่ยวกับสุขภาพ และการบริโภคอาหารสุขภาพ 
               (ผู้บริโภค 100 คน) 
ข้อมูลส่วนตัว ร้อยละ 
เพศ 
     หญิง 
    ชาย 

 
62 
38 

อาชีพ 
    เกษียณ  
     ค้าขาย 
     ธุรกิจส่วนตัว 

 
74 
25 
1 

การศึกษา 
     ประถมศึกษา 
     มัธยมศึกษา 
     อนุปริญญาหรือปวส. 
     ปริญญาตรี 

 
35 
30 
12 
23 

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
     20,000 – 30,000  
     10,000 – 19,999 
     ต่ ากว่า 10,000                                                                              

 
55 
43 
2 

โรคประจ าตัว 
     ไม่มี 
     เบาหวาน 
     ความดันโลหิตสูง 
     ไขมันในเลือดสูง 
     ไต 
     หัวใจ 

 
57 
16 
12 
7 
7 
1 

ความถี่ในการบริโภคอาหารสุขภาพ 
      1 ครั้งต่อสัปดาห์ 
      2 ครั้งต่อสัปดาห์ 
      3 ครั้งต่อสัปดาห์ 
      4 ครั้งต่อสัปดาห์ 
      มากกว่า 4 ครั้งต่อสัปดาห์ 

 
25 
25 
20 
20 
10 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.6 ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เต้าฮวยและเต้าฮวยดัดแปลงผงส าหรับผู้บริโภคอายุ  
               45ปีขึ้นไป (ผู้บริโภค 100 คน) 
ข้อมูล ร้อยละ 
เมนูเต้าฮวยที่ท่านชอบรับประทาน 
เต้าฮวยชาเขียว 
เต้าฮวยนมสด 
เต้าฮวยใบเตย 
เต้าฮวยชาเย็น 
เต้าฮวยมะพร้าวอ่อน 

 
50 
25 
15 
5 
5 

วัตถุดิบทดแทนถั่วเหลืองในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าฮวยดัดแปลงผง 
ข้าวกล้องงอก 
ถั่วด า 
ถั่วแดง 
เผือก 
แครอท 
ข้าวโพด 
ฟักทอง 
มันม่วง 
ถั่วเขียว 
ผักขม 
อ่ืนๆ เช่น งาด า 

 
61 
55 
42 
29 
20 
17 
17 
5 
1 
1 
1 

ปัจจัยส าคัญในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เต้าฮวยดัดแปลงผง 
คุณค่าทางอาหาร 
รสชาติ 
ราคา 
ความสะอาด 
ความสะดวก 
ความดึงดูดใจ 
อายุการเก็บรักษา 
สี 
ความแปลกใหม ่
ภาชนะบรรจุ 
กลิ่น 

 
99 
93 
89 
82 
55 
19 
9 
5 
3 
3 
1 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.6 (ต่อ) ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เต้าฮวยและเต้าฮวยดัดแปลงผงส าหรับผู้บริโภค       
                      อายุ 45ปีขึ้นไป (ผู้บริโภค 100 คน) 
ข้อมูล ร้อยละ 

ราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์เต้าฮวยดัดแปลงผง 
25 บาท 
30 บาท 
20 บาท 
35 บาท 

 
71 
17 
11 
1 

การยอมรับผลิตภัณฑ์เต้าฮวยดัดแปลงผงถ้ามีวางจ าหน่ายในท้องตลาด 
ยอมรับ 
ไม่ยอมรับ 

 
90 
10 

ความสนใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์เต้าฮวยดัดแปลงผง 
ถ้ามีวางจ าหน่ายในท้องตลาด 
ซ้ือ 
ไม่ซื้อ 

 
 
90 
10 

 
       จากตารางที่ 4.6 พบว่า เมนูเต้าฮวยที่ครึ่งหนึ่งของตัวแทนผู้บริโภคนิยมบริโภค คือ เต้าฮวยชา
เขียว รองลงมาคือ เต้าฮวยนมสดร้อยละ 25 รองถัดมาคือเต้าฮวยใบเตยร้อยละ 15 และเต้าฮวยชา
เย็น กับเต้าฮวยมะพร้าวอ่อนร้อยละ 5 ตามล าดับ 
       ด้านความคิดเห็นของวัตถุดิบที่น ามาใช้ทดแทนถั่วเหลืองในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าฮวย
ดัดแปลงผง พบว่า วัตถุดิบที่มีความเป็นไปได้ 3 อันดับแรก คือ ข้าวกล้องงอกร้อยละ 61 รองลงมาคือ 
ถั่วด าร้อยละ 55  และรองถัดมาคือถั่วแดงร้อยละ 42 ตามล าดับ ซึ่งข้าวกล้องงอก ถั่วด า และถั่วแดง 
มีใยอาหารสูง (ประภาศรี, 2554) โดยมีปริมาณตั้งแต่ร้อยละ 3.9 – 8 
       ส่วนปัจจัยส าคัญในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เต้าฮวยดัดแปลงผงส าหรับตัวแทนผู้บริโภคอายุ 45 ปี
ขึ้นไป พบว่าปัจจัยที่ท าให้ผู้บริโภคสนใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ 5 อันดับแรก คือคุณค่าทางอาหารร้อยละ 
99 รสชาติร้อยละ 93 ราคาร้อยละ 89 ความสะอาดร้อยละ 82 ความสะดวกร้อยละ 55 และปัจจัย
อ่ืนๆน้อยกว่าร้อยละ 20  นอกจากนี้ส่วนใหญ่คิดว่าราคาท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ์เต้าฮวยดัดแปลงผง 
คือ ราคา 25 บาท ซึ่งผู้ทดสอบจะยอมรับและสนใจซื้อผลิตภัณฑ์ ถึงร้อยละ 90 สอดคล้องกับแนวคิด
ที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไป 
       จากผลการสอบถามทัศนคติและความคิดเห็นของตัวแทนผู้บริโภค เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เต้าฮวย
และเต้าฮวยดัดแปลงผงส าหรับผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไป สรุปได้ว่า ข้าวกล้องงอก ถั่วด า และถั่วแดง 
เป็นวัตถุดิบที่เหมาะสมและมีความเป็นไปได้ที่จะน ามาเพ่ือทดแทนน้ าถั่ วเหลืองในการพัฒนา

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผลิตภัณฑ์เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงผง เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าฮวยธัญพืช
ดัดแปลงผงส าหรับผู้บริโภคอายุ45ปีขึ้นไป 
 
       4.2.2  ผลการศึกษาชนิดและอัตราส่วนของน้ าธัญพืชที่เหมาะสมในการผลิตเต้าฮวยธัญพืช
ดัดแปลง 
       ผลจากการสอบถามความคิดเห็นของความต้องการน าวัตถุดิบใดมาใช้ทดแทนถั่วเหลือง พบว่า 
วัตถุดิบที่ถูกคัดเลือก คือข้าวกล้องงอก ถั่วด าและถั่วแดง เมื่อน ามาเตรียมเป็นน้ าธัญพืชและน ามาท า
การผลิตเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงตามสูตรที่แตกต่างกันทั้งหมด 7 สูตร แสดงดังภาพที่ 4.2  ผลการ
ตรวจสอบคุณภาพด้านกายภาพและเคมี แสดงดังตารางที่ 4.7 
 

 
ภาพที่ 4.2 เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงที่ใช้อัตราส่วนของน้ าธัญพืชที่แตกต่างกัน 

1= น้ าข้าวกล้องงอก 100% 2=น้ าถั่วแดง100%  
3=น้ าถั่วด า100% 4=น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วแดง 50:50% 

5=น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วด า50:50% 6=น้ าถั่วแดง+น้ าถั่วด า 50:50% 
7=น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วแดง+น้ าถั่วด า 33.33:33.33:33.33% 

 
        
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.7 คุณภาพทางด้านกายภาพและเคมีของตัวอย่างเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงที่ใช้อัตราส่วนของน้ าธัญพืชที่แตกต่างกัน (ผู้ทดสอบ 30 คน)  

ปัจจัยคุณภาพ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 สูตรที่ 6 สูตรที่ 7 

L* 87.06 ±0.01a 65.06±0.28c 59.18±0.50f 75.04±0.37b 62.06±0.75de 49.07±0.32g 61.06±0.83de 

a*  -1.66±0.03g 6.66±0.15a 3.44±0.01d 2.98±0.11c 1.74±0.93f 5.66±0.08b 4.96±0.03c 

b* 4.96±0.04a 3.83±0.14b 1.44±0.07ef 2.96±0.15cde 2.24±0.68cde 1.33±0.92ef 2.53±0.76cde 

ความแน่น (กรัม)  268.57±9.02g 335.12±4.42de 449.49±10.41a 308.57±11.02ef 398.05±7.03cd 401.29±13.83bc 328.27±9.62edf 

aw ns 0.99± 0.01a 0.99± 0.01a 0.98± 0.01a 0.99± 0.01a 0.99± 0.01a 0.98± 0.01a 0.99± 0.01a 

pH ns 6.75±0.17a 6.75±0.02a 6.74±0.02a 6.75±0.05a 6.75±0.04a 6.75±0.15a 6.75±0.23a 

หมายเหตุ : อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
     nsแสดงว่าไมม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
             1= น้ าข้าวกล้องงอก 100% 2=น้ าถั่วแดง100% 3=น้ าถั่วด า100% 4=น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วแดง 50:50% 5=น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วด า50:50% 
             6=น้ าถั่วแดง+น้ าถั่วด า 50:50%7=น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วแดง+น้ าถั่วด า 33.33:33.33:33.33% 
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       จากตารางที่ 4.7 พบว่า ผลของคุณภาพ ทางด้านกายภาพและเคมี ของผลิตภัณฑ์เต้าฮวยธัญพืช
ดัดแปลงโดยการใช้น้ าข้าวกล้องงอก น้ าถั่วแดง และน้ าถั่วด า ทดแทนน้ าถั่วเหลืองค่าสีของผลิตภัณฑ์
เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงเมื่อใช้ น้ าข้าวกล้องงอก น้ าถั่วแดง และน้ าถั่วด า มีสีขาวขุ่น สีอมแดงเล็กน้อย 
และสีค่อนข้างด า ตามล าดับ โดยผลิตภัณฑ์เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงมีค่าความสว่าง(L*) ค่าความเป็นสี
แดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย
ในผลิตภัณฑ์เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงที่มีส่วนผสมของน้ าข้าวกล้องงอกจะมีค่าความสว่าง (L*) สูง ต่ า 
ซึ่งในผลิตภัณฑ์เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงที่มีส่วนผสมของน้ าถั่วแดงจะมีค่าความสว่าง (L*) ต่ ารองลงมา 
และมีค่าความเป็นสีแดง(a*) สูง และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ปานกลางในขณะที่เต้าฮวยดัดแปลงที่
มีส่วนผสมของน้ าถั่วด าจะมีค่าความสว่าง (L*) ต่ า และมีค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสี
เหลือง (b*) ปานกลาง เมื่อเทียบกับเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงที่มีส่วนผสมของน้ าข้าวกล้องงอกและน้ า
ถั่วแดง เนื่องจากวัตถุดิบมีสีต่างกัน  พบว่าการใช้น้ าถั่วด า ในปริมาณที่เพ่ิมขึ้นจะท าให้เต้าฮวยธัญพืช
ดัดแปลง มีความแข็งมากกว่าการใช้น้ าถั่วแดงและน้ าข้าวกล้องงอก คุณภาพด้านเนื้อสัมผัสของ
เต้าฮวยดัดแปลงอยู่ในช่วงระหว่าง 268.57 - 449.49 กรัม เต้าฮวยทั้งหมดมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากน้ าถั่วด ามีปริมาณโปรตีนที่สูงจึงท าให้เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
มีความแน่นขึ้น เปรียบเทียบจากตารางองค์ประกอบทางเคมีของอาหารในส่วนที่รับประทานได้100
กรัม (ประภาศรี 2554) 
       ส่วนของทางด้านเคมี พบว่า aw ของทุกตัวอย่างที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) โดยค่า aw ของเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงทุกสูตรมีค่าสูง (0.98-0.99) ส่วน pH  ของผลิตภัณฑ์
เต้าฮวยดัดแปลงทั้ง 7 ตัวอย่าง มีค่า 6.74 – 6.75 เพราะมีปริมาณน้ าอิสระมาก จึงมีอายุการเก็บ
รักษาที่สั้น (ปรียา , 2543) ดังนั้นแนวความคิดจะพัฒนาเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงให้อยู่ในรูปเต้าฮวย
ธัญพืชดัดแปลงผงน่าจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษานานขึ้น 
       ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลง 7 สูตร แสดงดัง
ตารางที่ 4.8 
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ตารางท่ี 4.8 คะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงที่ใช้อัตราส่วนน้ าธัญพืชที่แตกต่างกัน (ผู้ทดสอบ 30 คน) 

ปัจจัยคุณภาพ 
สูตรธัญพืชที่ 1 สูตรธัญพืชที่ 2 สูตรธัญพืชที่ 3 สูตรธัญพืชที่ 4 สูตรธัญพืชที่ 5 สูตรธัญพืชที่ 6 สูตรธัญพืชที่ 7 
       

สีns 7.10±1.34 7.06±1.22 6.56±1.50 7.03±1.40 6.83±1.34 6.73±1.11 6.66±1.34 
ความแน่น(ด้วยตา) 7.33±1.37 a 7.36±0.92a 6.00±1.68c  7.06±1.36ab 6.70±1.14abc 6.53±1.22b 6.50±1.88bc 
กลิ่น 6.73±1.61ab 6.96±1.80a 5.96±1.49b 6.70±1.39ab 6.33±1.18ab 6.20±1.27ab 6.46±1.54ab 
รสหวานns 6.96±1.67  6.96±1.49  7.13±0.93  6.60±1.30  6.56±1.35  6.73±1.33  6.70±1.76  

ความเนียน(ชิม)ns 6.63±1.62 6.73±1.70 6.43±1.67 6.80±1.74 6.53±1.43 6.63±1.32 6.60±1.84 

ความแน่นเนื้อ(ชิม)ns 6.56±1.95 6.86±1.54 6.13±1.45 6.76±1.88 6.26±1.57 6.96±1.18 6.20±1.88 
ความชอบโดยรวม 7.16±1.26ab 7.53±1.10a 6.80±1.32ab 7.00±1.50ab 6.50±1.35b 7.00±1.31ab 6.90±1.53ab 

หมายเหตุ :a,b,c,..อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
     nsแสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05)  
             1= น้ าข้าวกล้องงอก 100% 2=น้ าถั่วแดง100% 3=น้ าถั่วด า100% 4=น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วแดง 50:50% 5=น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วด า50:50% 
             6=น้ าถั่วแดง+น้ าถั่วด า 50:50%7=น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วแดง+น้ าถั่วด า 33.33:33.33:33.33% 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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       จากตารางที่ 4.8 พบว่า คะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงทั้ง 7 
ตัวอย่าง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ทางด้านสี รสหวาน ความเนียน
(ชิม) และความแน่น(ชิม) ของผลิตภัณฑ์ แต่ผลิตภัณฑ์เต้าฮวยดัดแปลงมีคะแนนความชอบเฉลี่ย
ทางด้าน ความเนียน (ด้วยตา) กลิ่น และความชอบรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ด้านสี แสดงให้เห็นว่าสีของผลิตภัณฑ์ที่แตกต่างกันไม่มีผลต่อคะแนนความชอบเฉลี่ยของผู้
ทดสอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์เต้าฮวยธัญพืชดัดแปลง เช่นเดียวกับการใช้น้ าข้าวกล้องงอก น้ าถั่วแดง และ
น้ าถั่วด า ที่ท าให้ผลิตภัณฑ์มีเนื้อสัมผัสที่แตกต่างกัน แต่ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบเฉลี่ยของผู้
ทดสอบเช่นกัน    ส่วนรสหวานของผลิตภัณฑ์ไม่แตกต่างกันเพราะใช้สูตรที่มีปริมาณน้ าตาลเท่ากัน 
ส่วนความเป็นเนื้อโดยการสังเกตด้วยตา พบว่าเต้าฮวยดัดแปลงที่ใช้น้ าถั่วแดง มีแนวโน้มคะแนน
ความชอบเฉลี่ยที่มากกว่าเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงที่ใช้น้ าถั่วด า เมื่อพิจารณาด้านกลิ่น พบว่าเต้าฮวย
ดัดแปลงที่มีการน าน้ าถั่วแดงมาเป็นส่วนผสมในสูตร ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบเฉลี่ยไม่แตกต่าง
กัน แต่มีความแตกต่างกันกับเต้าฮวยที่ใช้น้ าถั่วด าเพียงอย่างเดียว เมื่อพิจารณาปัจจัยคุณภาพโดย
ภาพรวม พบว่า ตัวอย่างเต้าฮวยดัดแปลง สูตรที่ 1, 2, 4, 6 และ 7  ซึ่งเป็นเต้าฮวยที่มีการน าเอา 
น้ าข้าวกล้องงอกล้วน น้ าถั่วแดงล้วน น้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าถั่วแดง น้ าถั่วแดงผสมน้ าถั่วด า หรือ
น้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าถั่วแดงผสมน้ าถั่วด า ชี้ให้เห็นว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงที่
มีน้ าข้าวกล้องงอกและน้ าถั่วแดงเป็นส่วนผสมค่อนข้างสูงมากกว่าน้ าถั่วด าล้วน  
       จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงจากน้ าข้าวกล้องงอก น้ าถั่วด า
และน้ าถ่ัวแดง ส่วนผสมของเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงที่มีน้ าถั่วแดงล้วน น้ าถั่วแดงผสมข้าวกล้องงอก มี
แนวโน้มคะแนนความชอบมากกว่าน้ าถั่วด าผสมถั่วแดงและน้ าถั่วด าผสมข้าวกล้องงอก ดังนั้นจึง
พิจารณาผลของระดับความพอดี ร่วมด้วย แสดงดังตารางที่ 4.9 
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ตารางท่ี 4.9 ระดับความพอดีของ หน่วยเป็นจ านวนคน (ร้อยละ) เต้าฮวยจากน้ าธัญพืช 7 สูตร 
               (ผู้ทดสอบ30คน)  

           
       จากตารางที่ 4.8 ผลคะแนนความพอดี (JAR) มากกว่าหรือเท่ากับ 70 เปอร์เซ็นต์ ของเต้าฮวย
ทุกสูตร พบว่า ค่าความพอดีของสูตรที่ 1,2,4,6 และ 7 มีค่าความพอดีเหมาะสมทุกปัจจัย แต่เมื่อ

ปัจจัยคุณภาพ สูตรที่ 1  สูตรที่ 2  สูตรที่ 3 สูตรที่ 4  สูตรที่ 5  สูตรที่ 6 สูตรที่ 7 

สี 
   

   
 

น้อยไป 3(10) 3(10) 0 2(6.67) 0 0 0 

พอดี 27(90) 27(90) 23(76.66) 23(76.66) 27(90) 25(83.33) 25(83.33) 

มากไป 0 0 7(23.33) 5(16.67) 3(10) 5(16.67) 5(16.67) 

ความแนน่(ตา) 
    

  
 

น้อยไป 2(6.67) 1(3.33) 2(6.67) 4(13.32) 4(13.32) 2(6.67) 2(6.67) 

พอดี 27(90) 29(96.77) 25(83.33) 23(76.66) 24(80) 24(80) 23(77) 

มากไป 1(3.33) 0 3(10) 3(10) 2(6.67) 4(13.32) 5(16.67) 

กลิ่น 
    

  
 

น้อยไป 2(6.67) 2(6.67) 9(30) 2(6.67) 2(6.67) 0 3(10) 

พอดี 27(90) 27(90) 20(70) 27(90) 27(90) 25(83.33) 27(90) 

มากไป 1(3.33) 1(3.33) 0 1(3.33) 1(3.33) 5(16.67) 0 

ความเนื้อเนียน 
    

  
 

น้อยไป 5(16.67) 3(10) 4(13.32) 3(10) 2(6.67) 6(20) 1(3.33) 

พอดี 25(83.33) 25(83.33) 24(80) 27(90) 27(90) 24(80) 24(80) 

มากไป 0 2(6.67) 2(6.67) 0 1(3.33) 0 5(16.67) 

ความหวาน 
    

  
 

น้อยไป 5(16.67) 2(6.67) 0 3(10) 2(6.67) 1(3.33) 2(6.67) 

พอดี 25(83.33) 28(93.33) 25(83.33) 27(90) 25(83.33) 29(96.67) 28(93.33) 

มากไป 0 0 0 0 3(10) 0 0 

ความแน่น (ชิม) 
    

  
 

น้อยไป 2(6.67) 5(16.67) 1(3.33) 2(6.67) 0 0 1(3.33) 

พอดี 28(93.33) 25(83.33) 25(83.33) 28(93.33) 25(83.33) 25(83.33) 25(83.33) 

มากไป 0 0 4(13.32) 0 5(16.67) 5(16.67) 4(13.32) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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พิจารณาร่วมกับผลดังตารางที่ 4.8 พบว่า สูตรที่ 1,2 และ 4 ซึ่งเป็นเต้าฮวยธัญพืชดัดแปลงที่มี
ส่วนผสมของน้ าถั่วแดงและข้าวกล้องงอก ดังนั้นจึงพัฒนาสูตรต่อไป โดยสูตรที่ใช้ในการทดลอง
ทั้งหมด 5 สูตร แสดงดังตารางที่ 4.10 และน ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้การ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีเรียงล าดับความชอบ (ranking test)   
 
ตารางท่ี 4.10 สูตรพัฒนาของเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงที่ใช้อัตราส่วนที่แตกต่างกัน 
                 หน่วยเป็น (ร้อยละ)  

ส่วนผสม 
สูตรพัฒนา 

ที่ 1 
สูตรพัฒนา 

ที่2 
สูตรพัฒนา 

ที่ 3 
สูตรพัฒนา 

ที่ 4 
สูตรพัฒนา 

ที่ 5 

ข้าวกล้องงอก 4.60 9.20 13.80 18.40 23 

ถั่วแดง 41.40 36.80 32.20 27.60 23 

นมสด 46 46 46 46 46 

น้ าตาล 7 7 7 7 7 

ผงวุ้น 1 1 1 1 1 
 หมายเหตุ : สูตรพัฒนาที่ 1= น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วแดง 90:10  
              2 =น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วแดง 80:203=น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วแดง 70:30 
              4=น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วแดง 60:40 5=น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วแดง 50:50 
      
       4.2.3  ผลการคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลง 
       ท าการผลิตเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงตามสูตรที่แตกต่างกันทั้งหมด 5 สูตร 
แสดงดังภาพที่ 4.3 เพ่ือใช้วิธีเรียงล าดับความชอบ (ranking test) แสดงผลดังตารางที่ 4.10 
 

 
ภาพที่ 4.3 เต้าฮวยดัดแปลงทั้ง 5 ตัวอย่าง 

  1= น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วแดง 90:10 2= น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วแดง 80:20 
3=น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วแดง 70:30 4=น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วแดง 60:40  

5=น้ าข้าวกล้องงอก+น้ าถั่วแดง 50:50 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 4.11 ผลรวมอันดับความชอบของผลิตภัณฑ์เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลง 
                 ที่ใช้อัตราส่วนที่แตกต่างกัน ( ผู้ทดสอบ30คน) 

ปัจจัยคุณภาพ 
สูตรพัฒนา

ที่ 1 
สูตรพัฒนา 

ที่ 2 
สูตรพัฒนา

ที่ 3 
สูตรพัฒนา

ที่ 4 
สูตรพัฒนา

ที่ 5 

กลิ่น 72b 91a 80ab 108a 99a 

ความเป็นเนื้อเนียน 79b 72b 97ab 95ab 107a 

ความชอบรวมns 94 83 79 97 97 
หมายเหตุ : a,b,c,.อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ

ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ค่าวิกฤตจากตาราง Basker เมื่อ n=30 ที่  = 0.05 มีค่า
เท่ากับ 33.4   และค่า LSD rank มีค่าเท่ากับ  
             

LSD rank = t 
 

 
   ×√

       

 
 

LSD rank =       ×√
        

 
 = 24 

 
       จากตารางที่ 4.10 โดยใช้วิธีการเรียงล าดับความชอบจากอันดับที่ 1 ,2,3,4,5 โดย 1 หมายถึง
ชอบเป็นอันดับสุดท้าย และ 5 หมายถึงชอบเป็นอันดับแรก  เมื่อเปิดตาราง Basker ในการวิเคราะห์
ผล ส าหรับผู้ทดสอบจ านวน 30 คนและตัวอย่างในการทดสอบ 5 ตัวอย่าง พบว่าค่าความแตกต่าง
ของผลรวมอันดับ มีค่าเท่ากับ 33.4  เมื่อน ามาเปรียบเทียบกับผลต่างของค่ามากสุดและน้อยสุดของ
แต่ละปัจจัยคุณภาพโดยน าผลรวมของแต่ละสูตรลบกัน โดยพิจารณาจากด้านกลิ่น และความเป็นเนื้อ
เนียนของตัวอย่างที่ 3, 4 และ5 ได้รับการยอมรับมากที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นจึงจะท าให้มีความแตกต่างของอันดับความชอบ
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เมื่อน ามาวิเคราะห์ผลการเปรียบเทียบความ
แตกต่างของอันดับความชอบแต่ละคู่ หากมีค่ามากกว่าค่า LSD rank แสดงว่าตัวอย่างคู่นั้นมีความ
แตกต่างกัน เพราะฉะนั้นในด้านกลิ่น ความเป็นเนื้อเนียน และความชอบรวม (Lawless and 
Heymann, 1998) พบว่า ทางด้านความชอบรวมในตัวอย่าง พิจารณาได้ว่าจะเลือกผลิตภัณฑ์เต้าฮวย
ข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงในอัตราส่วน 50:50 โดยที่ผู้ทดสอบให้อันดับ 5 ชอบเป็นอันดับแรก 
มาเป็นอันดับที่ 1  ในทุกปัจจัย ดังนั้นจึงเลือกน้ าถ่ัวแดงและน้ าข้าวกล้องงอก มาใช้ในการผลิตเต้าฮวย
ข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผงโดยมีสูตรที่เหมาะสม ดังตารางที่ 4.12 
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ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 41 
 

ตารางท่ี 4.12 สูตรที่เหมาะสมในการผลิตเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลง 
ส่วนผสม ปริมาณ(ร้อยละ) 
น้ าข้าวกล้องงอก 23 
น้ าถั่วแดง 
นมสด 

23 
46 

น้ าตาลทราย 7 
ผงวุ้น 1 
 
        

4.3  ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผงส าหรับ
ผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไป 
       4.3.1  ผลคุณภาพของข้าวกล้องงอกผงและถั่วแดงผง  
       น าข้าวกล้องงอกผงและถั่วแดงผงที่เตรียมได้มาตรวจสอบค่าสีและค่าความชื้น แสดงผลดัง
ตารางที่ 4.13 
ตารางท่ี 4.13 ค่าสีและความชื้นของข้าวกล้องงอกผงและถั่วแดงผง 
ปัจจัยคุณภาพ                   ถั่วแดงผง ข้าวกล้องงอกผง  
ค่าสี          L* 75.04±0.37 79.10 ± 0.05  
               a* 2.98±0.11 0.34 ± 0.01  
               b* 1.74±0.93 8.22 ± 0.10  
ปริมาณความชื้น (ร้อยละ) 4.21±0.01 6.44±0.03  
 
       จากตารางที่ 4.13 ผลการวิเคราะห์ค่าสีและปริมาณความชื้น พบว่า ถั่วแดงผงและข้าวกล้อง
งอกผง มีค่าความสว่างลดลง มีสีเข้มขึ้น เนื่องจากในการท าแห้งโดยมีความร้อนเป็นตัวเร่งจึงท าให้สี
เปลี่ยนแปลงไป ส่วนของความชื้น มีค่าความชื้นต่ ากว่ามาตรฐานของอาหารแห้ง  (กระทรวง
อุตสาหกรรม, 2547) ความชื้นของผลิตภัณฑ์อาหารแห้งต้องไม่เกินร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก 
 
       4.3.2  ผลคุณภาพของเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถ่ัวแดงดัดแปลงคืนรูปกับเต้าฮวยข้าวกล้องงอก
ผสมถ่ัวแดงดัดแปลงสด 
       ผลคุณภาพของเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงคืนรูปกับเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสม
ถั่วแดงดัดแปลงสด แสดงดังภาพที ่4.4 เมื่อน ามาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพและเคมี แสดงผล
ดังตารางที่ 4.14 
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ภาพที่ 4.4   1= เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงคืนรูป 

           2=เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงสด 
 
ตารางท่ี 4.14 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงคืนรูป 
                 กับเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงสด 

ปัจจัยคุณภาพ 
เต้าฮวยข้าวกล้องงอก 

ผสมถั่วแดงดัดแปลงคืนรูป 
เต้าฮวยข้าวกล้องงอก 

ผสมถั่วแดงดัดแปลงสด 

สี            L * ns 86.86±0.17 87.37±0.32 

                   a * ns 6.63±0.04 6.79±0.05 

                   b * ns 0.80±0.04 0.89±0.04 

ความแน่น    (กรัม) ns 343.60±28.42 311.82±16.93 

                   aw ns 0.98±0.01 0.98±0.01 

                   pH ns 6.70±0.03 6.75±0.02 

หมายเหตุ : ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 
       จากตารางที่ 4.14 พบว่าคุณภาพด้านกายภาพเคมีทั้งหมดของเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดง
ดัดแปลงคืนรูปและเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงสด ไม่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ถึงแม้ว่าค่าเนื้อสัมผัสของเต้าฮวยดัดแปลงคืนรูปมีค่าเนื้อสัมผัสสูงกว่า 
เนื่องจากวัตถุดิบผ่านความร้อนในการอบแห้งท าให้มีการถูกระเหยน้ าออกไปมากกว่าเต้าฮวยข้าว
กล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงแบบสด และเมื่อเปรียบเทียบผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ด้านความชอบเฉลี่ยของเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงคืนรูปและเต้าฮวยข้าวกล้องงอก
ผสมถ่ัวแดงดัดแปลงสด แสดงดังตารางที่ 4.15 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 4.15 คะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผง  
                 กับเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงสด 

ปัจจัยคุณภาพ 
เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดง

ดัดแปลงคืนรูป 
เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่ว

แดงดัดแปลงสด 

สีns 7.05±0.10 7.60±0.07 

ความแน่น (ตา)ns 7.15±0.98 7.41±0.56 

กลิ่นns 7.20±0.12 7.50±0.08 

รสหวานns 7.63±0.12 7.60±0.07 

ความเนียน(ชิม)ns 7.20±0.13 7.40±0.09 

ความแน่นเนื้อ (ชิม)ns 7.35±0.15 7.40±0.11 

ความชอบรวมns 7.85±0.07 7.55±0.10 

หมายเหตุ: ns แสดงว่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 
       จากตารางที่ 4.14 คะแนนความชอบเฉลี่ยของเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผงคืน
รูปกับเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>
0.05) ในทุกปัจจัยคุณภาพ 
       สรุปได้ว่า สามารถน าเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผงมาใช้ทดแทนเต้าฮวยข้าว
กล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงสดได้ โดยสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ แสดงดังตารางที่ 4.16 
 
ตารางท่ี 4.16 สูตรของเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผง 
ส่วนผสม ปริมาณ(ร้อยละ) 
ข้าวกล้องงอกผง 23 
น้ าถั่วแดงผง 
นมผง 

23 
46 

น้ าตาลทราย 7 
ผงวุ้น 1 
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       4.3.3  ผลของการทดสอบคุณภาพของเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผงส าหรับ
ผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไป 
       เมื่อเตรียมเต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผง ดังภาพที่ 4.5 เพ่ือตรวจสอบคุณภาพ 
และแสดงผลดังตารางที่ 4.17 
          4.3.3.1 ผลของคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดง
ดัดแปลงส าหรับผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไป 
 

 
ภาพที่ 4.5 : ผลิตภัณฑ์เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผง 

 
ตารางท่ี 4.17 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลลงผง 

 

ส่วนประกอบของอาหาร/50 กรัม ผลิตภัณฑ์เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผง 
พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี) 
ไขมันทั้งหมด (ก.) 
ไขมันอิ่มตัว (ก.) 
โคเลสเตอรอล (มก.) 
โปรตีน(ก.) 
คาร์โบไฮเดรต (ก.) 
ใยอาหาร (ก.) 
น้ าตาล (ก.) 
โซเดียม (มก.) 
วิตามิน A (มคก.) 
วิตามิน B1 (มก.) 
วิตามิน B2 (มก.) 
แคลเซียม (มก.) 
เหล็ก (มก.) 

200.00 
35.00 
4.00 
2.00 
0.00 
5.00 
37.00 
3.00 
11.00 
20.00 
ไม่พบ 
0.06 
0.08 
50.58 
8 
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       จากตารางที่ 4.17 แสดงผลของคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสม
ถั่วแดงดัดแปลงผง พบว่า ผลิตภัณฑ์เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผงส าหรับผู้บริโภคอายุ 
45 ปีขึ้นไป เป็นผลิตภัณฑ์ในกลุ่มขนมหรืออาหารว่าง ผู้บริโภควัยนี้ร่างกายจะมีการเปลี่ยนแปลงที่
ส่งผลต่อระบบโครงกระดูก ระบบหัวใจและหลอดเลือด ระบบผิวหนังและระบบประสาท ร่างกายจึง
ต้องการสารอาหารและใยอาหารที่ดีที่จ าเป็นต่อการซ่อมแซม (มณี, 2546)  ซึ่งผลิตภัณฑ์เต้าฮวยข้าว
กล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผง มีโปรตีนที่ช่วยซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของร่างกาย มีคาร์โบไฮเดรตที่
เป็นแหล่งให้พลังงาน ท าให้ร่างกายมีเรี่ยวแรง ใยอาหารที่ช่วยให้ร่างกายขับถ่ายได้เป็นปกติ  ไม่เกิด
อาการท้องไม่ผูก แคลเซียมบ ารุงกระดูกและฟัน วิตามินบี1 บี2 ช่วยในการท างานของระบบประสาท
และสมอง เหล็กเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญในการสร้างฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดง (Thai RDI) ให้
พลังงานทั้งหมด 200 กิโลแคลอรี เป็นพลังงานจากไขมัน 35 กิโลแคลอรี มีไขมันแค่ 4 กรัม และไม่มี
โคเลสเตอรอล 
 
          4.3.3.2 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคตั้งแต่อายุ 45 ปีขึ้นไป จ านวน 100 คน 
          ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไป จ านวน 100 คน ที่มีต่อผลิตภัณฑ์
เต้าฮวยผงดัดแปลงส าหรับผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไป ได้ผลการศึกษาแสดงดังตารางที่ 4.18 
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ตารางท่ี 4.18 ผลข้อมูลส่วนตัวของตัวแทนผู้บริโภคอายุ 45 ปีขึ้นไป (ผู้บริโภค 100 คน) 
ข้อมูลส่วนตัว ร้อยละ 
เพศ                                           ชาย 

        หญิง 
44 
66 

อายุ                                     45-50 ปี 
        51-55 ปี 
        56-60 ปี 

        61 ปีขึ้นไป 

23 
55 
12 
10 

อาชีพ                                 รับราชการ 
           ครู/อาจารย์ 

           พนักงานบริษัท 
           ธุรกิจส่วนตัว 

           พ่อบ้าน/แม่บ้าน 
           รับจ้าง 

           เกษียณราชการ 

52 
8 
5 
7 

16 
5 
7 

การศึกษา                         ประถมศึกษา 
                 มัธยมศึกษา 
                 อนุปริญญา 
                 ปริญญาตร ี
                 ปริญญาโท 

8 
13 
7 

60 
12 

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน           ต่ ากว่า 20,000 
                   21,000 – 40,000 
                   41,000 – 60,000 

10 
68 
22 

สถานะภาพ                                  โสด 
                     สมรส 

15 
85 

จ านวนสมาชิกในครอบครัว     ต่ ากว่า 3 คน 
                               3-5 คน 

                                6-8 คน 
                                มากกว่า 8 คน 

18 
55 
23 
4 

ภูมิล าเนา                                กรุงเทพ 
                     ต่างจังหวัด 

38 
62 
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       จากตารางที่ 4.18 พบว่า ผู้บริโภคแบ่งเป็นเพศหญิง  ร้อยละ 66 มากกว่า เพศชายที่ร้อยละ 44 
ส่วนใหญ่มีอายุ 51-55 ปี มีอาชีพรับราชการร้อยละ 52 รองลงมาเป็นพ่อบ้านและแม่บ้าน พบว่า
การศึกษาของผู้บริโภคส่วนใหญ่จบระดับปริญญาตรี ร้อยละ 60 มากที่สุด รายได้เฉลี่ยต่อเดือนส่วน
ใหญ่อยู่ที่ 21,000 – 40,000 บาท ที่ร้อยละ 68 รองลงมาคือ 41,000 – 60,000 บาท ที่ร้อยละ 22 
และต่ ากว่า 20,000 บาท ที่ร้อยละ 10 พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่สถานะภาพสมรสร้อยละ 85 และมี
จ านวนสมาชิกในครอบครัว 3-5 คน ร้อยละ 55 มากที่สุด รองลงมามีจ านวนสมาชิก 6-8 คน ร้อยละ 
23 มีสมาชิกต่ ากว่า 3 คน ร้อยละ 18 และมากกว่า 8 คนร้อยละ 4 ตามล าดับ ส่วนภูมิล าเนาส่วนมาก
พบว่าเป็นคนต่างจังหวัด ร้อยละ 62 และคนกรุงเทพ ร้อยละ 38 ส่วนผลการทดสอบด้านข้อมูล
เกี่ยวกับการบริโภคเต้าฮวย แสดงดังตารางที่ 4.19 
 
ตารางท่ี 4.19  การทดสอบด้านข้อมูลเกี่ยวกับการบริโภคเต้าฮวย (ผู้บริโภค 100 คน) 
ข้อมูล  ร้อยละ 
ท่านรับประทานผลิตภัณฑ์เต้าฮวยบ่อยแค่ไหน 
ทุกวัน 
1-4 ครั้งต่อสัปดาห์ 
1-3 ครั้งต่อเดือน 

  
5 
88 
7 

ในการรับประทานผลิตภัณฑ์เต้าฮวยต่อ1ถ้วยพลาสติก(170กรัม)ท่านรับประทาน
บริโภคปริมาณกี่ครั้ง         1 ครั้ง   

  
100 

ในการรับประทานผลิตภัณฑ์เต้าฮวย  
ท่านใช้ค่าใช้จ่ายในการซื้อผลิตภัณฑ์ประมาณเท่าใด                        21-30 บาท 

31-40 บาท 

  
63 
37 

รู้จักผลิตภัณฑ์เต้าฮวยผงคืนรูปหรือไม่ 
เคย 
ไม่เคย 

  
90 
10 

ความคุ้นเคยรับประทานผลิตภัณฑ์เต้าฮวยผงคืนรูปใชหรือไม่ 
เคย 
ไม่เคย 

  
85 
15 

การยอมรับในการน าถั่วแดงและข้าวกล้องงอกที่มีปริมาณของกากใยอาหารที่ดี มา
ประยุกต์เป็นผลิตภัณฑ์เต้าฮวยผงดัดแปลงคืนรูป 
ยอมรับ 
ไม่ยอมรับ 

                         
 

95 
5 
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จากตารางที่ 4.19 พบว่า ผู้บริโภครับประทานผลิตภัณฑ์เต้าฮวย 1-4 ครั้งต่อสัปดาห์ ร้อยละ 88 
รับประทาน 1-3 ครั้งต่อเดือน ร้อยละ 7 และรับประทานทุกวัน ร้อยละ 5 ทั้งหมดรับประทานครั้ง
เดียวหมดถ้วย มีค่าใช้จ่ายในการซื้อผลิตภัณฑ์มารับประทานในราคา 21-40 บาท ร้อยละ 90 ส่วน
ใหญ่เคยเห็นผลิตภัณฑ์เต้าฮวยผงคืนรูป ร้อยละ 90 โดยร้อยละ 85 เคยรับประทานผลิตภัณฑ์เต้าฮวย
ผงคืนรูป  นอกจากนี้ผู้บริโภคยอมรับในการน าข้าวกล้องงอกและถั่วแดงมาประยุกต์เป็นผลิตภัณฑ์
เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผงคืนรูป ร้อยละ 95 และเมื่อน ามาทดสอบข้อมูลเกี่ยวกับ
ความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ก่อนใช้และหลังใช้ แสดงผลดังตารางที่ 4.20 
 
ตารางที่ 4.20 คะแนนความชอบเฉลี่ยและร้อยละค่าความพอดีที่มีต่อผลิตภัณฑ์ทั้งก่อนการใช้และ
หลังการใช้ผลิตภัณฑ์เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผง (ผู้บริโภค 100 คน) 

ปัจจัยคุณภาพ 

ก่อนใช้ หลังใช้ 

คะแนน ระดับความพอดี คะแนน ระดับความพอดี 

 
ความชอบ

เฉลี่ย น้อยไป พอดี มากไป 
ความชอบ

เฉลี่ย น้อยไป พอดี มากไป 

สี 7.60 10 90 0 7.70 10 90 0 

ความเนียน(ด้วยตา) 7.80 4 96 0 7.80 5 85 10 

กลิ่น 7.75 2 98 0 7.75 12 88 0 

ความแน่นเนื้อ(ชิม) - 0 0 0 7.90 2 88 10 

ความเป็นเนื้อเนียน(ชิม) - 0 0 0 7.56 5 80 15 

รสหวาน - 0 0 0 7.57 2 89 9 
ความชอบรวม 7.9 

 

7.76 

  
       จากตารางที่ 4.20 พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกปัจจัยคุณภาพทั้งก่อนใช้
และหลังใช้ ในระดับชอบปานกลาง-ชอบมาก ถึง ชอบมาก โดยมีค่าความแตกต่างเล็กน้อย ทั้งก่อน
และหลังใช้ผลิตภัณฑ์ และเมื่อพิจารณาค่าความพอดี พบว่า ร้อยละค่าความพอดีของผลิตภัณฑ์
เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผง ทุกปัจจัยคุณภาพมีค่าความพอดีเหมาะสมทุกปัจจัย 
(JAR≥70) แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคมีแนวโน้มยอมรับผลิตภัณฑ์ดี นอกจากนี้ ผลของผลของทัศนคติ
ของผู้บริโภคกลุ่มนี้ แสดงดังตารางที่ 4.21 
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ตารางท่ี 4.21 ผลของทัศนคติของผู้บริโภคท่ีมีต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์เต้าฮวยข้าวกล้องงอก  
                 ผสมถ่ัวแดงดัดแปลงผง (ผู้บริโภค 100 คน) 
ข้อมูล ผลการส ารวจผู้บริโภค (ร้อยละ) 
ความสะดวกในการใช้หรื อ
บริโภค 

สะดวก 
ไม่สะดวก 

87 
13 

ท่านต้องการซื้อผลิตภัณฑ์ใน
ราคาเท่าใดจึงจะเหมาะสม 

21-30 บาท 
31-40 บาท 
41-50 บาท 
มากกว่า 50 บาท 

63 
37 
- 
- 

ห ลั ง จ า ก ท่ า น ไ ด้ รั บ ข้ อ มู ล
เพ่ิมเติมเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ท่าน
ยอมรับผลิตภัณฑ์หรือไม่ 

ยอมรับ 
ไม่ยอมรับ 

89 
11 

ถ้าผลิตภัณฑ์มี วางจ าหน่ าย  
ท่านจะสนใจซื้อรับประทาน
หรือไม ่

  
ซ้ือ 
ไม่ซื้อ 

 
86 
14 

 
       จากตารางที่ 4.21 พบว่า ทัศนคติของผู้บริโภค เจ้าหน้าที่ส านักงานสรรพาการจังหวัดขอนแก่น 
ผู้พักอาศัยหมู่บ้านพฤกษารังสิตนครนายกคลอง3 ครูและเจ้าหน้าที่วิทยาลัยอาชีวศึกษาขอนแก่น 
พนักงานธนาคารกรุงไทยจังหวัดฉะเชิงเทรา หลังทดลองใช้ผลิตภัณฑ์เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่ว
แดงดัดแปลงผง ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความเห็นว่าผลิตภัณฑ์มีความสะดวกในการใช้หรือบริโภค ร้อยละ 
87 มีความต้องการซื้อผลิตภัณฑ์ในราคา 21-40 บาท สอดคล้องกับข้อมูลในการบริโภคเต้าฮวยจาก
ตารางที่ 4.19 ผู้บริโภค ร้อยละ 89 ยอมรับผลิตภัณฑ์เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผง
ยอมรับ และ ร้อยละ 86 มีความสนใจที่ซื้อรับประทานชี้ให้เห็นว่ามีความเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์
เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผงดังมีการผลิตออกวางขายในท้องตลาด เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ์สามารถตอบโจทย์ผู้บริโภคที่ต้องการความสะดวกสบาย รวมทั้งผลิตภัณฑ์มีสี กลิ่น รสชาติ 
และเนื้อสัมผัส เป็นที่ยอมรับเมื่อน ามาคืนรูป ดังนั้นผลิตภัณฑ์เต้าฮวยข้าวกล้องงอกผสมถั่วแดง
ดัดแปลงผงช่วยเพ่ิมแนวทางเลือกให้กับผู้บริโภคอายุ 45 ขึ้นไป 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทท่ี 5 

 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 

5.1  สรุปผลการทดลอง  

       5.1.1  จากการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของเตาฮวยท่ีจะนําไปเปนสูตรพ้ืนฐานในการพัฒนา

ผลิตภัณฑเตาฮวย พบวา สูตรพ้ืนฐาน สูตร 3 มีสวนผสม น้ําถ่ัวเหลืองรอยละ 46 นมสดรอยละ 46 

น้ําตาลรอยละ 9 และผงวุนรอยละ 1 ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุด และมีคาความพอดี มากกวา

รอยละ 70 ทุกปจจัย 

       5.1.2  จากการสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภคอายุ 45 ปข้ึนไป พบวา วัตถุดิบท่ีจะนํามาใช

ทดแทนถ่ัวเหลืองในการผลิตเตาฮวยธัญพืชดัดแปลงผง คือ ขาวกลองงอก ถ่ัวดํา และถ่ัวแดง สูตรท่ี

เหมาะสมใชในการผลิตเตาฮวยธัญพืชดัดแปลงผง คือ น้ําถ่ัวแดงรอยละ 23  น้ําขาวกลองงอกรอยละ 

23 นมสดรอยละ 46 น้ําตาลทรายรอยละ7  และผงวุนรอยละ 1 ตามลําดับ 

       5.1.3 สูตรท่ีเหมาะสม ในการผลิตผลิตภัณฑเตาฮวยขาวกลองงอกผสมถ่ัวแดงดัดแปลงผง 

ประกอบดวย ถ่ัวแดงผงรอยละ 23  ขาวกลองงอกผงรอยละ 23 นมผงรอยละ 46 น้ําตาลทรายรอย

ละ7  และผงวุนรอยละ 1 และเม่ือนํามาเปรียบเทียบกับเตาฮวยขาวกลองงอกผสมถ่ัวแดงดัดแปลง

แบบสดกับเตาฮวยขาวกลองงอกผสมถ่ัวแดงดัดแปลงผงคืนรูป ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P>0.05) ทางดานกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส 

       5.1.4 เตาฮวยดัดแปลงผงมีคุณคาทางโภชนาการคือไดรับการยอมรับจากผูบริโภค ท่ีทําการ

ทดสอบการใชผลิตภัณฑแบบ Home Use Test โดยมีคะแนน ความชอบโดยรวมอยูในระดับ ชอบ

ปานกลาง-ชอบมากถึงชอบมาก ผูบริโภคอายุ 45 ปข้ึนไปยอมรับและสนใจท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑเตาฮวย

ขาวกลองงอกผสมถ่ัวแดงดัดแปลงผงรอยละ 89 และ 86 ตามลําดับ 

 

5.2  ขอเสนอแนะ 

       5.2.1  ควรมีการศึกษาวัตถุดิบตัวอ่ืนๆ ท่ีไมใชธัญพืช ท่ีเหมาะสมกับผูบริโภควัยนี้ เพ่ิมเติม เพ่ือ

เพ่ิมแนวทางเลือกท่ีมีความหลากหลาย และตอยอดจากผลิตภัณฑ 

       5.2.2  ตนทุนการผลิต เนื่องจากเปนการทดลองในหองทดลองงานวิจัย ซ่ึงไมสามารถทําจํานวน

มากได อาจจะทําใหราคาทุนการผลิตคอนขางสูง เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ก 

สูตรและกรรมาวิธีการผลิตของเตาฮวย  

เตาฮวยขาวกลองงอกผสมถ่ัวแดงดัดแปลง 

และเตาฮวยขาวกลองงอกผสมถ่ัวแดงดัดแปลงผง 
 

ก. 1 สูตรและกรรมมาวิธกีารผลิตของเตาฮวยสูตรพ้ืนฐาน 

       ประกอบดวย นมถ่ัวเหลืองรอยละ 46 นมสดรอยละ 46 น้ําตาลทรายรอยละ 7 และผงวุนรอย

ละ 1 ทําเตาฮวยท่ีผลิตจากน้ํานมถ่ัวเหลือง นมสด ผงวุน ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 5 นาที จากนั้นเติมน้ําตาล และ ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที 

จะได เตาฮวยท่ีพรอมบรรจุลงในพิมพ  หลั งจากนั้นนํ าพิมพ เต าฮวยเขาตู เย็น ท่ี อุณหภู มิ  4  

องศาเซลเซียส 

 

 

 

 

ภาพท่ี ก.1 : เตาฮวยสูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสม 

 

ก. 2 สูตรและกรรมาวิธีการผลิตที่เหมาะสมของเตาฮวยขาวกลองงอกผสมถั่วแดง

ดัดแปลง 

       ประกอบดวย  นมสดรอยละ 46 น้ําขาวกลองงอกรอยละ 23 น้ําถ่ัวแดงรอยละ 23 น้ําตาลทราย

รอยละ 7 และผงวุนรอยละ 1 ทําเตาฮวยดัดแปลงท่ีผลิตจากน้ําขาวกลองงอก น้ําถ่ัวแดง นมสด และ 

ผงวุน ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที จากนั้นเติมนาตาล และ ใหความ

รอนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที จะไดเตาฮวยดัดแปลงท่ีพรอมบรรจุลงในพิมพ 

หลังจากนั้นนาพิมพเตาฮวยดัดแปลงเขาตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

 

 

 

ภาพท่ี ก.2 : เตาฮวยขาวกลองงอกผสมถ่ัวแดงดัดแปลงสด 
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ก. 3 สูตรและกรรมาวิธีการผลิตของเตาฮวยกลองงอกผสมถั่วแดงดัดแปลงผงคืนรูป 

       ประกอบดวย  นมสดผงรอยละ 45 น้ําขาวกลองงอกผงรอยละ 23 น้ําถ่ัวแดงผงรอยละ 23 

น้ําตาลทรายรอยละ 7 และผงวุนรอยละ 1 ทําเตาฮวยดัดแปลงผงเทใสหมอตั้งน้ํา 2/3 ถวยตวง 

(150กรัม) คนใหเขากัน ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที จะไดเตาฮวย

ดัดแปลงท่ีพรอมบรรจุลงในพิมพ หลังจากนั้นนาพิมพเตาฮวยดัดแปลงเขาตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4  

องศาเซลเซียส 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี ก.3 : เตาฮวยกลองงอกผสมถ่ัวแดงดัดแปลงผง 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี ก.4 : เตาฮวยกลองงอกผสมถ่ัวแดงดัดแปลงผงคืนรูป 
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ภาคผนวก ข 

การตรวจสอบคุณภาพ 

 

ข. การตรวจสอบคุณภาพ 

ข.1 การตรวจสอบทางเคมี 

       ข.1.1 การวิเคราะหปริมาณน้ําอิสระ (water activity, aw) 

          อุปกรณ  

 1. เครื่องวัด aw (Aqua lab series 4TE) 

 2. ตลับและฝาพลาสติกสําหรับเครื่อง aw 

 3. ชุดทําความสะอาด 

      การเตรียมตัวอยาง 

           1. ใสตัวอยางในตลับประมาณ 1/3 ของตลับหรือไมเกินครึ่งหนึ่งของตลับเกลี่ยตัวอยางให

ครอบคลุมท่ัวตลับเพ่ือประสิทธิภาพในการวัด 

            2. ตรวจสอบใหแนชัดวาท่ีขอบริมและดานนอกของตลับวัดสะอาดหามมีตัวอยางติดบริเวณ

ตลับวัด aw 

             3. ตัวอยางควรมีอุณหภูมิใกลเคียงหรือตางกันไมเกิน 4 องศาเซลเซียสของอุณหภูมิ 

chamber เครื่องวัด aw 

     การเปดเครื่อง 

     1. เปดเครื่อง aw ท้ิงไวประมาณ 30 นาทีเพ่ือการวัดท่ีมีประสิทธิภาพสูง 

          2. นําตลับวัด awใสลงในเครื่องระวังไมใหใหตัวอยางหกหลน 

          3. ดันคันโยกไปในตําแหนง Open/Load ไปยังตําแหนง Read เครื่องจะเริ่มวัดคา aw 

          4. เม่ือเครื่องวัดเสร็จ (ใชเวลาประมาณ 5-10 นาที) จะมีสัญญาณเตือนใหอานคา aw และ

อุณหภูมิท่ีหนาจอ 

          5. เปลี่ยนคันโยกจากตําแหนง Read ไปยังตําแหนง Open/Load เพ่ือนําตลับออก 

       ข.1.2การวิเคราะหคาพีเอช  

        ในเนื้อเตาฮวย ทําการ Calibration เครื่อง pH meter โดยใชสารละลาย buffer pH 7 และ 

pH 4 จากนั้นชั่งเนื้อเตาฮวย 25 กรัม นํามาบดใหละเอียดเติมน้ํากลั่น 5 มิลลิลิตร จุม electrode 

จากนั้นอานคาท่ีแสดงในหนาจอ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



59 
 

       ข.1.3 การวิเคราะหปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) 

        1. อบกระปองหาความชื้นพรอมฝาในตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105 ± 2 องศา

เซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง ทําใหเย็นในโถดูดความชื้นนาน 30 นาที ชั่งน้ําหนัก (W1) โดยชั่งน้ําหนักดวย

เครื่องชั่งแบบละเอียดทศนิยม 4 ตําแหนง 

       2. ชั่งตัวอยางประมาณ 3 กรัม ใสกระปองหาความชื้นท่ีอบและชั่งน้ําหนักไวเรียบรอยแลว (W2)  

       3. นํากระปองหาความชื้นพรอมฝาโดยเปดฝาออกขณะอบไปอบท่ีตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ี

อุณหภูมิ 105 ± 2 องศาเซลเซียส นาน 4 ชั่วโมง 

       4. นํากระปองหาความชื้นออกจากตูอบลมรอนแบบไฟฟาโดยปดฝาทันทีและทําใหเย็นใน

โถดูดความชื้น นาน 30 นาที ชั่งน้ําหนักท่ีแนนอน 

       5. นําไปอบตอและนํามาชั่งน้ําหนักทุกชั่วโมงจนไดน้ําหนักคงท่ี (W3) 

       6. คํานวณหาปริมาณความชื้นหนวยเปนรอยละโดยน้ําหนักท่ีหายไปหารดวยน้ําหนักตัวอยางท่ี

ใชคูณ 100 

   เปอรเซ็นตความชื้น = 
(W2−W3)×100

(W2−W1)
 

 

   W1 = น้ําหนักของกระปองหาความชื้น (กรัม) 

   W2 = น้ําหนักของกระปองหาความชื้นและตัวอยางกอนอบ (กรัม) 

   W3 = น้ําหนักของกระปองหาความชื้นและตัวอยางหลังอบ (กรัม) 

 

ข.2 การวิเคราะหทางกายภาพ 

       ข2.1 การวิเคราะหคาสี (L*, a *, b*)  

       การวัดสีระบบ CIE ดวยเครื่อง Minolta รุน CR 400 โดยจะใหคา L* เปนคาความสวาง 

(lightness) คา a*เปนคาสีแดงและสีเขียว (redness / greenness) และคาสี b*เปนคาสีเหลืองและ

น้ําเงิน (yellowness / blueness) 

       โดยท่ีคา L* คือ คาแสดงความสวางของสีมีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 กรณีถาคา L* นอย หมายถึง  

มีคาความสวางนอยหรือมีสีคล้ํา (darkness) แตถาคา L* มาก หมายถึงมีคาความสวางมาก 

(lightness) 

       คา a* คือ คาแสดงความเปนสีแดงและสีเขียว (redness / greenness) กรณีถาคา a* มีคา

เปนบวก  หมายถึงสีแดงและถาคา a* เปนลบ หมายถึงสีเขียว 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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       คา b* คือ คาแสดงความเปนสีเหลืองและสีน้ําเงิน (yellowness / blueness) กรณีถาคา b* มี

คาเปนบวก หมายถึงสีเหลืองและถาคา b* มีคาเปนลบหมายถึงสีน้ําเงิน  

       กอนทําการวัดคาสีทุกครั้งตองทําการเปรียบเทียบความเท่ียงตรงของคาสีดวย standard 

calibration plate ตั้งคา illuminant เทากับ C ทําการวัดตัวอยางโดยใชหัววัดสีวางทาบลงบน

ตัวอยางอานคาแสดงผลการวัดคาสีทําการวัด 9 ซํ้า จดบันทึกแลวหาคาเฉลี่ย 

       ข.2.2 การวิเคราะหคุณภาพเนื้อสัมผัส  

       ทําการวิเคราะหดวยเครื่อง texture analyzer รุน TA.XT plus โดยใชสภาวะ ดังนี้การวัดเนื้อ

สัมผัสของเตาฮวย 

       เครื่องมือ : เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (texture analyzer) รุน TA-xt.plus 

       ตัวอยาง  : เตาฮวยขนาดลูกเตา 4*4 จํานวน 10 เม็ด 

 1.  ปรับมาตรฐานเครื่อง (calibration) ตามโปรแกรม 

 2.  ทําการวัดเนื้อสัมผัส โดยใชหัววัดทรงกระบอกขนาดเสนผาน ศูนยกลาง 35 มิลิเมตร 

(p/35)  

          3.  ตั้งคาระยะ (stain) ท่ีรอยละ 20 และตั้งคาความเร็วการเคลื่อนท่ีของ Load cell ดังนี้ 

       Pre-Test Speed           =           1.0 มิลลิเมตร / วินาที 

       Test Speed                 =           5.0 มิลลิเมตร / วินาที 

       Post-Test Speed          =           5.0 มิลลิเมตร / วินาที 

 

ข.2.3 การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 1.ตัวอยางแบบสอบถามประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเตาฮวยสูตรพ้ืนฐาน 

 2.ตัวอยางแบบสอบถามแบบสอบถามทัศนคติ และความคิดเห็นเก่ียวกับผลิตภัณฑเตาฮวย

เพ่ือสุขภาพสําหรับผูบริโภคอายุ45ปข้ึนไป 

 3.ตัวอยางแบบสอบถามการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเตาฮวยธัญพืชดัดแปลง 

          4.ตัวอยางแบบสอบถาม การเรียงลําดับความชอบของเตาฮวยธัญพืชดัดแปลง 

          5.ตัวอยางแบบสอบถาม ทดสอบผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาฮวยขาวกลองงอกผสมถ่ัวแดง

ดัดแปลงผงโดยวิธี Home use test 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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1.แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสเตาฮวย 

ชื่อผูทดสอบ ………………………………………………………………………วันท่ี…………………………… 

คําแนะนําในการทดสอบ โปรดทดสอบเฉพาะเนื้อเตาฮวยกอน  ใหคะแนนตามความรูสึกของทาน

ตามเกณฑการใหคะแนนดังนี้      

1 = ไมชอบมากท่ีสุด  2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง

 4 = ไมชอบเล็กนอย  5 = เฉยๆ  6 = ชอบเล็กนอย 

7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากท่ีสุด 

 

ปจจัยคุณภาพ  

รหัส................... 

ความพอดี 

นอยไป พอดี มากไป 

ส ี     

ความแนน (ดวยตา)     

กลิ่น     

รสหวาน     

ความเนียน (ชิม)     

ความแนน (ชิม)     

ความชอบรวม     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.แบบสอบถามทัศนคติ และความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑเตาฮวยเพ่ือสุขภาพสําหรับ   

  ผูบริโภคอายุ45ปข้ึนไป 

ชือ่ ................................................................เบอรโทรติดตอ.................................................. 

1. เพศ Ο ชาย    Ο หญิง   Ο อ่ืน ๆ 

2. อายุ  Ο 45-50ป  Ο 51 – 55 ป  Ο 56-60 ป  

  Ο 61 ปข้ึนไป 

3. อาชีพ  

Ο ขาราชการ Οพนักงานรัฐวิสาหกิจ  Ο พนักงานบริษัท  Ο ธุรกิจสวนตัว 

 Ο คาขาย      Οรับจาง/ลูกจาง            Ο เกษียณ   Ο อ่ืนๆ 

4. การศึกษา   

Ο ประถมศึกษาΟ มัธยมศึกษาตอนตน Ο มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.  

Ο อนุปริญญา/ปวส.Ο ปริญญาตรี Οปริญญาโท  
Ο ปริญญาเอก  Ο อ่ืนๆ. 

5. รายไดเฉลี่ยตอเดือน 

Ο ต่ํากวา 10,000 Ο 10,000-20,000 Ο 20,000-30,000 

Ο 30,000-40,000 Ο มากกวา 40,000 

6.ทานมีโรคประจําตัวหรือไม (ถามีโปรดระบุ) 

Ο  มี ....................................................................................................... Ο ไมมี 

7.ทานรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพบอยแคไหนตอสัปดาห 

Ο 1/สัปดาห Ο 2/สัปดาห Ο3/สัปดาห   

Ο 4/สัปดาห Ο มากกวา 4 ครั้ง  Ο อ่ืนๆ.  

8. เมนูเตาฮวยท่ีทานชอบรับประทาน (ตอบไดมากกวา1ขอ) 

 Ο เตาฮวยนมสด Ο เตาฮวยใบเตย Ο เตาฮวยชาเขียว  

Ο เตาฮวยชาเย็น                  Ο เตาฮวยมะพราวออนΟ เตาฮวยฟรุตสลัด  

Ο เตาฮวยธัญพืช Ο เตาฮวยสลิ่ม  Ο อ่ืนๆ. 

9. ทานคิดวาถาจะพัฒนาผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงเพ่ือสุขภาพสําหรับผูสูงอายุ ทาน

ตองการวัตถุดิบใดมาใชทดแทนถ่ัวเหลืองในวัตถุดิบดั้งเดิม (ตอบไดมากกวา1ขอ) 

Ο ถ่ัวแดง Ο ถ่ัวเขียว  Ο ถ่ัวดํา  Ο เผือก  

Ο มันมวง Ο ขาวโพด Ο ขาวกลองงอก Ο แครอท 

Ο ฟกทอง Ο ผักขม  Ο ฟกขาว         Ο อ่ืนๆ.        

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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10. ปจจัยใดท่ีจะทําใหทานสนใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงเพ่ือสุขภาพสําหรับ

ผูสูงอายุลักษณะพาสเจอรไรซ  

(ตอบไดมากกวา1ขอ) 

Ο ราคา Ο รสชาติ Ο คุณคาทางอาหาร Ο กลิ่นΟ ส ี   
ΟความนุมΟ นารับประทานΟ ผลิตภัณฑมีความแปลกใหม Ο ความสะดวก  
Ο อายุการเก็บรักษา Ο ความสะอาด Ο แพ็คเกจหรือบรรจุภัณฑ  Ο อ่ืนๆ. 

11. ทานอยากใหผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงเพ่ือสุขภาพสําหรับผูสูงอายุลักษณะพาสเจอร

ไรซควรมีอายุการเก็บก่ีวัน 

Ο 7 วัน          Ο 9 วัน  Ο 12 วัน  Ο 14 วัน 

12. ทานคิดวาผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงเพ่ือสุขภาพสําหรับผูสูงอายุลักษณะพาสเจอรไรซ

ควรมีปริมาณตอหนวยเทาใด 

Ο 100 กรัม  Ο 120 กรัม Ο 140 กรัม Ο 160 กรัม 

13.ภาชนะบรรจุภัณฑใดท่ีทานคิดวามีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงเพ่ือ

สุขภาพสําหรับผูสูงอายุลักษณะ 

พาสเจอรไรซ 

Ο แกว Ο พลาสติกใส Ο พลาสติกขุน Ο ถวยฟอยล 

14.ราคาท่ีทานคิดวาจะเลือกซ้ือผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงเพ่ือสุขภาพสําหรับผูสูงอายุ

ลักษณะพาสเจอรไรซ 

Ο 20 บาท Ο 25 บาท Ο 30 บาท  Ο 35 บาท 

15.ถามีผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงเพ่ือสุขภาพสําหรับผูสูงอายุลักษณะพาสเจอรไรซวาง

จําหนายในทองตลาดทานจะยอมรับหรือไม 

Ο ยอมรับ  Ο ไมยอมรับ                   (ถายอมรับโปรดตอบคําถามขอ16) 

16.ทานมีความสนใจท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงเพ่ือสุขภาพสําหรับผูสูงอายุลักษณะ

พาสเจอรไรซหรือไม 

Ο ซ้ือ      Ο ไมซ้ือ 
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   3.แบบสอบถามการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเตาฮวยธัญพืชดัดแปลง 

 

ชื่อผูทดสอบ ………………………………………………………………………วันท่ี…………………………… 

คําแนะนําในการทดสอบ โปรดทดสอบเฉพาะเนื้อเตาฮวยกอน  ใหคะแนนตามความรูสึกของทาน

ตามเกณฑการใหคะแนนดังนี้  

1 = ไมชอบมากท่ีสุด  2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง 

4 = ไมชอบเล็กนอย  5 = เฉยๆ  6 = ชอบเล็กนอย 

7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากท่ีสุด 

 

ลักษณะอาหาร 

ทดสอบเฉพาะเนื้อ

เตาฮวย 

 

รหัส................... 

คาความพดี 

นอยไป พอดี มากไป 

ส ี     

ความแนน (ดวยตา)     

กลิ่น     

รสหวาน     

ความเนียน (ชิม)     

เนื้อสัมผัส     

ความชอบโดยรวม     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4.แบบสอบถาม การเรียงลําดับความชอบของเตาฮวย 5 สูตร 

 

แบบสอบถามเรียงลําดับความชอบตัวอยางผลิตภัณฑเตาฮวยธัญพืช 

ชื่อผูทดสอบ............................................................................................

วันท่ี…………………………………………………………………………………………………………… 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา และเขียนลําดับความชอบ 

ตามท่ีทานรูสึกในแตละปจจัยคุณภาพของผลิตภัณฑ 

              

 โดยท่ี 1 = ชอบอันดับสุดทาย และ 5 = ชอบอันดับแรก (กรุณาบวนปากกอนทดสอบทุกครั้ง) 

ปจจัยคุณภาพ 

ตัวอยาง

ท่ี 

ตัวอยาง

ท่ี 

ตัวอยาง

ท่ี 

ตัวอยาง

ท่ี 

ตัวอยาง

ท่ี 

     กลิ่น 

     ความเปนเนื้อเนียน(ดวยตา) 

     ความชอบรวม 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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5.แบบสอบถามการสํารวจผูบริโภคท่ีมีตอขอมูลของ 

ผลิตภัณฑเตาฮวยถั่วแดงผสมขาวกลองงอกผง 

กรุณาใสเครื่องหมาย  / ลงในชองสี่เหลี่ยมหนาขอท่ีทานเห็นวาเหมาะสมท่ีสุด 

1. ขอมูลท่ัวไป 

1.1 เพศ  ชาย    หญิง 

1.2 อายุ        

 45-50ป    51-55 ป 

 56-60ป    61ปข้ึนไป  

  

1.3 อาชีพ   

รับราชการ           ครู/อาจารย  ลูกจาง 

   แมบาน/พอบาน   ธุรกิจสวนตัว  รับจาง 

   พนักงานบริษัท   อ่ืนๆ (โปรดระบุ)....................... 

1.4 การศึกษาสูงสุด 

   มัธยมศึกษาตอนตน    มัธยมศึกษาตอนปลาย     อนุปริญญาตรี 

   ปริญญาตรี   ปริญญาโท         ปริญญาเอก 

1.5 รายไดตอเดือนโดยประมาณ     

ต่ํากวา 20,000 บาท  21,000-40,000 บาท 

   41,000-60,000 บาท  มากกวา 60,000 บาท  

1.6 สถานะภาพ 

   โสด    สมรส   

1.7 จํานวนสมาชิกในครอบครัว 

   ต่ํากวา 3 คน   3-5 คน    

6-8 คน    มากกวา 8 คน 

1.8 ภูมิลําเนา     

กรุงเทพฯ   ตางจังหวัด ระบุ................................ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2. ขอมูลเกี่ยวกับการบริโภค 

2.1 ทานรับประทานผลิตภัณฑเตาฮวย (เชน เตาฮวยนมสด / เตาฮวยฟรุตสลัด)บอยแคไหน 

 ทุกวัน                       1–4 ครั้ง/สัปดาห 

 1-3 ครั้ง/เดือน      นอยกวา 1 ครั้ง/ เดือน 

2.2 ในการรับประทานผลิตภัณฑเตาฮวย (เชน เตาฮวยนมสด / เตาฮวยฟรุตสลัด) ตอ 1  

ถวยพลาสติก (170 กรัม)  ทานรับประทานบริโภคปริมาณก่ีครั้ง 

1 ครั้ง      2 ครั้ง 

 2.3 ในการรับประทานผลิตภัณฑเตาฮวย (เชน เตาฮวยนมสด / เตาฮวยฟรุตสลัด) ทานใช

คาใชจายในการซ้ือผลิตภัณฑประมาณเทาใด 

21-30 บาท     31-40 บาท  

41-50 บาท               มากกวา 50 บาท  

 2.4 ทานเคยเห็นผลิตภัณฑเตาฮวยผงคืนรูปหรือไม 

     เคย    ไมเคย 

 2.5 ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑเตาฮวยผงคืนรูปใชหรือไม 

       เคย    ไมเคย 

2.6 ทานยอมรับหรือไมในการนําถ่ัวแดงและขาวกลองงอกท่ีมีปริมาณของกากใยอาหารท่ีดี  

มาประยุกตเปนผลิตภัณฑเตาฮวยผงดัดแปลงคืนรูป 

                 ยอมรับ                      ไมยอมรับ 
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3.  ขอมูลเกี่ยวกับความรูสึกท่ีมีตอผลิตภัณฑกอนใชและหลังใช 

3.1 ความรูสึกท่ีมีตอผลิตภัณฑกอนการใชผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลง 

ระดับความชอบของผลิตภัณฑ 

สี ความเนียน(ตา) กล่ิน ความชอบรวม 

ชอบมากท่ีสุด ชอบมากท่ีสุด ชอบมากท่ีสุด ชอบมากท่ีสุด 

ชอบมาก ชอบมาก ชอบมาก ชอบมาก 

ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง 

ชอบเล็กนอย ชอบเล็กนอย ชอบเล็กนอย ชอบเล็กนอย 

เฉย ๆ เฉย ๆ เฉย ๆ เฉย ๆ 

ไมชอบเล็กนอย ไมชอบเล็กนอย ไมชอบเล็กนอย ไมชอบเล็กนอย 

ไมชอบปานกลาง ไมชอบปานกลาง ไมชอบปานกลาง ไมชอบปานกลาง 

ไมชอบมาก ไมชอบมาก ไมชอบมาก ไมชอบมาก 

ไมชอบมากท่ีสุด ไมชอบมากท่ีสุด ไมชอบมากท่ีสุด ไมชอบมากท่ีสุด 

 

ระดับความพอดีของผลิตภัณฑ 

 

 

 

 

 

ขอใหทานเตรียมสวนผสมผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงตามวิธีการใช และกรุณาตอบแบบสอบถาม

หลังใช 

วิธีใช     1.นําหมอใสน้ํา 2/3 ถวยตวง(150 มล.)  

            เทซองสวนผสมผลติภัณฑเตาฮวยดัดแปลงลงไปคนใหเขากัน 

            2.นําหมอข้ึนตั้งไฟปานกลาง คนจนเดือดเปนเวลาประมาณ 5 นาที 

            3.ยกลงท้ิงไวใหเย็นเทใสภาชนะท่ีจัดเตรียมไว 

 

 

 

 

 

 

สี ความเนียน(ตา) กล่ิน 

มากเกินไป มากเกินไป มากเกินไป 

พอดี พอดี พอดี 

นอยเกินไป นอยเกินไป นอยเกินไป 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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หลังใช 

3.2 หลังจากท่ีทานเตรียมสวนผสมผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงและรับประทานเรียบรอยแลว ทานมี

ความคิดเห็นเก่ียวกับผลิตภัณฑอยางไร 

สี ความเนียน(ตา) กล่ิน ความแนนเนื้อ 

ชอบมากท่ีสุด ชอบมากท่ีสุด ชอบมากท่ีสุด ชอบมากท่ีสุด 

ชอบมาก ชอบมาก ชอบมาก ชอบมาก 

ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง 

ชอบเล็กนอย ชอบเล็กนอย ชอบเล็กนอย ชอบเล็กนอย 

เฉย ๆ เฉย ๆ เฉย ๆ เฉย ๆ 

ไมชอบเล็กนอย ไมชอบเล็กนอย ไมชอบเล็กนอย ไมชอบเล็กนอย 

ไมชอบปานกลาง ไมชอบปานกลาง ไมชอบปานกลาง ไมชอบปานกลาง 

ไมชอบมาก ไมชอบมาก ไมชอบมาก ไมชอบมาก 

ไมชอบมากท่ีสุด ไมชอบมากท่ีสุด ไมชอบมากท่ีสุด ไมชอบมากท่ีสุด 

 

ความเนียน (ชิม) รสหวาน ความชอบรวม 

ชอบมากท่ีสุด ชอบมากท่ีสุด ชอบมากท่ีสุด 

ชอบมาก ชอบมาก ชอบมาก 

ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง 

ชอบเล็กนอย ชอบเล็กนอย ชอบเล็กนอย 

เฉย ๆ เฉย ๆ เฉย ๆ 

ไมชอบเล็กนอย ไมชอบเล็กนอย ไมชอบเล็กนอย 

ไมชอบปานกลาง ไมชอบปานกลาง ไมชอบปานกลาง 

ไมชอบมาก ไมชอบมาก ไมชอบมาก 

ไมชอบมากท่ีสุด ไมชอบมากท่ีสุด ไมชอบมากท่ีสุด 
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ระดับความพอดีของผลิตภัณฑ 

 

 

 

 

 

 

3.3. ความสะดวกในการใชหรือบริโภคผลิตภัณฑ 

                            สะดวก                            ไมสะดวก 

3.4 ทานตองการซ้ือผลิตภัณฑ “เตาฮวยดัดแปลงผง” ในราคาเทาใดจึงจะเหมาะสม 

  20-30 บาท     31-40 บาท 

41-50 บาท     มากกวา 50 บาท  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สี ความเปนเนื้อเนียน 

(มองดวยตา) 

กล่ิน ความแนนเนื้อ 

มากเกินไป มากเกินไป มากเกินไป มากเกินไป 

พอดี พอดี พอดี พอดี 

นอยเกินไป นอยเกินไป นอยเกินไป นอยเกินไป 

ความเปนเนื้อเนียน 

(โดยการชิม) 

ความหวาน 

มากเกินไป มากเกินไป 

พอดี พอดี 

นอยเกินไป นอยเกินไป 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ขอมูลผลิตภัณฑ 

ผลิตภัณฑเตาฮวยถ่ัวแดงผสมขาวกลองงอกผง ไดนํา ขาวกลองงอก (germinated brown 

rice หรือ 

GABA-rice) ท่ีมีสารกาบา (gamma amino butyric acid) สารกาบาทําหนาท่ีสารสื่อประสาทใน

ระบบประสาทสวนกลาง รักษาสมดุลในสมอง ทําใหสมองผอนคลายและนอนหลับสบาย สราง

เนื้อเยื่อทําใหกลามเนื้อกระชับปองกันการสะสมไขมัน ซ่ึงชวยปองกันโรคตางๆ และ ถั่วแดง (red 

beans) มีโปรตีน ใยอาหาร และไขมันดีจากพืช เปนอาหารสําหรับผู ท่ีลดความอวนและผูปวย

โรคเบาหวาน มีประโยชน เพราะเปนแหลงของใยอาหารท่ีจําเปนตอรางกายชวยปองกันโรคตางๆ เชน 

โรคมะเร็ง เบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง จึงไดนําวัตถุดิบท้ังสองชนิดมาใชทดแทนน้ํานมถ่ัวเหลืองท่ี

เปนวัตถุดิบดั้งเดิมของเตาฮวย พัฒนาสูตรใหเหมาะสมกับผูบริโภค เพราะในวัยผูใหญเปนชวงระหวาง

วัยกลางคนและวัยสูงอายุในชวงอายุ 45 ป ข้ึนไปนั้น รางกายจะมีการเปลี่ยนแปลงจึงตองการ

สารอาหารท่ีจําเปนตอการซอมแซมสวนท่ีขาดหายไป ควรรับประทานอาหารท่ีถูกตองเหมาะสมใน

การบํารุงสุขภาพ 

3.5 หลังจากทานไดรับขอมูลเพ่ิมเติมเก่ียวกับผลิตภัณฑทานยอมรับผลิตภัณฑหรือไม 

      ยอมรับ              ไมยอมรับ เพราะ............................................... 

  

3.6 ถาผลิตภัณฑมีวางจําหนาย  ทานจะสนใจซ้ือรับประทานหรือไม 

      ซ้ือ        ไมซ้ือ 

 

ขอบคุณท่ีใหความรวมมือ                                                                                                         
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ภาคผนวก ค 

ตนทุนการผลิตเตาฮวยดัดแปลงผง 

 

ค.ตนทุนการผลิตเตาฮวยดัดแปลงผง 

 

ตนทุนวัตถุดิบรวมตอ 1 กลอง เทากับ 6.63 บาท และเม่ือคิดคาโสหุย 25 ของวัตถุดิบ จะได 

1.65 บาท ดังนั้นตนทุนวัตถุดิบ คือ 8.28 บาท  

 

วัตถุดิบ ขนาดบรรจุ ราคา ราคาตอหนึ่งกลอง 

ถุงอะลูมิเนียมฟอลย 100ใบ 260 2.6 

กลองพรอมฉลาก 100ใบ 800 8 

 

 ตนทุนดานบรรจุภัณฑ 1 กลอง เทากับ 10.6 บาท ดังนั้นตนทุนท้ังหมดตอ 1 กลอง  

คาวัตถุดิบ + คาบรรจุภัณฑ =  6.63 + 10.6 = 17.23 บาท 

ดังนั้น ตนทุนในการผลิต ผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงผงสําหรับผูบริโภคอายุ 45 ปข้ึนไป  (50 กรัม) มี

ราคาเทากับ 17.23 บาท หรือประมาณ 18 บาท ซ่ึงชวงวิเคราะหตนทุนอยูในชวงเดือน มกราคม-

มีนาคม พ.ศ.2561 

 

 

 

 

 

 

สวนประกอบ สัดสวน 

สูตรเบื้องตน(กรัม) 

สัดสวนตอ 

หนึ่งหนวยบริโภค(กรัม) 

ราคา(บาท) 

ขาวกลองงอก 2300 11.50 1.89 

ถ่ัวแดง 2300 11.50 0.80 

นมผง 4600 23 3 

น้ําตาลทราย 700 3.50 0.09 

ผงวุน 100 0.50 0.85 

ผลรวม   6.63 
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ภาพท่ี ค.1 : ผลิตภัณฑเตาฮวยดัดแปลงผงสําหรับผูบริโภคอายุ 45 ปข้ึนไป 
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ประวัติผูวิจัย 

 

ชื่อ - นามสกุล  นางสาวอาธิติญา  แสนแสง 

วัน เดือน ปเกิด  5 สิงหาคม 2533 จังหวัดขอนแกน 

ท่ีอยู       194/138 ถนนศรีจันทร ตําบลในเมือง อําเภอเมือง จังหวัดขอนแกน 

40000 

ประวัติการศึกษา - พ.ศ. 2555 จบการศึกษาหลักสูตร คหกรรมบัณฑิต 

 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร สาขาอาหารและโภชนาการ 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

 - พ.ศ. 2556 ศึกษาตอในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต   

สาขาเทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบังและสําเร็จ

การศึกษาในป 2560 

การนําเสนอผลงาน - นําเสนอผลงานแบบโปสเตอร เรื่อง การศึกษาสูตรที่เหมาะสมของ

การผลิตเตาฮวยดัดแปลงสําหรับผูบริโภคอายุ45ปขึ้นไปจากน้ําขาว

กล อ งงอก  น้ํ า ถั ่ว แ ด ง  น้ํ า ถั ่ว ดํ า  ใน โค ร งก ารป ระช ุม ว ิช าก า ร

บัณฑิตศึกษาระดับชาติและนานาชาติ ครั ้งที ่ 5 “ประเทศไทย 4.0 

นวัตกรรมสรางสรรคสู การพัฒนาที ่ยั ่งยืน” ในวันที ่ 21 กรกฎาคม 

2559 ณ  ศ ูน ย ม าน ุษ ย ว ิท ย าส ิร ิน ธ ร  (อ งค ก ารมห าชน ) ตลิ ่งช ัน 

กรุงเทพมหานคร 
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