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บทสรุปผู้บริหาร 
 

ชุดโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าวไทยของวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนด
ชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า จังหวัดนครปฐม ประกอบด้วยโครงการวิจัยย่อยจ านวน 2 โครงการ 
ได้แก่ โครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าวไทย และ
โครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากข้าวไทย มีคณะผู้วิจัยประกอบด้วย ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ เป็นหัวหน้าชุดโครงการวิจัย ผู้ช่วยศาสตราจารย์พจนี ย์ บุญนา 
และว่าที่ร้อยตรีจักราวุธ ภู่เสม เป็นผู้ร่วมวิจัย ชุดโครงการวิจัยนี้ได้รับการสนับสนุนทุนวิจัยโดยเงิน
งบประมาณแผ่นดินประจ าปีงบประมาณ 2563 

ชุดโครงการวิจัยฯ นี้ มีเป้าหมายผลสัมฤทธิ์ด้านมูลค่าเศรษฐกิจสร้างสรรค์บนฐานทุน 
ทรัพยากร วัฒนธรรมในพ้ืนที่ มีวัตถุประสงค์เพ่ือ พัฒนาต ารับผลิตภัณฑ์ขนมอบ และผลิตภัณฑ์จาก
ข้าว ของวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า จังหวัดนครปฐม จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ 
ท าการศึกษาวิจัยในระดับห้องปฏิบัติการ โดยใช้องค์ความรู้ทางคหกรรมศาสตร์ และวิทยาศาสตร์ ซึ่ง
เป็นความเชี่ยวชาญของคณะผู้วิจัย ผลิตภัณฑ์อาหารที่ท าการพัฒนาต ารับจากข้าวแต่ละผลิตภัณฑ์ได้
ท าผลิตภัณฑ์ละ 4 ตัวอย่าง ท าการศึกษาคุณภาพของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ในด้านองค์ประกอบทางเคมี
ซึ่งส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ คุณภาพทางกายภาพ ซึ่งอาจส่งผลต่อการยอมรับของผู้ทดสอบ 
วิเคราะห์สถิติโดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มตัวอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized 
Design, CRD) ท าการทดลอง 3 ซ้ า หาค่าเฉลี่ยและความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 
multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นอย่างมีนัยส าคัญ 0.05 และท าการศึกษาการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสระดับห้องปฏิบัติการ วางแผนการทดลองแบบ (Randomized 
Completed Block Design, RCBD) วิ เคราะห์ค่ าความแปรปรวนทางสถิติ โดย  Analysis of 
variance, ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s multiple range 
test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นอย่างมีนัยส าคัญ 0.05 และผลที่ได้น าไปทดสอบการยอบรับของ
ผู้บริโภค เมื่อได้ผลการวิจัยจัดท ารายงานวิจัยให้กับสถาบัน และเพ่ือสรุปผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารจากข้าวไทยให้กับวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า จังหวัดนครปฐม 

คณะผู้วิจัยสรุปข้อเสนอแนะการใช้ข้าวจาก วิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง-ลาน
ตากฟ้า จังหวัดนครปฐม มาประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ที่มีความเหมาระสมมากขึ้น เพ่ือเป็นการ
ส่งเสริมให้ผลผลิตทางการเกษตรเกิดประโยชน์สูงสุดจากการวิจัยโดยสอดคล้องกับมูลค่าเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์บนฐานทุน ทรัพยากร วัฒนธรรมในพื้น 
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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าวไทย ข้าวที่น ามาใช้ในการวิจัยเป็น

ผลิตผลของ ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า เป็นข้าวกล้องข้าวหอม
นครชัยศรี และข้าวหอมนิล น ามาแปรรูปเป็นแป้งข้าวเพ่ือใช้แทนแป้งสาลี เพ่ือให้เป็นผลิตภัณฑ์ขนม
อบปราศจากกลูเตน ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์ คุกกี้เนยสด คุกกี้ตูเลย์ และแป้งทาร์ตข้าวหอมนิล 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าวไทยด้วยข้าวกล้องข้าวหอมนครชัยศรี 
และข้าวหอมนิลสามารถท าเป็นผลิตภัณฑ์ปราศจากกลูเตนได้ ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีใยอาหารเพ่ิมขึ้น มีสี
ธรรมชาติของข้าว ในขณะเดียวกันมีผลท าให้ผลิตภัณฑ์มีคะแนนคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัสลงลด ซึ่ง
ส่งผลต่อการยอมรับ  

บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม มีความสวยงาม ผู้ตอบแบบสอบถามให้คะแนนในระดับที่พึงพอใจ
มาก 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าว
ไทย 3 ชนิด จ านวน 100 คน พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่มากกว่าร้อยละ 80 ให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าวไทย 
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The product development of gluten-free Bake goods with Thai rice. The rice used in 

research is the product of the Baan Chanode community enterprise of Khlong Yong - Lan 
Tak Fa Community such as Nakhonchaisri brown rice and black rice. It is processed into rice 
flour as a substitute for wheat flour to make gluten-free pastry product, contains cookies 
products, Tuile cookies and tart dough. 

Product development of gluten-free pastries with Thai rice with Nakhonchaisri brown 
rice and black rice can be made into a gluten-free product. Products that contain more fiber. 
They have a natural color of rice at the same time, it resulted in a lower product's texture 
characteristic score. Which affects acceptance 

The proper packaging is beautiful, the respondents rated it on a very satisfactory 
level. 

Consumer acceptance testing The development of gluten-free pastries made with 3 
Thai rice, of 100 people, found that most of the testers, more than 80%, accepted the 
product development of gluten-free pastries with Thai rice. 
 
 
 
 
 
Keywords: development, rice, gluten-free, butter cookies, tuile cookies and tart dough 
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อนุเคราะห์ จากท่านคณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ซึ่งให้โอกาส และอนุมัติโครงการวิจัยนี้ 
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ท้ายที่สุด  ผู้วิจัยขอขอบคุณผู้ที่ถูกอ้างนามถึงในการวิจัยครั้งนี่ทุกท่าน  และที่ขาดเสียมิได้ คือ
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คณะผู้วิจัย 
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ด้วยความส านึกยิ่ง 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำของปัญหำ 
ในปัจจุบันพบว่าผู้บริโภคบางส่วนเกิดอาการแพ้กลูเตนซึ่งเป็นโปรตีนจากแป้งข้าวสาลีเป็น

จ านวนมาก และมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน โดยส่งผลท าให้เกิดอาการ food intolerance เกิดข้ึนมีอาการ เช่น 
ผดผื่น สิว อาการอ่อนเพลีย ท้องเสีย ท้องอืด ท้องผูก ปวดตามข้อ โดยอาการบางอย่างจะเกิดกับผู้ที่มี
อาหารแพ้บางรายเท่านั้น (วิภา, 2556) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตนเพ่ิมขึ้น 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้รับความนิยมเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยมีการคาดการณ์ว่าทั่วโลกมีอัตรา
การเพ่ิมขึ้นของผลิตภัณฑ์ปราศจากกลูเตนจากในปี 2015 จนถึงปี 2020 โดยเพ่ิมขึ้นร้อยละ 63.93 
(ส านักงานส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ ณ นครนิวยอร์ก, 2558) และมีแนวโน้มที่เพ่ิมขึ้นอย่าง
ต่อเนื่อง สถิติการแพ้กลูเตนในอาหาร พบว่า ประชากรประเทศออสเตรเลีย 70 คน จะมี 1 คนที่แพ้
กลูเตน นอกจากนี้ ประชากรร้อยละ 80 ยังไม่รู้ว่าอาจมีอาการแพ้ (ส านักงานส่งเสริมการค้าระหว่าง
ประเทศ ณ นครซิดนีย์ , 2557) ส าหรับในประเทศไทยยังไม่มีการรายงานว่า ประชากรคนไทยมี
ภาวะการแพ้กลูเตน การพัฒนาขนมอบปราศจากกลูเตนจะใช้แป้งจากธัญพืชชนิดอ่ืนเพ่ือแทนแป้งสาลี 
โดยแป้งที่นิยมใช้ ได้แก่ ข้าวโพด ข้าวเจ้า ข้าวเหนียว และแป้งจากข้าว ข้าวเป็นพืชเศรฐกิจของ
ประเทศไทยที่มีการเพาะปลูกกันทั่วประเทศ การผลิตข้าวเพ่ือบริโภคภายในประเทศและส่งออกไป
จ าหน่ายยังต่างประเทศ มีการรายงานว่า ในเดือนมีนาคม 2561 ประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูกข้าวประมาณ 
12.26 ล้านไร่ ผลผลิตรวมทั่วประเทศ ประมาณ 8.166 ล้านตันข้าวเปลือก จากการรายงานของ
กระทรวงพาณิชย์ ในปี 2560 ประเทศไทยมีการส่งออกข้าวในเดือนมกราคม-กุมภาพันธ์ 2560 
ปริมาณ 1.74 พันล้านตัน คิดเป็นมูลค่า 738.84 ล้านเหรียญสหรัฐ (ทิฆัมพร , 2560) มีการส่งออก
ประมาณ 21 ล้านตันข้าวสาร นับว่าเป็นประเทศที่ส่งออกข้าวเป็นอันดับหนึ่ งของโลกในปัจจุบัน ข้าว
ไทยมีคุณภาพดี คุณลักษณะที่ดีของข้าวไทยมีเอกลักษณ์ คือ เมล็ดยาว เนื้อขาวใส ไม่เป็นท้องไข่ 
เปลือกบาง ปลอกบาง เนื้อข้าวมีมัน เมล็ดงามได้ส่วนไม่บิดเบี้ยว และคุณภาพการสีดี (ปองวดี และ
อินทุชญา, 2561) กลุ่มวิสาหกิจวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า เลขที่ 65/4 หมู่
ที่ 2 ถนน ต าบลลานตากฟ้า อ าเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม รหัสทะเบียน 2-73-03-22/1-0012 ผู้
มีอ านาจท าการแทน คือ นางนันทา ประสารวงษ์ และนายอนัน ประสารวงษ์ ทางกลุ่มมีการปลูกข้าว
อยู่ 3 สายพันธุ์ ข้าวหอมปทุมหรือปทุมเทพ ข้าวหอมนิล และข้าวหอมนครชัยศรี ซึ่งเป็นพันธ์ข้าวไทยที่
มีความส าคัญ เนื่องจากเป็นพันธุ์ข้าวท้องถิ่น มีการเพาะปลูกข้าวแบบเกษตรอินทรีย์เพ่ือให้ผู้บริโภค
ได้รับอาหารที่ปราศจากสารพิษ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนให้มีศักยภาพสร้างความเข้มแข็งทาง



เศรษฐกิจให้กับชุมชนถือเป็นนโยบายของภาครัฐที่จะน าพาชุมชนให้เกิดความเข้มแข็ง สอดคล้องกับ
นโยบายของประเทศท่ีต้องการให้ชุมชนมีความเข้มแข็งผลิตและจ าหน่ายสินค้าได้ด้วยตัวเอง ท าให้เกิด
ความยั่งยืนในอนาคต การผลิตอาหารที่มีความแตกต่างออกมาจ าหน่ายและตอบโจทย์ความต้องการ
ของผู้บริโภคถือเป็นสิ่งที่ควรให้ความส าคัญท าให้ชุมสร้างจุดขายที่มีความชัดเจนเป็นเอกลักษณ์ที่ส าคัญ
ให้กับชุมชน ผลิตภัณฑ์เบเกอรีส่วนใหญ่จะส่งผลกับผู้ที่มีอาการแพ้จากการบริโภคผลิตภัณฑ์ ปัจจุบันมี
ผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตนเพ่ิมมากขึ้นของทั่วโลก โดยเฉพาะอเมริกามีการเพ่ิมขึ้นของอาหาร
ที่ปราศจากกลูเตนร้อยละ 67 (Winsche, 2018) อีกทั้งผลิตภัณฑ์เบเกอรียังเป็นที่นิยมของกลุ่ม
ผู้บริโภคหลากหลายวัย ดังนั้น การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าวจึงเป็นการเพ่ิม
โอกาสให้กับวัตถุดิบอาหารจากประเทศไทย ผู้วิจัยจะน าข้าวจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชน
คลองโยง-ลานตากฟ้า จังหวัดนครปฐม มาใช้เป็นวัตถุดิบหลัก ในการวิจัยเพ่ือสร้างองค์ความรู้ น ามา
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากข้าว ถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับกลุ่มแม่บ้านวิสาหกิจชุมชน ให้มี
ความรู้ สามารถผลิตสินค้าจ าหน่ายภายในชุมชนและพ้ืนที่ใกล้เคียง ให้เป็นรายได้เสริมกับครอบครัว
และสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ ส่งเสริมการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหารที่มีความเหมาะสม ให้เกิดความ
น่าสนใจในการจัดจ าหน่ายเพ่ือ เป็นการช่วยให้เกษตรกรมีรายได้เสริมและส่งเสริมเกษตรกรให้มี
ผลิตภัณฑ์ 1 ต าบล 1 ผลิตภัณฑ์ (ONE TAMBON ONE PRODUCT, OTOP) ซึ่งเป็นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ชุมชนให้มีศักยภาพสร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจให้กับชุมชนและประเทศชาติได้ 
คณะผู้วิจัยมีประสบการณ์ในการท าวิจัยมาไม่น้อยกว่า 10 ปี มีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้มา
ไม่น้อยกว่า 15 ปี ลงพ้ืนที่ให้ความรู้ชุมชนมาจากระยะเวลาในการท างานมาจากอดีตถึงปัจจุบัน 
สามารถบูรณาการกับศาสตร์นักปฏิบัติออาหารและโภชนาการ นักโภชนาการ และนักการก าหนด
อาหาร ตลอดจนด้านการออกแบบอุสาหกรรมบรรจุภัณฑ์ร่วมกับคณะสถาปัตยกรรมมศาสตร์ โดยเป็น
ผู้ร่วมวิจัยในการวิจัยครั้งนี้แล้ว คณะผู้วิจัยมุ่งเน้นการน าความรู้จากการวิจัยตีพิมพ์เผยแพร่เพ่ือเป็น
ประโยชน์ทางวิชาการและน าความรู้ลงพ้ืนที่ชุมชนดังกล่าวข้างต้นจากการประสานงานกับชุมชนใน
เบื้องต้นแล้วพร้อมที่จะให้ความร่วมมือในการท ากิจกรรมเพ่ือน าไปใช้ประโยชน์กับชุมชนต่อไป 

 
1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย                

1.2.1 ศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานของข้าวไทยจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง-ลาน
ตากฟ้า 

1.2.2 เพ่ือพัฒนาต ารับอาหารอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าวไทยของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้าน
โฉนดชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า 

1.2.3 ศึกษาสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อาหารอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าวไทยของกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า 



1.2.4 ศึกษาสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์อาหารอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าวไทยของกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า 

1.2.5 ศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมของผลิตภัณฑ์อาหารอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าว
ไทยของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้าตากฟ้า 

 
1.3 ขอบเขตของกำรวิจัย 

โครงการวิจัยนี้ได้เล็งเหห็นถึงศักยภาพของชุมชน โดยสอดคล้องกับยุทศาสตร์ชาติ 20 ปีด้าน
การสร้างความสามารถในการแข่งขัน สามารถที่จะเป็นผู้ประกอยการได้ การที่ชุมชนมีความต้ องการ
พัฒนาตนเอง จากวัตถุดิบที่มีอยู่ในชุมชนสามารภท าให้เกิดความเข้มแข็มได้จากความตั้งใจจริง ท าให้
ยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศชาติและสังคม เกิดประสิทธิผลได้อย่างเข้มแข็งทางเศษฐกิจยั่งยืนจาก
การวิจัย และน าความรู้ไปถ่ายทอดให้กับชุมชนที่มีความต้องจากการช่วยเหลือ 
 
1.4 กรอบแนวควำมคิดในกำรวิจัย  
 

 
 
 
 
 

 
 



1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
ผู้วิจัยน าความรู้จากการพัฒนาศักยภาพตนเองจากการท าวิจัยมาพัฒนาการเรียนการสอนให้มี

ความเข้มแข็งขึ้นบรูการร่วมกับการเรียนการสอนให้เห็นถึงความเป็นจริงของสังคมปัจจุบัน ให้นักศึกษา
รู้จักการแก้ปัญหาร่วมกับสังคมและชุมชน ชุมชนมีความเข้มแข็ง มีความสามัคคี เศรษฐกิจชุมชนมีการ
หมุนเวียนสร้างรายได้และอาชีพเพ่ิมมากขึ้น ชุมชนตระหนักถึงความส าคัญของสุขภาพผู้ผลิตและ
สุขภาพของผู้บริโภคเป็นส าคัญ 

คณะผู้วิจัยมีความต้องการบูรณาการองค์ความรู้ทางวิชาการให้แก่วิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนด
ชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า กลุ่มเกษตรกร ชุมชน หรือบุคคลทั่วไปที่สนใจ และพัฒนาประสบการณ์
ของคณะผู้วิจัยให้เกิดประโยชน์สูงสุด แก่ตนเองและสังคมต่อไป สร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชนเพ่ิม
มากขึ้น อาจารย์และนักศึกษาร่วมกันหาแนวทางการแก้ปัญหาจากการวิจัยเป็นการสร้างบุคคลากรให้
มีความสามารถเพ่ิมข้ึน 
 
 



บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 

วรรณกรรม/สารสนเทศที่เกี่ยวข้องในโครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบ
ปราศจากกลูเตนด้วยข้าวไทย ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์ คุกกี้ตูเลย์ คุกกี้เนยสด และแป้งทาร์ตข้าวหอม
นิล ซึ่งเป็นผลผลิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า อ าเภอนครชัยศรี 
จังหวัดนครปฐม ซึ่งมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

 
2.1.1 วิสาหกิจชุมชน 

วิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง - ลานตากฟ้า ตั้งอยู่ในพ้ืนที่สหกรณ์ที่ดินคลอง
โยง ซึ่งเป็นพ้ืนที่โฉนดชุมชนแห่งแรกของประเทศไทย มีพ้ืนที่ 1,800 ไร่ ครอบคลุมพ้ืนที่บริเวณหมู่ 8 
หมู่ 1 และหมู่ 5 ต.คลองโยง อ.พุทธมณฑล และพ้ืนที่หมู่ 2 ของ ต.ลานตากฟ้า อ.นครชัยศรี จ.
นครปฐม หลังจากได้รับมอบพ้ืนที่ทางกลุ่มได้มีเจตนารมณ์ร่วมกันว่าจะต้องมีแผนการใช้ที่ดินและมุ่ง
พัฒนาพ้ืนที่แห่งนี้ไปสู่พ้ืนที่การเกษตรที่ยั่งยืนในระยะยาว จึงได้เริ่มก่อตั้งกลุ่มปลูกผักปลอดสารเคมี 
และกลุ่มผลิตข้าวปลอดสารเคมี เพ่ือเป็นการพัฒนาพ้ืนที่ให้เป็นการท าเกษตรแบบปลอดสารเคมี 
100% โดยมีจุดมุ่งหมายที่จะเป็นแหล่งผลิตและจ าหน่ายข้าวอินทรีย์และผักปลอดสารเคมีส าหรับคน
เมือง โดยที่ด้านการผลิตข้าวได้มีการพัฒนาการปลูกในรูปแบบของนาโยน ใช้ข้าวพันธุ์พ้ืนเมือง และหัน
กลับมาท าการเกษตรแบบปลอดสารเคมีเพ่ือคุณภาพชีวิตที่ดีของทั้งผู้ปลูกและผู้บริโภคนอกจากนี้ยังมี
การจัดหาพันธุ์ข้าวให้สมาชิกได้ยืม – คืนผ่านการด าเนินงานธนาคารเมล็ดพันธุ์ประจ าชุมชนและจัดต้ัง
โรงสีชุมชนเพ่ือรองรับการสีข้าวให้สมาชิกในชุมชนเพ่ือบริโภคและสีข้าวกล้องอินทรีย์จ าหน่าย โดยมี
การร่วมมือกับหลายหน่วยงาน ได้แก่ มูลนิธิข้าวขวัญ มูลนิธิเกษตรกรรมยั่งยืน มูลนิธิชีววิถี เป็นต้น 
เพ่ือร่วมกันผลักดันให้วิถีเกษตรอินทรีย์มีความมั่นคงและยั่งยืน (อัญชลี และคณะ, 2560) 

 
2.1.2 กลูเตน และการแพ้กลูเตน 

กลูเตน เป็นโปรตีนชนิดหนึ่งพบมากในแป้งข้าวสาลีและข้าวบาร์เลย์ เป็นส่วนที่ท าให้เกิด
โครงสร้าง และมีสมบัติด้านความยืดหยุ่น (elasticity) กับผลิตภัณฑ์ขนมอบ ซึ่งกลูเตนเกิดจากการ
รวมกันของ กลูเตนนิน (glutenin) และไกลอะดิน (gliadin) เกิดการสร้างพันธะไดซัลไฟด์ (disulfide 
bond) ท าให้มีคุณสมบัติให้ความยืดหยุ่น เหนียวคล้ายยาง (Figoni, 2010) การเกิดกลูเตนเป็น
ลักษณะเฉพาะของแป้งข้าวสาลีที่แตกต่างจากแป้งชนิดอ่ืน ปัจจุบันมีการลดปริมาณการใช้แป้งข้าวสาลี



เพ่ือลดปริมาณกลูเตน เพ่ือให้เกิดผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ปราศจากกลูเตน เนื่องจากพบการแพ้กลูเตน 
จากสถิติในสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรป พบว่า ประชากรร้อยละ 1 มีการแพ้อาหารที่มีส่วนประกอบ
ของกลูเตน (Sahagún et. al., 2018) แนวทางการรักษาคือเลี่ยงการรับประทานอาหารที่มี
ส่วนประกอบของกลูเตน 

กลูเตน เป็นอาหารก่อภูมิแพ้ (food allergen) ที่มีผลท าให้เกิดการอักเสบของระบบดูดซึม
สารอาหาร โดยที่โปรตีนกลูเตนจะถูกดูดซึมที่ผนังล าไส้เล็กโดยวิลไล ซึ่งกลูเตนจะท าให้วิลไลเกิดการ
อักเสบ ดังภาพที่ 2.1  ระบบภูมิคุ้มกันของร่างกายจึงตอบสนองโดยการผลิตแอนติบอดี้ออกมาเพ่ือ
ต่อต้านการอักเสบดังกล่าว เป็นผลให้ระบบของร่างกายเกิดภาวะการขาดสมดุล ท าให้มีอาการต่างๆ 
อาทิเช่น ท้องอืดเนื่องจากมีลมในกระเพาะ คลื้นไส้ อาเจียน ในบางรายอาจส่งผลต่อระบบผิวหนังเช่น 
มีผื่นแพ้ การที่เนื้อเยื่อในล าไส้เล็กเกิดการอักเสบ หรือถูกท าลายท าให้ไม่สามารถดูดซึมสารอาหาร
ต่างๆ ได้อย่างเต็มที่ ส่งผลให้ร่างกายเกิดภาวะการขาดสารอาหาร ส่งผลให้ร่างกายความเจ็บป่วย
ตามมา ซึ่งก่อให้เกิดปัญหาต่อสุขภาพของร่ายกายและจิตใจ การแพ้กลูเตนสามารถเกิดได้ในเด็กและ
วัยผู้ใหญ่ พบการรายงานว่า การแพ้กลูเตนในเด็กส่งผลให้ร่ายการเกิดการพัฒนาไม่สมวัย มีการพัฒนา
ที่ช้ากว่าปกติ หากเกิดขึ้นกับผู้ใหญ่อาจส่งผลต่อการใช้ชีวิตประจ าวัน หรือบุคคลิกภาพได้ 
 

   

   
 

ภาพที่ 2.1 วิลไล (villi) ในล าไส้เล็ก (ก) วิลไลในสภาวะปกติ (ข) วิลไลที่เริ่มมี
อาการอักเสบเมื่อมีกลูเตนโปรตีนมาเกาะ และ (ค) วิลไลที่มีอาการ
อักเสบจากโปรตีนกลูเตน 

ที่มา : Feiner, 2006 
 
 
 
 



2.1.3 ข้าว 
ข้าว (rice) เป็นพืชในตะกูลเดียวกับหญ้า เป็นพืชอาหารหลักของโลก ประชากรเกินกว่า

ครึ่งหนึ่งของประชากรโลกบริโภคข้าวเป็นอาหารหลัก แต่ละปีทั่วโลกต้องการข้าวอย่างน้อย 617 ล้าน
ตัน ข้าวได้จากพ้ืนที่ปลูกข้าวซึ่งกระจายอยู่ในเกือบทุกทวีป คิดเป็นพ้ืนที่ประมาณ 958 ล้านไร่ โดยที่
ประมาณร้อยละ 90 มีการผลิตและบริโภคอยู่ในทวีปเอเชีย มีการท าการเกษตรเพาะปลูกข้าวและ
บริโภคข้าวเป็นพืช อาหารหลักมาไม่ต่ ากว่า 5,000 ปีมาแล้ว การที่ข้าวเป็นพืชอาหารหลักของคนไทย
มาเป็นระยะเวลายาวนานนี้ ได้ก่อให้เกิดประเพณีและวัฒนธรรมเกี่ยวกับข้าวที่หลากหลาย จน
กลายเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมและวิถีชีวิตในการด ารงชีพของคนไทยต่อเนื่องมาจนถึงปัจจุบัน 
(สมัคร และคณะ, 2551) 

เมล็ดข้าวเป็นผลชนิด caryopsis ซึ่ งจะมี เมล็ด ( seed) ติดกับผนังรั งไข่ที่สุกแล้ว 
(pericarp) เมล็ดข้าวประกอบด้วยรังไข่ที่สุกแล้วพร้อมทั้ งมี  lemma, palea rachilla, sterile 
lemmas และหนวดข้าว (ถ้ามี) ติดอยู่  ส่วนที่ เป็นเปลือกคือ lemma, palea, sterile lemma, 
rachilla และหนวดข้าว รวมเรียกว่า แกลบ (hull หรือ husk) (Chang and Bardenas, 1976) เมล็ด
ข้าวที่แยกส่วนแกลบออกเรียกว่า caryopsis หรือ ข้าวกล้อง (brown rice) ชั้นนอกสุดของข้าวกล้อง
คือชั้นของ pericarp ซึ่งแบ่งย่อยออกได้เป็น 3 ชั้น คือ epicarp, mesocarp และ endocarp ถัดจาก 
pericarp เข้ามาจะเป็นชั้นของ tegmen หรือ seed coat ถัดจาก tegment เข้ามาจะเป็นชั้นของ 
aleurone layear aleurone layer จะเป็นเยื่อชั้นในสุดที่ห่อหุ้ม endosperm และ คัพภะ (embryo) 
(Chang and Bardenas, 1976) คัพภะ ซึ่งอยู่ทางด้านล่างของเมล็ดทางด้าน lemma จะประกอบด้วย
ส่วนที่จะเจริญเป็นต้นเรียกว่า plumule และส่วนที่จะเจริญเป็นรากเรียกว่า radicle (Chang and 
Bardenas, 1976) Plumule จะถูกหุ้มด้วย coleoptile และ radicle จะมี coleorhiza ห่อหุ้ม ซึ่ง
องค์ประกอบทั้ง 4 นี้  รวมเรียกว่า embryonic axis ซึ่ งจะถูกยึดทางด้านในโดย scutellum 
(cotyledon) ซึ่งอยู่ติดกับ endosperm ส่วนของ coleoptile จะถูกล้อมรอบด้วย scutellum และ 
epiblast ซึ่งเป็นท่อส่งน้ าส่งอาหารที่เชื่อมติดกับด้านข้างของ scutellum (Chang and Bardenas, 
1976) (ดังภาพท่ี 2.2) Endosperm จะประกอบด้วยแป้งเป็นส่วนใหญ่อยู่ปะปนกับโปรตีน ข้าวเหนียว
จะมีแป้งชนิด amylopectin เป็นส่วนใหญ่  ซึ่งเมื่อท าปฏิกริยากับสารละลายไอโอดีนและโปตัสเซียม
ไอโอไดด์จะให้สีน้ าตาลแดง ส่วนแป้งข้าวเจ้าจะมีทั้ง amylose  และ amylopectin ซึ่งเมื่อท า
ปฏิกริยากับสารละลายไอโอดีนและโปตัสเซียมไอโอไดด์จะให้สีน้ าเงินเข้ม ใน endosperm นอกจาก
จะประกอบด้วยแป้งและโปรตีนแล้ว ยังประกอบด้วยน้ าตาลชนิดต่างๆ ไขมัน เยื่อใย และสารอนินทรีย์ 
ส าหรับวิตามิน เกลือแร่และไขมันมีเพียงเล็กน้อย นอกจากนี้สามารถแบ่งชนิดของโมเลกุลตามลักษณะ
การเชื่อมโยงกลูโคสเป็น 2 ชนิดคือ อะมิโลส (amylose) และอะมิโลเพคติน (amylopectin) โดยแป้ง
แต่ละชนิดมีคุณลักษณะและสมบัติเชิงหน้าที่ของแป้ง ดังนี้ 
 



 
 

ภาพที่ 2.2 โครงสร้างของเมล็ดข้าว 
ที่มา : ดัดแปลงจาก  Wrigley et al., 2004 

 
 มีการรายงานว่า ในเดือนมีนาคม 2561ประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูกข้าวประมาณ 12.26 ล้านไร่ 

ผลผลิตรวมทั่วประเทศ ประมาณ 8.166 ล้านตันข้าวเปลือก มีการส่งออกประมาณ 21 ล้านตันข้าวสาร 
นับว่าเป็นประเทศที่ส่งออกข้าวเป็นอันดับหนึ่งของโลกในปัจจุบัน ข้าวไทยมีคุณภาพดี เป็นที่ต้ องการ
ของตลาดผู้บริโภคทั้งในและต่างประเทศ โดยมีเอกลักษณ์ คือ เมล็ดยาว เนื้อขาวใส ไม่เป็นท้องไข่ 
เปลือกบาง ปลอกบาง เนื้อข้าวมีมัน เมล็ดงามได้ส่วนไม่บิดเบี้ยว และคุณภาพการสีดี (ปองวดี และ
อินทุชญา, 2561) ข้าวเจ้ามีปริมาณอะมิโลสอยู่ร้อยละ 13.78 (Mohamed and Hamid, 1994) 
ถึงแม้ว่าจะเป็นข้าวพันธุ์เดียวกัน  ความแตกต่างของปริมาณอะมิโลสอาจอยู่ในช่วงร้อยละ 4 -5 ตาม
แหล่งที่ปลูก ข้าวไทยมีปริมาณอะมิโลสตั้งแต่ต่ าจนถึงสูง อัตราส่วนขององค์ประกอบอะมิโลสและอะ
มิโลเพ็กตินแตกต่างตามชนิดของพันธุ์ข้าว  แป้งข้าวเจ้ามีลักษณะเป็นเกล็ดเล็กๆ เหลี่ยมบ้าง  กลมบ้าง 
ซึ่งองค์ประกอบของเมล็ดข้าวประกอบด้วยส่วนประกอบย่อยๆ 2 ชนิดคือ อะมิโลสและอะมิโลเพ็กติน 



อะมิโลสคือ โมเลกุลที่ประกอบขึ้นจากหน่วยกลูโคสที่มีโครงสร้างแบบเส้นตรง ( linear chain) ภาพที่ 
2 (ก) ในขณะที่อะมิโลเพ็กตินประกอบด้วยกลูโคสเช่นกัน แต่มีโครงสร้างแบบแยกเป็นกิ่งก้าน (branch 
chain) ภาพที่ 2 (ข) (Gropper et al., 2009) 
 

 
(ก) (ข) 

 
ภาพที่ 2.3 โครงสร้างโม้ลกุลของสตาร์ชในเมล็ดข้าว (ก) อะมิโลส (amylose)  

และ (ข) อะมิโลเพ็กติน (amylopectin) 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Gropper et al., 2009 

 
ข้าวเจ้าหอมนิลเป็นข้าวที่ได้รับการคัดเลือกและพัฒนาจนได้ข้าวที่มีเมล็ดข้าวกล้องเรียวยาวสี

ม่วงเข้ม ข้าวกล้องเมื่อหุงสุกจะนุ่ม เหนียว หอม ข้าวสารหุงสุกมีสีม่วงอ่อน นุ่ม และมีกลิ่นหอมเช่นกัน 
คุณสมบัติที่ส าคัญของข้าวเจ้าหอมนิลคือ ข้าวกล้องมีโปรตีนสูงถึง 12.5 % ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 70 
% ปริมาณ amylose 16 % และยังประกอบไปด้วยธาตุเหล็ก สังกะสี ทองแดง แคลเซียม และ
โพแทสเซียม ซึ่งสูงกว่าข้าวขาวดอกมะลิ นอกจากนี้ลักษณะดีเด่นของข้าวเจ้าหอมมะลิที่พบนอกจาก
คุณค่าทางโภชนาการได้แก่ ทรงต้นเตี้ย แตกกอดี เมล็ดมีน้ าหนักดี อายุสั้นเ พียง 90 วันท าให้สามารถ
ปลูกได้ถึง 3 ครั้งต่อปี ดังนั้นหากได้รับการจัดการที่เหมาะสมในการผลิตต่อปีสูงกว่าข้าวพันธุ์อ่ืนๆ เป็น
ข้าวเจ้าไม่ไวต่อแสง สามารถปลูกได้ตลอดทั้งปี เมล็ดพันธุ์ข้าวกล้องเรียวยาว สีม่วงเข้ม เมื่อหุงสุกจะ
เหนียวและมีกลิ่นหอมน่ารับประทาน มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ถูกพัฒนาสายพันธุ์ โดย
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์โดยข้าวหอมนิลจะให้ผลผลิตต่อไร่ประมาณ 400 – 700 กิโลกรัม อายุเก็บ
เกี่ยวสั้นประมาณ 95 วันหลังหว่าน ล าต้นสูงประมาณ 50 เซนติเมตร การแตกกอดี ใบและล าต้นมีสี
เขียวเข้มปนสีม่วง เปลือกหุ้มเมล็ดข้าวมีสีม่วงเข้ม เมล็ดข้าวกล้องยาวประมาณ 6.5 มิลลิเมตร ไม่
ต้านทานโรคขอบใบแห้ง และแมลงโดยทั่วๆ ไปข้าวหอมนิลถือเป็นข้าวที่มีมีโปรตีนสูง มีอมิโลสป
ระมาณร้อยละ 12 – 13 มีแคลเซียม ธาตุเหล็ก และสังกะสี เยื่อหุ้มเมล็ดที่เป็นสีม่วงเข้มประกอบด้วย
สาร แอนโทไซยานิน โพรแอนโทไซยานิน ไบโอฟราโวนอย และวิตามินอี ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
ในส่วนของร าและจมูกข้าว มีวิตามินอี วิตามินบี กรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูง มีสารแอนโทไซยานิน สามารถ



ช่วยลดการอักเสบของเนื้อเยื่อ ช่วยลดไขมันอุดตันในเส้นเลือดที่หัวใจและสมอง ช่วยบ ารุงสายตาเพ่ือ
เพ่ิมประสิทธิภาพการมองเห็นเวลามองตอนกลางคืน (ทัศนีย,์ 2553) 
 
ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของข้าวหอมนิล  
 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ 
โปรตีน (มิลลิกรัม) 12.56 
คาร์โบไฮเดรต (มิลลิกรัม) 70.13 
เหล็ก (มิลลิกรัมต่อ100กรัม) 3.26 
สังกะสี (มิลลิกรัมต่อ100กรัม) 2.91 
แคลเซียม (มิลลิกรัมต่อ100กรัม) 4.22 
โพแทสเซียม (มิลลิกรัมต่อ100กรัม) 339.41 
ทองแดง (มิลลิกรัมต่อ100กรัม) 0.11 

ที่มา : กองพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าว, 2558 
 
ข้าวหอมนิลมีเมล็ดสีม่วงด าเมื่อวิเคราะห์สีของเมล็ดประกอบไปด้วยสีม่วงเข้ม ไซยานิดิน 

(cyanidin) มีชมพูอ่อน โปรนิดิน (pronidin) สีน้ าตาลที่เรียกว่าสารแอนโทไซยานิน (anthocyanin) 
ซึ่งสารดังกล่าวมีรายงานวิจัยพบว่า สามารถช่วยลดการอักเสบของเนื้อเยื้อ ช่วยลดไขมันอุดตันใฝนเส้น
เลือดที่หัวใจและสมอง บรรเทาโรคเบาหวานและยังช่วยบ ารุงสายตาเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการ
มองเห็นเวลากลางคืน สารไซยานิดิน ( cyanidin) มีประสิทธิภาพในการ แอนติออกซิ เดชั่น 
(antioxidation) ได้ดีกว่าวิตมินอีหลายเท่า และยับยั้งการเจริญเติบโตของ epidermal growth 
receptor ในเซลล์มะเร็ง สารโปรแอนโทไซยานิดิน หรือเรียกว่าสาร condensed tanninsมีวิจัย
พบว่าสารโปรแอนโทไซยานิดินท าการแอนติออกซิเดชั่น (antioxidation) ได้ดีกว่าวิตมินซี วิตมินอี
และเบต้าแคโรทีน (batacarotene) สารโปรแอนโทไซยานิดินยังไปจับกับอนุภาคของกัมมันตภาพรังสี
ท าให้เซลล์ในร่างกายท างานได้อย่างปกติ และช่วยลดไขมันอุดตันในเส้นเลือดโรคหัวใจและโรคความ
ดันโลหิตสูงยังยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งเต้านม ปอดกระเพาะอาหารและเม็ดเลือดขาว 
และป้องกันไวรัส HSV1 และยับยั้งการท างานของเอมไซต์ Reverse Transcriptase ในไวรัส HIV 
(วัฒนา, 2552) 

 
 
 
 



2.1.4 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
Longman Dictionary of Conten English อธิบายว่าเบเกอรี (Bakery) หมายถึง สถานที่

ที่มีเค้ก ขนมปัง และอาจรวมถึงผลิตภัณฑ์ขนมอบ หรือร้านที่ขายผลิตภัณฑ์ขนมอบ สอดคล้องกับ 
Oxford Advanced Lea Dictionary อธิบายว่าเบเกอรี หมายถึง ที่ท าหรือขายเค้กและขนมปัง 
ในขณะที่ New Model English-Thai Dictionary ของ So Sethaputra ให้ความหมายของค าว่า 
bakery หมายถึง โรงท าขนมปงั 

 สรุปได้ว่า ตามรูปศัพท์ภาษาอังกฤษ Bakery หมายถึง สถานที่ท าหรือขายขนมปัง เค้ก และ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ แต่ส าหรับคนไทยเบเกอรี หมายถึง  ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ประกอบด้วยขนมปัง เค้ก  
คุกกี้ และเพสตรี ที่ผลิตเพ่ือรับประทานและจัดจ าหน่ายในรูปแบบธุรกิจต่าง ๆ  

ในงานวิจัยนี้ คณะผู้วิจัยได้ใช้ตัวอย่างส าหรับท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่ก าลังเป็นที่นิยมใน
ท้องตลาด และจากการลงพ้ืนที่การวิจัย ณ วิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง – ลานตากฟ้า 
ทางหัวหน้ากลุ่มได้ให้การน าน าผลิตภัณฑ์ขนมอบที่สามารถมีอายุการเก็บรักษาได้นาน และมีการใช้
บรรจุภัณฑ์ที่น่าสนใจ เพ่ือเป็นของฝาก และของที่ระลึกของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน เพ่ือสร้างรายได้ให้กับ
ชุมชน โดยตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ใช้ส าหรับการวิจัย ได้แก่ คุกกี้เนยสดข้าวหอมนครชัยศรี คุกกี้ตูเลย์ข้าว
หอมนิล และทาร์ตข้าวหอมนิล 

 
2.1.4.1 คุกกี้ 

จิตธนา และอรอนงค์ (2552) ให้ความหมายไว้ว่า คุกกี้ เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่
มีขนาดเล็ก แบนและมีรสหวาน มีรูปร่าง และกลิ่นรสต่างๆ กันคุกกี้บางชนิดบาง บางชนิดหนา บาง
ชนิดมีสีอ่อนและแก่ บางชนิดอาจจะตกแต่งด้วยผลไม้ และพวกนัต ถั่ว บางชนิดก็มีการแต่งหน้าด้วยฟ
รอสติง 

ธีรนุช (2554) ให้ความหมายไว้ว่า คุกกี้หรือบิสกิทเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความชื่นต่ า มีขนาดเล็ก 
รสหวาน มีรูปร่าง และกลิ่นรส แตกต่างกัน มีคุกกี้บางชนิดที่มีลักษณะคล้ายเค้ก เช่น บรานี ท าให้ 
พิจารณาได้ยากว่าเป็นเค้กหรือคุกกี้ ซึ่งส่วนผสมของคุกกี้ จะมีตั้งแต่ส่วนผสมเหลวจนกระทั่งส่วนผสม
แห้ง 

 Indrani and Rao (2006) ให้ความหมายไว้ว่า เค้กที่มีขนาดเล็กๆ ท าจากแป้งสาลีชนิดอ่อน 
และชนิดแข็ง ในส่วนผสมจะมีน้ าตาล และไขมันสูงส่วนผสมจะมีน้ าปริมาณน้อย 

Rinsky and Laura (2009) ให้ความหมายไว้ว่า เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความหลากหลาย มีลักษณะ
คล้ายเค้กชิ้นเล็กๆ ท าให้เป็นก้อนเล็กๆ รูปร่างต่างๆ แล้วน าไปอบ ส่วนผสมคล้ายกับเค้กแต่โดยทั่วไป
จะมีของเหลวน้อย ท าจากแป้งสาลีที่มีกลูเต็นบางส่วน ลักษณะส่วนผสมเป็นเนื้อเดียวกัน การผสมคุกกี้
มี 3 แบบ คือ แบบขั้นตอนเดียว แบบตีครีม และแบบสปองค์ คุกกี้มีหลากหลายรูปแบบ รสชาติ เนื้อ
สัมผัส รูปร่าง และหลากหลายขนาด 



จากความหมายของคุกกี้ที่กล่าวมา พอสรุปได้ดังนี้ คุกกี้เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี ที่มีขนาดชิ้น
เล็ก ท าจากแป้งสาลี ชนิดอ่อน และชนิดแข็ง มีส่วนผสมของเหลวน้อย มีการผสมอยู่หลายวิธี มีรสชาติ
หวาน กลิ่นต่างๆ ขึ้นอยู่กับวัตถุดิบที่จะมาเป็นส่วนประกอบ หรือตกแต่ง เช่น ผลไม้แห้ง นัต และถั่ว 
(เจตนิพัทธ์, 2558) 

 
2.1.4.2 ทาร์ต 

ทาร์ต และพาย เป็นผลิตภัณฑ์อาหารอบจากแป้งในกลุ่ม เพสตรี (pastry) มี
ลักษณะเป็นแป้งอบไว้ห่อหุ้มใส้ต่างๆ ไม่มีแป้งปิดด้านบน  ตัวแป้งทาร์ตจะมีลักษณะกรอบร่วน  มีอีก
ชื่อหนึ่งเรียกว่า shortcrust pastry ตัวไส้สามารถเป็นได้ทั้งคาวและหวาน เช่นเดียวกับตัวแป้งทาร์ตที่
มีทั้งสูตรใส่น้ าตาลและไม่ใส่น้ าตาล 

Pastry (เพสตรี) ในภาษาฝรั่งเศสเรียกว่า Pâte Brisée  เป็นชื่อเรียกของขนมอบหลายชนิดซึ่ง
มีส่วนประกอบหลักๆเป็น แป้ง น้ าตาล เนย และ ไข่ คล้ายๆกับวัตถุดิบในการท าขนมปัง แต่มีสัดส่วน
ของไขมันที่สูงกว่าขนมปัง เพสตรีเป็นขนมที่อบแล้วมีลักษณะของเปลือกแข็งกรอบ เป็นเกล็ดเมื่อบิ
ออก มีลักษณะเป็นชั้นพองหรือไส้กลวง จึงสามารถบรรจุไส้คาวหวานต่างๆได้ และด้วยสัดส่วนของ
ไขมันที่สูงกว่านั่นเองที่ท าให้เพสตรีมีลักษณะร่วนๆกรอบๆที่เรียกว่า “flaky” 

 
2.1.5 ส่วนประกอบส าคัญส าหรับการผลิตขนมอบ 

2.1.5.1 แป้งข้าวสาลี 
แป้งสาลีเป็นแป้งที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอร์รีทุกชนิดไม่มีแป้งชนิดอ่ืนใช้

แทนแป้งสาลีได้  ทั้งนี้เพราะแป้งสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ที่รวมกันอยู่ในสัดส่วนที่เหมาะสม คือ กลูเตนิน 
และไกลอะดิน (Glutenin & Gliadin) ซึ่งเมื่อแป้งผสมกับน้ าในอัตราส่วนที่ถูกต้องจะท าให้เกิดสาร
ชนิดหนึ่งเรียกว่า “กลูเต็น” (Gluten) มีลักษณะเป็นยางเหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเต็นนี้จะเป็นตัวเก็บก๊าซ
ไว้ท าให้เกิดโครงร่างที่จ าเป็นของผลิตภัณฑ์ และจะเป็นโครงร่างแบบฟองน้ าเมื่อได้รับความร้อนจาก
การอบ (จิตธนา และอรอนงค์, 2548) ข้าวสาลีที่น ามาโม่เป็นแป้งสาลีนั้น  แบ่งเป็น 2 ประเภทตาม
ความแข็งแกร่ง และสีของเมล็ด  จัดเป็นข้าวสาลีชนิดแข็ง (Hard wheat) กับข้าวสาลีชนิดอ่อน (Soft 
wheat) ข้าวสาลีชนิดแข็ง เมื่อน ามาโม่จะได้แป้งสาลีชนิดแข็ง ซึ่งเป็นแป้งที่มี โปรตีนสูง เหมาะส าหรับ
ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์พวกขนมปัง แป้งชนิดนี้มีโปตีนที่มีคุณภาพดี สามารถนวดผสมให้ได้ก้อนแป้งที่มี
ความยืดหยุ่นดี ส่วนข้าวสาลีชนิดอ่อนเมื่อน ามาโม่ก็จะได้แป้งสาลีชนิดอ่อนซึ่งมีโปรตีนต่ าแป้งจะมี
ความสามารถในการดูดน้ าได้ต่ ากว่าแป้งชนิดแข็งมีความทนทานต่อการผสมและการหมักต่ าเหมาะ
ส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก และคุกกี้โครงสร้างของเมล็ดข้าวสาลีประกอบด้วยส่วนต่างๆ ที่ส าคัญ 
3 ส่วน ดังภาพที่ 2.4 คือ  
 



 
 

ภาพที่ 2.4 โครงสร้างเมล็ดข้าวสาลี 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Figoni, 2008 

1) ร า (Bran) เป็นส่วนแข็งท่ีอยู่ด้านนอกสุดของเมล็ดประกอบด้วยเซลล์หลาย
ชั้น มีอยู่ประมาณร้อยละ 14.2 ของเมล็ด 

2) เอนโดสเปอร์ม (Endosperm) เป็นส่ วนที่ อยู่ ตอนกลางของ เมล็ด 
ประกอบด้วยเมล็ดสตาร์มากมาย มีโปรตีนที่ท าให้เกิดกลูเต็นอยู่ด้วย มีอยู่
ประมาณร้อยละ 38 ของเมล็ด 

3) คัพภะ  หรือจมูกข้าว (Embryo or Germ) เป็นส่วนที่อยู่ตอนกลางของ
เมล็ด  และเจริญเติบโตเป็นต้นใหม่ต่อไป เมื่อเมล็ดได้รับอุณหภูมิ และ
ความชื้นที่เหมาะสม ประกอบด้วยไขมันเป็นส่วนใหญ่  และมีวิตามิน แร่
ธาตุอยู่บ้าง ส่วนนี้จะมีอยู่ประมาณร้อยละ 2-5 ของเมล็ด 

 
ในการผลิตแป้งสาลีที่ออกมาขายเพ่ือการท าผลิตภันฑ์เบเกอร์รี่นั้น  ทั้งส่วนที่เป็นร า  ชั้นของ

แอลลูโลน ซึ่งอยู่ถัดจากชั้นของร าเข้าไปและจมูกข้าวจะถูกขัดสีออกไป เนื่องจากในส่วนของร านั้นจะ
ประกอบด้วยส่วนต่างๆ ที่ร่างกายย่อยไม่ได้ เป็นพวกกาก รวมทั้งชั้นแอลลูโลนด้วย  ส่วนจมูกข้าวนั้นมี
ปริมาณไขมันสูง ถ้ามีอยู่ในแป้งก็จะมีผลต่อคุณภาพในการเก็บของแป้ง  ท าให้แป้งมีกลิ่นหืนได้ 
โดยทั่วไปแล้ว ข้าวสาลีชนิดแข็งจะมีโปรตีนสูงกว่าข้าวสาลีชนิดอ่อน ส าหรับแป้งขนมปังจะมีโปรตีน
เกินร้อยละ 10.5 ขึ้นไป ซึ่งเป็นโปรตีนที่มีคุณภาพดี และจะมีเถ้าร้อยละ 0.4 แป้งขนมปังควรมีการดูด



ซึมน้ าได้สูง และมีความทนทานต่อการผสมได้ดี ซึ่งหมายถึงว่าสามารถยืดเวลาการผสมได้โดยที่กลูเต็น
ไม่ฉีกขาด ส่วนแป้งเค้กควรมีโปรตีนต่ ากว่าร้อยละ 10 และมีเถ้าร้อยละ 0.4 มีการดูดซึมน้ าได้ต่ า แป้ง
สาลีที่ผลิตออกมาขายเพ่ือการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีนั้นมี 3 ชนิดที่ส าคัญ คือแป้งขนมปัง   แป้งเค้ก 
และแป้งอเนกประสงค์ ซึ่งแต่ละชนิดมีคุณสมบัติ และคุณลักษณะ รวมถึงการใช้ประโยชน์ต่างกันซึ่ง
แป้งสาลี แบ่งตามปริมาณโปรตีนได้ดังนี้ 

1) แป้งขนมปัง มีโปรตีนสูงประมาณร้อยละ 12 – 14 โม่จากแป้งสาลีชนิดแข็ง
พวก Hard Red Spring หรือ Hard Red Winter ซึ่ ง เป็นข้าวสาลีที่ มี
เปอร์เซ็นโปรตีนสูง ใช้ท าผลิตภัณฑ์พวกขนมปังจืด ขนมปังหวาน  และ
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้หมักด้วยยีสต์ทุกชนิด ลักษณะของแป้งชนิดนี้ คือ เมื่อถูก
ด้วยมือคล้ายมีกรวด หยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไม่ขาว เมื่อกดนิ้วลงไป
บนแป้ง แป้งจะไม่เกาะตัวกัน แป้งชนิดนี้ใช้ยีสต์ท าให้ขึ้นฟู เพราะยีสต์
เท่านั้นที่จะท าให้ก้อนโดพองตัวได้ 

2) แป้งอเนกประสงค์ มีโปรตีนปานกลางร้อยละ 10 – 11 เป็นแป้งที่ได้จาก
การผสมข้าวสาลีชนิดแข็งกับชนิดอ่อนเข้าด้วยกันในส่วนที่เหมาะสมในการ
ผลิต ผลิตภัณฑ์หลายๆชนิดใช้ท าผลิตภัณฑ์ได้หลายอย่าง เช่น ขนมปังจืด 
และขนมปังหวาน ขนมเค้กบางชนิด ปาท่องโก๋ บะหมี่ เพสตี้ ใช้เวลาในการ
นวดแป้งน้อยกว่าขนมปังลักษณะของแป้งชนิดนี้จะมีลักษณะของแป้งขนม
ปัง และแป้งเค้กรวมกัน สารที่ท าให้ขึ้นฟูส าหรับแป้งชนิดนี้สามารถใช้ได้ทั้ง
ยีสต์ และผงฟู 

3) แป้งเค้ก มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนต่ าประมาณร้อยละ 7 – 9 โม่จากข้าวสาลีชนิด
อ่อนพวก Soft Wheat และ Soft Red Winter ใช้ท าเค้ก คุกกี้ ลักษณะ
ของแป้งเมื่อถูด้วยนิ้วมือจะรู้สึกอ่อนเนียนละเอียด มีสีขาวกว่าแป้ง 2 ชนิด
แรกเม่ือกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะเกาะรวมกันเป็นก้อน และคงรอยนิ้วมือ
ไว้ แป้งชนิดนี้ใช้สารเคมีช่วยท าให้ฟูเท่านั้น ไม่ใช้ยีสต์ ซึ่งสารเคมี ได้แก่ ผง
ฟู เบคกิ้งโซดา เป็นต้น 

 
2.1.5.2 ไข ่

ไข่ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ส่วนมากใช้ไข่ไก่ เป็นวัตถุดิบ ที่มีความส าคัญ
มากในการท าผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะพวกขนมเค้กและขนมปังหวานที่มีสูตรเข้มข้น ในการท าเค้ก
ประมาณ 50 เปอร์เซนต์ จะเป็นส่วนของไข่ ไข่ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เค้กมีอยู่ 3 ชนิด ได้แก่ ไข่สด 
(fresh egg) หมายถึง ไข่ที่ยังอยู่ในเปลือก ไข่เหลว (liquid egg) หมายถึง ไข่ที่ตอกออกจากเปลือก
แล้วบรรจุกระป๋อง ซึ่งจากไข่เหลวนี้ก็น าไปแช่แข็ง หรือ น าไปท าไข่ผงซึ่งเป็นการถนอมอาหารไว้ให้



ใช้ได้นานๆ และไข่ผง (dried eggs) อาจจะเป็นไข่ทั้งฟองท าให้เป็นผง หรือแยกเป็นไข่แดงผงและไข่
ขาวผงก็ได้ส่วนใหญ่ไข่ผงใช้ผสมท าเป็นแป้งส าเร็จรูป 

 

 
 

ภาพที่ 2.5 โครงสร้างของไข ่
ที่มา : ดัดแปลงจาก Brown, 2011 
 

1) หน้าที่ของไข่ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
1.1) การขึ้นฟู เมื่อตีไข่ขาวจะเกิดฟองประกอบด้วยฟองอากาศเล็กๆ 

เป็นจ านวนมากซึ่งแต่ละฟองก็ถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนบางๆ 
กับอากาศจะท าโปรตีนบางส่วนแข็งตัวและท าให้ฟองนั้นคงตัว ใน
การอบฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อได้รับความร้อนและแผ่นโปรตีน
จะยืดหยุ่นเพียงพอที่จะยึดได้ เมื่อส่วนผสม หรือไข่ขาวที่ตีแข็งได้รับ
อุณหภูมิสูงถึงจุดโปรตีนจะแข็งตัวอย่างทั่วถึง จะสูญเสียความยืดตัว 
และจะจับตัวเป็นโครงสร้างที่แข็งของผลิตภัณฑ์ 

1.2) สี ไข่แดงจะช่วยให้เค้กมีสีเหลือง 
1.3) ความเข้มข้น เนื่องจากไข่มีไขมันและของแข็งอ่ืนๆ ผลิตภัณฑ์จะมี

ไขมันและรสหวานขึ้น นอกจากนั้นไข่ยังช่วยให้ส่วนผสมมีความมัน
สามารถผสมง่ายข้ึน 

1.4) ความสมดุล และคุณค่าทางอาหาร เนื่องจากไข่มีความชื้น  (75 
เปอร์เซนต์ ส าหรับไข่ทั้งฟอง)  และมีความสามารถตามธรรมชาติใน
การที่จะรวมและเก็บความชื้นไว้จึงท าให้การแห้งของผลิตภัณฑ์เกิด



ช้าลง ไข่มีคุณค่าทางอาหารสูงและท าให้ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เป็น
อาหารที่มีคุณค่า 

2) ส่วนประกอบของไข่ 
2.1) ไข่แดง มีส่วนประกอบทางเคมีซึ่งซับซ้อนกว่าส่วนอ่ืนๆ ของไข่ 

ส่วนประกอบของไข่แดงส่วนใหญ่จะเป็นไขมัน รองลงมาจะเป็น
โปรตีน และเกลือแร่ตามล าดับส่วนคาร์โบไฮเดรตนั้นมีน้อยมาก 
นอกจากนี้ยังมีรงควัตถุต่างๆรวมทั้งวิตามินอยู่ด้วย 
2.1.1) โปรตีนที่ส าคัญในไข่แดง ได้แก่  ไวเทลลิน (Vitellin) ซึ่ง

เป็นไลโพโปรตีนเชิงซ้อนจึงมักเรียกว่า ไลโพไวเทลลิน  แบ่ง
ออกเป็นสองส่วน คือ  แอลฟาไวเทลลิน  และเบต้าไว
เทลลิน โปรตีนอ่ืนที่พบ และส าคัญ ได้แก่ ฟอสไวติน 
(Phosvitin) ซึ่งมีฟอสฟอรัสประกอบอยู่ด้วยมาก กับไล
เวตีน (Livetin) ซึ่งมีก ามะถันประกอบอยู่ด้วยมากเช่นกัน  
และเป็นประโยชน์ต่อร่างกายอย่างยิ่ง 

2.1.2) ไขมันในไข่แดง ประกอบด้วย  ไตรกรีเซอร์ไรด์  ฟอสโฟไล
ปิด และไลโพโปรตีน ซึ่งเป็นสารเชิงซ้อนระหว่างฟอสฟอไล
ปิดกับฟอสโฟไลปิด  และฟอสฟอไลปิดที่ส าคัญในไข่แดง
ได้แก่ เลซิติน หรือฟอสฟาติดิล โคลินซึ่งเป็นสารส าคัญท่ีท า
ให้ไข่มีคุณสมบัติในการเกิดอิมัลชั่นได้  มีฟอสฟาทิดิลเอทา
โนลามิน  และฟอสฟาททีดิลลามีนอยู่บ้าง ไขมันที่ส าคัญ
อีกตัวหนึ่งคือโคเลสเตอรอลพบในชั้นของไข่แดงสีเข้ม
มากกว่าในชั้นของไข่แดงสีอ่อนเป็นสารที่มีความส าคัญทาง
โภชนาการอย่างยิ่ง  กรดไขมันที่ได้พบมีไนไตรกรีเซอร์ไรด์
ของไข่แดงได้แก่ กรดโอลิอิค  กรดปาล์มิติก กรด สเตียริก 
และกรดไลโนเลอิก ปริมาณ และสัดส่วนของไขมันในไข่
แดงอาจเปลี่ยนแปลงไปได้บ้างจากอาหารที่ใช้เลี้ยงไก่ 

2.1.3) คาร์โบไฮเดรตในไข่แดงมีน้อย  และรวมตัวอยู่กับโปรตีน
เป็นไกลโคโปรตีนซึ่งขณะนี้ยังไม่ทราบบทบาท  และ
ความส าคัญต่อไข่แดงอย่ างแน่ชัดอาจเป็นไปได้ ว่ า
คาร์โบไฮเดรตที่มีในไข่รวมตัวเป็นสารเชิงซ้อนกับโปรตีนใน
ไข่ชนิดต่างๆ  นั้นอาจท าให้ไข่จากสัตว์บางชนิดแข็งตัวได้
มากน้อยต่างกันเมื่อได้รับความร้อน 



2.1.4) สารประกอบอนินทรีย์ในไข่แดงที่พบมีเพียงร้อยละ 0.2  
เท่านั้น  นอกจากนี้ไข่แดงยังมี  แร่ธาตุประกอบอยู่ด้วย  
เช่น อลูมิเนียม ทองแดง ไอโอดีน ตะกั่ว สังกะสี  เป็นต้น 

2.2) ไข่ ขาว  ส่ วนประกอบโดยทั่ ว ไปของ ไข่ ขาว ได้ แก่  โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต และเกลือแร่ ในชั้นต่างๆ ของไขมันมีองค์ประกอบ
ของน้ า  และโปรตีนต่างกัน ไข่ขาวใสชั้นนอกมีน้ าประกอบอยู่เป็น
ปริมาณสูงสุด  และค่อยๆ ลดลงในไข่ขาวข้นชั้นกลาง ไข่ขาวใส
ชั้นใน และในไข่ขาวชั้นขั้วไข่ ตามล าดับ ซึ่งตรงกันข้ามกับปริมาณ
โปรตีนในชั้นต่างๆ ของไข่ขาวซึ่งจะมีโปรตีนเพ่ิมมากขึ้น ตั้งแต่ไข่
ขาวใสชั้นนอกไปจนถึงขาวชั้นขั้วไข่ซึ่งจะมีโปรตีนสูง 
2.2.1) โปรตีนในไข่ขาว   ประกอบด้วย 

2.2.1.1) โอวอลบูมิน  (Ovalbumin)  มีปริมาณร้อยละ 
75  ของไข่ขาวทั้งหมด ประกอบด้วยกรดอะมิโน
ที่ส าคัญ คือ  กรดกลูตามิค ลูซีน อะลานีน และ
กรดแอสปาติคจะแปรสภาพตามธรรมชาติเมื่อ
ได้รับความร้อน 

2.2.1.2) โ อ โ ว โ ค น า ล บู มิ น  ( Ovoconalbumin)  มี
ประมาณร้อยละ 3 ของโปรตีนไข่ขาวทั้งหมด มี
ความคงทนต่อความร้อนน้อย 

2.2.1.3) โอโวโกลบูมิน (Ovoglobumin)  มีประมาณร้อย
ละ 2 ของไข่ขาวทั้งหมด 

2.2.1.4) โอโวมิลคอยด์ (Ovomucoid)  มีประมาณร้อย
ละ 13 ของไข่ขาวทั้งหมด เป็นไกลโคโปรตีน
เชิงซ้อน ประกอบด้วย   กลูโคส  กาแลกโตส  
และแมนโนส   รวมอยู่กับโปรตีนที่อยู่ในภาวะที่
เป็นกรดโอโวมิลคอยด์ มีคุณสมบัติด้านการแปร
สภาพธรรมชาติด้วยความร้อนได้ แต่ในภาวะ
ด่างจะเสื่อมสลายได้อย่างรวดเร็วด้วยความร้อน
เพียง        80 องศาเซลลเซียส  นอกจากนี้ยังมี
คุณสบัติยับยั้งฤทธิ์ของทริปซินได้ด้วย 

2.2.1.5) โอโวมิลซิน (Ovomimcin)  เป็นไกลโคโปรตีน 
ซึ่งท าให้เกิดลักษณะเป็นวุ้นๆของไข่ขาวข้น โดย



การท าให้เกิดเป็นตาข่าย โครงสร้างที่รวมแอลบู
มินเหลวไว้ภายใน มีคุณสมบัติไม่ละลายน้ า แต่
ละลายได้ดีในน้ าเกลือเจือจางที่พีเอช 7 หรือ
มากกว่า 

2.2.1.6) ไลโซไซม์ (Lysozyme) เป็นกลอบูลินชนิดหนึ่งที่
คล้ายคลึงกับโอโวกลอบูลินโปรตีนชนิดนี้เป็น
เอนไซม์ที่ช่วยรักษาคุณภาพของไข่โดยการ
ป้องกันไม่ให้จุลินทรีย์รบกวนเนื้อไข่ เนื่องจากมี
คุณสมบัติละลายเซลล์แบคทีเรีย (Bacteria 
Dissolving Agent) ไ ด้ นั่ น เ อ ง  แ ป ร ส ภ า พ
ธรรมชาติได้ง่ายเมื่อได้รับความร้อน 

2.2.1.7) อะวิดิน (Avidin) เป็นโปรตีนอีกชนิดหนึ่งซึ่ง
สามารถรวมตัวกับไบโอติน (Biotin Binding 
Protin) ท าให้ไบโอตินซึ่งเป็นวิตามินชนิดหนึ่งไม่
ละลาย และร่างกายน าไปใช้ประโยชน์ไม่ได้ แต่
เมื่ออะวิดินถูกแปรสภาพโดยความร้อนจะไม่ท า
ให้เกิดปัญหาดังกล่าวขึ้น 

2.2.2) คาร์โบไฮเดรตในไข่ขาว  มีอยู่มากกว่าไข่แดง    โดยไข่ไก่ 1 
ฟองจะมีคาร์โบไฮเดรตอยู่ประมาณ 0.5 กรัม ซึ่งร้อยละ 75 
ของปริมาณนี้อยู่ในไข่ขาว โดยรวมตัวกับโปรตีนชนิดต่างๆ 
เช่น ดี-แมนโนส รวมกับโอโวลบูมิน และโอโวโกลบูมิน   
หรือกลู โคสแมนโนสและกาแลกโตส รวมกับโอโว
มอลคอยด์ เป็นต้น 

2.2.3) รงควัตถุในไข่ขาว มีอยู่เพียงชนิดเดียว คือ โอโวเฟลวิน  มี
คุณสมบัติละลายน้ า 

2.2.4) สารประกอบอนินทรีย์ในไข่ขาว  สารประกอบ    อนินทรีย์
ในไข่ขาว ประกอบด้วยแร่ธาตุต่างๆ คล้ายๆ  กับในไข่แดง 
ซึ่งนอกจากนี้ยังพบแร่ธาตุที่พบในปริมาณน้อยอีกมากมาย 
เช่น อลูมิเนียม ทองแดง ฟลูออรีน ตะกั่ว แมงกานีส 
สังกะสี และไอโอดีน เป็นต้น 

 



ลักษณะเหลวข้นของไข่ขาวช่วยท าให้ไข่ขาวจับเอาฟองอากาศไว้ได้เมื่อเอาไข่ขาวมาตี  หรือ
ปั่นจะเกิดเป็นฟองฟูขึ้น การตีท าให้ฟองอากาศจับตัวอยู่ในเส้นใยโปรตีนของไข่ขาว ซึ่งประกอบด้วยโอ
โวมิลซิน โอโวโกลบูลิน  และคอนแอลบูมิน ท าหน้าที่ลดแรงตึงผิวของอากาศ  และน้ าลง พร้อมทั้งมี
การคลายตัวของโมเลกุลของโพลีเปปไทน์ขนานไปกับพ้ืนผิวหน้าของฟองอากาศ นอกจากนี้ โอโว-    มิ
ลซิน  และคอนแอลบูมินที่มีอยู่ในไข่ช่วยเพ่ิมความหนืดซึ่งช่วยให้ฟองคงตัว การตีจะช่วยดึงชั้นของโอ
โวมิลซินให้แผ่ขยายออกฟองฟูที่เกิดขึ้นจะมีขนาดพอเหมาะและคงทนถ้าชั้นของโอโวมิลซินแผ่ออก
ประมาณ 300-400  ไมครอน และขณะที่เกิดฟองฟูจะมีการแปรสภาพธรรมชาติของโปรตีนเกิดขึ้นซึ่ง
จะช่วยท าให้ฟองฟูคงทนยิ่งขึ้น  มีประโยชน์ในการท าขนมที่ใช้ไข่เป็นตัวท าให้โป่งฟู  เช่น ขนมไข่  แต่
ถ้าตีมากเกินจะท าให้ฟองอากาศที่เกิดขึ้นมีขนาดเล็กเกินไปเมื่อผิวหน้าของฟองอากาศเพ่ิมมากขึ้นชั้น
ของโอโวมิลซิน  ก็จะถูกดึงยึดออกมาเพ่ือเคลือบผิวหน้าฟองอากาศไว้ท าให้ความแข็งแรงของโปรตีนที่
ยึดฟองอากาศไว้ลดน้อยลง  เมื่อได้รับความร้อนโปรตีนชนิดนี้จะหดตัว ในขณะที่ฟองอากาศภายใน
ขยายตัวดันทะลุชั้นของโปรตีนออกมา ปริมาณของฟองฟูที่เกิดขึ้นจะลดลง  สังเกตเห็นได้ในขนมที่ตี
มากเกินไปเวลาน าไปอบให้สุกจะยุบตัวลง ฟองอากาศที่เกิดจากไข่ขาวจะเป็นรูปสามเหลี่ยม 
(Polyhedron) ไม่ใช่ทรงกลม ขนาดของฟองอากาศอาจแตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับระยะเวลาในการตีไข่ 
ยิ่งตีนานฟองที่เกิดขึ้นจะมีขนาด   เล็กลง 
 

2.1.5.3 เนยสด 
เนยสด (butter) อาจมีชื่อเรียกว่าเนยเหลว หรือเนยแท้ โดยก าหนดให้มีปริมาณ

ไขมันไม่ต่ ากว่าร้อยละ 80 โดยน้ าหนัก และความชื้นไม่เกินร้อยละ 16 เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนมได้
จากส่วนของครีมในนม มีข้ันตอนการท าดังภาพที่ 8 โดยเอานมเข้าเครื่องเหวี่ยงส่วนที่เป็นครีมเบากว่า
จะลอยขึ้นมาข้างบแยกส่วนนี้ไปพาสเจอไรซ์ แล้วปั่นจะได้ไขมันเนยจับเป็นก้อน ส่วนที่ได้นี้จะอยู่ใน
ลักษณะการรวมตัวของน้ ามัน (Emulsion) มีกลิ่นรสดี ถ้าน าไปให้ความร้อนจะเดือดจะกระเด็นเพราะ
มีน้ ามันปนกับน้ า มีทั้งชนิดที่เป็นเนยสดให้ ห่อด้วยกระดาษต้องเก็บในตู้เย็นตลอดเวลา และชนิดที่เป็น
เนยกระป๋องไม่จ าเป็นต้องเก็บในตู้เย็นถ้ายังมิได้เปิด กระป๋อง มีทั้งชนิดเค็มและจืด ถ้าชนิดจืดจะห่อ
หรือบรรจุในกระป๋องสีเงิน ถ้าเป็นชนิดเค็มจะห่อหรือบรรจุในกระป๋อง (เจตนิพัทธ์, 2558) 
 

2.1.5.4 น้ าตาล 
น้ าตาลเป็นสารให้ความหวาน มีลักษณะเป็นผลึก สามารถละลายน้ าได้ดี 

โดยทั่วไปหมายถึง ซูโครส (sucrose) เกิดจากการรวมตัวกันของน้ าตาลกลูโครส และน้ าตาลฟรุกโตส 
ซึ่งเป็นน้ าตาลโมเลกุลเดี่ยว ดังภาพที่ 3 มีลักษณะเป็นผลึกของแข็งสีขาว น้ าตาลเป็นสารเพ่ิมความ
หวานที่นิยมใช้กันอย่างแพร่หลาย ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ขนมหวาน และ
เครื่องดื่ม ในทางการค้าน้ าตาลผลิตจาก อ้อย(sugar cane) ต้นตาล (sugar Palm) ต้นมะพร้าว 



(coconut palm) ต้นเมเปิ้ลน้ าตาล (sugar maple) และ หัวบีท (sugar beet) น้ าตาลที่มีองค์-
ประกอบทางเคมีแบบง่ายที่สุด หรือ โมโนแซคคาไรด์ เช่น กลูโคส มีสูตรโครงสร้างอย่างง่าย คือ 
C6H12O6 เป็นที่เก็บพลังงาน ที่จะต้องใช้ในกิจกรรม ทางชีววิทยา ของเซลล์  น้ าตาลเป็นอาหารที่ให้
พลังงานที่ส าคัญที่สุดของร่างกาย อย่างไรก็ตามน้ าตาลมีทั้งคุณและโทษ การบริโภคน้ าตาลต้องระวังให้
พอเหมาะ ไม่มากเกินไป หรือน้อยเกินไป ขึ้นกับปัจจัยหลายๆ ปัจจัยร่วมกัน (Brown, 2011) 
 

 
 

ภาพที่ 2.6 โครงสร้างของน้ าตาลทราย 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Brown, 2011 
 

2.1.5.5 เกลือ 
เกลือที่ใช้ปรุงอาหารมีชื่อทางเคมีว่า โซเดียมคลอไรด์ (Sodium Chloride) มี

สูตร NaCl  ในเกลือที่ไม่มีความชื้นอยู่เลยจะมีปริมาณโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 95.5 - 98.5 และมีสาร
อ่ืนเจือปนในปริมาณน้อย เช่น แมกนีเซียม(Mg) แคลเซียม(Ca) และ ซัลเฟต(SO4)  เกลือโซเดียมคลอ
ไรด์มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากราคาถูกและใช้ได้หลากหลายทั้งในการปรุง
อาหารและถนอมอาหาร  ในอดีตมีการใช้เกลือในด้านอ่ืนด้วย เช่น รักษาแผลและผสมปรุงยา เกลือจึง
เป็นสิ่งส าคัญในการด ารงชีวิต หลายประเทศเคยมีการเก็บส่วยเกลือ ส าหรับในด้านการแพทย์ เกลือ
แยกออกเป็นโซเดียมกับคลอไรด์ โซเดียมเป็นอิเลคโตรไลท์ที่ส าคัญในการควบคุมความเข้มข้นของ
ของเหลวภายนอกเซลล์และการกระจายของน้ าในร่างกายให้เกิดความสมดุล และมีบทบาทส าคัญใน
การเคลื่อนไหวของกล้ามเนื้อ ควบคุมการเต้นของหัวใจและชีพจร การส่งสัญญาณของระบบประสาท
ควบคุมสมดุลของกรดและด่างในเลือด  ส าหรับคลอไรด์เป็นส่วนส าคัญของกรดเกลือที่ใช้ย่อยอาหาร 
เกลือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากราคาถูกและใช้ได้
หลากหลายเพ่ือเป็นเครื่องปรุงรส หรือใช้เพ่ือการถนอมอาหาร เช่น การหมักเกลือ (salt curing) ช่วย
ลดแอคทิวิตี้ของน้ า (water activity) ท าให้ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย 
(microbial spoilage) และจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) อาหารที่มีปริมาณเกลือสูง ได้แก่ กะปิ กุ้ง



แห้ง น้ าปลา ปลาร้า ปลาจ่อม กุ้งจ่อม ปลาส้ม ไตปลา ปูเค็ม เครื่องพริกแกง ผักดอง ปลาเค็ม ปลา
แห้ง ไข่เค็ม เต้าเจี้ยว ซีอ้ิวขาว (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2558) คุณสมบัติของเกลือในทางเคมีเกลือเป็น
สารประกอบไอออนิก (ionic compound) ประกอบด้วยแคตไอออน (cation : ไอออนที่มีประจุบวก) 
และแอนไอออน (anion : ไอออนที่มีประจุลบ) ท าให้ผลผลิตที่ได้เป็นกลาง (ประจุสิทธิเป็นศูนย์) 
ไอออนเหล่านี้อาจเป็น อนินทรีย์ กับอินทรีย์ และไอออนอะตอมเดี่ยว กับไอออนหลายอะตอม เกลือ
จะเกิดขึ้นได้เมื่อกรดและเบสท าปฏิกิริยาด้วยกัน โดยมีคุณสมบัติ เป็นสารประกอบ สถานะปกติเป็น
ของแข็ง ไม่น าไฟฟ้า เป็นสารละลาย(อิเล็กโทรไลต์) เพราะเม่ือละลายน้ าบริสุทธิ์ ท าให้น้ าบริสุทธิ์นั้นน า
ไฟฟ้าได้  และสารละลายเกลืออาจเป็นกรด กลาง หรือเบสก็ได้เกลือที่เรารู้จักโดยทั่วไปคือ เกลือแกง 
มีสภาพเป็นกลาง เกลือแกง มีรสเค็ม ใช้ในการปรุงรส เกลือแกงมีคุณสมบัติในการดูดน้ าออกจาก
เนื้อสัตว์ ผัก    ท าให้สามารถช่วยชะลอระยะเวลาอาหารเสียช้าลง 

เกลือที่ใช้ในการผลิต  ผลิตภัณฑ์เบเกอรีนั้นเป็นเกลือป่นละเอียดที่ใช้ประกอบ
อาหารทั่วๆ ไปประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 99 ที่เหลือเป็นความชื้น คลอไรด์ และซัลเฟตอ่ืนๆ 
ซึ่งเกลือที่ใช้ในการผลิตภัณฑ์เบเกอรีนั้น ควรเป็นเกลือท่ีมีความป่นละเอียด มีความชื้นต่ า และกระจาย
ตัวได้ดีในขณะตวง (จิตธนา และอรอนงค์, 2556) 
 

1) ชนิดของเกลือ เกลือสามารถแบ่งออกได้เป็น 4 ชนิด 
1.1) เกลือธรรมดา (Normal Salt) ได้แก่ โซเดียมคลอไรด์ โซเดียม

คาร์บอเนต และแคลเซียมซัลเฟต 
1.2) เกลือกรด (Acid Salt) ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต หรือเบคกิ้ง

โซดา แคลเซียมแอซิก   ไฟโรฟอสเฟต ซึ่งใช้ในการผสมท าผงฟู หรือ
เบคิงพาวเดอร์ และครีมอ๊อฟทาร์ทาร์ 

1.3) เ กลื อ เบส  ( Basic Salt) ซึ่ ง เ ป็ น เ กลื อที่ ไ ม่ ส า คัญ ในกา ร ท า
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 

1.4) เกลื อผสม (Duble Salt) ได้ แก่  อะลัม  เกลื อที่ ใช้ ในการท า
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ได้แก่  เกลือธรรมดา และเกลือกรด 

2) หน้าที่ของเกลือ  
2.1) ท าให้ผลิตภัณฑ์มีรสดี 
2.2) ช่วยเน้นรสชาติให้กับผลิตภัณฑ์ เช่น รสหวาน  และเด่นขึ้นด้วย

ความเค็มของเกลือ 
2.3) ช่วยควบคุมการท างานของยีสต์ในโดที่หมัก และควบคุมอัตราการ

หมัก 



2.4) ช่วยให้กลูเต็นของก้อนแป้งมีก าลังในการยืดตัว เพราะกลูเต็นเหนียว
ขึ้น 

2.5) ช่วยให้เปลือกนอกของผลิตภัณฑ์มีสีสวยขึ้น 
2.6) ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไม่ต้องการในก้อนแป้งที่

หมักด้วยยีสต์ 
 

2.1.5.6 วานิลลา 
วานิลลาเป็นพืชในวงศ์กล้วยไม้ที่ไม่ได้ถูกใช้ในการเป็นไม้ดอกไม้ประดับ แต่ถูก

ใช้ประโยชน์ในด้านสารให้กลิ่นหอมเพราะในฝกัของวานิลลาที่ผ่านการหมักบ่มจะมีสาร Vanillin ที่มี
กลิ่นหอม ถูกใช้แต่งกลิ่นในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องดื่ม เครื่องส าอางและน้ าหอม สายพันธุ์ทน่ีียม
ปลูกเพ่ือผลิตฝักวานิลลาในทางการค้า คือ Vanilla planifolia มีการปลูกเป็นการค้าใน ตาฮิติ มา
ดากัสกา เปอโตริโก้ ฟิจิ สาธารณรัฐมาลากาซี อินโดนีเชีย  โคโมรอส และยูกั นดา ประเทศท่ี
ส่งออกฝกัวานิลลาที่ผ่านการหมักบ่ม ได้แก่ ซิซีลี รียูเนียน เม็กซิโก และโดมินิกา ประเทศที่บริโภคฝัก
วานิลลามากที่สุด ได้แก่ สหรัฐอเมริกา และประเทศในกลุ่มสหภาพยุโรป ฝักวานิลลายังเป็นเครื่องเทศ
ที่มีราคาแพงรองจากหญ้าฝรั่น (saffron) โดยมีราคากิโลกรัมละ 3,000 บาทหรือมากกว่า ส าหรับการ
ปลูกและผลิตฝักวา-นิลลาในประเทศไทยมีมาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2545 มีแหล่งปลูกที่ศูนย์พัฒนาโครงการ
หลวงต่างๆ เช่น ขนุวาง ป่าเมี่ยง ตีนตก ม่อนเงาะ และห้วยลึก เป็นต้น (ศกัดินันท์ และกาญจนา , 
2559) วานิล-ลินเป็นสารที่ให้กลิ่นรสวานิลลา และมีรายงานการวิจัยที่แสดงให้เห็นคุณสมบัติต่างๆ ที่
เกี่ยวข้องกับการป้องกันและต่อต้านมะเร็ง เช่น ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ, ฤทธิ์ต้านการก่อการกลายพันธุ์, 
ฤทธิ์ต้านการเหนี่ยวน าให้เกิดมะเร็ง, ฤทธิ์ยับยั้งการแพร่กระจายของเซลล์มะเร็งในสัตว์ทดลอง ใน
งานวิจัยนี้จึงได้ท าการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างโครงสร้างทางเคมีกับคุณสมบัติต้านมะเร็ง ของวานิล
ลินและสารที่มีโครงสร้างคล้ายกัน เพ่ือหาว่าส่วนใดในโมเลกุลที่ท าให้วานิลลินมีคุณสมบัติต้านมะเร็ง 
โดยท าการทดสอบฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งปอดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ พบว่าหมู่
เคมีทุกหมู่ในโครงสร้างของวานิลลินมีความส าคัญต่อฤทธิ์ยับยั้งการเติบโตของเซลล์มะเร็ง ฤทธิ์ดังกล่าว
จะลดลงหากมีการเปลี่ยนหมู่เคมีให้มีขั้วมากขึ้น ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจะขึ้นอยู่กับการมีหมู่ไฮดรอกซิล
และหมู่ที่ให้หรือดึงอิเล็กตรอนในโครงสร้าง อย่างไรก็ดีฤทธิ์ยับยั้ งการเติบโตของเซลล์มะเร็งไม่มี
ความสัมพันธ์กับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ กลิ่นหอมจากฝักวานิลลาช่วยดับกลิ่นคาวไข่ ซึ่งมีทั้งวานิลลา
ชนิดน้ า วานิลลาชนิดผง วานิลลาชนิดฝัก  

1.1) วานิลลาชนิดน้ า (vanilla extract) เป็นชนิดสังเคราะห์ขึ้น มีสีน้ าตาลเข้ม 
กลิ่นหอม เลือกซื้อที่ไม่มีตะกอนนอนก้นขวด 



1.2) วานิลลาชนิดผง (vanilla powder) เป็นผงละเอียดสีขาวนวล กลิ่นหอม
เป็นพิเศษ เมื่อใช้เก็บให้มิดชิดอย่าให้ถูกความชื้น ด้วยการเก็บใส่ถุง ปิด
ปากถุงให้แน่น ใส่ในภาชนะปิดฝา เก็บในตู้เย็นช่องธรรมดา 

1.3) วานิลลาชนิดฝัก ( vanilla beans) ฝัก เล็กๆ ยาว สีด า  น า เข้ าจาก
ต่างประเทศ เช่น สวิตเซอร์แลนด์และอินโดนีเซีย ราคาค่อนข้างสูง 
วิธีการใช้คือ ใช้มีดผ่าครึ่งตามยาวออกเป็น 2 ซีก แล้วใช้ปลายสันมีดขูด
เมล็ดสีด าออกมา วิธีเก็บให้ใส่ถุงทั้งฝัก ปิดปากถุงให้แน่น น าไปใส่กล่องปิด
ฝาให้สนิท แช่ในตู้เย็นช่องธรรมดา กลิ่นจะคงหอมเช่นเดิม (ชญาภัทร์ และ
คณะ, 2560) 

 
2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 นรินทร์ และกนกพร (2562) ได้ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการผลิตถ้วยทาร์ตปราศจาก 
กลูเตน โดยวาง แผนการทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ ได้ส่วนประกอบหลัก ของถ้วยทาร์ตจ านวน 13 
สูตร ซึ่งประกอบด้วยแป้งผสม (แป้งข้าวเจ้า แป้งมันฝรั่ง และแป้งมันส าปะหลัง) เนยสด ชนิดเค็ม 
และน้ าตาลไอซิ่ง ประเมินคุณสมบัติทางกายภาพ และทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสกับผู้
ทดสอบ ทั่วไป ข้อมูลที่วิเคราะห์ได้จากพื้นผิวตอบสนองของกราฟ คอนทัวร์ พบว่า ร้อยละการ
สูญเสียระหว่างการอบของถ้วย ทาร์ตแปรผันตรงกับปริมาณแป้งผสมและเนยสดชนิดเค็ม ค่า
ปริมาตรจ าเพาะแปรผันตรงกับปริมาณเนย และค่าความ แข็งแปรผันตรงกับปริมาณแป้งผสม สูตร
ที ่เหมาะสมในการ ผลิตถ้วยทาร์ตปราศจากกลูเตนคือสูตรที ่มีแป้งผสม เนยสด ชนิดเค็ม  และ
น้ าตาลไอซิ่ง ร้อยละ 50 30 และ 20 ตามล าดับ เป็นสูตรที่ได้คะแนนการยอมรับด้านลักษณะ
ปรากฏ กลิ่น รสชาติเนื้อสัมผัส และความชอบรวมสูงที่สุด จากนั้นศึกษาการเสริมจมูกข้าวไรซ์เบอรี่ 
งาด า และสาหร่าย พบว่า สูตรที่มีการเสริมงาด าได้รับคะแนนการประเมินทาง ประสาทสัมผัสด้าน
ความชอบรวมสูงที่สุด (8.13+0.78 คะแนน) อยู่ในระดับชอบปานกลาง ดังนั้นผลิตภัณฑ์ถ้วยทาร์
ตปราศจาก กลูเตนเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ต้องการ หลีกเลี่ยงอาหารที่มีส่วนผสมของกลูเตน
ได้ 

  สุณิสา และนภัสวรรณ (2561) ได้ศึกษาอัตราส่วนแป้งจากฟักทองเพื่อทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนในผลิตภัณฑ์ทาร์ตฟักทอง โดยก าหนดอัตราส่วนของแป้งฟักทองต่อแป้งสาลี 4 ระดับ คือ 
0:100, 30:70, 50:50 และ70:30 ทาร์ตแป้งสาลี 100% มีค่า (aW) สูงกว่าทาร์ตที่มีส่วนผสมของ
แป้งฟักทองทั้งสามสูตร ค่า (aW) ของทาร์ตแป้งฟักทองอยู่ในช่วง 0.77 - 0.81 ค่า (L*) ของทาร์
ตแป้งฟักทองต่ ากว่าทาร์ตแป้งสาลี 100% อย่างมีนัยส าคัญ ในขณะที่ค่า ( a*) และ (b*) สูงกว่า (p 
< 0.05) ผลการจัดล าดับความชอบด้วยวิธี Ranking Test พบว่าสูตรแป้งฟักทอง 30% ได้คะแนน
การจัดล าดับความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมสูง



ที่สุด จึงเลือกสูตรดังกล่าวไปศึกษาในสภาวะแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 
และ 15 วัน การแช่แข็งท าให้ความกรอบและความแข็งของทาร์ตฟักทองลดลงอย่างมีนัยส าคัญ 
โดยทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็ง 5 วันมีค่า (aW) และปริมาณความชื้นในอาหารต่ าที่สุด (0.66 และ 
11.97% ตามล าดับ) มีค่าความสว่างและค่าความเป็นสีเหลืองมากที่สุด จากการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสทาร์ตแป้งฟักทองแช่เยือกแข็งที่ระยะเวลา 0 วัน 5 วันและ 15 วันด้วยวิธี 9 -
point hedonic scale พบว่าทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็งที่ระยะเวลา 0, 5 และ 15 วันได้รับ คะแนน
การยอมรับด้านกลิ่น รสชาติเนื ้อสัมผัสและความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกัน ( P>0.05) ผลการ
ทดลองในงานวิจัยนี้ แสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้ในการใช้แป้งฟักทองทดแทนแป้งสาลีในการ
ผลิตทาร์ตได้ รวมถึงแนวทางการยืดอายุการเก็บ รักษาทาร์ตแป้งฟักทองด้วยวิธีแช่แข็งซึ่งน าไปสู่
การพัฒนาทาร์ตแป้งฟักทองส าเร็จรูปแช่แข็งต่อไป 

เจตนิพัทธ์ และจักราวุธ (2560) ได้ศึกษาปริมาณการใช้เปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าว
สาลีในทาร์ตที่ระดับร้อยละ 0, 5, 10 และ15 (โดยน้ าหนักแป้งสาลี) ประเมินคุณภาพของแป้งทาร์ต
โดยการวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพทางเคมีและทดสอบประสาทสัมผัส จากการทดลองพบว่าเมื่อ
เปลือกทุเรียนผงเพิ่มขึ้นมีผลท าให้เนื้อสัมผัสแป้งทาร์ตก่อนอบมีค่าความแข็ง ความเหนียวนุ่ม และ
การยึดเกาะภายในเพิ่มขึ้นหลังการอบค่าความแข็งและความเหนียวนุ่ม เพิ่มขึ้นค่าสีของแป้งทาร์
ตก่อนและหลังอบ มีค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่าสีแดง-เขียว (a*) เพิ่มขึ้น ในขณะที่มีค่าสีเหลือง-
น้ าเงิน (b*) ลดลง ปริมาณน้ าอิสระ (aw) ของแป้งทาร์ตหลังการอบมีค่าลดลงจากตัวอย่างควบคุม 
องค์ประกอบทางเคมีพบว่าปริมาณความชื้น โปรตีน เถ้า และใยหยาบ มีปริมาณเพ่ิมขึ้น ส่วนไขมัน
และคาร์โบไฮเดรตลดลง การประเมินคุณภาพประสาทสัมผัส พบว่าคุณลักษณะด้านปรากฏสี กลิ่น
รส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูงสุดที่ระดับร้อยละ 15 ช่วง
คะแนนที่ระดับชอบมาก 

อริสรา และอรอุมา (2558) ได้ศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้จากแป้งข้าวหอมนิลทดแทน
แป้งสาลีบางส่วน โดยผลิตแป้งข้าวหอมนิลที่มีขนาดอนุภาคเล็กกว่า 180 ไมโครเมตร เมื่อน าไป
วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของแป้งพบว่ามีปริมาณความชื ้น เถ้า โปรตีน ไขมัน เส้นใย และ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 8.18,  3.76,  10.27,  7.25,  1.18 และ 69.17 ตามล าดับ เมื่อแปรผัน
ปริมาณแป้งข้าวเจ้าหอมนิลมาใช้ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในการผลิตคุกกี้ในปริมาณร้อยละ 0 ,  
10,  20,  30,  40,  50 และ 60 โดยน้ าหนัก พบว่าแป้งข้าวหอมนิลสามารถทดแทนแป้งสาลีได้
สูงสุดถึงร้อยละ 50 และให้คะแนนการยอมรับโดยรวมสูงสุดเมื่อนน าคุกกี้ไปวิเคราะห์คุณค่าทาง
เคมีด้านความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน เส้นใย และคาร์โบไฮเดรตพบว่าคิดเป็นร้อยละ 3.83 ,  1.45,  
10.40,  26.03,  0.33 และ 57.96 ตามล าดับ โดยคุกกี้ที่มีการทดแทนแป้งข้าวหอมนิลเพ่ิมมากขึ้น
จะสามารถเพ่ิมปริมาณโปรตีนและไขมันคิดเป็นร้อยละ 2.03 และ 1.68 ตามล าดับ 
 



ธันยพร และพิมพ์ชนก (2561) การใช้แป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมกล้วย มี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมกล้วย และศึกษาปริมาณที่เหมาสมของแป้งข้าวหอมนิลที่ใช้
ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมกล้วยโดยท าการคัดเลือกขนมกล้วยสูตรพื้นฐานจ านวน 3 สูตร เ พื่อหา
การยอมรับของผู้ชิม พบว่าขนมกล้วยสูตรที่ 3 ได้การยอมรับสูงที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 8.02 7.70 8.00 8.10 7.95 และ 8.15 
ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางและชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านสี ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 ส่วนด้านลักษณะปรากฏ กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 การใช้แป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมกล้วย 3 ระดับ 60 80 และ 100 
เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนังแป้งข้าวเจ้า พบว่าการใช้แป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมกล้วยที่
ระดับ ร้อยละ 100 ของน้ าหนังแป้งข้าวเจ้า ผู้ชิมให้การยอมรับในลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวมสูงสุด โดยมีค่าเฉลี่ยที่ 7.88 8.10 8.06 และ 8.11 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับ
ชอบปานกลางถึงชอบมาก และที่ระดับ ร้อยละ 60 ผู้ชิมให้การยอมรับในด้านสี และเนื้อสัมผัสสูง
ที่สุดโดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 8.03 และ 7.98 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อ
น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ 
ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05   

 ภาณุวัฒน์ (2555) การศึกษาแป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลีบางส่วน ในขนมบราวนี่ มี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมบราวนี่ และศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมนิลที่ใช้ทดแทน
แป้งสาลีในปริมาณที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 30 40 และ 50 ของน้ าหนักแป้งสาลีโดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ ่มในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD : Randomized Complete Block Design) 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ความชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ด้วย
วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale ) ใช้ผู้ชิมจ านวน 30 
คน การทดลอง 2 ซ้ า ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์ความแปรปรวน ( Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี ่ยโดยใช้ว ิธ ี DMRT (Duncan's 
New Multiple Range Test) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

 ผลการศึกษาพบว่าปริมาณแป้งข้าวหอมนิลที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมบราวนี่ ที่
ระดับ ร้อยละ 30 ของน้ าหนักแป้งสาลี ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน ความชอบโดยรวม สี 
กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส โดยมีค่าเฉลี่ย 7.77 7.85 7.60 7.53 และ7.68 ตามล าดับ เมื่อน าไป



วิเคราะห์ความแปรปรวน และวิเคราะห์ความแตกต่างทางค่าสถิติ พบว่าด้านความชอบโดยรวม สี 
กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

 ศนันธร  และปาริชาติ (2561) การพัฒนาผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปราศจากกลูเตนมี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพ เคมี การประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสและ
สารก่อภูมิแพ้ (กลูเตน) ของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ ผลการศึกษาพบว่าแครกเกอร์จากแป้งไรซ์เบอรี่มี
ปริมาณโปรตีน ไขมัน และเถ้าสูงกว่าแครกเกอร์จากแป้งควินัว แป้งบัควีท แป้งข้าวเจ้า โดยมี
ปริมาณร้อยละ 5.96, 14.14 และ 4.52 ตามลาดับ อย่างไรก็ตามแครกเกอร์จากแป้งบัควีทมี
ปริมาณความชื้นสูงสุด (8.80) คุณสมบัติทางกายภาพของแครกเกอร์ปราศจากกลูเตนมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในด้านความแข็ง อัตราการแผ่ตัวและความหนา 
โดยแครกเกอร์จากแป้งข้าวไรซ์เบอรี่มีความแข็ง (30.66 นิวตัน) และอัตราการแผ่ตั ว (ร้อยละ 
6.55) สูงสุด การประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของแครกเกอร์มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในด้านสี ความกรอบ และความชอบรวม โดยแครกเกอร์จากแป้งบัค
วีทมีคะแนนความชอบรวมสูงสุด เมื่อทาการศึกษาสารก่อภูมิแพ้จากกลูเตนด้วยวิธี ELISA พบว่า
แครกเกอร์จากแป้งบัควีทมีปริมาณกลูเตนเท่ากับ 1.8 ppm ซึ่งอยู่ในระดับตามมาตรฐานของสา
นักงานคณะกรรมการอาหารและยาประเทศสหรัฐอเมริกา และมาตรฐานของ CODEX (Codex 
Alimentarius Commission) 

 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปราศจากกลูเตนที่ผลิตจากแป้งทั้ง 4 ชนิด 
พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อพิจารณาปริมาณความชื้น พบว่า
แครกเกอร์แป้งบัควีทมีปริมาณความชื้นมากที่สุด คือร้อยละ 8.80  ± 0.06 พิจารณาปริมาณเถ้า 
พบว่าแครกเกอร์แป้งข้าวไรซ์เบอรี่มีปริมาณเถ้ามากที่สุด คือร้อยละ 4.52 ± 0.02 พิจารณาปริมาณ
โปรตีน พบว่าแครกเกอร์แป้งบัควีทมีปริมาณโปรตีนมากที่สุด คือร้อยละ 6.06±0.02 และเมื่อ
พิจารณาปริมาณไขมัน พบว่า แครกเกอร์แป้งข้าวไรซ์เบอรี่มีปริมาณไขมันมากที่สุด คือร้อยละ 
14.14 ± 0.01 

ผลของแป้งปราศจากกลูเตนต่อสมบัติของ แครกเกอร์ปราศจากกลูเตนที่ผลิตจากแป้งทั้ ง 4 
ชนิด พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อพิจารณาด้านความแข็งของ
ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์พบว่า แครกเกอร์แป้งข้าวไรซ์เบอรี่มีค่าความแข็งมากที่สุด คือ 30.66 ± 0.01 
นิวตัน พิจารณาด้านการแผ่ตัวของผลิตภัณฑ์ พบว่า แครกเกอร์แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ มีค่าความแผ่ตัว
มากที่สุด คือ ร้อยละ 6.55 ± 0.02 และเมื่อพิจารณาด้านความหนาที่เพิ่มขึ้นหรือการพองตัวของ
ผลิตภัณฑ์พบว่า แครกเกอร์แป้งข้าวเจ้ามีค่าความหนาที ่เพิ ่มขึ ้นมากที ่ส ุด คือ 0.86 ± 0.01 
เซนติเมตร 
 
 



 
บทท่ี 3 

 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 
3.1 วัสดุและอุปกรณ์ 

3.1.1 วัสดุที่ใช้ในกำรวิจัย 
3.1.1.1 ข้าวหอมนครชัยศรี ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง-ลานตาก

ฟ้า จังหวัดนครปฐม 
3.1.1.2 ข้าวหอมนิล ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า 

จังหวัดนครปฐม 
3.1.1.3 แป้งข้าวสาลี ตราพัดโบก 
3.1.1.4 แป้งข้าวสาลี ตราบัวแดง 
3.1.1.5 ผงฟู ตราเบสต์ฟู้ดส์ 
3.1.1.6 โซดาไบคาร์บอเนต ตราแม๊กกาแรต 
3.1.1.7 เนยสดชนิดเค็ม ตราอราวรี่ 
3.1.1.8 น ้าตาลทราย ตรามิตรผล 
3.1.1.9 เกลือป่น ตราปรุงทิพย์ 
3.1.1.10 ไข่ไก่ เบอร์ 0 
3.1.1.11 กลิ่นวนิลา ตราวินเนอร์ 
3.1.1.12 กลิ่นนมเนย ตราวินเนอร์ 
3.1.1.13 นมข้นจืด ตราคาร์เนชั่น 

 
3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรท ำวิจัย 

3.1.2.1 อุปกรณ์เครื่องครัว เช่น แผ่นรองอบซิลิโคน ตะกร้อมือ พายยาง อ่างผสม ถาด
อบสแตนเลส มีด เขียง ฯลฯ 

3.1.2.2 เครื่องผสมอาหาร (Commercial, Kitchenaid, USA)  และหัวผสมรูปใบไม้ 
(paddle) 

3.1.2.3 อุปกรณ์ส้าหรับโม่เมล็ดธัญพืช (Grain mill attachment, Kitchenaid, USA) 
3.1.2.4 ชั่งไฟฟ้าทศนิยม 2 ต้าแหน่ง (รุ่น Fath-12 ยี่ห้อ Nagata, Taiwan) 
3.1.2.5 เตาอบระบบนึ่ง (รุ่น ECC611050-01 ยี่ห้อ Henny penne, USA) 



3.1.2.6 เตาอบลมร้อน (รุ่น HGV Fagor, Italy) 
3.1.2.7 เครื่องปั่นอาหาร (รุ่น HBF600-CE Hamilton Beath, China) 
3.1.2.8 เครื่องบรรจุสุญญากาศ (รุ่น W8 30 BX  P08 ยี่ห้อ Sirman, Italy) 

 
3.1.3 อุปกรณ์ส ำหรับกำรทดลองทำงประสำทสัมผัส 

3.1.3.1 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
3.1.3.2 กล่องพลาสติกใส่ตัวอย่างพร้อมฝาปิด 
3.1.3.3 ช้อนพลาสติก 
3.1.3.4 ถาดใส่อาหาร 
3.1.3.5 แก้วน ้า 
3.1.3.6 กระดาษทิชชู่ 
3.1.3.7 ปากกา 
3.1.3.8 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 9-Point Hedonic Scale 
3.1.3.9 แบบประเมินการยอมรับผู้บริโภค (Consumer Test) 

 
3.1.4 อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพ 

3.1.4.1 เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื อสัมผัส (Texture analyzer) รุ่น TA.XT plus ยี่ห้อ 
Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศอังกฤษ  

3.1.4.2 เครื่องวัดค่าสี รุ่น Color Flex 45/0 ยี่ห้อ Hunter Lab ประเทศสหรัฐอเมริกา 
3.1.4.3 กล้องถ่ายภาพดิจิตอล (Sony DSC RX100 mark4, Sony Inc., ญี่ปุ่น) 

 
3.1.5 อุปกรณ์ และเครื่องมือส ำหรับกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี 

3.1.5.1 ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) รุ่น FD 115 ยี่ห้อ Binder ประเทศเยอรมัน 
3.1.5.2 เครื่ อ งชั่ ง ละเ อียด  4 ต้ าแหน่ ง  รุ่ น  GT 4100 ยี่ ห้ อ  OHAUS ประ เทศ

สวิสเซอร์แลนด์ 
3.1.5.3 เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตั ง ฟลาสก์ ขวด

ปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 
3.1.5.4 ก ร ะ ด า ษ ก ร อ ง  Whatman No.1 แ ล ะ  No.4 ข อ ง บ ริ ษั ท  Whatman 

International ประเทศอังกฤษ  
3.1.5.5 ถ้วยอลูมิเนียมส้าหรับหาความชื น (Moisture cans) 
3.1.5.6 โถดูดความชื น (Desiccator) 



3.1.5.7 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 ยี่ห้อ  
Gerhardt ประเทศเยอรมัน 

3.1.5.8 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 
ประเทศอิตาลี  

3.1.5.9 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA ประเทศอิตาลี                                        
3.1.5.10 เตาเผา ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 
3.1.5.11 เครื่องวัดค่า pH (pH meter) รุ่น 420 A ยี่ห้อ ORION ประเทศ สหรัฐอเมริกา  

 
3.2.วิธีกำรทดลอง 

3.2.1 กำรเตรียมแป้งข้ำวหอมนครชัยศรี 
น้าข้าวสาร ซึ่งเป็นข้าวหอมนครชัยศรี ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง-

ลานตากฟ้า จังหวัดนครปฐม ท้าการโม่ด้วยอุปกรณ์ส้าหรับโม่เมล็ดธัญพืช (Grain mill attachment, 
Kitchenaid, USA) ตามวิธีของ Kitchenaid (Kitchenaid, 2010) โดยโม่ผ่านอุปกรณ์ส้าหรับโม่เมล็ด
ธัญพืช ตามระดับความละเอียด จ้านวน 3 ครั ง ใช้ความเร็วระดับ 1 (ต่้าสุด) โดยโม่ในระดับที่ 1 เพ่ือ
ท้าให้เมล็ดข้าวแตกหักเพ่ือให้มีขนาดเล็กลง จากนั นโม่ในระดับที่ 2 เพ่ือให้เมล็ดข้าวที่แตกหักมีความ
ละเอียดมากขึ น และโม่ในระดับที่ 3 เพ่ือให้ได้แป้งข้าวหอมนครชัยศรี แล้วร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 
mesh (ดังภาพที่ 3.1) แป้งข้าวหอมนครชัยศรีที่ได้ บรรจุลงในถุงอลูมิเนียมฟรอยด์ปิดผนึกแบบ
สุญญากาศ ขนาดถุงละ 300 กรัม เพ่ือใช้ในการทดลองต่อไป 

 
3.2.2 กำรเตรียมแป้งข้ำวหอมนิล 

น้าข้าวสาร ซึ่งเป็นข้าวหอมนิล ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง -ลาน
ตากฟ้า จังหวัดนครปฐม ท้าการโม่ด้วยอุปกรณ์ส้าหรับโม่เมล็ดธัญพืช (Grain mill attachment, 
Kitchenaid, USA) ตามวิธีของ Kitchenaid (Kitchenaid, 2010) โดยโม่ผ่านอุปกรณ์ส้าหรับโม่เมล็ด
ธัญพืช ตามระดับความละเอียด จ้านวน 3 ครั ง ใช้ความเร็วระดับ 1 (ต่้าสุด) โดยโม่ในระดับที่ 1 เพ่ือ
ท้าให้เมล็ดข้าวแตกหักเพ่ือให้มีขนาดเล็กลง จากนั นโม่ในระดับที่ 2 เพ่ือให้เมล็ดข้าวที่แตกหักมีความ
ละเอียดมากขึ น และโม่ในระดับที่ 3 เพื่อให้ได้แป้งข้าวหอมนิล แล้วร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 mesh 
(ดังภาพที่ 3.2) แป้งข้าวหอมนิลที่ได้ บรรจุลงในถุงอลูมิเนียมฟรอยด์ปิดผนึกแบบสุญญากาศ ขนาดถุง
ละ 300 กรัม เพ่ือใช้ในการทดลองต่อไป 
 
 
 



 

 
 ข้าวสาร ข้าวหอมนครชัยศรี  
       

 คัดเลือกสิ่งปะปนที่ติดมากกับข้าวออก  
        
         

 โม่ระดับที่ 1  โม่ระดับที่ 2  โม่ระดับที่ 3  
       

 ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 เมช  
       

 บรรจุลงในถุงอลูมิเนียมฟรอยด์ปิดผนึกแบบสุญญากาศ  
       

 แป้งข้าวหอมนครชัยศรี  
 

 
ภำพที่ 3.1 การเตรียมแป้งข้าวหอมนครชัยศรี 
ที่มำ : ดัดแปลงจาก Kitchenaid, 2010 

       
  

 
 ข้าวสาร ข้าวหอมนิล  
       

 คัดเลือกสิ่งปะปนที่ติดมากกับข้าวออก  
        
         

 โม่ระดับที่ 1  โม่ระดับที่ 2  โม่ระดับที่ 3  
       

 ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 เมช  
       

 บรรจุลงในถุงอลูมิเนียมฟรอยด์ปิดผนึกแบบสุญญากาศ  
       

 แป้งข้าวหอมนิล  
 

 
ภำพที่ 3.2 การเตรียมแป้งข้าวหอมนิล 
ที่มำ : ดัดแปลงจาก Kitchenaid, 2010 



3.2.3 กำรเตรียมตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
3.2.3.1 คุกกี้เนย 

ตัวอย่างคุกกี เนยซึ่งได้ท้าการทดลองเบื องต้นโดยใช้สูตรควบคุมจาก ผู้ช่วย -
ศาสตร์จารย์เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ (เจตนิพัทธ์, 2561) (ภาคผนวก ก) มาเป็นสูตรควบคุม พบว่า มี
ความเป็นไปได้ในการพัฒนาให้เป็นสูตรขนมอบปราศจากกลูเตน โดยใช้แป้งมันส้าปะหลัง ร่วมกับแป้ง
มันฝรั่ง เพ่ือเพ่ิมการยึดเกาะโครงสร้างชิ นตัวอย่างคุกกี เนย และท้าการเพิ่มคุณสมบัติของแป้งข้าวหอม
นครชัยศรี โดยการเติมน ้าและน้าไปให้ความร้อน เพ่ือให้แป้งเกิดเจล ในระดับที่แตกต่างกัน ได้แก่ 500 
550 และ 600 กรัม ของน ้าหนักแป้งข้าวหอมนครชัยศรี คิดเป็นร้อยละ 166.66 183.33 และ 200.00 
ตามล้าดับ ดังตารางที่ 3.1 

 
ตำรำงที ่ 3.1 ตัวอย่างคุกกี เนยตัวอย่างควบคุม และคุกกี เนยแป้งข้าวหอมนครชัยศรี 
 
 
ส่วนประกอบ (กรัม) 

คุกกี้เนย  
ตัวอย่ำงควบคุม 

ตัวอย่ำง* 
RBC-500 RBC-550 RBC-600 

แป้งข้าวสาลีอเนกประสงค์ 300 - - - 

แป้งข้าวหอมนครชัยศรี - 300 300 300 

แป้งมันฮ่องกง - 75 75 75 

แป้งมันส้าปะหลัง - 30 30 30 

ผงฟู 4 4 4 4 

นมผง 25 25 25 25 

เนยสด 250 250 250 250 

น ้าเปล่า - 500 550 600 

เกลือป่น 0.5 0.5 0.5 0.5 

น ้าตาลไอซิ่ง 125 125 125 125 

ไข่ไก่แช่เย็น  60 60 60 60 

กลิ่นวานิลา 3 3 3 3 
* ตัวอย่างคุกกี เนย ตัวอย่างควบคุม (Butter Cookies-BcC) และคุกกี เนยแป้งข้าวหอมนครชัยศรี (Rice Butter 

Cookies) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 166.66 (RBC-500) ร้อยละ 183.33 (RBC-550) และร้อยละ 200 (RBC-600) 
ของน ้าหนักแป้งข้าวหอมนครชัยศรี 

 
 
 



 

 

 เตรียมส่วนประกอบคุกกี เนยตามสูตร  

   

 ร่อนแป้ง ผงฟู และนมผง เข้าด้วยกัน พักไว้  

   

 
ตีเนยสด เกลือป่น ที่ความเร็วปานกลางจนอ่อนตัวด้วยหัวตีใบไม้ 

ค่อยๆ ใส่น ้าตาลไอซิ่งจนหมด จนกระท่ังขึ นฟู 
 

   

 เติมไข่ไก่ กลิ่นวานิลา ผสมให้เข้ากัน  

   

 ลดความเร็วที่ระดับต่้า เติมแป้งที่ร่อนไว้  

   

 
น้าส่วนผสมคุกกี ใส่กระบอกกดคุกกี  กดเป็นชิ น 

บนถาดห่างกันประมาณ 1 นิ ว 
 

   

 
อบที่อุณหภูมิ 145 องศาเซลเซียส  

นานประมาณ 15 - 20 นาที หรือจนสุก 
 

   

 น้าออกจากเตา พักให้เย็น  

   

 คุกกี เนย  

 

 
ภำพที่ 3.3 การเตรียมคุกกี เนยตัวอย่างควบคุม 
ที่มำ : เจตนิพัทธ์, 2561 

 
 
 
 



 

 เตรียมส่วนประกอบคุกกี เนยแป้งข้าวหอมนครชัยศรีตามสูตร  
       
     

       

 RBC-500  RBC-550  RBC-600  
 แป้งข้าวหอมนครชัยศรี  แป้งข้าวหอมนครชัยศรี  แป้งข้าวหอมนครชัยศรี  
 ผสมน ้า 500 กรัม  ผสมน ้า 550 กรัม  ผสมน ้า 600 กรัม  
 พักไว้ 20 นาท ี  พักไว้ 20 นาท ี  พักไว้ 20 นาท ี  
       
     

       

 ให้ความร้อนทีอุ่ณหภูมิอยู่ที่ 60 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที  
       

 พักให้เย็นลง เท่ากับอุณหภูมิห้อง 25 องศาเซลเซียส  
       

 ร่อนแป้งมันฮ่องกง แป้งมันส้าปะหลัง ผงฟู และนมผง เข้าด้วยกัน  
       

 
ตีเนยสด เกลือป่น ที่ความเร็วปานกลางจนอ่อนตัวด้วยหัวตีใบไม้ 

เติมน ้าตาลไอซิ่งจนหมด 
 

       

 เติมไข่ไก่ กลิ่นวานิลา ผสมให้เข้ากัน  
       

 ลดความเร็วที่ระดับต่้า เติมส่วนผสมของแป้งที่เตรียมไว้  
       

 น้าส่วนผสมคุกกี ใส่กระบอกกดคุกกี  กดเป็นชิ น บนถาดห่างกันประมาณ 1 นิ ว  
       

 อบที่อุณหภูมิ 145 องศาเซลเซียส นานประมาณ 15 - 20 นาที หรือจนสุก  
       

 น้าออกจากเตา พักให้เย็น  
       

 คุกกี เนยแป้งข้าวหอมนครชัยศรี  

 

 
ภำพที่ 3.4 การเตรียมคุกกี เนยแป้งข้าวหอมนครชัยศรี 
ที่มำ : เจตนิพัทธ์, 2560 



3.2.3.2 คุกกี้ตูเลย์ 
ตัวอย่างคุกกี ตูเลย์ซึ่งได้ท้าการทดลองเบื องต้นโดยใช้สูตรควบคุมจาก ผู้ช่วย-

ศาสตราจารย์เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ (เจตนิพัทธ์, 2561) (ภาคผนวก ก) มาเป็นสูตรควบคุม พบว่า มี
ความเป็นไปได้ในการพัฒนาให้เป็นสูตรขนมอบปราศจากกลูเตน และท้าการเพ่ิมคุณสมบัติของแป้ง
ข้าวหอมนิล โดยการเติมน ้าและน้าไปให้ความร้อน เพ่ือให้แป้งเกิดเจล ในระดับที่แตกต่างกัน ได้แก่ 
400 500 และ 600 กรัม ของน ้าหนักแป้งข้าวหอมนิล คิดเป็นร้อยละ 200 250 และ 300 ตามล้าดับ 
ดังตารางที่ 3.2 
 
ตำรำงที ่ 3.2 ตัวอย่างคุกกี ตูเลย์ตัวอย่างควบคุม และคุกกี ตูเลย์แป้งข้าวหอมนิล 
 
 
ส่วนประกอบ (กรัม) 

คุกกี้ตูเลย์  
ตัวอย่ำงควบคุม 

ตัวอย่ำง* 
RTC-200 RTC-250 RTC-300 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ 200 - - - 

แป้งข้าวหอมนิล - 200 200 200 

น ้าเปล่า - 400 500 600 

ไข่ขาว 200 200 200 200 

เนยสด รสจืด 200 200 200 200 

น ้าตาลไอซิ่ง 200 200 200 200 

กลิ่นวานิลลา 4 4 4 4 

เกลือป่น 2 2 2 2 
* ตัวอย่างคุกกี ตูเลย์ ตัวอย่างควบคุม (Tuile Cookies-TcC) และคุกกี ตูเลย์แป้งข้าวหอมนิล (Rice Tuile 

Cookies) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 200 (RTC-200) ร้อยละ 250 (RTC-250) และร้อยละ 300 (RTC-300) ของ
น ้าหนักแป้งข้าวหอมนิล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 เตรียมส่วนประกอบคุกกี ตูเลย์ตามสูตร  

   

 ตีไข่ขาว กับ น ้าตาลไอซิ่ง ด้วยตะกร้อมือ  

   

 ใส่เนยละลาย เกลือ และกลิ่นวานิลลา ผสมจนทุกอย่างเข้ากัน  

   

 ร่อนแป้ง และใส่ส่วนผสมที่เหลือลงไป  

   

 ตักแป้งตูเลย์ลงบนพิมพ์ ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 3 เซนติเมตร  

   

 ปาดให้เรียบ และยกพิมพ์ออก  

   

 น้าเข้าตบเอา อุณหภูมิ 155 องศาเซลเซียส 15 นาที  

   

 น้าออกจากเตา พักให้เย็น  

   

 คุกกี ตูเลย์  

 

 
ภำพที่ 3.5 การเตรียมคุกกี ตูเลย์ตัวอย่างควบคุม 
ที่มำ : เจตนิพัทธ์, 2561 

 
 
 
 
 
 



 

 เตรียมส่วนประกอบคุกกี ตูเลย์แป้งข้าวหอมนิลตามสูตร  
       
     

       

 RTC-200  RTC-250  RTC-300  
 แป้งข้าวหอมนิล  แป้งข้าวหอมนิล  แป้งข้าวหอมนิล  
 ผสมน ้า 400 กรัม  ผสมน ้า 500 กรัม  ผสมน ้า 600 กรัม  
 พักไว้ 20 นาท ี  พักไว้ 20 นาท ี  พักไว้ 20 นาท ี  
       
     

       

 ให้ความร้อนทีอุ่ณหภูมิอยู่ที่ 60 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที  
       

 พักให้เย็นลง เท่ากับอุณหภูมิห้อง 25 องศาเซลเซียส  
       

 ตีไข่ขาว กับ น ้าตาลไอซิ่ง ด้วยตะกร้อมือ  
       

 เติมส่วนผสมของแป้งที่เตรียมไว้  
       

 ใส่เนยละลาย เกลือ และกลิ่นวานิลลา ผสมจนทุกอย่างเข้ากัน  
       

 ตักแป้งตูเลย์ลงบนพิมพ์ ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 3 เซนติเมตร  
       

 ปาดให้เรียบ และยกพิมพ์ออก  
       

 น้าเข้าตบเอา อุณหภูมิ 155 องศาเซลเซียส 15 นาที  
       

 น้าออกจากเตา พักให้เย็น  
       

 คุกกี ตูเลย์แป้งข้าวหอมนิล  

 

 
ภำพที่ 3.6 การเตรียมคุกกี ตเูลย์แป้งข้าวหอมนิล 

 
 



3.2.3.3 ทำร์ต 
ตัวอย่างทาร์ตซึ่งได้ท้าการทดลองเบื องต้นโดยใช้สูตรควบคุมจาก ผู้ช่วย-

ศาสตราจารย์เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ (เจตนิพัทธ์, 2561) (ภาคผนวก ก) มาเป็นสูตรควบคุม พบว่า มี
ความเป็นไปได้ในการพัฒนาให้เป็นสูตรขนมอบปราศจากกลูเตน โดยใช้ข้าวโอ๊ตผง เพ่ือเพ่ิมการยึด
เกาะโครงสร้างชิ นตัวอย่างทาร์ตปราศจากกลูเตน ในระดับที่แตกต่างกัน ได้แก่ ร้อยละ 4 6 และ8 
ของน ้าหนักแป้งข้าวหอมนิล ตามล้าดับ ดังตารางที่ 3.3 

 
ตำรำงที ่ 3.3 ตัวอย่างทาร์ตตัวอย่างควบคุม และทาร์ตแป้งข้าวหอมนิล 
 
 
ส่วนประกอบ (กรัม) 

ทำร์ต 
ตัวอย่ำงควบคุม 

ตัวอย่ำง* 
RT-4 RT-6 RT-8 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ 250 - - - 

แป้งข้าวหอมนิล - 250 250 250 

ข้าวโอ๊ตผง - 10 15 20 

เนยสด รสจืด 140 140 140 140 

น ้าตาลไอซิ่ง 60 60 60 60 

เกลือป่น 1 1 1 1 

ไข่ไก่ 55 55 55 55 
* ตัวอย่างทาร์ต ตัวอย่างควบคุม (Tart-TC) และทาร์ตแป้งข้าวหอมนิล (Rice Tart) ที่เติมข้าวโอ๊ตผง 3 ระดับ คือ 

ร้อยละ 4 (RT-4) ร้อยละ 6 (RT-6) และร้อยละ 8 (RT-8) ของน ้าหนักแป้งข้าวหอมนลิ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 เตรียมส่วนประกอบทาร์ตตามสูตร  

   

 ร่อนแป้งข้าวสาลีพักไว้  

   

 ตีเนยสด เกลือป่น และน ้าตาลไอซิ่ง ด้วยหัวตีรูปใบไม้ ใช้ความเร็วต่้า  

   

 เติมไข่ไก่  

   

 เติมแป้งสาลี ผสมให้เป็นเนื อเดียวกัน พักไว้ 30 นาที  

   

 แบ่งเป็นก้อน ก้อนละ 10 กรัม  

   

 ใส่เครื่องท้าทาร์ต อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 3 นาที  

   

 น้าออกจากเครื่อง พักให้เย็น  

   

 ทาร์ต  

 

 
ภำพที่ 3.7 การเตรียมทาร์ตตัวอย่างควบคุม 
ที่มำ : เจตนิพัทธ์, 2561 

 
 
 
 
 
 



 
 

 

 เตรียมส่วนประกอบทาร์ตแป้งข้าวหอมนิลตามสูตร  
       
     

       

 RT-4  RT-6  RT-8  
       
     

       

 ร่อนแป้งข้าวหอมนิล   
       

 เติมข้าวโอ๊ตผง  
       

 ตีเนยสด เกลือป่น และน ้าตาลไอซิ่ง ด้วยหัวตีรูปใบไม้ ใช้ความเร็วต่้า  
       

 เติมไข่ไก่  
       

 เติมส่วนผสมของแป้ง ผสมให้เป็นเนื อเดียวกัน พักไว้ 30 นาที  
       

 แบ่งเป็นก้อน ก้อนละ 10 กรัม  
       

 ใส่เครื่องท้าทาร์ต อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 3 นาที  
       

 เมื่อครบเวลาตามสัญญาณเตือน  
       

 น้าออกจากเครื่อง พักให้เย็น  
       

 ทารต์แป้งข้าวหอมนิล  

 

 
ภำพที่ 3.8 การเตรียมทาร์ตแป้งข้าวหอมนิล 

 
 
 



3.2.4 กำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพ 
3.2.5.1 กำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพ 

1) ตรวจวัดค่าสี ระบบ  CIE  L* a* และ b*  ด้วยเครื่องวัดค่าสี (รุ่น Color 
Flex 45/0, Hunter Lab, ประเทศสหรัฐอเมริกา)  โดยค่าความสว่าง L* (มีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง 
วัตถุมีสีเข้ม, 100 หมายถึง วัตถุมีสีอ่อน) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และ
b* (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน ้าเงิน)  

2) การวิเคราะห์เนื อสัมผัส วิเคราะห์ลักษณะเนื อสัมผัส Texture Profile 
Analysis (TPA) ด้วยเครื่องวัดเนื อสัมผัส (TA.XT plus, Stable Micro Systems Texture analyzer, 
Surrey, England) ด้วยหัววัดอลูมิเนียมทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร (P/50) 
ตั งค่าความเร็วของหัววัด 10 มิลลิเมตรต่อวินาที และระยะกดตัวอย่างเท่ากับร้อยละ 80 ของความสูง
เริ่มต้นของตัวอย่างขนมอบปราศจากกลูเตน ท้าการตรวจวัดตัวอย่างละ 10 ซ ้า บันทึกค่าความแข็ง 
(harness) ค่าความยืดหยุ่น (springiness) ค่าการยึดเกาะภายใน (cohesiveness) และค่าความ
เหนียวหนึบ (gumminess)  

3) วิเคราะห์ภาพโครงสร้างของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตน 
บันทึกภาพโดยใช้กล้องถ่ายภาพดิจิตอล (Sony DSC RX100 mark4, Sony Inc., ญี่ปุ่น) ถ่ายภาพ
ด้วยแสงธรรมชาติ ตั งค่าการถ่ายภาพโดยใช้ค่ารูรับแสง (f)  ความเร็วชัตเตอร์ และความไวแสง (ISO) 
เท่ากับ 7.1 1/125 และ 640 ตามล้าดับ ความละเอียด 4 ,864×3,648 พิกเซล ตั งกล้องท้ามุม 90 
องศา ระยะห่างระหว่างชิ นตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตนกับกล้อง 10 เซนติเมตร เพ่ือให้
ได้ภาพตัวอย่างชิ นขนมอบปราศจากกลูเตนที่ดีที่สุดตลอดการทดลอง  
 

3.2.5 กำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี  
วิเคราะห์สมบัติทางเคมี ปริมาณความชื นด้วย ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) (รุ่น FD 115, 

Binder, German) ปริมาณโปรตีนด้วยเครื่องมือวิ เคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl (รุ่น 
Vapodest 20, Gerhardt, German) ไขมันด้วยเครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณไขมัน (รุ่น SER 148, velp 
scientifica, Italy) ใยอาหารหยาบ ด้วยเครื่องวิเคราะห์ปริมาณใยอาหารหยาบ (VELP SCIENTIFICA, 
Italy) และปริมาณเถ้าใช้เตาเผา (Lenton, England) (AOAC, 2000) ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ค้านวน
จาก [100-(ความชื น+โปรตีน+ไขมัน+ใยอาหารหยาบ+เถ้า)] 
 

3.2.6 กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส 
ใช้ผู้ทดสอบชิมที่มีความคุ้นเคยต่อผลิตภัณฑ์ขนมอบ (bakery) จ้านวน 30 คน โดยใช้

แผนการเสิร์ฟแบบสุ่มสมดุล (Kemp, et. al., 2009) ประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้าน



ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบรวม ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
9-point hedonic scale โดย 9 คะแนน หมายถึง ชอบมากที่สุด และ 1 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบ
มากที่สุด (Nicolas, et. al., 2009) เปรียบเทียบกันกับชุดตัวอย่างควบคุม 

 
ตำรำงท่ี 3.4 ลักษณะของข้อมูลการศึกษา ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เบเกอรีสูตรควบคุม และผลิตภัณฑ์

ขนมอบปราศจากกลูเตน ต่อการยอมรับโดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
แผนการทดลอง RCBD 

 

ผู้ทดสอบ 
(Block) 

Treatment 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

1 X11 X21  X31 X41 
2 X12 X22 X32 X42 
3 X13 X23 X33 X43 
4 X14 X24 X34 X44 
5 X15 X25 X35 X45 

10 X110 X210 X310 X410 
20 X120 X220 X320 X420 
30 X130 X230 X330 X430 

 
3.2.7 กำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค และกำรศึกษำบรรจุภัณฑ์ที่มีควำมเหมำะสมของ

ผลิตภัณฑ์อำหำรอบปรำศจำกกลูเตน 
การศึกษาในครั งนี ได้น้าผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตนที่ได้รับการยอมรับสูงสุด ไป

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตน ประเมินการยอมรับของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตน โดยใช้ผู้ทดสอบที่เป็นผู้บริโภค
ทั่วไปที่มีความคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์ขนมอบ จ้านวน 100 คน โดยวิธีสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental 
sampling) โดยให้ผู้บริโภคชิมผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตน ตอบแบบทดสอบการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์คนละ 1 ชุด พร้อมให้ดูตัวอย่างบรรจุภัณฑ์ 3 แบบ ผลจากการศึกษา ข้อมูลทั่วไปของ
ผู้บริโภค  โดยรายละเอียด ด้ำนโครงสร้ำงบรรจุภัณฑ์ รายละเอียดประกอบด้วย บรรจุภัณฑ์นี ป้องกัน
ไม่ให้สินค้าเสื่อมสภาพแตกหักหรือเสียหาย, บรรจุภัณฑ์นี มีรูปแบบและโครงสร้างที่เหมาะสมต่อการ
เก็บรักษา, บรรจุภัณฑ์นี มีเหมาะส้าหรับมอบเป็นของฝากของที่ระลึก, บรรจุภัณฑ์นี มีการวางจ้าหน่าย 
และการน้าเสนอ เหมาะสมกับชั นวางสินค้า, บรรจุภัณฑ์นี มีความสะดวก ง่ายต่อการใช้งาน        



บรรจุภัณฑ์นี มีรูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม โดดเด่น, บรรจุภัณฑ์นี มีการแสดงข้อมูลของสินค้า
ได้ครบถ้วน และ บรรจุภัณฑ์นี มีเอกลักษณ์เหมาะส้าหรับผลิตภัณฑ์ (ภาคผนวก ฉ)   ด้ำนกรำฟิก
บรรจุภัณฑ์ รายละเอียดประกอบด้วย สีมีความเหมาะสมกับบรรจุภัณฑ์, ความเรียบง่าย, ตัวอักษร
ของตราสินค้ามีความเป็นเอกลักษณ์, สร้างความจดจ้าได้ง่าย, สามารถดึงดูดความสนใจได้ดี และตรา
สินค้าอ่านง่าย เข้าใจง่าย (ภาคผนวก ฉ) 

 
3.2.8 กำรวำงแผนกำรทดลองและกำรวิเครำะห์ทำงสถิติ 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์การพัฒนาขนมอบปราศจากกลูเตน คุณภาพทางกายภาพ และเคมี
วิเคราะห์สถิติโดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มตัวอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized 
Design, CRD) ท้าการทดลอง 3 ซ ้า หาค่าเฉลี่ยและความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 
multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นอย่างมีนัยส้าคัญ 0.05 ส่วนการทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบ (Randomized Completed Block Design, RCBD) 
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติโดย Analysis of variance, ANOVA และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นอย่างมี
นัยส้าคัญ 0.05 
      
3.1. สถำนที่ท ำกำรศึกษำทดลอง 

3.3.1 ประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.3.2 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย-
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
3.2. ระยะเวลำท ำกำรวิจัย และแผนกำรด ำเนินงำนตลอดโครงกำรวิจัย  

ระยะเวลาด้าเนินการวิจัยตั งแต่  มีนาคม 2563 –  กุมภาพันธ์ 2564 
 
 



บทท่ี 4 
 

ผลการวิจัย 
 

4.1 ผลการเตรียมข้าวหอมนิล และแป้งข้าวหอมนครชัยศรี 
การเตรียมแป้งข้าวหอมนครชัยศรี และแป้งข้าวหอมนิล ได้ท าการดัดแปลงวิธีการเตรียมของ 

Kitchenaid (2010) แป้งข้าวหอมนครชัยศรี และแป้งข้าวหอมนิลที่ได้มีลักษณะปรากฎเป็นผง
ละเอียด มีความใกล้เคียงกับแป้งข้าวสาลี แต่มีสีที่แตกต่างกัน ดังภาพที่ 4.1 สีของแป้งที่แตกต่างกัน
เป็นผลมาจากสีตามธรรมชาติของเมล็ดข้าว ข้าวหอมนครชัยศรีมีสีขาวอมเหลือง เนื่องจากมีรงควัตถุที่
ให้สีเหลืองท่ีอยู่บริเวณเยื่อหุ้มเมล็ด จัดอยู่ใกลุ่มของคาร์โรทีน (Seechamnauturakit, et. al., 2018) 
ส าหรับข้าวหอมนิลมีสีม่วงเข้ม เนื่องจากมีรงควัตถุให้สีม่วง ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มของฟลาโวนอยด์ 
(Ponnappan, et. al., 2017) 
 

 

 
(ก) (ข) (ค) 

 
ภาพที่ 4.1 ข้าวปลอดสารเคมีของวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนด ชุมชนคลองโยง – 

ลานตากฟ้า (ก) แป้งข้าวสาลี (ข) ข้าว และแป้งข้าวหอมนิล และ 
(ค) ข้าว และแป้งข้าวหอมนครชัยศรี 



4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และกายภาพขอแป้งงข้าวหอมนิล และแป้งข้าวหอมนคร-
ชัยศรี 

องค์ประกอบทางเคมี และลักษณะทางกายภาพของข้าวหอมนิล และแป้งข้าวหอมนครชัยศรี 
แสดงในตารางที่ 4.1 จากการวิเคราะห์ พบว่า องค์ประกอบทางเคมีของแป้งข้าวหอมนิล และแป้งข้าว
หอมนครชัยศรี มีความใกล้เคียงกับแป้งข้าวสาลี อย่างไรก็ตาม ข้าวหอมนิล และแป้งข้าวหอมนครชัย-
ศรี มีปริมาณเถ้าที่สูงกว่าแป้งข้าวสาลี ซึ่งเถ้าแสดงถึงแร่ธาตุที่มีอยู่ในข้าวข้าวหอมนิล และแป้งข้าว
หอมนครชัยศรี ส าหรับใยอาหารทั้งหมด แป้งข้าวหอมนิลมีปริมาณสูงที่สุด 

 
ตารางท่ี 4.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของแป้งข้าวสาลี แป้ง

ข้าวหอมนิล แป้งข้าวหอมนครชัยศรี 
 

คุณภาพทางเคมี และ
กายภาพ 

น ้าหนักตัวอย่าง* 
แป้งข้าวสาลี แป้งข้าวหอมนิล แป้งข้าวหอมนครชัยศรี 

องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) 
ความชื้น 11.98±0.28 13.01±0.24 12.79±0.17 
โปรตีน 11.87±0.39 10.38±0.32 10.06±0.21 
ไขมัน 1.06±0.21 2.92±0.27 2.69±0.31 
เถ้า 0.52±0.17 1.54±0.32 1.48±0.19 
ใยอาหารทั้งหมด 0.67±0.22 6.46±0.28 5.33±0.27 
คาร์โบไฮเดรต 73.88±0.37 72.15±0.26 72.98±0.32 

คุณภาพทางกายภาพ 
ค่าความสว่าง (L*) 95.61±0.23 14.57±0.22 92.07±0.24 
ค่าสีแดง-เขียว (a*) 0.12±0.31 3.58±0.17 1.15±0.34 
ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 0.11±0.26 2.08±0.12 1.08±0.29 

* ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า 
 
 
 
 
 
 



4.3 ผลการศึกษาการพัฒนาต้ารับอาหารอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าว ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
บ้านโฉนด ชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า 

 
4.3.1 คุกกี เนย 

4.3.1.1 คุณภาพของคุกกี เนย 
 

ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของคุกก้ีเนย 
 

คุณภาพทางเคมี และ
กายภาพ 

ตัวอย่าง* 

BcC RBC-500 RBC-550 RBC-600 
องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) 

ความชื้น 2.41±0.21**c*** 3.38±0.36b 3.95±0.16a  4.02±0.37a 
โปรตีน 6.74±0.19a 4.41±0.27b 4.31±0.24b 4.33±0.29b 
ไขมัน 32.82±0.22a 29.09±0.19b 29.36±0.31b 29.11±0.27b 
เถ้า 0.64±0.17c 0.76±0.22b 0.72±0.29b 0.81±0.28a 
ใยอาหารทั้งหมด 0.34±0.31a 0.29±0.21a 0.31±0.27a 0.32±019a 
คาร์โบไฮเดรต 57.05±0.28b 62.07±0.18a 61.35±0.19a 61.41±0.31a 

คุณภาพทางกายภาพ 
ค่าส ี     
ค่าความสวา่ง (L*) 79.92±0.16a 72.22±0.32b 69.76±0.35c 64.87±0.22d 
ค่าสีแดง-เขียว (a*) 18.94±0.27a 15.39±0.46b 13.47±0.41c 11.86±0.19d 
ค่าสีเหลือง-น้ าเงนิ (b*) 12.37±0.41a 9.86±0.29b 7.47±0.29c 4.91±0.31d 
ค่าเนื อสัมผัส     
ค่าความแข็ง (N) 3.21±0.07d 4.41±0.04c 7.33±0.07b 12.87±0.05a 
ค่าความยืดหยุ่น  0.94±0.11a 0.81±0.06b 0.69±0.07c 0.64±0.21d 
ค่าการยึดเกาะภายใน 0.57±0.06a 0.55±0.09b 0.49±0.08c 0.47±0.02d 
ค่าความเหนียวหนึบ 2.07±0.03d 3.19±0.02c 5.21±0.08b 7.45±0.11a 

* ตัวอย่างคุกกี้เนย ตัวอย่างควบคุม (Butter Cookies-BcC) และคุกกี้เนยแป้งข้าวหอมนครชัยศรี (Rice 
Butter Cookies) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 166.66 (RBC-500) ร้อยละ 183.33 (RBC-550) และร้อยละ 200 
(RBC-600) ของน้ าหนักแป้งข้าวหอมนครชัยศรี 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 



 
BcC RBC-500 RBC-550 RBC-600 

 
ภาพที่ 4.2 ตัวอย่างคุกกี้เนย ตัวอย่างควบคุม (Butter Cookies-BcC) และ

คุกกี้เนยแป้งข้าวหอมนครชัยศรี (Rice Butter Cookies) 3 ระดับ 
คือ ร้อยละ 166.66 (RBC-500) ร้อยละ 183.33 (RBC-550) และ
ร้อยละ 200 (RBC-600) ของน้ าหนักแป้งข้าวหอมนครชัยศรี 

 
การเพ่ิมข้ึนของปริมาณน้ า ในตัวอย่างคุกก้ีเนย ตัวอย่างควบคุม (Butter Cookies-BcC) และ

คุกกี้เนยแป้งข้าวหอมนครชัยศรี (Rice Butter Cookies)  พบว่า ตัวอย่าง มีค่า L* ค่า a* และค่า b*
ลดลง  

(ตารางท่ี 4.2) เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม (BcC) (p≤0.05) ดังภาพที่ 4.2 เนื้อสัมผัส
ของตัวอย่างคุกกี้เนย ที่มีการเพ่ิมน้ าในปริมาณที่เพ่ิมขึ้นส่งผลให้มีลักษณะเนื้อสัมผัสของตัวอย่างคุกก้ี
เนยในด้านความแข็ง มีค่าเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ในขณะที่ความยืดหยุ่น และการยึดเกาะ
ภายในของตัวอย่าง มีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.2 

จากตารางที่ 4.3 ผลการศึกษาสูตรของคุกก้ีเนยทั้ง 4 สูตร พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรควบ- 
คุมในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 8.12 
7.87 7.75 7.76 7.80 และ7.82 ตามล าดับ ซึ่งจัดอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก และ
สูตรที่ 2 ในด้านกลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 7.52 7.85 และ7.90 ตาม 
ล าดับ ซึ่งจัดอยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

 เมื่อน ามาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างจากค่าเฉลี่ย พบว่า ใน
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 แต่เนื่องจากสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดเป็นสูตรควบคุม ผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่ 2 มาท า
แบบสอบถาม consumer test เนื่องจากตัวอย่าง RBC-550 ผู้ชิมให้การยอมรับรองลงมา มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 0.05 กับสูตรควบคุม ในด้านกลิ่น เนื้อสัมผัส (กรอบ) และ
ความชอบโดยรวม 



ตารางท่ี 4.3  คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีเนย 
 

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

ตัวอย่าง* 

BcC RBC-500 RBC-550 RBC-600 
ลักษณะปรากฎ 8.12a ± 0.68 7.17 c ± 0.82 7.70 b ± 1.03 6.96 c ± 0.86 
สี 7.87 a± 0.68 7.07 c ± 0.79 7.62 b ± 0.91 6.82 d ± 0.80 
กลิ่น 7.75 a± 0.68 7.17 b ± 0.89 7.52 a± 0.84 7.16 b ± 0.84 
รสชาต ิ 7.76 a± 0.75 7.05 c ± 0.70 7.50 b ± 0.77 6.83 d ± 0.70 
เนื้อสัมผัส (กรอบ) 7.80 a ± 0.70 7.10 b ± 0.62 7.85 a± 0.81 6.73 c ± 0.77 

ความชอบโดยรวม 7.82 a± 0.67 7.02 b ± 0.65 7.90 a± 0.70 6.78 c ± 0.70 

* ตัวอย่างคุกกี้เนย ตัวอย่างควบคุม (Butter Cookies-BcC) และคุกกี้เนยแป้งข้าวหอมนครชัยศรี (Rice 
Butter Cookies) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 166.66 (RBC-500) ร้อยละ 183.33 (RBC-550) และร้อยละ 200 
(RBC-600) ของน้ าหนักแป้งข้าวหอมนครชัยศรี 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 

 
4.3.1.2 การศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมของผลิตภัณฑ์คุกกี เนย

ปราศจากกลูเตน 
 

 
 

ภาพที่ 4.3 บรรจุภัณฑ์ตัวอย่างคุกกี้เนย แป้งข้าวหอมนครชัยศรี ทั้ง 3 แบบ 



ตารางท่ี 4.4  คะแนนแบบสอบถามบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย 
 

ข้อ รายละเอียดบรรจุภัณฑ ์
คะแนนบรรจุภัณฑ์ 

แบบที่ 1 แบบที่ 2 แบบที่ 3 
ด้านโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ 
1. บรรจุภัณฑ์นี้ป้องกนัไม่ให้สินคา้

เสื่อมสภาพแตกหักหรือเสียหาย 
3.99±0.80 3.95±0.70 4.44±0.62 

2. บรรจุภัณฑ์นี้มีรูปแบบและโครงสร้างที่
เหมาะสมต่อการเก็บรักษา 

4.01±0.70 3.91±0.67 4.31±0.72 

3. บรรจุภัณฑ์นี้มีเหมาะส าหรับมอบเป็น
ของฝากของที่ระลึก 

4.09±0.70 4.10±0.67 4.60±0.51 

4. บรรจุภัณฑ์นี้มีการวางจ าหน่าย และ
การน าเสนอ เหมาะสมกับชัน้วางสินค้า 

4.05±0.74 4.10±0.70 4.54±0.50 

5. บรรจุภัณฑ์นี้มีความสะดวกงา่ยต่อการ
ใช้งาน 

3.88±0.77 4.13±0.69 4.35±0.76 

6. บรรจุภัณฑ์นี้มีรูปแบบบรรจุภัณฑ์มี
ความสวยงาม โดดเดน่ 

3.95±0.72 3.98±0.70 4.34±0.70 

7. บรรจุภัณฑ์นี้มีการแสดงข้อมูลของ
สินค้าได้ครบถ้วน 

4.09±0.74 3.93±0.69 4.42±0.67 

8. บรรจุภัณฑ์นี้มีเอกลกษณ์เหมาะ
ส าหรับผลติภัณฑ ์

3.91±0.73 3.94±0.70 4.38±0.66 

คะแนนเฉลี่ย 4.14±0.74 4.01±0.69 4.42±0.64 
ด้านกราฟิกบรรจุภัณฑ ์
1. สีมีความเหมาะสมกบับรรจุภัณฑ์ 3.95±0.73 3.86±0.74 4.28±0.73 
2. ความเรียบง่าย 4.12±0.71 4.05±0.66 4.36±0.69 
3. ตัวอักษรของตราสินค้ามีความเป็น

เอกลักษณ์ 
4.03±0.70 3.91±0.70 4.39±0.68 

4. สร้างความจดจ าได้งา่ย 3.97±0.78 3.99±0.64 4.34±0.70 
5. สามารถดึงดูดความสนใจได้ดี 3.93±0.73 3.88±0.67 4.33±0.74 
6. ตราสินคา้อ่านงา่ยเข้าใจงา่ย 3.97±0.72 4.06±0.74 4.43±0.71 
คะแนนเฉลี่ย 4.12±0.73 3.96±0.69 4.36±0.71 
คะแนนเฉลี่ยรวม 4.17±0.73 3.98±0.67 4.39±0.68 

 



4.3.2 คุกกี ตูเลย์ 
4.3.2.1 คุณภาพของคุกกี ตูเลย์ 

 
ตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของคุกก้ีตูเลย์ 
 

คุณภาพทางเคมี และ
กายภาพ 

ตัวอย่าง* 

TcC RTC-200 RTC-250 RTC-300 
องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) 

ความชื้น 2.41±0.21**c*** 3.38±0.36b 3.95±0.16a  4.02±0.37a 
โปรตีน 6.74±0.19a 4.41±0.27b 4.31±0.24b 4.33±0.29b 
ไขมัน 32.82±0.22a 29.09±0.19b 29.36±0.31b 29.11±0.27b 
เถ้า 0.64±0.17c 0.76±0.22b 0.72±0.29b 0.81±0.28a 
ใยอาหารทั้งหมด 0.34±0.31a 0.29±0.21a 0.31±0.27a 0.32±019a 
คาร์โบไฮเดรต 57.05±0.28b 62.07±0.18a 61.35±0.19a 61.41±0.31a 

คุณภาพทางกายภาพ 
ค่าส ี     
ค่าความสวา่ง (L*) 79.92±0.16a 72.22±0.32b 69.76±0.35c 64.87±0.22d 
ค่าสีแดง-เขียว (a*) 18.94±0.27a 15.39±0.46b 13.47±0.41c 11.86±0.19d 
ค่าสีเหลือง-น้ าเงนิ (b*) 12.37±0.41a 9.86±0.29b 7.47±0.29c 4.91±0.31d 
ค่าเนื อสัมผัส     
ค่าความแข็ง (N) 3.21±0.07d 4.41±0.04c 7.33±0.07b 12.87±0.05a 
ค่าความยืดหยุ่น  0.94±0.11a 0.81±0.06b 0.69±0.07c 0.64±0.21d 
ค่าการยึดเกาะภายใน 0.57±0.06a 0.55±0.09b 0.49±0.08c 0.47±0.02d 
ค่าความเหนียวหนึบ 2.07±0.03d 3.19±0.02c 5.21±0.08b 7.45±0.11a 

* ตัวอย่างคุกกี้ตูเลย์ ตัวอย่างควบคุม (Tuile Cookies-TcC) และคุกกี้ตูเลย์แป้งข้าวหอมนิล (Rice Tuile 
Cookies) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 200 (RTC-200) ร้อยละ 250 (RTC-250) และร้อยละ 300 (RTC-300) ของ
น้ าหนักแป้งข้าวหอมนิล 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 

 
 
 
 



 
TcC RTC-200 RTC-250 RTC-300 

 
ภาพที่ 4.4 ตัวอย่างคุกกี้ตูเลย์ ตัวอย่างควบคุม (Tuile Cookies-TcC) และ

คุกกี้ตูเลย์แป้งข้าวหอมนิล (Rice Tuile Cookies) 3 ระดับ คือ 
ร้อยละ 200 (RTC-200) ร้อยละ 250 (RTC-250) และร้อยละ 300 
(RTC-300) ของน้ าหนักแป้งข้าวหอมนิล 

 
การเพ่ิมข้ึนของปริมาณน้ า ในตัวอย่างคุกก้ีตูเลย์ ตัวอย่างควบคุม (Tuile Cookies-TcC) และ

คุกกี้ตูเลย์แป้งข้าวหอมนิล (Rice Tuile Cookies) พบว่า ตัวอย่าง มีค่า L* ค่า a* และค่า b* ลดลง  
(ตารางท่ี 4.5) เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม (TcC) (p≤0.05) ดังภาพที่ 4.3 เนื้อสัมผัส

ของตัวอย่างคุกกีตู้เลย์ ที่มีการเพ่ิมน้ าในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนส่งผลให้มีลักษณะเนื้อสัมผัสของตัวอย่างคุกกี้
ตูเลย์ในด้านความแข็ง มีค่าเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ในขณะที่ความยืดหยุ่น และการยึด
เกาะภายในของตัวอย่าง มีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.5 

จากตารางที่ 4.6 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมตูเลย์ทั้ง 4 สูตรพบว่าผู้ชิมให้การยอมรับ
สูตรควบคุม ในด้านลักษณะปรากฏ สี และเนื้อสัมผัส โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 7.85 7.75 และ 8.06 
ตามล าดับ ซึ่งจัดอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก และสูตรที่ 2 ในด้านกลิ่น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 7.68 7.68 และ 7.92 ตามล าดับ ซึ่งจัดอยู่ในระดับความชอบ
ปานกลาง 

เมื่อน ามาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างจากค่าเฉลี่ยพบว่า ใน
ด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้าน สี กลิ่น และรสชาติ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

แต่เนื่องจากสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด มี 2 สูตร คือสูตรควบคุม TcC และสูตร RTC-
250 ผู้วิจัยจึงเลือกสูตร RTC-250 มาท าแบบสอบถาม consumer test เนื่องจากสูตร RTC-250 เป็น
สูตรที่ใช้แป้งข้าวหอมนิล และไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม กับสูตรควบคุม 



ตารางท่ี 4.6  คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีตูเลย์ 
 

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

ตัวอย่าง* 

TcC RTC-200 RTC-250 RTC-300 
ลักษณะปรากฎ 7.85 ± 0.84 a 7.54 ± 0.81 b 7.66 ± 0.87 ab 7.55 ± 0.91 b 
สี 7.75 ± 0.92 a 7.59 ± 0.87 a 7.56 ± 0.87 a 7.63 ± 0.85 a 
กลิ่น 7.63 ± 0.96a 7.60 ± 0.81 a 7.68 ± 0.91 a 7.55 ± 0.93 a 
รสชาต ิ 7.65 ± 0.96 a 7.64 ± 0.80 a 7.68 ± 0.90 a 7.56 ± 0.99 a 
เนื้อสัมผัส (กรอบ) 8.06 ± 0.93 a 7.74 ± 0.90 b 7.83 ± 0.88 ab 7.60 ± 0.96 b 
ความชอบโดยรวม 7.84 ± 0.92 a 7.70 ± 0.80 ab 7.92 ± 0.91 ab 7.51 ± 0.94 b 
* ตัวอย่างคุกกี้ตูเลย์ ตัวอย่างควบคุม (Tuile Cookies-TcC) และคุกกี้ตูเลย์แป้งข้าวหอมนิล (Rice Tuile 

Cookies) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 200 (RTC-200) ร้อยละ 250 (RTC-250) และร้อยละ 300 (RTC-300) ของ
น้ าหนักแป้งข้าวหอมนิล 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 

 
4.3.2.2 การศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมของผลิตภัณฑ์คุกกี ตูเลย์ 

 

 
 

ภาพที่ 4.5 บรรจุภัณฑ์ตัวอย่างคุกกี้ตูเลย์ แป้งข้าวหอมนิล ทั้ง 3 แบบ 
 
 
 



ตารางท่ี 4.7  คะแนนแบบสอบถามบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย 
 

ข้อ รายละเอียดบรรจุภัณฑ ์
คะแนนบรรจุภัณฑ์ 

แบบที่ 1 แบบที่ 2 แบบที่ 3 
ด้านโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ 
1. บรรจุภัณฑ์นี้ป้องกนัไม่ให้สินคา้

เสื่อมสภาพแตกหักหรือเสียหาย 
3.99±0.80 3.95±0.70 3.92±0.62 

2. บรรจุภัณฑ์นี้มีรูปแบบและโครงสร้างที่
เหมาะสมต่อการเก็บรักษา 

4.01±0.70 3.91±0.67 3.89±0.72 

3. บรรจุภัณฑ์นี้มีเหมาะส าหรับมอบเป็น
ของฝากของที่ระลึก 

4.09±0.70 4.10±0.67 4.28±0.51 

4. บรรจุภัณฑ์นี้มีการวางจ าหน่าย และ
การน าเสนอ เหมาะสมกับชัน้วางสินค้า 

4.25±0.74 4.10±0.70 4.34±0.50 

5. บรรจุภัณฑ์นี้มีความสะดวกงา่ยต่อการ
ใช้งาน 

3.88±0.77 4.13±0.69 4.65±0.76 

6. บรรจุภัณฑ์นี้มีรูปแบบบรรจุภัณฑ์มี
ความสวยงาม โดดเดน่ 

3.95±0.72 3.78±0.70 4.74±0.70 

7. บรรจุภัณฑ์นี้มีการแสดงข้อมูลของ
สินค้าได้ครบถ้วน 

4.09±0.74 3.93±0.69 4.12±0.67 

8. บรรจุภัณฑ์นี้มีเอกลกษณ์เหมาะ
ส าหรับผลติภัณฑ ์

3.51±0.73 3.94±0.70 4.28±0.66 

คะแนนเฉลี่ย 4.14±0.74 4.01±0.69 4.22±0.64 
ด้านกราฟิกบรรจุภัณฑ ์
1. สีมีความเหมาะสมกบับรรจุภัณฑ์ 3.85±0.73 3.86±0.74 4.38±0.73 
2. ความเรียบง่าย 4.12±0.71 4.05±0.66 4.46±0.69 
3. ตัวอักษรของตราสินค้ามีความเป็น

เอกลักษณ์ 
4.53±0.70 3.91±0.70 4.29±0.68 

4. สร้างความจดจ าได้งา่ย 3.97±0.78 3.99±0.64 4.14±0.70 
5. สามารถดึงดูดความสนใจได้ดี 3.73±0.73 3.88±0.67 4.43±0.74 
6. ตราสินคา้อ่านงา่ยเข้าใจงา่ย 3.97±0.72 4.06±0.74 4.23±0.71 
คะแนนเฉลี่ย 4.32±0.73 3.96±0.69 4.36±0.71 
คะแนนเฉลี่ยรวม 4.27±0.73 3.98±0.67 4.49±0.68 

 



4.3.3 ทาร์ต 
4.3.3.1 คุณภาพของทาร์ต 

 
ตารางท่ี 4.8 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของทาร์ต 
 

คุณภาพทางเคมี และ
กายภาพ 

ตัวอย่าง* 

TC RT-4 RT-6 RT-8 
องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) 

ความชื้น 2.41±0.21**c*** 3.38±0.36b 3.95±0.16a  4.02±0.37a 
โปรตีน 6.74±0.19a 4.41±0.27b 4.31±0.24b 4.33±0.29b 
ไขมัน 32.82±0.22a 29.09±0.19b 29.36±0.31b 29.11±0.27b 
เถ้า 0.64±0.17c 0.76±0.22b 0.72±0.29b 0.81±0.28a 
ใยอาหารทั้งหมด 0.34±0.31a 0.29±0.21a 0.31±0.27a 0.32±019a 
คาร์โบไฮเดรต 57.05±0.28b 62.07±0.18a 61.35±0.19a 61.41±0.31a 

คุณภาพทางกายภาพ 
ค่าส ี     
ค่าความสวา่ง (L*) 64.87±0.22d 69.76±0.35c 72.22±0.32b 79.92±0.16a 
ค่าสีแดง-เขียว (a*) 18.94±0.27a 15.39±0.46b 13.47±0.41c 11.86±0.19d 
ค่าสีเหลือง-น้ าเงนิ (b*) 12.37±0.41a 9.86±0.29b 7.47±0.29c 4.91±0.31d 
ค่าเนื อสัมผัส     
ค่าความแข็ง (N) 3.21±0.07d 4.41±0.04c 7.33±0.07b 12.87±0.05a 
ค่าความยืดหยุ่น  0.94±0.11a 0.81±0.06b 0.69±0.07c 0.64±0.21d 
ค่าการยึดเกาะภายใน 0.57±0.06a 0.55±0.09b 0.49±0.08c 0.47±0.02d 
ค่าความเหนียวหนึบ 2.07±0.03d 3.19±0.02c 5.21±0.08b 7.45±0.11a 

* ตัวอย่างทาร์ต ตัวอย่างควบคุม (Tart-TC) และทาร์ตแป้งข้าวหอมนิล (Rice Tart) ที่เติมข้าวโอ๊ตผง 3 ระดับ 
คือ ร้อยละ 4 (RT-4) ร้อยละ 6 (RT-6) และร้อยละ 8 (RT-8) ของน้ าหนักแป้งข้าวหอมนิล 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 

 
 
 
 
 



 
TC RT-4 RT-6 RT-8 

 
ภาพที่ 4.6 ตัวอย่างทาร์ต ตัวอย่างควบคุม (Tart-TC) และทาร์ตแป้งข้าวหอม

นิล (Rice Tart) ที่เติมข้าวโอ๊ตผง 3 ระดับ คือ ร้อยละ 4 (RT-4) 
ร้อยละ 6 (RT-6) และร้อยละ 8 (RT-8) ของน้ าหนักแป้งข้าวหอม
นิล 

 
การเพ่ิมขึ้นของปริมาณข้าวโอ๊ตในตัวอย่างทาร์ต ตัวอย่างควบคุม (Tart-TC) และทาร์ตแป้ง

ข้าวหอมนิล (Rice Tart) ที่เติมข้าวโอ๊ตผง 3 ระดับ คือ ร้อยละ 4 (RT-4) ร้อยละ 6 (RT-6) และร้อย
ละ 8 (RT-8) ของน้ าหนักแป้งข้าวหอมนิล พบว่า ตัวอย่าง มีค่า L* เพ่ิมขึ้น ในณะที่ค่า a* และค่า b* 
ลดลง  

(ตารางที่ 4.8) เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม (TC) (p≤0.05) ดังภาพที่ 4.6 เนื้อสัมผัส
ของตัวอย่างทาร์ต ที่มีการเพ่ิมข้าวโอ๊ต ที่เพ่ิมข้ึนส่งผลให้มีลักษณะเนื้อสัมผัสของตัวอย่างแป้งทาร์ตใน
ด้านความแข็ง มีค่าเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ในขณะที่ความยืดหยุ่น และการยึดเกาะภายใน
ของตัวอย่าง มีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.8 

จากตารางที่ 4.6 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแป้งทาร์ตทั้ง 4 สูตรพบว่าผู้ชิมให้การยอมรับ
ทุกสูตรสูตร ในทุกคุณลักษณะ ซึ่งจัดอยู่ในระดับความชอบมาก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.9 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของทารต์ 
 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

TC RT-4 RT-6 RT-8 
ลักษณะปรากฏ 7.64±0.73**a*** 7.79±0.63a 7.69±0.92a 7.86±0.82a 
สี 7.61±0.82a 7.55±0.75a 7.71±0.87a 7.73±0.72a 
กลิ่น 7.59±0.71a 7.48±0.71a 7.67±0.86a 7.64±0.72a 
รสชาต ิ 7.40±0.86a 7.55±0.68a 7.51±0.79a 7.65±0.79a 
กลิ่นรส 7.44±0.86a 7.49±0.68a 7.56±0.79a 7.65±0.79a 
เนื้อสัมผัส 7.41±0.75a 7.63±0.70a 7.56±0.75a 7.67±0.74a 
ความชอบรวม 7.56±0.74a 7.63±0.75a 7.73±0.78a 7.79±0.89a 
* ตัวอย่างทาร์ต ตัวอย่างควบคุม (Tart-TC) และทาร์ตแป้งข้าวหอมนิล (Rice Tart) ที่เติมข้าวโอ๊ตผง 3 ระดับ 

คือ ร้อยละ 4 (RT-4) ร้อยละ 6 (RT-6) และร้อยละ 8 (RT-8) ของน้ าหนักแป้งข้าวหอมนิล 
**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 

 
4.3.3.2 การศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ทาร์ต 

 

 
 

ภาพที่ 4.7 บรรจุภัณฑ์ตัวอย่างทาร์ต แป้งข้าวหอมนิล ทั้ง 3 แบบ 
 
 



ตารางท่ี 4.10  คะแนนแบบสอบถามบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ทารต์ 
 

ข้อ รายละเอียดบรรจุภัณฑ ์
คะแนนบรรจุภัณฑ์ 

แบบที่ 1 แบบที่ 2 แบบที่ 3 
ด้านโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ 
1. บรรจุภัณฑ์นี้ป้องกนัไม่ให้สินคา้

เสื่อมสภาพแตกหักหรือเสียหาย 
3.99±0.80 3.95±0.70 3.92±0.62 

2. บรรจุภัณฑ์นี้มีรูปแบบและโครงสร้างที่
เหมาะสมต่อการเก็บรักษา 

4.01±0.70 3.91±0.67 3.89±0.72 

3. บรรจุภัณฑ์นี้มีเหมาะส าหรับมอบเป็น
ของฝากของที่ระลึก 

4.09±0.70 4.10±0.67 4.28±0.51 

4. บรรจุภัณฑ์นี้มีการวางจ าหน่าย และ
การน าเสนอ เหมาะสมกับชัน้วางสินค้า 

4.25±0.74 4.10±0.70 4.34±0.50 

5. บรรจุภัณฑ์นี้มีความสะดวกงา่ยต่อการ
ใช้งาน 

3.88±0.77 4.13±0.69 4.65±0.76 

6. บรรจุภัณฑ์นี้มีรูปแบบบรรจุภัณฑ์มี
ความสวยงาม โดดเดน่ 

3.95±0.72 3.78±0.70 4.74±0.70 

7. บรรจุภัณฑ์นี้มีการแสดงข้อมูลของ
สินค้าได้ครบถ้วน 

4.09±0.74 3.93±0.69 4.12±0.67 

8. บรรจุภัณฑ์นี้มีเอกลกษณ์เหมาะ
ส าหรับผลติภัณฑ ์

3.51±0.73 3.94±0.70 4.28±0.66 

คะแนนเฉลี่ย 4.14±0.74 4.01±0.69 4.22±0.64 
ด้านกราฟิกบรรจุภัณฑ ์
1. สีมีความเหมาะสมกบับรรจุภัณฑ์ 3.85±0.73 3.86±0.74 4.38±0.73 
2. ความเรียบง่าย 4.12±0.71 4.05±0.66 4.46±0.69 
3. ตัวอกัษรของตราสินค้ามีความเป็น

เอกลักษณ์ 
4.53±0.70 3.91±0.70 4.29±0.68 

4. สร้างความจดจ าได้งา่ย 3.97±0.78 3.99±0.64 4.14±0.70 
5. สามารถดึงดูดความสนใจได้ดี 3.73±0.73 3.88±0.67 4.43±0.74 
6. ตราสินคา้อ่านงา่ยเข้าใจงา่ย 3.97±0.72 4.06±0.74 4.23±0.71 
คะแนนเฉลี่ย 4.32±0.73 3.96±0.69 4.36±0.71 
คะแนนเฉลี่ยรวม 4.27±0.73 3.98±0.67 4.49±0.68 

 



4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) การพัฒนาต้ารับอาหารอบ
ปราศจากกลูเตนด้วยข้าว ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนด ชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า 
จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสระดับห้องปฏิบัติการ ได้ท าตัวอย่างที่ผู้ชิมให้การ

ยอมรับสูงสุดน ามาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) จ านวน 100 คน ด้วยวิธีการ
สุ่มโดยบังเอิญ 

 
ตารางท่ี 4.11  ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ 

(n=100) 
 จ้านวนคน ร้อยละ 
1.  เพศ   
 ชาย 35 35.00 
 หญิง 65 65.00 
2. อาย ุ   
 15-20 ปี 8 8.00 
 21-25 ปี 24 24.00 
 26-30 ปี 6 6.00 
 31-35 ปี 14 14.00 
 36-40 ปี 12 12.00 
 มากกว่า 40 ปี 36 36.00 
3. ระดับการศึกษา   
 ต่ ากว่ามัธยม 15 15.00 
 มัธยมต้น 15 15.00 
 มัธยมปลาย 20 20.00 
 อนุปริญญา 16 16.00 
 ปริญญาตรี 22 22.00 
 สูงกว่าปริญญาตรี 12 12.00 

 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.11  ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ (ต่อ) 
 (n=100) 

 จ้านวนคน ร้อยละ 
4. อาชีพ   
 นักเรียน 50 50.00 
 นักศึกษา 16 16.00 
 พนักงานบริษัท 7 7.00 
 รับราชการ 15 15.00 
 ธุรกิจส่วนตัว 6 6.00 
 อ่ืนๆ (ระบุ) แม่บ้าน 6 6.00 
5. รายได้ต่อเดือน   
 น้อยกว่า 7,000 บาท 66 66.00 
 7,001-9,000 บาท 3 3.00 
 9,001-11,000 บาท 5 5.00 
 11,001-13,000 บาท 6 6.00 
 13,001-15,000 บาท 5 5.00 
 มากกว่า 15,0001 บาท 15 15.00 

 
ตารางท่ี 4.12 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารอบปราศจาก

กลูเตนด้วยข้าว ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนด ชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า 
(n=100) 

คุณลักษณะ จ้านวนคน ร้อยละ 
1. ลักษณะปรากฏ   
 ยอมรับ 81 81.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 14 14.00 
 ไม่ยอมรับ 5 5.00 
2. สี   
 ยอมรับ 82 82.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 11 11.00 
 ไม่ยอมรับ 7 7.00 
    



ตารางท่ี 4.12 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารอบปราศจาก
กลูเตนด้วยข้าว ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนด ชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า (ต่อ) 

(n=100) 
คุณลักษณะ จ้านวนคน ร้อยละ 
3. กล่ิน   
 ยอมรับ 88 88.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 9 9.00 
 ไม่ยอมรับ 3 3.00 
4. รสชาติ   
 ยอมรับ 86 86.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 12 12.00 
 ไม่ยอมรับ 2 2.00 
5. กลิ่นรส   
 ยอมรับ 86 86.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 9 9.00 
 ไม่ยอมรับ 5 5.00 
6. เนื อสัมผัส   
 ยอมรับ 84 84.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 10 10.00 
 ไม่ยอมรับ 6 6.00 
7. ความชอบรวม   
 ยอมรับ 80 85.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 15 15.00 
 ไม่ยอมรับ 5 5.00 

 
 จากตารางที่ 4.12 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารอบ

ปราศจากกลูเตนด้วยข้าว ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนด ชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า จ านวน 100 
คน ด้วยวิธีการสุ่มโดยบังเอิญ พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่มากกว่าร้อยละ 80 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ 
 
 
 



บทท่ี  5 
 

สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าวไทย ข้าวที่น ามาใช้ในการวิจัยเป็น
ผลิตผลของ ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโฉนดชุมชนคลองโยง-ลานตากฟ้า เป็นข้าวกล้องข้าวหอม
นครชัยศรี และข้าวหอมนิล น ามาแปรรูปเป็นแป้งข้าวเพ่ือใช้แทนแป้งสาลี เพ่ือให้เป็นผลิตภัณฑ์ขนม
อบปราศจากกลูเตน ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์ คุกกี้เนยสด คุกกี้ตูเลย์ และแป้งทาร์ตข้าวหอมนิล 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าวไทยด้วยข้าวกล้องข้าวหอมนครชัยศรี 
และข้าวหอมนิลสามารถท าเป็นผลิตภัณฑ์ปราศจากกลูเตนได้ ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีใยอาหารเพ่ิมขึ้น มีสี
ธรรมชาติของข้าว ในขณะเดียวกันมีผลท าให้ผลิตภัณฑ์มีคะแนนคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัสลงลด ซึ่ง
ส่งผลต่อการยอมรับ  

บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม มีความสวยงาม ผู้ตอบแบบสอบถามให้คะแนนในระดับที่พึงพอใจ
มาก 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าว
ไทย 3 ชนิด จ านวน 100 คน พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่มากกว่าร้อยละ 80 ให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าวไทย 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

 
จากผลการวิจัยสามารถข้าวกล้องข้าวหอมนครชัยศรี และข้าวหอมนิลแทนแป้งสาลีได้ 

100% แต่ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ได้ยังขาดคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัส ซ่ึงเป็นคุณลักษณะเฉพาะของ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ซ่ึงมีผลกระทบต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ รวมทั้งความพึงพอใจคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส  ดังนั้น  ควรศึกษาเพ่ิมเติมด้านการปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมอบ เพ่ือให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่มีความใกล้เคียงกับการใช้แป้งสาลี  ซึ่งคุณลักษณะเหล่านี้มีผลกระทบต่อการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ 
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 ภาคผนวก  
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  ก  
 สูตรผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



คุกกี้ข้าวหอมนครชัยศรี 
 
 
ส่วนประกอบ (กรัม) 

คุกกี้เนย  
ตัวอย่างควบคุม 

ตัวอย่าง* 
RBC-500 RBC-550 RBC-600 

แป้งข้าวสาลีอเนกประสงค์ 300 - - - 

แป้งข้าวหอมนครชัยศรี - 300 300 300 

แป้งมันฮ่องกง - 75 75 75 

แป้งมันส าปะหลัง - 30 30 30 

ผงฟู 4 4 4 4 

นมผง 25 25 25 25 

เนยสด 250 250 250 250 

น  าเปล่า - 500 550 600 

เกลือป่น 0.5 0.5 0.5 0.5 

น  าตาลไอซิ่ง 125 125 125 125 

ไข่ไก่แช่เย็น  60 60 60 60 

กลิ่นวานิลา 3 3 3 3 
* ตัวอย่างคุกกี เนย ตัวอย่างควบคุม (Butter Cookies-BcC) และคุกกี เนยแป้งข้าวหอมนครชัยศรี (Rice Butter 

Cookies) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 166.66 (RBC-500) ร้อยละ 183.33 (RBC-550) และร้อยละ 200 (RBC-600) 
ของน  าหนักแป้งข้าวหอมนครชัยศรี 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



คุกกี้ตูเลยข์้าวหอมนิล 
 

 
ส่วนประกอบ (กรัม) 

คุกกี้ตูเลย์  
ตัวอย่างควบคุม 

ตัวอย่าง* 
RTC-200 RTC-250 RTC-300 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ 200 - - - 

แป้งข้าวหอมนิล - 200 200 200 

น  าเปล่า - 400 500 600 

ไข่ขาว 200 200 200 200 

เนยสด รสจืด 200 200 200 200 

น  าตาลไอซิ่ง 200 200 200 200 

กลิ่นวานิลลา 4 4 4 4 

เกลือป่น 2 2 2 2 
* ตัวอย่างคุกกี ตูเลย์ ตัวอย่างควบคุม (Tuile Cookies-TcC) และคุกกี ตู เลย์แป้งข้าวหอมนิล (Rice Tuile 

Cookies) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 200 (RTC-200) ร้อยละ 250 (RTC-250) และร้อยละ 300 (RTC-300) ของ
น  าหนักแป้งข้าวหอมนิล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แป้งทาร์ตข้าวหอมนิล 
 

 
ส่วนประกอบ (กรัม) 

ทาร์ต 
ตัวอย่างควบคุม 

ตัวอย่าง* 
RT-4 RT-6 RT-8 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ 250 - - - 

แป้งข้าวหอมนิล - 250 250 250 

ข้าวโอ๊ตผง - 10 15 20 

เนยสด รสจืด 140 140 140 140 

น  าตาลไอซิ่ง 60 60 60 60 

เกลือป่น 1 1 1 1 

ไข่ไก่ 55 55 55 55 
* ตัวอย่างทาร์ต ตัวอย่างควบคุม (Tart-TC) และทาร์ตแป้งข้าวหอมนิล (Rice Tart) ที่เติมข้าวโอ๊ตผง 3 ระดับ คือ 

ร้อยละ 4 (RT-4) ร้อยละ 6 (RT-6) และร้อยละ 8 (RT-8) ของน  าหนักแป้งข้าวหอมนลิ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  ข  
 แบบประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ชุดที่_____ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ____________________________________ 
วันที่ท าการทดสอบ : _______________________________ 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด   โดยก าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
    

สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ  
_________________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________________ 

ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ  
คณะผู้ทดลอง 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  ค  
 แบบประเมินการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 
เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตน 
ค าชี้แจง แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการวิจัย ในโครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์

ขนมอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าวไทย จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่านท าการทดสอบ
ผลิตภัณฑ์  และตอบแบบสอบถาม  คณะผู้วิจัยขอรับรองว่า ผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจาก
กลูเตนด้วยข้าวไทย ที่ท่านได้ท าการทดสอบนั้น  ได้ผ่านกรรมวิธีการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ
และมีความปลอดภัยในการบริโภค  ข้อมูที่ท่านตอบมาจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งส าหรับ
งานวิจัยในครั้งนี้  คณะผู้วิจัยขอบขอบพระคุณทุกท่านมา ณ โอกาสนี้ 

 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
1. เพศ 
 ชาย   หญิง 

2. อายุ 
 15-20 ปี  21-25 ปี 
 26-30 ปี  31-35 ปี 
 36-40 ปี  มากกว่า 40 ปี 

3. ระดับการศึกษา 
 ต่ ากว่ามัธยม  มัธยมต้น 
 มัธยมปลาย  อนุปริญญา 
 ปริญญาตรี  สูงกว่าปริญญาตรี 

4. อาชีพ 
 นักเรียน  นักศึกษา 
 พนักงานบริษัท  รับราชการ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อืนๆ (ระบุ)................................................... 

5. รายได้ต่อเดือน 
 น้อยกว่า 7,000 บาท  7,001-9,000 บาท 
 9,001-11,000 บาท  11,001-13,000 บาท 
 13,001-15,000 บาท  มากกว่า 15,0001 บาท 

 
 



ส่วนที่ 2 ข้อมูลทั่วไป 
 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ระดับการยอมรับ 

ยอมรับ บอกไม่ได้ว่า
ยอมรับหรือ 
ไม่ยอมรับ 

ไม่ยอมรับ 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
กลิ่นรส    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................  
.............................................................................................................................................................. .. 
................................................................................................................................................................  
................................................................................................................................................................  
 
 

ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

คณะผู้วิจัย 
 

 
 
 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  ง  
 วิธีการวิเคราะห์ทางเคมีและทางกายภาพ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



วิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
 
การหาปริมาณความชื้น (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1.  อบภาชนะส าหรับหาความชื้นในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง 
น าออกจากตู้อบ ทิ้งไว้ในโถดูดความชื้น ทิ้งไว้ประมาณ 30 นาที แล้วชั่งน้ าหนักที่แน่นอน 
 
 2.  ท าเหมือนข้อ 1 จนได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งทั้งสองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 3.  ชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักที่แน่นอนอย่างละเอียดประมาณ 1 กรัม ใส่ลงในภาชนะหา
ความชื้นซึ่งทราบน้ าหนักแล้ว 
 
 4.  น าไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมง 
 
 5.  น าออกจากตู้อบใส่โถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งหาน้ าหนัก 
 
 6.  อบซ้ าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และกระท าเช่นเดิมจนได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งทั้ง
สองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 7.  ค านวณหาปริมาณความชื้นจากสูตร 

 
ปริมาณความชื้น  

= 
ผลต่างของน้ าหนักตัวอย่างก่อนอบและหลังอบ X 100 

(ร้อยละโดยน้ าหนัก) น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
การหาปริมาณโปรตีน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 การเตรียมตัวอย่าง 
 
 1. ชั่งตัวอย่างที่ทราบน้ าหนักที่แน่นอน 1-2 กรัม ใส่ลงในหลอดย่อยโปรตีน ใส่Antibumping 
beads ลงไป 4-5 เม็ด ขณะเดียวกันให้ท า Blank โดยใช้น้ ากลั่นแทนตัวอย่าง 
 
 2.  เติมคะตะลิสต์ ประมาณ 5 กรัม และกรดซัลฟูริกเข้มข้นจ านวน 10 มิลลิลิตร  
 



 ขั้นตอนการย่อย 
 
 1.  เปิดเครื่องย่อย  แล้วตั้งหลอดย่อยในเครื่อง สวมเครื่องดักจับไอกรดลงบนส่วนบนของ
หลอดย่อย และเปิด Power ของเครื่องดักจับไอกรด โดยท าการย่อยในตู้ดูดควัน 
 
 2.  กดปุ่ม Start ที่เครื่องย่อย เมื่ออุณหภูมิได้ 420 องศาเซลเซียส แล้ว เครื่องจะท าการย่อย
ต่อไปอีก 1 ชั่วโมง จนตัวอย่างเป็นสารละลายสีเขียวใส (หากครบ 1 ชั่วโมงแล้วยังไม่เป็นสีเขียวใสให้
ท าการย่อยต่อ) 
 
 3.  ยกหลอดย่อยออกมาจากเครื่อง แล้วทิ้งไว้ให้เย็น 
 
 4.  ปิด Power เครื่องย่อย แต่ยังคงเปิดเครื่องดักจับไอกรดไว้เพ่ือดักจับไอกรดที่ยังคง
เหลืออยู่ 
 
 การกลั่น 
 
 1.  เปิด Power เครื่องหล่อเย็น แล้วเปิดเครื่องกลั่นท าการล้างระบบด้วยการล้างน้ ากลั่น 
 
 2.  เติมสารละลายกรดบอริก (เข้มข้นร้อยละ4) ปริมาณ 25 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดรูปชมพู่
ขนาด 50 มิลลิลิตร พร้อมหยดมิกซ์อินดิเคเตอร์ 2-3 หยด น าไปรองรับของเหลวที่จะกลั่น โดยให้ส่วน
ปลายของอุปกรณ์ควบแน่นจุ่มลงในสารละลาย 
 3.  น าหลอดย่อยโปรตีนที่บรรจุตัวอย่างที่ผ่านการย่อยมาแล้วประกอบเข้ากับเครื่องกลั่น
โปรตีน ตรวจเช็คสายยางขวดน้ ากลั่น ขวดด่าง (สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้นร้อยละ 40) 
และเปิดก๊อกน้ า ส าหรับหล่อเย็น (Cooling) 
 
 4.  ปิด Safety door ลง เครื่องกลั่นจะท าการกลั่นเป็นเวลาประมาณ 4 นาที 
 
 5.  เมื่อกลั่นเสร็จแล้ว เอาขวดรูปชมพู่  และหลอดย่อยออกจากเครื่อง 
 
 6.  น าสารละลายในขวดรูปชมพู่ไปไทเทรตกับกรดไฮโดรคลอริกท่ีมีความเข้มข้น0.1นอร์มอล 
สีของสารละลายจะเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีม่วง 
 
 7.  ค านวณผลการวิเคราะห์ดังนี้ 



 
ปริมาณโปรตีน (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = (A-B) X (N) X (14.007) X (F) 
  W 

 
A = ปริมาตรกรดที่ใช้ไทเทรตกับตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 
B = ปริมาตรกรดที่ใช้ไทเทรตกับ Blank (มิลลิลิตร) 
N = ความเข้มข้นของกรด (นอร์มอล) 
F = แฟคเตอร์ เท่ากับ 6.25 
W = น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
การหาปริมาณไขมัน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1.  อบ Extraction cup ในตู้อบไฟฟ้า แล้วทิ้งไว้ให้เย็นในโถดูดความชื้น และชั่งน้ าหนักที่
แน่นอน 
 
 2.  ชั่งตัวอย่าง 1 กรัม ใส่บนกระดาษกรองเบอร์ 1 ที่ทราบน้ าหนัก ห่อให้มิดชิด แล้วใส่ลงใน
หลอดส าหรับใส่ตัวอย่าง  
 
 3.  น าหลอดตัวอย่างใส่ลงใน Extraction cup  
 
 4. เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ลงในขวดส าหรับสกัดไขมัน 70 มิลลิลิตร จากนั้นน าหลอดใส่ตัวอย่าง
ใส่ลงไป 
 
 5.  ประกอบอุปกรณ์ชุดสกัดไขมัน พร้อมทั้งเปิดน้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น และเปิดสวิทซ์ให้
ความร้อน 
 
 6. กดปุ่ม Set และกดลูกศรขึ้นหรือลงเพ่ือเลือกอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด (105 องศาเซลเซียส) 
เวลาที่ใช้ในการสกัด (Extraction time) (45 นาที) เวลาส าหรับการล้าง (Washing time) (30 นาที) 
และเวลาส าหรับการระเหยตัวท าละลาย (30 นาที) 
 
 7.  น า Extraction cup ออกจากเครื่องสกัด ทิ้งให้ตัวท าละลายระเหยออกให้หมดในตู้ควัน 
 



 8.  น า Extraction cup อบในตู้ที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส จนแห้งใช้เวลาประมาณ 
30 นาที ทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 
 
 9. ชั่งน้ าหนักแล้วอบซ้ านานครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลต่างของน้ าหนักสองครั้งติดต่อกัน
ไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 10.  ค านวณหาปริมาณไขมันจากสูตร 
 

ปริมาณไขมัน (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = น้ าหนักไขมันหลังอบ X100 
  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 

 
การหาปริมาณเถ้า (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1.  เผาถ้วยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ปิด
สวิตซ์เตาเผาแล้วรอประมาณ 30 นาที เพ่ือให้อุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน แล้วน าออกจาก
เตาเผาใส่ในโถดูดความชื้น ปล่อยให้เย็นจนถึงอุณหภูมิห้องแล้วชั่งน้ าหนัก 
 
 2.  เผาซ้ าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และท าซ้ าเหมือนข้อ 1 จนได้ผลต่างของน้ าหนักทั้ง
สองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 3.  ชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักแน่นอนประมาณ 1 กรัม ใส่ในถ้วยกระเบื้องเคลือบซึ่งทราบ
น้ าหนักแล้ว น าไปเผาในตู้ควันจนหมดควัน แล้วจึงน าเข้าเตาเผา ตั้งอุณหภูมิเตาเผาไว้ที่ 550 องศา
เซลเซียส และท าซ้ าเหมือนข้อ 1 
 
 4.  ค านวณหาปริมาณเถ้าจากสูตร 

 
ปริมาณเถ้า (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = น้ าหนักตัวอย่างหลังเผา X 100 

  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
 
 
 
 



การหาปริมาณใยอาหาร (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1. ท าการเผา Fritted glass crucible ด้วยเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน           
2 ชั่วโมง รอจนกระทั่งเย็นลง และเก็บไว้ในโถดูดความชื้น ท าการชั่งน้ าหนัก (ทศนิยม  4 ต าแหน่ง) 
และจดบันทึก 
 
 2. ชั่งตัวอย่างซึ่งผ่านการสกัดเอาไขมันออกแล้ว (ประมาณ 1 กรัม) ลงในFritted glass 
crucible ที่ทราบน้ าหนักแล้ว จดบันทึกน้ าหนักตัวอย่างโดยละเอียด (ทศนิยม 4 ต าแหน่ง) 
 
 3.  วาง Fritted glass crucible บนอุปกรณ์ให้ความร้อนซึ่งต่อเข้ากับอุปกรณ์ควบแน่น แล้ว
เปิดน้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น 
 
 4.  เติมกรดซัลฟูริก ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และเปิดสวิตซ์ไฟ 
ตั้งโปรแกรมให้ความร้อน 
 
 5.  ต้มให้เดือดนาน 30 นาที 
 
 6. ปล่อยกรดออกจากบีกเกอร์ โดยปรับวาล์วไปที่ Vacuum” 
 
 7.  ล้างด้วยน้ าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้ าล้างหมดความ
เป็นกรด) 
 
 8.  เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และต้ม
ต่ออีก 30 นาท ี
 
 9.  ล้างด้วยน้ าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้ าล้างหมดความ
เป็นด่าง) 
 
 10.  ล้างด้วยอะซิโตนปริมาณ 30 มิลลิลิตร 
 
 11.  น า Fritted glass crucible ที่มีตัวอย่างอบให้แห้งในตู้อบอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 2 ชั่วโมง แล้วทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 
 



 12. ชั่งน้ าหนักแล้วอบซ้ าอีกครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งสองครั้ง
ติดกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 13.  น า Fritted glass crucible พร้อมกากที่อบแห้งแล้วไปเผาเช่นเดียวกับวิธีการวิเคราะห์
หาปริมาณเถ้า (อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง) 
 
 14.  ค านวณหาปริมาณใยอาหาร จากสูตร 

 
ปริมาณใยอาหาร (ร้อยละโดย = ผลต่างของน้ าหนักตัวอย่างหลังอบและหลังเผา X 100 

น้ าหนัก)  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



วิธีการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
 

การวัดลักษณะเนื้อสัมผัส 
 

วิ เคราะห์ เนื้อสัมผัสแบบ  Texture Profile Analysis (TPA)  ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส  
(TA.XT plus, Stable Micro Systems Texture analyzer, Surrey, ประเทศอังกฤษ) ท าการเตรียม
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตนด้วยข้าวไทย หั่นตัวอย่างเป็นชิ้นขนาด กว้าง × ยาว  × สูง 
เท่ากับ 2.5 × 2.5 × 2.5 เซนติเมตร วัดลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยหัววัดแบบ Cylindrical probe ขนาด 
50 มิลลิเมตร (P/50) โดยกดลงบนตัวอย่างด้วยอัตรเร็ว 1 มิลลิเมตร/วินาที แล้วหยุดเคลื่อนที่นาน 1 
วินาที จากนั้นหัววัดจะกดลงบนตัวอย่างอีกครั้งด้วยความเร็วเท่าเดิม (Gomez et. al., 2007) บันทึก
ค่าความแข็ง (Hardness) ความสามารถในการยึดเกาะกันภายในชิ้นอาหาร (Cohesiveness) การ
เกาะตัวกันของอาหาร (Adhesiveness) ความยืดหยุ่น (Springiness) พลังงานการเคี้ยวอาหารกึ่งแข็ง
กึงเหลว (Gumminess) และพลังงานการเคี้ยวอาหารแข็ง) (Chewiness) ท าการตรวจวัดตัวอย่างละ 
5 ซ้ า 

 
การตรวจวัดค่าค่าสี 
 

วัดค่าสี (CIE L* a* b*) ด้วยเครื่องวัดค่าสี รุ่น Color Flex 45/0 ยี่ห้อ Hunter Lab ประเทศ
สหรัฐอเมริกา ซึ่งค่าสี L* (ค่าความสว่าง มีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม, 100 หมายถึง วัตถุ
มีสีอ่อน) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และb* (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง,     
- หมายถึง วัตถุมีสีน้ าเงิน) 
 

1. ปรับเทียบเครื่องโดยใช้แผ่นแก้วสีด า แผ่นพลาสติกสีขาว และแผ่นพลาสติกสีเขียว 
ตามล าดับ 

2. ใส่ตัวอย่างลงในภาชนะแก้วใสทรงกระบอก โดยใส่ให้มีความหนาประมาณครึ่งหนึ่งของ
กระบอก 

3. น าภาชนะใส่ตัวอย่างวางลงในช่องใส่ตัวอย่าง และครอบภาชนะใส่ตัวอย่างด้วยฝาครอบ
พลาสติกสีด า อ่านค่าสี L* a* b* ที่วัดได้ จดบันทึกค่าตัวอย่างท่ีวัดได้ 

 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  จ  
 มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชนท่ีเกี่ยวข้อง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  ฉ  
 แบบบรรจุภัณฑ์  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



คุกกี้ข้าวหอมนครชัยศรี 
แบบท่ี 1 

 

 
 



คุกกี้ข้าวหอมนครชัยศรี 
แบบท่ี 1 

 

 
 



คุกกี้ข้าวหอมนครชัยศรี 
แบบท่ี 2 และ 3 

 

 
 



คุกกี้ตเูลยข์้าวหอมนิล 
แบบท่ี 1 และ 2 

 

 
 



คุกกี้ตเูลยข์้าวหอมนิล 
แบบท่ี 3 

 

 
 



ทาร์ตข้าวหอมนิล 
แบบท่ี 1 

 

 
 



ทาร์ตข้าวหอมนิล 
แบบท่ี 2 

 

 
 



ทาร์ตข้าวหอมนิล 
แบบท่ี 3 

 

 
 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ประวัติคณะผู้วิจัย  
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ประวัติคณะผู้วิจัย 
 
หัวหน้าโครงการวิจัย 
 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นายเจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์ 

 (ภาษาอังกฤษ) Mr. Jetniphat Bunyasawat 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน: 3 1701 00029 61 9 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต าแหน่งบริหาร - 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 02-665-3888 ต่อ 5523  โทรสาร 02-665-3800 
E-mail: jadeniphat.b@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตโชติเวช 

2542 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ.ม. 
(คหกรรมศาสาตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2549 

 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร เบเกอรี่ อาหารนานาชาติ อาหารยุโรป และ
อาหารไทย  
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย  

CatMawe
Highlight



7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  
7.2.1 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
7.2.2 โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
7.2.3 การศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไดฟูก ุ
7.2.4 ผลของการใช้น้ านมข้าวโพดทดแทนน้ าในขนมไดฟูกุ 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
7.3.2 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ประจ าปี
งบประมาณ 2554 

7.3.3 โครงการวิจัย  การใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพ่ือเพ่ิม
มูลค่า 

7.3.4 ขนมข้ีหนูพลังงานต่ า 
7.3.5 ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมัฟฟ่ิน 
7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า

การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียน งบประมาณ 2561 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
- 

 Bhoosem, C. and J. Bunyasawat. 2019. Nutritional, Physical and Sensory Quality of Butter 

Cake Substituted with Durian Rind Powder for Wheat Flour Replacement. RMUTP 

Research Journal. May. 13(1): 101-115. 

 Bunyasawat, J. and C. Bhoosem. 2 0 1 8 .  Effect of Using Durian Rind Powder Substitution 

with Wheat Flour on Brownies Cake Quality. RMUTP Research Journal. July. 

12(1): 113-124. 

 Bunyasawat, J. and C. Bhoosem. 2017. Effect of substitution durian rind powder with wheat 

flour on tarts quality. RMUTP Research Journal. December. 11(2): 48-58. 



ประวัติคณะผู้วิจัย 
 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
 
1. ช่ือ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวพจนีย์  บุญนา   

 (ภาษาอังกฤษ) Miss.Photchanee  Bunna 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3 9099 00380 49 1 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน  

ต าแหน่งบริหาร อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรมศาสตร์บัณฑิต อาหารและ
โภชนาการ 

ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
เงินเดือน  45,870  บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 5 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานท่ีอยู่ท่ีติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช -
มงคลพระนคร เลขท่ี 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0 2665 3777 ต่อ 5521-3  โทรสาร 0 2665 3800 
E-mail: potchanee.b@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2537 

ปริญญาตรี คศ.บ. คหกรรมศาสตรบัณฑิต   
(อาหารและโภชนาการ)  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

ราชมงคลธัญบุร ี

2528 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาการศึกษา กลุ่มวิชาหลักสูตรและการสอน 

7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพ
ในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละ
ผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

7.1.1 – 
 
 



7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
7.2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสลัดชนิดข้น  จากเต้าหู้เพื่อสุขภาพ  ประจ าปีงบประมาณ  

2553 
7.2.2 โครงการวิจัย  ผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบเสริมใยอาหาร  ประจ าปีงบประมาณ  2555 

7.3 งานวิจัยท่ีท าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 โครงการวิจัยเรื่อง  ยุทธศาสตร์การสร้างผู้ประกอบการอาหารไทยในญี่ปุ่น  

งบประมาณแผ่นดิน  พ.ศ. 2550 – 2551 
7.3.2 โครงการวิจัยเรื่อง  เกณฑ์มาตรฐานอาหารไทยเพื่ออนุรักษ์และต่อยอดธุรกิจอาหาร  

ปีงบประมาณ พ.ศ. 2549 – 2550  
7.3.3 โครงการวิจัยเรื่อง  คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

อุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  ปีงบประมาณ  พ.ศ. 2554 
7.3.4 โครงการวิจัยเรื่อง  เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจของอาหารไทย  ประเภทร้าน

ข้าวแกงในเขตจังหวัดภาคใต้ของประเทศไทย  ปีงบประมาณ  พ.ศ. 2549 – 2550 
7.3.5 โครงการวิจัยเรื่องปัจจัยท่ีมีผลต่อการลาออกกลางคันของนักศึกษาระดับปริญญาตรี  

มทร.พระนคร  ปีงบประมาณ 2555 
7.3.6 โครงการวิจัยเรื่องวิถึชีวิตและความมั่นคงทางอาหารของท้องถิ่นได้ปีงบประมาณ 

2555 
7.4 งานวิจัยท่ีก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท าการ

วิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 ศักยภาพภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพื้นบ้านเพื่อเพิ่มมูลค่าพืชท้องถิ่นของชุมชม

แพรกหนามแดง อ าเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม ปีงบประมาณ 2559-2560 
7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 

วารสารระดับนานาชาติ 
-  
วารสารระดับชาติ 
-  
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
-  

 
 
 
 
 
 
 
 



ประวัติคณะผู้วิจัย 
 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) ว่าที่ร้อยตรีจักราวุธ  ภู่เสม 

 (ภาษาอังกฤษ) Acting Sub Lt. Chakkrawut  Bhoosem 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 1 6001 90000 07 7 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ต าแหน่งบริหาร -   
เงินเดือน  21,010  บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หนว่ยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 02-665-3888 ต่อ 5523  โทรสาร 02-665-3800 
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7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  
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7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  

7.3.1 ขนมขี้หนูพลังงานต่ า (Kanom Kee-Noo (Rice Flour Meal Streamed) Low 
Calorie) 
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ของมัฟฟ่ิน 
7.3.4 การเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการองด้วยร าข้าวสังข์หยด 
7.3.5 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์ 
7.3.6 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกประเภทผัดจากเปลือกแตงโมเหลือทิ้ง 
7.3.7 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
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