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บทคัดยอ 

 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค  เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหง  ศึกษาคุณภาพ     

ทางกายภาพ ทางเคมี และจุลชีววิทยา  ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุง  ศึกษาการยอมรับของ

ผูบริโภค และศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 วิธีการวิจัย สภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง  ปจจัยท่ีศึกษา มี 2 ปจจยั 

คือ อุณหภูมิ (120 130 และ 140 องศาเซลเซียส)  และอัตราในการหมุนของลูกกล้ิง (1 และ 2 รอบ/นาที)     

วางแผนการทดลองแบบ  Factorial in CRD  แลวทําการคัดเลือกส่ิงทดลองท่ีเหมาะสม  หลังจากนั้นนําผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไหท่ีผลิตจากสภาวะท่ีเหมาะสม  มาทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และ

จุลินทรีย  ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว  ปจจัยท่ีศึกษามี 3 ปจจัย คือ ปริมาณผงสําเร็จรูป (รอยละ 10 

และ 15)  เวลาในการแชขาวสาร (20 และ 30 นาที)  และวิธีการหุงขาว  (หมอหุงขาวไฟฟา และลังถึง)                       

วางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD จากนั้นศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีหุงดวย

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห โดยใชผูบริโภค  จํานวน 100 คน  และทดสอบการยอมรับดานการนําไปใช

ดวยวิธี Home – use Tests จํานวน 20 ครัวเรือน  และศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

ผลการวิจัย พบวา สภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครือ่งทําแหงแบบลูกกล้ิง  คือ  ท่ีอุณหภูมิ 

130  องศาเซลเซียส และอัตราในการหมุนของลูกกล้ิง 2 รอบ/นาที คุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  

พบวา  คุณภาพทางกายภาพ  คา aw  เทากับ 0.26 คุณภาพทางเคมี คาปริมาณอะไมโลส รอยละ 5.81                 

คาปริมาณอะไมโลเพคติน รอยละ 94.19 และคุณภาพทางจุลินทรีย  มีปริมาณจํานวนจุลินทรียท้ังหมดและ

จํานวนยีสตและรา นอยกวา 10 CFU/g  สภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว  คือ ปริมาณผงสําเร็จรูปสําหรับ

หุงขาวเสาไห  รอยละ 10  เวลาในการแชขาวสารท่ีระดับ 30 นาที  และหุงขาวดวยลังถึง  จากศึกษาการยอมรบั

ของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีหุงดวยผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาว  มีความชอบโดยรวมเฉล่ียอยู          

ในระดับชอบมาก  และตนทุนในการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  เทากับ 993.11 บาท (1,000 กรัม)  

คําสําคัญ:  การทําแหง  ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง   
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ABSTRACT 

This research aimed to study the optimum drying condition for making instant powder; the 

physical chemical and biological quality of the instant powder; the optimum condition for cooking; the 

consumers' acceptance and the cost of instant powder production for Sao Hai Rice cooking. 

Drum drying was employed under two different factors: the temperature and the rotation to 

study the optimum drying condition. This was carried out at different temperatures of 120 oC, 130 oC and 

140 oC, with different drum rotations at 1 and 2 rpm. The experimental design was Factorial in CRD 

from which the appropriate experiment result was selected. The efficiency of the appropriate instant 

powder was then analyzed in terms of its physical and chemical quality along with the microorganism 

for Sao Hai Rice cooking. Three factors were considered to study the cooking optimum  condition i.e. 

the amount of instant powder (10% and 15%), rice soaking time (20 and 30 minutes), and the cooking  

method (using rice cooker and steamer pot). The experimental design was Factorial in CRD. A questionnaire 

was administered to 100 consumers asking for their acceptance on this powder and this was tested by 

20 households for Home-use. In addition, its production cost of the instant powder was examined. 

It was found that the optimum condition for drum drying was at the temperature of 130 oC,                               

at 2 rpm. The results of instant powder quality showed that its physical quality of awwas 0.26, amylose 

chemical quality was 5.81% with 94.19% of amylopectin while the microbial quality of microbial total viable 

and mold and yeast count was less than 10 CFU/g. The optimum cooking condition was 10% of instant 

powder for Sao Hai Rice cooking in the 30 minute-soaking time using steamer pot. Moreover, this instant 

powder was highly accepted by the consumers and its production cost was 993.11 Baht (1,000g). 

Keywords: drying, instant powder for Sao Hai rice cooking, drum dryer 
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บทท่ี 1 

บทนํา 

 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญ 

ขาวมีบทบาทสําคัญหลายอยางตอสังคมไทยตั้งแต เปนอาหารไปจนถึงงาน เนื่องจาก                       

เปนอาชีพหลักของเกษตรกรในหลายพ้ืนท่ีโดยพ้ืนท่ีถือครองทางการเกษตรกวารอยละ 50 เปนพ้ืนท่ี

เพาะปลูกขาว ผลผลิตขาวกวารอยละ 55 ใชบริโภคในประเทศ สวนท่ีเหลือประมาณรอยละ 45 

สงออกไปยังตลาดตางประเทศท่ัวโลกท้ังในลักษณะขาวสารและผลิตภัณฑแปรรูปจากขาว                      

นํารายไดเขาสูประเทศกวา 210,338 ลานบาท [1] แตปจจุบันนี้ประเทศไทยประสบกับปญหาปริมาณ    

ขาวสต็อกท่ีอยูในเกณฑสูง  ประกอบกับปริมาณการผลิตท่ียังอยูในเกณฑสูง จึงสงผลทางจิตวิทยาตอ

ราคาขาวในตลาดโลก และสงผลตอเนื่องถึงราคาขาวในประเทศ ทําใหราคาขาวตกต่ํา ดังนั้น เพ่ือเปน

การสงเสริมใหเกษตรกรมีรายไดเพ่ิมขึ้นและเพ่ิมมูลคาใหกับขาวไทยท่ียังคงคางอยูในสต็อก     

สามารถทําไดหลายวิธีคือ ในดานการผลิตก็สามารถบริหารจัดการพ้ืนท่ีปลูกขาว โดยจัดพ้ืนท่ีทํานาให

เพียงพอ กําหนดเขตปลูกขาวตามความเหมาะสม สงเสริมและสนับสนุนใหแรงจูงใจในการทํา    

เกษตรอินทรีย ลดการใชสารเคมีและปุยเคมี สงเสริมใหมีการวิจัยพันธุขาวท่ีมีคุณภาพ ปรังปรุง     

พันธุขาวการคาใหตอบสนองปุยอินทรีย ปรับปรุงพันธุขาวใหเหมาะสมกับพ้ืนท่ี ตลาด และฤดูกาล 

สําหรับในดานการตลาดก็ใหมีการควบคุมการแปรรูปจากขาวเปลือกเปนขาวสารตองแยกตาม       

สายพันธุ วิเคราะหหาปริมาณความตองการของผูบริโภคภายในประเทศ และตางประเทศ แยกความ

แตกตางทางการตลาดของขาวสารชนิดตางๆ  ตามประเภทของตลาด และสรางมูลคาเพ่ิมดวย         

การแปรรูปเปนผลิตภัณฑชนิดตางๆ เปนตน ซ่ึงในปจจุบันผูบริโภคท้ังในประเทศและตางประเทศ

นิยมบริโภคขาวหอมมะลิ เนื่องจากขาวหอมมะลิเปนขาวท่ีมีคุณภาพสูง มีความหอมและความนุม  

และมีปริมาณอะไมโลส รอยละ 10 – 19 ซ่ึงปริมาณอะไมโลสเปนตัวแปร ทําใหขาวสุกมีความเหนียว

ลดลงหรือรวนมากขึ้น และทําใหขาวนุมนอยลง [2] สงผลใหขาวหอมมะลิเปนท่ีนิยมของผูบริโภค              

จึงมีราคาคอนขางสูงกวาขาวชนิดอ่ืนในทองตลาด เชน ขาวเสาไห ขาวขาวตาแหง เปนตน สําหรับ  

ขาวเสาไหและขาวขาวตาแหง เม่ือนํามาหุงรับประทานแลวนั้น จะเปนขาวท่ีหุงขึ้นหมอไมบูดงาย และ  

ไมเหนียวติดกัน เนื่องจากขาวเสาไหมีปริมาณอะไมโลสคอนขางสูงถึงรอยละ 20 – 25 ทําใหขาว    

เม่ือหุงสุกและจะไดขาวสวยท่ีมีลักษณะทางกายภาพรวน คอนขางแข็งกระดาง เม่ือเคี้ยวสามารถ

สัมผัสไดถึงเนื้อขาว [3] กวาขาวหอมมะลิ จึงไมเปนท่ีนิยมของผูบริโภคเทาท่ีควร สงผลใหราคา            
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ขาวเสาไหคอนขางต่ํา แตเนื่องจากการดํารงชีวิตทุกวันนี้มีคาครองชีพสูงอาจทําใหผูมีรายไดระดับ

ปานกลาง - ต่ํา ไมสามารถบริโภคขาวหอมมะลิได [4]  

ในปจจุบันมีการแปรรูปขาวเสาไหเปนผลิตภัณฑเสนขนมจีนแปงสด มีความเหมาะสม          

ท่ีจะนํามาทําเปนเสนขนมจีน ลักษณะเสน สี ความเหนียวของเสนขนมจีนมากกวาขาวท่ัวไป             

ซ่ึงในอนาคตอาจแปรรูปเปนผลิตภัณฑเสนตางๆ เชน กวยเตี๋ยว มักกะโรนี สปาเกตตี้ อุดง ฯลฯ 

เนื่องจากเนื้อแปงของขาวเสาไหนี้ มีใยสูงทําใหไดผลิตภัณฑเสนท่ีดีไมยุยหรือขาดงาย ซ่ึงเปน          

การเพ่ิมมูลคาใหกับขาวเสาไห  และในปจจุ บันการปรับปรุงพันธุขาวก็ มีหลายวิ ธี อาทิเชน               

การปรับปรุงพันธุขาวทางพันธุกรรมโดยกอใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางกรรมพันธุ เพ่ือใหไดขาว          

สายพันธุใหมท่ีทนทานตานตอโรคและแมลง ทนตอสภาพแวดลอมท่ีมีปญหา  มีศักยภาพในการให  

ผลผลิตสูงขึ้น และมีคุณภาพเมล็ดพันธุท่ีดี ท้ังนี้เม่ือไดผลผลิตท่ีดีแลว ผลผลิตของขาว แตละชนิดพันธุ

เม่ือนํามาประกอบอาหารก็จะใหรสชาติท่ีแตกตางกันออกไป [1] ซ่ึงการปรับปรุงคุณภาพทางกายภาพ

ของขาวก็เปนอีกวิธีท่ีงายท่ีสุดในการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑขาวได อาทิเชน ขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตย  

ขาวเคลือบสมุนไพร  เปนตน  ผูวิจัยจึงมีแนวความคิดในการปรับปรุงคุณภาพทางกายภาพของ                

ขาวเสาไห ใหมีความนุม นารับประทานมากขึ้น โดยคํานึงถึงผูบริโภคท่ีมีรายไดระดับปานกลาง – นอย      

ใหสามารถบริโภคขาวท่ีมีคุณภาพทางกายภาพท่ีดีไดดวย 

ดังนั้น ผูวิจัยจึงเห็นวา การพัฒนาผงหุงขาวสําเร็จรูปเพ่ือปรับปรุงคุณภาพขาวเสาไห                    

เพ่ือทําให เมล็ดขาวเสาไห   มีความนุมขึ้น  มีก ล่ินหอมขึ้น  เมล็ดข าวเกาะตัวกันพอสมควร                   

นารับประทาน และเพ่ิมผลิตภัณฑชนิดใหม  เพ่ือใหกลุมผูบริโภคท่ีมีรายไดปานกลาง - นอย สามารถ

บริโภคขาวสวยท่ีมีลักษณะของขาวท่ีนุมขึ้น  และเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับขาวเสาไหดวย  

 

1.2 วัตถุประสงค 

 1 .2 .1 เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห โดยใชเครื่อง   

ทําแหงแบบลูกกล้ิง 

 1.2.2  เพ่ือทดสอบคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหและสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว 

 1.2.3  เพ่ือสํารวจการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 1.2.4  เพ่ือศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 
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1.3 สมมติฐานของการวิจัย 

 ขาวเสาไหท่ีหุงดวยผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหมีคุณลักษณะทางกายภาพท่ีดีกวา                    

ขาวเสาไหธรรมดา 

 

1.4 ขอบเขตของการวิจัย 

 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห โดยใชเครื่องทําแหง

แบบลูกกล้ิง  ทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลินทรียของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห                                

และสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว และสํารวจการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผงสําเร็จรูปสําหรับ

หุงขาวเสาไห  รวมท้ังศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 

1.5 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

 1.5.1 ไดสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห โดยใชเครื่อง     

ทําแหงแบบลูกกล้ิง                  

 1.5.2 ไดทราบถึงคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหและสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว 

 1.5.3 ไดผลิตภัณฑใหมท่ีเปนท่ีตองการและยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผงสําเร็จรูปสําหรับ  

หุงขาวเสาไห และเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับขาวเสาไห 

 1.5.4  ไดทราบถึงตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 



บทท่ี 2 

วรรณกรรมและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 

การวิจัยเรื่อง  การพัฒนาผงหุงขาวสําเร็จรูปเพ่ือปรับปรุงคุณภาพขาวเสาไห  มีวัตถุประสงค

เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห โดยใชเครื่องทําแหง  

แบบลูกกล้ิง  เพ่ือทดสอบคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหและสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว  

เพ่ือสํารวจการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  รวมท้ังเพ่ือศึกษาตนทุนการผลิต

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห โดยมีการตรวจเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของดังสาระสําคัญตอไปนี ้
2.1 ขาว 

 2.2 ขาวเสาไห 

 2.3 น้ําขาว 

 2.4 การทําแหง 

 2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 

2.1 ขาว 

 2.1.1  ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับขาว [5] 

          ขาวเปนธัญชาติชนิดหนึ่ง ซ่ึงไดมาจากเมล็ดของพืชพวกหญาในวงศ Gramineae              

มี ลําตน เป น ไม เนื้ อออน เป น พืชลมลุก มีอายุห นึ่ งป  (Annual Grass) มีใบ ชนิดใบ เล้ียงเดี่ ยว 

(Monocotyledon) มีรากเปนระบบฝอย (Fibrous Root System) สามารถเจริญเติบโตไดในลักษณะ              

ภู มิ ป ระ เท ศ แ ล ะ ภู มิ อ าก าศ ท่ี แ ต ก ต างกั น ท้ั งใน เข ต ร อ น  (Tropical Zone) แล ะเข ต อ บ อุ น                  

(Temperate Zone) ตั้งแตพ้ืนท่ีน้ําทวมสูงไปจนถึงพ้ืนท่ีสูงตามไหลเขา ทําใหเกิดความหลากหลายของ

ขาวชนิดตาง ๆ ท่ีแพรกระจายไปท่ัวโลกอยางนอย 23 ชนิด ขาวมีเพียง 2 ชนิด ท่ีมนุษยปลูก                  

เพ่ือบริโภค คือ ขาวเอเชีย (Oryza Sativa Linn.) และขาวแอฟริกา (Oryza Glaberrima Steud) อยางไร          

ก็ตามสามารถจําแนกชนิดของขาวตามสภาพพ้ืนท่ีและภูมิอากาศของแหลงปลูกขาว ไดดังนี้  

 2.1.1.1 กลุมขาวอินดิกา ซ่ึงเปนขาวเมล็ดยาว หรือยาวปานกลาง ปลูกท่ัวไปบริเวณ         

เขตรอน เชน ไทย อินเดีย และฟลิปปนส เปนตน 

            2.1.1.2 กลุมขาวจาปอนิกา ซ่ึงเปนขาวเมล็ดส้ัน ปลูกท่ัวไปบริเวณเขตกึ่งรอน  เขตอบอุน 

และเขตท่ีมีอากาศเย็น เชน ญี่ปุน เกาหลี และจีนตอนเหนือ เปนตน 
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  2.1.1.3 กลุมขาวจาวานิกา ซ่ึงเปนขาวท่ีมีลักษณะอยูระหวางขาวอินดกิา และจาปอนิกา 

เมล็ดส้ัน ปลูกท่ัวไปบริเวณเสนศูนย เชน อินโดนีเซีย และพมา เปนตน 

           ขาวท่ีปลูกกันในประเทศไทย มี 2 ชนิด คือ ขาวเหนียว และขาวเจา ขาวเหนียว                    

มีลักษณะเนื้อของเมล็ดขาวสารสีขาวขุน เม่ือนํามานึ่งใหสุกขาวจะจับตัวกันติดแนน เหนียวติดมือ 

เรียกวา ขาวเหนียว เนื่องจากองคประกอบทางเคมีของเนื้อเมล็ดขาว ซ่ึงสวนใหญเปนคารโบไฮเดรต 

ประเภทสตารช (Starch) ประกอบดวย อะไมโลเพคติน (Amylopectin) เกือบท้ังหมด รอยละ 90 – 100 

ท่ีใหลักษณะเหนียวแกขาวเหนียว ในขณะท่ีขาวเจามีลักษณะเนื้อของเมล็ดขาวสารใส เม่ือหุงหรือ           

นึ่งจนสุก ขาวสุกจะไมเกาะติดกัน จะรวน สีขาวขุน เนื่องจากองคประกอบทางเคมีของเนื้อเมล็ดขาวท่ี

เปนคารโบไฮเดรตประเภทสตารช (Starch) ท่ีประกอบดวยอะไมโลเพคติน และอะไมโลส             

ปริมาณอะไมโลเพคติน และอะไมโลส มีผลตอลักษณะเนื้อขาวสุก ทําให มีความรวน แข็ง               

หรือนุมตางกัน โดยถามีปริมาณอะไมโลสต่ํ า ขาวสุกจะนุม มีความเหนียว แตถามีปริมาณ                  

อะไมโลสสูงขึ้น ก็จะมีความรวน และแข็งเพ่ิมขึ้น  

 2.1.2 องคประกอบภายในเมล็ดขาว  

         ในเมล็ดขาวมีแปงเปนองคประกอบหลักอยู ประมาณรอยละ 80 - 90 โดยน้ําหนัก  และ

มีโปรตีน ประมาณรอยละ 5 - 14  (ขาวสวนใหญมีโปรตีนรอยละ 6 - 8 ) ทําใหขาวแตละพันธุมี

คุณภาพขาวสุกแตกตางกัน แปงขาวมีสวนประกอบยอย 2 สวน คือ 

           2.1.2.1 อะไมโลส  (Amylose) เปนพอลิเมอรเชิงเสนท่ีประกอบดวยกลูโคสประมาณ 

2,000 หนวย เช่ือมตอกันดวยพันธะกลูโคซิดิก (Glucosidic Linkage) ชนิดแอลฟา -1,4 (α -1,4) [6]       

ดังแสดงในรูปท่ี 2.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.1 โครงสรางของอะไมโลส 

ที่มา : [6] 
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 เม่ือยอมสีดวยสารละลายไอโอดีนจะมีสีน้ําเงิน เม่ือทําใหสุกในน้ําเดือดและทําเย็นเกิด

การคืนตัวเปนของแข็ง ทําใหความสามารถในการละลายน้ําลดลง และมีผลใหขาวสุกรวนและแข็ง

กระดางมากขึ้น ในแปงขาวจะมีอะไมโลสเปนสวนรอง โดยอยูปะปนกับอะไมโลเพคติน 

 2.1.2.2 อะไมโลเพคติน เปนพอลิเมอรเชิงกิ่งของกลูโคส สวนท่ีเปนเสนตรงของ

กลูโคสเช่ือมตอกันดวยพันธะกลูโคซิดิกชนิด α -1,4 และสวนท่ีเปนพอลิเมอรกลูโคสสายส้ัน มีขนาด

โมเลกุล (DP) อยูในชวง 10 ถึง 60 หนวย เช่ือมตอกันดวยพันธะกลูโคซิดิกชนิด α -1,6 [6] ดังแสดง

ในรูปท่ี 2.2 

    

   

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.2 โครงสรางของอะไมโลเพคติน 

ที่มา : [6] 

 

   เม่ือยอมสี ดวยสารละลายไอโอดีนจะเปนสีน้ําตาลแดง (Red Brown) และ

เปนสวนท่ีทําใหขาวสุกเหนียวติดกัน [7] 

 2.1.3 คุณภาพทางกายภาพของเมล็ดขาว [8] 

          คุณภาพทางกายภาพของเมล็ดขาว คือ คุณสมบัติตางๆ ของเมล็ดขาวท่ีสามารถ  

มองเห็นดวยตา หรือช่ัง ตวง วัดได ดังนี้ 

 2.1.3.1 ความขาวของขาวสาร ความขาวของขาวสารขึ้นกับปจจัยหลายอยาง เชน ระดับ

ของการสี อายุการเก็บขาว ขาวท่ีเก็บไวนานมีสีคลํ้ากวาขาวใหม พบวาขาวสารท่ีมีโปรตีนสูงจะมีสี

คลํ้ากวาขาวสารท่ีมีโปรตีนต่ํา  
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 2.1.3.2 ขนาดและรูปราง ขาวแตละพันธุมีความกวาง ความยาว ความหนาและความส้ัน

หรือการเรียงของเมล็ดขาวแตกตางกัน ขาวสายพันธุอินดิกา จะมีรูปรางเมล็ดเรียว คอนขางส้ัน ขาวสาย

พันธุจาปอนิกามีเมล็ดกวางและหนา และสายพันธุจาวานิกา มีเมล็ดส้ันและกลม  

 2.1.4 คุณภาพของเมล็ดขาวทางเคมี 

          คุณภาพเมล็ดขาวทางเคมี (Chemical Quality of Rice) เปนคุณสมบัติท่ีไมสามารถ

พิจารณาจากลักษณะภายนอกได จะตองวิเคราะหจากคุณภาพทางเคมี เมล็ดขาวเม่ือนําไปหุงตมขาว  

แตละพันธุจะมีคุณสมบัติแตกตางกัน ขึ้นกับองคประกอบ [5] ดังนี้ 

 2.1.4.1 ปริมาณอะไมโลส  แปงขาวจะมีปริมาณอะไมโลเพคตินมากกวาอะไมโลส          

แตโดยท่ัวไปมักนิยมแบงประเภทขาวโดยถืออะไมโลส เปนหลัก ท้ังนี้อะไมโลสมักมีความหมายวา

สวนท่ีเหลือของแปงเปนอะไมโลเพคติน  อัตราสวนอะไมโลสและอะไมโลเพคตินเปนปจจัยสําคัญท่ี

ทําใหขาวสุกมีคุณลักษณะแตกตางกัน ขาวท่ีมีอะไมโลสสูง ในระหวางการหุงตมจะดูดน้ําได           

มากกวาขาวท่ีมีอะไมโลสต่ํา ปริมาณอะไมโลสทําใหขาวสุกมีความเหนียวลดลง หรือรวนมากขึ้น ขาว

ท่ีมีอะไมโลสสูงเม่ือหุงตมสุก จึงรวนกวาและแข็งกวาขาวท่ีมีอะไมโลสต่ํา ขาวเหนียวเปนขาวท่ีมี

ปริมาณอะไมโลสต่ํา (รอยละ 0 - 2) เม่ือหุงตมลักษณะขาวสุกจะเหนียวมาก สวนขาวเจาเนื่องจาก           

มีจํานวนหลายพันธุ เม่ือหุงตมลักษณะขาวสุกจะแตกตางกัน ซ่ึงแบงประเภทขาวตามปริมาณ                    

อะไมโลสในขาว [7] ดังแสดงในตารางท่ี 2.1 

 

ตารางที่ 2.1 การแบงประเภทขาวตามปริมาณอะไมโลสในขาว 

ประเภทขาว ปริมาณอะไมโลส (รอยละ) ลักษณะขาวสุก 

ขาวเหนียว 0 – 2  เหนียวมาก 

ขาวเจา   

     - ขาวอะไมโลสต่ํา 10 – 19 เหนียว – นุม 

     - ขาวอะไมโลสปานกลาง 20 – 25 คอนขางรวนไมแข็ง 

     - ขาวอะไมโลสสูง 26 - 34 รวน แข็ง 

ที่มา : [7]  

    

 2.1.4.2 ความคงตัวของแปงสุก (Gel Consistency) ขาวท่ีมีปริมาณอะไมโลสเทากันเม่ือ

หุงตมอาจจะมีความแข็งของขาวสุกแตกตางกัน ท้ังนี้เนื่องจากคุณสมบัติของแปงสุกมีอัตราการคืนตัว

ไมเทากัน ทําใหแปงสุกมีความแข็งและออนแตกตางกันดังนั้น ขาวท่ีมีความคงตัวของแปงสุกออน 
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เม่ือหุงตมขาวสุกท่ีไดจะมีความนุมกวาขาวท่ีมีความคงตัวของแปงสุกแข็ง  ถาขาวท้ัง 2 พันธุ                      

มีปริมาณอะไมโลสใกล เคี ยงกัน ซ่ึงแบ งประเภทข าวเจ าตามความคงตัวแป งสุ ก [5] ดั งแสดง                                  

ในตารางท่ี 2.2 

 

ตารางที่ 2.2 การแบงประเภทขาวเจาตามความคงตัวแปงสุก 

ประเภทของแปงสุก ระยะทางที่แปงไหล (มม.) 

แข็ง (Hard) 26 – 40 

ปานกลาง (Medium) 41 – 60 

ออน (Solf) 61 –100 

ที่มา : [7] 

 

 2.1.4.3 อุณหภูมิแปงสุก (Gelatinization Temperature)  เปนอุณหภู มิ ท่ีทําใหแปงกลาย                                      

เปนเจล อุณหภูมิแปงสุกมีความสัมพันธกับระยะเวลาการหุงตมโดยท่ัวไป การหุงตมขาวจะใชเวลา  

13 - 24 นาที ขาวท่ีมีอุณหภูมิแปงสุกสูงจะใชเวลาในการหุงตมนานกวาขาวท่ีมีอุณหภูมิแปงสุกต่ํา    

ซ่ึงการแบงขาวท่ีอุณหภูมิแปงสุก [5] ดังแสดงในตารางท่ี 2.3 

 

 ตารางที่ 2.3 การแบงขาวท่ีอุณหภูมิแปงสุก 

อุณหภูมิแปงสุก 

(องศาเซลเซียส) 

ประเภทอุณหภูมิแปงสุก การสลายเมลด็ใน KOH    

รอยละ 1.7 

ต่ํากวา 70 ต่ํา 6-7 

70-74 ปานกลาง 4-5 

74.5-79 สูง 1-3 

ที่มา : [7] 

 

 2.1.4.4 อัตราการยืดตัวของขาวสุกตอขาวดิบ (Elongation Ratio) ในระหวางการหุงตม 

เมล็ดขาวจะขยายตัวโดยรอบโดยเฉพาะดานยาว ขาวบางพันธุสามารถยืดตัวไดมาก  การท่ีเมล็ดขาว               

ขยายตัวไดมากทําใหเนื้อภายในโปรงขึ้น ไมอัดแนนและชวยใหขาวนุมมากขึ้น [5] 
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 2.1.4.5 กล่ินหอม (Aroma) เปนลักษณะประจําพันธุ  ขาวท่ีมีกล่ินหอมเนื่องจาก             

ภายในเมล็ดมีสาร 2-acetyl-1-pyrroline ในขาวหอมพันธุตางๆ จะมีสารนี้ประมาณ 0.04 - 0.09 

ไมโครกรัม/กรัม [8] 

 2.1.4.6 ปริมาณโปรตีน (Protein Content) โปรตีนจะเปนตัวขัดขวางการซึมของ               

น้ําเขาไปภายในเมล็ดขาว และมีสวนทําใหระยะเวลาการหุงตมขาวใหสุกนานขึ้น นอกจากนี้ยังทําให

เมล็ดแก รงขึ้น  ขัด สี ออกไดยาก  ข าวท่ี มี โป รตี น สูงอ าจจะมี สีค ลํ้าก วาข าว ท่ี มีโปรตีน ต่ํ า                            

ขาวท่ีมีโปรตีนสูงจะทําใหความเหนียวของขาวลดลงดวย [7] 

 

2.2 ขาวเสาไห 

 ขาวเสาไหมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Oryza Sativa L. ซ่ึงไดมาจากเมล็ดของพืชพวกหญาในวงศ 

Gramineae  เปนขาวพ้ืนเมืองท่ีมีการปลูกท่ีอําเภอเสาไหมานานแลว เลากันวาเจกเชยพอคาขาวชาวจีน 

ไดนําเอาขาวจากบานสะแกกรัง เมืองอุทัยธานี (บานสะแกกรังนี้เดิมเปนทาขาวท่ีสําคัญในอดีต)                

มาปลูกท่ีอําเภอเสาไห โดยท่ีไมทราบพันธุ ขาวท่ีนํามาปลูกนี้มีคุณภาพการหุงตมท่ีดีเปนท่ีถูกใจ             

ของผูบริโภค ทําใหช่ือเสียงของขาวเสาไหเปนท่ีรูจักกันในเรื่องของคุณภาพขาวท่ีดี แตเนื่องจาก

เกษตรกรผูปลูกไมทราบช่ือขาวพันธุนี้ จึงเรียกขาวพันธุนี้วา “เจกเชย” ตามช่ือของเจกเชยผูนําขาว

พันธุนี้มาปลูก แตอยางไรก็ตามมีบางกระแสก็วาขาวพันธุนี้ไมไดมาจากท่ีอ่ืน แตเปนขาวพันธุทองถ่ิน

ท่ีกําเนิดท่ีเสาไหมาตั้งแตดั้งเดิม ขาวเสาไหตามคําจํากัดความของนักวิชาการ หมายถึง ขาวขาวท่ีมี

คุณภาพการหุงตมท่ีคอนขางรวน ขึ้นหมอ และไมยุบตัวเม่ือราดแกง เม่ือเคี้ยวสามารถสัมผัสไดถึงเนื้อ

ขาว ท่ีสําคัญคือ ไมบูดงาย ลักษณะของขาวสวยเสาไหจะมีลักษณะรวน ไมเหนียวติดกัน ไมนุม      

และมีราคาคอนขางต่ํา 

 นอกจากนี้แทบทุกสวนของเมล็ดสามารถใชประโยชนไดหลากหลาย โดยเฉพาะอยางยิ่ง

ปลายขาวเสาไหสามารถนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑเสนไดดี เนื่องจากเนื้อแปงของขาวพันธุนี้มีใยสูง

ทําใหไดผลิตภัณฑเสนท่ีดีไมยุยหรือขาดงายเปนท่ีตองการของตลาดการแปรรูปผลิตภัณฑจากขาว [3]  

 2.2.1 การคาขาวเสาไห 

 อําเภอเสาไหมีแมน้ําปาสักไหลผานเปนท่ีราบอุดมสมบูรณ ชาวไทยวนตั้งหมูบาน     

เรียงรายไปตามริมแมน้ําปาสัก ในอดีตการคาขาวเสาไหก็เชนเดียวกับการคาขาวในพ้ืนท่ีอ่ืน คือ     

สวนใหญอยูในมือของคนจีน ซ่ึงจากการท่ีเสาไหท่ีเปนแหลงรวมผลผลิตขาว ประกอบกับมีแมน้ําปา

สักอันเปนเสนทางคมนาคมสําคัญ แตละปหลังจากขึ้น 3 ค่ํา เดือน 3 แลว ชาวนาจะทําพิธีเปดยุง      

เพ่ือนําขาวท่ีเก็บเกี่ยวจากฤดูนาป ออกแปรรูปเพ่ือการบริโภคหรือขายเปนบางสวนซ่ึงการขาย          
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จะเปนไปสองรูปแบบคือผานคนกลางท่ีออกไปรับซ้ือและอีกทางหนึ่งคือตัวชาวนาเองจะบรรทุก

ยานพาหนะซ่ึงสวนใหญจะเปนเกวียนมาขายโดยตรงใหกับโรงเรียนหรือพอคาขาวตางถ่ินท่ีจอดเรือ

รับซ้ือริมแมน้ําปาสัก ดังนั้นผลผลิตขาวเสาไหโดยเฉพาะอยางยิ่งขาวเจกเชย จึงแพรกระจายสู

ทองตลาดท้ังรูปขาวสารและขาวเปลือก ขาวเสาไหสวนใหญจะไปสูตลาดท่ีสําคัญคือ จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา จังหวัดปทุมธานี และท่ีสําคัญคือกรุงเทพมหานคร ซ่ึงในสมัยนั้นบริเวณทาเทเวศร

แถวราชาธิวาส เปนแหลงรวมและกระจายขาวสารสูผูบริโภค ซ่ึงขาวจากเสาไหเปนท่ีรูจักกันดีในเรื่อง

ของคุณภาพท่ีโดดเดนเปนท่ียอมรับของผูบริโภคจนถึงปจจุบัน 

 ปจจุบันระบบการคาไดเปล่ียนไปโดยเปนผลจากการปรับปรุงระบบการขนสงคมนาคม 

การชลประทาน รวมท้ังเทคโนโลยีการผลิตขาวเพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการแขงขันในตลาดขาง อันเปน

ผลกระทบตอคุณภาพขาวเสาไห ท่ีตองใชพันธุขาวเจกเชยในการผลิต [3] 

 2.2.2 แหลงปลูกขาวเสาไห 

 ขาวเสาไหจะอยูในพ้ืนท่ีราบลุมสวนใหญในอําเภอเสาไห และแนวพ้ืนท่ีติดตอกับ 

อําเภอเมือง อําเภอหนองแซง อําเภอหนองแค อําเภอวิหารแดง อําเภอบานหมอ อําเภอหนองโดน และ

กิ่งอําเภอดอนพุด จังหวัดสระบุรีท่ีมีระดับน้ําไมลึกหรือท่ีดอนเกินไป นั่นคือตําแหนงพิกัดท่ี เสนรุง 

140 15’ N ถึง 140 45’ N และเสนแวงท่ี 1000 30’ E ถึง 1010 10’ E พ้ืนท่ีดังกลาว เปนดินตะกอนลําน้ํา

คอนขางใหม และดินตะกอนลําน้ําไม จึงเปนท่ีมีความอุดมสมบูรณสูง [3] 

 2.2.3 การปลูกขาวเสาไห 

 พ้ืนท่ีเหมาะสมสวนใหญจะอยูในอําเภอเสาไหและเขตติดตอกับอําเภอใกลเคียง                

ปลูกไดเฉพาะนาปชวงเวลาปลูกท่ีเหมาะสม 15 กรกฎาคม ถึง 15 สิงหาคม โดยมีการปฏิบัติ ดังนี ้

 2.2.3.1 ใชเมล็ดพันธุท่ีบริสุทธ์ิ มีความงอกดีเกินรอยละ 80 หวานขาวงอกอัตรา 15 - 20 

กิโลกรัม/ไร หรือปกดํา 

 2.2.3.2  เตรียมดินใหสมํ่าเสมอ 

 2.2.3.3 ควรใสปุย 16-16-8 หรือ 12-16-8 หรือ 16-20-0 อัตรา 15-20 กิโลกรัม/ไร                  

หลังหวาน 20 วัน หรือ 1 วัน กอนปกดํา ท่ีระยะแตกกอและกําเนิดชอดอก ใสปุย 46-0-0 ครั้งละ          

5 กิโลกรัม/ไร 

 2.2.3.4 โรคและแมลงท่ีควรระวัง คือ โรคใบจุดสีน้ําตาลโรคไหมคอรวง โรคเมล็ดดาง 

หนอนมวนใบ และหนอนกอ 

2.2.3.5 เก็บเกี่ยว เม่ือระยะสุกแก (รอยละ 80 ของรวง) 
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จะเห็นไดวาในการผลิตขาวเสาไหใหมีคุณภาพเหมือนกับในอดีตท่ีผานนั้น พันธุขาว

นับวาเปนส่ิงสําคัญท่ีสุด ซ่ึงสายพันธุขาวเจกเชยกาบเขียว ท่ีมีคุณภาพท่ีโดดเดนอีกท้ังผลผลิตอยูใน

เกณฑท่ีสูงกวาขาวเจกเชยดั้งเดิม นาจะเปนส่ิงท่ีสามารถอนุรักษขาวเสาไหใหเปนขาวท่ีมีคุณภาพ

สําหรับผูบริโภค [3] 

 2.2.4 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

          ตนขาวมีทรงกอแผเปนแนวนอน สีของปลองสีเหลืองออน สีของแผนใบสีมวง             

ผสมเขียว ความยาวของแผนใบ 51.4 เซนติเมตร ความกวางของแผนใบ 1.7 เซนติเมตร สีของกาบใบสี

เขียวเสนมวง สีของล้ินใบเสนมวง รูปรางของล้ินใบมี 2 ยอด ความยาวของล้ินใบ 21.23 เซนติเมตร            

สีของหูใบเสนมวงมีขนบนแผนใบ สีของยอดเกสรเพศเมียเปนสีขาว สีของยอดดอกและสีของ              

กลีบรองดอกเปนสีฟาง [9]  ดังแสดงในรูปท่ี 2.3 

 

 

 

     

  

 

 

 

 

รูปที่ 2.3 ลักษณะทางพฤกษศาสตรของขาวเสาไห 

ที่มา : [3] 

 

 2.2.5 ขอดีและขอเสียของขาวสวยเสาไห 

 2.2.5.1 ขอดีของขาวสวยเสาไห  

           ลักษณะของขาวสวยเสาไหเม่ือหุงสุกขาวสวยเสาไหจะหุงขึ้นหมอ ไมบูดงาย            

ขาวสวยเสาไหจะไมยุบตัวเม่ือราดแกง จึงเปนท่ีนิยมของรานขาวราดแกงและอาหารตามส่ัง  เม่ือเคี้ยว

จะสามารถสัมผัสรสชาติไดถึงเนื้อขาว [3] 
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 2.2.5.2 ขอเสียของขาวสวยเสาไห 

           ลักษณะของขาวสวยเสาไหจะมีลักษณะรวน ไมเหนียวติดกัน ไมมีความนุม

ของเมล็ดขาว และเมล็ดขาวสวยเสาไหมีความแข็งกระดาง [3] 

 2.2.6 การแปรรูปขาวเสาไห 

          การแปรรูปขาวเสาไห  เปนผลิตภัณฑ เสนขนมจีนแปงสด มีความเหมาะสมท่ี                

จะนํามาทําเปนเสนขนมจีน ลักษณะเสน สี ความเหนียวของเสนขนมจีนมากกวาขาวท่ัวไป                 

ซ่ึงในอนาคตอาจแปรรูปเปนผลิตภัณฑเสนตางๆ เชน กวยเตี๋ยว มักกะโรนี สปาเกตตี้ อุดง ฯลฯ 

เนื่ องจากเนื้อแปงของขาวเสาไหนี้ มีใยสูงทําใหไดผลิตภัณ ฑ เสนท่ีดีไมยุยหรือขาดงาย [3]                                 

ดังแสดงในรูปท่ี 2.4 

 

 
 

รูปที่ 2.4 ผลิตภัณฑเสนขนมจีนแปงสดจากขาวเสาไห 

ที่มา : [10] 

 

2.3 น้ําขาว 

 น้ํ าขาว  หมายถึง  นํ้ าท่ีไดจากขาวเม่ือหุงแลวเช็ดนํ้ าหรือตักนํ้ าออก น้ํ าขาวถือเปน                 

ยาในวิถีธรรมชาติตั้งแตครั้งโบราณกาล ขาวนั้นมีคุณสมบัติเปนท้ังหยินและหยางอยางสมดุล               

จึงมีคุณสมบัติเปนยารักษาโรคไดและบํารุงรักษารางกายไดอยางดี น้ําขาวมี 2 แบบ  ดังนี้   

 2.3.1  น้ําขาวท่ีเกิดจากการหุงขาวแบบเช็ดน้ํา [11] 

           น้ําขาวท่ีเกิดจากการหุงขาวแบบเช็ดน้ํา  ซ่ึงจะตองใชหมอใสขาวสารตั้งบนเตาถาน 

กระบวนการเริ่มตนโดยลางหรือซาวขาวเพ่ือขจัดฝุนผงและส่ิงแปลกปลอมตางๆ ออก จนกระท่ัง            

น้ําลางขาวใส แลวจึงเติมน้ําปริมาณมากลงไป ตมใหเดือด ในชวงนี้ตองหม่ันคนอยาใหเมล็ดขาว        
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ติดกนหมอ ตมจนเมล็ดขาวเริ่มแตกจนสุกนิ่มไปท้ังเมล็ด หรือเห็นเมล็ดขาวยังมีไตขุนเปนจุดเล็กๆ  

อยูภายในจึงรินน้ําออก เรียกขั้นตอนนี้วา เช็ดน้ําขาว ท้ังนี้  หมอท่ีใชหุงขาวแบบเช็ดน้ํานี้ตอง                

มีหูสองขางและฝาหมอตองมีหูอยูตรงกึ่งกลาง เวลาเช็ดน้ําใชไมขัดฝาหมอแทงขัดรอยหูหมอและ                

ฝาหมอเอาไว จากนั้นเอียงหมอเทน้ําขาวออกจนหมด แลวนําหมอขาวไปตั้งไฟออนๆ เพ่ือใหน้ําขาว

ในหมอแหงสนิท เรียกวา ดงขาว จนขาวสุกระอุดี 

 น้ําขาวเปนอาหารอยางดีสําหรับคนปวยท่ีรูสึกเบ่ืออาหาร เพราะเกิดการเสียสมดุล             

ของระบบยอยอาหาร สวนคนปกติท่ีไมปวยก็สามารถทานน้ําขาวไดเชนกัน เพราะน้ําขาวมีคุณคา              

และสารอาหารมากมายเชนเดียวกับขาว อีกท้ังยอยงาย ไมทําใหทองอืด ทองเสีย และรางกายสามารถ

ดูดซึมสารอาหารและซอมแซมรางกายสวนท่ีสึกหรอไดทันที คนปวยจึงสามารถฟนตัวไดเร็วขึ้น 

น้ํ าขาวมีวิตามินอีสูง และมีคุณสมบัติเปนยารสเย็นชวยบํารุงรางกาย รวมถึงแกรอนในและ                

ใชถอนพิษผิดสําแดง และยังใชแกอาการปวดทอง ทองรวง และชวยขับปสสาวะดวย โดยเฉพาะ            

เด็กทองเสีย น้ําขาวชวยไดมากเชนกัน  

 2.3.2  น้ําขาวท่ีเกิดจากการซาวขาว [11] 

           น้ําซาวขาว เปนน้ําท่ีไดจากการลางขาวกอนนําไปหุง ปกติจะลางขาวไมเกิน 1 - 2 ครั้ง 

เพ ราะจะทําให สูญ เสียวิตามิน ท่ี มีอยู ใน เมล็ดข าวอยาง เชน  วิตามิน บี  ซ่ึ งละลายได ใน น้ํ า                          

น้ําซาวขาวมีประโยชนและมีสารอาหารหลายชนิด ดังนี ้

           2.3.2.1 วิตามินบี 3 หรือ Niacin ชวยทําลายพิษหรือท็อกซินจากมลพิษ แอลกอฮอล 

และยาเสพติด 

 2.3.2.2 วิตามินบี 2 หรือ Riboflavin ปองกันไขมันอุดตันในเสนเลือด  อันเปนสาเหตุ

ใหเสนเลือดแข็งตัว ขจัดไขมันชนิดอ่ิมตัวในเสนเลือด นอกจากนี้ยังชวยระงับอาการตาแฉะได                   

จึงใชเปนสวนประกอบในยาหยอดตา  

           2.3.2.3 วิตามินบี  1 ชวยให การทํางานของสมองระบบประสาท  ระบบยอยหัวใจ              

และกลามเนื้ อ ชวยให เจริญอาหารและชวยในการเจริญเติบโตของรางกาย และมีธาตุ เหล็ก                      

เปนสวนสําคัญในการสรางเม็ดเลือดแดง  

 ในปจจุบันสวนใหญจะนําน้ําขาวไปใชประโยชนหลายๆ ดาน เชน การรักษาสิวบนใบหนา  

การรักษาแกอาการคันศีรษะและผมมัน และสามารถใชลางผัก ผลไม เพ่ือขจัดสารพิษตกคางได        

และจะเห็นไดวาการนําน้ําขาวมาใชประโยชนในทางอาหารนอยลง ซ่ึงในน้ําขาวจะมีประโยชนและ   

มีสารอาหารหลายชนิด 
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2.4 การทําแหง 

 การทําแหงอาจจัดเปนวิธีการถนอมอาหารเกาแกท่ีสุดวิธีหนึ่งมนุษยไดสังเกตพบความจริง  

วาผลิตผลจากพืชบางชนิด  เชน  เมล็ด ธัญ พืช  และถ่ัวต างๆ จะแกและแหงตามธรรมชาต ิ            

ขณะท่ียังติดอยูกับกิ่งหรือลําตน และยังพบวาผลิตผลท่ีอยูในลักษณะแหงนี้จะสามารถเก็บไวไดนาน  

จากการลอกเลียนกระบวนการธรรมชาติมนุษยจึงไดใชการตากแหงเพ่ือรักษาผลิตผลอ่ืนๆ เชน        

พืชชนิดอ่ืนๆ  เนื้อสัตวและปลา  สําหรับการใชเกลือกับผลิตผลนับเปนวิธีการถนอมอาหารเกาแก     

อีกวิธีหนึ่ง ซ่ึงปกติมักจะทํารวมกับการทําแหง ในขณะท่ีการรมควันกอนตากแหงไดปฏิบัต ิ             

ในระยะตอมา [12]  

 2.4.1 ความหมายของการทําแหง [13] 

         การทําแหงอาหาร หมายถึง  การลดปริมาณน้ําในอาหาร เพ่ือลดคาวอเตอรแอคทิวิตี้              

ลงมาใหอยูในระดับต่ําพอท่ีจะสามารถหยุดยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ท่ีจะกอใหเกิดการ                

เส่ือมเสียคุณภาพและการเนาเสียของอาหาร  และทําใหคาวอเตอรแอคทิวิตี้อยูในระดับท่ีปฏิกิริยาเคมี

และปฏิกิริยาการทํางานของเอนไซม  ท่ีทําใหอาหารเส่ือมเสียคุณภาพนั้นอยูในระดับต่ําสุด  ดังนั้น   

การทําแหงจึงจัดเปนการถนอมอาหารเนื่องจากชวยยืดอายุการเก็บรักษาอาหารใหเส่ือมเสียไดยากขึ้น

สามารถเก็บไดนานขึ้นท่ีอุณหภูมิหอง  นอกจากนี้ โดยท่ัวไปผลจากการทําแหงจะทําใหน้ําหนักและ

ปริมาตรของอาหารลดลง  ซ่ึงชวยลดคาใชจายในการขนสงและเก็บรักษาและเปนการแปรรูปอาหาร

ใหอยูในรูปท่ีสะดวกแกการนําไปใชประโยชนและบริโภค หรือเพ่ือพัฒนาใหเปนรูปแบบใหม               

ของผลิตภัณฑอาหารแกผูบริโภค ไดแก การผลิตอาหารแหงรูปผง เชน เครื่องดื่มผง  ซุปผง  เปนตน  

ดังนั้น การทําแหงนอกจากจะเปนการถนอมอาหารแลว  ยังจัดเปนการแปรรูปอาหารอีกวิธีหนึ่งดวย  

ตามปกติผลิตภัณฑอาหารท่ีไดจากการถนอมและแปรรูป โดยการทําแหงนั้น จะหมายถึงอาหารท่ีมี

ความช้ืนต่ํา (Low  Moisture  Food)  ซ่ึงโดยท่ัวไปมีความช้ืนไมเกินรอยละ  25  และมีคาวอเตอรแอคทิวิตี้               

ต่ํากวา 0.6 และผลิตภัณฑอาหารแหงนั้นสามารถนํามาบริโภคไดเลย  เชน  เนื้อแหง  ปลาแหง                

ผลไมแหง  หรือผลิตภัณฑอาหารแหงบางชนิดอาจมีการนํามาทําใหคืนสภาพ (Rehydration)                  

ในน้ําเพ่ือใหดูดน้ํากลับเขาไปในอาหารกอนบริโภค  เชน ผักตากแหง นมผง ชาผง น้ําผลไมผง                

เปนตน การทําแหงเพ่ือลดวอเตอรแอคทิวิตี้ของอาหาร โดยการดึงหรือลดปริมาณน้ําในอาหารนั้น

สวนใหญจะอาศัยความรอนในการระเหย (Vaporization) น้ําออกจากอาหาร  แตอยางไรก็ตาม                    

การทําแหงอาหารมีหลายวิธี โดยอาจจําแนกเปน 2 ประเภทใหญๆ คือ การทําแหงโดยวิธีธรรมชาติ 

(Natural Drying)ไดแก  การตากแดด (Sun Drying) และการทําแหงแบบตูอบพลังแสงอาทิตย               

(Solar Drying)  อีกประเภทคือการทําแหงโดยวิธีเชิงกล (Artificial  หรือ  Mechanical  Drying) ซ่ึงเปน
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การทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบตางๆ และในการทําแหงตองมีการเลือกวิธีการและเครื่องทําแหง  

ใหเหมาะสม  

 2.4.2 ขอดีและขอเสียของการทําแหง 

 2.4.2.1 ขอดีของการทําใหอาหารแหง [12] 

             1) น้ํ าหนักเบา เพราะวาน้ํ าหนักประมาณรอยละ 60 - 90 ของอาหารสด    

ยกเวนธัญพืชประกอบดวยน้ํา  และน้ําสวนนี้เองจะถูกกําจัดออกไปโดยกระบวนการอบแหงหรือ    

ตากแหง 

              2) มีความกระชับ กลาวคือ ผลิตภัณฑอาหารอบแหงตองการเนื้อท่ีนอยกวาของ

อาหารสด  อาหารแชเยือกแข็ง หรืออาหารกระปอง โดยเฉพาะถาสามารถจัดเก็บในหีบหอภาชนะ 

             3) ความคงตัวท่ีสภาวะการเก็บ  ผลิตภัณฑอาหารอบแหงไมจําเปนตองใชตูเย็น

ในระหวางการเก็บ แตมีขอจํากัดของอุณหภูมิสูงสุดในระหวางการเก็บ เพ่ือจะใหไดระยะการเก็บ                  

ท่ีนานขึ้น 

 2.4.2.2 ขอเสียของการทําใหอาหารแหง [14] 

            1) ความไวตอความรอน  เนื่องจากอาหารสวนมากมีความไวตอความรอนใน

ระดับหนึ่งและสามารถพัฒนาใหเกิดกล่ินรสไหมขึ้นได ถาควบคุมสภาวะไมเหมาะสม 

             2) เกิดการสูญเสียกล่ินรสท่ีระเหยได  และเกิดการฟอกสีของผลิตภัณฑได 

             3) การเปล่ียนแปลงโครงสราง ซ่ึงรวมถึงการเกิดการแหงกรอบอันเนื่องจาก

การหดตัว 

             4) เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลท่ีไมใชเกิดจากเอนไซม ท้ังนี้เนื่องจากความเขมขนของ

สารเพ่ิมขึ้น และนอกจากนี้ยังเกิดการหืนของไขมัน 

            5) เกิดการเส่ือมเสียอันเนื่องจากจุลินทรียได  ถาหากวาอัตราการอบแหง   

เริ่ม ต น ช าห รือป ริม าณ ค วาม ช้ื น สุ ด ท ายมี ค าสู ง  ห รือ เก็บ ผ ลิต ภัณ ฑ ไว ใน บ รรยากาศท่ี มี                     

ความช้ืนสัมพัทธสูง  

 2.4.3 ผลกระทบตออาหาร [15]  

          2.4.3.1 ลักษณะเนื้อสัมผัส 

อุณหภูมิและอัตราการทําแหงมีผลมากตอลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร 

โดยท่ัวไปการอบแหงโดยรวดเร็วท่ีอุณหภูมิสูงจะทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงมากกวาการทําแหงท่ี

อุณหภูมิและอัตราการทําแหงท่ีต่ํากวา ตัวละลายจะเคล่ือนท่ีจากดานในของอาหารไปท่ีผิวในระหวาง

ท่ีน้ําจะถูกกําจัดออกระหวางการทําแหง กลไกและอัตราการเคล่ือนท่ีมีความจําเพาะสําหรับตัวละลาย
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แตละชนิดและขึ้นอยูกับชนิดของอาหารและสภาวะการทําแหง การระเหยของน้ําทําใหตัวละลายท่ีผิว

อาหารมีความเขมขนมากขึ้น อุณหภูมิท่ีสูงของอากาศทําใหอาหารโดยเฉพาะ ผลไม ปลา และเนื้อ  

เกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมีและทางกายภาพอยางซับซอนท่ีผิวหนาอาหารและทําใหผิวแหงและแข็ง 

หรือท่ีเรียกกวาการเกิดผิวแหงแข็ง (Case Hardening) ซ่ึงจะลดอัตราการทําแหง และใหอาหารท่ีมี

ผิวหนาแหงแตภายในช้ืน การควบคุมสภาวะการอบแหงเพ่ือปองกันไมใหเกิดความแตกตางของ           

ความเขมขนระหวางดานในและผิวของอาหารจะชวยลดเหตุการณดังกลาวได 

 ลักษณะของเนื้อสัมผัสจะเกี่ยวของกับความหนาแนนกอนการอัด และ                 

ความยากงายในการดูดคืนน้ํา สําหรับอาหารแหงผงนั้นองคประกอบของอาหาร วิธีทําแหง และขนาด

ของผลิตภัณฑจะเปนตัวกําหนดคุณสมบัติดานเนื้อสัมผัส การแปรรูปอาหารท่ีมีไขมันต่ํา เชน น้ําผลไม            

มันฝรั่ง  และกาแฟ ใหเปนผงแหงทําไดงายกวานมผงท่ีมีมันเนยหรือสารสกัดจากเนื้อ การทําใหผงแหง

เหลานี้สามารถละลายไดทันที ท่ีทําไดโดยการทําให เกิดกลุมกอนท่ี เคล่ือนท่ีไดอยางอิสระ 

(Agglomeration) โดยกลุมกอนนี้จะมีจุดสัมผัสกันนอย ผิวของแตละอนุภาคจึงเปยกงายเม่ือมี               

การเติมน้ําใหม และผงเหลานี้จะจมลงใตผิวน้ําทําใหกระจายตัวไดงายในของเหลว ลักษณะดังกลาว

เรียกวา  ความสามารถในการเปยก (Wettability) ความสามารถในการจม (Sinkability) ความสามารถ

ใน การกระจาย (Dispersibility) แล ะสามารถใน ก ารละลาย (Solubility) ตาม ลําดั บ  สําห รับ                        

ผงละลายทันที (Instant)  ตองใชเวลาสําหรับขั้นตอนท้ัง 4 เปนเวลาไมกี่วินาที  

 2.4.3.2 กล่ินและรส 

             ความรอนนอกจากจะทําใหน้ําระเหยแลวยังทําใหสารหอมระเหยบางชนิด

สูญเสียไป ปริมาณการสูญเสียสารหอมระเหยขึ้นอยูกับอุณหภูมิและความเขมขนของของแข็ง            

ในอาหาร ความดันไอ และความสามารถในการละลายในไอน้ําของสารหอมระเหย สารหอมระเหย         

ท่ีมีความสามารถในการระเหยและการแทนท่ีสูงจะเกิดการสูญเสียท่ีชวงแรกของการอบแหง              

มีสารระเหยปริมาณนอยท่ีเกิดการสูญเสียในชวงหลังของการทําแหง การควบคุมสภาวะการทําแหงใน

แตละขั้นตอนจะชวยลดการสูญเสียใหนอยท่ีสุด อาหารใหกล่ินรสท่ีมีมูลคาสูง เชน สมุนไพร และ

เครื่องเทศ จะใชอุณหภูมิในการกําจัดน้ําต่ํา  

  ปฏิกิริยาออกซิเดชันรงควัตถุ วิตามิน และไขมันในอาหารระหวางการเก็บ

รัก ษ าก็ เป น สาเห ตุ สํ าคั ญ ของการสูญ เสียก ล่ิน  อาห ารแห งซ่ึ งมี รูอยูภ ายใน ม าก จะทํ าให                             

มีกาซออกซิเจนมากดวย อุณหภูมิในการเก็บรักษาและคาวอเตอรแอคทิวีตี้จะเปนตัวกําหนดอัตราการ

เส่ือมเสียของอาหาร 
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          ปฏิกิริยาออกซิเดชันในนมผงแหงทําใหเกิดกล่ินเหม็นหืน เนื่องจากการผลิต

ผลิตภัณฑขั้นท่ี 2 (Secondary Product) รวมท้ัง เดลตา – แลคโตน (δ-lactone) ผักและผลไมมีปริมาณ

ไขมันเพียงเล็กนอย แตปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันจะทําใหเกิดไฮโดรเจนเปอรออกไซด        

ซ่ึงจะเกิดปฏิกิริยาโพลีเมอไรเซชันดีไฮเดรชัน หรือออกซิเดชันและกลายเปนแอลดีไฮต คีโตน และ

กรดซ่ึงทําใหเกิดการเหม็นหืน แคโรทีนในอาหารบางชนิด เชน แครอท อาจเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน

ทําใหเกิดเบตา – อิโอโนน (β-ionone) ซ่ึงใหกล่ินดอกไวโอเลต สามารถลดปฏิกิริยาเหลานี้ไดโดยการ

บรรจุผลิตภัณฑในสุญญากาศหรือเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิต่ํา การกําจัดแสงอัลตราไวโอเลต

หรือแสงท่ีมองเห็นได การควบคุมรักษาความช้ืนใหต่ํา การเติมสารสังเคราะหหรือสารธรรมชาติท่ี

สามารถปองกันปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

          มีการเติมเอนไซมกลูโคสออกซิเดสเพ่ือปองกันปฏิกิริยาออกซิเดชันใน

อาหารแหง การใช ถุงซ่ึงออกซิเจนสามารถซึมผานไดแตความช้ืนไมผานโดยมีกลูโคสและ

เอนไซมกลูโคสออกซิเดสบรรจุอยูบนอาหารแหงในบรรจุภัณฑ การกําจัดออกซิเจนออกจากชองวาง

ในการบรรจุภัณฑระหวางการเก็บรักษา การเก็บรักษานมผงภายใตบรรยากาศของกาซไนโตรเจนท่ีมี

กาซคารบอนไดออกไซด รอยละ 10 นมจะดูดกาซคารบอนไดออกไซดทําใหเกิดสุญญากาศยอย

ภายในชองวางเหนืออาหาร อากาศจะแพรออกไปจากอาหารแหงและถูกกําจัดออกโดยการเติม      

กาซใหมหลัง 24 ช่ัวโมง มีการใช ซัลเฟอรไดออกไซดในผลไม เพ่ือปองกันเอนไซม ท่ีทําให

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และไฮโดรไลซิส ซ่ึงเปนสาเหตุท่ีทําใหกล่ินเปล่ียนแปลง 

 2.4.3.3 สี 

           ก ารทํ าแ ห ง ทํ าให เกิ ด ก าร เป ล่ี ย น แป ล งลั ก ษ ณ ะผิ ว ห น าข อ งอ าห าร                         

การสะทอนแสงและสี การเปล่ียนแปลงทางเคมีของแคโรทีนอยดและคลอโรฟลลเกิดจากความรอน

และปฏิกิริยาออกซิเดชันระหวางการทําแหง โดยท่ัวไปการทําแหงท่ีเวลานานกวาและอุณหภูมิสูงกวา

ทําใหสีเกิดการเปล่ียนแปลงมากกวาปฏิกิริยาออกซิเดชันและปฏิกิริยาจากเอนไซมท่ีหลงเหลืออยูใน

อาห ารทําให เกิดสีน้ํ าตาลในระหวางการเก็บรักษาซ่ึงปองกันไดโดยการลวกห รือการใช                   

กรดแอสคอรบิกหรือซัลเฟอรไดออกไซด อัตราการเกิดสีคลํ้าระหวางการเก็บรักษาผักผลไมท่ีมี

ซัลเฟอรในปริมาณไมมากนักจะแปรผกผันกับปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดท่ีเหลืออยู อยางไรก็ตาม            

ซัลเฟอรไดออกไซดจะฟอกแอนโทไซยานินออก ปริมาณซัลเฟอรท่ีตกคางอยูเปนสาเหตุสําคัญของ

การเปล่ียนสีผักผลไมในระหวางการเก็บรักษา 

  อัตราการเกิดสีน้ําตาลในนมหรือผลิตภัณฑผลไมในระหวางการเก็บรักษา

ขึ้นอยูกับคาวอเตอรแอคทิวิตี้ของอาหารและอุณหภูมิในการเก็บรักษา อัตราการเกิดสีน้ําตาลเพ่ิมขึ้น
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อยางรวดเร็วท่ีอุณหภูมิการทําแหงสูงเม่ือความช้ืนของผลิตภัณฑสูงกวา รอยละ 4 - 5 และอุณหภูมิ 

การเก็บรักษาเกิน 38 องศาเซลเซียส 

 2.4.3.4 คุณคาทางโภชนาการ 

           รายงานเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการของอาหารแหงมีความแตกตางกันมาก

เนื่องจากความแตกตางในเรื่องการเตรียมวัตถุดิบ อุณหภูมิและเวลาในการทําแหงและสภาวะใน        

การเก็บรักษา การสูญเสียคุณคาทางโภชนาการของผักผลไมมักจะเกิดในขั้นตอนการเตรียมมากกวา

ในระหวางการทําแหง  

 ความสามารถในการละลายน้ําของวิตามินตางๆ แตกตางกัน เม่ือเวลาใน       

การทําแหงเพ่ิมขึ้นวิตามินบางชนิด เชน ไรโบฟลาวิน อาจเกิดการอ่ิมตัวและตกตะกอนในสารละลาย 

จึงเกิดการสูญเสียนอย วิตามินชนิดอ่ืน เชน วิตามินซี จะละลายน้ําจนกระท่ังความช้ืนของอาหาร   

ลดลงต่ํามากและเกิดปฏิกิริยากับตัวทําละลายดวยอัตราเร็วเทาการทําแหง วิตามินซีไวตอความรอน

และปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

  การสูญเสียวิตามินซีสามารถลดไดโดยการทําแหงท่ีอุณหภูมิต่ํา เวลาส้ัน              

การควบคุมความช้ืนและปริมาณออกซิเจนใหต่ําระหวางการเก็บรักษา ไทอามินก็ไวตอความรอน

เชนกัน แตวิตามินท่ีละลายน้ําไดชนิดอ่ืนจะทนทานตอความรอนและปฏิกิริยาออกซิเดชันมากกวาและ

เกิดการสูญเสียระหวางการทําแหงไมเกินรอยละ 5 - 10 ท้ังนี้ยกเวนการสูญเสียเนื่องจากการลวก 

  สารอาหารสวนใหญท่ีละลายไดในไขมัน เชน กรดไขมันท่ีจําเปนและวิตามิน 

เอ ดี อี และ เค จะคงอยูในสวนของอาหารแหง จึงไมเขมขนระหวางการทําแหง อยางไรก็ตามน้ําเปน

ตัวละลายสําหรับโลหะหนักซ่ึงเปนตัวเรงปฏิกิริยา เชน เรงปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารอาหาร          

ท่ีไมอ่ิมตัว เม่ือกําจัดน้ําออกตัวเรงนี้จะมีความไวมากขึ้นและเรงปฏิกิริยาออกซิเดชันใหเร็วขึ้น วิตามิน             

ท่ีละลายไดในไขมันเกิดการสูญเสียจากปฏิกิริยากับเปอรออกไซดท่ีเกิดจากการออกซิไดซไขมัน            

การควบคุมความเขมขนของออกซิเจนและอุณหภูมิของการเก็บรักษาใหต่ําและการกําจัดแสงออกไป

จะชวยลดการสูญเสียระหวางการเก็บรักษาได   

  ความสามารถในการยอย (Digestibility) และคาทางชีวภาพ (Biological Value) 

ของโปรตีนในอาหารสวนใหญจะไมเกิดการเปล่ียนมากมาย อยางไรก็ตามโปรตีนในนมจะเกิดการ

เสียสภาพเปนบางสวนในระหวางการทําแหงดวยลูกกล้ิงทําใหความสามารถในการละลายของนมผง

นอยลง เกิดการจับตัวและขาดความสามารถในการแข็งตัว มีรายงานวา คาทางชีวภาพของโปรตีนนม

ลดลง รอยละ 8 - 30 ขึ้นอยูกับอุณหภูมิและเวลาในการทําแหง การทําแหงแบบฉีดพนฝอยจะไมมีผล

ตอคาทางชีวภาพของโปรตีน คุณคาทางชีวภาพของโปรตีนนมจะลดลงเนื่องจากปฏิกิริยาเมลลารด
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ระหวางไลซีนและแล็กโตสท่ีอุณหภูมิและความช้ืนสูงประมาณ รอยละ 5 ไลซีนจะไวตอความรอน

และเกิดการสูญเสียในนมพรอมไขมันเนย รอยละ 3 - 10 ในการทําแหงโดยการฉีดพนฝอย               

รอยละ 5 - 40  

 2.4.4 วิธีการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทรงกระบอก (Drum  Dryer) [16]  

              การทําแหงแบบลูกกล้ิงเปนวิธีการทําแหงท่ีดีวิธีหนึ่งซ่ึงเปนท่ีนิยมใชในการทําแหง

อาหารหลายชนิดโดยเฉพาะอาหารท่ีอยูในสภาพของเหลวท่ีมีความหนืดสูงอยูในรูปของ Slurries หรือ 

Paste และสามารถจับเปนฟลมบางๆ รอบลูกกล้ิงไดจะไดผลิตภัณฑออกมาลักษณะเปนแผนหรือผง 

การทําแหงแบบลูกกล้ิงใช ทําอาหารแหงได ในสภาพบรรยากาศธรรมดาหรืออาจจะอยูใน                    

สภาพสุญญากาศ ความรอนไดจากการนําความรอนจากตัวกลางนําความรอน เชน ไฟฟา ไอน้ําหรือ    

น้ํ ารอน ท่ีอยูภายในลูกก ล้ิงผานผนังลูกกล้ิงสูแผนฟลมบาง ประสิทธิภาพการใชพลังงาน                        

1.1 กิโลกรัมไอน้ําตอ 1 กิโลกรัมน้ําท่ีระเหย หรือ 2,500 กิโลจูลตอกิโลกรัมน้ําท่ีระเหย ซ่ึงสูงกวา         

การทําแหงดวยความรอน (Air Drying)  

 2.4.4.1 หลักการทําแหงโดยเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทรงกระบอก [17] 

           การทําแหงแบบลูกกล้ิงเปนการทําแหงโดยอาศัยวิธีเชิงกลใหหลักการสงผาน

ความรอนเขาไปในช้ินอาหารทําใหน้ํ าหรือความช้ืนกลายเปนไอระเหยออกไปจากผิวหน า             

ของอาหาร มีลักษณะเปนลูกกล้ิงทรงกระบอกอาหารจะถูกใสบนชองวางของลูกกล้ิงในขณะท่ีลูกกล้ิง   

หมุนไปซ่ึงสามารถปรับความเร็วของลูกกล้ิงไดโดยลูกกล้ิงท้ังสองจะหมุนสวนทางกัน ภายในลูกกล้ิง

ท้ังสองจะมีไอน้ําไหลผานเขาไปเปนตัวใหความรอนแกอาหาร ความรอนท่ีสงผานในลูกกล้ิงจะถายเท

แบบการนําความรอนไปยังผิวลูกกล้ิงซ่ึงหมุนและมีอาหารเหลวเปนแผนฟลมบางๆ ติดอยูเม่ือ         

หมุนครบ 1 รอบ จะแหงพอดี  มีใบมีดคมซ่ึงสามารถปรับระยะหางพอดีจะกรีดเอาอาหารแหงออก  

ซ่ึงอาหารแหงท่ีไดจะมีสภาพเปนแผนบางๆ หรือเปนผงทําใหผลิตอาหารแหงได เร็วมีอัตรา                            

การทําแหงสูง  การควบคุมความเร็วของลูกกล้ิงและชองวางระหวางลูกกล้ิงจะขึ้นกับชนิดอาหารและ

คุณภาพของอาหารแหงท่ีตองการ การทําแหงแบบลูกกล้ิงใชไดดีกับวัตถุดิบท่ีเปนของเหลว                        

ท่ีมีความขนหนืดและไหลไดพอสมควรซ่ึงอยูในรูปของ Slurries หรือ Paste 

 2.4.4.2 ชนิดของเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทรงกระบอก 

           ก ารแบ งช นิ ด ข อ งเค รื่ อ งทํ าแ ห งแบ บ ลูก ก ล้ิง  ส าม ารถ แบ งป ระ เภ ท                 

ตามจํานวนลูกกล้ิง ทิศทางการหมุนของลูกกล้ิง และลักษณะการปอนสารใหเครื่องมือเปนหลัก           

เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงประเภทตางๆ ดังแสดงในรูปท่ี 2.5 แบงออกไดดังนี้ 
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           1)  เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงเดี่ยว (Single Drum Dryer) เปนเครื่องทําแหงแบบ

ลูกกล้ิงหมุนท่ีมีรูปรางงายท่ีสุด มีวิธีการปอนอาหารสูลูกกล้ิง 3 วิธี คือ การปอนสารแบบจุม                  

(Dip Feed) โดยลูกกล้ิงจะจุมในรางท่ีบรรจุสารละลาย เม่ือลูกกล้ิงหมุนสารละลายจะเกาะติดกับ             

ผนั งลูกก ล้ิง และขูดออกดวยใบมีด ท่ีติดตั้ งไวด าน ข างของลูกก ล้ิง การป อน สารแบ บพุ ย                      

(Splash Feed) เปนการพนอาหารลงบนลูกกล้ิง ขอเสียของท้ังสองวิธีนี้ คือ แผนฟลมติดบนลูกกล้ิง           

มีความหนาไมสมํ่าเสมอซ่ึงมีผลทําใหผลิตภัณฑแหงไมสมํ่าเสมอและอาจไหมไดจึงมีการปรับปรุงใช

วิธีการปอนสารแบบปายติด (Transfer Roll) ลักษณะของเครื่องอบแหงประกอบดวยลูกกล้ิงเดี่ยว 1 ตัว 

สารละลายอาหารท่ีทําแหงจะปอนจากดานลางโดยการจุมหรือใชปมสูบสงขึ้นไป อาหารเหลวท่ีจะทํา

ใหแหงจะเคลือบลงบนผิวของลูกกล้ิงท่ีรอนขณะท่ีลูกกล้ิงหมุนไปเกือบครบรอบ (ประมาณ 3/4  รอบ 

นับจากจุดปอนอาหารเหลว) อาหารจะแหงทันทีและถูกปาดออกจากลูกกล้ิงดวยใบมีด [16], [18] 

  2) เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงคู  (Double Drum Dryer) เครื่องทําแหงชนิดนี้

อาหารถูกปอนในชองวางระหวางลูกกล้ิง (Nip Feed) จากนั้นลูกกล้ิงท้ังสองจะหมุนเขาหากันเพ่ือรีด

วัสดุใหเปนแผนฟลมบาง และขูดออกดวยใบมีดท้ังสองขาง เหมาะในการทําแหงสารละลาย                   

เจือจางและสารละลายท่ีมีแรงตึงผิวต่ํา เชน Wetting Agent เนื่องจากถาทําแหงสารละลายดังกลาวดวย

เค รื่ อ งทํ าแ ห งแ บ บ ลู ก ก ล้ิ ง เดี่ ยว  (Sing Drum Dryer) ห รือ เค รื่ องทํ าแ ห งแบ บ ลูก ก ล้ิ งท วิ น                          

(Twin Drum Dryer) จะเกิดเปนแผนฟลมบางมาก ทําให  Output Rate ต่ํา สามารถแกปญหาดวย                       

เครื่องทําแห งแบบ ลูกก ล้ิงคู  (Double Drum Dryer) ซ่ึงสามารถป รับความหน าแผนฟ ลมได                     

เครื่องทําแหง ชนิดนี้ไมเหมาะสมกับสารละลายท่ีมีความเขมขนสูงเพราะจะตองมีการติดตั้งปมเพ่ือ

ปอนอาหารสูเครื่องทําแหง หรือในกรณีท่ีใชความรอนสูงในการทําแหงวัสดุอาจจะเดือดบริเวณ

ชองวางระหวางลูกกล้ิงได ขอเสีย คือ เม่ือใบมีดขูดวัสดุจากผิวลูกกล้ิงแลวอาจเกิดการสะสมของวัสดุ

ท่ีบริเวณใบมีดไดซ่ึงควรใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงเดี่ยว (Single Drum Dryer) เพ่ือแกปญหาดังกลาว 

ลักษณะเครื่องทําแหงประกอบดวยลูกกล้ิงคู 2 ตัว ขนาดเทากันวางคูกัน มีชองวางระหวางลูกกล้ิง               

ท้ังสองท่ีสามารถปรับไดในระหวางการทํางานลูกกล้ิงทรงกระบอก 2 ตัว หมุนเขาหากัน อาหารเหลว

จะถูกปอนอยูระหวางชองวางของลูกกล้ิงท้ังสอง ความหนาของแผนฟลมขึ้นกับคุณสมบัติของ              

อาหารเหลว ผิวหนาของลูกกล้ิงและระยะชองวางระหวางลูกกล้ิงท้ังสองตัว อาจทํางานแบบ            

ในบรรยากาศธรรมดาหรือในสภาพสุญญากาศก็ไดเชนกัน [16], [18] 

  3)  เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทวิน (Twin Drum Dryer) เปนเครื่องท่ีนิยมมากท่ีสุด           

มี วิ ธีก ารป อ น อ าห าร  2 วิ ธี  คื อ  ก ารป อ น ส าร แบ บ จุม  (Dip Feed) แ ล ะ ก ารป อ น แ บ บ พุ ย                      

(Splash Feed) เห มาะกับวัสดุ ท่ี มีความหนืดสูงเชน เดียวกับเครื่องทําแห งแบบลูกก ล้ิงเดี่ ยว                      
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(Single Drum Dryer) ท่ีปอนอาหารโดยใชลูกรีด แตวัสดุท่ีใชควรมีปริมาณของแข็งอยูระหวาง                   

รอยละ 12 – 40 โดยน้ําหนัก เนื่องจากถาทําแหงวัสดุท่ีมีปริมาณของแข็งสูงจะทําใหแผนฟลม                    

มีความหนาไมสมํ่าเสมอ แตถาทําแหงวัสดุท่ีมีปริมาณของแข็งต่ํากวา รอยละ 12 โดยน้ําหนัก               

จะไดแผนฟลมท่ีบางเกินไปทําใหขูดวัสดุออกไดยาก หลักการทํางานคลายกับเครื่องทําแหงลูกกล้ิงคู 

(Double Drum Dryer) แตทิศทางการหมุนจะตรงกันขาม คือ จะหมุนออกจากกัน ชองวางระหวาง

ลูกกล้ิงท้ังสองจะไมมีผลตอความหนาของแผนฟลม แตสามารถปรับไดโดยใชวิธีการปอนอาหาร

แบบจุมลงในอาหาร ซ่ึงเปนแบบท่ีใชกัน หากอาหารเหลวไมสามารถเกาะติดกับลูกกล้ิงไดตองใช             

วิธีพนอาหารเหลวบนดานบนของลูกกล้ิง (Top Feed) [16], [18] 

   อัตราการทําแหงดวยลูกกล้ิงทรงกระบอก  ขึ้นกับความดันไอน้ําท่ีเปนตัวให

ความรอนความเร็วรอบในการหมุนของลูกกล้ิง  และความหนาของฟลมอาหาร สําหรับความหนาของ

ฟลมอาหารนั้นจะขึน้กับระยะหางระหวางลูกกล้ิง  ปริมาณของแข็งท่ีมีอยูในอาหารเหลว  และแรงตึงผิว

ความเร็วในก ารห มุน ของลูกก ล้ิงจะตองช าลง มิฉ ะนั้ นจะไดผลิตภั ณ ฑ อาห ารท่ี ไม แห ง                      

การลดแรงตึงผิว จะไดฟลมของอาหารท่ีมีความหนาลดลง ถาฟลมอาหารมีลักษณะบางและ               

มีความหนาต่ํา  สามารถใชอุณหภูมิสูงในการทําแหงโดยไมเกิดการไหม อัตราการทําแหงจะสูงมาก         

และประหยัดพลังงานความรอน 

    อาหารท่ีจะทําแหงดวยวิ ธีนี้   ตองเปนของเหลวหรือสารแขวนลอย                   

ท่ีสามารถทนอุณหภูมิคอนขางสูงไดเปนระยะเวลาส้ันๆ  ประมาณ 2 – 30 วินาที  และมีปริมาณ

ของแข็งในของเหลวไมนอยกวารอยละ 20 – 22 ซ่ึงจะทําใหการเกาะตัวบนผิวลูกกล้ิงดี  มีความช้ืน

สุดทายต่ําโดยไมเกิดการไหม 

   ผลิตภัณฑอาหารแหงจะมีกล่ินสุก (Cook  Flavor ) และมีสีคลํ้า เนื่องจาก

อุณหภูมิสูง อาหารท่ีไมทนตออุณหภูมิสูง จะเกิดการเส่ือมคุณภาพ การแกไขโดยการอบแหงท่ี

อุณหภูมิต่ําภายใตความดันท่ีต่ํากวาบรรยากาศ 

 อาหารท่ีมีลักษณะเปนเทอรมอพลาสติก เชน น้ําผลไมชนิดตางๆ เม่ือไดรับ

ความรอนจะเกิดลักษณะเหนียวเหนอะ เยิ้ม ไมเหมาะสมท่ีจะทําแหงโดยวิธีนี้ เพราะไหมติดผิวของ

ลูกกล้ิงขูดออกไดยาก 

 วิธีนี้ใชในการทําแหง  นมผง  ซุปผง  อาหารเด็ก  มันฝรั่งบด  และผลิตภัณฑอ่ืน  ๆ             

จากมันฝรั่ง  แตผลิตภัณฑนมผงท่ีผลิตโดยวิธีนี้ ไมเหมาะท่ีจะนําไปใชในผลิตภัณฑประเภทเครื่องดื่ม             

เพราะไดรับความรอนมากเกินไป  ละลายน้ําไดนอย  และมีกล่ินสุก แตเหมาะสําหรับนําไปใชเปน
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องคประกอบในผลิตภัณ ฑอาหารท่ีไมตองอาศัยคุณ สมบัติการละลายท่ี สูง เชน  เคก  คุกกี้                  

และผลิตภัณฑลูกกวาด เปนตน เพราะมีตนทุนต่ํา กําลังการผลิตสูง และสามารถผลิตไดอยางตอเนื่อง [19]    

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่  2.5  เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทรงกระบอกประเภทตางๆ 

ที่มา : [16] 

 

 2.4.4.3 สวนประกอบของเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทรงกระบอก [20] 

           1) โค ร งส ร างข อ งลู ก ก ล้ิ ง  ตั ว ลู ก ก ล้ิ ง ส าม ารถ ส ร างด ว ย เห ล็ ก ห ล อ                      

เหล็กเหนียว เหล็กปลอดสนิม หรือวัสดุอ่ืนท่ีมีคุณลักษณะท่ีเหมาะสมกับสารท่ีตองการการทําแหง 

ลูกกล้ิงท่ีสรางดวยเหล็กมาตรฐานจะสามารถทนความดันไดถึง 100 psi และอาจจะหนาไมสมํ่าเสมอ

ตองกลึงผิวใหหนาสมํ่าเสมอกัน ลูกกล้ิงจะมีระบบกาลักน้ําอยูภายในเพ่ือปองกันการสะสมของ             

สารควบแนน 

  2) ชุดปรับระยะลูกกล้ิง การปรับชองระหวางลูกกล้ิงจะใชสกรูเปนตัว                    

ปรับดันใหลูกกล้ิงตัวหนึ่งเคล่ือนเขาไปหาลูกกล้ิงอีกตัวหนึ่งท่ีตั้งอยูกับท่ี การปรับชองวางระหวาง

ลูกกล้ิงจะชวยในการควบคุมความหนาของสารท่ีจะทําแหง สกรูท่ีใชปรับจะติดอยูกับแบริ่งท่ีรองรับ

เพลาของลูกกล้ิง ดังนั้นเม่ือปรับสกรูใหเคล่ือนท่ีแบริ่งก็จะเคล่ือนท่ีดวยเปนผลใหลูกกล้ิงเคล่ือนท่ี 

นอกจากนี้วิธีการปรับชองวางระหวางลูกกล้ิงยังสามารถจะใชสปริงในการดันลูกกล้ิงเขาหากัน                   

แตวิธีนี้จะปรับชองวางไดในชวงท่ีไมมากนัก 
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  3) ชุดควบคุมความเร็วของลูกกล้ิง การควบคุมความเร็วของลูกกล้ิงใชการ

ควบคุมโดยการใชมอเตอรเกียรชนิดปรับรอบได สามารถปรับโดยการหมุนตัวปรับท่ีติดอยูท่ีดานบน

ของตัวมอเตอรซ่ึงจะทําใหสามารถเพ่ิมเวลาในการทําแหงอาหารไดโดยการปรับความเร็วรอบ             

ในการหมุนของลูกกล้ิงใหชาลงตามความตองการได และถือวาความเร็วของลูกกล้ิงในการทําแหง               

แบบลูกกล้ิงเปนตัวแปรอีกตัวหนึ่งของการทําแหงแบบลูกกล้ิง 

  4) ชุดควบคุมความรอนของลูกกล้ิง ในการทําแหงแบบลูกกล้ิงโดยท่ัวไป           

จะใชไอน้ําเปนตัวใหความรอน ดังนั้นอุปกรณท่ีสําคัญ คือ อุปกรณท่ีใชในการสงไอน้ําเขา และนํา    

น้ําคอนเดนเสทออกจากลูกกล้ิงซ่ึงในท่ีนี้  คือ โรตารี่จอยท  (Rotary Joint) โดยท่ีอุปกรณตัวนี้                

จะมีหนาท่ีนําไอน้ําเขาไปในลูกกล้ิงและนําน้ําคอนเดนเสทออกจากลูกกล้ิงเพ่ือทําใหความรอน          

ในลูกกล้ิงมีคาคงท่ีตลอดเวลาของการทําแหง และอุณหภูมิของลูกกล้ิงถือวาเปนตัวแปรหนึ่งของ    

การทําแหงแบบลูกกล้ิง 

  5) ตัวกักขังสารละลาย (Endboards) จะชวยกักขังสารละลายท่ีตองการ               

ทําแหงใหอยูในขอบเขตของลูกกล้ิงไมใหไหลออกนอกฟนผิวของลูกกล้ิง Endboard จะตั้งอยู            

ท่ีปลายท้ังสองขางของลูกกล้ิงจะใช Endboards กับเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงคูแบบ Nip Feed เทานั้น 

โดยปกติ Endboard ทําดวย Rein Forced Phenolic Resin ซ่ึงสามารถลดอัตราการดูดซึมและปองกัน

การเนาบูดของสารท่ีจะทําแหงได Endboard อยูบนลูกกล้ิงไดโดยอาศัยแรงดันจากสกรูหรือสปริง           

ท่ีติดตั้งอยูบนโครงของเครื่องทําแหง 

  6) ใบมีด (Knife) เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงมักจะติดตั้งใบมีดขนาดหนา 

ประมาณ 2.4 มิลลิเมตร ทําดวย High Grade Tool Steel ท่ีผานการชุบแข็ง (Tempered) มาแลว เพ่ือให

มีอายุการใชงานนาน ใบมีดอาจทําดวยเหล็กปลอดสนิม Phosphor Bronze, Monel Laminalo Fibre 

หรือ พลาสติก ตามแตคุณลักษณะของสารท่ีทําแหง ในกรณีท่ีลูกกล้ิงมีขนาดยาวมากกวา 10 ฟุต จะใช

ใบมีดแบบแยกสวน ใบมีดอาจติดตั้งอยูกับท่ีหรือติดตั้งใหปรับเปล่ียนมุมการขูดสารท่ีจะทําแหงใหได

สารท่ีมีขนาดสมํ่าเสมอ 

  7) ชุดปรับใบมีด (Knife Adjustment) สวนนี้จะใช  Pressure Thumb Screw 

ขนาดประมาณ 2 นิ้ว เปนตัวท่ีทําใหใบมีดสัมผัสกับผิวของลูกกล้ิงอยางสมํ่าเสมอตลอดความยาวของ

ลูกกล้ิง โดยมีความตึงเพียงพอท่ีจะทําความสะอาดไดท่ัวท้ังผิวลูกกล้ิง และสามารถปรับใบมีดขึ้น              

เพ่ือลับคมหรือเปล่ียนได 

  8) อุปกรณเก็บท่ีมาจากการทําแหง (Vapour Hood) ทําดวยเหล็กปลอดสนิม 

พลาสติก หรือ Gaboanized โดย Vapour Hood ใชสําหรับเก็บและเคล่ือนยายไอท่ีมาจากการทําแหง 
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เม่ือใชกับไอของสารละลายควรจะมีการใหความรอนกับ Hood ดวย Steam Tracing เพ่ือปองกัน     

การเกิดสารควบแนน 

  9) ภาชนะบรรจุอาหารท่ีจะปอนและรองรับผลิตภัณฑจากลูกกล้ิง อาจทํามา 

จากพลาสติก หรือวัสดุอ่ืน  

 2.4.4.4 การทํางานของเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทรงกระบอก [18] 

           ลักษณะการทํางานท่ีสําคัญของเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทรงกระบอก คือ 

อาหารเหลวท่ีจะทําแหงจะตองมีความขนหนืดพอสมควรท่ีจะยึดติดบนผิวของลูกกล้ิงไดในขณะท่ี

ลูกกล้ิงหมุนอาหารเหลวจะถูกปอนสูลูกกล้ิงโดยวิธีพน ปาย จุม หรือถูกใสลงบนชองวางของลูกกล้ิง 

สามารถปรับความเร็วของลูกกล้ิงได ภายในลูกกล้ิงจะมีแหลงกําเนิดผานบนลูกกล้ิงสูอาหารเหลว           

การควบคุมความเร็วของลูกกล้ิงและชองวางระหวางลูกกล้ิงจะขึ้นกับชนิดคุณภาพของอาหารแหง        

ท่ีตองการ โดยท่ัวไปเม่ืออาหารเหลวขนติดไปเปนฟลมบางๆ บนผิวลูกกล้ิงขณะท่ีลูกกล้ิงหมุนไป       

3/4 รอบ ก็จะแหงพอดีกับท่ีใบมีดกรีดเอาอาหารแหงออกไป ผลิตภัณฑอาหารแหงจะมีสภาพเปน  

แผนบางๆ หรือเปนผงซ่ึงปจจัยท่ีมีผลตออัตราการทําแหง คุณภาพของผลิตภัณฑ เชน ความช้ืนของ

ผลิตภัณ ฑขึ้นกับความเร็วในการหมุน รอบ อุณ ห ภูมิบนผิวลูกกล้ิง ความห นาของอาหาร                      

ท่ีเคลือบปริมาณเนื้ออาหารและความหนืดของอาหาร 

 2.4.4.5 การทําใหคืนรูป [15]  

             การคืนสูสภาพเดิม ใชกับอาหารแหงและอาหารผง สวนการคืนรูปเดิมเม่ือนํามา            

หุงตมผลิตภัณฑท่ีไดจากเครื่องทําแหงจะดีกวาผลิตภัณฑท่ีไดจากการทําใหแหงโดยธรรมชาต ิ            

การเปล่ียนแปลงดานลักษณะเนื้อสัมผัส การเคล่ือนท่ีของตัวละลายและการสูญเสียสารระเหย          

ไมสามารถเกิดแบบยอนกลับไปเหมือนเดิมได ความรอนลดระดับการดูดคืนน้ํ าของแปงและ             

ความยืดหยุนของผนังเซลล ทําใหโปรตีนจับตัวกันและลดความสามารถในการอุมน้ํา อัตราเร็ว           

และระดับของการดูดคืนน้ําอาจใชเปนตัวช้ีวัดคุณภาพของอาหารได อาหารท่ีทําแหงภายใตสภาวะ               

ท่ีเหมาะสมมากกวาจะเกิดความเสียหายนอยกวาและดูดคืนน้ําไดเร็วกวาอาหารท่ีทําแหงท่ีสภาวะ             

ท่ีเหมาะสมนอยกวา  

 2.4.4.6 ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตออายุการเก็บรกัษาอาหารแหง 

           อาหารแหงจะอยูในสภาพท่ีมีคุณภาพดี ปลอดภัยตามความตองการของ

ผูบริโภคเปนระยะเวลานานเทาใดในระหวางการเก็บรักษานั้น จะขึ้นกับปจจัยตางๆ โดยปจจัยสําคัญ 

ท่ีมีอิทธิพลตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑนั้น  ไดแก 
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           1) ชนิดและคุณสมบัติของอาหารแหง [21] 

    อาหารแหงแตละชนิดท่ีมีโครงสรางองคประกอบทางเคมีและคุณสมบัต ิ           

ท่ีแตกตางกัน จะมีอิทธิพลตออายุการเก็บรักษาของอาหารแหง กลาวคือ อาหารแหงตางชนิดท่ีมี

องคประกอบเคมีตางกัน  สารท่ีเปนองคประกอบเคมีท่ีตางกันนั้น จะมีผลตออายุการเก็บรักษาของ

อาหารแหง  ตัวอยางเชน  อาหารแหงประเภทไขมันสูง โดยเฉพาะไขมันไมอ่ิมตัวจะมีโอกาส

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันดังกลาวไดงาย โดยเฉพาะเม่ือเก็บไวในสภาวะแวดลอมท่ีมี

ออกซิเจนมากพอและมีตัวเรงการเกิดออกซิเดชัน  เชน  แสง  ความรอน  เปนตน ซ่ึงผลของ             

การเกิดออกซิเดชันของไขมันในอาหารแหงนั้น  จะทําใหเกิดกล่ินรสท่ีไมดี  เชน  กล่ินหืน นอกจากนี้

สารประกอบพวกเพอรออกไซดท่ีเกิดออกซิเดชัน ยังสามารถทําใหเกิดผลเสียตออาหารแหงในแงอ่ืนๆ  

เชน  ทําใหสีซีดจาง  ทําลายวิตามินตางๆ ไดแก วิตามินซี วิตามินเอ วิตามินอี และยังสามารถกอใหเกิด

อนุมูลอิสระ ซ่ึงมีผลตอเนื่องท่ีสามารถกอใหเกิดความผิดปกติของรางกาย เชน โรคมะเร็ง นอกจากนี้

อาหารแหงประเภทท่ีประกอบดวยน้ําตาล  และกรดอะมิโนหรือโปรตีนอยูสูง จะทําใหอาหารแหง

ดังกลาว  มีโอกาสเส่ือมเสียคุณภาพไดมากเนื่องจากปฏิกิริยา ซ่ึงทําใหผลิตภัณฑเกิดสีน้ําตาลและมีการ

สูญเสียคุณคาทางอาหารดวย 

   นอกจากนี้อาหารแหงยังมีคุณสมบัติในการดูดน้ํา (Hygroscopicproperty)  

ซ่ึงคุณสมบัติดังกลาวของอาหารแหงแตละชนิดอาจตางกันไป ขึ้นกับปจจัยตางๆ เชน ความช้ืนของ

อาหารแหง  องคประกอบทางเคมี และโครงสรางของอาหารแหง เปนตน ในแงความช้ืนและ

องคประกอบทางเคมีของอาหารแหงนั้น โดยท่ัวไปอาหารแหงท้ังลักษณะเปนช้ิน และอาหารผง            

จะมีความช้ืนต่ํา เม่ือเก็บไวในสภาวะแวดลอมปกติซ่ึงมีความช้ืนในบรรยากาศสูงกวาในอาหารแหง 

จึงทําใหน้ําภายนอกดูดซึมเขาไปในอาหารได โดยเฉพาะอาหารแหงชนิดท่ีมีสารท่ีเปนองคประกอบท่ี

มีความสามารถในการดูดน้ําไดดี  เชน น้ําตาล ซ่ึงจากผลของการดูดซึมน้ําเขาไปในอาหารแหงจะทํา

ใหอาหารสามารถเกิดการเส่ือมเสียคุณภาพในแงตางๆ เชน เนื้อสัมผัสไมกรอบ รูปรางหดเห่ียว         

เกิดการเกาะกลุมเปนกอนของอาหารผงประเภทตางๆ ไดแก นมผง กาแฟผง น้ําผลไมผง เปนตน         

เม่ืออาหารผงดังกลาว ดูดซึมน้ําเขาไปมาก จะทําใหอาหารผงเหนียว สูญเสียคุณภาพความเปน

อาหารผงได นอกจากนี้โครงสรางของอาหารแหงยังเปนปจจยัหนึ่งท่ีทําใหคณุสมบัติในการดูดน้ําของ

อาหารแหงแตละชนิดตางกันไป โดยพบวา อาหารแหงท่ีทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบเยือกแข็ง 

อาหารแหงท่ีไดมักมีโครงสรางเปนรูพรุนมาก ซ่ึงเอ้ืออํานวยตอการดูดน้ําจากความช้ืนในบรรยากาศ

โดยรอบอีกดวย  ดังนั้นเม่ืออาหารผานกระบวนการทําแหงเรียบรอยแลว ควรมีการบรรจุโดยเร็วท่ีสุด 

เพ่ือหลีกเล่ียงปญหาการดูดซึมของน้ําเขาไปในอาหารแหง ซ่ึงผลตออายุการเก็บรักษาของอาหารแหง    
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 2) สภาวะแวดลอมในการเก็บรกัษาอาหารแหง [21]   

     สภาวะแวดลอมในการเก็บรักษาอาหารท่ีผานการถนอมและแปรรูปดวย

การทําแหง  เปนปจจัยหลักท่ีสําคัญอีกประการหนึ่งอิทธิพลตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ

อาหารแหง ซ่ึงสภาวะแวดลอมท่ีควรคํานึงถึงในการเก็บรักษาอาหารแหง ไดแก 

    (1) ความช้ืนสัมพัทธและออกซิเจนในบรรยากาศ  อาหารท่ีไดจาก              

การทําแหงนั้นจะมีปริมาณความช้ืนต่ํา  ดังนั้น  ถาเก็บไวในสภาพแวดลอมท่ีมีความช้ืนสัมพัทธใน

บรรยากาศปกติหรือในบรรยากาศท่ีมีความช้ืนสัมพัทธยิ่งสูง จะเปนผลใหอาหารแหงดูดความช้ืน         

จากบรรยากาศโดยรอบ  ซ่ึงกอใหเกิดการเส่ือมเสียคุณภาพของอาหารดังกลาวแลวขางตน นอกจากนี้

กาซออกซิเจนในบรรยากาศของสภาวะแวดลอมท่ีรักษาอาหารแหง ก็มีผลตออายุการเก็บรักษา  

เนื่องจากออกซิเจนเปนปจจัยท่ีสําคัญประการหนึ่งท่ีกอใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารอาหาร     

ในอาหารแหง เชน การเกิดออกซิเดชันของไขมัน ซ่ึงทําใหเกิดกล่ินหืน เกิดการทําลายของคุณคา           

ทางอาหาร  เชน  วิตามินบางชนิด  เปนตน 

    (2) อุณหภูมิและแสงในขณะเก็บรักษา โดยท่ัวไปถาเก็บอาหารแหงไวท่ี

อุณหภูมิสูง จะทําใหคุณภาพของอาหารแหงเกิดการเส่ือมเสียไดงายขึ้น  ทําใหอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑส้ันลง เนื่องจากเม่ืออุณหภูมิสูงขึ้นอัตราเร็วของการเกิดปฏิกิริยาตางๆ ท่ีทําใหเกิดการเส่ือม

เสียคุณภาพของอาหารแหงนั้นเกิดไดเร็วขึ้น เชน ปฏิกิริยาออกซิเดชัน ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล             

เปนตน นอกจากนี้ แสงก็เปนปจจัยหนึ่งท่ีมีสวนเกี่ยวของกับการเปล่ียนแปลงคุณภาพของอาหารแหง 

    (3) สัตว  แมลง  จุลินทรีย   และส่ิงปนเปอนตางๆ ในสภาพท่ีเก็บรักษา

อาหารแหง สัตว เชน หนู และแมลงตางๆ ชอบไปแทะกัดกินอาหารแหง ทําใหเกิดความเสียหายแก

อาหารแหงได จุลินทรียดังกลาวสามารถเจริญได กอใหเกิดการเส่ือมเสียคุณภาพ หรือเนาเสียของ

อาหารได นอกจากนี้ส่ิงปนเปอนตางๆ ในบรรยากาศท่ีเก็บรักษาอาหารแหง เชน ฝุนละอองตางๆ               

ยังสามารถปนเปอนลงในอาหารแหงทําใหคุณภาพของอาหารแหงดอยลงได  

 3) การยืดอายุการเก็บรักษาอาหารแหง [22] 

      อาหารแหงท่ีผลิตไดนั้น สามารถเกิดการเส่ือมเสียและเนาเสียไดในระหวาง

การเก็บรักษา ซ่ึงปจจัยสําคัญท่ีมีอิทธิพลตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหารแหงนั้น คือ             

ชนิดและคุณสมบัติของอาหารแหงแตละสภาวะแวดลอมในขณะเก็บรักษา ไดแก ความช้ืนสัมพัทธ 

ออกซิเจน อุณหภูมิ แสง สัตว แมลง จุลินทรีย และส่ิงปนเปอนตางๆ ดังนั้น เพ่ือใหอายุการเก็บรักษา

ของอาหารแหงยาวนานขึ้น จําเปนตองควบคุมปจจัยตางๆ โดยเฉพาะในเรื่องของสภาวะแวดลอม

ในขณะเก็บรักษาซ่ึงการควบคุมปจจัยดังกลาวนั้น สามารถปฏิบัติไดดังนี้ 
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     (1) การใชภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสม ภาชนะบรรจุท่ีใชบรรจุอาหารแหงนั้น           

มีความสําคัญมาก  ตอการทําใหอายุการเก็บรักษาอาหารแหงยาวนานขึ้น เนื่องจากภาชนะบรรจุนี้จะ

ทําหนาท่ีปองกันสภาวะแวดลอมตางๆ ท่ีมีผลตอการเส่ือมเสียและการเปล่ียนแปลงคุณภาพในระหวาง

การเก็บรักษา สภาวะดังกลาว ไดแก ความช้ืน ออกซิเจน แสง สัตว แมลง  จุลินทรียและส่ิงปนเปอน 

ดังนั้นภาชนะบรรจุอาหารแหงควรจะสามารถปองกันส่ิงตางๆ ดังกลาวได  และควรมีความคงทน           

ไมเปนพิษ และมีราคาพอเหมาะ ภาชนะอาจจะเปนกลอง กระเบ้ือง ขวดหรือถัง แลวแตประเภทของ

อาหารแหง และปจจัยอ่ืนๆ เชน มูลคาของอาหารแหง ขนาดบรรจุ เปนตน วัสดุท่ีใชในการทําเปน

ภาชนะบรรจุนั้น ไดแก กระดาษ พลาสติก แกว โลหะตางๆ ตัวอยางกรณีกลองทําดวยกระดาษ               

ซ่ึงเคลือบดวยวัสดุท่ีปองกันความช้ืนได เชน กระดาษเคลือบไข  กระปองทําดวยโลหะ เชน ดีบุก   

ขวดทําดวยแกว ถุงพลาสติก ซ่ึงมีหลายประเภท ตองเลือกใชใหเหมาะสม 

    (2) การใชกาซในการบรรจุ   กาซบางชนิดนิยมใชรวมในการบรรจุ

อาหารแหงท่ีคอนขางไวตอการเปล่ียนแปลงเนื่องจากผลของออกซิเจน เชน อาหารแหงท่ีมีไขมัน            

ไมอ่ิมตัวอยูสูงมักมีการเติมกาซ เชน กาซไนโตรเจน บรรจุลงในภาชนะบรรจุทําใหสภาวะแวดลอม

ของอาหารภายในภาชนะบรรจนุัน้ เปนสภาวะท่ีมีออกซิเจนต่ํา จึงเกิดการเส่ือมเสียคุณภาพจากผลของ

ออกซิเดชันไดยาก ซ่ึงทําใหเปนการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑดังกลาว 

   (3) การใชระบบสุญญากาศในการบรรจุ  การบรรจุผลิตภัณฑอาหารแหง          

ท่ีคอนขางไวตอการเปล่ียนแปลงจากผลของออกซิเจน นอกจากการใชกาซแลว ในขณะบรรจุอาจใช

วิธีการดูดอากาศออก โดยใชเครื่องบรรจุระบบสุญญากาศ ซ่ึงภาชนะบรรจุท่ีใชตองสามารถทนตอ

ความดันท่ีแตกตางกัน ระหวางสภาวะภายนอกและภายในภาชนะบรรจุ 

    (4) การใชสารกําจัดออกซิเจน  อาหารแหงบางประเภทอาจใชสารกําจัด

ออกซิเจน (Deoxidizer) ซ่ึงบรรจุอยูในภาชนะท่ีอากาศสามารถผานเขาออกไดโดยสารในภาชนะ

บรรจุดังกลาว จะใสลงไปในภาชนะบรรจุอาหารแหง ซ่ึงควรเปนภาชนะปดสนิทกาซไมสามารถผาน

ได สารดังกลาว ทําหนาท่ีดึงออกซิเจนในภาชนะบรรจุ ชวยลดปริมาณออกซิเจนท่ีจะทําปฏิกิริยาตางๆ  

ในการบรรจุอาหารแหง 

    (5) การใชสารดูดความช้ืน การใชสารดูดความช้ืนบางชนิด เชน  แคลเซียม

ออกไซด  (ซิลิกาเจล) ใสลงในภาชนะบรรจุเล็กๆ ท่ีทําดวยวัสดุท่ีความช้ืนสามารถผานเขาออกได  

แลวจึงใสภาชนะท่ีมีสารดูดความช้ืนดังกลาวลงในภาชนะบรรจุท่ีบรรจุอาหารอีกทีหนึ่ง สารพวกซิลิกาเจล   

นี้จะชวยในการดูดความช้ืนในระหวางการเก็บรักษาอาหารแหงดังกลาว  นอกจากนี้ยังมีการใชสารท่ี
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ชวยปองกันการเกาะตัวของอาหารผงเนื่องจากความช้ืน เชน แคลเซียมสเตียเรต ซ่ึงใชใสลงไป                

ในอาหารผง เปนตน  

 2.4.5 บรรจุภณัฑสําหรับอาหารแหง  

 บรรจุภัณฑสําหรับอาหารแหง เพ่ือใหอาหารแหง (Dried Food) ซ่ึงผานการทําแหง 

(Dryhydration) ซ่ึงอาจมีลักษณะเปนผง เปนกอนหรือเปนช้ิน มีคา Water Activity นอยกวา 0.6       

[23], [24] 

 2.4.5.1 สมบัติของบรรจุภัณฑสําหรับอาหารแหง [23], [24] 

  1) สามารถปองกันความช้ืน (Moisture Barrier) บรรจุภัณฑสําหรับอาหารแหง

จะตองปองกันการดูดซึมกลับความช้ืนจากอากาศรอบๆ คือ ควรมีคาอัตราการดูดซึมกลับความช้ืน 

(Water Vapor Transmission Rate) ต่ํา ซ่ึงคานี้ขึ้นอยูกับชนิด และคุณภาพตลอดจนความหนาของวัสด ุ   

ท่ีใชผลิตบรรจุภัณฑ  อาหารแหงท่ีมีสวนประกอบท่ีดูดน้ําไดดี (Hydroscopic) เชน น้ําตาล โดยเฉพาะ

น้ําตาลฟรุกโตส (Fructose) ความช้ืนจะเปนเหตุสําคัญท่ีทําใหอาหารแหงเนาเสีย (Food Spoilage)    

ไดดังนี้ 

(1) ทางกายภาพ เชน  การเกาะกัน เปนกอนสําหรับอาหารผง ทําให                  

ไมสามารถไหลไดอยางเปนอิสระ หรือมีการเยิ้มของน้ําตาล 

(2) ทางเคมี เชน การเกิดกล่ินหืน (Rancidity) เพราะน้ําเปนสาเหตุเริ่มตน

ของการเกิดปฏิกิริยา Hydrolysis ทําใหไตรกลีเซอไรดในโมเลกุลของน้ํามัน และไขมัน สลายตัวเปน

กรดไขมันอิสระ โดยเฉพาะกรดไขมันท่ีไมอ่ิมตัว ซ่ึงเปนสารตั้งตนของการเกิดปฏิกิริยา Lipid 

Oxidation 

(3) ทางจุลินทรีย น้ําท่ีดูดกลับไปในอาหารทําใหมีคา Water Activity เพ่ิมขึ้น 

ซ่ึงคาจุลินทรียแตละประเภท จะมีคา Water Activity ต่ําท่ีสุดท่ีจุลินทรียเจริญได (Minimum Water 

Activity) แตกตางกัน แตโดยท่ัวไปแลว  หากลดคา Water Activity ใหต่ํากวา 0.6 จะไมมีจุลินทรียใด

เจริญได 

2) สามารถปองกันอากาศ อากาศโดยเฉพาะออกซิเจน เปนสาเหตุสําคัญของการ

เกิดปฏิกิริยาทางเคมี เชน Lipid Oxidation ซ่ึงทําใหอาหารเกิดกล่ินหืน และยังเปนผลใหอาหารสูญเสีย

คุณคาทางโภชนาการ โดยเฉพาะกรดไขมันท่ีจําเปน (Essential Fatty Acid) บรรจุภัณฑอาหารแหงท่ีดี

จะตองสามารถปองกันกาซออกซิเจนจากสภาวะอากาศรอบๆ ผานเขาไปในภาชนะบรรจุ นอกจากนี้

อาจใชสารดูดซับออกซิเจน (Oxygen Absorber) เพ่ือชวยดูดซับออกซิเจนท่ีมีอยูแลวในบรรจุภัณฑ

กอนปดผนึก และจะซึมผานบรรจุภัณฑระหวางการเก็บรักษา 
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3) มีความทนทานตอการกดหรือการกระแทก บรรจุภัณฑอาหารแหงท่ีดี      

จะตองทนตอการกดและการกระแทกไดดี ท้ังนี้  เนื่องจากเนื้ออาหารแหงมักแข็ง เปราะ แตกงาย และ

มีสวนแหลมคมสามารถท่ิมแทงภาชนะบรรจุได 

2.4.5.2 วัสดุบรรจุภัณฑสําหรับอาหารแหง [25] 

 วัสดุบรรจุภัณฑ (Packaging Material) ท่ีเหมาะสมสําหรับอาหารแหง ไดแก 

โลหะ แกว  และพลาสติก  

 

2.5 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 2.5.1 ฉัตรสิพร นิตยสุข และคณะ [26] ผลิตภัณฑน้ําหุงน้ําขาวเสาไหสําเร็จรูป ไดมีการศึกษา

สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต โดยศึกษาระยะเวลาในการตมน้ําขาวจากขาวเหนียวเปน 2 ระดับ                                     

และระยะเวลาในการแชขาวเสาไหเปน 2 ระดับ จะไดน้ําขาวจากขาวเหนียว 4 สูตรคือ สูตรท่ี 1 (15:20) 

สูตรท่ี 2 (15:30) สูตรท่ี 3 (20:20) และสูตรท่ี 4 (20:30) และใชวิธีการประเมินคุณลักษณะและ                

ความเขม โดยการประเมินทางประสาทสัมผัสใหคะแนนแบบการวิเคราะหลักษณะทางประสาทสัมผัส                      

แบบพรรณ น าเชิงปริมาณ  (QDA) เพ่ือคัด เลือกสูตรท่ี เห มาะสม และจากการสํารวจพบว า                   

สูตรท่ี 4 (20:30) มีความเหมาะสมท่ีสุด จึงได มีการศึกษาคุณ ภาพการยอมรับของผูบริโภค                

ตอผลิตภัณฑน้ําหุงขาวเสาไหสําเร็จรูปโดยใช วิธีการวัดคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory)               

เพ่ือเปรียบเทียบกับขาวหอมมะลิและขาวเสาไหท่ีหุงดวยน้ําธรรมดาและจากการสํารวจพบวาผูบริโภค

สวนใหญยอมรับตอผลิตภัณฑน้ํ าหุงขาวเสาไหสําเร็จรูปวามีความแตกตางจากขาวเสาไห ท่ี                           

หุงดวยน้ําธรรมดาและมีลักษณะท่ีใกลเคียงกับขาวหอมมะลิและผูบริโภคยอมรับตอผลิตภัณฑ                    

คิดเปนรอยละ 90 สาเหตุเพราะผูบริโภคสวนใหญสนใจในความเปนผลิตภัณฑใหมในทองตลาด              

และขาวเสาไหท่ีหุงดวยผลิตภัณฑน้ําหุงน้ําขาวเสาไหสําเร็จรูปมีลักษณะท่ีดีขึ้นจากขาวเสาไหท่ัวไป 

 2.5.2 อุมาภรณ  เนตรแหน  และคณะ [27] จากการศึกษาวิธีการผลิตขาวกึ่งสําเร็จรูป                    

กล่ินใบเตย  นําขาวพันธุ C85 มาแชในน้ําใบเตยท่ีความเขมขนรอยละ 10, 20 และ 30 ท่ีอุณหภูมิ 25 

และ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 และ 60 นาที นํามานึ่ง 30 นาที และนําขาวนึ่งเสร็จแลวมาแชใน 

น้ําใบเตย ผลจากการศึกษาความเขมขนของน้ําใบเตยพบวาแชขาวท่ีอุณหภูมิ 60  องศาเซลเซียส                 

นาน 60 นาที ความเขมขนรอยละ 30 จะมีสีเขียวมากท่ีสุด และผลจากการศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลา

ท่ีเหมาะสมในการแชขาวในน้ําใบเตย คือ แชขาวท่ีอุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที                   

ความเขมขนรอยละ 10 จะมีสีเขียวออนท่ีสุด แชขาวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที                

ความเขมขนรอยละ 30 จะมีสีเขียวเขมมากท่ีสุด 
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 2.5.3 ดรุณี มูลโรจน [28] จากการศึกษาวิธีการผลิตขาวเคลือบสมุนไพร เปนการเพ่ิมคุณคา    

ทางอาหารโดยการปรับปรุงเมล็ดขาวทางกายภาพ ดวยการนําขาวมาเคลือบดวยสมุนไพรตางๆ                

โดยการใชสารสกัดจากสมุนไพรแลวพนเคลือบเมล็ดขาว และนําไปอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50  องศาเซลเซียส        

นาน  10 นาที และสามารถนําไปหุงขาวตามปกติ   

 2.5.4 ธารารัตน รุงเรือง [18] การศึกษาพัฒนาเกล็ดธัญพืชดวยวิธีการอบแหงแบบพิมพ

ทองมวนเปรียบเทียบกับวิธีการอบแหงแบบลูกกล้ิงคู โดยใชเกล็ดธัญพืชดวยวิธีการอบแหงแบบพิมพ

ทองมวนท่ีความรอนประมาณ 20 วินาที และตวงของเหลวท่ีจะเทลงในพิมพ โดยจะใชประมาณ                               

5 – 6 กรัม จนไดเกล็ดธัญพืชออกมาเปนสีเหลือง และวิธีการอบแหงแบบลูกกล้ิงคูท่ีอุณหภูมิอยูท่ี

ประมาณ 110 – 115 องศาเซลเซียส ความเร็วของลูกกล้ิงท่ี  4.41 รอบตอนาที ผลการวิเคราะห

องคประกอบทางเคมี พบวา เกล็ดธัญพืชท่ีอบแหงแบบพิมพทองมวน มีคาวอเตอรแอคทิวิตี ้               

เทากับ 0.17 มีไขมันรอยละ 9.22 โปรตีนรอยละ 31.25 เถารอยละ 3.56 ทรายรอยละ 0.28 และ

คารโบไฮเดรตรอยละ 15.76 สวนเกล็ดธัญพืชท่ีอบแหงดวยเครื่องอบแบบลูกกล้ิงคู มีคาวอเตอรแอคทิวิตี้                 

เทากับ 0.20 มีไขมันรอยละ 9.80 โปรตีนรอยละ 32.99 เถารอยละ 3.54 ทรายรอยละ 0.14 และ

คารโบไฮเดรตรอยละ 16.13 ในดานของปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสต และรา ในการอบแหง           

ท้ังสองแบบ มีปริมาณ นอยวา 30 โคโลน ีตอ 1 กรัม   

 2.5.5 ลินีนารถ สระตันติ์ [29] กระบวนการผลิตฟกทองผงและการใชประโยชนในผลิตภัณฑตาง  ๆ               

ศึกษาการทําผงโดยวิธีตากแหงท่ีระยะเวลา 1 – 2 วัน และนํามาบดใหเปนผง และการทําเปนผง                    

โดยใช เครื่อง Drum Dryer ท่ี อุณ หภูมิ  130 – 140 องศาเซลเซียส และหมุน 2 - 3 รอบตอนาที              

สําหรับวิธีตากแหงเบตาแคโรทีน ถูกทําลายมาก เนื่องจากรังสีอุตราไวโอเลตซ่ึงเปนผลทําใหสีซีดดวย 

ตามปกติของตากแหงจะมีสีเปนธรรมชาติดีกวาของท่ีทําแหงโดยการอบ นอกจากนี้ยังพบเช้ือราและ

จุลินทรียคอนขางสูง เนื่องจากไมสามารถทําแหงไดภายใน 1 วัน เนื่องจากแสงแดดไมเพียงพอ 

ลักษณะเปนเมือกเล็กนอย การทําผงโดยวิธีตากแหงทําใหเบตาแคโรทีนต่ํามาก แตการทําเปนผง           

โดยใชเครื่อง Drum Dryer เบตาแคโรทีนยังคงเหลือมากกวาวิธีตากแหง 

 2.5.6 Kalogianni et al. [30] ศึกษาผลของความเขมขนของสตารชท่ีเหมาะสมในการทําแหง

ดวยเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง พบวา เม่ือความเร็วลูกกล้ิงเพ่ิมขึ้นมีผลทําใหปริมาณความช้ืนของ

ผลิตภัณฑสุดทายมีคาเพ่ิมขึ้น แตเม่ืออุณหภูมิในการทําแหงเพ่ิมขึ้นปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ

สุดทายมีคาลดลง 

 2.5.7 Vallous, N.A. et al. [31] ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตแปงขาวโพดดวยเครื่อง  

ทําแหงแบบลูกกล้ิง พบวา เม่ือความเร็วของลูกกล้ิงเพ่ิมขึ้นมีผลทําใหปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ
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สุดทายเพ่ิมขึ้น แตเม่ือความดันไอเพ่ิมขึ้นมีผลทําใหปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑสุดทายลดลง 

ดังนั้น สภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตแปงขาวโพดโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง คือ ทําแหง           

ท่ีความดันไอ 7 บาร และความเร็วลูกกล้ิง 4 รอบตอนาที เพ่ือใหไดแปงขาวโพดท่ีมีปริมาณความช้ืน

รอยละ 5 
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บทท่ี 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

 การวิจัยเรื่อง  การพัฒนาผงหุงขาวสําเร็จรูปเพ่ือปรับปรุงคุณภาพขาวเสาไห  มีวัตถุประสงค

เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  โดยใชเครื่องทําแหง

แบบลูกกล้ิง  เพ่ือทดสอบคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหและสภาวะท่ี เหมาะสม                 

ในการหุงขาว  เพ่ือสํารวจการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  รวมท้ัง               

เพ่ือศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห มีขั้นตอนและวิธีการวิจัย ดังตอไปนี้ 

 

3.1 วัตถุดิบ 

 3.1.1  ขาวเหนียวเขี้ยวงู ตราขาวแสนด ี

 3.1.2  น้ําสะอาด 

 3.1.3  ใบเตยหอม 

 3.1.4  ขาวสารเสาไห ตราขาวแสนดี 

 

3.2 อุปกรณ 

 3.2.1  เครื่องช่ัง 2 กิโลกรัม ยี่หอ Camry 

 3.2.2  อุปกรณเครื่องครัว 

 3.2.3  เครื่องปนละเอียด Russell Hobbs รุน 19450-56 ขนาด 1.5 ลิตร 

 3.2.4  เครื่องวัดความหนืด Brookfield รุน DV-II+Pro VISCOMETER 

 3.2.5  เครื่องวัดสี  Hunter Lab Colorimeter  ยี่หอ  Lovibond  รุน  SP 60 

 3.2.6  เครื่องวัดวอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) Aqua Lab รุน CX3TE  

 3.2.7  เครื่องวัดคาเนื้อสัมผัสอาหาร (Texture Analyser)  

 3.2.8  เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทรงกระบอก (Drum  dryer) 

 3.2.9  หมอหุงขาว  ยี่หอ Sharp รุน KS11ET 1L ความจุ 1 ลิตร 

 3.2.10  ลังถึงนึ่งขาว 
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นําขาวท่ีตมไดไปปนดวยเครื่องปนละเอียด ปนดวยความเรว็ระดับปานกลาง  

ประมาณ 5 นาที จะไดน้ําหุงขาวสําเร็จรูป ดังแสดงในรูปท่ี 3.2 

3.3 วิธีการทดลอง 

 3.3.1 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  โดยใช            

เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง 

          3.3.1.1 การเตรียมน้ําหุงขาวสําเร็จรูป  ทําการเตรียมน้ําหุงขาวสําเร็จรูปตามกระบวนการ

ดังแสดงในรูปท่ี 3.1  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.1 การเตรยีมน้ําหุงขาวสําเร็จรูป   

 

 
 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.2 น้ําหุงขาวสําเร็จรูป 
 

ใบเตยหอมสีเขียวเขม น้ําสะอาด 

นําน้ําหุงขาวสําเร็จรูป ไปวดัคาความหนืดดวยเครื่องวัดความหนืด (Brookfield)    

โดยคาความหนดืจะอยูในชวง 3600 – 3800 เซ็นติพอยส 

ขาวเหนียวเขี้ยวงู 

ลางใหสะอาด 

มัดใบเตยหอมเปนชอ 

ซาวขาวเหนียวดวยน้ําสะอาด 2 ครัง้ 

ตมขาวเหนียวพรอมใบเตย ในอัตราสวน ขาวเหนียว:น้ํา:ใบเตย 

รอยละ 4:94:2  เปนเวลานาน 20 นาที หลังจากน้ําเดือด 
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 3.3.1.2  ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง 

            นํ าน้ํ าหุ งข าว สํ า เร็ จ รูป  จ าก ข อ  3.3.1.1 ม าศึ ก ษ าส ภ าวะ ท่ี เห ม าะ ส ม                               

ในการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง โดยปจจัยท่ีศึกษา มี 2 ปจจัย คือ อุณหภูมิท่ีระดับ  120 

130 และ 140 องศาเซลเซียส  และอัตราในการหมุนของลูกกล้ิงท่ีระดับ  1 และ  2 รอบ/นาที                        

โดยทําการวางแผนการทดลองแบบ  Factorial in CRD จะได ส่ิงทดลองท้ังหมด  6 ส่ิงทดลอง                      

ดังแสดงใน ตารางท่ี  3.1 และขั้ นต อน การศึกษ าสภาวะท่ี เห มาะสมใน การทํ าแหงโดยใช                        

เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง  ดังแสดงในรูปท่ี 3.3  

 
 

ตารางที่ 3.1 ส่ิงทดลองในการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง 

ส่ิงทดลอง อุณหภูมิ  

(องศาเซลเซียส) 

อัตราในการหมุนของลูกกลิง้ 

(ความเร็วรอบ/นาที) 

1 120 1 

2 120 2 

3 130 1 

4 130 2 

5 140 1 

6 140 2 
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รูปที่ 3.3 ขั้นตอนการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหง โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง 

 

 นําผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหมาทําการวิเคราะหคุณภาพ ดังนี ้

            1) วัดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) เปนอัตราสวนของความดันไอ 

(Vapour pressure) ของน้ําในอาหาร (P) ตอความดันไอของน้ําบริสุทธ์ิ (Po) ท่ีอุณหภูมิและความดัน

เดียวกัน และเปนคาท่ีแสดงระดับพลังงานของน้ํามีความสําคัญตออายุการเก็บรักษา การเส่ือมเสีย     

และความปลอดภัยของอาหาร โดยอาหารแหง (Dried food) จะเปนอาหารท่ีมีคาวอเตอรแอคติวิตี้ 

(Water Activity) นอยกวา 0.6 [32] โดยใชเครื่องวดัวอเตอรแอคตวิิตี้ (Water Activity) Aqua Lab รุน CX3TE 

2) วัดคาสี โดยใชเครื่องวัดสี (Hunter Lab Colorimeter) ซ่ึงคา L* แสดงถึง                

คาความสวางและความมืด มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 L* มีคา 0 หมายถึง สีดํา L* มีคา 100 หมายถึง                 

สีขาว คา a* แสดงคาสีระหวางความเปนสีแดงถึงสีเขียว  โดย a* มีคาบวก หมายถึง สีแดง a* มีคาลบ 

หมายถึง สีเขียว คา b* แสดงคาสีระหวางความเปนสีเหลืองถึงน้ําเงิน โดย b* มีคาบวก หมายถึง                

สีเหลือง b* มีคาลบ หมายถึง สีน้ําเงิน 

นําไปศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง

ตามอุณหภูมิและอัตราในการหมุนของลูกกล้ิง (ตารางท่ี 3.1) 

ผงหุงขาวแผน 

 

นําน้ําหุงขาวสําเร็จรูป จากขอ 3.3.1.1 

มีคาความหนืดอยูในชวง 3600 - 3800 เซ็นติพอยส 
 

นําผงหุงขาวแผนไปบดใหละเอียด 

 

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห   

วิเคราะหคณุภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห   
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 3) วิ เคราะห ดัชนี การละลายน้ํ า  (Water Solubility Index, WSI) และดัชนี การ                  

ดูดซับน้ํา (Water Absolubility Index, WAI) ดัดแปลงจากวิธีการของ Anderson et al. (1969) โดยช่ัง

ตัวอยางแปง 0.8 กรัม  ใสลงในหลอดหมุนเหวี่ยงท่ีมีฝาปดและทราบน้ําหนักท่ีแนนอน เติมน้ํากล่ัน 10 

มิลลิลิตร ผสมใหเขากันโดยคนดวยแทงแกว  และคนทุกๆ 5 นาที เปนเวลา 30 นาที นําไปเขาเครื่อง

หมุนเหวี่ยงท่ีความเร็ว 3,000 รอบตอนาที เปนเวลา 10 นาที  นําสารละลายใส ท่ีไดท้ังหมดใสลงใน

ถวยอะลูมิเนียมท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอน นําไปอบอุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 8 ช่ัวโมง 

และปลอยใหเย็นลงในโถดูดความช้ืน จดบันทึกน้ําหนักไว สวนท่ีเหลือขางลางหลอดคือตะกอน            

นําไปช่ังน้ําหนัก เพ่ือคํานวณคาดัชนีการละลายน้ํา (Water Solubility Index, WSI) และดัชนีการ                  

ดูดซับน้ํา (Water Absolubility Index, WAI) ดังนี ้

 

คา WSI =     น้ําหนักแปงสวนท่ีละลายน้ํา x 100 

                                     น้ําหนักตวัอยางท่ีใช 
 

คา WAI  =    น้ําหนักตะกอนแปงหลังการหมุนเหวี่ยง 

                                                                  น้ําหนักตวัอยางท่ีใช 

 

จากนั้นคัดเลือกส่ิงทดลองท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจาก คาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water 

Activity) (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 1068/2558 กําหนดใหคาวอเตอรแอคติวิตี้ ตองไมเกิน 0.6) [32] 

ส่ิงทดลองท่ีมีคาดัชนีการละลายน้ําสูงท่ีสุด และส่ิงทดลองท่ีมีคาดัชนีการดูดซับน้ําต่ําท่ีสุด  

3.3.2 การทดสอบคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

          นําผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหท่ีผลิตจากกระบวนการท่ีกําหนด  จากขอ 3.3.1.2           

มาทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลินทรีย  

           3.3.2.1 วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

           1) วัดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) โดยใชเครื่องวัดวอเตอรแอคติวิตี้ 

(Water Activity) Aqua Lab รุน CX3TE   

 3.3.2.2 วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                                    1) วิเคราะหปริมาณอะไมโลส ตามวิธีการของ Juliano 1971 

            2) วิเคราะหปริมาณอะไมโลเพคติน ตามวิธีการของ Juliano 1971 
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3.3.2.3 วิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

           1) วิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด ตามวิธีการของ (AOAC, 2000) 

                                    2) วิเคราะหปริมาณยีสตและรา ตามวิธีการของ (AOAC, 2000) 

3.3.3 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว 

         โดยปจจัยท่ีศึกษา มี 3 ปจจัย คือ ปริมาณผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  รอยละ 10                      

และ 15 (ตอขาวเสาไห 100 กรัม  ตอน้ํา 400  มิลลิลิตร) เวลาในการแชขาวสารท่ีระดับ 20 และ 30 

นาที และวิธีการหุงขาว มี 2 แบบ คือ  หมอหุงขาวไฟฟา และลังถึงนึ่งขาว ทําการวางแผนการทดลอง

แบบ Factorial in CRD ได ส่ิงทดลองท้ังหมด 8 ส่ิงทดลอง ดังแสดงในตารางท่ี 3.2 ส่ิงทดลอง              

ในการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว  ทําการหุงขาวตามกระบวนการ ดังแสดงในรูปท่ี 3.4 

ขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 

ตารางที่ 3.2 ส่ิงทดลองในการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว 

ส่ิงทดลอง ปริมาณผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

(รอยละ)/ขาวเสาไห(กรัม)/                           

น้ํา(มิลลิลิตร)            

เวลาในการแชขาวสาร 

(นาที) 
วิธีการหุง 

1 10/100/400 20 หมอหุงขาวไฟฟา 

2 10/100/400 30 หมอหุงขาวไฟฟา 

3 10/100/400 20 ลังถึงนึ่งขาว 

4 10/100/400 30 ลังถึงนึ่งขาว 

5 15/100/400 20 หมอหุงขาวไฟฟา 

6 15/100/400 30 หมอหุงขาวไฟฟา 

7 15/100/400 20 ลังถึงนึ่งขาว 

8 15/100/400 30 ลังถึงนึ่งขาว 
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รูปที่ 3.4 ขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 

นําขาวสวยเสาไหท่ีไดไปวัดคาความนุมโดยเครื่องวัดคาเนื้อสัมผัสอาหาร (Texture 

Analyser) ดวยวิธีการทดสอบแรงผลักดัน (Extrusion Test) โดยกําหนดความเร็วในการทดสอบ                 

1.6 มม./วินาที ความเร็วในการทดสอบหลังจากทดสอบ 10 มม./วินาที ระยะทาง 45 มิลลิเมตร                  

หัววัดท่ีใชขนาดเสนผานศูนยกลาง 40  มิลลิเมตร  เพ่ือคัดเลือกส่ิงทดลองใหเหลือเพียง 4 ส่ิงทดลอง                 

และนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชวิธี 9-Point Hedonic Scale ดานสี กล่ิน รสชาติ ความนุม 

และความชอบรวม เปนผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน และทําการคัดเลือกส่ิงทดลองท่ีเหมาะสมโดย

พิจารณาจากคะแนนสูงสุด 

3.3.4  การสํารวจการยอมรับของผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 3.3.4.1 การสํารวจความพึงพอใจจากกลุมผูบริโภค  จํานวน 100 คน  อยูในชวงอายุ

ระหวาง 20 – 50 ปขึ้นไป  ในเขตจังหวัดพระนครศรีอยุธยาและจังหวัดปทุมธานี   โดยการใช

แบบสอบถามความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีหุงโดยใชผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไห 

 3.3.4.2 การทดสอบ การยอมรั บด าน การนํ าไป ใช  โดยใช วิ ธี  Home – use Tests                    

เปนกลุมผูบริโภคท่ีอยูในจังหวัดพระนครศรีอยุธยาและจังหวัดปทุมธานี จํานวน 20 ครัวเรือน 

 3.3.5  ศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  

โดยการคํานวณตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ตามวิธีของ [33] 

 

 

 

ละลายผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหในน้ําอุน คนใหละลาย 

แชขาวสาร (ตามระยะเวลาท่ีกําหนด) 

ทําใหสุก ดวยวิธีการหุงท่ีกําหนด 

ขาวสวยเสาไห 
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3.4  ระยะเวลาในการทดลอง 

 เดือนสิงหาคม  2558  -  มิถุนายน 2560 

 

3.5 สถานที่ทําการทดลอง 

 3.5.1 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

 3.5.2  ภาควิชาวศิวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี



บทท่ี 4 

ผลการทดลองและการวิจารณ 
 

 การวิจัยเรื่อง การพัฒนาผงหุงขาวสําเร็จรูปเพ่ือปรับปรุงคุณภาพขาวเสาไห  มีวัตถุประสงค

เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  โดยใชเครื่องทําแหงแบบ

ลูกก ล้ิง   เ พ่ือทดสอบคุณภาพผงสํา เร็ จรูปสําหรับหุงข าว เสาไหและสภาวะท่ี เหมา ะ สม                                                                         

ในการหุงขาว  เพ่ือสํารวจการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  รวมท้ัง      

เพ่ือศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห มีผลการทดลองและการวิจารณ ดังตอไปนี้ 

 

4.1 ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  โดยใช                 

เคร่ืองทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห โดยใชเครือ่ง 

ทําแหงแบบลูกกล้ิงโดยปจจัยท่ีศึกษา มี 2 ปจจัย คือ อุณหภูมิท่ีระดับ 120 130 และ 140 องศาเซลเซียส 

และอัตราในการหมุนของลูกกล้ิงท่ีระดบั 1 และ 2 รอบ/นาที โดยมีผลการวิเคราะห ดังแสดงในตารางท่ี 4.1 

 

ตารางที่ 4.1 คา Water Activity  (aw)  และคาสี L* a* b* ของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

ส่ิงทดลอง 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส)/ 

อัตราในการหมุนของลูกกลิง้ 

(ความเร็วรอบ/นาที) 

คา aw L* a* b* 

1 120/1 0.19 ± 0.01c 63.97 ± 0.56e 1.56 ± 0.02b 12.42 ± 0.23bc 

2 120/2 0.27 ± 0.01a 65.76 ± 1.58d 1.52 ± 0.05bc 12.74 ± 0.29b 

3 130/1 0.17 ± 0.01d 74.92 ± 0.24b 1.74 ± 0.03a 14.09 ± 0.18a 

4 130/2 0.26 ± 0.01ab 72.82 ± 0.07c 1.70 ± 0.03a 13.79 ± 0.15a 

5 140/1 0.18 ± 0.01cd 77.02 ± 0.52a 1.54 ± 0.01bc 12.12 ± 0.04cd 

6 140/2 0.25 ± 0.01b 73.86 ± 0.40bc 1.49 ± 0.02c 12.02 ± 0.15d 

หมายเหตุ : -  ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวดิ่ง แสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญ 

ทางสถิติ (p     0.05)  

    - คาเฉล่ียท่ีมีคามากท่ีสุด คือ xa รองลงมาเปน xb, xc, xd,… ตามลําดับ 

    - คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 



51 

 

จากตารางท่ี 4.1 ไดผลการวิเคราะห ดังนี้ 

คา Water Activity (aw) ของท้ัง 6 ส่ิงทดลอง มีคาอยูระหวาง 0.17 – 0.27 ซ่ึงมีคา Water 

Activity (aw) ต่ํากวา 0.6 ทุกส่ิงทดลอง และผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหมีลักษณะใกลเคียงกับ                                  

ขาวกลองผงชงดื่ม  จึงใชเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขาวกลองผงชงดื่มในการเปรียบเทียบ                       

ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนดไววาคา Water Activity (aw) ตองไมเกิน 0.6 เพราะเปนปจจัยสําคัญ

ในการควบคุมและปองกันการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑอาหารซ่ึงมีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ เนื่องจากคา Water Activity (aw) เปนปจจัยท่ีช้ีระดับปริมาณน้ําอิสระท่ีเช้ือจุลินทรียใชใน

การเจริญ [21] 

คาความสวาง (L*) พบวา ส่ิงทดลองท้ัง 6 ส่ิงทดลอง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ    

ทางสถิติ (p   0.05) โดยส่ิงทดลองท่ี 5 การทําแหงแบบลูกกล้ิงท่ีอุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส อัตรา    

ในการหมุนของลูกกล้ิง 1 รอบ/นาที  มีคาความสวางมากท่ีสุด  คือ 77.02 ท้ังนี้เนื่องจากเม่ือใช     

อุณหภูมิสูงขึ้นและอัตราในการหมุนของลูกกล้ิง 1 รอบ/นาที  จะทําใหสารละลายแปงสัมผัส          

ความรอนไดนาน  ทําใหเกิดการเจลาติไนซมากขึ้น การเจลาติไนซทําใหสารละลายแปงมีความหนืด

และความใสเพ่ิมขึ้น  ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของชุติมา [34] กลาววา อุณหภูมิท่ีสูงขึ้นทําใหคาความ

สวางมากขึ้น เพราะตัวอยางอาหารสัมผัสกับลูกกล้ิงท่ีอุณหภูมิท่ีสูงจึงทําใหเกิดการเจลาติไนซ         

และทําใหตัวอยางอาหาร  มีคาความสวางมากขึ้น   

คา (a*) พบวา มีคาเปน -a ซ่ึงมีความเปนสีเขียว แสดงใหเห็นวา ส่ิงทดลองท้ัง 6 ส่ิงทดลอง    

มีความเปนสีเขียว เนื่องจากผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหมีการใสใบเตยเปนวัตถุดิบ ในใบเตย              

มีคลอโรฟลลซ่ึงเปนสารสีเขียวทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีสีเขียวออน [35] 

คา (b*) พบวา มีคาเปน +b ซ่ึงมีความเปนสีเหลือง แสดงใหเห็นวา ส่ิงทดลองท้ัง 6                    

ส่ิงทดลอง มีความเปนสีเหลือง เนื่องจากการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหแบบลูกกล้ิง                 

นั้นมีการใหความรอน  ความรอนของเครื่องจะทําใหแปงมีสีท่ีเขมขึ้น  เพราะในผงสําเร็จรูปสําหรับ       

หุงขาวเสาไหมีสารประกอบของน้ําตาลกลูโคสจากแปงขาวซ่ึงทําใหเกิดการไหม จึงทําใหเกิดปฏิกิริยา

คาราเมล  ทําใหโมเลกุลของแปงเปล่ียนเปนสีน้ําตาล [6] 

จากการศึกษาคาดัชนีการละลายน้ําและดัชนีการดูดซับน้ําของผงสําเร็จรูปสําหรับ                   

หุงขาวเสาไห  ผลดังแสดงในรูปท่ี 4.1 และรูปท่ี 4.2 
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รูปที่ 4.1 คาดัชนกีารละลายน้ําของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 
 

 จากรูปท่ี 4.1 คาดัชนีการละลายน้ําของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  ท่ีผานการทําแหง               

แบบลูกกล้ิง พบวา  ส่ิงทดลองท้ัง 6 ส่ิงทดลอง  มีคาดัชนีการละลายน้ําท่ีความแตกตางกันอยาง                     

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p    0.05)  และส่ิงทดลองท่ี 4 (130 องศาเซลเซียส /2 รอบ/นาที) มีคาดัชนี                    

การละลายน้ําท่ีดีท่ีสุด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

รูปที่ 4.2 คาดัชนกีารดูดซับน้ําของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

  

 จากรูปท่ี 4.2 คาดัชนีการดูดซับน้ําของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ท่ีผานการทําแหงแบบ

ลูกกล้ิง พบวา  ส่ิงทดลองท้ัง 6 ส่ิงทดลอง มีคาดัชนีการดูดซับน้ําท่ีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p     0.05)  และส่ิงทดลองท่ี 4 (130 องศาเซลเซียส /2 รอบ/นาที) มีคาดัชนีการดูดซับน้ําท่ีดีท่ีสุด                        
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จะเห็นไดวา เม่ืออุณหภูมิเพ่ิมขึ้นจาก 120 เปน 130 องศาเซลเซียส คาดัชนีการละลายน้ําและคาดัชนี

การดูดซับน้ําเพ่ิมขึ้น แตจะลดลงเม่ืออุณหภูมิ 140  องศาเซลเซียส ซ่ึงสอดคลองกับกลาณรงค [6] 

กลาววา เม่ือเพ่ิมอุณหภูมิขึ้นจะมีผลทําใหคาดัชนีการละลายน้ําเพ่ิมขึ้น แตถาแปงไดรับความรอน

จนถึงอุณหภูมิท่ีเกิดเจลาติไนซแลวใหความรอนตอไป จะทําใหเม็ดแปงพองตัวเพ่ิมขึ้นจนถึง                  

จุดท่ีพองตัวเต็มท่ีและแตกออกโมเลกุลของอะไมโลสขนาดเล็ก จะกระจัดกระจายออกมาทําให               

ความหนืดลดลง เม่ือปลอยใหเย็นตัวโมเลกุลอะไมโลสท่ีอยูใกลกัน จะเกิดการจัดเรียงตัวกันใหมดวย

พันธะไฮโดรเจนระหวางโมเลกุลเกิดเปนรางแหสามมิติ โครงสรางใหมนี้สามารถอุมน้ําและไมมี            

การดูดน้ําเขามาอีก  มีความหนืดคงตัวมากขึ้น  เกิดลักษณะเจลเหนียวคลายฟลมหรือผลึก เรียกวา            

การเกิดรีโทรเกรเดชัน หรือการคืนตัว  

ดังนั้นสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห โดยใชเครื่องทําแหง

แบบลูกกล้ิง คือ ส่ิงทดลองท่ี 4 (130 องศาเซลเซียส /2 รอบ/นาที) เนื่องจากคาดัชนีการละลายน้ํา          

มีคาสูงท่ีสุด และคาดัชนีการดูดซับน้ําต่ําท่ีสุด ทําใหเกิดการละลายน้ําไดดีจึงเปนผลิตภัณฑท่ีใชงานไดดี 
 

4.2  การทดสอบคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 โดยนําผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหท่ีทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง  ท่ีอุณหภูมิ              

130 องศาเซลเซียส นาน 2 รอบ/นาที  มาทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลินทรีย 

โดยมีผลการวิเคราะห ดังแสดงในตารางท่ี 4.2 
 

ตารางที่ 4.2 คุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และจุลินทรีย ในผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

คุณภาพ ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

ดานกายภาพ  

   - คา  Water Activity  (aw) 0.26 

ดานเคมี  

   - ปริมาณอะไมโลส  (รอยละ) 5.81 

   - ปริมาณอะไมโลเพคตนิ (รอยละ) 94.19 

ดานจุลนิทรีย  

   - จํานวนจุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) <10 

   - จํานวนยีสตและรา (CFU/g) <10 
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จากตารางท่ี 4.2 ไดผลการวิเคราะห ดังนี้ 

การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  พบวา  มีคา  Water 

Activity  (aw)  เทากับ 0.26  และผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหมีลักษณะใกลเคียงกับขาวกลองผงชงดืม่    

จึงใชเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขาวกลองผงชงดื่มในการเปรียบเทียบ  ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐาน

ท่ีกําหนดไววาคา Water Activity (aw) ตองไมเกิน 0.6  เพราะเปนปจจัยสําคัญในการควบคุมและ         

ปองกันการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑอาหารซ่ึงมีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

เนื่องจาก คา Water Activity (aw) เปนปจจัยท่ีช้ีระดับปริมาณน้ําอิสระท่ีเช้ือจุลินทรียใชในการเจริญ 

ดังนั้น  การลดปริมาณน้ําในอาหารใหเหลือนอยท่ีสุด หรือลดคา Water Activity (aw) ใหต่ําสุด               

จึงเปนวิธีการถนอมอาหารใหเก็บรักษาไดนาน กระบวนการท่ีใชลดปริมาณคา Water Activity (aw)  

เชน การทําแหง [21] 

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหพบวา ปริมาณอะไมโลส  

รอยละ 5.81 และปริมาณอะไมโลเพคติน รอยละ 94.19 ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของปยาภรณ  [36] 

กลาววา ปริมาณอะไมโลส รอยละ 0 – 6 โดยน้ําหนักแหง จัดอยูในกลุมท่ีมีปริมาณอะไมโลสต่ํา และ

ปริมาณอะไมโลสต่ําจะทําใหเนื้อสัมผัสของขาวสุกนุมและเหนียวขึ้น  จึงทําใหปริมาณอะไมโลสนั้น

เขาไปเพ่ิมและเคลือบเมล็ดขาวทําให เกิดการปรับปรุงคุณภาพทางกายภาพของขาวเสาไห                                              

เม่ือโครงสรางอะไมโลสมีสายยาวพอสมควร  เอนไซมท่ีสรางพันธะกิ่ง (Branching  Enayme)                                                

จะตัดพันธะ α – 1, 4 และสรางพันธะ α – 1, 6 เกิดเปนกิ่งกานของอะไมโลเพคตินในขั้นตอนตอกิ่งกาน 

ชวงท่ีเกิดการตอสายยาว จะเกิดการเรียงตัวของโมเลกุลเปนโครงสรางท่ีเปนระเบียบและผลึกควบคู

กันดวย และเกิดเปนโมเลกุลเม็ดแปงท่ีสมบูรณในขั้นการสรางเม็ดแปงโดยใชเอนไซมสตารชซินเทส

และเอนไซมท่ีสรางพันธะกิ่ง [6] และเม่ือนําผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหไปหุงขาว  ขาวสุกจะมี

ลักษณะนุมและเหนียวขึ้น  เนื่องจากปริมาณอะไมโลส  จะเคลือบและแทรกซึมเกาะท่ีเมล็ดขาวเสาไห  

จึงทําใหขาวสุกนุมและเหนียวขึ้น 

การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห พบวา ปริมาณ

จํ านวนจุ ลินทรีย ท้ังหมด นอยกว า  10 CFU/g และจํ านวนยีสตและรา  นอยกว า  10 CFU/g                                                    

และผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหมีลักษณะใกลเคียงกับขาวกลองผงชงดื่ม  จึงใชเกณฑมาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชนขาวกลองผงชงดื่มในการเปรียบเทียบ  ซ่ึงผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห

มีคุณภาพจุลินทรียอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขาวกลองผงชงดื่ม ซ่ึงกําหนดไววา จํานวน

จุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และจํานวนยีสตและรา ตองนอยกวา 
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100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม [30] จากผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย  แสดงใหเห็นวา              

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหมีสุขลักษณะดี ปลอดภัยตอการบริโภค 
 

4.3 ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการหุงขาว   

จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว  โดยปจจัยท่ีศึกษา มี 3 ปจจัย คือ ปริมาณผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไห  รอยละ 10 และ 15 เวลาในการแชขาวสารท่ีระดับ 20 และ 30 นาที และวิธีการ

หุงขาว มี 2 แบบ คือ  หมอหุงขาวไฟฟา และลังถึงนึ่งขาว  โดยมีผลการวิเคราะห  ดังแสดงในตารางท่ี 4.3 
 

ตารางที่ 4.3 คาความแข็งของขาวสวย 

ส่ิงทดลอง ความแข็ง (กรัม) 

1 (10/20/หมอ) 8,824.884 ± 109.26b 

2 (10/30/หมอ) 8,431.995 ± 86.17bc 

3 (10/20/ลังถึง) 7,490.497 ± 589.33d 

4 (10/30/ลังถึง) 5,543.400 ± 393.47f 

5 (15/20/หมอ) 8,673.050 ± 247.98b 

6 (15/30/หมอ) 6,396.969 ± 122.22e 

7 (15/20/ลังถึง) 8,066.808 ± 161.86c 

8 (15/30/ลังถึง) 8,491.693 ± 202.46bc 

9 (ขาวเสาไห) 9,527.011 ± 252.04a 

หมายเหตุ : - ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวดิ่ง แสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญ               

                   ทางสถิติ (p     0.05) 

     - (ปริมาณผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห(รอยละ)/เวลาในการแชขาวสาร (นาที)/วิธีการหุง) 

       - คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 

จากตารางท่ี 4.3 พบวา  ส่ิงทดลองท่ี 4 (10/30/ลังถึง)  ส่ิงทดลองท่ี 6 (15/30/หมอ)  ส่ิงทดลองท่ี 3 

(10/20/ลังถึง) และส่ิงทดลองท่ี 7 (15/20/ลังถึง)  มีคาความแข็งนอย คือ 5,543.400 กรัม  6,396.969 กรัม 

7,490.497 กรัม และ 8,066.808 กรัม ตามลําดับ  จะเห็นไดวา วิธีการหุงขาวและระยะเวลาในการแชขาว 

มีผลตอความแข็งของเมล็ดขาว  และการศึกษาในครั้งนี้ใชวิธีการหุงขาว 2 แบบ คือ  หมอหุงขาวไฟฟา                   
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และลังถึงนึ่งขาว ซ่ึงวิธีการหุงโดยหมอหุงขาวไฟฟาจะใสปริมาณน้ําเพียงครั้งเดียว  สวนลังถึงนึ่งขาว

ใหความรอนโดยตรงและตลอดเวลาและน้ําในลังถึงนึ่งขาวนั้นจะระเหยขึ้นมาทําใหขาวนุมมากกวา  

หมอหุงขาวไฟฟา และการแชขาวเสาไหนั้นใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  ซ่ึงมีปริมาณ                   

อะไมโลสอยูจึงทําใหผงดังกลาวเคลือบและแทรกซึมเกาะท่ีเมล็ดขาวเสาไห  จึงทําใหขาวเสาไห          

มีความเหนียว และมีความนุมมากขึ้น สําหรับวิธีการหุงขาวดวยลังถึงนึ่งขาว จะเปนกลไกการเดอืด

ของน้ํามีอิทธิพลตอกระบวนการหุงขาว  ขาวท่ีไดจากการหุงในสภาวะน้ําเดือดมีลักษณะนุมขึ้น 

เนื่องจากพ้ืนท่ีผิวของเมล็ดขาวท่ีสัมผัสกับน้ําเพ่ิมมากขึ้น  สงผลใหน้ําแพรเขาสูเมล็ดขาวไดมากขึ้น 

[37], [38] การหุงขาวท่ีอุณหภูมิสูงชวยเรงการเกิดเจลาติไนซไดเร็วขึ้น ดังนั้น เม่ือเมล็ดขาวไดรับ  

ความรอนจากน้ําท่ีอุณหภูมิสูงขึ้นเรื่อยๆ ทําใหโมเลกุลของแปงถูกกระทบกระเทือนและพันธะภายใน

โมเลกุลของแปงแยกออกจากกันทําใหมีบริเวณท่ีเกิดพันธะไฮโดรเจนท่ีรวมตวักับน้าํไดซ่ึงการซึมขาว

ของน้ําทําใหแปงละลายน้ําไดและเกิดการยึดกันระหวางเม็ดแปงเกิดเปนโครงสรางของเจลท่ีมีความ

ยืดหยุน และระยะเวลาท่ีแชขาว เปนปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอความแข็งของเมล็ดขาวอีกดวย [37], [39]  

เม่ือนําขาวสวยเสาไหท่ีไดไปวัดคาความนุมดวยเครื่องวัดคาเนื้อสัมผัสอาหาร (Texture 

Analyser) เพ่ือคัดเลือกส่ิงทดลองใหเหลือเพียง 4 ส่ิงทดลอง เพ่ือนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัส  

โดยใชวิธี 9-Point Hedonic Scale ดานสี กล่ิน รสชาติ ความนุม และความชอบรวม เปนผูทดสอบชิม

จํานวน 50 คน และทําการคัดเลือกส่ิงทดลองท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจากคะแนนสูงสุด โดยมี                

ผลการวิเคราะห  ดังแสดงในตารางท่ี 4.4 

 

ตารางที่ 4.4  คาเฉล่ียคุณลักษณะของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห 

คุณลักษณะ 

ปริมาณผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห(รอยละ)/เวลาในการแชขาวสาร (นาที)/วิธีการหุง 

ส่ิงทดลองท่ี 1 

10/20/ลังถึง 

ส่ิงทดลองท่ี 2 

10/30/ลังถึง 

ส่ิงทดลองท่ี 3 

15/30/หมอ 

ส่ิงทดลองท่ี 4 

15/20/ลังถึง 

ขาวเสาไห 

ลักษณะปรากฏโดยรวม 5.92b 6.86a 5.26b 5.74b 5.80b 

การเกาะตัวของเมล็ดขาว 5.90b 6.84a 5.54b 5.96b 5.50b 

กล่ินโดยรวม 6.30a 6.72a 6.40a 6.56a 5.42b 

ความนุมของเมล็ดขาว 6.44ab 7.00a 5.86b 6.52ab 3.90c 

ความชอบโดยรวม 6.88ab 7.24a 6.24bc 6.78ab 5.82c 

หมายเหตุ : ตวัอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน แสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ               

                ทางสถิติ (p      0.05)  
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จากตารางท่ี 4.4 พบวา คาเฉล่ียคุณลักษณะของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห ในลักษณะปรากฏ

โดยรวม  การเกาะตัวของเมล็ดขาว กล่ินโดยรวม  ความนุมของเมล็ดขาว และความชอบโดยรวม        

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p       0.05) ผูบริโภคใหคาเฉล่ียในคุณลักษณะของ       

ขาวสวยเสาไห  ในส่ิงทดลองท่ี 2 (10/30/ลังถึง)  มากท่ีสุด  เนื่องจากมีการใชระยะเวลาแชขาวนาน  

และวิธีการหุงขาวดวยลังถึงนึ่งขาว ช่ึงระยะเวลาท่ีแชขาว  เปนปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอความแข็ง           

และความเหนียว  สวนลังถึงนึ่งขาวใหความรอนโดยตรงและตลอดเวลาและน้ําในลังถึงนึ่งขาวนั้นจะ

ระเหยขึ้นมาทําใหขาวนุม  ทําใหขาวเสาไหท่ีหุงโดยผงสําเร็จรูปมีลักษณะท่ีดีขึ้น [37], [38]                 

ท้ังการเกาะตัวของเมล็ดขาว กล่ิน  และความนุมของเมล็ดขาว 
 

4.4 การสํารวจการยอมรับของผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 4.4.1 ผลการสํารวจความพึงพอใจจากกลุมผูบริโภค 

 ผลการสํารวจความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีหุงโดยใช

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  แบงออกเปน 3 สวน โดยมีผลการวิเคราะห  ดังนี้ 

 สวนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม คือ กลุมประชาชนในเขตจังหวัด

พระนครศรีอยุธยาและจังหวัดปทุมธานี จํานวน 100 คน ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ รายได

ตอเดือน  รายงานผลการสํารวจ  ดังแสดงในตารางท่ี 4.5 

 

ตารางที่ 4.5 ผลการสํารวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถี ่ รอยละ 

     1. เพศ   

 ชาย 30 30.00 

 หญิง 70 70.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

     2. อายุ   

 20  -  29 ป 76 76.00 

 30  -  39  ป 10 10.00 

 40  -  49  ป 9 9.00 

 50  ปขึ้นไป 5 5.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 
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ตารางที่ 4.5 ผลการสํารวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 

ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถี ่ รอยละ 

     3. ระดับการศึกษา   

 ประถมศึกษา 9 9.00 

 มัธยมศึกษาตอนตน 6 6.00 

 มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 5 5.00 

 ปวส./อนุปริญญา 6 6.00 

 ปริญญาตรี 72 72.00 

 สูงกวาปริญญาตรี 2 2.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

     4. อาชีพ   

 นักศึกษา/นิสิต 67 67.00 

 ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 7 7.00 

 พนักงานบริษัทเอกชน   1 1.00 

 รับจางท่ัวไป 17 17.00 

 ธุรกิจสวนตัว 7 7.00 

 อ่ืนๆ (พนักงานมหาวิทยาลัย) 1 1.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

     5. รายไดตอเดือน   

 นอยกวาหรือเทากับ  5,000 บาท 35 35.00 

 5,001 – 10,000  บาท     42 42.00 

 10,001 -  15,000 บาท 13 13.00 

 15,001 – 20,000 บาท 8 8.00 

 20,001 – 25,000 บาท    2 2.00 

 มากกวา  25,000  บาทขึ้นไป 0 0.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 
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จากตารางท่ี 4.5 แสดงใหเห็นวา สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

สวนใหญเปนเพศหญิง จํานวน 70 คน คิดเปนรอยละ 70.00 มีอายุระหวาง 20 - 29 ป จํานวน 76 คน 

คิดเปนรอยละ 76.00 มีระดับการศึกษาปริญญาตรี จํานวน 72 คน คิดเปนรอยละ 72.00 มีอาชีพเปน

นักศึกษา/นิสิต จํานวน 67 คน คิดเปนรอยละ 67.00  และมีรายไดตอเดือน อยูระหวาง  5,001 - 10,000  

บาท จํานวน 42 คน คิดเปนรอยละ 42.00 

 

สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมการบริโภคผลิตภณัฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม 

 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม  

รายงานผลการสํารวจ ดังแสดงในตารางท่ี 4.6 

 

ตารางที่ 4.6 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ ความถี ่ รอยละ 

1. โดยปกติ ทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพันธุใด

มากท่ีสุด 

  

 ขาวเสาไห 87 87.00 

 ขาวหอมมะลิ (ขามไปตอบขอ 3) 13 13.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

2. เหตุผลท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีทานบริโภคขาวเสาไห                    

เพราะเหตุใด 

  

 ราคาถูก 37 42.53 

 ความชอบ 19 21.84 

 สามารถเก็บไวไดนาน 14 16.09 

 ตามคานิยม 17 19.54 

รวมทั้งส้ิน 87 100.00 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 
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ตารางที่ 4.6 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 

เหตุผลที่ตดัสินใจ x̄ ± SD การแปลผลคาเฉลี่ย 

3. ปจจัยท่ีทานตดัสินใจเลือกซ้ือขาวสวย โดยพิจารณาจาก ( 5 = สําคัญมากท่ีสุด  1= สําคัญนอย

ท่ีสุด) 

ดานผลิตภัณฑ             

 ดูจากลักษณะภายนอก เชน สีของเมล็ด

ขาวความสะอาด 

4.24 ± 0.67 มาก 

 ความนุมของเมล็ดขาวสวย 4.05 ± 0.74 มาก 

 รสชาติของขาวสวย 4.03 ± 0.70 มาก 

 หุงขึ้นหมอและไมบูดงาย 4.05 ± 0.79 มาก 

 อายุการเก็บรกัษา 4.16 ± 0.76 มาก 

 กรรมวิธีการผลิต/วิธีการในการหุงขาว 4.08 ± 0.72 มาก 

 บรรจุภัณฑท่ีสะดวกในการนํากลับท่ีพัก 3.90 ± 0.70 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.07 ± 0.73 มาก 

ดานราคา   

 ราคาถูก 4.09 ± 0.84 มาก 

 ราคาเหมาะสมกับปริมาณ 4.13 ± 0.72 มาก 

  มีปายบอกราคาชัดเจน 3.95 ± 0.81 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.07 ± 0.79 มาก 

ดานบรรจุภัณฑ   

 ขนาดของบรรจภุัณฑ 3.75 ± 0.78 มาก 

 ความสะดวกในการใชงาน 3.98 ± 0.72 มาก 

 สามารถมองเห็นผลิตภัณฑดานในได 4.02 ± 0.75 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 3.91 ± 0.75 มาก 
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ตารางที่ 4.6 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 

เหตุผลที่ตดัสินใจ x̄ ± SD การแปลผลคาเฉลี่ย 

3. ปจจัยท่ีทานตดัสินใจเลือกซ้ือขาวสวย โดยพิจารณาจาก ( 5 = สําคัญมากท่ีสุด  1= สําคัญนอย

ท่ีสุด) 

ดานชองทางการจัดจําหนาย   

 รานสะดวกซ้ือ 4.19 ± 0.72 มาก 

 รานคาใกลบาน 4.20 ± 0.70 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.20 ± 0.71  มาก 

ดานการสงเสริมการตลาด    

 หาซ้ืองาย 4.40 ± 0.65 มาก 

 โปรโมช่ันในการจําหนายสินคา 3.91 ± 0.85 มาก 

  มีการลดราคา 4.11 ± 0.81 มาก 

 สถานท่ีในการวางจําหนายสินคา 4.01 ± 0.70 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.11 ± 0.75 มาก 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 
 

จากตารางท่ี 4.6 แสดงใหเห็นวา สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภค

ผลิตภัณฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม  สวนใหญรับประทานขาวเสาไห  จํานวน 87 คน คิดเปน               

รอยละ 87.00 เหตุผลท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีในการรับประทานขาวเสาไหเนื่องจากมีราคาถูก  จํานวน 37 คน 

คิดเปนรอยละ 37.00  ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของวรรณวิชณีย [40] กลาววา ผูบริโภคสวนใหญ    

นิยมบริโภคขาวธรรมดาหรือขาวเสาไห  โดยผูบริโภคใหเหตผุลวา การเลือกซ้ือขาวในราคาถูกหรือ

ราคาท่ีไมสูงเกินไปนั้น เนื่องจากมีรายไดระดับปานกลาง – ต่ํา  และผลสํารวจเกี่ยวกับปจจัยท่ีตัดสินใจ

เลือกซ้ือขาวสวย พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญใหความสําคัญในดานชองทางการจัดจําหนาย             

ดานการสงเสริมการตลาด  ดานผลิตภัณฑ  ดานราคา  ดานบรรจุภัณฑมากท่ีสุด โดยคาเฉล่ียรวม

เทากับ  4.20 ± 0.71  4.11 ± 0.75  4.07 ± 0.73  4.07 ± 0.79  3.91 ± 0.75 อยูในระดับมาก  ตามลําดับ 
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สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ี

ใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ี

ใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห เปนขอมูลท่ีใชเพ่ือพิจารณาความเหมาะสมในการผลิต                                        

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห รายงานผลการสํารวจ ดังแสดงในตารางท่ี 4.7 

 

ตารางที่ 4.7 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห   

                    ท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของ

ผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหที่ใชผงสําเร็จรูปสําหรับ        

หุงขาวเสาไห 

ความถี ่ รอยละ 

1. จากการท่ีทานไดชิมขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอนการ

หุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหทาน

ยอมรับผลิตภัณฑมากนอยเพียงใด 

  

 มากท่ีสุด 21 21.00 

 มาก 59 59.00 

 ปานกลาง 17 17.00 

 นอย 2 2.00 

 นอยท่ีสุด 1 1.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

2. ทานยอมรับผลิตภัณฑขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอน

การหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหเพราะ

เหตุใด 

  

 กลืนขาวสวยไดงาย 38 38.00 

 ไมรูสึกฝดคอ 31 31.00 

 เคี้ยวงายขึ้น 31 31.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 
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ตารางที่ 4.7 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห   

                    ท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห (ตอ) 

ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภค

ตอขาวสวยเสาไหที่ใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

ความถี ่ รอยละ 

3. หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับ    

หุงขาวเสาไหทานสนใจจะซ้ือผลิตภัณฑดังกลาวหรือไม 

  

 ซ้ือแนนอน 75 75.00 

 ไมแนใจ 22 22.00 

 ไมซ้ือแนนอน 3 3.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

4. หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับ   

หุงขาวเสาไหทานคิดวาควรวางจําหนายสถานท่ีใดจึงจะดี 

  

 รานสะดวกซ้ือ 48 48.00 

 รานขายของชํา 22 22.00 

 ตลาดสด 9 9.00 

 หางสรรพสินคา 21 21.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

5. เพราะเหตุใดทานจึงสนใจบริโภคผลิตภัณฑผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไห 

  

 ลักษณะของเมล็ดขาวสวยนุมขึ้น 53 53.00 

 ความแปลกใหม 38 38.00 

 ราคาถูก 9 9.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 
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ตารางที่ 4.7 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห   

                    ท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห(ตอ) 

ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภค 

ตอขาวสวยเสาไหที่ใชผงสําเร็จรูปสําหรับหงุขาวเสาไห 

ความถี ่ รอยละ 

6. ขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาว

เสาไห  ดังนี้ 1) ละลายผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห

ในน้ําอุน คนใหละลายใหหมด 2) แชขาวสาร (ตามระยะเวลา

ท่ีกําหนด) 3) ทําใหสุกดวยวิธีท่ีกําหนด 4) ขาวสวยเสาไห 

ทานคิดวาขั้นตอนขางตน ทําใหเกิดความยุงยากขึ้นหรือไม 

  

 ยุงยาก 7 7.00 

 ไมแนใจ 25 25.00 

 ไมยุงยาก 68 68.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 

 

จากตารางท่ี 4.7 แสดงใหเห็นวา สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของ

ผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห สวนใหญยอมรับผลิตภัณฑ                                           

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหอยูในระดับชอบมาก  จํานวน 59 คน คิดเปนรอยละ 59.00 เนื่องจาก

กลืนขาวสวยไดงายขึ้น จํานวน 38 คน  คิดเปนรอยละ 38.00 ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของฉัตรสิพร [26] 

กลาววา ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑน้ําหุงขาวเสาไหสําเร็จรูป  เพราะขาวเสาไหท่ีหุงดวย

ผลิตภัณฑน้ําหุงขาวเสาไหสําเร็จรูป  มีลักษณะท่ีดีขึ้นเม่ือเทียบกับขาวเสาไหท่ีหุงดวยน้ําธรรมดาใน                 

ดานความนุม กล่ิน การเกาะตัว  ลักษณะท่ีปรากฏ และความชอบโดยรวม ซ่ึงมีลักษณะคลายกับ                

ขาวหอมมะลิ  อยูในระดับความชอบมาก 

สําหรับการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  มีผูบริโภคสวนใหญสนใจ  

จะซ้ือผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห จํานวน 75 คน คิดเปนรอยละ 75.00 ควรวางจําหนาย

ผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ท่ีรานสะดวกซ้ือ จํานวน 78 คน คิดเปนรอยละ 78.00                

สวนเหตุผลท่ีผูบริโภคสนใจบริโภคผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห เพราะลักษณะของ              

เมล็ดขาวสวยนุมขึ้น จํานวน 53 คน คิดเปนรอยละ 53.00  และขั้นตอนการหุงขาวโดยใช                                                         
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ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  สวนใหญยอมรับขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับ              

หุงขาวเสาไห จํานวน 68 คน คิดเปนรอยละ 68.00 

 

4.4.2 ผลการสํารวจการทดสอบการยอมรับดานการนําไปใช โดยใชวิธี Home – use Tests                     

 ผลการสํารวจการทดสอบการยอมรับดานการนําไปใช โดยใชวิธี Home – use Tests                    

ตอขาวสวยเสาไหท่ีหุงโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  แบงออกเปน 3 สวน โดยมีผลการ

วิเคราะห  ดังนี้ 

 สวนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม คือ เปนกลุมผูบริโภคท่ีอยูในจังหวัด

พระนครศรีอยุธยาและจังหวัดปทุมธานี จํานวน 20 ครัวเรือน ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ 

รายไดตอเดือน  รายงานผลการสํารวจ  ดังแสดงในตารางท่ี 4.8 

 

ตารางที่ 4.8 ผลการสํารวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถี ่ รอยละ 

     1. เพศ   

 ชาย 4 20.00 

 หญิง 16 80.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

     2. อายุ   

 20  -  29 ป 2 10.00 

 30  -  39  ป 5 25.00 

 40  -  49  ป 6 30.00 

 50  ปขึ้นไป 7 35.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 
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ตารางที่ 4.8 ผลการสํารวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 

ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถี ่ รอยละ 

     3. ระดับการศึกษา   

 ประถมศึกษา 11 55.00 

 มัธยมศึกษาตอนตน 1 5.00 

 มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 5 25.00 

 ปวส./อนุปริญญา 0 0.00 

 ปริญญาตรี 3 15.00 

 สูงกวาปริญญาตรี 0 0.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

     4. อาชีพ   

           นักศึกษา/นิสิต 0 0.00 

   ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 1 5.00 

 พนักงานบริษัทเอกชน   0 0.00 

   รับจางท่ัวไป 14 70.00 

 ธุรกิจสวนตัว 3 15.00 

 อ่ืนๆ (ทํานา, แมบาน) 2 10.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

     5. รายไดตอเดือน   

 นอยกวาหรือเทากับ  5,000 บาท 4 20.00 

 5,001 - 10,000  บาท     12 60.00 

 10,001 - 15,000 บาท 2 10.00 

 15,001 - 20,000 บาท 0 0.00 

 20,001 - 25,000 บาท    0 0.00 

 มากกวา  25,000  บาทขึ้นไป 2 10.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 
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จากตารางท่ี 4.8 แสดงใหเห็นวา สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

สวนใหญเปนเพศหญิง จํานวน 16 คน คิดเปนรอยละ 80.00 มีอายุระหวาง 50 ปขึ้นไป จํานวน 7 คน 

คิดเปนรอยละ 35.00 มีระดับการศึกษาประถมศึกษา จํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 55.00 มีอาชีพ

รับจางท่ัวไป จํานวน 14 คน คิดเปนรอยละ 70.00  และมีรายไดตอเดือน อยูระหวาง  5,001 - 10,000  

บาท จํานวน 12 คน คิดเปนรอยละ 60.00 

 

สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมการบริโภคผลิตภณัฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม 

 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม  

รายงานผลการสํารวจ ดังแสดงในตารางท่ี 4.9  

 

ตารางที่ 4.9 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ ความถี ่ รอยละ 

1. โดยปกติ ทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพันธุใด

มากท่ีสุด 

  

 ขาวเสาไห 20 100.00 

 ขาวหอมมะลิ (ขามไปตอบขอ 3) 0 0.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

2. เหตุผลท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีทานบริโภคขาวเสาไห                    

เพราะเหตุใด 

  

 ราคาถูก 15 75.00 

 ความชอบ 1 5.00 

 สามารถเก็บไวไดนาน 4 20.00 

 ตามคานิยม 0 0.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 

 

จากตารางท่ี 4.9 แสดงใหเห็นวา สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภค

ผลิตภัณฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม  สวนใหญรับประทานขาวเสาไห  จํานวน 20 คน คิดเปน               

รอยละ 100.00 เหตุผลท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีในการรับประทานขาวเสาไหเนื่องจากมีราคาถูก  จํานวน 15 คน 
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คิดเปนรอยละ 75.00  ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของวรรณวิชณีย [40] กลาววา ผูบริโภคสวนใหญ            

นิยมบริโภคขาวธรรมดาหรือขาวเสาไห  โดยผูบริโภคใหเหตุผลวา การเลือกซ้ือขาวในราคาถูกหรือ

ราคาท่ีไมสูงเกินไปนั้น เนื่องจากมีรายไดระดับปานกลาง – ต่ํา 

สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ี

ใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ี

ใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห เปนขอมูลท่ีใชเพ่ือพิจารณาความเหมาะสมในการผลิต                 

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห รายงานผลการสํารวจ ดังแสดงในตารางท่ี 4.10 

 

ตารางที่ 4.10 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกบัความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห

ท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  

การทดสอบความชอบของผูบริโภค x̄ ± SD การแปลผลคาเฉลี่ย 

กอนการทดสอบ กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ  โดยพิจารณาจาก ( 9 = ชอบมากท่ีสุด 1= ไมชอบมาก

ท่ีสุด) ท่ีตรงกับความรูสึกของทานท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

คุณลักษณะ   

 ลักษณะของผงสําเร็จรูปสําหรับหุง              

ขาวเสาไห 

7.45 ± 0.89 ชอบปานกลาง 

 บรรจุภณัฑของผลิตภณัฑ 7.60 ± 0.75 ชอบมาก 

 ความชอบโดยรวม 7.80 ± 0.52 ชอบมาก 

คาเฉลี่ยรวม 7.62 ± 0.72  ชอบมาก 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 

 

จากตารางท่ี 4.10 การทดสอบความชอบของผูบริโภค พบวา ผูตอบ

แบบสอบถามสวนใหญมีความชอบคุณลักษณะความชอบโดยรวม และบรรจุภัณฑของผลิตภัณฑ   

โดยคาเฉล่ียรวม 7.80 ± 0.52  7.60 ± 0.75  อยูในระดับชอบมาก รองลงมา คือ ลักษณะของ                     

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  โดยคาเฉล่ียรวม 7.45 ± 0.89 อยูในระดับชอบปานกลาง 
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ตารางที่ 4.10 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกบัความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห

ท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห (ตอ) 

การทดสอบความชอบของผูบริโภค x̄ ± SD การแปลผลคาเฉลี่ย 

หลังการทดสอบ กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ  โดยพิจารณาจาก ( 9 = ชอบมากท่ีสุด 1= ไมชอบมาก

ท่ีสุด)  ท่ีตรงกับความรูสึกของทานท่ีมีตอผลิตภัณฑ หลังจากท่ีทานไดชิมขาวสวยเสาไหท่ีผาน

ขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

คุณลักษณะ   

 ลักษณะปรากฏโดยรวม 7.65 ± 0.89 ชอบมาก 

 การเกาะตัวของเมล็ดขาว 8.35 ± 0.59 ชอบมาก 

 กล่ินโดยรวม 7.45 ± 0.76 ชอบปานกลาง 

 ความนุมของเมล็ดขาว 8.20 ± 0.41 ชอบมาก 

 ความชอบโดยรวม 7.95 ± 0.39 ชอบมาก 

คาเฉลี่ยรวม 7.92 ± 0.72  ชอบมาก 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 

 

จากตารางท่ี 4.10 การทดสอบความชอบของผูบริโภค พบวา ผูตอบ

แบบสอบถามสวนใหญมีความชอบคุณลักษณะดานการเกาะตัวของเมล็ดขาว  ความนุมของเมล็ดขาว

ความชอบโดยรวม และลักษณะปรากฏโดยรวม โดยคาเฉล่ียรวม 8.35 ± 0.59  8.20 ± 0.41 7.95 ± 

0.397.65 ± 0.89 อยูในระดับชอบมาก รองลงมา คือ กล่ินของขาว โดยคาเฉล่ียรวม 7.45 ± 0.76               

อยูในระดับชอบปานกลาง  ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของฉัตรสิพร [26] กลาววา  ขาวเสาไหท่ีหุงดวย

ผลิตภัณฑน้ําหุงขาวเสาไหสําเร็จรูปลักษณะท่ีดีขึ้น ในดานการเกาะตัว ความนุม ความชอบโดยรวม 

และลักษณะปรากฏโดยรวม อยูในระดับความชอบมาก 
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ตารางที่ 4.10 ผลการสํารวจขอมูลเกีย่วกบัความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห   

                      ท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห(ตอ) 

ขอ มูล เกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของ

ผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหที่ใชผงสําเร็จรูปสําหรับ                 

หุงขาวเสาไห 

ความถี ่ รอยละ 

1. จากการท่ีทานไดชิมขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอนการ

หุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  ทานยอมรับ

ผลิตภัณฑมากนอยเพียงใด 

  

 มากท่ีสุด 6 30.00 

 มาก 12 60.00 

 ปานกลาง 2 10.00 

 นอย 0 0.00 

 นอยท่ีสุด 0 0.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

2. ทานยอมรับผลิตภัณฑขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอน

การหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหเพราะ

เหตุใด 

  

 กลืนขาวสวยไดงาย 12 60.00 

 ไมรูสึกฝดคอ 5 25.00 

 เคี้ยวงายขึ้น 3 15.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

3. หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับ   

หุงขาวเสาไห  ทานสนใจจะซ้ือผลิตภัณฑดังกลาวหรือไม 

  

 ซ้ือแนนอน 18 90.00 

 ไมแนใจ 2 10.00 

 ไมซ้ือแนนอน 0 0.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 

 



71 

 

ตารางที่ 4.10 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห   

                     ท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห(ตอ) 

ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภค 

ตอขาวสวยเสาไหที่ใชผงสําเร็จรูปสําหรับหงุขาวเสาไห 

ความถี ่ รอยละ 

4. หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับ   

หุงขาวเสาไหทานคิดวาควรวางจาํหนายสถานท่ีใดจึงจะด ี

  

 รานสะดวกซ้ือ 5 25.00 

 รานขายของชํา 13 65.00 

 ตลาดสด 1 5.00 

 หางสรรพสินคา 1 5.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

5. เพราะเหตุใดทานจึงสนใจบริโภคผลิตภัณฑผง

สําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

  

 ลักษณะของเมล็ดขาวสวยนุมขึ้น 18 90.00 

 ความแปลกใหม 2 10.00 

 ราคาถูก 0 0.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

6. ขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาว

เสาไห ดังนี้ 1) ละลายผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห

ในน้ําอุน คนใหละลายใหหมด  2) แชขาวสาร  (ตามระยะเวลา

ท่ีกําหนด) 3) ทําใหสุกดวยวิธีท่ีกําหนด 4) ขาวสวยเสาไห 

ทานคิดวาขั้นตอนขางตน ทําใหเกิดความยุงยากขึ้น

หรือไม 

  

 ยุงยาก 4 20.00 

 ไมแนใจ 0 0.00 

 ไมยุงยาก 16 80.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 
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จากตารางท่ี 4.10 แสดงใหเห็นวา สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของ

ผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห สวนใหญยอมรับผลิตภัณฑ                                      

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  อยูในระดับชอบมาก  จํานวน 12 คน คิดเปนรอยละ 60.00 เนื่องจาก

กลืนขาวสวยไดงายขึ้น  จํานวน 12 คน  คิดเปนรอยละ 60.00 ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของฉัตรสิพร 

[26] กลาววา ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑน้ําหุงขาวเสาไหสําเร็จรูป  เพราะขาวเสาไหท่ีหุงดวย

ผลิตภัณฑน้ําหุงขาวเสาไหสําเร็จรูป  มีลักษณะท่ีดีขึ้นเม่ือเทียบกับขาวเสาไหท่ีหุงดวยน้ําธรรมด       

ในดานความนุม  กล่ิน  การเกาะตัว  ลักษณะท่ีปรากฏ และความชอบโดยรวม ซ่ึงมีลักษณะคลายกับ              

ขาวหอมมะลิ  อยูในระดับความชอบมาก 

สําหรับการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  มีผูบริโภคสวนใหญ

สนใจ  จะซ้ือผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 90.00 ควรวาง

จําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ท่ีรานขายของชํา จํานวน 13 คน คิดเปนรอยละ 

65.00  สวนเหตุผลท่ีผูบริโภคสนใจบริโภคผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห เพราะลักษณะ

ของเมล็ดขาวสวยนุมขึ้น  จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 90.00 และขั้นตอนการหุงขาวโดยใช                                                

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห สวนใหญยอมรับขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับ                               

หุงขาวเสาไห จํานวน 16 คน คิดเปนรอยละ 80.00 

 

4.5 ศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 เม่ือไดสูตรผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหท่ีเหมาะสมแลว  จึงไดคํานวณราคาตนทุนของ

ผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ดังแสดงในตารางท่ี 4.11  

 

ตารางที่ 4.11 คํานวณตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  

รายการ ปริมาณท่ีใช (กรัม) ราคา ราคา/หนวย 

ขาวเหนียว 75 30 บาท / 1 กิโลกรัม 2.25 บาท 

ใบเตย 30 20 บาท / 1 กิโลกรัม 0.60 บาท 

คาเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง 4,000 733.33 บาท / 1 สูตร 733.33 บาท 

รวม   735.64 บาท 

ที่มา : [33] 
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100 

การคํานวณตนทุน 

 ราคารวมตนทุนวัตถุดิบ  735.64  บาท 

 คิดคาโสหุย รอยละ 35 ของราคาวัตถุดิบ  735.64 × 35       =  257.47 บาท 

 

 ตนทุนวัตถุดิบ + คาโสหุย   =  735.64 + 257.47 =  993.11  บาท 

=  993.11  บาท 

 

 น้ําหุงขาวเสาไหสําเร็จรูปท่ีได  4,000 กรัม  จะไดผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

1,000 กรัม  ตนทุนในการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  เทากับ  993.11 บาท  ท้ังนี้                   

ในกระบวนการทําแหงมีการเชาเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง  จึงทําใหมีราคาตนทุนสูง  ซ่ึงในอนาคต     

มีเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงผลิตเอง  จะทําใหตนทุนในการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  

ลดลงได 

 

 

 



บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 

 การวิจัยเรื่อง  การพัฒนาผงหุงขาวสําเร็จรูปเพ่ือปรับปรุงคุณภาพขาวเสาไห  มีวัตถุประสงค

เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  โดยใชเครื่องทําแหง

แบบลูกกล้ิง  เพ่ือทดสอบคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหและสภาวะท่ี เหมาะสม                         

ในการหุงขาว  เพ่ือสํารวจการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  รวมท้ัง              

เพ่ือศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห สามารถสรุปผลการทดลอง ดังตอไปนี้ 

 

5.1 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  โดยใช

เคร่ืองทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

 จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  โดยใช

เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง  พบวา  สภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงแบบลูกกล้ิง คือ ท่ีอุณหภูมิ 130                  

องศาเซลเซียส และอัตราในการหมุนของลูกกล้ิง  2 รอบ/นาที  

 

5.2 การทดสอบคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห   

จากการทดสอบคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  พบวา  คุณภาพทางกายภาพ  คา aw 

เทากับ 0.26 คุณภาพทางเคมี คาปริมาณอะไมโลส รอยละ 5.81 คาปริมาณอะไมโลเพคติน รอยละ 

94.19 และคุณภาพทางจุลินทรีย  มีปริมาณจํานวนจุลินทรีย ท้ังหมดและจํานวนยีสตและรา                       

นอยกวา 10 CFU/g  

 

5.3 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการหุงขาว   

 จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว  ดวยการนําขาวสวยเสาไห ท่ีไดไปวัด              

คาความนุมดวยเครื่องวัดคาเนื้อสัมผัสอาหาร (Texture Analyser) เพ่ือคัดเลือกส่ิงทดลองใหเหลือ               

เพียง 4 ส่ิงทดลอง พบวา ส่ิงทดลองท่ี 4 (10/30/ลังถึง)  ส่ิงทดลองท่ี 6 (15/30/หมอ) ส่ิงทดลองท่ี 3 

(10/20/ลังถึง) และส่ิงทดลองท่ี 7 (15/20/ลังถึง)  มีคาความแข็งนอย คือ 5,543.400 กรัม 6,396.969 กรัม 

7,490.497 กรัม และ 8,066.808 กรัม ลําดับ  และนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัส  และใชวิธี 9-Point 

Hedonic Scale ดานสี กล่ิน รสชาติ  ความนุม และความชอบรวม เปนผูทดสอบชิม  จํานวน 50 คน  
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พบวา  ผูบริโภคใหคาเฉล่ียคุณลักษณะตอขาวสวยเสาไห  ในส่ิงทดลองท่ี 2 คือ ปริมาณผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไหรอยละ 10 เวลาในการแชขาวสารท่ีระดบั 30 นาที และวิธีการหุงขาวดวยลังถึงนึ่งขาว   

 

5.4 การสํารวจการยอมรับของผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห   

 5.4.1 จากการสํารวจความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไห จํานวน 100 คน  อยูในชวงอายุระหวาง 20 – 50 ปขึ้นไป  ในเขตจังหวัด

พระนครศรีอยุธยาและจังหวัดปทุมธานี  ผลการสํารวจ  พบวา  การท่ีเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวเสาไห  

เนื่องจากมีราคาถูก  และเหตุผลท่ีตัดสินใจซ้ือขาวสวย คือ ความสะอาดของเมล็ดขาว  ความนุมของ

เมล็ดขาวสวย  รสชาติของขาวสวย  หุงขึ้นหมอและไมบูดงาย  อายุการเก็บรักษา  กรรมวิธีการผลิต/

วิธีการในการหุงขาว บรรจุภัณฑท่ีสะดวกในการนํากลับท่ีพัก  และสามารถมองเห็นผลิตภัณฑ      

ดานในได  สวนดานชองทางการจัดจําหนาย เชน รานสะดวกซ้ือ และรานคาใกลบาน  ตลอดจน                    

มีการจัดโปรโมช่ันในการจําหนายสินคา และมีการลดราคา 

ผูตอบแบบสอบถาม มีความพึงพอใจและยอมรับผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาว

เสาไห  เนื่องจากกลืนขาวสวยไดงายขึ้น  สําหรับการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาว

เสาไห  มีผูบริโภคสวนใหญสนใจจะซ้ือผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  ควรวางจําหนาย

ผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  ท่ีรานสะดวกซ้ือ สวนเหตุผลท่ีผูบริโภคสนใจบริโภค

ผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  เพราะลักษณะของเมล็ดขาวสวยนุม และสวนใหญ

ยอมรับขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  

5.4.2 จากสํารวจการทดสอบการยอมรับดานการนําไปใช โดยใชวิธี  Home – use Tests 

จํานวน 20 ครัวเรือน อยูในชวงอายุระหวาง 20 – 50 ปขึ้นไป  ในเขตจังหวัดพระนครศรีอยุธยาและ

จังหวัดปทุมธานี  ผลการสํารวจ  พบวา  สวนใหญรับประทานขาวเสาไห  เหตุผลท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีใน

การรับประทานขาวเสาไหเนื่องจากมีราคาถูก  และผูตอบแบบสอบถาม สวนใหญยอมรับผลิตภัณฑ

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหอยูในระดับชอบมาก  เนื่องจากกลืนขาวสวยไดงายขึ้น  สําหรับการ        

วางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหมีผูบริโภคสวนใหญสนใจจะซ้ือผลิตภัณฑ        

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ควรวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห                       

ท่ีรานขายของชํา สวนเหตุผลท่ีผูบริโภคสนใจบริโภคผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

เพราะลักษณะของเมล็ดขาวสวยนุมขึ้น  และสวนใหญยอมรับขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไห 
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5.5 การศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห   

 จากการศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  พบวา  ตนทุนในการผลิต           

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  เทากับ  993.11 บาท  (1,000  กรัม) 

 

5.6 ขอเสนอแนะ 

 5.6.1 ควรศึกษาวิธีการในการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหเสริมสมุนไพร 

 5.6.2 ควรมีการพัฒนาขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห   
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ภาคผนวก  

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก  

วิธีการเตรียมนํ้าหุงขาวสําเร็จรูป   
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วิธีการเตรียมน้ําหุงขาวสําเร็จรูป 
   

 1. นําใบเตยหอมสีเขียวเขม  ลางใหสะอาด มัดใบเตยหอมเปนชอ และซาวขาวเหนียวดวย                 

น้ําสะอาด 2 ครั้ง  ดังรูปท่ี ก.1 
 

 

 

 
 

 

 

(ก)        (ข) 

 

  

 

 

 

 

       (ค) 

รูปที่ ก.1  วิธีการเตรียมน้ําหุงขาวสําเร็จรูป  (ก) นําใบเตยหอมสีเขียวเขม  ลางใหสะอาด (ข) มัดใบเตยหอม

เปนชอ (ค) ซาวขาวเหนียวดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง 
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2. ตมขาวเหนียวพรอมใบเตย ในอัตราสวน ขาวเหนียว:น้ํา:ใบเตย  รอยละ 4:94:2                           

เปนเวลานาน 20 นาที หลังจากน้ําเดือด  และนําขาวท่ีตมไดไปปนดวยเครื่องปนละเอียด ปนดวย

ความเร็วระดับปานกลาง ประมาณ 5 นาที จะไดน้ําหุงขาวสําเร็จรูป  และนําไปวัดคาความหนืดดวย

เครื่องวัดความหนืด (Brookfield)  โดยคาความหนืดจะอยูในชวง 3600 – 3800 เซ็นติพอยส  ดังรูปท่ี ก.2 
 

  
(ก)                                                                                       (ข) 

 

 

 

 
 

                               (ค)                                                                                    (ง)    

 

 

 

 

 
 

         (จ) 

รูปที่ ก.2  ขั้นตอนการผลิตน้ําหุงขาวสําเร็จรูป (ก) ตมขาวเหนียวพรอมใบเตย (ข) ตมขาวเหนียวพรอม

ใบเตย ในอัตราสวน ขาวเหนียว:น้ํา:ใบเตย  รอยละ 4:94:2 (ค) นําขาวท่ีตมไดไปปนดวยเครื่องปน

ละเอียด  ปนดวยความเร็วระดับปานกลาง ประมาณ 5 นาที (ง) น้ําหุงขาวสําเร็จรูป (จ) วัดคาความหนืด

ดวยเครื่องวัดความหนืด (Brookfield) โดยคาความหนืดจะอยูในชวง 3600 – 3800 เซ็นติพอยส 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข  

ข้ันตอนการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหง  โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 
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ขั้นตอนการศกึษาสภาวะทีเ่หมาะสมในการทําแหง  โดยใชเคร่ืองทําแหงแบบลูกกลิ้ง 
   

 1. นําน้ําหุงขาวสําเร็จรูป  มีคาความหนืดอยูในชวง 3600 - 3800 เซ็นติพอยส  และนําไปศึกษา

สภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหง โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง  ตามอุณหภูมิและอัตราใน                    

การหมุนของลูกกล้ิงท่ีกําหนด จะไดผงหุงขาวแผน และนําผงหุงขาวแผนไปบดใหละเ อียด                    

จะไดผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ดังรูปท่ี ข.1 
 

 

 

 
 

 

 

(ก)        (ข) 

 

  

 

 

 

(ค)                                                                                 (ง)        

รูปที่ ข.1 ขั้นตอนการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหง  โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง                  

(ก) น้ําหุงขาวสําเร็จรูป  (ข) นําไปศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่อง        

ทําแหงแบบลูกกล้ิง  ตามอุณหภูมิและอัตราในการหมุนของลูกกล้ิงท่ีกําหนด (ค) จะได      

ผงหุงขาวแผน (ง) นําผงหุงขาวแผนไปบดใหละเอียด จะไดผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

ข้ันตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 
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ขั้นตอนการหงุขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหงุขาวเสาไห 
   

 1. ละลายผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหในน้ําอุน คนใหละลาย  และแชขาวสาร                     

(ตามระยะเวลาท่ีกําหนด)  ทําใหสุก ดวยวิธีการหุงท่ีกําหนด  จะไดขาวสวยเสาไห  ดังรูปท่ี ค.1 

 

 

 
 

 

 

(ก)                     (ข) 

 

  

 

 

 

(ค)                                                                                 (ง)        

 

 

 

 

 

 

                                                                             (จ) 

รูปที่ ค.1 ขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห (ก) ละลายผงสําเร็จรูปสําหรับ

หุงขาวเสาไหในน้ําอุน คนใหละลาย (ข) แชขาวสาร (ตามระยะเวลาท่ีกําหนด) (ค) ทําใหสุก   

ดวยวิธีการหุงดวยหมอหุงขาว  (ง) ทําใหสุก ดวยวิธีการหุงลังถึงนึ่งขาว (จ) ขาวเสาไห 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

แบบสอบถามความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภค                                               

และแบบสอบถามการทดสอบการยอมรับดานการนําไปใชของผูบริโภค   

แบบ  Home – use Tests 
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         ชุดท่ี  

 
 

แบบสอบถาม 

ความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภค 
 

เรื่อง ความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีหุงโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับ

หุงขาวเสาไห 
 

เรียน ผูตอบแบบสอบถาม 
 

 แบบสอบถามชุดนี้เปนการสํารวจความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวย               

เสาไหท่ีหุงโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห เพ่ือใชประกอบการทําวิทยานิพนธ เรื่อง                     

การพัฒนาผงหุงขาวสําเร็จรูปเพ่ือปรับปรุงคุณภาพขาวเสาไห  ของนางสาววรรณวิภา  โคกครุฑ  นักศึกษา

ปริญญาโท  สาขาวิชาเทคโนโลยี คหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี                    

ราชมงคลธัญบุรี ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทานกรุณาตอบแบบสอบถามใหครบสมบูรณขอมูล

ท้ังหมดท่ีทานตอบจะเปนประโยชนตอการนําไปเปนแนวทางในการพัฒนาผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

และขอมูลนี้ใชประกอบการศึกษาในวิทยานิพนธเทานั้น โดยแบบสอบถามชุดนี้ประกอบดวย 3 สวน คือ 

 สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีใช             

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 
 

ขอขอบพระคุณอยางยิ่ง ท่ีใหความรวมมือเปนอยางดี ณ โอกาสนี้ 

 

นางสาววรรณวิภา  โคกครฑุ 

               ผูดําเนินการทําวิจัย 
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สวนที่  1  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

คําแนะนํา  :  กรุณาตอบแบบสอบถาม  โดย  ท่ีตรงกับคาํตอบ  และความคิดเห็นของทานมากท่ีสุด 
 

 

1.1 เพศ    A 

            ชาย    หญิง   
 

1.2 อายุ    B 

              20  -  29 ป    30  -  39  ป   

              40  -  49  ป    50  ปขึ้นไป   

1.3 ระดับการศึกษา    C 

              ประถมศึกษา    มัธยมศึกษาตอนตน   

              มัธยมศึกษาตอนปลาย/

ปวช. 

   ปวส./อนุปริญญา   

              ปริญญาตร ี    สูงกวาปริญญาตร ี   
 

1.4 อาชีพ    D 

             นกัศึกษา/นิสิต    ขาราชการ/รัฐวิสาหกจิ   

             พนกังานบรษิัทเอกชน      รับจางท่ัวไป   

             ธุรกิจสวนตวั    อ่ืนๆ โปรดระบุ.........................   
 

1.5 รายได/เดือน    E 

              นอยกวาหรือเทากบั  5,000บาท    5,001 – 10,000  บาท       

             10,001 -  15,000 บาท    15,001 – 20,000  บาท   

              20,001 – 25,000 บาท      มากกวา  25,000  บาทขึ้นไป   

 

สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมการบริโภคผลิตภณัฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม 
 

2.1 โดยปกติ ทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพันธุใดมากท่ีสุด F 

             ขาวเสาไห      ขาวหอมมะลิ (ขามไปตอบขอ 2.3)   

2.2 เหตุผลท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีทานบริโภคขาวเสาไห เพราะเหตใุด G 

             ราคาถูก    ความชอบ   

             สามารถเก็บไวไดนาน    ตามคานิยม   
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2.3 ปจจัยท่ีทานตัดสินใจเลือกซ้ือขาวสวย โดยพิจารณาจาก ( 5 = สําคัญมากท่ีสุด  1= สําคัญนอยท่ีสุด) 

เหตุผลที่ตดัสินใจ 
ระดับความสําคัญ    

5 4 3 2 1    

ดานผลิตภัณฑ                 H  

          - ดจูากลักษณะภายนอก เชน สีของเมล็ดขาว

ความสะอาด 
     

  H1 

          - ความนุมของเมล็ดขาวสวย        H2 

          - รสชาติของขาวสวย        H3 

          - หุงขึ้นหมอและไมบูดงาย        H4 

          - อายุการเก็บรักษา        H5 

          - กรรมวิธีการผลิต/วิธีการในการหุงขาว        H6 

         - บรรจุภณัฑท่ีสะดวกในการนํากลับท่ีพัก        H7 

ดานราคา       I  

          - ราคาถูก        I1 

          - ราคาเหมาะสมกับปริมาณ        I2 

          -  มีปายบอกราคาชัดเจน        I3 

ดานบรรจุภัณฑ       J  

         - ขนาดของบรรจภุัณฑ        J1 

         - ความสะดวกในการใชงาน        J2 

         - สามารถมองเห็นผลิตภัณฑดานในได        J3 

ดานชองทางการจัดจําหนาย       K  

         - รานสะดวกซ้ือ        K1 

         - รานคาใกลบาน        K2 

ดานการสงเสริมการตลาด        L  

          - หาซ้ืองาย        L1 

          - โปรโมช่ันในการจําหนายสินคา        L2 

          -  มีการลดราคา        L3 

          - สถานท่ีในการวางจําหนายสินคา        L4 



93 
 

สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีใชผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไห 

 ขอมูล 

ขาวเสาไหเม่ือนํามาหุงรับประทานแลวนั้น จะเปนขาวท่ีหุงขึ้นหมอ และไมเหนียวติดกัน 

เนื่องจากขาวเสาไหมีปริมาณอะไมโลสคอนขางสูงถึงรอยละ 20 –25 ซ่ึงปริมาณอะไมโลสเปนตัวแปร 

ทําใหขาวสุกมีความเหนียวลดลงหรือรวนมากขึ้น จึงทําใหขาวเสาไหเม่ือหุงสุกจะไดขาวสวย                     

ท่ีมีลักษณะทางกายภาพรวนคอนขางแข็งกระดางกวาขาวหอมมะลิ 

ปจจุบันการปรับปรุงคุณภาพขาวก็มีหลายวิธี อาทิเชน การปรับปรุงคุณภาพขาวทาง

พันธุกรรมโดยกอใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางกรรมพันธุเพ่ือตานตอโรคและแมลง มีศักยภาพในการ

ใหผลผลิตสูงขึ้น  และมีคุณภาพเมล็ดพันธุ ท่ีดี ซ่ึงการปรับปรุงคุณภาพทางกายภาพของขาว                        

ก็เปนอีกวิธีท่ีงายท่ีสุดในการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑขาวได อาทิเชน ขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตย                      

ขาวเคลือบสมุนไพร เปนตน ผูวิจัยจึงเห็นวาการพัฒนาผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห เพ่ือทําให

เมล็ดขาวเสาไห มีความนุมขึ้น มีกล่ินหอมขึ้น เมล็ดขาวเกาะตัวกันพอสมควร นารับประทาน                       

และเพ่ิมผลิตภัณฑชนิดใหม เพ่ือใหกลุมผูบริโภคท่ีมีรายไดปานกลาง - นอย  สามารถบริโภคขาวสวย

ท่ีมีลักษณะของขาวท่ีนุมขึ้นคลายกับขาวหอมมะลิ และเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับขาวเสาไหดวย 
 

 

3.1 จากการท่ีทานไดชิมขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาว

เสาไห ทานยอมรับผลิตภัณฑมากนอยเพียงใด 

 

M  

                 มากท่ีสุด   มาก    

                 ปานกลาง   นอย    

                 นอยท่ีสุด      

3.2 ทานยอมรับผลิตภัณฑขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับ        

หุงขาวเสาไห เพราะเหตุใด 

N  

               กลืนขาวสวยไดงาย   ไมรูสึกฝดคอ    

               เคี้ยวงายขึ้น      

3.3 หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ทานสนใจจะซ้ือผลิตภัณฑ

ดังกลาวหรือไม 

O  

                 ซ้ือแนนอน   ไมแนใจ    

                 ไมซ้ือแนนอน      
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3.4 หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ทานคิดวาควรวางจําหนาย

สถานท่ีใดจงึจะดี 

P  

                รานสะดวกซ้ือ   รานขายของชํา    

                ตลาดสด   หางสรรพสินคา    

3.5 เพราะเหตุใดทานจึงสนใจบริโภคผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห Q  

               ลักษณะของเมล็ดขาวสวยนุมขึน้    ความแปลกใหม    

               ราคาถูก       

3.6 ขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ดังนี้ 1) ละลายผงสําเร็จรูปสําหรับ

หุงขาวเสาไหในน้ําอุน คนใหละลาย 2) แชขาวสาร (ตามระยะเวลาท่ีกําหนด) 3) ทําใหสุกดวยหมอ

หุงขาว 4) ขาวสวยเสาไห ทานคิดวาขั้นตอนขางตน ทําใหเกิดความยุงยากขึ้นหรือไม  

R  

              ยุงยาก   ไมแนใจ    

              ไมยุงยาก      

 

ขอเสนอแนะ 
 

................................................................................................................................................................. 

................................................................................................................................................................. 

................................................................................................................................................................. 

.................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบคุณท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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         ชุดท่ี  

 
 

แบบสอบถาม 

การทดสอบการยอมรับดานการนําไปใชของผูบริโภค  แบบ  Home – use Tests 
 

เรื่อง ความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีหุงโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับ

หุงขาวเสาไห 
 

เรียน ผูตอบแบบสอบถาม 
 

ส่ิงท่ีสงมาดวย  1. ขาวสารเสาไห (ปริมาณ  200  กรัม) 

            2. ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห (ปริมาณ  20  กรัม) 

            3. แบบสอบถาม  (จํานวน 1 ชุด) 
 

 แบบสอบถามชุดนี้เปนการสํารวจความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวย               

เสาไหท่ีหุงโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห เพ่ือใชประกอบการทําวิทยานิพนธ เรื่อง                    

การพัฒนาผงหุงขาวสําเร็จรูปเพ่ือปรับปรุงคุณภาพขาวเสาไห  ของนางสาววรรณวิภา  โคกครุฑ  นักศึกษา

ปริญญาโท  สาขาวิชาเทคโนโลยี   คหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี                  

ราชมงคลธัญบุรี ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทานกรุณาตอบแบบสอบถามใหครบสมบูรณขอมูล

ท้ังหมดท่ีทานตอบจะเปนประโยชนตอการนําไปเปนแนวทางในการพัฒนาผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

และขอมูลนี้ใชประกอบการศึกษาในวิทยานิพนธเทานั้น โดยแบบสอบถามชุดนี้ประกอบดวย 3 สวน คือ 

 สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีใช             

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 
  

ขอขอบพระคุณอยางยิ่ง ท่ีใหความรวมมือเปนอยางดี ณ โอกาสนี้ 
 

นางสาววรรณวิภา  โคกครฑุ 

ผูดําเนินการทําวิจัย 
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สวนที่  1  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

คําแนะนํา  :  กรุณาตอบแบบสอบถาม  โดย  ท่ีตรงกับคาํตอบ  และความคิดเห็นของทานมากท่ีสุด 
 

 

1.1 เพศ    A 

            ชาย    หญิง   
 

1.2 อายุ    B 

              20  -  29 ป    30  -  39  ป   

              40  -  49  ป    50  ปขึ้นไป   

1.3 ระดับการศึกษา    C 

              ประถมศึกษา    มัธยมศึกษาตอนตน   

              มัธยมศึกษาตอนปลาย/

ปวช. 

   ปวส./อนุปริญญา   

              ปริญญาตร ี    สูงกวาปริญญาตร ี   
 

1.4 อาชีพ    D 

             นกัศึกษา/นิสิต    ขาราชการ/รัฐวิสาหกจิ   

             พนกังานบรษิัทเอกชน      รับจางท่ัวไป   

             ธุรกิจสวนตวั    อ่ืนๆ โปรดระบุ..........................   
 

1.5 รายได/เดือน    E 

              นอยกวาหรือเทากบั  5,000 บาท    5,001 – 10,000  บาท       

             10,001 -  15,000 บาท    15,001 – 20,000  บาท   

              20,001 – 25,000 บาท      มากกวา  25,000  บาทขึ้นไป   
 

สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมการบริโภคผลิตภณัฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม 
 

2.1 โดยปกติ ทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพันธุใดมากท่ีสุด F 

             ขาวเสาไห      ขาวหอมมะลิ (ขามไปตอบขอ 3.1)   

2.2 เหตุผลท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีทานบริโภคขาวเสาไห เพราะเหตใุด G 

             ราคาถูก    ความชอบ   

             สามารถเก็บไวไดนาน    ตามคานิยม   
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สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีใชผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไห 

ขอมูล 

ขาวเสาไหเม่ือนํามาหุงรับประทานแลวนั้น จะเปนขาวท่ีหุงขึ้นหมอ และไมเหนียวติดกัน 

เนื่องจากขาวเสาไหมีปริมาณอะไมโลสคอนขางสูงถึงรอยละ 20 –25 ซ่ึงปริมาณอะไมโลสเปนตัวแปร 

ทําใหขาวสุกมีความเหนียวลดลงหรือรวนมากขึ้น จึงทําใหขาวเสาไหเม่ือหุงสุกจะไดขาวสวย                     

ท่ีมีลักษณะทางกายภาพรวนคอนขางแข็งกระดางกวาขาวหอมมะลิ 

ปจจุ บันการปรับปรุงคุณภาพข าวก็ มีหลายวิ ธี  อาทิ เชน  การปรับปรุงคุณภาพขาว                                                        

ทางพันธุกรรมโดยกอใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางกรรมพันธุเพ่ือตานตอโรคและแมลง มีศักยภาพ                

ในการใหผลผลิตสูงขึ้น  และมีคุณภาพเมล็ดพันธุท่ีดี ซ่ึงการปรับปรุงคุณภาพทางกายภาพของขาว               

ก็เปนอีกวิธีท่ีงายท่ีสุดในการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑขาวได อาทิเชน ขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตย                        

ขาวเคลือบสมุนไพร เปนตน ผูวิจัยจึงเห็นวาการพัฒนาผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห เพ่ือทําให

เมล็ดขาวเสาไห มีความนุมขึ้น มีกล่ินหอมขึ้น เมล็ดขาวเกาะตัวกันพอสมควร นารับประทาน                              

และเพ่ิมผลิตภัณฑชนิดใหม เพ่ือใหกลุมผูบริโภคท่ีมีรายไดปานกลาง – นอย  สามารถบริโภคขาวสวย

ท่ีมีลักษณะของขาวท่ีนุมขึ้นคลายกับขาวหอมมะลิ และเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับขาวเสาไหดวย 
 

3.1 กอนการทดสอบ กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ  โดยพิจารณาจาก ( 9 = ชอบมากท่ีสุด 1= ไมชอบมากท่ีสุด)                        

ท่ีตรงกับความรูสึกของทานท่ีมีตอผลิตภัณฑ  
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ    

9 8 7 6 5 4 3 2 1  H  

ลักษณะของผงสําเร็จรูปสําหรับหุง

ขาวเสาไห 
     

      H1 

บรรจุภณัฑของผลิตภณัฑ            H2 

ความชอบโดยรวม            H3 
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3.2 หลังการทดสอบ กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ  โดยพิจารณาจาก ( 9 = ชอบมากท่ีสุด 1= ไมชอบมากท่ีสุด)  

ท่ีตรงกับความรูสึกของทานท่ีมีตอผลิตภัณฑ หลังจากท่ีทานไดชิมขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอนการ

หุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ    

9 8 7 6 5 4 3 2 1  I  

ลักษณะปรากฏโดยรวม            I1 

การเกาะตัวของเมล็ดขาว            I2 

กล่ินโดยรวม            I3 

ความนุมของเมล็ดขาว            I4 

ความชอบโดยรวม            I5 
 

3.3 จากการท่ีทานไดชิมขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาว

เสาไห ทานยอมรับผลิตภัณฑมากนอยเพียงใด 

 

J  

                 มากท่ีสุด   มาก   

                 ปานกลาง   นอย   

                 นอยท่ีสุด     

3.4 ทานยอมรับผลิตภัณฑขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับ                 

หุงขาวเสาไห เพราะเหตุใด 

K  

               กลืนขาวสวยไดงาย   ไมรูสึกฝดคอ    

               เคี้ยวงายขึ้น      

3.5 หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ทานสนใจจะซ้ือผลิตภัณฑ

ดังกลาวหรือไม 

L  

                 ซ้ือแนนอน   ไมแนใจ    

                 ไมซ้ือแนนอน      

3.6 หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ทานคิดวาควรวางจําหนาย

สถานท่ีใดจึงจะดี 

M  

                รานสะดวกซ้ือ   รานขายของชํา    

                ตลาดสด   หางสรรพสินคา    
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3.7 เพราะเหตุใดทานจึงสนใจบริโภคผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห N  

               ลักษณะของเมล็ดขาวสวยนุมขึน้    ความแปลกใหม    

               ราคาถูก       

3.8 ขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ดังนี้ 1) ละลายผงสําเร็จรูปสําหรับ

หุงขาวเสาไหในน้ําอุน คนใหละลาย 2) แชขาวสาร (ตามระยะเวลาท่ีกําหนด) 3) ทําใหสุกดวยหมอ

หุงขาว  4) ขาวสวยเสาไห ทานคิดวาขั้นตอนขางตน ทําใหเกิดความยุงยากขึ้นหรือไม 

       

O  

              ยุงยาก   ไมแนใจ    

              ไมยุงยาก      
 

ขอเสนอแนะ 
 

................................................................................................................................................................. 

................................................................................................................................................................. 

................................................................................................................................................................. 

................................................................................................................................................................. 

................................................................................................................................................................. 

................................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบคุณท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

รายงานผลทดสอบและวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
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ภาคผนวก ฉ 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
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มผช.1068/2558 

มาตรฐานผลติภัณฑชุมชน 

ขาวกลองผงชงดื่ม 

 

1. ขอบขาย 

 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมขาวกลองผงชงดื่มชนิดไมผสมน้ําตาลและ                

ชนิดผสมน้ําตาล บรรจุในภาชนะบรรจ ุ 

 

2. บทนิยาม 

 ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้ 

 2.1 ขาวกลองผงชงดื่ม หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําขาวท่ีมีช่ือทางพฤกษศาสตร                  

Oryza sativa Linn. มากะเทาะเอาเปลือกออกแลวหรือท่ีเรียกกันวา “ขาวกลอง” ท่ีอยูในสภาพดี มาลาง

ใหสะอาด นําไปคั่วหรืออบใหสุก บดใหละเอียด อาจเติมสวนประกอบอ่ืน เชน น้ําตาล เกลือ นมผง 

โกโก ธัญชาติบดแปงดัดแปร 

 

3. ชนิด 

 3.1 ขาวกลองผงชงดื่ม แบงออกเปน 2 ชนิด คือ 

3.1.1 ขาวกลองผงชงดื่มชนิดไมผสมน้ําตาล 

3.1.2 ขาวกลองผงชงดื่มชนิดผสมน้ําตาล 

 

4. คุณลักษณะที่ตองการ 

 4.1 ลักษณะท่ัวไป 

ตองเปนผง แหง ไมจับตัวเปนกอน การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

 4.2 สี 

ตองมีสีตามธรรมชาติของขาวกลองผงชงดื่มและสวนประกอบท่ีใช 

 4.3 กล่ิน  

ตองมีกล่ินดีตามธรรมชาติของขาวกลองผงชงดื่มและสวนประกอบท่ีใช ไมมีกล่ินอ่ืน              

ท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน 
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 4.4 กล่ินรส  

ลายละลายในน้ําเดือดตองมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของขาวกลองผงชงดื่มและ

สวนประกอบท่ีใช  ไมมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินรสเปรี้ยวบูด เม่ือตรวจสอบโดยวิธีให

คะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

 4.5 ส่ิงแปลกปลอม 

ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด 

ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

 4.6 วอเตอรแอกทิวิตี 

ตองไมเกิน 0.6 การทดสอบใหใชเครื่องวัดวอเตอรแอกทิวิตีท่ีควบคุมอุณหภูมิท่ี (25 ± 2) 

องศาเซลเซียส 

หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิตี  เปนปจจัยสําคัญในการควบคุมและปองกันการเส่ือมเสีย

ของผลิตภัณฑอาหารซ่ึงมีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ เนื่องจากคาวอเตอรแอกทิวิตี

เปนปจจัยท่ีช้ีระดับปริมาณน้ําอิสระท่ีเช้ือจุลินทรียใชในการเจริญเติบโต 

 4.7 วัตถุเจือปนอาหาร 

4.7.1 หามใชสีสังเคราะหและวัตถุกันเสียทุกชนิด เวนแตกรณีท่ีติดมากับวัตถุดิบให

เปนไปตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 

4.7.2 หากมีการใชสารใหความหวานแทนน้ําตาล ใหใชตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมาย

กําหนดการทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา 

 4.8 จุลินทรีย 

4.8.1 จุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4.8.2 แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 

4.8.3 สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส  ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4.8.4 บาซิลลัส ซีเรียส  ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4.8.5 คลอสทริเดียม  เพอรฟริงเจนส  ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4.8.6 โคลิฟอรม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 2.2 ตอตัวอยาง 100 มิลลิลิตร 

4.8.7 เอสเชอริเชีย โคไล ตองไมพบในตัวอยาง 100 มิลลิลิตร 

4.8.8 ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา 
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5. สุขลักษณะ 

5.1 สุขลักษณะในการทําขาวกลองผงชงดื่มใหเปนไปตามคําแนะนํา และสถานประกอบการ

ตองไดรับอนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข 

 

6. การบรรจุ 

 6.1 ใหบรรจุขาวกลองผงชงดื่มในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด  ปดไดสนิท และสามารถปองกันส่ิง

ปนเปอนจากภายนอกได  การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

 6.2 น้ําหนักสุทธิของขาวกลองผงชงดื่มในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไว                

ท่ีฉลาก  การทดสอบใหใชเครื่องช่ังน้ําหนักท่ีเหมาะสม 

 

7. เคร่ืองหมายและฉลาก 

 7.1 ท่ีภาชนะบรรจุขาวกลองผงชงดื่มทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข  อักษร หรือเครื่องหมาย

แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดชัดเจน 

(1) ช่ือผลิตภัณฑ (ตาม มผช.) หรือช่ือท่ีส่ือความหมายตาม มผช. เชน ขาวกลองผง  

เครื่องดื่มขาวกลอง 

(2) ชนิด 

(3) สวนประกอบท่ีสําคัญ  เปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอย 

(4) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 

(5) น้ําหนักสุทธิ เปนมิลลิกรัมหรือกรัม 

(6) วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน                  

(วัน เดือน ป)” 

(7) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา เชน ควรเก็บไวในท่ีแหง 

(8) กรณีท่ีมีการใชสวนประกอบของอาหาร ซ่ึงเปนสารกอภูมิแพ เชน มีนมเปน

สวนประกอบใหแสดงขอความวา “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีนม” 

(9) เลขสารระบบอาหาร 

(10) ช่ือผูทําหรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน                  

ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 

 

 



106 
 

8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 8.1 รุน ในท่ีนี้ หมายถึง ขาวกลองผงชงดื่มชนิดเดียวกัน ท่ีมีสวนประกอบเดียวกนั ทําโดย

กรรมวิธีเดียวกนัในระยะเวลาเดียวกนั 

 8.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี ้

8.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ิน กล่ินรส 

ส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 

3 หนวย ภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกอยางตองเปนไปตามขอ 4.1 ถึงขอ 4.5 ขอ 6. และขอ 7. 

ทุกรายการ จึงจะถือวาขาวกลองผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

8.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวอเตอรแอทิวีตีและวัตถุเจือปน

อาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม 

โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.6 

และขอ 4.7 ทุกรายการ จึงจะถือวาขาวกลองผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

8.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยาง                   

โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยน้ําหนักรวมไม

นอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใชชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมี

น้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.8 จึงจะถือวา

ขาวกลองผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

 8.3 เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางขาวกลองผงชงดื่มตองเปนไปตามขอ 8.2.1 ขอ 8.2.2 และขอม 8.2.3 ทุกขอ                  

จึงจะถือวาขาวกลองผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

 

9. การทดสอบ 

 9.1 การทดสอบสี กล่ิน และกล่ินรส 

9.1.1 ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบ     

ขาวกลองผงชงดื่ม อยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

9.1.2 เทตัวอยางขาวกลองผงชงดื่มลงในจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบสีและกล่ินโดย

การตรวจพินิจและดม 
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9.1.3 เทตัวอยางขาวกลองผงชงดื่มลงในภาชนะท่ีเหมาะสม เติมน้ําเดือดตามปริมาณท่ี

ระบุไวท่ีฉลาก ปดฝา ท้ิงไว 30 วินาที  หรือปฏิบัติตามท่ีฉลากกําหนด ตรวจสอบกล่ินรสทันที                  

โดยการชิม 

9.1.4 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี 1 

 

ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบสี กล่ิน และกล่ินรส (ขอ 9.1.4) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ ระดับการตดัสิน คะแนนที่ไดรับ 

สี สี ดี ต า ม ธ ร ร ม ช า ติ ข อ ง ข า ว ก ล อ ง ผ ง ช ง ดื่ ม แ ล ะ

สวนประกอบท่ีใช 

สีพอใชใกลเคียงกับสีตามธรรมชาติของขาวกลอง                   

ผงชงดื่มและสวนประกอบท่ีใช 

สีผิดปกติหรือมีการเปล่ียนสี 

3 

 

2 

 

1 

กล่ิน กล่ินดีตามธรรมชาติของขาวกลองผงชงดื่มและ

สวนประกอบท่ีใช 

ก ล่ินพอใช ใกล เคี ยงกับก ล่ินตามธรรมชาติของ             

ขาวกลองผงชงดื่มและสวนประกอบท่ีใช 

กล่ินผิดปกติหรือมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน 

กล่ินอับ กล่ินหืน 

3 

 

2 

 

1 

กล่ินรส ก ล่ินรสสารละลายของข าวกล องผ งชงดื่ ม แ ล ะ

สวนประกอบท่ีใชเขมขนด ี

ก ล่ินรสสารละลายของข าวกล องผ งชงดื่ ม แ ล ะ

สวนประกอบท่ีใชนอย 

กล่ินรสสารละลายผิดปกติหรือมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึง

ประสงค เชน กล่ินรสเปรี้ยวบูด 

3 

 

2 

 

1 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ช 

หนังสือตอบรับการนําเสนอผลงานวิจัยในการประชุมเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ 

มสธ. ครั้งท่ี 6 
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ประวัติผูเขียน 

 

ชื่อ – นามสกลุ  นางสาววรรณวิภา  โคกครฑุ 

วัน เดอืน ปเกดิ  22 พฤษภาคม 2534 

ที่อยู   เลขท่ี 5/1 หมูท่ี 4 ตําบลหนาโคก อําเภอผักไห  

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 13120 

ประวัติการศึกษา  ปริญญาตรวีิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาคหกรรมศาสตร 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 

ประวัติการทํางาน ป พ.ศ. 2556 – 2557  นักโภชนาการ (ครัวปยะ) โรงพยาบาลราชธานี 

ป พ.ศ. 2557 – ปจจุบัน  เจาหนาท่ีประสานความรวมมือและพัฒนาเครือขาย  

ประจําจังหวดัพระนครศรีอยุธยา  กรมสงเสริมคุณภาพส่ิงแวดลอม 

เบอรโทรศัพท  091 – 7246858 

อีเมล   wanvipa_k@mail.rmutt.ac.th 
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