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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือทดสอบแนวความคิดของผู้บริโภคต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง การศึกษาสูตร
พ้ืนฐาน การศึกษาคุณภาพของแป้งเมล็ดบัว ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการพัฒนาขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัว
และแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในการผลิตขนมปัง และศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมปังจากปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ด
บัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  
 การทดสอบแนวความคิดของผู้บริโภคต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง โดยส ารวจข้อมูลทางอินเทอร์เน็ต 
จ านวน 100 คน การศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการใช้แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ปัจจัยที่ท าการศึกษา 2 ปัจจัย 
ได้แก่ แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ 25/75, 50/50, 75/25 และ100/0 วางแผนการทดลองแบบ CRD ท าการ
คัดเลือกโดยน าไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี จุลินทรีย์ การเก็บรักษา ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค และ
การคิดต้นทุนการผลิตขนมปัง 
 ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคให้ระดับความส าคัญในปัจจัยการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ขนมปังด้านผลิตภัณฑ์ 4.77 
ด้านราคา 4.54 ด้านบรรจุภัณฑ์ 4.66 ด้านสถานที่ 4.43 และด้านส่งเสริมการขาย 4.17 การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานโดย
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ความชอบโดยรวมได้ว่าสูตรที่ 1 ของจิตธนา แจ่มเมฆ และอรอนงค์ นัยวิกุล 
เป็นสูตรที่เหมาะสมในการท าขนมปัง การศึกษาคุณภาพแป้งเมล็ดบัว พบว่า แป้งเมล็ดบัว ค่าสี L* 37.23 ค่าสี a* 5.38 
และค่าสี b* 11.10 ค่าความชื้นของแป้งเมล็ดบัว 9.65 %wb การศึกษาสูตรที่เหมาะสม พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมปัง
ปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ร้อยละ 50/50 มีค่าเฉลี่ยมากที่สุดในทุกๆ ด้าน และความชอบ
โดยรวมอยู่ในระดับชอบมาก 7.74 ซึ่งมีค่าสูงกว่าขนมปังสูตรพ้ืนฐานทางโปรตีน เถ้า เส้นใย และวิตามินอี 11.21, 7.65, 
5.07, 0.77, ตามล าดับ ความชื้นในขนมปัง 35.40 %wb ปริมาณแอนโทไซยานิน 0.11 mg/g ปริมาณฟีนอลิกรวม 2.31 
mgGAE/g ปริมาณฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระ 4.62 mgTE/g ปริมาตรจ าเพาะ 5.75 g/cm3  อายุการเก็บรักษาได้ไม่เกิน 3 
วัน ณ อุณหภูมิห้อง การยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคยอมรับ คิดเป็นร้อยละ 98 และต้นทุนของขนมปัง พบว่า 
รวมต้นทุนต่อสูตร 70.58 บาท  
 
ค าส าคัญ: การพัฒนาผลิตภัณฑ์, ขนมปัง, แป้งเมล็ดบัว, ข้าวไรซ์เบอร์รี่, ปราศจากกลูเตน 
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ABSTRACT 
This research aimed: to explore consumers’ trends on bread products development; to 

study basic formula, the quality of lotus seed flour, the appropriate formula for the development 
of gluten-free bread from lotus seed flour and Riceberry rice flour in bread production; and to 
examine the quality of gluten-free bread products from lotus seed flour and Riceberry rice flour. 
 Questionnaires were used to check consumers’ trends on bread products development 
with 100 internet users. Optimum formula for using lotus seed flour and Riceberry rice flour was 
tested. Two factors were examined: lotus seed flour and Riceberry rice flour. The examined 
formulas included 25/75, 50/50, 75/25 and 100/0. CRD was employed in an experiment plan. The 
flour was selected by analyzing its physical and chemical quality, its microbes, and its storage. 
Consumers’ acceptance and the cost of producing bread were also studied.  

The results showed that the consumers ranked the levels of the important factors to buy 
bread products as follows: 4.77 on the products, 4.54 on the price, 4.66 on the package, 4.43 on 
the location and 4.17 on the sale promotion. Regarding the basis recipe selected by checking the 
quality through the sensory evolution, it was found that, as a whole, Jitana Jammek and Onanong 
Naiwikul’s first recipe was the appropriate recipe in making bread. The study on the quality of lotus 
seed flour demonstrated that the lotus seed flour color value were L* 37.23, a* 5.38 and b* 11.10. 
The lotus seed flour moisture was 9.65 %wb. The test on the appropriate formula revealed that 
the gluten-free bread products from the lotus seed and the Riceberry rice flour with the 
percentage of 50/50 resulted in the mean at the highest average level in every aspect and the 
whole preference was at a high level, 7.74, which was higher than the basic formula bread with 
value of protein, ash, fiber and vitamin E; 11.21, 7.65, 5.07 and 0.77, respectively. Moisture in bread 
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was 35.40%wb. Anthocyanin content was 0.11 mg/g. Total phenolic content was 2.31 mgGAE/g. 
Antioxidant activity was 4.62 mgTE/g. Specific volume was 5.75 g/cm3. The storage was possibly 
done no more than three days at room temperature. Regarding consumer acceptance, the results 
indicated 98% of consumer acceptance and for the cost of bread, the results of the study showed 
that the total cost per recipe was 70.58 Baht.  

 
Keywords: products development, bread, lotus seed flour, Riceberry rice, gluten-free 
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1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 จังหวัดนครสวรรค์มีบึงท่ีเกิดขึ้นตามธรรมชาติ คือ บึงบอระเพ็ด เป็นบึงทะเลสาบน้้าจืดขนาด
ใหญ่ท่ีสุดในประเทศไทย มีเนื้อท่ี 132,737 ไร่ อยู่ในท้องท่ีสามอ้าเภอของจังหวัดนครสวรรค์ได้แก่ 
อ้าเภอเมืองนครสวรรค์ อ้าเภอท่าตะโก และอ้าเภอชุมแสง ซึ่งในพื้นท่ีมีดอกบัวหลวงชมพูซ้อนหรือบัว
ฉัตรชมพู มีช่ือว่า สัตตบงกช อยู่เป็นจ้านวนมาก จากฝ่ังลงไปในบึงและกระจายเป็นหย่อมๆ ประมาณ
ร้อยละ 40 ของพื้นท่ีน้้า โดยส่วนต่างๆของบัวนั้น สามารถใช้ประโยชน์ได้ทุกส่วน เป็นท้ังยาและอาหาร
ได้อย่างดี โดยดอกบัวถือเป็นดอกไม้ท่ีสวยงามน้าไปบูชาพระ รากบัวนิยมน้ามาเช่ือมแห้งรับประทานเป็น
ของหวาน ใบบัวนิยมน้ามาห่อข้าว ห่อของ เช่น ข้าวห่อใบบัว ส่วนใบอ่อนสามารถน้ามากินเป็นผักสด
แกล้มน้้าพริก เกสรบัวมีสีเหลืองใช้ท้าเครื่องยาท้ังไทยและจีนโดยเฉพาะยาลม ยาหอม ดีบัว เป็นส่วนของ
ต้นอ่อนท่ีอยู่ภายในเมล็ดบัว มีรสขมจัด สามารถน้ามาเป็นส่วนผสมของยาโบราณ และเมล็ดบัวคือส่วน
เมล็ดในผลของบัว น้ามารับประทานได้ท้ังสดและแห้ง เมล็ดบัวมีปริมาณสารอาหารที่ส้าคัญ คือโปรตีน 
อุดมไปด้วยวิตามินเอ วิตามินซี วิตามินอี มีเกลือแร่ ฟอสฟอรัส นอกจากนี้ ตัวเมล็ดบัวยังมีสรรพคุณ บ้ารุง
สมอง บ้ารุงประสาท บ้ารุงไต ช่วยรักษาอาการท้องร่วงและบิดเรื้อรัง [1] เมล็ดบัวน้ามาประกอบอาหารได้ท้ัง
คาวหวาน เช่น สังขยาเมล็ดบัว ขนมหม้อแกงเมล็ดบัว เมล็ดบัวเช่ือม สาคูเมล็ดบัว เป็นต้น ซึ่งในท้องถิ่นมี
เมล็ดบัวอยู่มากและราคาของเมล็ดบัวท่ีจ้าหน่ายค่อนข้างถูก นิยมน้าเมล็ดบัวมารับประทานสดเป็นส่วน
ใหญ่ และยังไม่มีการน้ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ หรือเป็นส่วนผสมของอาหารยังน้อยอยู่  
 ข้าวไรซ์เบอร์รี่ เป็นข้าวท่ีได้จากการผสมสายพันธ์ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิลและข้าวขาวดอก
มะลิ 105 มีเมล็ดสีม่วงเข้ม ตามธรรมชาติ ผ่านการขัดสีเพียงแค่บางส่วนจึงยังท้าให้คงคุณค่าทาง
โภชนาการไว้ได้อย่างครบถ้วนข้าวไรซ์เบอรี่ อุดมไปด้วยคุณค่าสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย   
เบต้าแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี วิตามินบี 1 ลูทีน แทนนิน สังกะสี โอเมก้า 3 ธาตุเหล็ก   
โพลีฟีนอล และเส้นใย ซึ่งสารอาหารเหล่านี้มีส่วนช่วยในการลดความเส่ียงต่อการเกิดมะเร็ง ช่วยป้องกัน
โรคเบาหวานโรคมะเร็ง โรคหลอดเลือด โรคหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง โรคสมองเส่ือม และโรคโลหิต
จาง และมีคุณสมบัติต่อต้านอนุมูลอิสระ [2] 
 ปัจจุบันขนมปังเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับความนิยมและมีผู้บริโภคกันมากขึ้น รับประทานได้   
ทุกวัย คู่กับนม กาแฟ และชา โดยการส้ารวจจากประชาชาติธุรกิจพบว่าผู้ผลิตและจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์
ขนมปัง ปัจจุบันตลาดมีมูลค่าประมาณ 15,000-17,000 ล้านบาท เป็นธุรกิจเบเกอรี่ ค้าส่ง ร้อยละ 
90.14 จากพฤติกรรมผู้บริโภคในเมืองท่ีรีบเร่งและต้องการความสะดวกสบายและตลาดยังมีโอกาส
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เติบโตได้อีกมาก [3] และตลาดขนมปังในปัจจุบันที่มีคุณค่าทางโภชนาการยังมีน้อย โดยใช้วัตถุดิบหลักท่ี
ส้าคัญของการท้าขนมปัง คือ แป้งสาลี เป็นแป้งท่ีมีโปรตีนสูงมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 12-14 เหมาะ
ส้าหรับใช้ในการท้าขนมอบประเภทขนมปังจืด (Loaf Bread) มีรูปร่างเป็นกะโหลก และแบบส่ีเหล่ียม 
เช่น ขนมปังแซนด์วิช [4] และแป้งสาลี มีคุณสมบัติเด่นคือท้าให้อาหารมีความยืดหยุ่น เช่น ท้าให้    
ขนมปังเหนียวนุ่ม แต่การบริโภคแป้งสาลีอาจมีผลกระทบต่อระบบภูมิต้านทานของร่างกายท่ีอาจมีภาวะ
แพ้ต่อโปรตีน ซึ่งจะมีผลท้ังระยะส้ันและระยะยาวต่อระบบย่อยและดูดซึมอาหารในส้าไส้ ส้าหรับผู้ท่ีแพ้
โปรตีนจากแป้งสาลี และท่ีต้องน้าเข้าจากต่างประเทศซึ่งเสียค่าใช้จ่ายสูง เพื่อลดการน้าเข้าของแป้งสาลี
ควรมีแป้ง ท่ีสามารถมาทดแทนการใช้แป้งสาลีเป็นองค์ประกอบหลัก 
  ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง ซึ่งการวิจัยนี้จะศึกษาแนวความคิดใน
การใช้แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ในการผลิตขนมปัง การทดสอบแนวคิดผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการใช้แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในการผลิตขนมปัง ศึกษาคุณภาพ
ทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี คุณภาพทางจุลินทรีย์ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปังจาก
แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  ซึ่งประโยชน์จากเมล็ดบัวมีโปรตีนสูง จึงเป็นวัตถุดิบชนิดหนึ่งท่ี
น่าสนใจน้ามาใช้เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์เพื่อลดการใช้แป้งสาลี เป็นการเพิ่มทางเลือกใหม่
ให้กับผู้บริโภค และผู้ท่ีแพ้โปรตีนจากแป้งสาลี อีกท้ังเป็นการพัฒนาอาหารให้สอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้บริโภคนั้น และเป็นการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนให้ยั่งยืนต่อไป 

 

1.2  วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
1.2.1  เพื่อทดสอบแนวความคิดของผู้บริ โภคต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง  

  1.2.2  เพื่อศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้ง
เมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
  1.2.3  เพื่อศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์รี่  
 

 1.3  สมมติฐำนของกำรวิจัย  
 ปริมาณการใช้แป้งเมล็ดบัวท่ีระดับต่างๆกันจะส่งผลต่อคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี     
ทางจุลินทรีย์ และทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
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1.4  ขอบเขตของกำรวิจัย 
  1.4.1  ขอบเขตเนื้อหาการวิจัย  
          การวิจัยครั้งนี้ ศึกษาและส้ารวจแนวความคิดในการใช้แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์-
เบอร์รี่ในการผลิตขนมปัง ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจาก 
แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปังจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

1.4.2  ขอบเขตระยะเวลา  
  การศึกษาค้นคว้าวิจัยเรื่องนี้เริ่มด้าเนินงานต้ังแต่เดือนมิถุนายน 2560-มีนาคม 2562 
  

1.5  ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับ  
1.5.1  ทราบถึงปัจจัยท่ีส่งผลต่อผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
1.5.2  ทราบถึงปริมาณของแป้งเมล็ดบัวท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตน

จากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
1.5.3  ทราบถึงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย์ และทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
1.5.4  การเพิ่มมูลค่าของเมล็ดบัว ท่ีมีอยู่เป็นจ้านวนมากให้สามารถผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ได้มากขึ้น 

 
 

 

 

 

 

 



 
 

บทที่  2 
วรรณกรรมและงานวิจยัที่เกี่ยวข้อง 

  
 การวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์
เบอร์รี่ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา เพื่อทดสอบแนวความคิดของผู้บริโภคต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์
เบอร์รี่ ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ซึ่ง
มีวรรณกรรมและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องดังนี้ 

2.1  เมล็ดบัว 
2.2  ข้าวไรซ์เบอร์รี่  

 2.3  ขนมปังแซนด์วิช 
 2.4  การเก็บรักษาขนมปัง 
 2.5  งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 

2.1 เมล็ดบัว 
เมล็ดบัว ช่ือภาษาอังกฤษ Lotus Seeds มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Nymphoea pubescens 

คือส่วนเมล็ดในผลของบัวหลวง มีลักษณะกลมรี เนื้อข้างในสีขาวอมเหลือง รสหวานมันเล็กน้อย 
2.1.1  ลักษณะพฤกษศาสตร์ของบัวหลวง   

          บัวหลวงสามารถแบ่งตามลักษณะพฤกษศาสตร์ได้ดังนี้  
2.1.1.1  ต้นบัว จัดเป็นไม้ล้มลุก มีอายุหลายปี ล าต้นมีท้ังเป็นเหง้าอยู่ใต้ดินและเป็น

ไหลอยู่เหนือดินใต้น้ า ลักษณะของเหง้าเป็นท่อนยาว มีปล้องสีเหลืองอ่อนจนถึงสีเหลือง มีความแข็ง
เล็กน้อย หากตัดตามขวางจะเห็นเป็นรูปกลมๆ อยู่หลายรู โดยส่วนของไหลจะเป็นส่วนเจริญไปเป็นต้น
ใหม่ สามารถเจริญเติบโตได้ดีในดินเหนียว ในระดับน้ าลึก 30-50 เซนติเมตร และสามารถขยายพันธุ์
ด้วยวิธีการใช้เมล็ดหรือวิธีการแยกไหล มีถ่ินก าเนิดในทวีปเอเชีย 

2.1.1.2 ดอกบัว ออกดอกเป็นดอกเด่ียว ดอกมีขนาดใหญ่ สีชมพู ดอกมีกล่ินหอม ดอก
มีกลีบเล้ียง 4-5 กลีบ กลีบเล้ียงมีขนาดเล็กและสีขาวอมเขียวหรือเป็นสีเทาอมชมพู ร่วงได้ง่าย ส่วนกลีบ
ดอกจะมีจ านวนมากและเรียงซ้อนกันอยู่หลายช้ัน ลักษณะของกลีบดอกเป็น รูปไข่กว้างประมาณ        
5-6 เซนติเมตร และยาวประมาณ 7-9 เซนติเมตร เมื่อดอกบานเต็มท่ีจะมีขนาดประมาณ 20-25  เซนติเมตร 
ในดอกจะมีเกสรตัวผู้สีเหลืองอยู่เป็นจ านวนมาก ซึ่งมีความยาวประมาณ 4-5 เซนติเมตร และล้อมรอบ
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อยู่บริเวณฐานรองดอกซึ่งมีลักษณะเป็นรูปกรวยหงาย ดอกบัวหลวงจะเริ่มบานในตอนเช้า โดยจะออก
ดอกและผลในช่วงเดือนสิงหาคมถึงเดือนธันวาคม  

2.1.1.3  ผลบัวหรือเมล็ดบัว ออกผลเป็นกลุ่มหรือท่ีเรียกว่าฝัก ลักษณะผลเป็นรูปกลมรี 
ผลอ่อนมีสีเขียวนวลและมีจ านวนมาก เมล็ดมีความกว้างประมาณ 1 เซนติเมตร เนื้อข้างในสีขาวอม
เหลือง รสหวานมันเล็กน้อย ในเม็ดมีดีบัว หรือต้นอ่อนท่ีฝังอยู่กลางเม็ดมีสีเขียว  

2.1.1.4 ดีบัว คือ ส่วนของต้นอ่อนท่ีอยู่ในเมล็ดบัวหลวง ดีบัวมีลักษณะคล้ายสาก มี
ความยาวประมาณ 1-1.5 เซนติเมตร และมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 2 มิลลิเมตร มีใบอ่อน     
2 ใบ ใบหนึ่งส้ันส่วนอีกใบยาว ใบมีสีเขียวเข้มหรือสีเขียวอมเหลือง ปลายใบมีลักษณะม้วนเป็นรูปคล้าย
ลูกศร มีต้นอ่อนตรง ขนาดเล็กมากอยู่ระหว่างใบอ่อนท้ังสอง มีความยาวประมาณ 2 มิลลิเมตร โคนต้นมี
สีเหลืองอ่อนหรือเป็นสีเหลืองอมเขียว ลักษณะเป็นรูปทรงกระบอกยาวประมาณ 2-4 มิลลิเมตร      
เนื้อหนา เปราะ รอยหน้าตัดจะมีรูเล็ก จ านวนมาก ดีบัวมีรสขมจัด แต่ไม่มีกล่ิน  

2.1.1.5  ใบ ใบเด่ียว เรียงสลับ ใบรูปไข่ค่อนข้างกลม ขนาด 15-40 เซนติเมตร  ขอบ
ใบเรียบและเป็นคล่ืนเล็กน้อย แผ่นใบเรียบ สีเขียวและมีนวลเคลือบ ก้านใบกลมเรียวแข็งส่งใบให้เจริญท่ี
ผิวน้ าหรือเหนือน้ า มีหนามเป็นตุ่มเล็กๆ ภายในก้านใบมีน้ ายางใสเมื่อถูกอากาศเป็นสีคล้ า 

2.1.1.6 รากบัว มีลักษณะเป็นท่อนยาว แบ่งเป็นปล้องๆ เมื่อหั่นตามขวางจะเห็นรูกลวง
เรียงตัวเป็นรัศมี เนื้อรากบัวฉ่ ากรอบ สีขาวอมเหลืองหรือสีเหลืองงาช้าง มีกล่ินหอมอ่อนคล้ายดอกบัว   

2.1.2  พันธุ์บัวหลวง 
 2.1.2.1 บัวหลวงชมพูซ้อน (บัวฉัตรชมพู) มีช่ือว่า สัตตบงกช ดอกตูมเป็นรูปไข่ทรง
ป้อม ดอกมีขนาดใหญ่ สีชมพู ประกอบด้วยกลีบเล็กเรียนซ้อนกันเป็นช้ัน 2-3 ช้ัน กลีบนอกเป็นรูปรี    
มี 4-7 กลีบ สีเขียวอมชมพู กลีบในสีชมพูตลอด กลีบในมีประมาณ 12-16 กลีบ ส่วนโคนกลีบท่ีติดกับ
ฐานรองดอกมีสีขาวอมเหลือง กลีบในช้ันนอกและช้ันในมีขนาดเล็กกว่าช้ันกลาง เป็นรูปไข่ท่ีมีส่วนกว้าง
อยู่ ด้านบน เกสรตัวผู้ช้ันนอกเป็นหมัน โดยมีก้านชูท่ีเป็นเกสรตัวผู้ท่ีเป็นแผ่นบาง สีชมพูคล้ายกลีบในแต่
มีขนาดเล็กกว่า ไม่มีอับเรณู แต่ปลายกลีบมีส่วนยื่นออกมาท่ีมีฐานเรียวเล็ก ส่วนปลายพองใหญ่ มีสีขาว
นวล   
 2.1.2.2   บัวหลวงพันธุ์ดอกสีขาว  (บัวแหลมขาว) มีช่ือว่า ปุณฑริกหรือบุณฑริก ดอกขนาด
ใหญ่เป็นรูปไข่ ปลายเรียว คล้ายบัวพันธุ์ปทุม ดอกมีสีขาวประกอบด้วยกลีบดอกช้ันนอกสีขาวอมเขียว ส่วน
กลีบในช้ันกลางและช้ันในสีขาวปลายกลีบดอกสีชมพูเรื่อๆ รูปร่างของกลีบและการเรียงตัวของกลีบดอกคล้าย
ดอกบัวพันธุ์ปทุม 
 2.1.2.3 บัวพันธุ์ดอกสีชมพู (บัวแหลมชมพู) มีช่ือว่า ปัทมา ปทุม โกกระนตหรือโกกนุต 
ดอกตูมเป็นรูปไข่ ดอกขนาดใหญ่ ปลายเรียวสีชมพู กลีบดอกช้ันนอกมี 4–5 กลีบ รูปไข่มีขนาดเล็กเรียงตัว
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กัน 2 ช้ัน ส่วนกลางของกลีบมีรูปร่างโค้ง ตรงกลางสีชมพูอมเขียว ส่วนกลีบดอกช้ันกลางและช้ันในสี
ชมพูเข้ม โคนกลีบดอกสีขาวนวล มีประมาณ 13-14 กลีบ เรียงตัวเป็นช้ัน ประมาณ 3 ช้ัน อยู่โดยรอบ
ฐานดอก กลีบช้ันนอกและช้ันในมีสีและรูปร่างคล้ายช้ันกลางแต่เล็กกว่ากลีบในช้ันกลาง 
 2.1.2.4  บัวหลวงขาวซ้อน (บัวฉัตรขาว) มีช่ือว่า สัตตบุษย์ ดอกมีขนาดใหญ่ ดอกตูม
เป็นรูปไข่ทรงป้อม คล้ายบัวพันธุ์สัตตบงกช ดอกมีสีขาว ประกอบด้วยกลีบดอกสีเขียวอมขาว ส่วนกลีบ
ช้ันในสีขาวตลอด ส่วนรูปทรงและการเรียงตัวของกลีบดอกคล้ายบัวพันธุ์สัตตบงกช [4]   

2.1.3  คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดบัว 
     เมล็ดบัวนั้น อุดมไปด้วยวิตามินซี วิตามินอี มีโปรตีนเป็นส่วนประกอบอยู่ถึงประมาณ

ร้อยละ 23 และมีฟอสฟอรัส นอกจากนี้ตัวเมล็ดบัวยังมีสรรพคุณ บ ารุงสมอง บ ารุงประสาท บ ารุงไต 
ช่วยรักษาอาการท้องร่วง และบิดเรื้อรัง มีคุณค่าทางอาหารสูง ช่วยเพิ่มพลังงานและไขมันในร่างกาย    
มีสารต่อต้านอนุมูลอิสระสูง ซึ่งมีคุณสมบัติช่วยป้องกันมะเร็ง [5] โดยเฉพาะอย่างยิ่งมะเร็งตับ        
ช่วยชะลอความเส่ือมของอวัยวะต่างๆ และผิวพรรณ ช่วยบ ารุงไขข้อ เส้นเอ็น แก้โรคข้อ ช่วยบ ารุงไต 
ม้าม ตับและสรรพคุณพื้นบ้านท่ีใช้กันเป็นยาบ ารุงเลือด เมล็ดบัวสดในส่วนบริโภคได้ 100 กรัม ดังแสดง
ในตารางท่ี 2.1 
 
ตารางที่ 2.1  แสดงคุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดบัวสด ส่วนบริโภคได้ 100 กรัม 
องค์ประกอบ                 เมล็ดบัวสด                     หน่วย 
พลังงาน                   353.00                   แคลอรี่ 
น้ า                    10.80                      กรัม 
โปรตีน                     23.00                                         กรัม 
ไขมัน                     10.00                      กรัม 
คาร์โบไฮเดรต                     42.75                      กรัม 
เส้นใย                     10.00                      กรัม 
เถ้า                       3.70                      กรัม 
แคลเซียม                    122.00                   มิลลิกรัม                                                   
ฟอสฟอรัส                    626.00                   มิลลิกรัม                                                   
เหล็ก 
วิตามิน E 
วิตามิน B 

                      4.40 
                      1.00 
                      0.18 

                  มิลลิกรัม                                                   
                  มิลลิกรัม 
                  มิลลิกรัม         
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ตารางที่ 2.1  แสดงคุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดบัวสด ส่วนบริโภคได้ 100 กรัม (ต่อ) 
องค์ประกอบ              เมล็ดบัวสด                     หน่วย 
ไรโบรฟลาวิน                                            0.15                                       มิลลิกรัม 
วิตามิน C                                                1.80                                       มิลลิกรัม 
ไนอาซีน                                                  2.00                                       มิลลิกรัม 

ที่มา : [6] 
2.1.3.1 การใช้ประโยชน์จากเมล็ดบัว  

               เมล็ดบัวมีโปรตีนในปริมาณสูง สามารถน ามารับประทานแบบเมล็ดสดแล้ว 
แบบเมล็ดแห้งยังน ามาใช้ประกอบอาหารเพื่อสุขภาพได้หลากหลาย ท้ังของคาวและของหวาน เช่น ข้าว
ผัดเมล็ดบัว สังขยาเมล็ดบัว เมล็ดบัวเช่ือม ขนมหม้อแกงเมล็ดบัว เมล็ดบัวต้มน้ าตาลทรายแดงผสมใน
เต้าฮวยหรือเต้าท้ึง สาคูเมล็ดบัว ขนมหม้อแกงเมล็ดบัว เมล็ดบัวผง น้ าเมล็ดบัว เมล็ดบัวอบกรอบ 
น ามาใช้ท าเป็นแป้งได้เป็นอย่างดี และน ามาท าเป็นยาได้คือ น าเมล็ดแห้ง 6-15 กรัม ต้มเอาน้ าด่ืมหรือ
บดเป็นผงรับประทาน บ ารุงก าลัง บ ารุงข้อ แก้ร้อนในกระหายน้ า อ่อนเพลีย แก้เสมหะ แก้อาเจียน    
แก้พุพอง [7] และจากงานวิจัยในการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและความเป็นไปได้ของการใช้เป็น
ส่วนประกอบอาการของเมล็ดบัวไทยโดยใช้แป้งเมล็ดบัวในคุกกี้เนย [8] งานวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารแปรรูปจากเม็ดบัวเพื่ออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ แป้งเม็ดบัว เนยเม็ดบัว เม็ดบัวอัดเม็ด โครเก้ต
เม็ดบัว ไส้ครีมเม็ดบัว และนมเม็ดบัว [9] 
 

2.2  ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
 ข้าวไรซ์เบอรี่ (Rice Berry) เป็นการปรับปรุงสายพันธ์ของศูนย์วิจัยพันธ์ข้าว มหาวิทยาลัย-              
เกษตรศาสตร์ และความร่วมมือจากคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ โดยเป็นการผสมข้ามสายพันธุ์ ระหว่าง
ข้าวเจ้าหอมนิล และข้าวขาวดอกมะลิ 105 ท าให้ได้ลักษณะท่ีดีและคุณประโยชน์เด่นๆ ออกมา  

2.2.1  ลักษณะพฤกษศาสตร์ของข้าวไรซ์เบอร์รี่   
           2.2.1.1  เมล็ด ข้าวไรซ์เบอรี่มีลักษณะเรียวยาว ผิวมันวาว เป็นข้าวจ้าวสีม่วงเข้ม 

คล้ายกับลูกเบอร์รี่ท่ีมีสีม่วงเข้มเมื่อสุก มีกล่ินหอมท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว ท้ังยังมีรสชาติหอมมัน  
เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เนื่องจากผ่านการขัดสีเพียงแค่บางส่วนเท่านั้น ยังท าให้คงคุณค่าทางโภชนาการ   
ไว้ได้ครบถ้วน ข้าวสายพันธุ์นี้สามารถปลูกได้ตลอดท้ังปี มีอายุเก็บเกี่ยว 130 วัน ให้ผลผลิตปานกลาง  

  2.2.1.2  คุณค่าทางโภชนาการของข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
         ข้าวไรซ์เบอร์รี่ อุดมไปด้วยคุณค่าทางอาหารสูง โดยคุณประโยชน์ท่ีเด่นชัดมี
คุณสมบัติต่อ ต้านอนุมูลอิสระได้ดี  อุดมไปด้วยโฟเลตในปริมาณสูง มีประโยชน์ ต่อร่างกาย            
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หลายชนิด ได้แก่ แกมมาโอไรซานอล, เบต้าแคโรทีน, แทนนิน, วิตามินอี, วิตามินบี 1, ลูทีน, สังกะสี,             
โอเมก้า 3, ธาตุเหล็ก, โพลีฟีนอล และเส้นใย ซึ่งสารอาหารเหล่านี้มีส่วนช่วยในการบ ารุงร่างกาย บ ารุง
สายตา บ ารุงประสาท ช่วยป้องกันโรคเบาหวาน โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือด โรคหัวใจ โรคความดันโลหิต
สูง โรคสมองเส่ือม และโรคโลหิตจาง ลดความเส่ียงต่อการเกิดมะเร็งลดระดับไขมัน คอเรสเตอรอล    
ดังแสดงในตารางท่ี 2.2 
 
ตารางที่ 2.2 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของข้าวไรซ์เบอร์รี่ ส่วนบริโภคได้ 100 กรัม 
องค์ประกอบ                 ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี                     หน่วย 
พลังงาน          392.00                     แคลอรี่ 
โปรตีน             8.00          กรัม 
ไขมัน             4.00          กรัม 
คาร์โบไฮเดรต            80.00                      กรัม 
เส้นใย             4.00                      กรัม 
แกมมาโอไรซานอล              462           ไมโครกรัม 
แทนนิน            89.33           มิลลิกรัม 
โพลีฟีนอล            113.50                    มิลลิกรัม                                                   
เหล็ก 
วิตามิน E 
โฟเลต 
โซเดียม 
สังกะสี 
เบต้า-แคโรทีน  
โอเมก้า 3 

             1.08 
             0.68 
            48.00 
            50.00 
              3.20 
             63.00 
             25.51 

                   มิลลิกรัม                                                   
                   มิลลิกรัม 
                  ไมโครกรัม       
                    มิลลิกรัม 
                    มิลลิกรัม 

          ไมโครกรัม 
           มิลลิกรัม 

ที่มา : [2] 
 

2.3  ขนมปังแซนด์วิช 
          ขนมปังแซนด์วิช จัดเป็นขนมปังท่ีมีปริมาณไขมันต่ า นิยมใช้ท าแซนด์วิช มีลักษณะเป็นแท่ง
โดยใช้พิมพ์ยาวเพื่อบังคับรูปร่างและปริมาณของโดให้เสมอกันท้ังสองข้าง มีเนื้อละเอียดนุ่ม มีน้ าตาล
น้อย ขนมปังแซนด์วิชเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบท่ีท ามาจากแป้งสาลี น้ าตาล ไขมัน เกลือ ของเหลว และ
สารปรุงแต่งต่างๆ โดยจ าแนกออกเป็น 4 ประเภทได้ ดังนี้  

https://www.honestdocs.co/depression
https://www.honestdocs.co/what-is-iron-deficiency-anemia
https://www.honestdocs.co/gestational-diabetes
https://www.honestdocs.co/liver-cancer
https://www.honestdocs.co/atrial-flutter
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              2.3.1 ประเภทของขนมปัง   
                    2.3.1.1 ขนมปังผิวแข็ง (Hard Bread) มีปริมาณน้ าตาลร้อยละ 0-2 มีรูปร่างเป็นท่อน
กลมยาวหรือส้ัน ลักษณะผิวและเนื้อค่อนข้างแข็ง เช่น ขนมปังฝรั่งเศส ขนมปังขาไก่ ขนมปังเวียนนา ถ้า
เป็นก้อนกลมเรียกว่า "ฮาร์ดโรล" (Hard Roll) 
                      2.3.1.2 ขนมปังจืด (Loaf Bread) มีปริมาณน้ าตาลร้อยละ 4-10 ไขมันร้อยละ 6-12 
ผิวและเนื้อขนมปังจะนุ่มกว่าชนิดแรกมีรูปร่างเป็นกะโหลก และแบบส่ีเหล่ียม เช่น ขนมปังแซนด์วิช 
ขนมปังนม ขนมปังหัวกะโหลก ขนมปังร า  
                     2.3.1.3 ขนมปังซอฟต์โรล (Soft Roll) มีปริมาณน้ าตาร้อยละ 10-15 ไขมันร้อยละ         
6-12 ลักษณะเนื้อนุ่มกว่าขนมปังปอนด์ มีรสหวาน ได้แก่ ขนมปังชนิดหวานต่างๆ เช่น ซอฟต์บัน ขนมปัง
ลูกเกด ขนมปังไส้หมูหยอง 
                2.3.1.4  ขนมปังหวาน (Sweet Dough) คล้ายกับ Soft Roll ต่างกันตรงท่ีหวานกว่า 
มีน้ าตาลมากกว่าร้อยละ16 ไขมันร้อยละ 12-24  ขนมปังหวานสูตรเดียวสามารถดัดแปลงให้เป็นรูปร่าง
ต่างๆ มากมาย เช่น ขนมปังมะพร้าว ซินนามอนบัน 

2.3.2  วัตถุดิบหลักท่ีใช้ในการท าขนมปัง 
          2.3.2.1 แป้งสาลี เป็นแป้งท่ีใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด ท้ังนี้เพราะแป้ง

สาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ท่ีรวมกันอยู่ในสัดส่วนท่ีเหมาะสมคือ กลูเตนินและไกลอะดิน (Glutenin and 
Gliadin) ซึ่งเมื่อแป้งผสมกับน้ าในอัตราส่วนท่ีถูกต้องจะท าให้เกิดสารชนิดหนึ่งคือ “กลูเตน” (Gluten) 
มีลักษณะเป็นยาง เหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเตนนี้จะเป็นตัวเก็บก๊าซไว้ท าให้เกิดโครงร่างท่ีจ าเป็นของ
ผลิตภัณฑ์ และจะเป็นโครงร่างแบบฟองน้ าเมื่อได้รับความร้อนจากตู้อบโดยประกอบด้วย 

 1) ประเภทแป้งสาลี แบ่งเป็น 2 ประเภทตามความแข็งและสีของเมล็ดจัด 
เป็นข้าวสาลีชนิดแข็ง (Hard Wheat) กับข้าวสาลีชนิดอ่อน (Soft Wheat) 
            (1)  แป้งสาลีชนิดแข็ง (Hard Wheat) เมื่อน ามาโม่จะได้เป็นแป้งสาลี
ชนิดแข็ง ซึ่งเป็นแป้งสาลีท่ีมีโปรตีนสูง เหมาะส าหรับใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมปัง แป้งชนิดนี้มีโปรตีนท่ี
มีคุณภาพดี สามารถนวดผสมให้ได้ก้อนแป้งท่ีมีความยืดหยุ่นดี ทนต่อสภาพการผสม การหมัก อุณหภูมิ
ของห้องและของเครื่องผสม มีคุณสมบัติในการอุ้มก๊าซท่ีดี ซึ่งจะเป็นผลให้ผลิตภัณฑ์ ท่ี ได้มีปริมาตรดี
ด้วย มีรูและเนื้อสัมผัสท่ีดี ก้อนโดท่ีท าจากส่วนผสมของแป้งสาลีชนิดแข็งจะมีความสามารถในการดูดซึม
น้ าได้สูง 
            (2)  แป้งสาลีชนิดอ่อน (Soft Wheat) เมื่อน ามาโม่ก็จะได้แป้งสาลีชนิด
อ่อนซึ่งมีโปรตีนต่ า แป้งจะมีความสามารถในการดูดซึมน้ าได้ต่ ากว่าแป้งชนิดแข็ง มีความทนทานต่อการ
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ผสมและการหมักท่ีต่ า ไม่เหมาะท่ีจะใช้ท าขนมปังเพราะไม่สามารถนวดผสมให้เป็นก้อนโดได้ แต่จะ
เหมาะส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก และคุกกี้ 

 2)  ชนิดของแป้งสาลี แบ่งได้ 3 ชนิดท่ีส าคัญคือ แป้งขนมปัง แป้งเค้ก และ
แป้งอเนกประสงค์ ซึ่งแต่ละชนิดมีคุณสมบัติและคุณลักษณะ รวมถึงการใช้ประโยชน์ต่างกันคือ 
             (1)  แป้งขนมปัง มีโปรตีนสูงร้อยละ 12-14 โม่จากข้าวสาลีชนิดแข็งพวก 
Hard Red Spring หรือ Hard Red Winter ซึ่งเป็นข้าวสาลีท่ีมีโปรตีนสูง ท าให้ผลิตภัณฑ์พวกขนมปัง
จืด ขนมปังหวาน และผลิตภัณฑ์ท่ีหมักด้วยยีสต์ทุกชนิด ลักษณะของแป้งชนิดนี้คือ เมื่อถูด้วยมือจะรู้สึก
คายมือคล้ายมีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไม่ขาว เมื่อกดนิ้วลงไปลงบนแป้ง แป้งจะไม่เกาะ
ตัวกัน แป้งชนิดนี้ใช้ยีสต์เป็นตัวท าให้ข้ึนฟู เพราะยีสต์เท่านั้นท่ีจะท าให้ก้อนโดพองตัวได้ 
             (2)  แป้งสาลีอเนกประสงค์ มีโปรตีนสูงปานกลางร้อยละ10-11 เป็นแป้ง
ท่ีได้จากกการผสมข้าวสาลีชนิดแข็งกับชนิดอ่อนเข้าด้วยกันในสัดส่วนท่ีเหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์
หลายๆ ชนิด ใช้ท าผลิตภัณฑ์ได้หลายอย่าง เช่น ขนมปังจืดและหวาน ขนมเค้กบางชนิด ปาท่องโก๋ 
บะหมี่ เพสตรี ใช้เวลาในการนวดแป้งน้อยกว่าขนมปัง ลักษณะของแป้งชนิดนี้จะมีลักษณะของแป้งขนม
ปังและแป้งเค้กรวมกัน สารท่ีท าให้ข้ึนฟูส าหรับแป้งชนิดนี้สามารถใช้ได้ท้ังยีสต์และผงฟู 

(3) แป้งเค้ก มีโปรตีนต่ าประมาณร้อยละ 7-9 โม่จากข้าวสาลีชนิดอ่อน
พวก Soft Wheat และ Soft Red Winter ใช้ท าเค้ก คุกกี้ ลักษณะของแป้งเมื่อถูด้วยนิ้วมือจะรู้สึกอ่อน
นุ่ม เนียนละเอียด มีสีขาวกกว่าแป้ง 2 ชนิดแรก เมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะเกาะรวมกันเป็นก้อน
และคงรอยนิ้วมือไว้ แป้งชนิดนี้ ใช้สารเคมีช่วยท าให้ขึ้นฟูเท่านั้น ไม่ใช้ยีสต์ ซึ่งสารเคมีก็ได้แก่ ผงฟู      
เบกคิงโซดา เป็นต้น 

 3)  คุณลักษณะของแป้งสาลี เพื่อท่ีจะท าผลิตภัณฑ์ให้ได้ผลดี ควรใช้แป้งท่ีมี
คุณลักษณะต่อไปนี้ 

     (1)  สีของแป้ง  (Color) สีของแป้งมีผลต่อคุณภาพอย่างหนึ่ งของ     
ผลิตภัณฑ์ แป้งท่ีดีควรมีสีขาว ถ้าหากมีสีอื่นปน เช่น สีเหลืองอ่อนของแซนโทฟีลล์ หรือสีครีม จะท าให้
ขนมปังมีเนื้อใน (Crumb) ท่ีมสีีไม่ดี ดังนั้นแป้งท่ีโม่ออกมาจึงควรผ่านการฟอกสีก่อน 
            (2)  ก าลังของแป้ง (Strength) หมายถึงพลังท่ีแป้งสามารถจะอุ้มก๊าซท่ี
เกิดขึ้นในระหว่างการหมักได้ดี เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีการขึ้นฟูและมีปริมาตรดี 

                       (3)  ความทนทานต่อสภาพของแป้ง (Tolerance) หมายถึงลักษณะของ 
แป้งท่ีมีความสามารถทนต่อสภาพการผสมนานทนต่อการรีด และกระบวนการอื่น  โดยท่ีกลูเตนไม่     
ฉีกขาด ความทนต่อสภาพต่างๆ นี้มีความสัมพันธ์โดยตรงกับกลูเตน แป้งท่ีมีความทนต่อสภาพต่างๆ สูง
จะหมักได้นานและได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีปริมาตรดี 
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    (4)   ความสามารถในการดูดซึมน้ าของแป้งสูง (High Water Absorption) 
หมายถึงแป้งท่ีมีคุณลักษณะในการดูดซึมน้ าได้มากพอท่ีจะท าให้คุณภาพของแป้งยังคงสภาพท่ีดีอยู่    
ผลของการท่ีแป้งดูดซึมน้ าได้มากจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาตรมากขึ้น เนื้อในขนมปังไม่แห้ง ท าให้มี
คุณภาพในการเก็บและการกินท่ีดี 
    (5) ความสม่ าเสมอเป็นอันหนึ่งอันเดียวกันของแป้ง (Uniformity) 
หมายถึง ความสม่ าเสมอในสี ขนาดของแป้ง ถ้าแป้งขาดความสม่ าเสมอแล้วจะท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีท าแต่
ละครั้งไม่เหมือนกัน จึงควรท าการตรวจสอบก่อนท่ีจะท าผลิตภัณฑ์ทุกครั้ง 

 4)  ค่าความเป็นกรด-เบสของแป้ง ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) ของน้ ามีค่า
ระหว่าง 0-14 ซึ่งจะบอกถึงความเป็นกรด-เบสของสารละลาย pH ของน้ านั้นจะมีคุณสมบัติเป็นกลาง            
ถ้าสารละลายมี pH ต่ ากว่า 7 สารละลายนั้นจะมีความเป็นกรด pH ต่ ามากเท่าใดก็ยิ่งจะมีคุณสมบัติ เป็น
กรดมากขึ้นเท่านั้นในทางตรงข้าม ถ้าสารละลายมีค่า pH สูงกว่า 7 สารละลายนั้นจะมีคุณสมบัติเป็นเบส   
ยิ่ง pH ของสารละลายสูงขึ้นมากเพียงใดก็ยิ่งมีความเป็นเบสมากขึ้นเท่านั้น [8] 

  2.3.2.2  น้ า เป็นส่วนผสมหลักในการท าผลิตภัณฑ์ขนมปัง ซึ่งถ้าปราศจากน้ าการ
ผลิตขนมปังหรือการท าผลิตภัณฑ์อีกหลายๆ อย่างจะเกิดขึ้นไม่ได้ น้ าท่ีใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมปังนั้น
อาจเป็นน้ าท่ัวไปหรือเป็นน้ าท่ีอยู่ในน้ านม หรือน้ าผลไม้  คือเป็นของเหลวท่ีใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ 
เนื่องจากน้ ามีหน้าท่ีรวมตัวกับโปรตีนในแป้งให้เกิดเป็นกลูเตน ช่วยควบคุมความหนืดของโด น้ าท่ีใช้จะ
แสดงให้เห็นถึงความหนืดของโด ช่วยควบคุมอุณหภูมิของโด และการท่ีจะท าให้โดมีความอุ่นหรือเย็น 
สามารถควบคุมท่ีน้ าได้ ช่วยละลายเกลือและส่วนผสมอื่นท่ีไม่ใช่แป้ง เช่น น้ าตาล เกลือ และโปรตีนท่ี
ละลายน้ าได้ให้เป็นเนื้อเดียวกัน ท าให้สตาร์ชเปียกและเกิดการพองตัว ท าให้ย่อยง่าย ช่วยให้เอนไซม์
ท างานได้ดี ช่วยให้เก็บผลิตภัณฑ์ไว้ได้นานและช่วยกระจายยีสต์ในการหมักโด 
 2.3.2.3 น้ าตาล เป็นสารประกอบอินทรีย์ท่ีเป็นผลึก ละลายน้ าได้ดีและมีรสหวาน   
จัดอยู่ในอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต น้ าตาลท่ีมีขายในตลาดนั้นเป็นน้ าตาลทรายขาวท่ีผลิตจากอ้อย 
น้ าตาลเป็นซูโครสท่ีบริสุทธิ์ร้อยละ 99 อยู่หลายชนิด แต่ท่ีน าไปใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมปังท่ัวไปจะมี 
น้ าตาลทรายขาว (Granulated Sugar) น้ าตาลไอซิง (Icing or Confectionery Sugar) น้ าตาลทราย
แดง (Yellow or Brown Sugar) ใช้มากในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ น้ าตาลทรายมีขนาดความละเอียด
ต่างกัน หน้าท่ีของน้ าตาลท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์  คือให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ์ เป็นอาหารของยีสต์ใน
ระหว่างการหมัก ช่วยให้เนื้อขนมดี เก็บความช้ืนและท าให้ผลิตภัณฑ์มีความชุ่มอยู่ได้นาน ท าให้เปลือก
นอกของผลิตภัณฑ์มีสีดี เพิ่มคุณค่าทางอาหารแก่ผลิตภัณฑ์ 

  2.3.2.4  เกลือ ใช้การท าเบเกอรี่นั้นเป็นเกลือป่นละเอียดท่ีใช้ประกอบอาหาร 
ประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 99 ส่วนท่ีเหลือเป็นความช้ืน คลอไรด์และซัลเฟตอื่นๆ หน้าท่ีของ
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เกลือท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมปัง ท าให้อาหารมีรสดี เน้นรสกล่ินของส่วนผสมอื่นๆ เช่น ความหวานของ
น้ าตาลจะเด่นชัดขึ้นด้วยรสเค็มของเกลือ ช่วยควบคุมการท างานของยีสต์ในโดท่ีหมักขึ้นฟูด้วยยีสต์ และ
ควบคุมอัตราการหมัก ช่วยให้กลูเตนของโดมีก าลังในการยึดตัว ให้เกิดสีของเปลือกนอกของผลิตภัณฑ์ 
และช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีไม่ต้องการในโดท่ีหมักด้วยยีสต์ในการท าผลิตภัณฑ์   
ขนมปัง เกลือท่ีใส่ลงไปในสูตรจะช่วยให้ขนมปังมีรสชาติเป็นส่วนใหญ่ เกลือจะช่วยเน้นรสชาติของ
ส่วนผสมอื่นให้เด่นขึ้น และจะช่วยให้ขนมปังมีกล่ินรสและคุณลักษณะดีขึ้น เกลือนั้นเป็นตัวท่ีท าให้โด
แข็งขึ้น ถ้าไม่มีเกลือโดจะแฉะ เพราะฉะนั้นเกลือจึงช่วยให้ขนมปังมีเนื้อสัมผัสและมีรูเซลล์ท่ีดีจากการท่ี
โดมีก าลังในการอุ้มก๊าซ 
 2.3.2.5  ยีสต์ เป็นรากลุ่มหนึ่งท่ีด ารงชีวิตอยู่ในสภาพเซลล์เดียวเป็นส่วนใหญ่ มีการ
ขยายพันธุ์โดยการแตกหน่อ หรือโดยการแบ่งตัวออกเป็นสองเซลล์คล้ายแบคทีเรีย ยีสต์นี้มีอยู่ตาม
ธรรมชาติ เป็นตัวส าคัญท่ีท าให้เกิดการหมักและยังเป็นอาหารท่ีมีคุณค่า เพราะเป็นแหล่งของวิตามิน
และเอนไซม์ท่ีส าคัญ ยีสต์เป็นวัตถุดิบท่ีส าคัญมากส าหรับการท าผลิตภัณฑ์ท่ีใช้หมักด้วยยีสต์ เช่น    
ขนมปัง ขนมปังชนิดต่างๆ โดนัท ซาลาเปา ยีสต์เป็นตัวท่ีท าให้โดหมักท่ีมีน้ าหนักเปล่ียนเป็นเบาตัว มี
ความยืดหยุ่นและมีรูอากาศ ส าหรับการท าขนมปังนั้น ยีสต์จะท าหน้าท่ีต้ังแต่เริ่มผสมนวดแป้ง 
จนกระท่ังน าโดท่ีนวดได้ไปอบ และจะหยุดการท าหน้าท่ีเมื่อได้รับความร้อนจากตู้อบ หรือจากแหล่งอื่น
ท่ีใช้ท าผลิตภัณฑ์ให้สุก ยีสต์จะเจริญเติบโตได้ดีท่ีสุดท่ีอุณหภูมิระหว่าง 70-95 องศาฟาเรนไฮต์ การหมัก
โดจะให้ผลดีท่ีสุดท่ีอุณหภูมิ 75-80 องศาฟาเรนไฮต์ ถ้าอุณหภูมิต่ ากว่านี้การหมักจะช้าลง และถ้าสูงกว่า
นี้การหมักจะเกิดขึ้นเร็วเกินไป ท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีลักษณะท่ีผิดไปจากท่ีควรจะเป็น การเจริญเติบโต
ของยีสต์และการหมัก ยังขึ้นอยู่กับความเป็นกรด-เบสอีกด้วย ในขณะท่ี เริ่มท าการหมักโดควรมี pH 5.5 
ซึ่งเป็นระดับท่ีดีท่ีสุดในการเจริญเติบโตของยีสต์ ความเป็นกรด เบส นี้จะเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาของ
การหมัก จนเมื่อถึงขึ้นสุดท้ายของการหมักโดจะมี pH ท่ี 4.5-4.6 ยีสต์ช่วยสร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
ท าให้โดขยายตัวและปริมาตรของโดเพิ่มขึ้น ท าให้เกิดโครงสร้างและลักษณะเนื้อของโด อันเป็นผลจาก
การขยายตัวของก๊าชท่ียีสต์สร้างขึ้นให้ผลิตภัณฑ์มีกล่ินรสเฉพาะตัวอันเนื่องจากสารแอลดีไฮด์ 
แอลกอฮอล์คีโทน และกรดท่ียีสต์สร้างขึ้นมาในระหว่างการหมักให้แก่ผลิตภัณฑ์และช่วยเสริมคุณค่าทาง
อาหาร [9] 

2.3.2.6 นม เป็นสารละลายท่ีมีส่วนเล็กๆของไขมัน โปรตีน น้ าตาล และแร่ธาตุปนอยู่ 
โดยไม่แยกออกจากกันเมื่อต้ังท้ิงไว้ ให้คุณค่าทางอาหารและกล่ินรสเฉพาะตัว  ท าหน้าท่ีช่วยให้เกิด
โครงสร้างของผลิตภัณฑ์เมื่อรวมกับน้ า ท าให้ผลิตภัณฑ์อ่อนนุ่ม ช่วยปรับกล่ินรสและเก็บความช้ืนให้
ขนมปังมีคุณภาพดีข้ึน และช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้แก่ขนมปัง เนื่องจากในนมมีแร่ธาตุ โปรตีน
และวิตามิน ซึ่งจะช่วยท าให้ขนมปังมีกล่ินรส คุณภาพในการรับประทานดีขึ้น 
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 2.3.2.7  ไข ่การท าผลิตภัณฑ์ขนมปังส่วนมากใช้ไข่ไก่ ส าหรับคนไทยนิยมน าไข่สดมา
บริโภคและท าขนมเบเกอรี่ จะใช้ไข่ขนาดกลาง มีน้ าหนัก 1 ฟองเท่ากับ 55 กรัม ท้ังเปลือกไข่ช่วยในการ
ท าขนมปังเป็นตัวท าให้ขึ้นฟู และเป็นโครงสร้างของเบเกอรี่ชนิดต่าง ช่วยเพิ่มสีสันและความน่า
รับประทาน ให้กล่ินรสท่ีดี เนื่องจากไข่มีกล่ินเฉพาะให้ความนุ่ม เนื่องจากเลซิตินในไข่แดงเป็นอิมัลซิไฟ
เออร์ (Emulsifier) ท าให้ไขมันสามารถรวมตัวกับของเหลวอื่นๆ ได้โดยไม่แยกช้ันในการท าให้ความข้น
และช่วยในการรวมส่วนผสมต่างๆ เข้าด้วยกันและยังเพิ่มคุณค่าทางอาหาร เนื่องจากไข่เป็นแหล่งของ
โปรตีน วิตามินเอ วิตามินบี2 วิตามินบี6 และวิตามินดี อีกท้ังยังอุดมด้วยแคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็กสูง 
[10]  
 2.3.2.8  น้ ามันและไขมัน ประกอบด้วยกรดไขมันกับกลีเซอรอล ซึ่งจะแตกต่างกันท่ี
ชนิดของกรดไขมันท่ีเป็นองค์ประกอบ ไขมันท่ีใช้ในการท าขนมเบเกอรี่ได้มาจากไขมันพืชและไขมันสัตว์ 
เช่นไขมันจากสัตว์ ได้แก่ ไขมันเนย ไขมันหมู ไขมันปลา ไขมันจากพืช ได้แก่ น้ ามันมะพร้าว ปาล์ม   
จากเมล็ดพืชต่างๆ เช่น ฝ้าย งา ถั่ว หน้าท่ีของน้ ามันและไขมันในผลิตภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ยีสต์ 
เช่น ขนมปัง ให้ความอ่อนนุ่ม และกล่ิน รสท่ีดี ช่วยในการกักเก็บก๊าซท่ีเกิดขึ้น โดยท าให้เกิดกลูเตนมี
ความแน่นจนอากาศเข้าไม่ได้ ซึ่งท าให้ปริมาตรและเปลือกนอกของขนมปังดีขึ้น ช่วยหล่อล่ืนกลูเตนยืด
หดได้ดี โดยช่วยการขยายตัวของผนังเซลล์และจัดโครงสร้างของกลูเตน ซึ่งมีผลต่อการเพิ่มปริมาตรของ
ขนมปัง [11] 

2.3.3  กระบวนการผลิตขนมปัง [12] 
         ขนมปัง (Bread) เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ชนิดหนึ่งมีกรรมวิธีในการท าโดยเริ่มจาก 

 2.3.3.1  การผสมแป้ง (Sponge Mixing) โดยผสมแป้งข้าวสาลี (Wheat Flour) ชนิด 
แป้งขนมปัง กับยีสต์ น้ าตาล และน้ า คลุกเคล้าให้เป็นเนื้อเดียวกัน เมื่อแป้งสาลีรวมกับน้ าจะท าให้เกิด
กลูเตน (Gluten) ซึ่งท าให้แป้งเกิดลักษณะเหนียว ยืดหยุ่น และการผสมยังท าให้ยีสต์ได้รับออกซิเจน 
และเริ่มเจริญแบ่งเซลล์ ใช้น้ าตาลเป็นอาหารและผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

 2.3.3.2 การหมัก จะถูกหมักโดยต้ังท้ิงไว้ในสภาวะท่ีควบคุมอุณหภูมิ และความช้ืน
สัมพัทธ์ เพื่อให้เหมาะสมกับการเจริญของยีสต์ (อุณหภูมิประมาณ 26-28 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ์ร้อยละ 70-80) ในช่วงนี้ เม็ดแป้งข้าวสาลีจะดูดน้ าเต็มท่ี โปรตีนในแป้งข้าวสาลีเมื่อรวมกับน้ าจะ
เกิดเป็นโครงสร้างของกลูเตน ซึ่งเหนียว ยืดหยุ่น สามารถกักเก็บก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ท่ียีสต์ ผลิตได้
จากการหมักน้ าตาล การหมักจะค่อยๆ เกิดขึ้น ท าให้แป้งผสมมีปริมาตรเพิ่มขึ้น มีรูอากาศ (Air Cell) กระจาย
อยู่ภายในก้อนแป้ง มีลักษณะคล้ายฟองน้ า จึงเรียกว่า สปองจ์ (Sponge) ซึ่งแปลว่า ฟองน้ า 

 2.3.3.3 การผสมโด เป็นการผสมส่วนผสมอื่น ท่ีเหลือ ได้แก่ ไขมัน ซึ่งมักใช้เนย
ขั้นตอนนี้จะเป็นการนวดผสม เพื่อท าให้เกิดโด (Dough) ซึ่งหมายถึงก้อนแป้งท่ีมีลักษณะยืดหยุ่นได้ดี 
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เหนียว นุ่ม ไม่ขาดง่าย ไขมันจะใส่หลังจากท่ีแป้งดูดซึมน้ าเข้าไปในเม็ดแป้งเต็มท่ีและท่ัวถึงแล้ว ซึ่งไขมัน
มีหน้าท่ีเพื่อให้ความชุ่มช้ืนโดยไปหุ้มเม็ดแป้ง (Starch Granule) ท าให้โด (Dough) เหนียวนุ่ม ยืดหยุ่น
พอดี Dough ท่ีดีต้องชุ่มช้ืน แต่ไม่แฉะ ไม่ติดมือหรือภาชนะผสม โดท่ีดีต้องสามารถดึงเป็นแผ่นบางได้
โดยไม่ฉีกขาด 

          2.3.3.4  การแบ่งก้อนโดและปั้นให้เป็นก้อนกลมหลังการนวดผสมเพื่อให้ได้โดแล้วแป้ง
โดจะถูกแบ่งให้เป็นก้อนตามขนาดผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการ แล้วคลึงให้เป็นก้อนกลม การนวดคลึง ท าให้เนื้อ
โดแน่น รูอากาศสม่ าเสมอ และผิวหน้าก้อนโด เรียบตึง เพื่อให้กักก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ท่ียีสต์ผลิตไว้
ในก้อนโดได้ดี 

 2.3.3.5 การพักก้อนโดจะต่างกันไปตามขนาดและรูปร่างของผลิตภัณฑ์ท่ีท าโดท่ีเข้มข้น
ไม่ต้องพักให้เต็มท่ี ให้พักตัวสักเล็กน้อยเพื่อให้รีดได้ดีขึ้น จะต้องท้ิงไว้ให้โดมีอุณหภูมิเท่าอุณหภูมิ      
ห้องเสียก่อนท่ีจะใส่ในตู้หมักเพื่อพักตัว เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีความสม่ าเสมอเป็นแบบเดียวกันมากยิ่งขึ้น 

 2.3.3.6 การอบ การอบขนมปังควรให้อุณหภูมิในตู้อบอยู่ท่ี 180-260 องศาเซลเซียส 
เวลาในการอบขึ้นอยู่กับขนาดของขนมปัง หากตู้อบเย็นเกินไปจะท าให้ก้อนโดแข็งและการอบนาน
เกินไปจะไปท าลายกล่ินรส ลักษณะท่ีน่ารับประทานและรูปร่าง เพิ่มการสูญเสียในระหว่างอบและท าให้
ผลิตภัณฑ์ท่ีอบได้แห้งและแข็ง 

        2.3.3.7  การพักขนมปัง ขนมปังอบเสร็จใหม่ ควรน ามาพักบนตะแกรงเพื่อระบาย
ความร้อนไม่ให้ด้านล่างขนมปังแฉะ ท าให้โครงสร้างขนมปังด้านในเซตตัว  

2.3.3.8  การเก็บขนมปัง  ขนมปังสามารถต้ังไว้ด้านนอกได้โดยไม่เสียคุณภาพ แต่หาก
ไม่รับประทานทันที ให้ห่อด้วยพลาสติกแร็ป น าเข้าตู้เย็นช่องแช่แข็ง ก่อนรับประทานน ามาพักไว้ใน
ตู้เย็นช่องธรรมดา 1 คืน แล้วจึงน าไปอบ ขนมปังจะสดใหม่  

 2.3.4  การหมักโด 
          เมื่อผสมแป้งกับส่วนผสมอื่นๆ ตามข้ันตอนการผสมจนได้โดท่ีเหมาะสมแล้ว คือได้โดท่ี

มีลักษณะเรียบเนียน เหนียวและยืดหยุ่นดี การหมักโดไว้ระยะหนึ่ง ใช้เวลาเร็วหรือช้านั้นขึ้นอยู่กับ
วิธีการท าผลิตภัณฑ์ซึ่งมีหลายวิธี ดังต่อไปนี้ 
                    2.3.4.1 การหมักภายในตู้หมักจะต้องมีการควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ์    
โดยให้มีอุณหภูมิต่ าระหว่าง 78-80 องศาฟาเรนไฮต์และมีความช้ืนสัมพัทธ์ประมาณร้อยละ 70-78 การ
ควบคุมอุณหภูมิและความช้ืน เพื่อป้องกันผิวหน้าของก้อนโดไม่ให้เปียกหรือแห้งเกินไป ในระหว่างหมัก
โดท้ิงไว้จะมีการเปล่ียนแปลงเกิดขึ้นภายในโด โดยท่ียีสต์จะใช้น้ าตาลบางส่วนเป็นอาหาร และสตาร์ชจะ
เปล่ียนเป็นน้ าตาล จนเกิดเป็นก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และแอลกอฮอล์ ซึ่งก๊าซมีส่วนท าให้โดขยายตัว 
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เอนไซด์โปรติเอสท่ีมีอยู่ในยีสต์จะช่วยในการท าให้กลูเตนนุ่มและยืดตัวได้ อีกประการหนึ่งขณะหมักโดไว้
นั้นจะมีกรดเกิดขึ้นภายในโด ซึ่งกรดท่ีเกิดขึ้นนี้มีส่วนช่วยให้โดยืดตัวได้เช่นกัน  

2.3.4.2 ระยะเวลาในการหมักโดจะมีผลต่อผลิตภัณฑ์ท่ีท า โดยการหมักโดท่ีถูกต้องคือ 
มีระยะเวลาการหมักและปริมาณของยีสต์ท่ีพอเหมาะ โดยเวลาท่ีใช้หมักประมาณ 15-20 นาทีเป็นผลให้
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีกล่ินหอมของยีสต์ มีรสชาติดี มีลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีดีท้ังปริมาณและคุณภาพ 

2.3.4.3 การพักตัวของโด การปั้นโดใส่ในพิมพ์ ควรหมักไว้ในตู้หมัก การพักโดเพื่อให้โด
มีปริมาตรเพิ่มขึ้นหลังจากท่ีได้ไล่อากาศตอนรีดก่อนปั้นรูปใส่ในพิมพ์ ในขณะท่ีพักโดในพิมพ์ยีสต์จะท า
ปฏิกิริยาอยู่และจะเร็วขึ้นเพราะอุณหภูมิท่ีใช้ในการพักตัวโดจะสูงขึ้นท าให้กลูเตนมีความเหมาะสมและ
ยืดตัวดีข้ึน  

 2.3.5  คุณภาพของขนมปัง 
         คุณภาพของขนมปังมีผลจากการใช้วัตถุดิบท่ีดี ปฏิบัติท่ีถูกต้อง มีการควบคุมทุก
ขั้นตอนการท า โดยขนมปังท่ีดีควรมีลักษณะท้ังภายในและภายนอก ดังนี้ 
   2.3.5.1  คุณภาพของขนมปังลักษณะภายนอก 
    1) ปริมาตร มีปริมาตรที่ไม่ใหญ่หรือเล็กเกินไป น้ าหนักปริมาตรท่ีถูกต้องจะ
ได้จากโดท่ีมีการปรับสภาพของกลูเตนอย่างถูกต้อง ซึ่งจะให้ก๊าซได้ดีในระหว่างการอบ นอกจากนั้นยังมี
การพักตัวครั้งสุดท้ายท่ีเหมาะสม มีอุณหภูมิในการอบและมีความช้ืนท่ีดี 
         2) รูปร่างท่ีเสมอกัน หมายถึง ขนมปังท่ีอบออกมาแล้ว เมื่อน ามาตัดจะได้
ส่วนท่ีเท่ากันท้ัง 2 ด้าน ซึ่งส่วนใหญ่จะได้จากโดท่ีมีการหมัก การม้วน และการพักตัวครั้งสุดท้าย และ
ควรใช้พิมพ์ที่ได้ขนาดกับน้ าหนักของโดท่ีบรรจุ 
                     3) ความเล่ือมมัน เป็นความมันท่ีเกิดขึ้นในตัวของขนมปังเองโดยธรรมชาติ 
ความเล่ือมมันตามธรรมชาตินั้นจะเป็นประกายเงาแสดงถึงการหมักท่ีดีคือใช้วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ 
         4) สีของเปลือกนอก ไม่ได้เป็นผลจากการอบท้ังหมดทีเดียว แต่เกิดสาเหตุ 
เกิดจากการหมักโดไม่ได้ท่ี สีของเปลือกนอกเมื่อน าเข้าอบจะมีสีน้ าตาลแดงและมีสีเขียวตรงรอยแยก 
และเกิดจากการหมักโดนานเกินไปจะได้สีท่ีไม่สม่ าเสมอ อุณหภูมิท่ีอบต่ าหรือสูงเกินกว่าปกติ 
         5) ความสม่ าเสมอในการอบ เกิดจากการอบผลิตภัณฑ์ในตู้อบมากเกินไป 
การวางพิมพ์หรือถาดชิดกัน ท าให้ความร้อนจากตู้อบกระจายไม่ท่ัวถึงทุกพิมพ์ ท าให้ลักษณะของขนมปัง
ไม่สม่ าเสมอหรืออบไม่ท่ัวถึงท้ังก้อน 
         6)  รอยแตกข้างเมื่ออบ ลักษณะนี้เป็นผลจากการขยายตัวภายในของก้อน
โดในระหว่างการอบ ท้ังนี้เนื่องจากกลูเตนอยู่ในสภาพที่มีความยืดหยุ่นท่ีดีพอท่ีจะให้ก๊าซขยายตัวและมี
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ความคงตัวพอท่ีจะเก็บก๊าซไว้ได้ ความช้ืนในตู้หมักและในตู้อบจะช่วยป้องกันผิวนอกของโดไม่ให้แห้งซึ่ง
เมื่อเกิดการขยายตัว 
 2.3.5.2  คุณภาพของขนมปังลักษณะภายใน [13] 

1)  สีภายในเนื้อขนมปัง ขึ้นอยู่กับชนิดของแป้งท่ีน ามาใช้ การหมักและนวดท่ี
ถูกต้อง การใช้วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี มีการพักโดและการอบท่ีถูกต้อง จะท าให้เนื้อขนมปังเป็นเงา 

2)  โครงร่าง ขนาดรูปร่างท่ีเป็นก้อนขนมปัง โครงร่างของเนื้อในขนมปัง
จะต้องกลมเล็กสม่ าเสมอและกระจายกันอยู่อย่างท่ัวถึง 

3)  ความมันเงาและเนื้อสัมผัส ลักษณะผิวหน้าเป็นประกายเงาเมื่ออยู่ในท่ีมี
แสงสว่าง ส าหรับลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีดีเนื้อขนมปังมีความอ่อนนุ่ม และยังมีความคงตัว 

4)  รสและกล่ิน เป็นปัจจัยส าคัญในการท าขนมปัง เพราะมีผลต่อการบริโภค
ส่วนใหญ่มาจากวัตถุดิบ ผลจากการหมัก หากหมักนานจะมีกล่ินของยีสต์และมีรสเปรี้ยวเกิดจากกรดท่ี
เกิดขึ้นจากการหมักโดนานเกินไป ถ้าหมักได้ท่ีและตามเวลาจะได้รสและกล่ินของขนมปังท่ีดี 

5)  เนื้อขนมปังเรียบและมีความยืดหยุ่นดี เนื้อขนมปังท่ีดีควรเรียบ ไม่มีจุด
แข็งในเนื้อสัมผัส เนื้อขนมปังท่ีมีความยืดหยุ่นดี ควรกลับคืนสู่สภาพเดิมเมื่อใช้นิ้วมือกดลงไปบนเนื้อ
ขนมปังและไม่ท้ิงรอยนิ้วไว้ 
 6)  ความช้ืน ปริมาณของน้ าไม่ได้เกี่ยวข้องกับความช้ืนในขนมปังอย่างเดียว 
แต่เกี่ยวข้องกับการหมัก การใช้เกลือและไขมันท่ีเติมลงไป การอบและสภาพการเก็บรักษา ขนมปังท่ีท า
อย่างดี โดยท่ัวไปจะมีความช้ืนและเก็บความช้ืนได้นาน ท้ังนี้เนื่องมาจากการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดอย่าง
รวดเร็วในส่วนผสมท่ีไม่ละลายของโด  

2.3.6  การเส่ือมเสียของขนมปัง [14]   
         การหมักท่ีท าให้เกิดกรดของแบคทีเรีย คือ กรดแล็กติกและโคลิฟอร์มแบคทีเรียพบได้
เสมอในโด พบว่า เกิดกรดมากเกินไปหากหมักไว้นาน เป็นผลท าให้ขนมปังเกิดรสเปรี้ยวเกินไป และระหว่าง
เกิดกระบวนการหมักให้ได้กรด มีการเจริญของแบคทีเรียกลุ่มท่ีย่อยสลายโปรตีน อาจท าลายความสามารถ
ในการกักเก็บก๊าซของโด และเป็นสาเหตุของการเส่ือมเสีย โดยแบ่งการเส่ือมเสียได้ 2 ประเภท 

  2.3.6.1 การเส่ือมเสียเกิดจากเช้ือรา เกิดขึ้นภายหลังจากการอบเสร็จแล้ว เพราะ
ปกติความร้อนท่ีใช้ในการอบขนมปังจะสูงเพียงพอต่อการท าลายสปอร์ของราท่ีอยู่ท้ังด้านนอกและด้าน
ในของขนมปัง โดยราส่วนมากปนเปื้อนจากอากาศท่ีไม่สะอาดเข้าไปในขนมปัง ขณะรอให้เย็น หรือ
ปนเปื้อนขณะขนส่ง หรือปนเปื้อนมากับวัสดุห่อขนมปัง การเจริญของรามักเริ่มต้นท่ีรอยตัดของ            
ขนมปัง ชนิดของราท่ีเกี่ยวข้องกับการเน่าเสียของขนมปัง ซึ่งมีไมซิเลีย เป็นปุยฝ้ายสีขาวและสร้างสปอร์
สีด า สร้างสปอร์สีเขียว สีออกม่วงหรือน้ าตาลจนถึงด า และมีการสร้างสีขึ้นโดยสีจะซึมเข้าไปในเนื้อ   
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ขนมปังท าให้ขนมปังมีสีเหลืองจะให้สีชมพู การเส่ือมเสียของขนมปังจากเช้ือราขึ้นอยู่กับปัจจัยต่างๆ 
ได้แก่ การปนเป้ือนหลังจากการอบ เช่น จากสปอร์ของราในอากาศ จากมีดห่ันขนมปัง เป็นต้น 

2.3.6.2 การเส่ือมเสียเกิดจากแบคทีเรีย พบในขนมปังท่ีผลิตโดยเฉพาะอย่างยิ่งใน   
ฤดูร้อน การท่ีขนมปังมีลักษณะเป็นยางเหนียว มีสาเหตุมาจากอาจปนเปื้อนจากแป้ง ยีสต์ หรือนมผงท่ี
ใช้เป็นส่วนประกอบ สปอร์ของแบคทีเรียเหล่านี้สามารถทนต่อการอบขนมปังท่ีอุณหภูมิต่ ากว่า 100 องศา-
เซลเซียสได้ โดยสปอร์จะงอก และเจริญในก้อนขนมปังเมื่อมีสภาวะเหมาะสม การเกิดยางเหนียวเกิด
จากการสร้างแคปซูลของแบคทีเรียร่วมกับการสลายตัวของโปรตีนในแป้ง (Gluten) โดยกิจกรรมของ
เอนไซม์โปรติเนสของแบคทีเรีย และการสลายตัวของแป้ง โดยเอนไซม์แอไมเลสได้น้ าตาล บริเวณท่ีเป็น
ยางเหนียวจะมีสีเหลืองจนถึงน้ าตาล เมื่อจับดูจะเหนียวหนืด จนอาจดึงยืดเป็นสายได้และมีกล่ินเหม็น
คล้ายกับสับปะรดเน่า สีจะเปล่ียนไปจากเดิม ระยะเวลาหลังจากขนมปังออกจากเตาอบจนเกิดการ
เปล่ียนแปลงดังกล่าวประมาณ 12-36 ช่ัวโมง  

2.3.7  การอบ 
           การอบ (Baking) คือ การท าอาหารให้สุก โดยใช้ความร้อนแห้ง ความร้อนระหว่าง 

การอบท าให้เกิดการถ่ายเทความร้อนท้ังแบบการพาความร้อนร่วมกับการแผ่รังสี ไปท่ีผิวหน้าของอาหาร 
และน าความร้อนจากภายนอกเข้าสู่ภายในช้ินอาหาร ระหว่างการอบยังมีการถ่ายเทมวลออกจากผิวของ
อาหาร ท าให้อาหารมีอุณหภูมิสูงขึ้น โดยเฉพาะบริเวณผิวหน้าของอาหาร น้ าในอาหารระเหยออกไป 
และท าให้เกิดการเปล่ียนสีของเปลือกนอกเป็นสีน้ าตาล เนื่องจากปฏิกิริยาของความร้อน กับน้ าตาล  
แป้ง และสารประกอบอื่นๆ โดยการอบประกอบด้วย ดังนี้ 

 2.3.7.1 การเปล่ียนแปลงท่ีมีผลต่อคุณภาพด้านต่างๆได้แก่ 
1)  ท าให้อาหารสุก โดยท าให้แป้งเกิดการเจลาติไนซ์ (Gelatinization) และ

โปรตีนเสียสภาพธรรมชาติ (Protein Denaturation) 
 2) ท าให้เกิดการขยายตัวของผลิตภัณฑ์จากปฏิกิริยาของสารท่ีท าให้ขึ้นฟู

(leavening Agent) เกิดเป็นโครงสร้างท่ีมีรูอากาศภายใน 
 3)  เกิดเปลือกแข็ง (Crust) ท่ีผิวนอกของอาหาร 
 4)  การเปล่ียนแปลงสี โดยเฉพาะท่ีผิวนอกของอาหาร เกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาล 

(Browing Reaction) เช่น Maillard Reaction, Caramelization ซึ่งเป็นปฏิกิริยาสีน้ าตาลท่ีไม่
เกี่ยวกับเอนไซม์ (Non Enzymatic Browning Reaction) ซึ่งเป็นปฏิกิริยาระหว่างโปรตีนหรือ       
กรดแอมิโนกับน้ าตาลในภาวะท่ีมีอุณหภูมิสูง 
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2.3.7.2  อุณหภูมิของการอบ [15] 
             การอบ ส่ิงท่ีส าคัญท่ีต้องระมัดระวังมากท่ีสุดส าหรับการอบคือ อุณหภูมิท่ีใช้
ในเตาอบ เพราะถ้าอุณหภูมิของเตาอบไม่คงท่ีสม่ าเสมอ หรือต้ังอุณหภูมิสูงหรือต่ าไปจะส่งผลต่อ
คุณภาพ เทคนิคในการตั้งอุณหภูมิในการอบ คือก่อนจะผสมควรเตรียมเปิดเตาอบไว้ก่อน เมื่อผสมเสร็จ 
เตาอบก็ได้อุณหภูมิตามท่ีต้องการพอดี อุณหภูมิในการอบแต่ละขนาดจะใช้เวลาต่างกัน ดังนั้นควร
จะต้องเรียนรู้ถึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบแต่ละชนิด อุณหภูมิและเวลาในการอบนั้นขึ้นอยู่กับปัจจัย
หลายประการ คือ 
         1)   ขนาดและรูปร่างของผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ท่ีมีขนาดใหญ่ต้องใช้อุณหภูมิ
ปกติระหว่าง 400-500 องศาฟาเรนไฮต์ หรือ 200-260 องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาอบประมาณ  25-60 นาที 
เพื่อไม่ให้เปลือกนอกไหม้ก่อน และผลิตภัณฑ์ท่ีมีขนาดช้ินเล็กจะใช้อุณหภูมิท่ีต่ าลงมาและเวลาท่ีน้อยลง 
         2) ปริมาณของน้ าตาลท่ีมีอยู่ในโดขณะอบ ในสูตรท่ีมีน้ าตาลสูง ต้องลด
อุณหภูมิของตู้อบต่ าลงเพื่อไม่ให้เปลือกนอกไหม้หรือสีเข็มเกินและสูตรท่ีมีน้ าตาลน้อย ต้องลดอุณหภูมิ
ของตู้อบสูงขึ้นเพื่อให้เปลือกนอกมีสีน้ าตาล 
         3) ผลท่ีเกิดจากการอบ ขนมปังเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากปฏิกิริยาเคมีและ
ฟิสิกส์หลายข้ันตอน การน าขนมปังออกจากตู้อบก่อนท่ีปฏิกิริยาจะเสร็จ จะท าให้ได้ขนมท่ีมีกล่ินรสและ
คุณภาพไม่ดีพอ สีและความหนาของเปลือกนอกของขนมนั้นขึ้นอยู่กับระยะเวลาในการอบและปริมาณ
น้ าตาลท่ีมีในโด การอบท่ีดีสังเกตได้จากผนังเซลล์ไม่ติดมือ เอนไซม์และปฏิกิริยาของยีสต์หยุดลง และ
ปริมาณของน้ าท่ีระเหยไปนั้นเหมาะท่ีจะท าให้ขนมคงรูปร่างท่ีดีไว้ได้ 
          4)  ความสามารถในการเก็บความร้อนของตู้อบ นอกจากขนาดรูปร่างของ
โด น้ าตาลในโดและผลจากการอบ ท าให้ต้องปรับอุณหภูมิของตู้อบให้สูงขึ้นหรือต่ าลง ยังขึ้นอยู่กับชนิด
ของของตู้อบ 
          5)  การใช้ไอน้ าในตู้อบ ขนมบางชนิดต้องการความช้ืนในระหว่างการอบไอ
น้ าท่ีใช้ในระยะแรกของการอบมีความกดดันต่ า ซึ่งใช้ในการให้ความร้อนช้ืน จะท าให้ขนมท่ีอบออกมามี
ลักษณะดี  
    2.3.7.3  เครื่องมือประเภทอบ [16] 
                    1)  เตาอบหรือตู้อบ มีหลายขนาดและหลายชนิดท้ังใช้ไฟฟ้า แก๊สและ
น้ ามัน เตาอบเป็นเครื่องมือท่ีมีความส าคัญ ท่ีสุดส าหรับการท าผลิตภัณฑ์ขนมอบทุกชนิด ปัจจุบันนิยมใช้
เตาอบไฟฟ้า มีเครื่องควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลา เนื่องจากในการอบอุณหภูมิและระยะเวลาจะมี
ความสัมพันธ์กันอย่างยิ่งในการท่ีจะให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีลักษณะตามท่ีต้องการ 
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           2)  ถาดอบ การเลือกใช้ถาดท่ีเหมาะสมจะท าให้ได้ลักษณะของขนมท่ีดีเมื่อ
อบสุกแล้ว ส่วนการเลือกถาดท่ีผิดขนาดอาจท าให้ขนมไหม้ ไม่สุก ไม่กรอบหรือแฉะ เป็นต้น  
                     3)  พิมพ์ มีขนาดและรูปร่างหลายแบบให้เลือกใช้ตามความเหมาะสม   
ควรเลือกใช้ชนิดท่ีเป็นอะลูมิเนียม เพราะจะรับความร้อนและแผ่ความร้อนได้เร็ว การดูแลรักษาต้องท า
ความสะอาดทุกครั้ง  
                     4)  ตะแกรงพักขนม ท าด้วยเหล็กชุบโครเมียม ใช้ส าหรับวางผลิตภัณฑ์ท่ี
แซะออกจากถาด หรือวางผลิตภัณฑ์ท่ีอบแล้ว เพื่อให้คลายความร้อน 
                    5)  คีมคีบของร้อน ส าหรับเอาพิมพ์ออกจากเตาอบ หรือคีบผลิตภัณฑ์ออก
จากเตา มีท้ังขนาดส้ันและยาว 
          6)  ท่ีแซะขนมหรือทัพพีแบน ใช้ส าหรับแซะขนมออกจากถาด เช่น      
การแซะขนมออกจากพิมพ์ต่างๆ  
 

2.4  การเก็บรักษาขนมปัง 
การเก็บรักษาขนมปังเบื้องต้นคือ ต้องเก็บรักษาในท่ีเย็นให้เร็วท่ีสุดเท่าท่ีจะท าได้ เช่น       

แช่ตู้เย็นทันทีหลังจากซื้อให้เก็บรักษาในตู้เย็นในช่องธรรมดาตลอดเวลา และน าขนมปังออกจากตู้เย็นใน
ปริมาณท่ีต้องการรับประทาน เพื่อคลายเย็น หรืออุ่นให้ร้อน นอกจากนั้นยังสามารถเก็บในช่องแช่แข็งได้
นาน 1 เดือนนับจากวันท่ีผลิต ควรหลีกเล่ียงส่ิงต่างๆ ท่ีเป็นตัวกระตุ้นท าให้ขนมปังอาจบูดเสียได้เร็วขึ้น
กว่าท่ีระบุไว้ในวันหมดอายุ เช่น การน าขนมเดินทางไปในสถานท่ีท่ีมีอากาศค่อนข้างร้อน หรือการเก็บ
ขนมปังในท่ีท่ีอับ ไม่ระบายอากาศ  

2.4.1  วิธีการเก็บรักษาขนมปัง   
           การเก็บรักษาขนมปังประกอบด้วยวิธีการดังนี้  

 2.4.1.1  การห่อขนมปังด้วยพลาสติกหรืออลูมิเนียมฟอยล์ จะช่วยรักษาความช้ืนท่ีมี
อยู่ในขนมปัง ป้องกันขนมปังไม่ให้แห้งและแข็ง การเก็บขนมปังแบบนี้แนะน าให้ท้ิงขนมปังไว้ในห่อเดิม
เพื่อรักษาความช้ืนของขนมปังไว้ การเก็บขนมปังท ามือแบบด้ังเดิม (Artisanal Bread) โดยไม่หั่นเป็น
แผ่นไว้ในห่อกระดาษ หรือวางท้ิงไว้ท่ีโต๊ะโดยเอาด้านเรียบคว่ าลง จะช่วยรักษาความกรอบของเปลือก
ขนมปังท่ีอยู่ด้านนอก แต่ถ้าปล่อยให้ขนมปังถูกอากาศ ขนมปังก็จะเริ่มหายสดภายใน 3 ช่ัวโมง 

 2.4.1.2 การเก็บขนมปังไว้ท่ีอุณหภูมิห้องไม่เกินสองวัน อุณหภูมิห้องควรจะอยู่
ประมาณ 20 องศาเซลเซียส หรือ 68 องศาฟาเรนไฮต์ เก็บให้ห่างแสงแดด และเก็บไว้ในท่ีแห้งและเย็น 
อย่างในตู้กับข้าวหรือกล่องเก็บขนมปัง  หากอุณหภูมิห้องมีความช้ืนสูง ขนมปังจะขึ้นราเร็ว ท่ี
อุณหภูมิห้อง อาจเอาขนมปังสดใหม่ท่ีเหลือไปแช่แข็งได้ 
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2.4.1.3  แช่แข็งขนมปัง ให้น าขนมปังมาแช่แข็งเพื่อเก็บรักษาไว้ การแช่แข็งขนมปังจะ
ช่วยลดอุณหภูมิซึ่งพอท่ีจะยับย้ังไม่ให้แป้งของขนมปังเป็นผลึกอีก และคงความสดใหม่ของขนมปัง ต้อง
เก็บขนมปังไว้ในถุงพลาสติกบรรจุอาหารแช่แข็ง หรืออะลูมิเนียมฟอยล์ท่ีทนทาน เพราะอะลูมิเนี ยม
ฟอยล์แบบน้ าหนักเบาท่ีใช้ในครัวเรือนไม่เหมาะท่ีจะน ามาห่อขนมปังเพื่อน าไปแช่แข็ง  

2.4.1.4  การวางขนมปังในตู้เย็น ผลการศึกษาทางวิทยาศาสตร์แสดงให้เห็นว่าการวาง
ขนมปังไว้ในตู้เย็นเป็นการดึงความช้ืนออกจากขนมปัง และท าให้ขนมปังหายสดเร็วกว่าวางขนมปังไว้ท่ี
เก็บอุณหภูมิห้องเป็นสามเท่า ท่ีเป็นแบบนี้เพราะเกิดจากกระบวนการ “รีโทรเกรเดชัน” คือโมเลกุลแป้ง
กลายเป็นผลึก จึงท าให้ขนมปังเริ่มแข็ง ควรใส่ถุงพลาสติกก่อนน้ าเข้าตู้เย็น 

2.4.1.5  ปล่อยให้น้ าแข็งละลายจากการแช่แข็งขนมปัง การละลายขนมปังท่ีเพิ่ง
ออกมาจากตู้แช่แข็งมีวิธีการดังนี้ 

1) น าขนมปังออกมาจากตู้แช่แข็งวางขนมปังไว้ที่อุณหภูมิห้องประมาณ 30-60 นาที 
ขึ้นอยู่กับขนาดของขนมปัง เพื่อละลายน้ าแข็ง 

2) การอุ่นเตาอบไว้ น าขนมปังเข้าเตาอบท่ีอุณหภูมิ 180-200 องศาเซลเซียส    
ใช้เวลา 2-4 นาที หลังจากท่ีน าขนมปังออกจากเตา วางท้ิงไว้ให้เย็นก่อนรับประทาน  

2.4.2  วิธีการเก็บขนมปังให้ใหม่และสด 
 การเก็บของขนมปังให้ใหม่และสด มีวิธีการดังนี้ 
 2.4.2.1 การเก็บรักษา โดยปกติให้เก็บขนมปังในถุงกระดาษและวางไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง 

หากมีขนมปังมากๆให้เก็บขนมปังในอุณหภูมิแช่แข็งมากกว่า -16 องศาเซลเซียส 
                     2.4.2.2 อุณหภูมิในการเก็บรักษา ควรเก็บขนมปังไว้ในตู้แช่แข็ง ไม่ควรเก็บขนมปังไว้
ในตู้เย็น เนื่องจากอุณหภูมิของตู้เย็นจะเป็นช่วงอุณหภูมิท่ีท าให้ขนมปังเส่ือมเสียด้านเนื้อสัมผัสได้เร็ว
ท่ีสุด 

2.4.3  อายุของขนมปัง [17] 
 ระยะเวลาของการหมดอายุของขนมปัง ประกอบด้วยดังนี้ 

  2.4.3.1  ขนมปังแซนด์วิส จะเก็บได้ 7 วัน จากวันผลิตโดยเก็บในตู้เย็น 
 2.4.3.2  ขนมปังท่ีใส่สารกันบูด จะเก็บได้ประมาณ 10 วัน จากวันผลิต 
 2.4.3.3  ขนมปังซื้อท่ีร้านเบเกอรี่ท่ีอบเอง จะเก็บได้ 2-3 วัน จากวันผลิต 
 2.4.3.4 ขนมปังท่ีมีปริมาณไขมันมาก อย่างบริโอชหรือขนมปังลูกเกดจะเก็บได้ 3-4 

วัน จากวันผลิต เพราะไขมันจะช่วยเก็บความชุ่มช้ืนเอาไว้ 
 2.4.3.5  ขนมปังฝรั่งเศสท่ีมีไขมันน้อยควรบริโภคให้หมดภายในวันท่ีซื้อหรือวันท่ีอบ 
 2.4.3.6  ขนมปังขาไก่ มีอายุถึง 2 เดือนนับจากวันท่ีผลิต   
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2.4.4.  การเปล่ียนแปลงขณะเก็บรักษาขนมปัง [18] 
          โดยมีการเปล่ียนแปลงขณะเก็บรักษาประกอบด้วย ดังนี้ 
          2.4.4.1 การเปล่ียนแปลงจากเปลือกนอก เปลือกจะแข็งและเหนียว เกิดจากการท่ี
ความช้ืนเคล่ือนย้ายจากเนื้อในขนมปัง ท่ีมีความช้ืนสูงไปยังเปลือกนอกท่ีมีความช้ืนต่ ากว่า ขณะอบ
ใหม่ๆ เปลือกนอกขนมปังจะกรอบและมีความช้ืนประมาณร้อยละ2.5 เมื่อต้ังท้ิงไว้เปลือกจะดูดความช้ืน
จากเนื้อในขนมปัง ท าให้ความกรอบลดลง และความเหนียวเพิ่มขึ้น 
          2.4.4.2  การเปล่ียนแปลงจากเนื้อในขนมปัง จะแห้ง ร่วน การแห้งของเนื้อในขนมปัง
ไม่ได้เกิดจากการสูญเสียความช้ืน เนื้อในขนมปังจะแน่นขึ้นถึงแม้ความช้ืนจะไม่หายไป การเกิดลักษณะ
เนื้อขนมปัง ท่ีแน่น  เกิดจากการตกผลึกอีกครั้ งของสตาร์ช เรียกว่า การเกิดรี โทรเกรเดชัน 
(Retrogradation) ซึ่งส่วนใหญ่เกิดจากการเกาะเกี่ยวภายในหรือระหว่างโมเลกุลของอะมิโลเพกติน     
การเกิดสีขาวจากการขยายตัวของผลึก ท าให้ค่าดัชนีการหักเหของแป้งเปล่ียนแปลงไป ปฏิกิริยารีโทรเกรเดชัน 
เป็นปฏิกิริยาท่ีผันกลับได้ ดังนั้นขนมปังท่ีน ามาอบใหม่อีกครั้งจะมีคุณภาพดีขึ้น ผลึกของอะมิโลเพกตินจะ
หายไปท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส อะมิโลสรวมตัวอย่างรวดเร็วหลังจากอบ เป็นสาเหตุท าให้เนื้อขนม
ปังท่ีแน่นขึ้นในช่วงแรก แต่ไม่มีผลต่อเนื้อขนมปังท่ีแน่นขึ้นในช่วงต่อมา แต่อะมิโลเพกตินจะค่อยๆ 
รวมตัวกันในระหว่างการเก็บรักษาและมีผลต่อเนื้อขนมปังท่ีแน่นในช่วงการเก็บรักษา  
 

2.5  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์ และคณะ [19] ได้ท าการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจาก

เม็ดบัวเพื่ออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ 6ชนิด จากการศึกษากรรมวิธีการผลิตของแป้งเม็ดบัวท่ีเหมาะสม
ใช้เวลาในการต้มเม็ดบัว 20 นาที ใช้อัตราส่วนเม็ดบัว : น้ าท่ีใช้ในการโม่ 2:1 น าไปอบแห้งด้วยตู้อบลม
ร้อนอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 6 ช่ัวโมง แป้งเม็ดบัวท่ีได้มีสีเหลืองนวล ค่อนข้างสว่าง 
แป้งเม็ดบัวมีค่าความหนืดสูงสุด มีค่าการเซ็ทเจล ท าให้มีความสามารถในการเกิดเจล และความหนืดจะ
ต่ ากว่าแป้งข้าวเจ้า จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการพบว่าแป้งเม็ดบัวมีปริมาณความช้ืน โปรตีน 
เส้นใย ไขมัน เถ้า และคาร์โบไฮเดรต จากนั้นน าแป้งเม็ดบัว ผลิตเป็นเม็ดบัวอัดเม็ด ส่วนผลท้ังสดและ
แห้งสามารถผลิตเป็น เนยเม็ดบัว โครเก้ตเม็ดบัว ไส้ครีมเม็ดบัวร้อยละ 20 ของน้ าหนักส่วนผสมท้ังหมด 
น้ านมเม็ดบัวใช้เม็ดบัวแห้งร้อยละ 80 การน าไปทดสอบการยอมรับมีผู้บริโภคร้อยละ 52 ตัดสินใจซื้อ     

จิรนาถ บุญคง และนิตยา รัตนประดิษฐ์ [20] ได้ท าการศึกษาการผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อม
บริโภคชนิดแผ่นจากแป้งเม็ดบัวทดแทนแป้งสาลีบางส่วน โดยแปรปริมาณแป้งเม็ดบัวท่ีระดับร้อยละ 5, 
10, 15 และ 20 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อมบริโภคชนิดแผ่นจากแป้ง
เม็ดบัวทดแทนแป้งสาลีท่ีระดับร้อยละ10พบว่า มีปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณความช้ืน 
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ปริมาณเส้นใย ปริมาณเถ้า ปริมาณคาร์โบไฮเดรตรด ซึ่งเก็บรักษาในถุง Mattelite™ ท่ีอุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 4 สัปดาห์ พบว่าสามารถเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้องไว้ได้นานกว่า 4 สัปดาห์โดยลักษณะปรากฏ
ของผลิตภัณฑ์ในด้านกายภาพ ด้านจุลินทรีย์ และการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส  
 ดารุณี ไพยราช และนิรมล ปัญญ์บศุยกุล [21] ได้ท าการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการในเมล็ด
บัวสด และเมล็ดบัวแห้ง ท้ังสายพันธุ์สีขาวและสายพันธุ์สีแดง เพื่อศึกษาความเป็นไปได้ในการใช้เมล็ด
บัวส าหรับเป็นสารเสริมคุณค่าทางโภชนาการ เมื่อเปรียบเทียบกับเม็ดบัวไทยกับเม็ดบัวในอินเดียและจีน 
นอกจากนี้ เมื่อแทนท่ีด้วยแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งเมล็ดบัวในคุกกี้เนย พบว่าผู้ชิมยอมรับคุกกี้เนยท่ีมี
แป้งเมล็ดบัวร้อยละ10มากท่ีสุด โดยพบว่าแป้งเมล็ดบัวสามารถเพิ่มปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต เถ้า 
และใยอาหาร ให้กับคุกกี้เนยได้ โดยมีปริมาณไขมันน้อยกว่าในสูตรควบคุม ดังนั้นแป้งเมล็ดบัวจึงใช้เป็น
สารส าหรับเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในอาหารได้  
 กัญจนีย์ ผลาวงศ์ [22] ได้ท าการศึกษาพัฒนาต ารับขนมปังเสริมธัญชาติท่ีเหมาะสม เพื่อ
ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ และเพื่อเปรียบเทียบความนิยมของผู้บริโภค ส่วนประกอบของต ารับขนมปัง
เสริมธัญชาติประกอบด้วย น้ ามันพืช นมถั่วเหลือง ข้าวเหนียวด า ข้าวกล้อง ร าข้าว ด าเนินการตาม
รูปแบบ (Models) กลุ่มตัวอย่าง ผู้ชิมจ านวน 480 คน แบ่งเป็นกลุ่มผู้รับประทานขนมปังประจ าวันกับ
กลุ่มผู้รับประทานขนมปังเป็นครั้งคราว ได้มาด้วยวิธีการสุ่มแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Random Sampling)
และสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental Random Sampling) การเก็บรวบรวมข้อมูลเป็น แบบสอบถาม แบบ
ประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ น าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ด้วยวิธีการทางสถิติ พบว่า ต ารับขนมปัง
เสริมธัญชาติท่ีพัฒนาขึ้นมี 15 ต ารับ เปรียบเทียบความนิยมคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ระหว่างกลุ่มผู้ชิมมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญท่ีระดับ.01 ขนมปังเสริมธัญชาติมีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น 
 พรวีนัส ปั้นหยา [23] ได้ท าการศึกษาการพัฒนาขนมปังจากแป้งสาลีผสมแป้งข้าวหอมมะลิ  
มีจุดมุ่งหมายเพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับปลายข้าวหอมมะลิ จากการพัฒนาสูตรโดยศึกษาปริมาณแป้ง
ข้าวหอมมะลิท่ีสามารถทดแทนแป้งสาลีในการท าขนมปัง พบว่าเมื่อปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิเพิ่มขึ้น 
ขนมปังจะมีปริมาตรจ าเพาะลดลงและมีค่าความแข็งของเนื้อในเพิ่มขึ้นโดยสามารถใช้แป้งข้าวหอมมะลิ
ได้ถึงร้อยละ 30 เพื่อแทนท่ีแป้งสาลี วัดค่าความแข็งของเนื้อในขนมปัง ปริมาตรจ าเพาะและมีค่า Water 
Activity มีค่าสีในระบบ L*a*b* จุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์และราในขนมปัง ผู้บริโภคชอบขนมปังจากแป้ง
ผสมในระดับชอบปานกลาง 

Hong-Yan Zeng [24] ได้ท าการศึกษาองค์ประกอบของโปรตีน กรดอะมิโนและคุณค่าทาง
โภชนาการของเมล็ดบัว เป็นเมล็ดพันธุ์ท่ีอุดมไปด้วยโปรตีนท่ีร้อยละ19.85 และพบว่ามีองค์ประกอบ
ของกรดอะมิโนท่ีสมดุลดีคุณสมบัติทางโภชนาการมีความคล้ายคลึงกันกับท่ีพบในโปรตีนถั่วเหลือง
และไลซีนเป็นกรดอะมิโน การเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิและเสถียรภาพทางความร้อนผ่านการสกัดสาร    



34 
 

ตัวท าละลายท่ีแตกต่างกัน อัลบูมิความร้อนท่ี 81.4 องศาเซลเซียส ตามด้วยโกลบูลิ 74.49 องศาเซลเซียส       
โพรลามิน 69 องศาเซลเซียส และกลูเตลิน 65.6 องศาเซลเซียส ดังนั้นองค์ประกอบท่ีมีอิทธิพลต่อตัวท า
ละลาย คุณค่าทางโภชนาการของตัวท าละลายน้ า 0.1 โซเดียมคลอไรด์เป็นโปรตีนท่ีมีประสิทธิภาพ             
ผลการศึกษาพบว่ากระบวนการสกัดคุณภาพเมล็ดบัวโปรตีนทางความร้อน พบว่าโปรตีนเมล็ดบัวเป็น
โปรตีนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการอย่างสมดุลและอาจจะมีความส าคัญอย่างมากในการก าหนดอาหาร 

Zebin Guoa [25] ได้ท าการศึกษาโครงสร้างและคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งเมล็ดบัว 
ท่ีมีความดันสูงเป็นพิเศษ โดยน้ าเมล็ดบัวแขวนลอยร้อยละ 15 โดยการใช้ความดันสูง เป็นเวลา 30 นาที 
ผลกระทบในโครงสร้างและคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งถูกตรวจสอบ และเลเซอร์เลนส์วิเคราะห์
ขนาดอนุภาคผลกระทบ รูปร่างและขนาดการกระจายของเม็ดแป้ง โครงสร้างทางสัณฐานวิทยาของแป้ง
ถูกท าลายท่ี 600 MPa แสดงให้เห็นการเกิดเจลท่ีสมบูรณ์ การวิเคราะห์ช้ีให้เห็นว่าดัชนีของแป้ง ลดลง 
1.28-1.11 ตามท่ีวิเคราะห์ก าลังการพองตัวและการละลายท่ีลดลงอย่ างมากท่ี 85 และ 95 องศา-
เซลเซียส แนวโน้มตรงข้ามถูกพบใน 55-75 องศาเซลเซียส ผลช้ีให้เห็นการลดลงของอุณหภูมิการเกิด
เจลและเอนทัลปีกับความดันท่ีเพิ่มขึ้น พบว่ามีความหนืดลดลงเห็นถึงแนวโน้มการคืนตัวต่ ากว่าเมื่อ
เทียบกับแป้งชนิดอื่น 

วรรณิภา พาณิชกรกุล [26] ได้ท าการศึกษาผลของอุณหภูมิในการอบแห้งต่อคุณภาพของ
ดอกโสนและการน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมปังแซนด์วิช ศึกษาผลของอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบแห้ง
ต่อคุณภาพของดอกโสน และผลของการเสริมดอกโสนอบแห้งต่อคุณภาพของขนมปังแซนด์วิช โดยการ
แปรระดับ อุณหภูมิ และเวลาในการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50, 55, 60, 65 และ 70 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 0, 60, 120, 180, 240, 300 และ 360 นาที พบว่าการอบแห้งดอกโสนท่ีอุณหภูมิ 50 องศา-
เซลเซียส เวลา 360 นาที สามารถรักษาลักษณะปรากฏของสารสีเหลืองแคโรทีนและปริมาณเบต้า    
แคโรทีน คงเหลือมากท่ีสุด โดยมีค่าเท่ากับ 5,709.12 IU/100 กรัม ผลของการเสริมดอกโสนอบแห้งผง
ในผลิตภัณฑ์ขนมปังแซนด์วิช โดยแปรปริมาณดอกโสนอบแห้งผง เป็น 4 ระดับ คือ ร้อยละ 2.5, 5, 7.5 
และ 10 ของปริมาณแป้ง พบว่า ผู้บริโภคยอมรับขนมปังแซนด์วิชเสริมดอกโสน อบแห้งผงร้อยละ 5 
มากท่ีสุด โดยมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสเท่ากับ 8.98 คะแนน ส่วนผลอายุการเก็บรักษา
โดยเก็บไว้ในถุงลามิเนทอลูมิเนียมฟอยล์ ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 49 วัน 



 
 

บทที่ 3 
วิธีด ำเนินกำรวิจยั 

 
  การวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าว-
ไรซ์เบอร์รี่ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา แนวความคิดของผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมปัง ศึกษา
สูตรท่ีเหมาะสมในการใช้แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์จากการใช้
แป้งเมล็ดและแป้งข้าวไรซ์เบอรร์ี่ในการผลิตขนมปัง มีวิธีด าเนินการวิจัยดังต่อไปนี้ 
 

3.1  วัตถุดิบ 
  3.1.1  เมล็ดบัวสด สายพันธ์สัตตบงกช จากบึงบอระเพ็ด จังหวัดนครสวรรค์ 
 3.1.2  แป้งข้าวไรซ์เบอรร์รี่ ตราเติมสุข 
 3.1.3  น้ าเปล่า 
 3.1.4  ไข่ไก่ เบอร์ 0 
 3.1.5  น้ าตาลทราย ตรามิตรผล 
 3.1.6  เกลือป่น ตราปรุงทิพย์ 
 3.1.7  นมผง ตราแฮปป้ีมิลค์ 
 3.1.8  เนยสด ตราออร์คิด  
 3.1.9  ยีสต์ ตรา Fermipan 
 

3.2  อุปกรณ์ 
3.2.1  อุปกรณ์ในการผลิตขนมปัง 

 3.2.1.1  เครื่องช่ังดิจิตอล 4 ต าแหน่ง ยี่ห้อ Electronic Compact Scale  
รุ่น SF-400A 

 3.2.1.2  เครื่องผสมไฟฟ้า ยี่ห้อ KitchenAid  รุ่น OFM5K5SSWH 
          3.2.1.3  ตู้หมักแป้ง ยี่ห้อ กล้วยน้ าไท 
          3.2.1.4  เตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Rational 
                      3.2.1.5  พิมพ์ขนมปัง 
          3.2.1.6  พายพลาสติก 
          3.2.1.7  อ่างผสม 
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          3.2.1.8  ท่ีร่อนแป้ง 
   3.2.2  อุปกรณ์ในการวิเคราะห์คุณภาพ 
   3.2.2.1  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
        1)  เครื่องวัดค่าสี Hunter Lab รุ่น MiniScan EZ 
        2)  เครื่องวัดค่า Water Activity รุ่น Pre 
        3)  เครื่องวัดค่าเนื้อสัมผัส ยี่ห้อ Instron Texture Analyzer  
รุ่น Model 4411 
        4)  ตู้อบลมร้อน (Hot Air Oven) ยี่ห้อ Binder รุ่น FD 115 
        5)  เครื่องช่ังดิจิตอล 4 ต าแหน่ง ยี่ห้อ Electronic Compact Scale  
รุ่น SF-400A  
            3.2.2.2  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
        1)  เครื่องวัดค่าความช้ืน ยี่ห้อ Sartorius รุ่น MA35 
            3.2.2.3  การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
         1)  ปิเปต 
         2)  จานเพาะเช้ือ Plate 
         3)  ตู้บ่มเพาะเช้ือ Incubator ยี่ห้อ Memmert รุ่น IF75   
            3.2.2.4  การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
         1)  อุปกรณ์ทดสอบ 
         2)  แบบทดสอบ 
 

3.3  วิธีกำรทดลอง 
ในการวิจัยครั้งนี้เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้ง

ข้าวไรซ์เบอรี่ โดยมีข้ันตอนดังต่อไปนี้ 

  3.3.1  การทดสอบแนวความคิดของผู้บริโภคเพื่อน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
   แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากกลุ่มผู้บริโภค มีข้ันตอนดังนี้  
        3.3.1.1 ท าการออกแบบ แบบสอบถามเพื่อทดสอบแนวความคิดของ
ผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมปังเพื่อน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง  โดยเครื่องมือท่ีใช้ใน
การศึกษาคือ แบบสอบถาม ซึ่งแบ่งออกเป็น 3 ตอน ประกอบด้วย [27]  
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                ตอนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
                ตอนท่ี 2 ข้อมูลท่ัวไปของผลิตภัณฑ์ขนมปังท่ีมีจ าหน่ายในท้องตลาด  
                ตอนท่ี 3 ข้อมูลเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัว  

        3.3.1.2 ทดสอบแบบสอบถาม โดยการหาค่าความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหาให้
ผู้เช่ียวชาญแบบสอบถาม 3 คน พิจารณาความเหมาะสมของเนื้อหา (Content Validity) ความถูกต้อง
ตามองค์ประกอบท่ีต้องการศึกษาและความเหมาะสมของภาษาท่ีใช้ ข้อค าถามแต่ละข้อ วัดได้ตรงตาม
ส่ิงท่ีต้องการวัดเนื้อหาหรือวัตถุประสงค์ โดยใช้เกณฑ์การประเมิน ดังนี้ ให้คะแนน +1 ถ้าแน่ใจว่าข้อ
ค าถามวัดได้ตรงตามวัตถุประสงค์ ให้คะแนน 0 ถ้าไม่แน่ใจว่าข้อค าถามวัดได้ตรงตามวัตถุประสงค์ให้
คะแนน -1 ถ้าแน่ใจว่าข้อค าถามวัดได้ไม่ตรงตามวัตถุประสงค์ แล้วน าข้อมูลท่ีได้หาค่าความสอดคล้อง
ระหว่างข้อค าถามแต่ละข้อ (Index of Item-Objective Congruence or IOC) ข้อค าถามท่ีมีค่า IOC 
ต้ังแต่ 0.50 -1.00 มีค่าความเท่ียงตรงใช้ได้ ข้อค าถามท่ีมีค่า IOC ต่ ากว่า 0.50 ต้องปรับปรุงยังใช้ไม่ได้ 
[28] 
          3.3.1.3 ส ารวจแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยการส ารวจกลุ่มผู้บริโภค                   
เพื่อทดสอบแนวความคิดของผู้บริโภค ก าหนดขอบเขตให้อยู่ในสถาบันการศึกษา สถานท่ีท างาน 
วิทยาลัยอาชีวศึกษานครสวรรค์ จังหวัดนครสวรรค์ โดยก าหนด อายุ 15-60 ปี จ านวน 100 คน เพื่อ
เป็นข้อมูลพื้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังในการใช้แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
         3.3.1.4 การวิเคราะห์ผลการทดสอบแนวความคิดของผู้บริโภคเพื่อน าไป
พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังในการใช้แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  
  3.3.2 การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้ง
เมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
           จากการศึกษาแนวความคิดของผลิตภัณฑ์ น าผลท่ีได้มาท าการก าหนด ระดับของ
ปัจจัยท่ีท าการศึกษาในการศึกษาสูตรที่เหมาะสม มีข้ันตอนการศึกษาดังนี้ 
           3.3.2.1  ศึกษาสูตรพื้นฐาน  
          โดยท าการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ขนมปังจ านวน 3 สูตร โดยใช้
สูตรท่ีมีส่วนผสมต่างๆ แตกต่างกัน ดังแสดงในตารางท่ี 3.1 แล้วท าการผลิตขนมปังตามกระบวนการ
ผลิตในรูปท่ี 3.1  
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ตำรำงที่ 3.1 แสดงปริมาณ (ร้อยละ) ของส่วนประกอบตามสูตรพื้นฐานท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
ส่วนประกอบ  สูตรที่ 1   สูตรที่ 2   สูตรที่ 3 

 

แป้งสาลี  55.86  56.77  57.07 
น้ า 
ยีสต์ 
นมผง 
ไข่ไก่ 
น้ าตาลทราย 
เกลือ 
เนยสด 

 22.47 
  1.04 
  2.55 
  5.10 
  4.08 
  0.50  
  8.40 

 13.84 
  1.97 
  2.31 
  5.77 
  4.62 
  0.28 
 14.44 

 22.52 
   1.68 
   2.68  
   4.42 
  2.74 
  0.46 
  6.43 

ที่มำ : [9], [30] และ [31] 
 

ช่ังส่วนผสมท้ังหมด 
   

ผสมน้ าเปล่า ไข่ไก่ น้ าตาล และเกลือ คนให้ส่วนผสมละลาย 
 

น าส่วนผสม แป้งสาลี  นมผง ยีสต์ เทลงในเครื่องตีใช้ความเร็วเครื่องระดับ 3 ตีส่วนผสมให้เข้ากัน 
 

น าส่วนผสมของเหลวท่ีละลายไว้ ค่อยๆเทลงเครื่องตีจนหมดผงแป้ง ลักษณะเป็นก้อน เติมเนยสด  
ตีต่อ 20 นาที จนแป้งเป็นลักษณะเกิดเป็นฟิล์ม 

 

น ามาแบ่งเป็นก้อนๆละ 200 กรัม ขึ้นรูป ใส่พิมพ์ น าเข้าตู้หมักแป้ง 20 นาที จากนั้นน าเข้า 
ตู้อบไฟฟ้า ท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส อบเป็นเวลา 20 นาที 

 

น าออกจากเตาและเคาะออกจากพิมพ์ รอให้เย็น แล้วบรรจุใส่ภาชนะปิดมิดชิด 
 

น าไปทดสอบโดยผู้บริโภค 
 
รูปท่ี 3.1  กระบวนการผลิตขนมปัง 
ที่มำ : ดัดแปลงมาจาก [9] 
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จากนั้นน าขนมปังท้ัง 3 สูตรไปทดสอบความชอบโดยรวมของผู้บริโภคด้วยวิธีให้คะแนนโดย
ใช้วิธี 9-Point Hedonic Scale ใช้ผู้บริโภค โดยก าหนดช่วง อายุระหว่าง 15-60 ปี จ านวน 50 คน ให้
อยู่ในสถาบันการศึกษา สถานท่ีท างาน วิทยาลัยอาชีวศึกษานครสวรรค์ จังหวัดนครสวรรค์ คัดเลือกสูตร
พื้นฐานโดยพิจารณาจากสูตรที่ได้คะแนนความชอบรวมสูงสุด 
           3.3.2.2  การเตรียมแป้งเมล็ดบัว 
          ท าการเตรียมแป้งเมล็ดบัว โดยน าเมล็ดบัวสดท่ีมีลักษณะเปลือกสีเขียว กลมรี
เนื้อข้างในสีขาวอมเหลือง อายุของเมล็ดบัวสดท่ีสามารถเก็บฝักได้และน ามาใช้อยู่ท่ีประมาณ 3 เดือน [29]  
ท าการเตรียมแป้งเมล็ดบัว ตามกระบวนการผลิตในรูปท่ี 3.2 
 

เมล็ดบัวสดแกะเปลือก น าดีบัวออก 
 

 อบแห้งด้วยตู้อบ Tray Dryer ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 5 ช่ัวโมง  
 

น าแป้งมาบดละเอียดโดยใช้เครื่องโม่แห้ง 
  

น าแป้งมาร่อนผ่านตะแกรง 70 เมช 
 

แป้งเมล็ดบัว  
 

วิเคราะห์คุณภาพ 
 

รูปท่ี 3.2  การเตรียมแป้งเมล็ดบัว 
ที่มำ :  ดัดแปลงมาจาก [20] 
 
                               น าแป้งเมล็ดบัวท่ีผลิตได้มาท าการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี 
                1)  ศึกษาสมบัติทางกายภาพ 
       (1) วัดค่าสี ด้วยเครื่อง Hunter Lab โดยบรรจุตัวอย่างแป้งเมล็ดบัวลงใน 

Cuvette จากนั้นน าตัวอย่างท่ีเตรียมไว้วางลงบนแท่นของเครื่องวัดค่าสี อ่านค่าโดยใช้ระบบ Hunter 

Lab ค่าท่ีวัดได้จะเป็นค่า L* a* b* โดยค่า L* (Lightness) เป็นค่าแสดงความสว่าง คือ มีค่าต้ังแต่ 0 

แสดงความเป็นสีด า ถึง 100 แสดงความเปน็สีขาว 
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  a* ท่ีเป็น + สีเป็นไปในทิศทางสีแดง 

  a* ท่ีเป็น - สีเป็นไปในทิศทางสีเขียว 

  b* ท่ีเป็น + สีเป็นไปในทิศทางสีเหลือง 

  b* ท่ีเป็น - สีเป็นไปในทิศทางสีน้ าเงิน 

              2)  ศึกษาสมบัติทางเคมี  
       (1) วัดค่าความช้ืน (ตามมาตรฐาน AOAC, 2012)  
             เป็นวิธีการช่ังน้ าหนักตัวอย่าง บันทึกน้ าหนักก่อนการอบ และบันทึกน้ าหนัก
ท่ีน้อยท่ีสุดของถ้วยอลูมิเนียมและน้ าหนักตัวอย่างหลังจากอบแห้ง แล้วท าการค านวณหา  ร้อยละ
ความช้ืนจากสูตร  

          ร้อยละความช้ืน    
น้ าหนักที่หายไป  กรมั 

น้ าหนักตัวอย่าง  กรัม 
       

 3.3.2.3  ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจาก
แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
                               1)  การก าหนดช่วงปริมาณแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรเบอร์รี่ 
             จากข้อ 3.3.2.1 จะได้สูตรขนมปังพื้นฐานจากผู้บริโภคท่ีให้คะแนนเฉล่ีย
ความชอบโดยรวมสูงสุดเป็นสูตรหลักเพื่อน ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนโดยใช้แป้ง
เมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  ศึกษาปริมาณแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ท่ีเหมาะสมในการ
ทดแทนแป้งสาลี เป็น 4 สูตร คือ แป้งเมล็ดบัวต่อแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 25/75, 50/50, 75/25 
และ100/0 วางแผนการทดลองแบบ CRD จะได้ขนมปังท้ังหมด 4 สูตร ดังแสดงในตารางท่ี 3.2 แล้วท า
การผลิตขนมปัง ดังแสดงในรูปท่ี 3.1  
 
ตำรำงที่ 3.2  แสดงส่ิงทดลองระดับท่ีสามารถเติมแป้งเมล็ดบัว 
          สิ่งทดลอง                    แป้งเมล็ดบัว (ร้อยละ)           แป้งข้ำวไรซ์เบอร์ร่ี (ร้อยละ)  

1 
2 
3 
4 

25 
50 
75 
100 

75 
50 
25 
0 
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           น าขนมปังท่ี ได้มาท าการวัดค่าคุณภาพดังนี้   
             (1)  ศึกษาสมบัติทางกายภาพ ดังต่อไปนี้ วิเคราะห์ค่าปริมาณน้ าอิสระ ด้วย
เครื่อง Water Activity [20], วิเคราะห์ค่าความนุ่มของขนมปัง ด้วยเครื่อง Texture Analyzer [32], 
และวิเคราะห์การพองตัวของขนมปัง ด้วย Vernier Caliper [32] โดยท าการศึกษาตัวอย่างละ 3 ซ้ า 
                                 (2)  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
                               น าขนมปังไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใช้ผู้บริโภค อายุ 15-60 ปี 
จ านวน 100  คน ให้อยู่ในสถาบันการศึกษา สถานท่ีท างาน วิทยาลัยอาชีวศึกษานครสวรรค์ จังหวัด
นครสวรรค์ แจกตัวอย่างร่วมกับแบบสอบถาม ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale โดยน าข้อมูลท่ีได้มา
วิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of Variance (ANOVA) พบนัยส าคัญทางสถิติน าไปค านวณ                  
ค่า Duncan New Multiple Range Test (DMRT) ในทางด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ินโดยรวม       
รสหวาน ความนุ่ม ความแน่นเนื้อ และความชอบโดยรวม ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย ท่ีผู้บริโภค
ใหค้ะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวมสูงสุด 1 สูตร   
  3.3.3  การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ น าขนมปังท่ีได้จากข้อ 3.3.2.3 มาท าการวิเคราะห์คุณภาพดังนี้     
    3.3.3.1  ศึกษาสมบัติทางเคมี 
                                น าขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ สูตรท่ี
ได้รับการคัดเลือก จากข้อ 3.3.2.3 มาท าการวิเคราะห์องค์ประกอบของอาหาร (Proximate Analysis) 
ได้แก่ เส้นใย (AOAC, 2016) วิตามินอี (BS EN 12823-1,2012) วิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน (pH 
-differential) สารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระ (DPPH radical- scavenging 
capacity)  

           3.3.3.2  ศึกษาสมบัติทางกายภาพ 
   ปริมาตรจ าเพาะ (Specific Volume) ของผลิตภัณฑ์ขนมปัง การใช้เมล็ด

งาในการแทนท่ี [32] โดยการเตรียม บีกเกอร์ กระบอกตวง หาปริมาตรของภาชนะ พร้อมบันทึก
ปริมาตร น าเมล็ดพันธุ์มาใส่ในภาชนะท่ีทราบปริมาตรที่แน่นอน แล้วน าไปช่ังน้ าหนัก ช่ังน้ าหนักตัวอย่าง
ท่ีต้องการวิเคราะห์ (m) น าตัวอย่างใส่ภาชนะ และใส่เมล็ดพันธุ์ แล้วน าไปช่ังน้ าหนัก (v) น าไป
ค านวณหาค่าตามสมการ                                                                 

      
 

 
 

     คือ น้ าหนักตัวอย่าง (g) 
V  คือ ปริมาตร (cm3) 
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3.3.3.3  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้ง
เมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ น าผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ สูตรท่ีได้รับการ
คัดเลือก จากข้อ 3.3.2.3  มาท าการประเมินอายุการเก็บรักษา โดยเก็บขนมปังไว้ในถุงพลาสติกใส 
Polyethylene (PE) ชนิด Food Grade ท่ีอุณหภูมิห้อง น าผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการเก็บรักษานาน 3, 5, 7 
และ 9 วัน [31] มาวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ โดยการวิเคราะห์จุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์และรา ตาม
วิธีการของ AOAC, 2012 [35]     
 3.3.3.4  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตน
จากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่          

           โดยใช้ผู้บริโภค อายุ 15-60 ปี จ านวน 100 คนให้อยู่ในสถาบันการศึกษา 
สถานท่ีท างาน วิทยาลัยอาชีวศึกษานครสวรรค์ จังหวัดนครสวรรค์ แจกตัวอย่างร่วมกันแบบสอบถาม 
ด้วยวิธี 9- Point Hedonic Scale โดยน าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of  
Variance (ANOVA) พบนัยส าคัญทางสถิติน าไปค านวณค่า Duncan New Multiple Range Test 
(DMRT) เพื่อประเมินความชอบโดยรวม ในการตัดสินใจยอมรับและซื้อผลิตภัณฑ์ขนมปังท่ีได้ผ่านการ
คัดเลือกแล้ว 
  3.3.4 การประเมินต้นทุนของขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์-
เบอร์รี่          

        จากสูตรที่ได้รับการคัดเลือก จากข้อ 3.3.2.3 ท าการค านวณราคาต้นทุนแบบวัตถุดิบ
ทางตรง (Direct Material) วัตถุดิบท่ีเป็นส่วนหลักส าคัญของผลิตท่ีผลิตภัณฑ์ได้โดยตรง  โดยคิดจาก
วัตถุดิบส าหรับการท าขนมปังและค านวณคิดต้นทุนแบบวัตถุดิบทางอ้อมในส่วนค่าไฟ ค่าน้ า ค่าเส่ือม
ราคา และแรงงานร้อยละ 20 ของต้นทุนการผลิตขนมปัง [36]   
  3.3.5  การวิเคราะห์ข้อมูล 
  น าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS และ
เปรียบเทียบค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s Multi le Range Test (DMRT) แสดงผลในรูปค่าเฉล่ีย             
± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

3.4  ระยะเวลำในกำรวิจัย 
ระยะเวลาเริ่มต้ังแต่เดือนมิถุนายน 2560-มีนาคม 2562 
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3.5  สถำนท่ีท ำกำรวิจัย 
 ห้องปฏิบัติการคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
และห้องปฏิบัติการอาหาร วิทยาลัยอาชีวศึกษานครสวรรค์ 
 



   

 

 
 

บทที่ 4 
ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

 
  การวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์
เบอร์รี่ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา ทดสอบแนวความคิดของผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์
เบอร์รี่ ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัว
และแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ซึ่งผลการด าเนินการวิจัยมีดังนี้ 
  

4.1  การทดสอบแนวความคิดของผู้บริโภคเพ่ือน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
 4.1.1  ส ารวจแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากกลุ่มผู้บริโภค  
         ท าการออกแบบแบบสอบถามก่อนประเมิน IOC เพื่อทดสอบแนวความคิดของ
ผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมปังเพื่อน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง  ดังแสดงในภาคผนวก ก 
และทดสอบแบบสอบถามโดยการหาค่าความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหาให้ผู้เช่ียวชาญแบบสอบถาม พิจารณา
ความเหมาะสมของเนื้อหา (Content Validity) ความถูกต้อง ซึ่งได้แบบสอบถามท่ีสมบูรณ์ดังแสดงใน
ภาคผนวก ก ได้ผลดังแสดงในตารางท่ี 4.1  
 
ตารางที่ 4.1  ค่าเฉล่ียความคิดเห็นของผู้เช่ียวชาญจากแบบสอบถาม 

ข้อที่  ดัชนีความสอดคล้อง (IOC) ค่าความเที่ยงตรง 
ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
        1. เพศ 1.00 ใช้ได้ 
        2. อายุ  0.70 ใช้ได้ 
        3. รายได้(บาท/ต่อเดือน) 0.70 ใช้ได้ 
        4. อาชีพ 0.70 ใช้ได้ 
        5. การศึกษา 1.00 ใช้ได้ 
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ตารางที่ 4.1  ค่าเฉล่ียความคิดเห็นของผู้เช่ียวชาญจากแบบสอบถาม (ต่อ) 
ข้อที่ ดัชนีความสอดคล้อง  (IOC) ค่าความเที่ยงตรง 

ข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ของขนมปังที่มีจ าหน่ายในทอ้งตลาด 
        6. ซื้อขนมปังบ่อยแค่ไหนภายใน 1    

สัปดาห์    
1.00 ใช้ได้ 

        7. ขนมปังท่ีเลือกซื้อบ่อยท่ีสุด 0.70 ใช้ได้ 
        8. กล่ินของขนมปังท่ีชอบรับประทาน  1.00 ใช้ได้ 
        9. โดยปกติมักจะซื้อขนมปังจากท่ีใด

บ่อยท่ีสุด  
1.00 ใช้ได้ 

       10. ราคาในการซื้อขนมปังต่อช้ิน 0.70 ใช้ได้ 
       11. ปัญหาท่ีพบในการรับประทาน 
            ขนมปัง  

0.70 ใช้ได้ 

       12. สอบถามข้อมูลด้านแนวความคิดด้านผลิตภัณฑ์  ด้านราคา ด้านสถานท่ี ด้านส่งเสริมการขาย  
และด้านบรรจุภัณฑ์ โปรดท าเครื่องหมายลงในช่องระดับ ซึ่งแบ่งออกเป็น 5 ระดับ มี
ความหมายดังนี้ ระดับคะแนนความส าคัญของแนวความคิด 

                   5 หมายถึง    ข้อความนั้น ส าคัญมาก 

         4 หมายถึง    ข้อความนั้น ส าคัญ 

       3 หมายถึง    ข้อความนั้น ธรรมดา 
       2 หมายถึง    ข้อความนั้น ไม่ส าคัญ 

       1 หมายถึง    ข้อความนั้น ไม่ส าคัญมาก 

            12.1  ด้านผลิตภัณฑ์ (Product) 
                   12.1.1  รสชาติของสินค้า                             1.00 ใช้ได้ 
                   12.1.2  กล่ินของสินค้า                                 0.70 ใช้ได้ 
                   12.1.3  คุณค่าทางอาหารมี    

ประโยชน์ด้านสุขภาพ 
1.00 ใช้ได้ 

                   12.1.4  มาตรฐานท่ีใช้รับรอง 
สินค้า            

1.00 ใช้ได้ 

                   12.1.5  รูปร่างลักษณะ                                1.00 ใช้ได้ 
 
 

  



46 
 

ตารางที่ 4.1   ค่าเฉล่ียความคิดเห็นของผู้เช่ียวชาญจากแบบสอบถาม (ต่อ) 
ข้อที่ ดัชนีความสอดคล้อง  (IOC) ค่าความเที่ยงตรง 

          12.1.6  ปริมาณบรรจุ                                  1.00 ใช้ได้ 
          12.1.8  อายุการเก็บรักษา                          1.00 ใช้ได้ 
     12.2  ด้านราคา (Price) 
          12.2.1  ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 1.00 ใช้ได้ 
          12.2.2  ราคาสินค้าคงท่ี 0.70 ใช้ได้ 
          12.2.3  ราคาเหมาะสมกับปริมาณ   1.00 ใช้ได้ 
     12.3  ด้านสถานท่ี (Place) 
          12.3.1  ร้านค้าจ าหน่ายต้ังอยู่แหล่ง

ชุมชน 
0.70 ใช้ได้ 

          12.3.2  จัดวางสินค้าในต าแหน่งท่ีเห็น
ได้ง่าย 

0.70 ใช้ได้ 

          12.3.3  สินค้าจัดอยู่ในหมวดหมู่ท่ี
ชัดเจน 

0.70 ใช้ได้ 

     12.4  ด้านส่งเสริมการขาย ( Promotion) 
          12.4.1  การให้ส่วนลดหรือแถม 1.00 ใช้ได้ 
          12.4.2  การโฆษณาผ่านส่ือต่างๆ 1.00 ใช้ได้ 
          12.4.3  จัดแสดงสินค้า ณ จุดขาย 1.00 ใช้ได้ 
     12.5  ด้านบรรจุภัณฑ์ (Packaging) 
          12.5.1  ขนาดบรรจุภัณฑ์ 1.00 ใช้ได้ 
          12.5.2  ความแข็งแรงของบรรจุภัณฑ์ 1.00 ใช้ได้ 
          12.5.3  สามารถมองเห็นผลิตภัณฑ์ได้ 1.00 ใช้ได้ 
          12.5.4  มีรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ 1.00 ใช้ได้ 
 
   
 
 
 
 



47 
 

ตารางที่ 4.1   ค่าเฉล่ียความคิดเห็นของผู้เช่ียวชาญจากแบบสอบถาม (ต่อ) 
ข้อที่ ดัชนีความสอดคล้อง  (IOC) ค่าความเที่ยงตรง 

ข้อมูลเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
    13. ได้รับข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 

ขนมปังเพื่อสุขภาพจากแหล่งใดบ้าง  
    14.  รู้จักผลิตภัณฑ์ท่ีท ามาจากเมล็ดบัว

อะไรบ้าง  

 
0.70 

 
1.00 

 
ใช้ได้ 

 
ใช้ได้ 

    15.  คิดว่าประโยชน์ของเมล็ดบัวช่วยบ ารุง
ในด้านใด 

1.00 ใช้ได้ 

    16.  เมื่อนึกถึงขนมปังเพื่อสุขภาพ จะ
ค านึงถึงส่ิงใด 

1.00 ใช้ได้ 

    17.  มีความคิดเห็นอย่างไรต่อผลิตภัณฑ์  1.00 ใช้ได้ 

    18.  คิดว่าควรมีข้อมูลใดบนบรรจุภัณฑ์ 
ผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและ
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่  

1.00 ใช้ได้ 

    19.  คาดว่าเมื่อรับประทานผลิตภัณฑ์   
ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์
เบอร์รี่จะได้รับประโยชน์ในด้านใด 

1.00 ใช้ได้ 

    20.  ถ้าหากมีประเภทของผลิตภัณฑ์ 
          ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์

เบอร์รี่มีความสนใจท่ีจะซื้อหรือไม่ 

1.00 ใช้ได้ 

ค่าเฉลี่ย 0.89 ใช้ได้ 
 
จากตารางท่ี 4.1  พบว่า การตรวจสอบแบบสอบถาม โดยการน าไปเสนอหาค่าความ

เท่ียงตรงเชิงเนื้อหาให้ผู้เช่ียวชาญแบบสอบถาม พิจารณาความเหมาะสมของเนื้อหาและน ามาปรับปรุง
แก้ไขภาษา การเรียงล าดับเนื้อหา และน าแบบสอบถามมาวิเคราะห์หาความเท่ียงตรง ซึ่งการวิเคราะห์
ค่าของคะแนนรายข้อกับคะแนนรวมท้ังฉบับ ของข้อค าถามควรมีค่ามากกว่าหรือเท่ากับ 0.50[37]       
และการวิเคราะห์ค่าความเท่ียงตรงพิจารณาจากหาค่าความสอดคล้องระหว่างข้อค าถามแต่ละข้อกับ 
เนื้อหา[38] การวิเคราะห์ปรากฏว่า จากแบบสอบถามท้ังหมดได้ค่าความเท่ียงตรงเท่ากับ 0.89 สรุปผล
ท่ีวิเคราะห์ได้นั้น มีค่าความเท่ียงตรงและมีความเหมาะสมท่ีจะน าแบบสอบถามไปใช้ได้จริง  
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 4.1.2  การส ารวจกลุ่มผู้บริโภคเพื่อทดสอบแนวความคิดของผู้บริโภค  
จากการส ารวจผู้บริโภค โดยการส ารวจแบบสอบถามทางอินเทอร์เน็ตของการทดสอบ

แนวคิดของผู้บริโภคต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง จ านวน 100 คน โดยแบ่งเป็น 3 ตอน ดังนี้   
ตอนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ดังแสดงในตารางท่ี  4.2 
 

ตารางที่ 4.2  ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
ข้อมูล ความถ่ี ร้อยละ 

    1. เพศ 
          ชาย 
          หญิง 
    2. อายุ  
          ต่ ากว่า 20 ปี 

  21-30 ปี 
          31-40 ปี 
          41-50 ปี 
          51 ปีข้ึนไป 
   3. รายได้(บาท/ต่อเดือน) 
          ต่ ากว่า 15,000 บาท 
          15,001 - 20,000 บาท 
          20,001 - 25,000 บาท       
          30,001 - 35,000 บาท          

มากกว่า 35,000 บาท  

 
31 
69 
 

41 
32 
14 
6 
7 
 

64 
17 
11 
5 
3 

 
31.00 
69.00 

 
41.00 
32.00 
14.00 
  6.00 
 7.00 

 
64.00 
17.00 
11.00 
  5.00 
  3.00 

   4. อาชีพ 
          นักเรียน/นักศึกษา 63           63.00 
          ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ                       18                                    18.00 
          พนักงานเอกชน                               13                                    13.00  
          เจ้าของกิจการ                       3                                      3.00 
          แม่บ้าน/พ่อบ้าน                                3                                      3.00                                                                   
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ตารางที่ 4.2  ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 
ข้อมูล ความถ่ี ร้อยละ 

   5. การศึกษา 
       ประถมศึกษา 
       มัธยมศึกษา 
       ปวช./ ปวส./อนุปรญิญา   
       ปริญญาตรี 
       ปริญญาโทหรือสูงกว่า      

 
0 
0 
66 
23 
11 

 
  0.00 
  0.00 
66.00 
23.00 
11.00 

 
 จากตารางท่ี 4.2 ผลการส ารวจข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถามประกอบไปด้วย 
เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ รายได้ต่อเดือน พิจารณาจากแบบสอบถามการทดสอบแนวคิดของ
ผู้บริโภคต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 69.00 มีอายุ
ส่วนใหญ่อยูใ่นช่วงต่ ากว่า 20 ปี  คิดเป็นร้อยละ 41.00 มีรายได้ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงต่ ากว่า 15,000 บาท 
คิดเป็นร้อยละ 64.00 อาชีพส่วนใหญ่เป็นนักเรียน นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 63.00 มีการศึกษาส่วนใหญ่
อยู่ในระดับ ปวช. ปวส. และอนุปริญญา คิดเป็นร้อยละ 66.00  
 ตอนท่ี 2 ข้อมูลท่ัวไปของผลิตภัณฑ์ของขนมปังท่ีมีจ าหน่ายในท้องตลาด ดังแสดงในตารางท่ี  4.3 
 
ตารางที่ 4.3  ข้อมูลท่ัวไปของผลิตภัณฑ์ของขนมปังท่ีมีจ าหน่ายในท้องตลาด 

ข้อมูล ความถ่ี ร้อยละ 
    6. ความถ่ีในการซื้อขนมปัง

ภายใน1 สัปดาห์ 
           - น้อยกว่า 1 ครั้ง 
           - 1-2 ครั้ง 
           - 3-4 ครั้ง 
           - 5-6 ครั้ง 
           - มากกว่า 6 ครั้ง 
    7. ขนมปังท่ีเลือกซื้อบ่อยท่ีสุด  

   - ขนมปังแซนด์วิช 
           - ขนมปังไส้ต่างๆ 
           - ขนมปังแพ         

 
 

13 
61 
23 
 1 
 2 

 
61 
26 
  2 

 
 

13.00 
61.00 
23.00 
  1.00 
  2.00 

   
 61.00 
 26.00 
  2.00 
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ตารางที่  4.3  ข้อมูลท่ัวไปของผลิตภัณฑ์ของขนมปังท่ีมีจ าหน่ายในท้องตลาด (ต่อ) 
ข้อมูล ความถ่ี ร้อยละ 

          - ขนมปังหน้าต่างๆ 
   8. กล่ินของขนมปังท่ีชอบคือ             
          - กล่ินธรรมชาติของขนม ปัง

ไม่ต้องปรุงแต่ง           
          - กล่ินท่ีได้จากธรรมชาติ เช่น 

ใบเตย เผือก ผลไม้  
          - กล่ินจากการสังเคราะห์ เช่น 

วนิลลา กาแฟ โกโก้        
          - อื่นๆ(ระบ)ุ.................... 
   9. โดยปกติมักจะซื้อขนมปังจาก  
      ท่ีใดบ่อยท่ีสุด  
          - ซุ้มขายขนมตามโรงเรียน 
          - ซุปเปอร์มาร์เก็ต             
          - ร้านสะดวกซื้อ                
          - ห้างสรรพสินค้า 
          - ร้านขายของช าใกล้บ้าน 
          - อื่นๆ(โปรดระบุ)........  
   10. ราคาในการซื้อขนมปังต่อช้ิน            
           - ไม่เกิน 20 บาท 
           - 21 - 40 บาท                  
           - 41- 60 บาท 
          - มากกว่า 60 บาทขึ้นไป 
   11. ปัญหาท่ีพบในการรับประทาน

ขนมปัง  
              - ได้รับสารอาหารส่วนใหญ่ 

เป็นคาร์โบไฮเดรต 
              - ขาดสารอาหารประเภท

วิตามิน 

11 
 

47 
 

36 
 

16 
 

 1 
 

 
 3 
30 
49 
13 
 5 
 0 
 

46 
52 
 2 
 0 

 
 

34 
 

11 
 

11.00 
 

47.00 
 

36.00 
   

16.00 
 

 1.00 
 

 
 3.00 
30.00 
49.00 
13.00 
  5.00 
  0.00 

 
46.00 
52.00 
  2.00 
  0.00 

 
 

34.00 
 

11.00 
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ตารางที่  4.3  ข้อมูลท่ัวไปของผลิตภัณฑ์ของขนมปังท่ีมีจ าหน่ายในท้องตลาด (ต่อ) 
ข้อมูล ความถ่ี ร้อยละ 

            - เนื้อสัมผัสหยาบ                              12                                  12.00 
            - ความสดใหม่        7  7.00 
            - อายุการเก็บรักษาส้ัน                       32                                   32.00 
            - รสชาติ                                          4                                    4.00 

 
 จากตารางท่ี 4.3 ผลการส ารวจข้อมูลท่ัวไปของผลิตภัณฑ์ขนมปังท่ีมีจ าหน่ายใน
ท้องตลาด พบว่าผู้บริโภคซื้อขนมปังภายใน 1 สัปดาห์ คือ สัปดาห์ 1-2 ครั้ง มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
61.00 ขนมปังท่ีเลือกซื้อบ่อยท่ีสุด คือ ขนมปังแซนด์วิช คิดเป็นร้อยละ 61.00 กล่ินของขนมปังท่ีชอบ
ท่ีสุด คือ กล่ินธรรมชาติของขนมปังไม่ต้องปรุงแต่ง คิดเป็นร้อยละ 47.00 สถานท่ีท าการซื้อขนมปังบ่อย
ท่ีสุด คือร้านสะดวกซื้อคิดเป็นร้อยละ 49.00 ราคาในการซื้อขนมปังต่อช้ิน คือ 21-40 บาท คิดเป็น  
ร้อยละ 52.00 ปัญหาในการรับประทานขนมปังมากท่ีสุดคือได้รับสารอาหารส่วนใหญ่เป็นคาร์โบไฮเดรต 
คิดเป็นร้อยละ 34.00 ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมปังท่ีมีในท้องตลาดท่ีมีคาร์โบไฮเดรตใน
ปริมาณสูง ซึ่งมีส่วนผสมของแป้งสาลีเป็นหลัก ขนมปังมีแป้งเป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน ส่วนน้ าตาลเป็น
คาร์โบไฮเดรตเชิงเด่ียวและยับย้ังการกระตุ้นการเผาผลาญไขมันและลดระดับไตรกลีเซอร์ไรด์ เนื่องจาก
ขนมปังจัดเป็นอาหารที่มีดัชนีน้ าตาลสูง [39] 
 ผลจากการส ารวจผู้บริ โภค ปัจจัยต่างๆในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
ประกอบด้วยทั้งหมด 5 ด้าน คือ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านสถานท่ีจัดจ าหน่าย ด้านส่งเสริมการขาย 
ด้านบรรจุภัณฑ์ ของผู้ตอบแบบสอบถาม ดังแสดงในตารางท่ี 4.4-4.8 ตามล าดับ ดังนี้ 
 
ตารางที่ 4.4  แสดงค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความส าคัญในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 

ในด้านผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมปัง 

ปัจจัยต่างๆที่มีผลต่อการตัดสินใจช้ือ          ± S.D. 
ระดับความส าคัญใน 

การตัดสินใจซ้ือ 
1. รสชาติของสินค้า 
2. กล่ินของสินค้า 
3. คุณค่าทางอาหารมีประโยชน์ด้านสุขภาพ 
4. มาตรฐานท่ีใช้รับรองสินค้า            
5. รูปร่างลักษณะ                               

       4.64 ± 0.44 
       4.26 ± 0.55 
       4.77 ± 0.44 
       4.65 ± 0.52 
       4.00 ± 0.61 

 มากท่ีสุด 
มาก 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

มาก 
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ตารางที่ 4.4  แสดงค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความส าคัญในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 
ในด้านผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมปัง (ต่อ) 

ปัจจัยต่างๆที่มีผลต่อการตัดสินใจช้ือ         ± S.D. 
ระดับความส าคัญใน 

การตัดสินใจซ้ือ 
6. ปริมาณบรรจุ 
7. ตรา/ยี่ห้อ 
8. อายุการเก็บรักษา 

      4.10 ± 0.64 
      4.08 ± 0.65 
      4.72 ± 0.47 

 มาก 
มาก 

มากท่ีสุด 
 

จากตารางท่ี 4.4  แสดงปัจจัยต่างๆท่ีมีผลต่อการตัดสินใจช้ือของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนม
ปังในด้านผลิตภัณฑ์ พบว่า ปัจจัยของคุณค่าทางอาหารมีประโยชน์ด้านสุขภาพ ให้ระดับความส าคัญใน
การตัดสินใจซื้อ อยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 4.77 ซึ่งหมายความว่าปัจจุบันผู้บริโภคให้ความส าคัญ
ในเรื่องของสุขภาพและประโยชน์ท่ีจะได้รับจากผลิตภัณฑ์ขนมปัง  สารอาหารต่างๆท่ีจะได้รับ ช่วยใน
เรื่องของการลดความอ้วน ยังท าให้ร่างกายรู้สึกอิ่มท้องนาน เพราะเป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนท่ีใช้เวลา
ย่อยค่อนข้างท่ีนาน ช่วยในเรื่องของการขับถ่ายคล่อง รวมท้ังช่วยดูดซับไขมันออกจากร่างกาย [40]        

 
ตารางที่ 4.5  แสดงค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความส าคัญในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 

ในด้านราคา ของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมปัง 

ปัจจัยต่างๆที่มีผลต่อการตัดสินใจช้ือ           ± S.D.  
ระดับความส าคัญใน 

การตัดสินใจซ้ือ 
1. ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 
2. ราคาสินค้าคงท่ี 
3. ราคาเหมาะสมกับปริมาณ   

       4.54 ± 0.51 
       4.37 ± 0.56 
       4.50 ± 0.54 

 มากท่ีสุด 
มาก 

มากท่ีสุด 
 

จากตารางท่ี 4.5 แสดงปัจจัยต่างๆท่ีมีผลต่อการตัดสินใจช้ือของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมปัง
ในด้านราคา พบว่า ปัจจัยของราคาเหมาะสมกับคุณภาพ ผู้บริโภคให้ระดับความส าคัญ อยู่ในระดับมาก
ท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 4.54 ซึ่งในปัจจุบันผลิตภัณฑ์ขนมปังมีราคาถูก ไม่เปล่ียนแปลงราคาบ่อย และมีคุณภาพ
มากขึ้น คือ จ านวนเงินท่ีลูกค้าจ่ายไปเพื่อซื้อผลิตภัณฑ์ โดยลูกค้าจะเปรียบเทียบระหว่างคุณภาพท่ีได้รับ
จากผลิตภัณฑ์ กับราคาท่ีจ่ายไป หากคุณภาพท่ีได้รับจากผลิตภัณฑ์สูงกว่าราคาท่ีจ่ายไป ลูกค้าจะ
ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ [41]        
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ตารางที่ 4.6  แสดงค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความส าคัญในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์
ในด้านสถานท่ี ของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมปัง 

ปัจจัยต่างๆที่มีผลต่อการตัดสินใจช้ือ             ± S.D.  
ระดับความส าคัญใน 

การตัดสินใจซ้ือ 
1. ร้านค้าจ าหน่ายต้ังอยู่แหล่งชุมชน 
2. จัดวางสินค้าในต าแหน่งท่ีเห็นได้ง่าย 
3. สินค้าจัดอยู่ในหมวดหมู่ท่ีชัดเจน 

       4.30 ± 0.64 
       4.31 ± 0.64 
       4.43 ± 0.62 

มาก 
มาก 
มาก 

 
 จากตารางท่ี 4.6 แสดงปัจจัยต่างๆท่ีมีผลต่อการตัดสินใจช้ือของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมปัง
ในด้านสถานท่ี พบว่า ปัจจัยของสินค้าจัดอยู่ในหมวดหมู่ท่ีชัดเจน ผู้บริโภคให้ระดับความส าคัญ อยู่ใน
ระดับมาก มีค่าเฉล่ีย 4.43 ซึ่งการจัดวางสินค้าให้อยู่ในหมวดของแต่ละประเภทมีส่วนท่ีจะท าผู้บริโภค
สามารถเข้าถึงผลิตภัณฑ์และสะดวกสบายในการเลือกซื้อสินค้ามากยิ่งขึ้น [42]   
 
ตารางที่ 4.7  แสดงค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความส าคัญในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์  

ในด้านส่งเสริมการขายของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมปัง 

ปัจจัยต่างๆที่มีผลต่อการตัดสินใจช้ือ             ± S.D.  
ระดับความส าคัญใน

การตัดสินใจซ้ือ 
1. การให้ส่วนลดหรือแถม 
2. การโฆษณาผ่านส่ือต่างๆ 
3. จัดแสดงสินค้า ณ จุดขาย 

       3.97 ± 0.64   มาก 
       4.13 ± 0.64 มาก 
       4.17 ± 0.62 มาก 

 
จากตารางท่ี 4.7 แสดงปัจจัยต่างๆท่ีมีผลต่อการตัดสินใจช้ือของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมปัง

ในด้านส่งเสริมการขาย พบว่า ปัจจัยจัดแสดงสินค้า ณ จุดขาย ผู้บริโภคให้ระดับความส าคัญ อยู่ใน
ระดับมาก มีค่าเฉล่ีย 4.17 และปัจจุบันการทดลองสินค้า ณ จุดขาย เป็นส่ิงท่ีผู้บริโภคให้ความสนใจมาก
ขึ้นเป็นการสร้างอารมณ์และการรับรู้ของผู้บริโภค เป็นขั้นสุดท้ายก่อนท่ีผู้บริโภคจะตัดสินใจซื้อ เพื่อ
เลือกสินค้านั้นๆ [41]   
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ตารางที่ 4.8 แสดงค่าเฉล่ีย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความส าคัญในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์
ในด้านบรรจุภัณฑ์การขายของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมปัง 

ปัจจัยต่างๆที่มีผลต่อการตัดสินใจช้ือ             ± S.D. 
ระดับความส าคัญใน

การตัดสินใจซ้ือ 
1. ขนาดบรรจุภัณฑ์ 
2. ความแข็งแรงของบรรจุภัณฑ์ 
3. สามารถมองเห็นผลิตภัณฑ์ได้ 
4. มีรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ 

       4.24 ± 0.60 
       4.30 ± 0.61 
       4.44 ± 0.60 
       4.66 ± 0.49 

มาก 
มาก 
มาก 

มากท่ีสุด 

 
จากตารางท่ี 4.8 แสดงปัจจัยต่างๆท่ีมีผลต่อการตัดสินใจช้ือของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมปัง 

ในด้านบรรจุภัณฑ์ พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ปัจจัยย่อย มีรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับมาก
ท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 4.66 เพื่อเป็นข้อพิจารณาในการซื้อผลิตภัณฑ์ คือ การให้ข้อมูลรายละเอียดผลิตภัณฑ์
และค าอธิบายเป็นการสร้างความเช่ือมั่นให้กับผู้บริโภค 

ตอนท่ี 3 ข้อมูลเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่   
 

ตารางที่  4.9  ข้อมูลเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  
ข้อมูล ความถ่ี ร้อยละ 

13.ได้รับข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์
ขนมปังเพื่อสุขภาพจากแหล่งใด 

          - ครอบครัว 
          - สถานศึกษา 
          - กลุ่มเพื่อน 
          - หนังสือ วารสาร หรือส่ือ ส่ิงพิมพ์        
          - วิทยุ โทรทัศน์ 
          - อินเทอร์เน็ต 

 
 

  5 
14 
18 
  7 
27 
29 

 
 

  5.00 
14.00 
18.00 
  7.00 
 27.00 
 29.00 

14. รู้จักผลิตภัณฑ์ท่ีท ามาจากเมล็ดบัวอะไรบ้าง  
           - สังขยาเมล็ดบัว                                          30                              30.00 
           - เมล็ดบัวอบกรอบ                                       30                              30.00 

 - ข้าวหลามเมล็ดบัว                                      20                              20.00 
           - เมล็ดบัวเช่ือม                                           20                              20.00 
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ตารางที่  4.9  ข้อมูลเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ (ต่อ) 
ข้อมูล     ความถ่ี             ร้อยละ 

15. ประโยชน์ของเมล็ดบัวช่วยบ ารุงในด้านใด 
           - บ ารุงสมอง                                         22                                 22.00 
           - บ ารุงหัวใจ                                         36                                 36.00 
           - บ ารุงหัวใจ                                         29                                 29.00 
           - บ ารุงประสาท                                     13                               13.00 

16.  เมื่อนึกถึงขนมปังเพื่อสุขภาพจะค านึงถึงส่ิงใด 
             - ควบคุมน้ าหนัก                                   29                                 29.00 
             - ผสมธัญพืชเพื่อเพิ่มเส้นใย                       49                                 49.00 

           - บ ารุงผิวพรรณ ต้านอนุมูลอิสระ                 9                                   9.00 
           - ส่วนผสมมีแป้งน้อยไม่มีไขมัน                  13                                 13.00 
17. มีความคิดเห็นอย่างไรต่อผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
     แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
           - เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่น่าลอง                       30                                 30.00 
           - เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ                       47                                 47.00 
           - เป็นผลิตภัณฑ์ในท้องถิ่น                         11                                 11.00 
           - เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีปลอดภัย                         6                                   6.00 
           - เพิ่มมูลค่าของวัตถุดิบในประเทศ                6                                    6.00 

18. คิดว่าควรมีข้อมูลใดบนบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ 
     ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  
           - คุณค่าทางโภชนาการ                            62                                 62.00 
           - ราคา                                                 2                                  2.00 
           - วันท่ีผลิต/วันหมดอายุ                            25                                 25.00 
           - ยี่ห้อ                                                 3                                   3.00 
           - มี อย.                                               8                                   8.00 
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ตารางที่  4.9  ข้อมูลเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ (ต่อ) 
ข้อมูล ความถ่ี ร้อยละ 

19. คาดว่าเมื่อรับประทานผลิตภัณฑ์ ขนมปัง   
แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่จะ
ได้รับประโยชน์ในด้านใด 

           - ได้รับวิตามินเพิ่มข้ึน 
           - ช่วยเพิ่มพลังงานในร่างกาย 
           - มีสารต่อต้านอนุมูลอิสระสูง 
           - ช่วยชะลอความเส่ือมของอวัยวะ

ต่างๆ และผิวพรรณ 
20. ถ้าหากมีประเภทของผลิตภัณฑ์ขนมปัง

แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ มี
ความสนใจท่ีจะซื้อหรือไม่ 

           - ซื้อแน่นอน    
           - ไม่ซื้อแนน่อน   
           - ยังไม่แน่ใจ 

 
 

 
23 
21 
32 
24 
 
 

 
 

86 
 0 
14 

 
 
 

23.00 
21.00 
32.00 
24.00 

 
 

 
 

86.00 
  0.00 
14.00 

 
จากตารางท่ี 4.9 ผลการส ารวจ พบว่า ผู้บริโภคได้รับข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมปัง

เพื่อสุขภาพจากอินเทอร์เน็ตมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 29.00 รู้จักผลิตภัณฑ์ท่ีท ามาจากเมล็ดบัว พบว่า 
ผู้บริโภครู้จักเมล็ดบัวเช่ือมและสังขยาเมล็ดบัวท่ีเท่ากัน คิดเป็นร้อยละ 30.00 ประโยชน์ของเมล็ดบัวช่วย
บ ารุง พบว่า ด้านบ ารุงหัวใจมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 36.00 ผู้บริโภคนึกถึงขนมปังเพื่อสุขภาพ พบว่า 
ผู้บริโภคค านึงถึงการผสมธัญพืชเพื่อเพิ่มเส้นใยมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 49.00 ผู้บริโภคมีความคิดเห็นต่อ
ผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ พบว่า เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการมากท่ีสุด คิดเป็น
ร้อยละ 47.00 ควรมีข้อมูลใดบนบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมปัง พบว่า คุณค่าทางโภชนาการ มากท่ีสุดคิด
เป็นร้อยละ 62.00 เมื่อรับประทานผลิตภัณฑ์ขนมปังเสริมแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่จะได้รับ
ประโยชน์ พบว่า มีสารต่อต้านอนุมูลอิสระสูงมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 32.00 และผลจากแบบสอบถาม
หากมีประเภทของผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ มีความสนใจท่ีจะซื้อหรือไม่ 
พบว่าผู้บริโภคให้ความสนใจซื้อแน่นอน คิดเป็นร้อยละ 86.00 ผลจากแบบสอบถามของผู้บริโภค
สามารถน ามาปรับสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้ และปัจจุบันผู้บริโภคในประเทศไทยเกิดอาการแพ้โปรตีน
จากแป้งสาลีท่ีน าเข้า ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัว



57 
 

และแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ เพื่อให้มีคุณค่าทางอาหารและโยชน์ต่อร่างกาย ลดการน าเข้าแป้งสาลี เป็นอีก
ทางเลือกหนึ่งส าหรับผู้ท่ีมีอาการแพ้โปรตีนจากแป้งสาลี เนื่องด้วยคุณสมบัติแป้งเมล็ดบัวมีความ
ใกล้เคียงกับแป้งสาลี ท่ีมีเนื้อเบา เนียนละเอียด แต่ไม่มีกลูเตนเหมือนแป้งสาลี แต่เมื่อน ามาท าผลิตภัณฑ์
เนื้อแป้งจะมีความฟู สามารถใช้แทนแป้งสาลีได้ [43] และขนมปังยังเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีนิยมรับประทาน
เป็นอาหารเช้าและได้รับความนิยมมากขึ้น  

 

4.2  ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ด  
บัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
 จากการศึกษาแนวความคิดของผลิตภัณฑ์ น าผลท่ีได้มาท าการก าหนด ระดับของปัจจัยท่ี
ท าการศึกษาในการศึกษาสูตรที่เหมาะสม มีข้ันตอนการศึกษาดังนี้ 

4.2.1  เตรียมแป้งเมล็ดบัว 
      จากการเตรียมแป้งเมล็ดบัว ลักษณะของแป้งเมล็ดบัวท่ีได้มีสีน้ าตาลอ่อน มีกล่ินคล้าย   
เมล็ดบัวสด ไม่มีกล่ินอับ กล่ินหืนหรือกล่ินผิดปกติ ดังแสดงในรูปท่ี 4.1 และน าแป้งเมล็ดบัวไปวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี ดังตารางท่ี 4.10  
 
 
 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.1  แป้งเมล็ดบัว 
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ตารางที่ 4.10  คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ของแป้งเมล็ดบัว 
                      คุณภาพ ปริมาณ 
ด้านกายภาพ 
          ค่าสี L* 
          ค่าสี a* 
          ค่าสี b* 
ด้านเคมี 
         ความช้ืน (wb) 

 
37.23 ± 0.19 
 5.38 ± 0.10 
11.10 ± 0.06 

 
9.65 ± 0.52 

หมายเหตุ  ค่าในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวัดค่าตัวอย่างละ 3 ซ้ า 
  
 จากตารางท่ี 4.10 ได้ผลดังนี้  
  จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพด้านค่าสี L* a* b* พบว่า แป้งเมล็ดบัว โดย
ค่าสี L* มีค่าเท่ากับ 37.23 มีค่าความสว่างน้อยกว่าแป้งสาลีท่ีมีค่าความสว่างท่ี 94.42 [44] ค่าสี a* 
เท่ากับ 5.38 ค่าท่ีได้เป็นบวก แนวโน้มสีไปทางด้านสีแดง และค่าสี b* ค่าสีเท่ากับ 11.10 ค่าท่ีได้เป็น
บวก แนวโน้มสีไปทางด้านสีเหลือง ซึ่งลักษณะของแป้งเมล็ดบัวมีสีคล้ ากว่าแป้งสาลี เนื่องจากเมล็ดบัว
สดมีเนื้อสีขาวเมื่ออบแห้งแล้วจากสีขาวจะเปล่ียนเป็นสีน้ าตาลอ่อน เพราะเป็นเมล็ดบัวสดเมื่อแกะ
เปลือกออกเมื่อ สัมผัสกับออกซิ เจนในอากาศ จึงเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล (Browning- 
reaction) ชนิดหนึ่งซึ่งมักพบในอาหารโดยเฉพาะ ผัก ผลไม้ โดยเกิดข้ึนบริเวณผิวหน้าของอาหาร [45] 
  จากการศึกษาคุณภาพทางเคมี พบว่า ค่าความช้ืนของแป้งเมล็ดบัวท่ีได้ เท่ากับ  
9.65 wb ซึ่งค่าท่ีได้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของแป้ง [46] ท่ีก าหนดไว้ต้องมีความช้ืนไม่เกินร้อยละ14 
ท้ังนี้ความช้ืนของแป้งแต่ละชนิดมีความแตกต่างกันขึ้นอยู่กับตามอายุของวัตถุดิบ สภาวะแวดล้อมของ
การปลูกและสายพันธ์ของวัตถุดิบโดยแป้งจะมีความช้ืนประมาณร้อยละ 10-20 [47] การเก็บแป้งควร
เก็บท่ีมีฝาปิดได้สนิทเพื่อกันความช้ืน เพราะแป้งจะมีความช้ืนสูงได้ จะท าให้แป้งเป็นตัวและขึ้นราได้ง่าย
หรือเก็บในท่ีมีอุณหภูมิต่ า  
  4.2.2 ศึกษาสูตรพื้นฐาน  
  จากการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ขนมปังจ านวน 3 สูตร โดยทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีให้คะแนนโดยใช้วิธี 9-Point Hedonic Scale ในลักษณะทางด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ินโดยรวม รสหวาน ความนุ่ม ความแน่นเนื้อ และความชอบโดยรวม ได้ผลดังตาราง       
ท่ี 4.11  
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0745/browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0745/browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
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ตารางที่ 4.11  คะแนนความชอบเฉล่ียของขนมปังสูตรพื้นฐานท้ัง 3 สูตร 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
 

สูตร 1 

สูตรพื้นฐาน 
 สูตร 2 

 
 สูตร 3 

ลักษณะปรากฏns 

สีns 

กล่ินโดยรวมns 

รสหวาน 

ความนุ่ม 

ความแน่นเนื้อ 
ความชอบโดยรวม 

8.12 ± 0.78 
7.38 ± 0.56 
7.48  ± 0.64 
7.90a ± 0.58 
7.98a ± 0.84 
8.38a ± 0.78 
8.14a ± 0.70 

8.00 ± 0.72 
7.26 ± 0.82 
7.43  ± 0.71 
7.58b ± 0.81 
7.96b ± 0.57 
7.90b ± 0.73 
7.98 a ± 0.65 

7.96  ± 0.65 
7.24  ± 0.98 
7.28  ± 0.70 
7.84ab± 0.71 
7.54b  ± 0.70 
8.10ab± 0.67 
7.66 b± 0.51 

หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอนหมายถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

             (p  0.05) 
ns

 หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี (p  0.05) 

 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส ดังตารางท่ี 4.11 พบว่า ลักษณะทางประสาทสัมผัสด้าน

ลักษณะปรากฏ สี และกล่ินโดยรวม ของสูตรพื้นฐานท้ัง 3 สูตรไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ

ทางสถิติท่ี (p  0.05) เพราะขนมปังท้ัง 3 สูตรมีส่วนประกอบท่ีไม่ต่างกันคือ แป้ง นมผงโดยส่วนใหญ่
แป้งสาลีเป็นวัตถุดิบท่ีส าคัญในการช่วยให้เกิดโครงสร้างของผลิตภัณฑ์  นมผงช่วยให้เกิดสีของเปลือก
นอกขนมปังท่ีดี แล็กโทส เคซีน โปรตีนในนมมีผลในการท าให้เกิดสีน้ าตาลทอง กับขนมปังและช่วยให้
ขนมปังมีขนาดรูปร่างท่ีดี ช่วยปรับปรุงกล่ินรสให้ดีขึ้น [4]  จึงท าให้ลักษณะของขนมปังท่ีได้ไม่ต่างกันใน
ด้านลักษณะปรากฏ สี และกล่ินโดยรวม และลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านรสหวาน ความนุ่ม ความ

แน่นเนื้อ และความชอบโดยรวม ท่ีได้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี (p0.05) โดยใน
ส่วนประกอบของท้ัง 3 สูตร มีส่วนประกอบท่ีต่างกัน คือ น้ า ไข่ไก่ น้ าตาลทราย เนยสด เนื่องจากปัจจัย
จากน้ า ความนิ่มของขนมปังได้จากปริมาณน้ าท่ีผสมลงไปในส่วนผสม น้ าเป็นตัวควบคุมความคงตัวของ
ขนมปัง เมื่อผสมน้ ามากท าให้แป้งของขนมปังท่ีได้มีลักษณะท่ีนุ่ม ไข่ไก่ เป็นตัวท าให้ขึ้นฟู และโปรตีน
บางส่วนท าให้คงตัวในการอบ น้ าตาลทราย ให้ความแก่ผลิตภัณฑ์ เป็นอาหารของยีสต์และช่วยเก็บ
ความช้ืนท าให้ขนมปังมีความชุ่มอยู่นาน เนยสด ช่วยให้ความอ่อนนุ่ม กักเก็บก๊าซท่ีเกิดขึ้นโดยท าให้
กลูเตนมีความแน่นจนอากาศเข้าไม่ได้ ท าให้ปริมาตรและเปลือกนอกขนมปังดีขึ้น [9] โดยขนมปังสูตรท่ี 

1 และ 2 ผู้บริโภคใหค้ะแนนความชอบรวมไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี (p  0.05)  
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อยู่ท่ีระดับปานกลาง ถึงชอบมาก แต่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี (p  0.05) กับสูตรที่ 3  
 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ินโดยรวม รสหวาน ความนุ่ม 
ความแน่นเนื้อ และความชอบโดยรวมจะเห็นได้ว่าสูตรที่ 1 เป็นสูตรที่เหมาะสมในการท าขนมปัง เพราะ
ขนมปังท่ีได้มีลักษณะปรากฏ รูปร่างสม่ าเสมอ มีผิวท่ีมันเงา มีสีสม่ าเสมอ เนื้อขนมปัง นุ่ม ยืดหยุ่นดี   
ไม่แห้ง กล่ินหอม รสหวาน  
 4.2.3  ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเกตนจากแป้ง
เมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
              1) ปริมาณแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
   ศึกษาปริมาณแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ท่ีเหมาะสมโดยเป็นขนมปัง      
4 สูตร คือ แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 25/75, 50/50, 75/25 และ100/0 ดังแสดงใน
ตารางท่ี 3.2 แล้วท าการผลิตขนมปัง ดังแสดงในรูปท่ี 3.1 น าขนมปังท่ีได้มาได้มาท าการศึกษาคุณภาพ
ทางกายภาพ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสได้ผล ดังตารางท่ี 4.12-4.14 และรูปท่ี 4.2 ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 4.12  คุณภาพทางกายภาพ ของขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

   แป้งเมล็ดบัว (ร้อยละ)   แป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี (ร้อยละ)      ค่า aw
ns                 ค่าแรงกด (N) 

       25                                75                           0.91 ± 0.00             0.69b± 0.00 
       50                                50                           0.94 ± 0.00             0.44c± 0.00 
       75                                25                           0.93 ± 0.00             0.68b± 0.02 
      100                                 0                           0.94 ± 0.00                0.79a± 0.08 

หมายเหตุ  ค่าในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวัดค่าตัวอย่างละ 3 ซ้ า 

           ns
 หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี (p  0.05)  

 
a-c ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวต้ังหมายถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี  

(p  0.05) 
               
  จากตารางท่ี 4.12 พบว่า  ค่า aw ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ มีค่าปริมาณ

น้ าอิสระ (Water activity) ไม่มีความแตกต่างจากกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี(p  0.05) โดยมีค่า 
aw อยู่ในช่วง 0.918- 0.940 ซึ่งอยู่ในค่าของอาหารสด (Fresh food) เช่นไส้กรอกสุก ไข่ ขนมปัง ซึ่ง
เป็นอาหารที่เน่าเสียง่ายท่ีมี ค่า aw  มากกว่า 0.85 หรือค่าใกล้ 1.0 คือมีปริมาณน้ าอิสระสูง [48]    
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  จากตารางท่ี 4.12 พบว่า ค่าความนุ่ม ของขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและ
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 25/75, 50/50, 75/25 และ 100/0 ของน้ าหนักแป้ง ผลการวิเคราะห์ พบว่า 
จากการวัดค่าความนุ่มของขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  50/50 มีค่าเท่ากับ 0.44 N 
แสดงให้เห็นถึงความนุ่มของขนมปังท่ีมีความนุ่มมากกว่า  เนื่องจากมีค่าแรงกดน้อยกว่าทุกระดับ        
ซึ่งขนมปังท่ีใช้แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 25/75, 75/25 และ100/0 มีค่าเท่ากับ 0.69 N, 
0.68 N, 0.79 N ตามล าดับ สอดคล้องงานวิจัย จารุวรรณ [43] เนื่องด้วยคุณสมบัติแป้งเมล็ดบัวมีความ
ใกล้เคียงกับแป้งสาลีท่ีมีเนื้อเบา เนียนละเอียด เมื่อน ามาท าผลิตภัณฑ์เนื้อแป้งจะมีความเบาฟู แต่ไม่
สามารถใช้แทนได้หมดซึ่งแป้งเมล็ดบัวไม่มีกลูเตน ไม่สามารถเป็นรูปทรงได้ดีนัก [49]  และคุณสมบัติของ
แป้งข้าวจ้าวท่ีไม่สามารถเกิดร่างแหโปรตีนได้จึงอาจส่งผลต่อโครงสร้างขนมอบไม่แข็งแรงไม่สามารถเก็บ
กักก๊าซไว้ได้ ดังนั้นการใช้แป้งข้าวจ้าวทดแทนจึงมักมีปัญหาเรื่องการยุบตัวของโครงสร้างหรือมีเนื้อ
สัมผัสแน่น และแป้งข้าวจ้าวท่ีมากเกินไปจะท าให้ขนมปังมีความแน่นเนื้อเพิ่มขึ้น สอดคล้องงานวิจัย  
นฤมล [50] เนื้อขนมปังจากแป้งข้าวจ้าวจะมีลักษณะเนื้อแข็ง มีโพรงอากาศใหญ่ ไม่นุ่ม ผิวหน้ายุบ 
ดังนั้นขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ท่ี 50/50 จึงเป็นขนมปังท่ีมีค่า
ความนุ่มมากกว่าทุกสูตร 
 
ตารางที่ 4.13  คุณภาพของโดจากขนมปังสูตรควบคุมและขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  

วิเคราะห์โดยใช้  Vernier Caliper  
สูตร   ความสูง (มิลลิเมตร) ความกว้าง (มิลลิเมตร)   ความยาว (มิลลิเมตร) 

   สูตรควบคุม               56.62a± 0.56               77.34a± 0.04                125.50a± 0.05 
      25 : 75       43.67c± 0.07                69.05c± 0.01       122.86c± 0.10 

      50 : 50       46.63b± 0.08                74.91b± 0.11       123.66b± 0.02 

      75 : 25       35.46d± 0.07                59.03d± 0.04               120.94d± 0.05 

     100 : 0       33.75e± 0.11                55.17e± 0.02        111.90e± 0.04 

หมายเหตุ  การวัดขนมปังหลังจากการอบ โดยเทียบจากสูตรพื้นฐาน  
 a-d ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวต้ังหมายถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต 

              ท่ี (p  0.05) 
 
 จากตารางท่ี 4.13 พบว่า คุณภาพของโดขนมปังหลังจากการอบ โดยสูตรควบคุม 0/100    
มีความสูงท่ี 56.62 มิลลิเมตร ความกว้าง 77.34 มิลลิเมตร ความยาว 125.50 มิลลิเมตร ซึ่งขนมปัง
ปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ทุกสูตรการขยายตัวของโดมีแนวโน้มลดลง
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ตามล าดับ ส่งผลให้ค่าการพองตัวของขนมปังลดลง ซึ่งแตกต่างจากขนมปังสูตรควบคุม การท่ีโดมีค่าการ
ขยายตัวลดลงมากๆ ถือว่าไม่เหมาะสมส าหรับการท าขนมปัง พรรัตน์ และคณะ[51] เนื่องจากในแป้ง
เมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ไม่มีกลูเตน และคุณสมบัติของแป้งเมล็ดบัวมีเนื้อเบาฟู ไม่มีกลูเตน ซึ่ง
ต่างจากโปรตีนท่ีพบในแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีได้แก่ กลูเตมิน (Glutamine) ลิวซิน (Leucine) แอสพาราจิน 
(Asparagine) และอาร์จินิน (Arginine) ท่ีไม่มีสมบัติในการสร้างร่างแหโปรตีนเพื่อเก็บกักก๊าซ แต่ถือว่า
เป็นโปรตีนท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย ทรงวุฒิ และปิยวรรณ [52] เนื่องจากการ
ใช้ร าข้าวไรซ์เบอร์รี่บดละเอียดในปริมาณท่ีเพิ่มมากขึ้นท าให้ปริมาณกลูเตนมีค่าลดลง เนื่องจากกลูเตน
ประกอบด้วย กลูเตนิน (Glutenin) และไกลอะดิน (Gliadin) ในสัดส่วนท่ีเหมาะสม กล่าวคือ ขนมปังท่ี
ใช้แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่อย่างใดอย่างหนึ่ง ท่ีมากขึ้นจะแข็งและขยายตัวได้ยาก ท าให้ได้
ขนมปังท่ีได้มีปริมาตรต่ า ดังนั้นการทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในปริมาณท่ีมากมีผลท าให้อัตราการ
เกิดโดของแป้งมีแนวโน้มลดลง 
 
 

 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.2  การวัดขนมปังสูตรพื้นฐานและขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
 
 2)  คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
         น าขนมปังไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ด้วยวิธีให้คะแนนโดยใช้วิธี 9-Point Hedonic Scale ในลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ินโดยรวม   
รสหวาน ความนุ่ม ความแน่นเนื้อ และความชอบโดยรวม ใช้ผู้บริโภค อายุ 15-60 ปี จ านวน 100 คน ได้ผล
ดังตารางท่ี 4.14 
 
 
 
 
 

สูตรพื้นฐาน ร้อยละ 50/50 ร้อยละ 25/75 ร้อยละ 75/25 ร้อยละ 100/0 

125.00 mm 

56.62 mm 

77.34 mm 

123.66 mm 

46.63 mm 

   74.91 mm 

122.86 mm 

43.67 mm

 
69.05 mm

 

120.9 mm

 
35.46 mm

 59.03 mm

 

111.90 mm

 
33.75 mm

 55.17 mm
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ตารางที่ 4.14  คะแนนทางด้านประสาทสัมผัสของขนมปังจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

อัตราส่วนระหว่าง แป้งเมล็ดบัวต่อแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี  

25/75 50/50 75/25 100/0 

ลักษณะปรากฏ 6.48b± 0.93 6.91a± 0.65 5.69c± 0.72 5.25d± 0.70 

สี 7.22a± 0.73 7.26a± 0.77 6.17b± 1.14 5.81c±  0.66 
กล่ินโดยรวม 7.23b± 0.81 7.54a± 0.74 6.12c± 1.08 5.92c± 0.81 

รสชาติ 6.93a± 0.89 7.07a± 0.76 6.35b± 0.89 5.74c± 0.74 

ความนุ่ม 6.70b± 0.93 7.05a± 0.75 6.28c± 0.88 5.10d± 0.94 

ความแน่นเนื้อ 6.73b±  0.83 7.09a± 0.74 5.82c± 0.82 4.88d± 0.70 
ความชอบโดยรวม 6.64b± 0.70 7.74a± 0.73 5.59c± 0.83 4.79d± 0.76 
หมายเหตุ  a-d ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอนหมายถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี 

(p  0.05) 
 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส ดังตารางท่ี 4.14 พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตน
จากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ท่ี 50/50 มีความเฉล่ียมากท่ีสุดในทุกๆ ด้านคือ ลักษณะปรากฏ 
สี กล่ินโดยรวม รสชาติ ความนุ่ม ความแน่นเนื้อ และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลาง 

เท่ากับ 7.74 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี (p  0.05) ดังนี้ 
ด้านสี และรสชาติ พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์-

เบอร์รี่ 25/75, 50/50, 75/25 และ100/0 อยู่ในระดับ ชอบเล็กน้อยจนถึงชอบปานกลาง เท่ากับ 5.74 
-7.26 และผลิตภัณฑ์มีความเข้มของสีและรสชาติต่างกัน 

ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกขนมปังจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ท่ี 50/50 เป็นสูตรท่ี
ผู้บริโภคให้การยอมรับมากท่ีสุดและใกล้เคียง นฤมล [50]  โดยขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวงอก
ท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมปังคือ 50:40:10 แป้งข้าวงอก แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวโพด โดยได้รับการ
ยอมรับจากผู้บริโภคมากท่ีสุด และน าขนมปังท่ีผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสุดไป
ท าการศึกษาต่อไป 
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4.3  ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
 4.3.1  คุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ 
                  น าผลิตภัณฑ์ขนมปังท่ีใช้แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ สูตรท่ีได้รับการคัดเลือก ท า
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี วิเคราะห์องค์ประกอบของอาหาร (Proximate Analysis) ได้แก่  
เส้นใย วิตามินอี วิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน (pH differential) สารประกอบฟีนอลิกรวม และ
ฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระ (DPPH radical scavenging capacity) และท าการหาปริมาตรจ าเพาะ 
(Specific Volume) ของผลิตภัณฑ์ขนมปังโดยการใช้เมล็ดงาในการแทนท่ีมาเปรียบเทียบกับขนมปัง
สูตรพื้นฐานได้ผล ดังตารางท่ี 4.15 
 
ตารางที่ 4.15 คุณภาพด้านเคมีของขนมปังสูตรควบคุมและขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

การทดสอบ 
    ปริมาณ  

                            สูตรควบคุม      แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี  
คุณภาพทางเคมี 
     โปรตีน (g/100g)*                                  8.01 11.21  
     ไขมัน (g/100g)*      6.81   6.63 
     ความช้ืน (g/100)*     32.36 35.40 
     เถ้า (g/100g)*      1.89   7.65 
     คาร์โบไฮเดรต (g/100g)*     49.87 36.16 
     เส้นใย (g/100g)*       2.19   5.07 
     วิตามินอี (mg/100g)*       0.57   0.77 
     ปริมาณแอนโทไซยานิน (mg/g)*      ND   0.11     
     สารประกอบฟีนอลิกรวม (mgGAE/g)*         0.46                                      2.31 
 คุณภาพทางเคมี 
     ฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระ DPPH (mgTE/g) *   0.22  4.62 
คุณภาพทางกายภาพ 
     ปริมาตรจ าเพาะ (g/cm3)*                         1.99   5.75      

หมายเหตุ  * เปรียบเทียบค่าเฉล่ียตามแนวนอน หมายถึงมีความแตกต่างกัน 
                ND ตรวจแล้วไม่พบค่า 
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จากการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ดังตารางท่ี 4.15 พบว่า ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์รี่ องค์ประกอบทางเคมีสูงกว่าขนมปังสูตรพื้นฐานทางด้านโปรตีน เถ้า เส้นใย และวิตามินอี 
เท่ากับ 11.21 g, 7.65 g, 5.07 g, 0.77 g ตามล าดับ และความช้ืนในขนมปัง เท่ากับ 35.40 g ซึ่งอยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐานความช้ืนท่ีอย่างต่ า ร้อยละ 30 แต่ไม่เกิน ร้อยละ 45 ในขณะท่ีไขมันและคาร์โบไฮเดรต
ลดลงจากขนมปังแซนด์วิชสูตรพื้นฐาน ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย สุจิตตา และคณะ [53] การพัฒนาสูตร
ขนมปังแซนด์วิชโดยใช้ร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มมากข้ึน 
   4.3.1.1 ปริมาณแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) พบว่า ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและ
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ปริมาณ 0.11 mg/g ในขณะท่ีไม่พบในขนมปังสูตรควบคุม สอดคล้องกับงานวิจัย 
พัชราภรณ์ และคณะ [54] สารประกอบฟีนอลิก แอนโทไซยานิน และสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของ
ข้าวกล้องสีงอก แอนโทไซยานินเป็นสารต้านอนุมูลอิสระเมื่อร่างกายได้รับสารนี้อย่างเพียงพอ จะไปท า
หน้าท่ีจับกับอนุมูลอิสระ ในระบบการท างานของเซลล์ในร่างกาย ท าให้สุขภาพร่างกายแข็งแรง บ ารุง
ผิวพรรณ รวมท้ังลดริ้วรอยอันเกิดก่อนวัย ช่วยในต้านการเกิดออกซิเดชันหรือสามารถจับกับอนุมูลอิสระ 
   4.3.1.2 ปริมาณฟีนอลิกรวม พบว่า มีค่าสูงกว่าขนมปังสูตรควบคุม เท่ากับ 2.31 
mgGAE/g แสดงให้เห็นว่าขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ มีคุณค่าทาง
โภชนาการเพิ่มขึ้นมากกว่าขนมปังสูตรควบคุม ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย สุจิตตา และคณะ [53] การ
พัฒนาสูตรขนมปังแซนด์วิชโดยใช้ร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี ท่ีปริมาณฟีนอลิกรวมท่ีได้มีค่าสูง
กว่าสูตรพื้นฐาน 
   4.3.1.3 ฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระ พบว่า ค่าฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระในขนมปัง
แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ท่ีได้สูง เท่ากับ 4.62 mgTE/g แสดงให้เห็นว่า ขนมปังแป้งเมล็ดบัว
และแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ มีคุณสมบัติยับย้ังอนุมูลอิสระ สามารถช่วยลดความเส่ียงต่อโรคต่างๆ โดยเฉพาะ
โรคเรื้อรังท่ีสัมพันธ์กับอาหารรวมทั้งมีส่วนช่วยชะลอวัยได้อีกด้วย ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย สุจิตตา และ
คณะ [53] การพัฒนาสูตรขนมปังแซนด์วิชโดยใช้ร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี ท่ีมีค่าฤทธิ์สารต้าน
อนุมูลอิสระท่ีได้สูง 

จากการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ดังตารางท่ี 4.15 การหาค่าปริมาตรจ าเพาะ พบว่า 
ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ มีปริมาตรจ าเพาะมากกว่าขนมปังสูตรควบคุม เท่ากับ 5.75 
g/cm3 เนื่องจากในส่วนผสมของขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในส่วนของแป้งไม่มีกลูเตน 
สอดคล้องกับจิตธนา และอรอนงค์ [9] กลูเตนเป็นส่วนท่ีท าให้ขนมปังเกิดการความเหนียวให้กับก้อน
แป้ง เกิดมาจากการรวมตัวของกลูเตนิน และ ไกลอะดินโดยพันธะไดซัลไฟด์ มีลักษณะเหนียว ยืดหยุ่น 
และไม่ละลายน้ า จึงท าให้ค่าความแน่นในขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่เพิ่มขึ้น 
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4.3.2  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ขนมปังท่ีใช้แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 
น าผลิตภัณฑ์ขนมปังท่ีใช้แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ สูตรท่ีได้รับการเลือก 1 สูตรมาท าการ
ประเมินอายุการเก็บรักษา โดยเก็บขนมปังไว้ในถุงพลาสติกใส Polyethylene (PE) ชนิด Food Grade 
ท่ีอุณหภูมิห้อง น าผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการเก็บรักษานาน 3, 5, 7 และ 9 วัน มาวิเคราะห์คุณภาพทาง
จุลินทรีย์โดยการวิเคราะห์จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา ได้ผลดังตารางท่ี 4.16 
 
ตารางที่ 4.16  จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และรา จากผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
อายุการเก็บรักษา 

(วัน) 

  จุลินทรีย์ทั้งหมด                        ยีสต์ และรา 
             (CFU/g) (CFU/g) 

             3                                     4.2103                                        40 

             5                                     1.2106                                  7.310 

             7                                     1.4107                                  6.9102 

             9                                     4.0107                                  1.8104 

หมายเหตุ  จุลินทรีย์ทัง้หมดต้องไม่เกิน 1104 โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
                 ยีสต์ และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
                  

จากการวิเคราะห์จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และรา ดังตารางท่ี 4.16 จากการศึกษาอายุการเก็บ
รักษาขนมปังแซนด์วิชแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ พบว่า ขนมปังท่ีผ่านการเก็บรักษาระยะเวลา
ไม่เกิน 3วัน ท่ีอุณหภูมิห้อง จะมีปริมาณของจุลินทรีย์อยู่ในช่วงท่ีปลอดภัยส าหรับผู้บริโภค โดยมีปริมาณ
จุลินทรีย์ไม่เกินข้อก าหนดตามมาตรฐานของเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส
อาหาร ฉบับท่ี 3 (พ.ศ.2560) ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ท่ีก าหนดคุณภาพขนมปังจะต้องมีปริมาณ

จุลินทรีย์ท้ังหมดต้องไม่เกิน 1104 CFU/g ปริมาณยีสต์ และราต้องไม่เกิน 100 CFU/g ส าหรับขนมปัง
ท่ีเก็บรักษานานกว่า 3 วันนั้น พบว่า มีปริมาณจุลินทรีย์ ยีสต์และรา มากกว่าท่ีก าหนด ดังนั้นขนมปัง
แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ได้คัดเลือก จึงมีอายุการเก็บรักษาได้ไม่เกิน 3 วัน ณ อุณหภูมิห้อง 
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย พรวีนัส [23] การพัฒนาขนมปังจากแป้งสาลีผสมแป้งข้าวหอมมะลิ สามารถ
เก็บรักษาท่ีอุณภูมิห้องได้เป็นระยะเวลา 3 วัน และยังสอดคล้องกับงานวิจัย ภัทร์ภณ และคณะ [55] 
ขนมปังท่ีใช้แป้งสีนิลทดแทนแป้งสาลีบางส่วนท่ีได้รับการคัดเลือก มีอายุการเก็บรักษาได้นาน 3 วัน ณ 
อุณหภูมิห้อง 
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  4.3.3  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัว
และแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่          

  โดยใช้ผู้บริโภค จ านวน 100 คน ใหอ้ยู่ในสถาบันการศึกษา สถานท่ีท างาน วิทยาลัย
อาชีวศึกษานครสวรรค์ จังหวัดนครสวรรค์ แจกตัวอย่างร่วมกันแบบสอบถาม  ด้วยวิธี 9–Point 
Hedonic Scale เพื่อประเมินความชอบโดยรวม การตัดสินใจยอมรับและซื้อผลิตภัณฑ์ ได้ผลดังตารางท่ี 
4.17-4.19 ตามล าดับ 

 
ตารางที่ 4.17 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถามการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและ 

แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  
ข้อมูล ความถ่ี ร้อยละ 

1. เพศ 
          ชาย 
          หญิง 
2. อายุ  
          ต่ ากว่า 20 ปี 

  21-30 ปี 
          31-40 ปี 

 
32 
68 
 

58 
28 
 7 

 
32.00 
68.00 

 
58.00 
28.00 
 7.00 

          41-50 ปี 
          51 ปีข้ึนไป 
3. รายได้(บาท/ต่อเดือน) 
          ต่ ากว่า 15,000 บาท                                      54                                               54.00 
          15,001 - 20,000 บาท                                   18                                               18.00 
          20,001 - 25,000 บาท      
          30,001 - 35,000 บาท                              26                                               26.00 
          มากกว่า 35,000 บาท                          2                                                 2.0 
                                       
 
 

                 4 
                 3 
 
               54 
               26 
               18 
               32 
                4 

 
 

 
 
 

 4.00 
 3.00 

 
 54.00 
 26.00 
 18.00 
 32.00 
  4.00 
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ตารางที่ 4.17  ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถามการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและ
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ (ต่อ) 

ข้อมูล ความถ่ี ร้อยละ 
4. อาชีพ 
         นักเรียน/นักศึกษา                             54                54.00 
         ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ       31 31.00 
         พนักงานเอกชน   9  9.00 
         เจ้าของกิจการ   0  0.00 
         แม่บ้าน/พ่อบ้าน   6  6.00 

5. การศึกษา  
       ประถมศึกษา  6   6.00  
       มัธยมศึกษา  3   3.00 
       ปวช./ ปวส./อนุปรญิญา   55 55.00 
       ปริญญาตรี 32 32.00 
       ปริญญาโทหรือสูงกว่า                            4                                        4.00 

ที่มา: ผลจากการท าแบบสอบถามความพึงพอใจของผู้บริโภค 
 

จากตารางท่ี 4.17 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถามต่อผลิตภัณฑ์ขนมปังแซนด์วิชโดยใช้
แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 
68.00 และเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 32.00 ส่วนข้อมูลทางด้านอายุ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่
มีอายุอยู่ในช่วง ต่ ากว่า 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 58.00 รองลงมามีอายุอยู่ในช่วง 21-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 
28.00 ข้อมูลทางด้านรายได้ต่อเดือน พบว่า ผู้ตอบแบบส่วนใหญ่มีรายได้ต่อเดือน ต่ ากว่า15,000 บาท 
คิดเป็นร้อยละ 54.00 รองลงมาจะมีรายได้ 15,001-20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 26.00 ข้อมูลทางด้าน
อาชีพ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอาชีพเป็นนักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 54.00 
รองลงมามีอาชีพข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ คิดเป็นร้อยละ 31 และข้อมูลทางด้านการศึกษา พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่มีการศึกษาระดับ ปวช./ ปวส./อนุปริญญา คิดเป็นร้อยละ 55.00 รองลงมามี
การศึกษาระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 32.00  
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ตารางที่ 4.18  คะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ 
                   คุณลักษณะ ขนมปังแป้งเมล็ดบัวต่อแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี50/50 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ินโดยรวม 
รสชาติ 
ความนุ่ม 
ความแน่นเนื้อ 
ความชอบโดยรวม 

7.63±0.52 
7.91±0.65 
7.68±0.63 
7.42±0.57 
7.17±0.51 
7.50±0.61 
7.98±0.63 

หมายเหตุ  ค่าในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
 จากตารางท่ี 4.18 คะแนนความชอบท่ีมีต่อขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและ
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ พบว่า ผลการให้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏมีคะแนนเฉล่ีย 7.63 อยู่ใน
ระดับชอบมาก ด้านสีมีคะแนนเฉล่ีย 7.91 อยู่ในระดับชอบมาก ด้านกล่ินโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย7.68 
อยู่ในระดับชอบมาก ด้านรสชาติมีคะแนนเฉล่ีย 7.42 อยู่ในระดับชอบปานกลาง ความนุ่มมีคะแนน
เฉล่ีย 7.17 อยู่ในระดับชอบปานกลาง ความแน่นเนื้อมีคะแนนเฉล่ีย 7.50 อยู่ในระดับชอบมาก และ
ความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 7.98 อยู่ในระดับชอบมาก ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย นงเยาว์ และสุนีย์ 
[56] การทดสอบความชอบในการใช้ประโยชน์จากฟลาวเมล็ดขนุนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ มีคะแนน
ความชอบโดยรวมเฉล่ีย 6.86 
 
ตารางที่ 4.19 การยอมรับและซื้อผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

ข้อมูลการส ารวจ ร้อยละ 
ยอมรับและตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 
ไม่ยอมรับและตัดสินใจไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ 
รวม 

98.00 
 2.00 
100 

ที่มา: ผลจากการท าแบบสอบถามความพึงพอใจของผู้บริโภค 
 
 จากตราท่ี 4.19 พบว่า การยอมรับและตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนม
ปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ คิดเป็นร้อยละ 98.00 ไม่ยอมรับและตัดสินใจไม่ซื้อผลิตภัณฑ์    
ร้อยละ 2.00 ซึ่งสอดคล้องกับรายงานการวิจัย นงเยาว์ และสุนีย์ [56] ผู้บริโภคร้อยละ 89.00 ให้การ



70 
 

ยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมปังหวานจากฟลาวเมล็ดขนุน และถ้าหากมีผลิตภัณฑ์ขนมปังหวานจากฟลาวเมล็ด
ขนุนจ าหน่าย 
 4.3.4  ต้นทุนของขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่          
            จากสูตรที่ได้รับการคัดเลือกเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ท าการค านวณราคาต้นทุน
แบบวัตถุดิบทางตรง (Direct Material) วัตถุดิบท่ีเป็นส่วนหลักส าคัญของผลิตภัณฑ์ท่ีได้โดยตรง โดยคิด
จากวัตถุดิบส าหรับการท าขนมปังและค านวณคิดต้นทุนแบบวัตถุดิบทางอ้อมในส่วนค่าไฟ ค่าน้ า ค่า
เส่ือมราคา และแรงงานร้อยละ 20 ของต้นทุนการผลิตขนมปัง ได้ผล ดังตารางท่ี 4.20 
 
ตารางที่ 4.20  ต้นทุนการผลิตขนมปัง 

รายการ สูตรควบคุม  แป้งเมล็ดบัวและแป้ง   
ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 50/50 

ส่วนผสม ราคา/น้ าหนัก 
(บาท/กรัม) 

ราคา/ปริมาณที่ใช้ 
 (บาท/กรัม) 

ราคา/ปริมาณที่ใช้ 
(บาท/กรัม) 

วัตถุดิบทางตรง  
    แป้งสาลี  
    แป้งเมล็ดบัว  
    แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 
    น้ า  
    ยีสต์ 
    นมผง 
    ไข่ไก่  
    น้ าตาลทราย  
    เกลือป่น  
    เนยสด 
รวมต้นทุนวัตถุดิบทางตรง 
วัตถุดิบทางอ้อม 
     ค่าไฟ ค่าน้ า  
     ค่าเส่ือมราคาและ               

แรงงานร้อยละ 20 
รวมต้นทุนทั้งหมด 

 
40/1,000 
60/1,000 

    150/1,000 
      10/1,000 
          25/15 
    350/1,000 
           4/50 

25/1,000 
      15/1,000 
    150/1,000 

- 
 
- 

 
 
- 

 
20/500 

- 
- 

2.8/280 
            6.66/4 
             14/40 
          2.08/26 

0.25/10 
 0.03/2 
 1.5/10 
47.32 

 
9.46 

 
 

56.78 

 
- 

   15/250 
          17.5/250 
            2.8/280 
             6.66/4 
              14/40 
           2.08/26 

  0.25/10 
   0.03/2 
  1.5/10 
  58.82 

 
 11.76 

 
 

 70.58 
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 จากตารางท่ี 4.20 พบว่า ต้นทุนวัตถุดิบทางตรงท่ีใช้ในการผลิตขนมปังสูตรควบคุม เท่ากับ 
47.32 บาท ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  เท่ากับ 58.82 บาท และจากการคิดค านวณ
ต้นทุนวัตถุดิบทางอ้อม และรวมต้นทุนท้ังหมดแล้วของขนมปังสูตรควบคุม เท่ากับ 56.78 บาท ขนมปัง  
แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  เท่ากับ 70.58 บาท ซึ่งจากส่วนผสมตามสูตรจะได้ขนมปังจ านวน  
4 ก้อน มีน้ าหนัก 200 กรัมต่อก้อน เนื่องจากงานวิจัยการพัฒนาขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ด
บัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ไม่ใช่การผลิตแบบระบบอุตสาหกรรมจึงท าให้มีต้นทุนของวัตถุดิบสูง มีต้นทุน
ในการผลิตสูง แต่ผลิตภัณฑ์ขนมปังขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  
อุดมไปด้วยคุณค่าสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายโปรตีน เกลือแร่ วิตามินเอ เบต้าแคโรทีน วิตามินอี
วิตามินบี 1 ลูทีน แทนนิน สังกะสี โอเมก้า3 ธาตุเหล็ก โพลีฟีนอล และเส้นใย ซึ่งสารอาหารเหล่านี้มี
ส่วนช่วยในการลดความเส่ียงต่อการเกิดมะเร็ง ช่วยป้องกันโรคเบาหวานโรคมะเร็ง โรคหลอดเลือด 
โรคหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง โรคสมองเส่ือม และโรคโลหิตจาง และมีคุณสมบัติต่อต้านอนุมูลอิสระซึ่ง
เป็นอาหารเพื่อสุขภาพและเหมาะส าหรับผู้ท่ีแพ้โปรตีนจากแป้งสาลีได้ ฐิตาภา [57] ได้กล่าวว่า ผู้บริโภค
ท่ีมีความสนใจเฉพาะเจาะจงสูงนั้นจะรับความรู้ความเข้าใจในตัวผลิตภัณฑ์ รวมท้ังการรับรู้ถึงความเส่ียง 
การรับรู้คุณภาพผลิตภัณฑ์ และการรับรู้คุณค่าผลิตภัณฑ์ เนื่องจากความมั่นใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์
นั้นๆมีความส าคัญเป็นอย่างมากต่อร่างกายและสามารถท่ีซื้อผลิตภัณฑ์นั้นได้เต็มใจ  
 



   

 

 
 

บทที่ 5  
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผลการวิจัย 
 จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์-
เบอร์รี่ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา ทดสอบแนวความคิดของผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมปังเพื่อ
น าไปการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ศึกษาสูตรท่ี
เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ สามารถสรุปผลได้ดังนี้ 
 5.1.1  การทดสอบแนวความคิดของผู้บริโภคต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
 การทดสอบแนวความคิดของผู้บริโภคต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตน
จากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ โดยเครื่องมือท่ีใช้เป็นแบบสอบถามโดยการตอบแบบสอบถาม
ทางอินเทอร์เน็ต พบว่า ปัจจัยต่างๆ ในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ขนมปัง ประกอบด้วย 5 ด้าน โดย
ปัจจัยย่อยของแต่ละด้านท่ีผู้บริโภคให้ความส าคัญ อยู่ในระดับมากท่ีสุดมี 3 ด้าน ดังนี้ 
 5.1.1.1  ด้านผลิตภัณฑ์ ปัจจัยของคุณค่าทางอาหารมีประโยชน์ด้านสุขภาพ มีค่าเท่ากับ 
4.77  
 5.1.1.2  ด้านราคา ปัจจัยของราคาเหมาะสมกับคุณภาพ มีค่าเท่ากับ 4.54  
 5.1.1.3  ด้านบรรจุภัณฑ์ ปัจจัยของมีรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ มีค่าเท่ากับ 4.66 และ
ผลจากแบบสอบถามหากมีประเภทของผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้ง  
ข้าวไรซ์เบอร์รี่มีความสนใจท่ีจะซื้อ พบว่า ซื้อแน่นอน ร้อยละ 86.00   
 5.1.2  ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัว
และแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
 5.1.2.1  การเตรียมแป้งเมล็ดบัวและศึกษาสูตรพื้นฐาน 
      การเตรียมแป้งเมล็ดบัว พบว่า จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพด้านค่าสี  L* a* 
b*  พบว่า แป้งเมล็ดบัว โดยค่าสี L* เท่ากับ 37.23 ค่าสี a* เท่ากับ 5.38 และค่าสี b* ค่าสีเท่ากับ 11.10 
จากการศึกษาคุณภาพทางเคมี พบว่า ค่าความช้ืนของแป้งเมล็ดบัวท่ีได้ เท่ากับ 9.65 wb 
  จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน
โดยรวม รสหวาน ความนุ่ม ความแน่นเนื้อ และความชอบโดยรวมว่าสูตรท่ี 1 เป็นสูตรท่ีเหมาะสมใน
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การท าขนมปัง เพราะขนมปังท่ีได้มีลักษณะปรากฏ รูปร่างสม่ าเสมอ มีผิวที่มันเงา มีสีสม่ าเสมอ เนื้อขนม
ปัง นุ่ม แน่น ยืดหยุ่นดี  ไม่แห้ง กล่ินหอม รสหวาน และผู้บริโภคชอบได้ 
       5.1.2.2  ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจาก
แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
        ศึกษาปริมาณแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ท่ีเหมาะสมโดยแปรเป็น 4 
สูตร คือ 25/75, 50/50, 75/25 และ100/0 พบว่า ค่า aw ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่          
มีค่า aw อยู่ในช่วง 0.918-0.940 ค่าความนุ่ม พบว่า จากการวัดค่าความนุ่มของขนมปังแป้งเมล็ดบัว 
และแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 50/50 มีค่าเท่ากับ 0.44 N คุณภาพของโดจากการแป้งเมล็ดบัวและแป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ทุกสูตรท าให้โดขยายตัวมีแนวโน้มลดลงตามล าดับ จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 50/50 มี
ค่าเฉล่ียมากท่ีสุดในทุกๆ ด้าน คือ ลักษณะปรากฏ สี กล่ินโดยรวม รสชาติ ความนุ่ม ความแน่นเนื้อ และ
ความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบมาก เท่ากับ 7.74 

5.1.3 ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์
เบอร์รี่ 

5.1.3.1 ผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ สูตรท่ีได้รับการคัดเลือก 
คุณภาพทางเคมี พบว่า ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ องค์ประกอบ
ทางเคมี สูงกว่าขนมปังสูตรควบคุมทางด้านโปรตีน เถ้า เส้นใย และวิตามินอี เท่ากับ 11.21g, 7.65g, 
5.07g, 0.77g ตามล าดับและความช้ืนในขนมปัง เท่ากับ 35.40 wb ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานความช้ืน
ท่ีอย่างต่ า ร้อยละ30 แต่ไม่เกิน ร้อยละ45 ปริมาณแอนโทไซยานิน พบว่า ขนมปังปราศจากกลูเตนจาก
แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ปริมาณ 0.11 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ปริมาณฟีนอลิกรวม พบว่า มีค่า
สูงกว่าขนมปังแซนด์วิชสูตรพื้นฐาน เท่ากับ 2.31 มิลลิกรัมแกลลิคต่อมิลลิกรัม ฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระ 
พบว่า ในขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ท่ีได้สูง เท่ากับ 4.62 mgTE/g 
คุณภาพทางกายภาพ การหาค่าปริมาตรจ าเพาะ พบว่า ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและ
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ มีปริมาตรจ าเพาะ เท่ากับ 5.75 g/cm3 
      5.1.3.2 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัว

และแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ พบว่า จุลินทรีย์ 4.2103 โคโลนี จะมีปริมาณของจุลินทรีย์อยู่ในช่วงท่ีปลอดภัย
ส าหรับผู้บริโภค ปริมาณยีสต์ และรา 40 โคโลนี น้อยกว่า 100 โคโลนี จึงมีอายุการเก็บรักษาได้ไม่เกิน 3 วัน 
ณ อุณหภูมิห้อง 
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 5.1.3.3 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจาก
แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ พบว่าการยอมรับและตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ คิดเป็นร้อยละ 98 
     5.1.3.4  ต้นทุนของขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ พบว่า 
ต้นทุนวัตถุดิบทางตรง วัตถุดิบทางอ้อม รวมต้นทุนท้ังหมดแล้วของขนมปังปราศจากกลูเตน จากแป้งเมล็ดบัว
และแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ เท่ากับ 70.58 บาท ซึ่งจากส่วนผสมตามสูตรจะได้ขนมปัง จ านวน 4 ก้อน มีน้ าหนัก 
200 กรัมต่อก้อน 
 

5.2  ข้อเสนอแนะ  
  จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์
เบอร์รี่ มีข้อเสนอแนะและการพัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑ์ ส าหรับการศึกษาในอนาคต ดังนี้ 
 5.2.1  ควรมีการศึกษาการเสริมเนื้อเมล็ดบัวลงในผลิตภัณฑ์ขนมปัง เพื่อเป็นทางเลือกให้กับ
ผู้บริโภค 
 5.2.2  ควรมีการน าแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ไปท าการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี 

5.2.3  ควรมีการศึกษาภาชนะบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมส าหรับเก็บขนมปัง เพื่อยังคงคุณภาพ
เดิมของขนมปัง 
 5.2.4  ควรมีการศึกษาในด้านการตลาดของขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและ
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ เนื่องจากการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ 
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นครเหนือ. 2554. 

[57]  ฐิตำภำ พรหมสวำสด์ิ. ปัจจัยด้ำนส่วนประสมทำงกำรตลำดท่ีมีผลต่อพฤติกรรมกำรซื อผลิตภัณฑ์
เสริมอำหำรบ้ำรุงสมองและควำมจ้ำของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหำนคร. วิทยำนิพนธ์
ปริญญำมหำบัณฑิต, มหำวิทยำลัยศรีนครินทรวิโรฒ. 2555. 

 
 
 
 
 

 



   

 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

ภาคผนวก  
 
 
 
 
 
 

 



   

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

ภาคผนวก ก 
แบบทดสอบแนวความคิดของผู้บริโภคต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
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แบบสอบถาม 
 

เรียน           ผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
เร่ือง    ทดสอบแนวความคิดของผู้บริ โภคต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปั งแป้ง เมล็ด          

และแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
 
ค าช้ีแจง        แบบสอบถามชุดนี้เพื่อทดสอบแนวความคิดของผู้บริโภคต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง
แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่เพื่อประกอบการท าวิทยานิพนธ์ของนางวัลยา บุญหนุน นักศึกษา
ปริญญาโท สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลธัญบุรี  ดังนั้นจึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่าน กรุณาตอบแบบสอบถาม ให้สมบูรณ์ข้อมูลทั้งหมด
ท่ีตอบมาจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งส าหรับงานวิจัยและจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านท้ังส้ิน 
                       ขอขอบพระคุณทุกท่านท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

 
   

       
           ขอขอบคุณในความร่วมมือ 

            ผู้วิจัย 
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แบบสอบถามผู้บริโภค 
เร่ือง ทดสอบแนวความคิดของผู้บริโภคในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ขนมปัง  

  
ท าเคร่ืองหมายถูกลงในช่อง      ให้ตรงกับสภาพความเป็นจริง 

ตอนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1.  เพศ         A  

 1.  ชาย      2.  หญิง      
2.  อายุ          
 1. ต่ ากว่า 20 ปี   2. 21 - 30 ปี       B  

    3. 31 - 40 ปี     4. 41 - 50 ปี  
    5. 50  ปีข้ึนไป 

3. รายได้(บาท/ต่อเดือน)        
 1. ต่ ากว่า 15,000 บาท       2. 15,001 - 20,000 บาท   C 

   3. 20,001 - 30,000 บาท         4. 30,001 -  50,000 บาท    
   5. มากกว่า 50,000 บาท             

4.  อาชีพ           

 1. นักเรียน/นักศึกษา          2.  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ         D 
   3. พนักงานเอกชน           4.  เจ้าของกิจการ         
   5. แม่บ้าน/พ่อบ้าน          6.  อื่นๆ(โปรดระบ)ุ...................    

5.  การศึกษา          

  1. ประถมศึกษา          2. มัธยมศึกษา                 E 
  3. ปวช./ ปวส./อนุปริญญา      4. ปริญญาตรี    
              5. ปริญญาโทหรือสูงกว่า      
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ตอนที่ 2   ข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ของขนมปังที่มีจ าหน่ายในท้องตลาด 

6. ซื้อขนมปังบ่อยแค่ไหน ภายใน 1 สัปดาห ์                   
    1. น้อยกว่า 1 ครั้ง     2. 1-2 ครั้ง                F      
    3. 3-4 ครั้ง      4.  5-6 ครั้ง               

               5. มากกว่า 6 ครั้ง    
7. ขนมปังท่ีเลือกซื้อบ่อยท่ีสุด                   
        1. ขนมปังแซนด์วิส                                                    G                

   2. ขนมปังไส้ต่างๆ   
   3. ขนมปังแพ              
   4. ขนมปังหน้าต่างๆ                                                                                          

 8. กล่ินของขนมปังท่ีชอบรับประทานคือ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)                  H    
1. กล่ินธรรมชาติของขนมปังไม่ต้องปรุงแต่ง                                              H1          

  2. กล่ินท่ีได้จากธรรมชาติ เช่น ใบเตย เผือก ส้ม ผัก ผลไม้                             H2            
    3. กล่ินจากการสังเคราะห์ เช่น วนิลลา กาแฟ โกโก้ ช็อคโกแลต          H3      
    4. อื่นๆ(ระบุ)......................................................                        H4         

9.  โดยปกติมักจะซื้อขนมปังจากท่ีใดบ่อยท่ีสุด              

1. ซุ้มขายขนมตามโรงเรียน      2. ซุปเปอร์มาร์เก็ต         I        
    3. ร้านสะดวกซื้อ                      4. ห้างสรรพสินค้า          
    5. ร้านขายของช าใกล้บ้าน    6. อื่นๆ(โปรดระบ)ุ........  

10. ราคาในการซื้อขนมปังต่อช้ิน              

     1. ไม่เกิน 20 บาท     2. 21 - 40 บาท                  J 

3.  41- 60 บาท     4. มากกว่า 60 บาทขึ้นไป           

11. ปัญหาท่ีท่านพบในการรับประทานขนมปัง  
                1. มีแต่แป้งมากกว่าธัญพืช                          2. ขาดสารอาหารประเภทวิตามิน 
                3. เนื้อสัมผัสหยาบ           4. ความสดใหม่               K 
                5. อายุการเก็บรักษาส้ัน                          6. รสชาติ   
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12. สอบถามข้อมูลด้านแนวความคิดด้านผลิตภัณฑ์  ด้านราคา ด้านสถานท่ี ด้านส่งเสริมการขาย  
     และด้านบรรจุภัณฑ์ โปรดท าเครื่องหมายลงในช่องระดับซึ่งแบ่งออกเป็น 5 ระดับ  
     มีความหมาย  ดังนี้   ระดับคะแนนความส าคัญของแนวความคิด 
 5 หมายถึง ข้อความนั้น ส าคัญมาก 
 4 หมายถึง ข้อความนั้น ส าคัญ 
 3 หมายถึง ข้อความนั้น ธรรมดา 
 2 หมายถึง ข้อความนั้น ไม่ส าคัญ 

1 หมายถึง ข้อความนั้น ไม่ส าคัญมาก 

แนวความคดิ ระดับความส าคัญในการตัดสินใจซ้ือ  

5 4 3 2 1              L 
12.1 ด้านผลิตภัณฑ ์(Product)                                 L1 
     12.1.1 รสชาติของสินค้า                                          L2 
     12.1.2 กลิ่นของสินค้า                                              L3 
     12.1.3 คุณค่าทางอาหารมีประโยชน์ด้านสุขภาพ             L4 
      12.1.4 มาตรฐานท่ีใช้รับรองสินค้า                         L5 
      12.1.5 ภาพร่างลักษณะ                                             L6 
      12.1.6 ปริมาณบรรจุ                                               L7 
      12.1.7 ตรา/ยี่ห้อ                                                   L8 
      12.1.8 อายุการเก็บรักษา                                       L9 
12.2 ด้านราคา (Price)      M  
       12.2.1 ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ      M1 
       12.2.2 ราคาสินค้าคงท่ี      M2 
       12.2.3 ราคาเหมาะสมกับปริมาณ        M3 
12.3 ด้านสถานท่ี (Place)      N 

12.3.1 ร้านค้าจ าหน่ายต้ังอยู่แหล่งชุมชน      N1 
12.3.2 จัดวางสินค้าในต าแหน่งท่ีเห็นได้ง่าย      N2 
12.3.3 สินค้าจัดอยู่ในหมวดหมู่ท่ีชัดเจน      N3 

12.4  ด้านส่งเสริมการขาย ( Promotion)      O 
       12.4.1 การให้ส่วนลดหรือแถม      O1 
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ตอนที่ 3  ข้อมูลเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   

                                                 ภาพผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
 
13. ได้รับข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมปังเพื่อสุขภาพจากแหล่งใดบ้าง         
           

   1. ครอบครัว                  
  2. สถานศึกษา               Q  
  3. กลุ่มเพื่อน                 
  4. หนังสือ วารสาร หรือส่ือส่ิงพิมพ์           
  5. วิทยุ โทรทัศน์                 
  6. อินเทอร์เน็ต 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                           
 

แนวความคดิ ระดับความส าคัญในการตัดสินใจซ้ือ  

5 4 3 2 1 O 
      12.4.2 การโฆษณาผ่านสื่อต่างๆ      O2 

12.4.3 จัดแสดงสินค้า ณ จุดขาย      O3 
12.5 ด้านบรรจุภัณฑ์ (Packaging)       P 
      12.5.1   ขนาดบรรจุภัณฑ์      P1 
      12.5.2   ความแข็งแรงของบรรจุภัณฑ์      P2 
      12.5.3   สามารถมองเห็นผลิตภัณฑ์ได้      P3 
      12.5.4   มีรายละเอียดของผลิตภัณฑ ์      P4 
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14.  ท่าน14. รู้จักผลิตภัณฑ์ท่ีท ามาจากเมล็ดบัวอะไรบ้าง     
         1. สังขยาเมล็ดบัว                          

     2. เมล็ดบัวอบกรอบ                         R  

            3. ข้าวหลามเมล็ดบัว                                                 
                4.  เมล็ดบัวเช่ือม                        
15. คิดว่าประโยชน์ของเมล็ดบัวช่วยบ ารุงในด้านใด          

   1. บ ารุงสมอง                                                                                    
   2. บ ารุงหัวใจ                        S             

              3. บ ารุงหัวใจ                                                                                                        
   4. บ ารุงประสาท                                            

16.  เมื่อนึกถึงขนมปังเพื่อสุขภาพ ท่านจะค านึงถึงส่ิงใด       

   1. ควบคุมน้ าหนัก                                                                             
   2. ผสมธัญพืชเพื่อเพิ่มเส้นใย                                                      T 
   3. บ ารุงผิวพรรณ ต้านอนุมูลอิสระ                                                                             

       4. ส่วนผสมมีแป้งน้อยไม่มีไขมัน 
17. มีความคิดเห็นอย่างไรต่อผลิตภัณฑ์     

  1.  เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่น่าลอง    
  2. เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ                           U 
  3.  เป็นผลิตภัณฑ์ในท้องถิ่น                 
  4. เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีปลอดภัย                        

 5. เพิ่มมูลค่าของวัตถุดิบในประเทศ                    
18. คิดว่าควรมีข้อมูลใดบนบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอรี่   

  1. คุณค่าทางโภชนาการ    
  2. ราคา       V  
  3. วันท่ีผลิต/วันหมดอายุ    
  4. ยี่ห้อ        

            5. มี อย. 
 
     



 
 

88 

 

19. คาดว่าเมื่อรับประทานผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่จะได้รับประโยชน์      
ในด้านใด       

  1. ได้รับวิตามินเพิ่มข้ึน                                                        W 
  2. ช่วยเพิ่มพลังงานในร่างกาย                                                                       
  3. มีสารต่อต้านอนุมูลอิสระสูง                                                                             
  4. ช่วยชะลอความเส่ือมของอวัยวะต่างๆ และผิวพรรณ                   

20. ถ้าหากมีประเภทของผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่                       x 

     มีความสนใจท่ีจะซื้อหรือไม่  
  1. ซื้อแน่นอน      2. ไม่ซื้อแน่นอน         3. ยังไม่แน่ใจ  

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



   

 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

ภาคผนวก ข 
สูตรขนมปังพื้นฐาน 
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ขนมปังสูตรพื้นฐาน 
ส่วนผสม 
 แป้งขนมปัง     500  กรัม 
 น ้ำเปล่ำ      280  กรัม 
 ยีสต์แห้งเม็ด        4 กรัม 
 นมผง       40 กรัม 
 ไข่ไก ่                                                 26 กรัม 
 น ้ำตำลทรำย 10 กรัม 
 เกลือ   2 กรัม 
 เนยสด 10 กรัม 
วิธีท า  
 1. ช่ังส่วนผสมทั งหมด 
 2. ผสมน ้ำเปล่ำ ไข่ไก่ น ้ำตำล และเกลือ คนให้ส่วนผสมละลำย 

3. น้ำส่วนผสม แป้งสำลี  นมผง ยีสต์ เทลงในเครื่องตีใช้ควำมเร็วเครื่องระดับ 3 ตีส่วนผสม
ให้เข้ำกัน 
 4. น้ำส่วนผสมของเหลวที่ละลำยไว้ ค่อยๆเทลงเครื่องตีจนหมดผงแป้ง ลักษณะเป็นก้อน เติม
เนยสด  
 5. ตีต่อ 20 นำที จนแป้งเป็นลักษณะเกิดเป็นฟิล์ม 
 6. น้ำมำแบ่งเป็นก้อนๆละ 200 กรัม ขึ นภำพ ใส่พิมพ์ แล้วน้ำเข้ำตู้หมักแป้ง 20 นำที จำกนั น
น้ำเข้ำ 
 7. ตู้อบไฟฟ้ำ ท่ีอุณหภูมิ 180 องศำเซลเซียส อบเป็นเวลำ 20 นำที 
 8. น้ำออกจำกเตำและเคำะออกจำกพิมพ์ รอให้เย็น แล้วบรรจุใส่ภำชนะปิดมิดชิด 
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ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 
ส่วนผสม 
 แป้งเมล็ดบัว     250 กรัม 
 แป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี ่    250 กรัม 
 น ้ำเปล่ำ      280 กรัม 
 ยีสต์แห้งเม็ด        4 กรัม 
 นมผง                                                 40 กรัม 
 ไข่ไก ่        26 กรัม  
 น ้ำตำลทรำย                     10 กรัม 
 เกลือ          2 กรัม 
 เนยสด                                                10 กรัม 
วิธีท า  
 1. ช่ังส่วนผสมทั งหมด 
 2. ผสมน ้ำเปล่ำ ไข่ไก่ น ้ำตำล และเกลือ คนให้ส่วนผสมละลำย 

3. น้ำส่วนผสม แป้งเมล็ดบัว  แป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ นมผง ยีสต์ เทลงในเครื่องตีใช้ควำมเร็ว
เครื่องระดับ 3 ตีส่วนผสมให้เข้ำกัน 
 4. น้ำส่วนผสมของเหลวที่ละลำยไว้ ค่อยๆเทลงเครื่องตีจนหมดผงแป้ง ลักษณะเป็นก้อน เติม
เนยสด  
 5. ตีต่อ 20 นำที จนแป้งเป็นลักษณะเกิดเป็นฟิล์ม 
 6. น้ำมำแบ่งเป็นก้อนๆละ 200 กรัม ขึ นภำพ ใส่พิมพ์ แล้วน้ำเข้ำตู้หมักแป้ง 20 นำที จำกนั น
น้ำเข้ำ 
 7. ตู้อบไฟฟ้ำ ท่ีอุณหภูมิ 180 องศำเซลเซียส อบเป็นเวลำ 20 นำที 
 8. น้ำออกจำกเตำและเคำะออกจำกพิมพ์ รอให้เย็น แล้วบรรจุใส่ภำชนะปิดมิดชิด 
  

 
 
 

 

 



   

 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก  ค 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ 
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ภาคผนวก  ง 

วิธีการผลิตขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแปง้ขา้วไรซ์เบอร์รี่ 
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วิธีการผลิตขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 
 1. ช่ังส่วนผสมท้ังหมด ดังรูปท่ี ง.1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ ง.1 ช่ังส่วนผสมท้ังหมด 
 

2. น ำส่วนผสม แป้ง  นมผง ยีสต์ เทลงในเครื่องตีใช้ควำมเร็วเครื่องระดับ 3 ตีส่วนผสม           
ใหเ้ข้ำกันน ำส่วนผสมของเหลวที่ละลำยไว้ ค่อยๆเทลงเครื่องตีจนหมดผงแป้ง ดังรูปท่ี ง.2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ ง.2  ตีส่วนผสมของแห้งและของเหลวให้เข้ำกัน 
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3. ตีส่วนผสมเข้ำกัน เติมเนยสด  ตีต่อ 20 นำที จนแป้งเป็นลักษณะเกิดเป็นฟิล์ม  
    ดังรูปท่ี ง.3 

 
 
 
 
 

 
 
 

รูปที่ ง.3  ตีส่วนผสมเข้ำกัน เติมเนยสด  ตีต่อ 20 นำที จนแป้งเป็นลักษณะเกิดเป็นฟิล์ม 
 

 4. น ำมำแบ่งเป็นก้อนๆละ 50 กรัม ขึ้นภำพ ใส่พิมพ์ แล้วน ำเข้ำตู้หมักแป้งนำน 20 นำที  
ดังรูปท่ี ง.4 

 
 
 
 
 
 
  
 
 
รูปที่ ง. 4 ใส่พิมพ์พักก้อนโด 
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 5. ตู้อบไฟฟ้ำ ท่ีอุณหภูมิ 180 องศำเซลเซียส อบเป็นเวลำ 15 นำที ดังรูปท่ี ง.5 

 
 
 
 

  
 
 
 
 
รูปที่ ง.5 อบขนมปัง 
 
 6. น ำออกจำกเตำและเคำะออกจำกพิมพ์ รอให้เย็น แล้วบรรจุใส่ภำชนะปิดมิดชิด  
ดังรูปท่ี ง.6 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ ง.6 ขนมปังปรำศจำกกลูเตนจำกแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ 

 
 
 

 



   

 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 

ภาคผนวก   จ 
แบบสอบถามการยอมรบัของผู้บริโภค 
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แบบสอบถามการยอมรบัของผู้บริโภค 
 
เรียน     ผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
เร่ือง     การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและ 
             แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่          
 
ค าชี้แจง   แบบสอบถามชุดนี้เพื่อสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจาก-
กลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ เพื่อประกอบการท าวิทยานิพนธ์ของนางวัลยา บุญหนุน 
นักศึกษาปริญญาโท สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  ดังนั้นจึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่าน กรุณาตอบแบบสอบถาม ให้สมบูรณ์
ข้อมูลท้ังหมดท่ีตอบมาจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งส าหรับงานวิจัยและจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านท้ังส้ิน 
               ขอขอบพระคุณทุกท่านท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

       
                  ขอขอบคุณในความร่วมมือ 

                       
ผู้วิจัย 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ชุดที่…… 
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แบบสอบถามการยอมรับผู้บริโภค 
 

เร่ือง  การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและ  
         แป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 

  
ท าเคร่ืองหมายถูกลงในช่อง      ให้ตรงกับสภาพความเป็นจริง 

ตอนที่ 1   ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1.  เพศ           

    1.  ชาย     2.  หญิง        
2.  อายุ          
    1. ต่ ากว่า 20 ปี    2. 21 - 30 ปี          

       3. 31 - 40 ปี      4. 41 - 50 ปี  
       5. 51 ปีข้ึนไป  

3. รายได้(บาท/ต่อเดือน)        
    1. ต่ ากว่า 15,000 บาท         2. 15,001 - 20,000 บาท      

      3. 20,001 - 25,000 บาท           4. 25,001 -  30,000 บาท    
      5. มากกว่า 35,000 บาท             

4.  อาชีพ           

    1. นักเรียน/นักศึกษา         2.  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ      
      3. พนักงานเอกชน            4.  เจ้าของกิจการ          
      5. แม่บ้าน/พ่อบ้าน         6.  อื่นๆ(โปรดระบ)ุ...................    

5.  การศึกษา         

    1. ประถมศึกษา           2. มัธยมศึกษา   
    3. ปวช./ ปวส./อนุปรญิญา       4. ปริญญาตร ี    
                5. ปริญญาโทหรือสูงกว่า      
 
 
 
  
 

 

  

,
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ตอนที่ 2   การยอมรับของผู้บริโภคต่อคุณลักษณะของขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัว
และแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 

ค าแนะน า :  กรุณาทดสอบตัวอย่างแล้วให้คะแนนความชอบ ในแต่ละคุณลักษณะของตัวอย่างตาม
ค าอธิบายคะแนนความชอบข้างล่าง ให้ตรงกับความชอบท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ โดยมีระดับคะแนนดังต่อไปนี้ 

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด    2 = ไม่ชอบมาก   
3 = ไม่ชอบปานกลาง   4 = ไม่ชอบมากเล็กน้อย   
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบ ไม่ชอบหรือไม่ 6 = ชอบเล็กน้อย  

 7 = ชอบปานกลาง                                 8 = ชอบมาก                        
 9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

คุณลักษณะ ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 50/50 
ลักษณะปรากฏ  
สี  
กล่ินโดยรวม  
รสชาติ  
ความนุ่ม  
ความแน่นเนื้อ  
ความชอบโดยรวม  
 
6. ท่านยอมรับและตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
 ยอมรับและตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์  
            ไม่ยอมรับและตัดสินใจไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ 
 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ..............................................................
..................................................................... ...................................................................................... ........................  
............................................................................................................................. .......................................................... 

 ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
        ผู้วิจัย 

 



   

 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ฉ 
แบบตอบรบัผลงานการเผยแพร่วิจัย 
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ประวัติผู้เขียน 
 

ชื่อ- สกุล   นางวัลยา บุญหนุน 
วัน เดือน ปีเกิด   17 สิงหาคม พ.ศ. 2527 
ที่อยู ่   98/42 หมู่ 4 ต าบลนครสวรรค์ตก อ าเภอเมืองนครสวรรค์   
                                จังหวัดนครสวรรค์ 60000 
ประวัติการศึกษา  ปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สาขาคหกรรมศาสตร์ศึกษา-  
                                อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
ประสบการณ์การท างาน  เข้ารับราชการครู สังกัดกรมอาชีวศึกษา ปัจจุบันประจ าอยู่                        
     วิทยาลัยอาชีวศึกษานครสวรรค์ พ.ศ. 2556 ถึงปัจจุบัน   
เบอร์โทรศัพท ์   086-0090417 
อีเมล ์   wanlaya777@gmail.com 
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