
การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหง  
เสริมสาหรายไก 

 

THE NUTRITIONAL QUALITY IMPROVEMENT OF DRIED  
GLUTEN FREE PASTA SUPPLEMENTED WITH Cladophora spp. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

พัชรีภรณ  ชุบไธสง 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

วิทยานิพนธนี้เปนสวนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตร 
ปริญญาคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

ปการศึกษา 2563 
ลิขสิทธิ์ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบรีุ 



การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหง 
เสริมสาหรายไก 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

พัชรีภรณ  ชุบไธสง 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

วิทยานิพนธนี้เปนสวนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตร 
ปริญญาคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

ปการศึกษา 2563 
ลิขสิทธิ์ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบรีุ 



 วิทยานิพนธฉบับนี้เปนงานวิจัยที่เกิดจากการคนควาและวิจัย  ขณะที่ขาพเจาศึกษาอยูใน             
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ดังนั้นงานวิจัยในวิทยานิพนธ
ฉบับนี้ถือเปนลิขสิทธิ์ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี และขอความตางๆในวิทยานิพนธ   
ฉบับนี้  ขาพเจาขอรับรองวาไมมีการคัดลอกหรือนำงานวิจัยของผูอ่ืนมานำเสนอในชื่อของขาพเจา 
 

This thesis consists of research materials conducted at Faculty of Home 
Economics, Rajamangala University of Technology Thanyaburi and hence the copyright 
owner. I hereby certify that the thesis does not contain any forms of plagiarism. 
 
 
 
 
                 
  (นางพัชรีภรณ ชุบไธสง) 
         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
COPYRIGHT © 2020                                       ลิขสิทธ์ิ พ.ศ. 2563 

FACULTY OF HOME ECONOMICS TECHNOLOGY          คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
RAJAMANGALA UNIVERSITY OF TECHNOLOGY THANYABURI               มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี



หัวขอวิทยานิพนธ การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหง
เสริมสาหรายไก 

 The Nutritional Quality Improvement of Dried Gluten Free 
Pasta Supplemented with Cladophora spp. 

ช่ือ - นามสกุล นางพัชรีภรณ  ชุบไธสง 
สาขาวิชา เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
อาจารยท่ีปรึกษา ผูชวยศาสตราจารยอรวัลภ  อุปถัมภานนท, ปร.ด. 
อาจารยท่ีปรึกษารวม รองศาสตราจารยสุนัน  ปานสาคร, Ph.D. 
ปการศึกษา 2563 

 

คณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ 

     
………………………………………………………………………………………………. ประธานกรรมการ 

     (อาจารยสุภา จุฬคุปต, Ph.D.) 
 
    ………………………………………………………………………………………………. กรรมการ 

     (อาจารยสุภาพร พาเจริญ, ปร.ด.) 
 
    ………………………………………………………………………………………………. กรรมการ 

                (รองศาสตราจารยสุนัน ปานสาคร, Ph.D.) 
 
    ……………………………………………………………………………………………… กรรมการ 

      (ผูชวยศาสตราจารยอรวัลภ อุปถัมภานนท, ปร.ด.) 
 
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี อนุมัติวิทยานิพนธ  
ฉบับนี้ เปนสวนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรปริญญามหาบัณฑิต 

 
 …………………………………………………………………  คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

  (ผูชวยศาสตราจารยสาคร ชลสาคร, Ph.D.) 

       วันท่ี 28 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2564 



(3) 
 

หัวขอวิทยานิพนธ การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหง
เสริมสาหรายไก 

ช่ือ - นามสกุล นางพัชรีภรณ  ชุบไธสง 
สาขาวิชา เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
อาจารยท่ีปรึกษา ผูชวยศาสตราจารยอรวัลภ  อุปถัมภานนท, ปร.ด. 
อาจารยท่ีปรึกษารวม รองศาสตราจารยสุนัน  ปานสาคร, Ph.D. 
ปการศึกษา 2563 

บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา 
ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ                
คุณคาทางโภชนาการ และจุลินทรียของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาการยอมรับของ
ผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก และศึกษาตนทุนการผลิตพาสตา
ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 การศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา กลุมตัวอยางท่ีใชในการศึกษาคือ 
ผูบริโภคท่ัวไปจำนวน 150 คน การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริม
สาหรายไก โดยวางแผนการทดลองแบบผสม (Mixture Design) ปจจัยท่ีทำการศึกษามี 3 ปจจัย ไดแก 
ปริมาณแปงขาวกลองรอยละ 50-70, ปริมาณแปงดัดแปรรอยละ 15-25 และปริมาณสาหรายไกผง  
รอยละ 10-20 จะไดสูตรพาสตาท้ังหมด 16 สูตร ทำการคัดเลือกสูตรโดยพิจารณาจากคุณภาพทาง
กายภาพ ไดแก คาแรงตัด และคาแรงเฉือน คุณภาพทางเคมี ไดแกคาความชื้นของกอนแปง ดวยวิธี 
Cluster Analysis แบบ K-Mean Cluster ทำการคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมเพ่ือวิเคราะหคุณภาพทาง
กายภาพ คุณคาทางโภชนาการ และจุลินทรีย ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค และศึกษาตนทุนการผลิต
ของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 ผลการวิจัยพบวา ผูบริโภคใหระดับความสำคัญในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑพาสตาดาน
ผลิตภัณฑ เทากับ 4.18 ดานราคา เทากับ 4.21 ดานชองทางการจัดจำหนาย เทากับ 4.03 ดานการ
สงเสริมการตลาด เทากับ 4.00 และดานบรรจุภัณฑ เทากับ 4.26 สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตา
ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกคือ สูตรท่ี 8 ประกอบดวยปริมาณแปงขาวกลองรอยละ 68 ปริมาณแปง
ดัดแปรรอยละ 22 และปริมาณสาหรายไกผงรอยละ 10 คุณภาพทางกายภาพมีคาแรงตัด เทากับ 4,480.07 
กรัมแรง คาแรงเฉือน เทากับ 4,781.67 กรัมแรง มีคา aw  0.44 มีคา L* 22.20 คา a* -1.80 และคา 
b* 15.50 มีความชื ้นรอยละ 8.83 คุณภาพทางโภชนาการ พลังงานทั้งหมด 379 กิโลแคลอรี 
พลังงานจากไขมัน 36.50 กิโลแคลอรี ไขมันท้ังหมด 4.05 กรัม ไขมันอ่ิมตัว 1.25 กรัม โคเลสเตอรอล 
37.00 มิลลิกรัม โปรตีน 7.09 กรัม คารโบไฮเดรต 78.49 กรัม ใยอาหาร 1.91 กรัม โซเดียม 34.20 
มิลลิกรัม วิตามินบี1 0.11 มิลลิกรัม วิตามินบี2 0.11 มิลลิกรัม แคลเซียม 31.30 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 
3.84 มิลลิกรัม และเถา 1.54 กรัม นำไปทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย พบวา อยูในเกณฑมาตรฐาน
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ผลิตภัณฑมักกะโรนีก่ึงสำเร็จรูป (มอก.1008-2533) พ.ศ.2533 มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ เทากับ 48.50 
มิลลิกรัม เม่ือนำมาทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวา มีคาความชอบโดยรวมระดับชอบปานกลาง 
และตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก สูตรท่ี 8 จำนวน 1 กิโลกรัม ราคาเทากับ 
195.44 บาท 

คำสำคัญ: พาสตา แปงขาวกลอง แปงดัดแปร สาหรายไก การทดลองแบบผสม 
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ABSTRACT 

 This research aimed to study: 1) consumer concepts of pasta product 
development, 2) a suitable formula for producing gluten free pasta supplemented with 
Cladophora spp., 3) physical quality, nutritional quality and quality of microorganisms 
of gluten free pasta supplemented with Cladophora spp., 4) consumer acceptance of 
gluten free pasta supplemented with Cladophora spp., and 5) production cost of 
gluten free pasta supplemented with Cladophora spp. 
 It was the study of the consumer concepts of pasta product development. 
The samples of this study consisted of 150 consumers. The experiment was conducted 
using a mixture design in producing gluten free pasta supplemented with Cladophora 
spp. There were 3 factors in the study including brown rice flour 50-70%, modified 
starch 15-25%, and Cladophora spp. 10-20%. These were used to obtain 16 pasta 
formulas. The suitable formulas were selected by considering physical quality including 
cutting force value and shear force value. The chemical quality was measured from 
moisture content of dough using K-mean cluster. The suitable formula was selected 
and analyzed on the physical quality, nutritional quality and the quality of 
microorganisms. Consumer preference test was conducted to find out the level of 
acceptance from consumers as well as the production cost of dried gluten free pasta 
supplemented with Cladophora spp.  
 The study results revealed that consumers made decision to buy pasta based 

on the product itself with the average of 4.18, price with the average of 4.21, 

distribution channel with the average of 4.03, marketing promotion with the average of 

4.00 and packaging with the average of 4.26. The results also indicated that the 

suitable formula for producing gluten free pasta supplemented with Cladophora spp. 

was formula 8 which comprised brown rice 68%, modified starch 22%, and Cladophora 
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spp. 10%. The physical quality of formula 8 featured cutting and sharing force value of 

4,480.07 and 4,781.67, respectively. It also showed the aw value of 0.44 and the L* 

value of 22.20. Meanwhile, the a* value and b* value were recorded at -1.80 and 

15.50, respectively. The moisture was measured with the value of 8.83%. In terms of 

nutritional quality, it contained a total energy of 379 kilocalories and 36.50 kilocalories 

of fat. The total fat was 4.05 grams and saturated fat was 1.25 grams. It also contained 

37.00 milligrams of cholesterol, 7.09 grams of protein, 78.49 grams of carbohydrate, 

1.91 grams of fiber, 34.20 milligrams of sodium, 0.11 milligram of vitamin B1, 0.11 

milligram of vitamin B2, 31.30 milligrams of calcium, 3.84 milligrams of iron, and 1.54 

grams of ash. The quality of microorganisms was tested and it met the standard of 

precooked macaroni product certified to TIS 1008-2533 (1990). Antioxidant activity was 

recorded at 48.50 milligrams. When being tested with the consumer acceptance, it was 

found that consumers expressed moderate acceptance. Meanwhile, the formula 8 had 

a production cost of 195.44 Baht/kilogram. 

Keywords: pasta, brown rice flour, modified starch, Cladophora spp., mixture design 

 

 

 

 

 



(7) 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 

 วิทยานิพนธฉบับนี้สำเร็จลุลวงไดอยางสมบูรณดวยความกรุณาและความอนุเคราะหของ
ผูชวยศาสตราจารย ดร.อรวัลภ อุปถัมภานนท อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลัก รองศาสตราจารย  
ดร.สุนัน ปานสาคร อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม ไดกรุณาใหแนวคิด ถายทอดความรู ใหคำปรึกษา 
คำแนะนำ และขอเสนอแนะในการแกไขปรับปรุงขอบกพรองตางๆ อันเปนประโยชนอยางยิ่งทำให
ว ิทยานิพนธฉบับนี ้มีความสมบูรณที ่ส ุด ดร.สุภา จุฬคุปต ประธานกรรมการสอบวิทยานิพนธ 
ขอขอบพระคุณในความกรุณาเปนอยางสูงที่ใหเกียรติเปนประธานสอบวิทยานิพนธ และ ดร.สุภาพร พาเจริญ 
ผูทรงคุณวุฒิภายนอก ที่ไดใหคำปรึกษาแนะนำแนวทาง ผูวิจัยขอขอบพระคุณคณาจารยทุกทานที่ได
อบรมสั่งสอนและประสิทธิ์ประสาทวิชาความรูดานตางๆ ขอขอบพระคุณไว  ณ โอกาสนี้ 
 ขอขอบคุณเจาหนาท่ีหองปฏิบัติการประจำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรท่ีอำนวยความสะดวก
ใหคำปรึกษาและคำแนะนำในการใชเครื่องมือในการปฏิบัติงาน ขอขอบคุณเพื่อนๆ นักศึกษาปริญญาโท    
รุนที่ 9 รวมถึง พี่ๆ นองๆ ในหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิตทุกทานที่ใหความชวยเหลือสนับสนุน   
และใหกำลังใจตลอดระยะเวลาในการทำวิจัยในครั้งนี้  
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บทท่ี 1 
บทนำ 

 

1.1  ความเปนมาและความสำคัญของปญหา 
ปจจุบันผลิตภัณฑอาหารเพื ่อสุขภาพไดร ับความนิยมบริโภคเพิ ่มมากขึ ้น ผู บริโภคให

ความสำคัญกับการพิจารณาถึงประโยชนและคุณคาทางโภชนาการของอาหารกอนการบริโภคเพื่อให
ไดรับประโยชนอยางสูงสุด การบริโภคอาหารมีความสัมพันธโดยตรงกับสุขภาพของมนุษย ประกอบกับ
วิถีชีวิตที่เปลี่ยนแปลงไปทำใหอาหารที่บริโภคเปนสาเหตุใหเกิดโรครายแรงตางๆ เชน เบาหวาน มะเร็ง 
ความดันโลหิตสูง หัวใจ เปนตน อาหารที่ผลิตจากวัตถุดิบจากธรรมชาติมีคุณคาทางโภชนาการสูงที่เปน
ประโยชนตอรางกายมักไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมาก สาหรายไก (Cladophora) เปนสาหรายน้ำ
จืดชนิดหนึ่งในกลุมสาหรายสีเขียว มีลักษณะเปนเสนสายยาวสีเขียวสดคลายเสนดาย สามารถแตกแขนง
เพิ่มจำนวนสาย พบไดทั่วไปในแหลงน้ำจืด ที่เปนน้ำไหลและใสสะอาดคุณภาพดี แสงแดดสองถึง มักจะ
พบที่แหลงน้ำลึกไมเกิน 1 เมตร ลักษณะลอยตัวตั้งแตระดับทองน้ำจนถึงผิวน้ำ สาหรายไกเจริญมาก
ที่สุดบริเวณลำน้ำนานตอนบน โดยเฉพาะท่ีอำเภอทาวังผา จังหวัดนาน และลำน้ำโขงท่ีอำเภอเชียงของ 
จังหวัดเชียงราย พบในชวงฤดูหนาวถึงฤดูรอน สาหรายไกมักถูกนำมารับประทาน แบบสดและอบแหง
เพื่อเก็บไวรับประทานในครัวเรือน หรือวางจำหนายในทองตลาด และยังมีการนำสาหรายไกมาแปรรูป
เปนผลิตภัณฑตางๆ เชน น้ำพริกสาหรายไก สาหรายแผนกรอบปรุงรส คุกกี้สาหรายไก ขาวเกรียบ
สาหรายไก เปนตน สาหรายไกอบแหงในปริมาณ 100 กรัม มีคุณคาทางโภชนาการประกอบดวย
สารอาหารที่สำคัญ ไดแก คารโบไฮเดรตรอยละ 30.80 ใยอาหารรอยละ 21.50 โปรตีนรอยละ 19.90 
ไขมันรอยละ 4.63 และแรธาตุหลายชนิด ไดแก แคลเซียม โพแทสเซียม ซิลีเนียม [1] นอกจากนี้สาหราย
ไกยังมีสรรพคุณชวยทางดานยับยั้งการเกร็งของกลามเนื้อเรียบ มีฤทธิ์ตานการอักเสบระงับปวดลดความ
ดันโลหิต [2] 

พาสตาเปนผลิตภัณฑอาหารเสนท่ีนิยมบริโภคกันอยางแพรหลายท่ัวโลก พาสตาประกอบดวย
คารโบไฮเดรตประเภทสตารชเปนองคประกอบหลัก โดยประชากรในหลายประเทศนิยมรับประทาน
พาสตาเปนอาหารหลัก ซึ่งอาหารประเภทนี้เปนที ่นิยมในประเทศไทยมากขึ้นเชนกัน พาสตาเปน
ผลิตภัณฑท่ีมีสารอาหารจำพวกคารโบไฮเดรตสูงและมีเสนใยอาหารต่ำ จึงพบปญหาทางดานโภชนาการ
ของผลิตภัณฑที่มีแปงสูงจะทำใหเกิดพลังงาน น้ำตาลในเลือดเพ่ิมขึ้นและความเปนกากใยนอย โดยใน
แปงสาลีซึ่งเปนสวนผสมหลักของพาสตามีโปรตีนกลูเตนซึ่งเปนสารกอใหเกิดภูมิแพ ทำใหผูที่แพโปรตีน
กลูเตนไมสามารถบริโภคอาหารประเภทนี้ได จึงทำใหอาหารที่ปราศจากกลูเตนเปนที ่นิยม และมี
แนวโนมวาจะเปนที่นิยมมากขึ้นในยุโรปและสหรัฐอเมริกา รวมถึงประเทศอื่นๆ ทั่วโลก [3] ปจจุบันมี
การศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงชนิดตางๆ เชน แปงมันสำปะหลัง แปงควินัว
แปงขาวมิลเลต แปงถ่ัวขาว แปงบั๊ควีท แปงขาวฟาง แปงฟกทอง และแปงถ่ัวปากอา เปนตน โดยเฉพาะ
แปงท่ีแปรรูปจากขาว ทั้งขาวเจาและขาวเหนียว เนื่องจากขาวเปนแหลงธัญพืชชนิดปราศจากกลูเตน
โดยธรรมชาติ นอกจากนี้แปงสาลีผลิตจากขาวสาลีซึ่งตองนำเขาจากตางประเทศ ทำใหตนทุนการผลิต
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สูงข้ึนไปดวย สำหรับประเทศไทยขาวเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสามารถผลิตเพ่ือใชบริโภคภายในประเทศและมี
ปริมาณมากพอสำหรับการสงออก การเลือกแปงขาวกลองมาเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตพาสตา เพ่ือ
ชวยลดการนำเขาขาวสาลีและลดการเสียดุลทางการคา ขาวกลองเปนขาวชนิดหนึ่งที่ผานการขัดสีนอย 
ขาวที่ไดยังคงมีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดขาวเหลืออยูมาก จึงอุดมไปดวยโปรตีน ไขมัน เสนใยอาหาร 
วิตามิน และแรธาตุมากกวาขาวขาว นอกจากนี้ยังมีองคประกอบของแอนโทไซยานิน ซึ่งเปนรงควัตถุท่ี
พบมากในบริเวณเยื ่อหุ มเมล็ด เปนสารตานอนุมูลอิสระ ยับยั ้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
โคเลสเตอรอล ลดอัตราเสี่ยงการเกิดโรคหัวใจและโรคมะเร็ง แปงขาวไมมีกลูเตนจำเปนตองเติมสารเพ่ิม
ความคงตัว (Stabilizer) ซึ ่งเปนสารประเภทกัม (Gum) ทำหนาที ่ทดแทนกลูเตนในขาวสาลี เพ่ือ
ปรับปรุงโครงสรางของพาสตาจากแปงขาว นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยท่ีผลิตพาสตาจากขาวท่ีใชแปงดัดแปร 
(Modified Starch) หรือแปงพรีเจล เปนสวนประกอบ ซึ่งมีผลในการปรับปรุงลักษณะพาสตาดานเนื้อ
สัมผัส ความนุม และความเหนียว [4] แปงดัดแปรมีคุณสมบัติในการดูดซับน้ำเพ่ือแปรสภาพเปนเจลแลว
จับสวนผสมตางๆ ทำใหสวนผสมเกาะตัวกัน กลมกลืนเปนเนื้อเดียวกัน ชวยทำใหผลิตภัณฑมีความ
เหนียว และความหยืดหยุน 

ดังนั้นพาสตาจึงเปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจท่ีจะนำมาปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการ และพัฒนา
ใหเปนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ ผูวิจัยจึงสนใจที่จะทำการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาโดยการใชแปง
ขาวกลองทดแทนแปงสาลี และเสริมคุณคาจากสาหรายไกในผลิตภัณฑพาสตา เพื่อเปนทางเลือกใหม
สำหรับผูบริโภคที่แพโปรตีนกลูเตนในแปงสาลี เพื่อชวยเพิ่มมูลคาของขาวและผลักดันใหประเทศไทย
เปนผูนำการผลิตอาหารปราศจากกลูเตน และสงเสริมการนำเอาวัตถุดิบภายในชุมชนมาแปรรูปเพ่ือเพ่ิม
มูลคา และสรางรายไดใหกับชุมชนตอไป 
 

1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 
1.2.1  เพ่ือศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา 
1.2.2  เพ่ือศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก  
1.2.3  เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ และจุลินทรียของผลิตภัณฑพาสตา

ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
1.2.4  เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริม

สาหรายไก 
1.2.5  เพ่ือศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 

 

1.3  สมมติฐานของการวิจัย 
ปริมาณของแปงขาวกลอง ปริมาณแปงดัดแปร และปริมาณสาหรายไก ท่ีแตกตางกันมีผลตอ

คุณภาพของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
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1.4  ขอบเขตของการวิจัย 
1.4.1  ศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา 

1.4.1.1  สรางแบบสอบถาม เพื่อสำรวจทัศนคติและความตองการของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑพาสตา 

1.4.1.2  ทำการสำรวจเพื ่อหาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา โดยการสง
แบบสอบถามแบบออนไลนไปยังกลุมตัวอยาง จำนวน 150 คน เพ่ือสำรวจขอมูลจากผูบริโภค  

1.4.1.3  รวบรวมและสรุปแบบสอบถามเพื่อเปนขอมูลและแนวทางในการพัฒนา
ผลิตภัณฑพาสตา 

1.4.2  ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก โดยวาง
แผนการทดลองออกแบบสวนผสมแบบ Mixture Design โดยแปรปริมาณแปงขาวกลอง แปงดัดแปร 
และสาหรายไก  

1.4.3  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ คุณคาทางโภชนาการ จุลินทรีย  
1.4.4  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก  
1.4.5  ศึกษาตนทุนการผลิตผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 

 

1.5  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1.5.1  ทราบถึงแนวคิดและความตองการในผลิตภัณฑพาสตาของผูบริโภค 
1.5.2  ทราบถึงสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก  
1.5.3  เพ่ิมคุณคาทางโภชนาการใหกับผลิตภัณฑพาสตา 
1.5.4  เปนทางเลือกใหมใหกับผูบริโภคท่ีเปนโรคภูมิแพโปรตีนกลูเตนในแปงสาลี 
1.5.5  เปนทางเลือกใหกับผูบริโภคที่มีแนวโนมในการรับประทานเสนใยอาหารที่ไมเพียงพอ

และผูบริโภคท่ีตองการควบคุมน้ำหนัก 
1.5.6  สงเสริมการนำพืชทองถ่ินมาใชประโยชนในเชิงพาณิชยมากข้ึน 

 
 



 
 

บทท่ี 2 
วรรณกรรมหรืองานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
 การวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหงเสริม
สาหรายไก มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม
ในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ และ
จุลินทรียของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
พาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก และศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ซ่ึงมี
เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ ดังตอไปนี้ 
 2.1  พาสตา  
 2.2  สาหรายไก  
 2.3  สารตานอนุมูลอิสระ  
 2.4  งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
  

2.1  พาสตา  
 2.1.1  ความหมายของพาสตา [5]     
 อาหารประเภทพาสตาเปนอาหารปรุงงายบริโภคงาย แตแฝงไวดวยศิลปะในการปรุง 
ในพาสตามีมากกวาแปง เพราะเรื่องราวของพาสตาเต็มไปดวยประเพณีความเชื่อและความผูกพันกับ
เหตุการณในประวัติศาสตรโดยมารโคโปโล เปนผูนำอาหารประเภทพาสตามาเผยแพรใหชาวยุโรปเปน
คนแรก หลังจากท่ีไดเดินทางไปดินแดนแหงตะวันออกไกล แตในทัศนะของชาวอิตาลีเชื่อวาพาสตามีถ่ิน
กำเนิดมาจากประเทศอิตาลี ชาวอิตาเลี่ยนทุกคนถือวาพาสตาเปนสมบัติของชาติอิตาลีอีกดวย พาสตามี
มากมายหลายชนิด หลากหลายรูปทรง และตั้งแตอดีตชาวอิตาเลี่ยนไดกำหนดไวแลววา พาสตาชนิด
ไหนรับประทานกับซอสชนิดใด เสนพาสตา คือ เสนท่ีไดจากแปงโดท่ีมีสวนประกอบของแปงสาลีผสมกับ
ไขแดง น้ำ และเกลือแลวนวดใหเขากัน เติมน้ำมันมะกอกเพื่อหลอลื่นทำใหนวดไดงายขึ้น แปงโดที่ได
นำมาเขาเครื่องรีดใหเปนเสนตามลักษณะท่ีตองการ พาสตาเปนวัตถุดิบหลักท่ีใชในการประกอบอาหารมี
ใหเลือกมากกวารอยรูปแบบทั่วโลกและมีรสชาติที่แตกตางกันมากมายมีทั้งเสนแหงและเสนสด อีกท้ัง
สามารถทำไดเองท่ีบาน รูปทรงพ้ืนฐานนั้นคือทรงยาวและสั้น ชนิดเสนยาวไดแก สปาเก็ตตี้ เสอรมิเชลลี 
ลินกวิน ชนิดสั ้นไดแก เพนเน มักกะโรนี ฟารฟาลเล เปนตน การรับประทานพาสตามีใหเลือก
หลากหลายรูปแบบ แตที่นิยมมากที่สุด คือ การรับประทานโดยการราดดวยซอส พาสตาหลายชนิด
สามารถใชเปนสวนประกอบเพียงเล็กนอย เชนใน Casserole, Soups, Stews และ Salads สิ่งท่ีสำคัญ
คือ ชนิด รูปราง และรสชาติของพาสตาตองเหมาะสมกับซอสท่ีรับประทานรวมกัน  
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 2.1.2  ประเภทของเสนพาสตา [5] 
 2.1.2.1  พาสตาอบแหง  
 พาสตาอบแหงมีหลากหลายขนาดและรูปราง สวนใหญผลิตจากโรงงาน
อุตสาหกรรม ผานการทำแหงกอนท่ีจะทำการบรรจุ สวนใหญแลวจะทำจากแปงเซโมลินา น้ำ และเกลือ
แตก็สามารถทำจากแปงชนิดอื่นๆ และเครื่องปรุงอื่นๆ ไดดวย การทำพาสตาโดยไมใชไขจะทำให
สามารถเก็บพาสตาไวไดโดยไมตองแชเย็นหรือแชแข็ง เสนพาสตาแหงจะมีความแข็งพอที่จะเก็บไวได
โดยไมแตก เสนพาสตาแหงตองการเวลาในการทำใหสุกนานกวาเสนพาสตาสดและจะพองตัวไดมากกวา
ชนิดสำเร็จรูปที่ผลิตจากประเทศอิตาลีจะมีคุณภาพดีที่สุด เพราะผลิตจากแปงเซโมลีนา ซึ่งโมจากขาว
สาลีดูรัม เปนแปงเนื้อแนนมีกลูเตนสูงทำใหไดรูปทรงตามท่ีตองการและมีเนื้อสัมผัสเหนียวนุม 
 2.1.2.2  พาสตาสด  
 พาสตาสดมีมากมายหลากหลายขนาดและรูปรางแตไมมากเทาเสนพาสตาแหง 
พาสตาสดสวนใหญจะใชไขและน้ำปริมาณมาก ดังนั้นกอนการใชงานตองเก็บโดยแชเย็นหรือแชแข็งไว
เพื่อไมใหเกิดการเสื่อมเสีย การที่มีสวนผสมของไขทำใหเสนพาสตาสดมีสีกลิ่นรสที่ดีและมีคุณคาทาง
โภชนาการเพิ่มขึ้น พาสตาสดที่รูจักกันดีจะทำขึ้นในประเทศอิตาลี เก็บรักษาโดยการแชเย็นหรือแชแข็ง
เปนพิเศษ พาสตาสดสามารถทำใหแหงและเก็บไดที่อุณภูมิหอง ที่สำคัญคือตองทำใหแหงอยางสมบรูณ
กอนท่ีจะทำการเก็บ เสนพาสตาสดจะออนแอมากกวาเสนแหงจึงยากตอการเก็บรักษา แตเสนพาสตาสด
ใหเนี้อสัมผัสท่ีนุมและตองการเวลาท่ีใชในการตมสุกนอยกวาเสนพาสตาแหง แตจะตองระวังไมใหเสนสุก
เกินไปเสนพาสตาสดจะพองตัวไดเพียงเล็กนอยซ่ึงตางจากเสนพาสตาแหง สวนประกอบหลักในการผลิต
เสนพาสตา ไดแก แปงสาลี ไขไก เกลือ และน้ำ 
 2.1.3  รูปรางของเสนพาสตา [6] 
 รูปรางของเสนพาสตาจะสามารถแบงตามรูปรางไดเปน 3 กลุมใหญ คือ พาสตาเสน
สั้น พาสตาเสนยาว และพาสตาใสไส 
 2.1.3.1  พาสตาเสนสั้น  
 1)  มะกะโรนี (Macaroni) เปนเสนพาสตาอีกแบบหนึ่งที่เปนที่นิยมมาก 
ลักษณะเปนเสนกลม มีรูตรงกลาง ดังแสดงในรูปท่ี 2.1 
 

 
40รูปท่ี 2.1  มะกะโรนี    
40ท่ีมา : [7]     
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2)  เพนเน (Penne) เปนพาสตาที่มีลักษณะกลวงตรงกลาง ลักษณะเหมือน
ทอ ตรงปลายตัดเฉียง ดังแสดงในรูปท่ี 2.2 

 

 
40รูปท่ี 2.2  เพนเน    
40ท่ีมา : [7]    
  
 3)  ฟูซิลี่ (Fusilli) เปนเสนพาสตาที่มีลักษณะเปนทอนๆ เกลียวๆ มีความ
หนากวาพาสตาอ่ืนๆ ดังแสดงในรูปท่ี 2.3 
 

 
40รูปท่ี 2.3  ฟูซิลี่    
40ท่ีมา : [7]  
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 4)  ฟารฟาลเล (Farfalle) เปนพาสตาท่ีมีลักษณะรูปรางเหมือนโบว ดังแสดง
ในรูปท่ี 2.4 
 

 
40รูปท่ี 2.4  ฟารฟาลเล   
40ท่ีมา : [7]   
 
 5)  น็อคคี (Gnocchi) เปนพาสตาที่มีลักษณะเปนเหมือนเปลือกหอยโคงๆ  
กอนกลมๆเหมือนแปงโด เสนชนิดนี้จะมีความพิเศษกวาตัวอื่น เนื่องจากจะมีสวนผสมของมันฝรั่ง       
ดังแสดงในรูปท่ี 2.5 
 

 
40รูปท่ี 2.5  น็อคคี   
40ท่ีมา : [7]   
  
 
 
 



21 
 

 2.1.3.2  พาสตาเสนยาว  
                                1)  สปาเก็ตตี้ (Spaghetti) เปนพาสตาที่มีลักษณะขนาดใหญกวา Capellini 
เล็กนอย ดังแสดงในรูปท่ี 2.6 
 

 
40รูปท่ี 2.6  สปาเก็ตตี้   
40ท่ีมา : [7]   
 

 2)  บูคาตินี (Bucatini) เปนพาสตาท่ีมีลักษณะเปนเสนกลม ขนาดใหญ และ
เปนรูตรงกลาง ดังแสดงในรูปท่ี 2.7 

 

 
40รูปท่ี 2.7  บูคาตินี 
40ท่ีมา : [7]   
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            3)  คาเปลินี (Capellini) เปนพาสตาที่มีลักษณะเสนกลมและเล็ก ที่ถือวา
เล็กท่ีสุดในกลุมพาสตาแบบยาว ดังแสดงในรูปท่ี 2.8 

 

 
40รูปท่ี 2.8  คาเปลินี 
40ท่ีมา : [7]   
 

                     4)  ลิงกวินี (Linguine) เปนพาสตาที่มีลักษณะเสนจะแบนๆ ขนาดไมใหญ  
ดังแสดงในรูปท่ี 2.9 

 

 
40รูปท่ี 2.9  ลิงกวินี 
40ท่ีมา : [7]  
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                      5)  เฟตตูชินี (Fettuccine) เปนพาสตาท่ีมีลักษณะเปนเสนแบนเหมือน 
ลิงกวินี แตขนาดจะใหญกวา ดังแสดงในรูปท่ี 2.10 
 

 
40รูปท่ี 2.10  เฟตตูชินี 
40ท่ีมา : [7]   
 

                      6)  ตักเลียเตเล (Tagliatelle) เปนพาสตาที่มีลักษณะเปนเสนแบน และ
ขนาดจะใหญท่ีสุดในกลุมเสนแบนดวยกัน ดังแสดงในรูปท่ี 2.11 

 

 
40รูปท่ี 2.11  ตักเลียเตเล 
40ท่ีมา : [7]  
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                      7)  ลาซานญา (Lasagna) เปนพาสตาที่มีลักษณะเสนพาสตาที่มีขนาดใหญ
ท่ีสุด เปนแผนสี่เหลี่ยม ดังแสดงในรูปท่ี 2.12 

 

 
40รูปท่ี 2.12  ลาซานญา 
40ท่ีมา : [7]  
 
 2.1.3.3  เสนพาสตาแบบใสไส   40                   
                                1)  ราวิโอลี (Ravioli) เปนพาสตาที่มีลักษณะเปนรูปทรงสี่เหลี่ยมเหมือน
หมอน โดยจะหยักขอบท่ีรอบๆ เสน ดังแสดงในรูปท่ี 2.13 
 

 
รูปท่ี 2.13  ราวิโอลี 
ท่ีมา : [7] 
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                               2)  ทอเทลินี (Tortellini) เปนพาสตาที่มีลักษณะเปนเสนที่หอในลักษณะ
คลายกับเก๊ียว แตจับเปนวงเหมือนแหวน ดังแสดงในรูปท่ี 2.14 
 

 
รูปท่ี 2.14  ทอเทลิน ี
ท่ีมา : [7] 
 
         3)  เมซซาลูนา (Mezzalune) เปนพาสตาที่มีลักษณะจะเปนรูปพระจันทร
ครึ่งเสี้ยว โดยมีขอบหยักๆ เหมือนกับราวิโอลี ดังแสดงในรูปท่ี 2.15 
 

 
รูปท่ี 2.15  เมซซาลูนา 
ท่ีมา : [7] 
 
 2.1.4  กระบวนการผลิตพาสตา 
 2.1.4.1  วิธีการผลิตพาสตาจากขาวสาลี  
         วิธีการผลิตพาสตาจากขาวสาลีเปนวิธีการผลิตแบบดั้งเดิม โดยการผสม     
ขาวสาลีเซโมลินากับน้ำใหเปนโด (Dough) ที่มีความชื้นรอยละ 30-34 นำโดที่ไดมารีดเปนรูปทรงตางๆ 
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ผานหนาแปลนของเครื ่องเอกซทรูเดอร เครื่องเอกซทรูเดอรสามารถทำไดหลากหลายหนาที ่ โดย
สามารถนวด ผสม และรีดเสนออกมาใหมีรูปรางตามตองการข้ึนกับหนาแปลนท่ีใช จากนั้นนำพาสตามา
อบแหงเพ่ือใหพาสตามีความชื้นลดลงเหลือรอยละ 10 กอนการบรรจุ [8]  
 2.1.4.2  วิธีการผลิตพาสตาจากแปงปราศจากกลูเตน 
            วิธีการผลิตพาสตาจากแปงชนิดอื่นที่ไมใชแปงสาลีนั้นไมใชวิธีการผลิตแบบ
ดั้งเดิม เนื่องจากแปงสาลีมีโปรตีนกลูเตน เม่ือนำแปงสาลีผสมกับน้ำแลวนวดใหเขากันจะเกิดเปนกอนโด
ที่มีความเหนียวพอเหมาะ แตสำหรับผลิตภัณฑบางประเภท ไดแก กวยเตี๋ยว เสนหมี่ ขนมจีน วุนเสน 
เปนตน สามารถผลิตจากแปงขาว แปงจากถั่ว แปงจากพืชหัว เชน แปงมันเทศ แปงมันฝรั่ง เปนตน    
ซึ่งเปนแปงที่ไมมีโปรตีนกลูเตนจึงไมสามารถใชในการผลิตแบบเดียวกับการทำพาสตาที่ทำจากแปงสาลี 
วิธีการท่ีนำมาใชสามารถทำไดหลายวิธีคือ การใชสมบัติของสตารชซ่ึงเปนองคประกอบหลักในแปง โดย
การใหความรอน เชน การนึ่งหรือการตม เพื่อใหแปงเกิดเจลและใหโครงสรางที่แข็งแรงกับผลิตภัณฑ 
การเติมโปรตีนเพื่อใหเปนโครงสรางแกผลิตภัณฑ การใชสารเพื่อปรับปรุงคุณภาพที่มีสมบัติเฉพาะ เชน 
กัม คารราจีแนน อัลจิเนต เปนตน โดยปกติเทคโนโลยีที่ใชผลิตพาสตาจากแปงที่ไมใชขาวสาลีใชวิธีการ
ใหความรอนอุณหภูมิ 90-95 องศาเซลเซียส กับสตารชโดบางสวน จากนั้นนำมาผสมกับสวนผสมท่ีเหลือ 
สตารชที่ผานการใหความรอนทำหนาที่เปนตัวประสานใหเกิดการจับกันเปนโครงสรางที่แข็งแรง [9] 
กระบวนการเอ็กซทรูชันแบบใหความรอน เปนอีกทางเลือกหนึ่งที ่นํามาใชผลิตพาสตาจากแปงท่ี
ปราศจากกลูเตน โดยเปนการรวมขั้นตอนการผสม การใหความรอน และการขึ้นรูปผลิตภัณฑเขาไว
ดวยกันในเครื่องเอ็กซทรูเดอรทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของสตารชและองคประกอบอื่นในสวนผสม 
เกิดเปนโครงสรางที ่แข็งแรงและสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ [10] อยางไรก็ตามคุณภาพของ
ผลิตภัณฑยังขึ้นกับปจจัยที่มีผลตอกระบวนเอ็กซทรูชันแบบใหความรอน ไดแก ชนิดและองคประกอบ
ของวัตถุดิบ ความชื้นของสวนผสม อุณหภูมิและความเร็วรอบของเครื่องเอ็กซทรูเดอร เปนตน  
 สำหรับกรรมวิธีในการผลิตพาสตาคือ การผสมแปง น้ำ เกลือ ไข โดยนวดผสมใหเขา
กัน และรีดเปนแผนบางเรียบ ตัดเปนเสนตามขนาดตองการ ขั้นตอนการผลิตพาสตามีขั้นตอนหลักท่ี
สำคัญ 3 ข้ันตอน ไดแก [11]  
 2.1.4.3  การผสม (Mixing)  
 การนวดผสมเปนขั ้นตอนแรกของการผลิตพาสตาเพื ่อผสมแปง น้ำและ
สวนผสมอื่นๆ ใหเขากันจนเกิดโด และพักโดอยางนอย 10-30 นาที เพื่อใหเกิดความสมดุลของน้ำในโด 
ในระหวางการผสมจะเกิดโครงสรางกลูเตนเล็กนอยเนื่องจากมีปริมาณน้ำต่ำ ตองระวังการแตกของ
โครงสรางและการเสียสภาพของโปรตีนกลูเตนเนื่องจากอุณหภูมิสูง ซึ่งมีสาเหตุจากการผสมที่ความเร็ว
สูง จึงทำใหมีอุณหภูมิในการผสมสูง [12]  
 2.1.4.4  การรีดใหเปนแผนบาง (Sheeting) 
 เปนการขึ้นรูปกอนโดเพื่อเปนการปรับความหนา ความชื้น และใหเกิดโครง
รางกลูเตน จากแรงกดขณะที่ผานลูกกลิ้ง ซึ่งจะขึ้นกับ 2 ตัวแปรสำคัญ คืออัตราเร็วในการไหลผานของ
แผนโดผานเครื่องรีด ในระหวางขั้นตอนการรีดแผนโดจะเกิดโครงรางกลูเตนไดเต็มที่ ขนาดแผนโด
สุดทายข้ึนอยูกับชนิดของพาสตา ปกติจะมีความหนาประมาณ 1-2 มิลลิเมตร [12]  
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 2.1.4.5  การตัดเสน (Cutting) 
  การตัดแผนโดออกเปนเสนกลม หรือเสนแบน ทำใหไดชนิดของพาสตา
แตกตางกันออกไป [12]  
 2.1.5  วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตพาสตา 
40  2.1.5.1  แปงสาลี (Wheat Flour) เปนวัตถุดิบที่สำคัญในการชวยใหเกิดโครงสราง
ของผลิตภัณฑใหคงรูปอยู ไดหลังใหความรอน เปนผลิตภัณฑที่ไดจากขาวสาลี (Wheat) มีชื ่อทาง
วิทยาศาสตรวา Triticum aestivum L. เปนสายพันธุท่ีใชทำขนมปง และ Turgidum Triticum L. เปน
สายพันธุที่ใชทำมักกะโรนี สปาเกตตี้ ขาวสาลีเปนธัญพืชชนิดหนึ่งที่ใชทำเปนอาหารสำหรับชาวยุโรป
และอเมริกา มีถิ ่นกำเนิดแถบบริเวณตะวันออกกลางของทวีปเอเชีย ชอบอากาศแหงและบริเวณ
เทือกเขาท่ีราบสูง ปจจุบันพบวาขาวสาลีมีการปลูกกันท่ัวโลก อเมริกาสงขาวสาลีเปนสินคาสงออกอันดับ
หนึ่งของโลก รองลงมาไดแก แคนาดา ออสเตรเลีย อารเจนตินา และประเทศในตลาดรวมยุโรป การ
บริโภคขาวสาลีไมนิยมหุงตมทั้งเมล็ด เพราะเมล็ดของขาวสาลีมีความแข็ง จึงนิยมบริโภคในรูปของ
ผลิตภัณฑที่ทำจากแปง โดยนำเมล็ดขาวสวนที่เปนเนื้อเมล็ดมาบดใหละเอียด แปงสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด 
คือ กลูเตนิน (Glutenin) และไกลอะดิน (Gliadin) ในสัดสวนที ่ เทากันจะสรางพันธะไดซัลไฟด 
(Disulfide Bond) ซึ่งเมื่อแปงผสมกับน้ำในอัตราสวนที่เหมาะสมจะเปลี่ยนเปนกลูเตน (Gluten) มี
ลักษณะเปนยาง เหนียว ยืดหยุนได กลูเตนมีคุณลักษณะพิเศษคือจะเปนตัวเก็บกาซคารบอนไดออกไซด
ท่ีผลิตจากยีสตหรือผงฟูทำใหเกิดโครงสรางท่ีจำเปนของผลิตภัณฑ [13]  
 1)  แปงสาลีแบงไดเปน 3 ประเภท ตามปริมาณโปรตีน ไดแก 
      (1)  แปงสาลีโปรตีนสูง คือ แปงสาลีท่ีมีปริมาณโปรตีนรอยละ 12-14 
ผลิตจากขาวสาลีชนิดแข็ง Hard Red spring หรือ Hard Red Winter ซึ่งเปนขาวสาลีที ่มีโปรตีนสูง 
ไดแก แปงขนมปง ใชทำผลิตภัณฑพวกหมักดวยยีสตทุกชนิด ลักษณะของแปงชนิดนี้คือ เม่ือถูดวยนิ้วมือ
จะรูสึกระคายคลายมีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไมขาว เมื่อกดนิ้วลงไปบนแปง แปงจะไม
เกาะตัวกัน แปงชนิดนี้จะใชยีสตเปนตัวทำใหข้ึนฟู เพราะวายีสตเทานั้นท่ีจะทำใหกอนแปงพองตัวได 
     (2)  แปงสาลีโปรตีนสูงปานกลาง คือ แปงสาลีที่มีปริมาณโปรตีนรอยละ 
10-11 ไดแก แปงสาลีอเนกประสงค เปนแปงท่ีไดจากการผสมขาวสาลีชนิดแข็งกับชนิดออนเขาดวยกัน
ในสัดสวนที่เหมาะสมในการทำผลิตภัณฑหลายๆ ชนิด เหมาะสำหรับการทำผลิตภัณฑหลายชนิด     
เชน ขนมปงตางๆ ขนมเคก ปาทองโก บะหมี่ สารที่ทำใหขึ้นฟูสำหรับแปงชนิดนี้สามารถใชไดทั้งยีสต
และผงฟู  
  (3)  แปงสาลีโปรตีนต่ำ คือ แปงสาลีที่มีปริมาณโปรตีนรอยละ 7-9 ผลิต
จากขาวสาลีชนิดออนพวก Soft Wheat และ Soft Red Winter ใชทำเคก คุกก้ี ลักษณะของแปงเม่ือถู
ดวยนิ้วมือจะรูสึกออนนุม เนียนละเอียด มีสีขาว เมื่อกดนิ้วลงบนแปง แปงจะเกาะรวมกันเปนกอนและ
คงรอยนิ้วมือไว แปงชนิดนี้ใชสารเคมีชวยทำใหข้ึนฟูเทานั้น ไดแก ผงฟู เบกก้ิงโซดา เปนตน 
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 2)  คุณลักษณะของแปงสาลี  
  (1)  สีของแปง (Color) สีของแปงมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ แปงท่ีดี
ควรมีสีขาว ถาหากมีสีอื่นปน เชน สีเหลืองออนของแซนโทฟลล หรือสีครีม จะทำใหขนมปงมีเนื้อใน 
(Crumb) ท่ีมีสีไมดี ดังนั้นแปงท่ีโมออกมาควรผานการฟอกสีกอน 
  (2)  กำลังของแปง (Strength) หมายถึงพลังความสามารถที่แปงจะอุม
กาซท่ีเกิดข้ึนในระหวางการหมักไดมากหรือนอย 
  (3)  ความทนทานตอสภาพของแปง (Tolerance) หมายถึง ลักษณะของ
แปงท่ีมีความสามารถทนตอสภาพการผสมเปนเวลานาน ทนตอการรีด และขบวนการอ่ืนๆ โดยท่ีกลูเตน
ไมฉีกขาด ทนตอสภาพตางๆ ที่มีความสัมพันธโดยตรงกับกลูเตน แปงที่มีความทนตอสภาพตางๆ สูงจะ
หมักไดนานและไดผลิตภัณฑท่ีมีปริมาตรดี 
  (4)  ความสามารถในการดูดน้ำของแปงสูง (High Water Absorption) 
หมายถึง แปงที่มีคุณลักษณะในการดูดซึมน้ำไดมากพอที่จะทำใหคุณภาพของแปงยังคงสภาพที่ดีอยู   
ผลของการที่แปงดูดซึมน้ำไดมากจะทำใหผลิตภัณฑมีปริมาตรมากขึ้น เนื้อในขนมปงไมแหง ทำใหมี
คุณภาพในการเก็บและการกินท่ีดี 
  (5)  ความสม่ำเสมอเปนอันหนึ ่งอันเดียวกันของแปง (Uniformity) 
หมายถึง ความสม่ำเสมอในสี ขนาดของแปง ถาแปงขาดความสม่ำเสมอแลวจะทำใหผลิตภัณฑที่ทำแต
ละครั้งไมเหมือนกัน จึงควรทำการตรวจสอบกอนท่ีจะทำผลิตภัณฑทุกครั้ง 
 2.1.5.2  40ไข มีการใชไขในผลิตภัณฑพาสตา เพื่อเพิ่มรสชาติ เปนสารปรับปรุงสีให
พาสตามีสีเหลืองสวยงาม เพ่ิมความเขมขน ชวยใหสวนผสมมีความมัน สามารถผสมกันไดงาย เพ่ิมความ
ยืดหยุนและความแข็งแรงใหแกเสนพาสตา ภายหลังการทำแหงจะทำใหพาสตามีปริมาณการดูดน้ำกลับ
ต่ำ ดังนั้นจึงมีการเติมไขเพ่ือใหพาสตามีความแข็งแรงข้ึน [14] การเติมไขขาวในพาสตาจะชวยเพ่ิมความ
แข็งแรงของเนื้อสัมผัส และลดปริมาณการสูญเสียของแข็งระหวางการหุงตมของเสนพาสตา โดยโปรตีน
ไขขาวจะชวยเสริมคุณภาพดานการหุงตม ชวยรักษาความแนนเนื้อ (Firmness) และความแข็งแรง 
(Strength) ของโครงสรางพาสตา 
 402.1.5.3  เกลือ เปนสวนประกอบสำคัญตอการผลิตพาสตา ปริมาณเกลือที่ใชเติมใน
กระบวนการผลิตพาสตาโดยปกติจะใชประมาณรอยละ 1-3 ของน้ำหนักแปง เกลือมีความสำคัญตอ
กระบวนการผลิตพาสตา คือ ชวยใหกลูเตนโดมีความแข็งแรงและมีความแนนเนื้อ โดยเกลือจะเปนตัว
ชวยใหโปรตีนที่อยูในแปงดูดซับน้ำไดดี  เปนตัวชวยเสริมการเกิดกลิ่น รส และเนื้อสัมผัสของพาสตา 
และการเติมเกลือจะชวยยับยั้งการทำงานของเอนไซม และการเจริญเติบโตของจุลินทรีย จึงทำให
สามารถเก็บพาสตาไดนานยิ่งขึ้น [15] นอกจากนั้นความเขมขนของเกลือยังมีผลตอการพองตัวและการ
เกิดเจลาทิไนเซซันของสตารชดวย [16] 
 2.1.5.4  น้ำ โมเลกุลของน้ำประกอบดวยไฮโดรเจน 2 อะตอมกับออกซิเจน 1 อะตอม
โดยตอกันแบบไมเปนเสนตรง มีลักษณะที่มีขั้วบวกและขั้วลบซึ่งสามารถดึงดูดสารอื่นใหเปนสารละลาย
ไดดี จึงมีคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และชีวเคมีที่เหมาะสมสำหรับสิ่งมีชีวิตทุกชนิด เปนตัวทำละลายที่ดี 
มีจุดหลอมเหลวและจุดเดือดสูงกวาของเหลวอื่นที่มีน้ำหนักโมเลกุลเทากัน เปนตัวเรงปฏิกิริยาชีวเคมีท่ี
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สำคัญ และเปนตัวกลางในระบบชีวเคมีของรางกายท่ีดีเพราะสามารถทำปฏิกิริยาไดท้ังกรดและเบส [17] 
บทบาทของน้ำในอาหาร มีดังนี้ 
40 1)  น้ำเปนตัวกลางในการถายเทความรอน จากบริเวณที่มีความรอนไปสู
อาหาร เพราะน้ำเปนตัวนำความรอนท่ีดี และจะชวยถายเทความรอนไปสูอาหารท่ีสัมผัสกับน้ำ 
40 2)  น้ำเปนตัวทำละลายที ่ดี หรืออาจเรียกวา ตัวทำละลายไอออนไนซ 
(Ionizing Solvent) หรือตัวทำละลายแบบมีขั้ว เพราะสามารถละลายสารประกอบอิเล็กโตรวาเลนท 
(Electrovalent) เช น กรด เกลือ และน้ำยังสามารถละลายสารประกอบโควาเลนท (Covalent 
Compound) เชน น้ำตาล จากความสามารถในการละลายสารพวกโควาเลนทไดจึงทำใหน ้ำมี
ความสำคัญตอรางกายของคนและสัตวมาก เพราะเม่ือสารเหลานั้นถูกยอยใหเปนโมเลกุลมีข้ัวขนาดเล็ก 
เชน น้ำตาล และกรดแอมิโน โมเลกุลขนาดเล็กเหลานี้จะละลายไดดีในน้ำหรือของเหลวในรางกาย และ
มีการเคลื่อนไหวท่ีภายในรางกายในรูปของสารละลาย น้ำเปนตัวทำละลายท่ีมีข้ัวอยางแรงจึงสามารถจับ
ไอออนตางๆ ในสารละลายได ทำใหไมมีไอออนอิสระในสารละลาย สารตางๆ ในรูปของสารประกอบท่ีมี
ขั้วเปนองคประกอบ สารจะรวมอยูกับโมเลกุลต่ำแมวาจะไมเปนสารไอออนนิก แตก็มีประจุมีขั ้วท่ี
สามารถเกิดพันธะไฮโดรเจน น้ำละลายไดในแอลกอฮอลที่มีโมเลกุลต่ำไดดีกวาแอลกอฮอลพวกที่มี
โมเลกุลสูง เพราะแอลกอฮอลท่ีมีโมเลกุลต่ำมีหมูไฮดรอกซิลท่ีมีข้ัวสวนแอลกอฮอลโมเลกุลสูงมีอัตราสวน
ของโซไฮโดรคารบอนที่ไมมีขั้วเพิ่มขึ้น ทำใหละลายในน้ำไดนอยลง โดยโมเลกุลของสารที่มีหมูไฮดรอกซิล 
จำนวนมากจะละลายในน้ำไดดี เพราะมีหมูที่มีขั้วมาก การดึงดูดกันระหวางโมเลกุลของสารกับโมเลกุล
ของน้ำจึงมีมากข้ึน เชน การละลายของน้ำตาลในน้ำ เปนตน 
40 3)  การทำใหเกิดสารคอลลอยด สารประกอบหลายชนิดในอาหารจะถูก
แพรกระจายในน้ำเกิดเปนคอลลอยดตัวอยาง ไดแก โปรตีนซ่ึงเปนสารอาหารท่ีมีขนาดโมเลกุลใหญและ
มีพื้นท่ีผิวมาก ขนาดอนุภาคอยูระหวาง 0.001 – 0.1 ไมโครเมตร ไมสามารถเกิดเปนสารละลายได แต
จะเกิดเปนคอลลอยดแพรกระจายในน้ำ ปจจัยที่ทำใหคอลลอยดแพรกระจายได คือ การมีชั ้นของ
โมเลกุลของน้ำมาลอมรอบผิวของอนุภาคคอลลอยด และการเกิดแรงผลักกันระหวางประจุที่เหมือนกัน
ของอนุภาค ทำใหมันแยกหางจากกัน เชน โปรตีนในน้ำนมจะแพรกระจายอยูในน้ำรูปของคอลลอยด 
40 4)  การทำใหเกิดโด (Dough) องคประกอบของอาหารอาจรวมอยู  กับ
โมเลกุลของน้ำดวยพันธะไฮโดรเจน เมื่อมีการเติมน้ำลงไปในอาหาร สวนประกอบของอาหารจะไม
แพรกระจาย เชน ในการทำขนมปง แปงและโปรตีนที่มีอยูในสวนผสมของแปงจะถูกเติมน้ำเพื่อผสมกับ
สวนอ่ืนๆ ถาเติมน้ำลงไปในแปง สวนผสมจะไมสามารถรวมตัวกันเกิดเปนโดได 
40 5)  การทำใหเกิดเจลาติไนซ (Gelatinization) แปงจะไมละลายในน้ำเย็น
ท้ังนี้เพราะที่ผิวหนาของเม็ดแปงมีการเรียงกันของอนุภาคของแปงอยางเปนระเบียบ และหนาแนน    
แตถาน้ำแปงไดรับความรอน น้ำจะแพรผานผนังของเม็ดแปงเขาไป ทำใหเม็ดแปงพองตัวขึ้นเปน 5 เทา 
เม็ดแปงจะมีการขยายตัว และเบียดตัวกันมากข้ึน ในท่ีสุดน้ำแปงจะเปลี่ยนเปนของเหลวขน 
 2.1.5.5  ไขมัน ไขมันที่มีอยูในแปงหรือที่เติมลงไปมีผลตอคุณภาพของพาสตา ซึ่งการ
เติมน้ำมันลงในพาสตาก็เพื่อเปนอิมัลซิไฟเออร (Emulsifier) [18] การเติมน้ำมันจะเพิ่มความแข็งแรง
ของเสน และลดการเกาะติดของเสนพาสตา การเติมน้ำมันทำใหลดการดูดน้ำในระหวางการหุงตมของ
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พาสตา ลดการพองตัวของสตารชที่อยูดานในของเสนพาสตาจึงชวยเพิ่มความคงตัวของพาสตาตมสุก 
เพราะเม็ดน้ำมันจะไปลดความตอเนื่องของโครงรางของสตารชหรือโครงรางของโปรตีนจึงทำใหลดความ
เหนียว 
40 2.1.5.6  สตารช สตารชทั้งที ่ผานการดัดแปร (Modified Starch) และไมผานการ   
ดัดแปร (Native Starch) ไดถูกนำมาใชอยางกวางขวางในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตน เพื่อเสริม
คุณภาพทางดานเนื ้อสัมผัส โดยสตารชที ่น ิยมนำมาใชมากที ่ส ุดคือ สตารชมันฝรั ่งและสตารช             
มันสำปะหลัง ปริมาณที่ใชคือรอยละ 5-25 ของน้ำหนักแปง การเติมสตารชจะชวยใหอุณหภูมิการเกิด 
เจลาทิไนเซซันลดต่ำลง เรงการพองตัวของสตารช และทำใหความหนืดเพิ่มมากขึ้น เพราะวาสตารช 
ปราศจากไขมันและโปรตีน ซึ่งมีผลยับยั้งการพองตัวของเม็ดสตารชและเสริมความแข็งแรงใหกับเม็ด
สตารช [19] การเติมสตารชชวยทำใหเนื้อสัมผัสของพาสตาดีข้ึน โดยพาสตาจะมีความยืดหยุนมากยิ่งข้ึน 
และมีเนื้อสัมผัสท่ีเหมาะตอการเค้ียว  
40 2.1.5.7  สารเสริมคุณภาพ  คือ สารที่ชวยเสริมใหคุณภาพของผลิตภัณฑดีขึ้น สาร
เสริมคุณภาพท่ีมีการใชอยางแพรหลาย เชน โพลิฟอสเฟต และโฮโดรคอลลอยด โพลิฟอสเฟตเปนสารท่ี
ชวยใหสตารชเกิดเจลาทิไนเซซันไดเร็วข้ึนในระหวางการตมพาสตา และชวยใหเสนพาสตาดูดน้ำกลับได
ดีในระหวางการตมดวย นอกจากนั้นยังชวยชะลอการซีดของสีในพาสตาสด สวนไฮโดรคอลลอยดที่ใช
กันมาก เชน กัวรกัม และแซนแทนกัม โดยพบวาการใชสารไฮโดรคอลลอยดที่มีขนาดอนุภาคเล็ก 
ปริมาณที่เติมไฮโดรคอลลอยดรอยละ 0.2-0.5 จะชวยการดูดน้ำกลับของพาสตาระหวางการตม และ
ชวยเสริมคุณลักษณะทางดานเนื้อสัมผัสของพาสตาดีข้ึน [20] 
 พาสตาตนตำหรับดั ้งเด ิมมีการผลิตจากแปงสาลีด ูร ัมที ่ม ีการโมแบบพิเศษ เร ียกวา            
แปงเซโมลินา ซึ่งผลงานวิจัยในหลายประเทศไดพยายามศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาที่ปราศจาก
กลูเตน โดยมีการใชแปงขาวในการทดแทนแปงสาลี นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยท่ีผลิตพาสตาจากขาวท่ีมีการ
ใชแปงดัดแปร (Modified Starch) หรือแปงขาวพรีเจลเปนสวนประกอบ ซึ ่งมีผลในการปรับปรุง
ลักษณะพาสตาดานเนื้อสัมผัส ความเหนียวนุม ซ่ึงขาวกลองเปนขาวชนิดหนึ่งท่ีผานการขัดสีนอย ยังคงมี
จมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดจึงอุดมไปดวยโปรตีน ไขมัน เสนใยอาหาร วิตามิน และแรธาตุ นอกจากนี้แปง
ขาวกลองยังมีองคประกอบของสารประกอบโพลีฟนอล ซึ่งมีบทบาทสำคัญในการชวยลดภาวะเครียดท่ี
เกิดจากออกซิเดชันและมีสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระมากกวาขาวขาว 
 2.1.6  ขาวกลอง 
 ขาวกลอง (Brown Rice) หมายถึง ขาวที่ผานกรรมวิธีการขัดสีขั้นแรก คือเปลือกขาง
นอกจะถูกกระเทาะออกและหลุดไป สีผิวของเมล็ดขาวที่มีสีน้ำตาลปนแดง มีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ด
ขาวติดอยูเปนแหลงรวมสารอาหารที่มีคุณคาทางอาหาร และมีประโยชนสูงไดแก วิตามิน เกลือแร 
โปรตีน เสนใย จมูก และเมล็ดขาวจะเต็มเม็ดไมหัก ถามองในที่มืดจะเรืองแสง ในขาวจึงมีวิตามินอี       
ซิลิเนียม แมกนีเซียม และเกลือแร ขาวเจาขัดสีจนขาวสารอาหารบางตัวจะหลุดออกไปและปริมาณ
สารอาหารบางตัวจะลดลง ขาวกลองเปนพืชท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงมาก ดังแสดงในตารางท่ี 2.1 
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ตารางท่ี 2.1  ตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของขาวกลอง 100 กรัม 
คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ หนวย 
พลังงาน                                                    110.00 กิโลแคลอรี 
ไขมันท้ังหมด  0.90 กรัม 
โปรตีน  2.60              กรัม 
โซเดียม  5.00 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม  43.00 มิลลิกรัม 
คารโบไฮเดรต  23.00 กรัม 
ใยอาหาร  1.80 กรัม 
น้ำตาล  0.40 กรัม 
โปรตีน 2.60 กรัม 
แคลเซียม  10.00 มิลลิกรัม 
เหล็ก  0.40 มิลลิกรัม 
แมกนีเซียม  43.00 มิลลิกรัม 
วิตามิน B6  0.10 มิลลิกรัม 

ท่ีมา : [21]   
 
 2.1.7  ขอควรระวังในการผลิตพาสตา [5] 
 2.1.7.1  การรักษาความสะอาด  
 สภาพสิ่งแวดลอมที่สะอาดคือสิ่งที่จำเปนในการปองกันการปนเป อนจึง
จำเปนตองลางมือกอนทำการนวดโดพาสตาโดยใชมือ โดยบริเวณพื้นที่ในการทำงานโดยเฉพาะเขียง 
และเครื่องใชในครัวจะตองสะอาด ไมใชเขียงท่ีใชตัดพาสตารวมกับการหั่นเนื้อดิบหรือเปด ไก จนกวาจะ
ผานการลางและทำใหแหงกอนใช เม่ือเสร็จสิ้นการทำพาสตา จะตองทำความสะอาดบริเวณพ้ืนท่ีท่ีใชทำ
และเครื ่องใชทั ้งหมดใหสะอาด สวนไขที ่ใชเปนองคประกอบที่มีความเสี ่ยงกับการปนเป อนเชื้อ 
Salmonella ควรทำความสะอาดดวยน้ำรอนผสมสบู หรืออาจจะใชน้ำยาฆาเชื้อดวย ถาใชเครื่องที่รีด
เสนพาสตาจะตองมั่นใจวาเครื่องสะอาดอยูหามใชน้ำทำความสะอาดดามหมุนเพราะน้ำจะทำใหเครื่อง
เปนสนิม ดังนั้นควรศึกษาขอมูลการใชงานเครื่องมือใหละเอียดรอบคอบ 
 2.1.7.2  การใชมือนวดผสม    
 การนวดโดโดยใชไขดิบ โดเสนพาสตาสดไมควรชิม สิ่งสำคัญคือไขที่นำมาใช
จะตองถูกเก็บอยางเหมาะสม ควรใชไขที่สดที่สุด ไขควรเก็บแชเย็นไวในกลองกระดาษสำหรับบรรจุไข
ควรเก็บแชเย็นที ่อุณหภูมิคงที ่ไมเกิน 40 องศาฟาเรนไฮต หรือประมาณ 33-38 องศาฟาเรนไฮต    
เพราะเชื้อ Salmonella ไมสามารถทำอันตรายไดที่อุณหภูมินี้และแบคทีเรียบางชนิดไมสามารถจะ
เจริญเติบได 
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 2.1.8  กรรมวิธีการผลิตพาสตาอบแหง [22] 
 2.1.8.1  การอบแหง 
 การอบแหงคือการเคลื่อนยายน้ำออกจากอาหารเพื่อลดความชื้นของอาหาร
จนถึงระดับท่ีสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย คือ ผลิตภัณฑมีปริมาณน้ำอิสระ (aw) ต่ำกวา 0.70 
ทำใหอาหารเก็บไวไดนาน อาหารแหงแตละชนิดจะมีความชื้นในระดับที่ปลอดภัยไมเทากันขึ้นอยูกับ
องคประกอบของอาหารเปนสำคัญ ในการอบแหงผลิตภัณฑพาสตาใหมีความชื้นลดลงจากรอยละ 31 
เหลือเพียงรอยละ 10-12 ตองทำอยางเหมาะสมไมชาหรือเร็วจนเกินไป เพราะถาการอบแหงเปนไป
แบบชา จุลินทรียจะเติบโตและผลิตภัณฑจะเสื่อมเสีย ในทางกลับกันถาอบแหงเปนไปอยางรวดเร็ว 
โอกาสที่ผลิตภัณฑจะเกิดรอยราวทำใหเสนแตกหักไดงาย การอบแหงจะสิ้นสุดลงเมื่อความชื้นของ
อากาศในเตาสมดุลกับความชื้นในอาหาร หรือคาความชื้นสัมพันธกับของอากาศเทากับคาปริมาณน้ำ
อิสระของอาหารคูณดวย 100 และเรียกความชื้นของอาหารนั้นวาความชื้นสมดุล 
 2.1.8.2  ปจจัยท่ีมีผลตอการอบแหง 
 1)  ธรรมชาติของอาหาร อาหารเนื้อโปรงมีการเคลื่อนที่ของน้ำในอาหาร
แบบผานชองแคบซึ่งเร็วกวาการแพรในอาหารเนื้อแนน ดังนั้นอาหารเนื้อโปรงจึงแหงไดเร็วกวาอาหาร
เนื้อแนน อาหารที่มีน้ำตาลสูงจะเหนียวเหนอะ กีดขวางการเคลื่อนที่ของน้ำจึงแหงชา ทำใหอาหารที่มี
การลวก นวด คลึง ทำใหเซลลแตกจึงแหงไดเร็วข้ึน 
 2)  ขนาดและรูปราง มีผลตอพ้ืนท่ีผิวตอน้ำหนัก เชน รูปรางเหมือนกันขนาด
เล็กจะมีพื้นที่ผิวตอน้ำหนักมากกวาขนาดใหญจึงแหงไดเร็วกวา แตทั้งนี้ตองคำนึงถึงพื้นที่ผิวสัมผัสกับ
อากาศที่จะเกิดการเคลื่อนยายไอน้ำออกไปได ถาชิ้นเล็กมากทับถมกันการระเหยเกิดขึ้นไดกับเฉพาะ
พ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับอากาศจึงเกิดชาท้ังๆ ท่ีพ้ืนท่ีตอหนวยมากกวา 
 3)  ตำแหนงของอาหารในตูอบ อาหารสวนที่สัมผัสกับลมรอนดีกวา หรือ
สัมผัสลมรอนท่ีมีความชื้นต่ำยอมเกิดการทำแหงไดดีกวาเนื่องจากน้ำในอาหารระเหยไดมากและเร็วกวา 
 4)  ปริมาณอาหารตอถาด ถาปริมาณอาหารตอถาดมากเกินไป อาหาร
สวนลางไมไดสัมผัสกับอากาศรอนหรือไดรับความรอนจากถาดแลวไอน้ำไมสามารถแพรกระจายผานชั้น
อาหารตอนบนออกมาไดจะแหงชา 
 5)  ความสามารถในการรับไอน้ำของอากาศรอน อากาศรอนที่มีไอน้ำอยู
มากแลวจะรับไอน้ำไดนอยมีผลในชวงการทำอัตราแหงคงท่ี 
 6)  อุณหภูมิของอากาศรอน ถาอากาศมีความชื้นคงที่ การเพิ่มอุณหภูมิเปน
การเพิ่มความสามารถในการรับไอน้ำ จึงมีผลตอการทำแหงในชวงอัตราการทำแหงคงที่และอุณหภูมิท่ี
สูงข้ึน ทำใหการแพรกระจายของน้ำดีข้ึน จึงมีผลตอการอบในชวงอัตราการทำแหงลดลงดวย 
 7)  ความเร็วของลมรอน ลมรอนทำหนาที่ในการเคลื่อนยายไอน้ำออกไป
จากอาหาร เมื่อความเร็วลมเพิ่มขึ้นจึงเคลื่อนยายน้ำจากอาหารไดดีขึ้น นอกจากนั้นความเร็วลมทำให
เกิดกระแสปนปวนของในตูอบอากาศจึงสัมผัสอาหารไดดีข้ึน 
 2.1.8.3  ประโยชนของการอบแหง [23] 
 1)  ปองกันการเสื่อมเสียจากเชื้อจุลินทรีย ปฏิกิริยาเคมีและเอนไซม 
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 2)  ทำใหมีใชในยามขาดแคลน นอกฤดูกาลหรือในแหลงท่ีหางไกล  
 3)  เก็บไวไดนานโดยไมตองแชตูเย็นใหสิ้นเปลืองคาใชจาย 
 4)  ลดน้ำหนักอาหาร ทำใหสะดวกในการบรรจุ เก็บรักษาและการขนสง 
 5)  ไดผลิตภัณฑใหม เชน ลูกเกดจากการทำแหงองุน 
 2.1.9  การตรวจสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของเสนพาสตาเพ่ือการควบคุมคุณภาพ [22] 
 นิยมใชเครื่อง Texture Analyzer ซึ่งเปนเครื่องมือที่พัฒนาขึ้นมาสำหรับการวัดเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑไดหลากหลายชนิด โดยใชตัวอยางปริมาณนอย เครื่องมีความไวสูง ทำใหสามารถ
ตรวจวัดไดอยางรวดเร็วทำใหประหยัดเวลา มีความแมนยำและทบทวนตรวจสอบไดของผลิตภัณฑ
พาสตาอบแหง  
 2.1.9.1  คาท่ีใชในการประเมินคุณภาพของเสนพาสตาอบแหง ท่ีใชมี 2 แบบ ดังนี้ 
 1)  Breaking Strength สามารถตรวจวัดไดโดยใชหัววัดแบบ Three Point 
Bending ในการวัดจะสงแรงกระทำลงไปบริเวณสวนกลางของตัวอยางผลการทดสอบนี้จะบอกไดวา 
เสนพาสตาที่ผลิตไดมีความคงทนมากนอยแคไหนในการขนสงและการตม นอกจากนี้ยังบงชี ้ไดวา 
ผลิตภัณฑเสนพาสตาที่นำมาศึกษามีองคประกอบที่สม่ำเสมอหรือไม สวนลักษณะดานอื่นของเสน
พาสตาท่ีนาสนใจ คือ คา Distance to Break (ระยะทางท่ีเสนยืดไดกอนขาดออกจากกัน) ซ่ึงเปนคาท่ีชี้
วาเสนพาสตาที่ไดมีความเปราะมากนอยแคไหน และผลิตภัณฑสามารถเปลี่ยนรูปทรงกอนแตกหัก
ไดมากหรือนอย และคาความชันของกราฟมีคามากจะเปนคาที่บงบอกวาผลิตภัณฑนั้นๆ มีความเหนียว 
(Toughness) มากหรือนอย ถาความชันของกราฟมีคามากผลิตภัณฑก็จะมีความเหนียวมาก   
 2)  Flexure Testing เปนคาที่บงบอกถึงความออนแอของตัวอยางในการ
ตรวจวัดเครื่องจะสงแรงกระทำกดลงบนตัวอยางจนเสนหักหรือแตกออกจากกัน อานคาแรงที่ทำใหเสน
หักออกจากกันเปนคา Fluctuating Force 
 2.1.9.2  คุณภาพของผลิตภัณฑพาสตาตมสุก  
 โดยทั่วไปการยอมรับในคุณกาพโดยรวมของผลิตภัณฑเสนพาสตาตมสุกนั้น 
การประเมินคุณภาพทางดานเนื้อสัมผัสถือวามีความสำคัญมาก การตรวจวัดเนื้อสัมผัสดวยเครื่องมือนั้น
มักพิจารณาจากคาความคงตัว (Firmness) ความยืดหยุน (Elasticity) ความเหนอะหนะที่ผิวหนาของ
ผลิตภัณฑ (Surface Stickiness) รวมทั ้งความคงทนในการตมสุก (Cooking Tolerances) ในการ
ตรวจวัดตองพิจารณาปจจัยหรือตัวแปรอื่นๆ ที่มีอิทธิพลตอเนื้อสัมผัสของเสนที่นำไปตรวจสอบดวย 
ไดแก ชนิดของน้ำ เกลือที่ใช สัดสวนของน้ำตอปริมาณเสน อุณหภูมิในการตม เวลา และวิธีการสะเด็ด
น้ำของเสนพาสตาหลังตมสุก   

2.1.10  การตรวจสอบคุณภาพของเสนพาสตา [24] 
   ปจจุบันผลิตภัณฑอาหารมีการขยายตัวดานการตลาดออกไปอยางกวางขวางจากซีก
โลกหนึ่งไปยังซีกโลกหนึ่ง การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑจึงเขามามีบทบาทสำคัญและจำเปนอยางยิ่ง 
ปกติคุณภาพของอาหารท่ีเก่ียวของกันการยอมรับมี 3 ประการ ไดแก ลักษณะปรากฎ กลิ่นรส และ เนื้อ
สัมผัส ซ่ึงเนื้อสัมผัสของอาหารนั้นผูบริโภคจะไดรับความรูสึกทางปากหรือจากการรับประทาน ดังนั้นใน
อดีตการทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารจึงใชวิธีการชิม (Sensory Test) ซึ่งวิธีการดังกลาวมี
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คาใชจายในการดำเนินการสูง ใชเวลานาน และผูชิมจะตองเปนผูมีประสบการณหรือไดรับการฝกฝน  
แตพบวาผลที่ไดมีความแมนยำต่ำ มีความแปรปรวนสูงทั้งจากตัวบุคคลและสภาพแวดลอมที่เปลี่ยนไป 
นักวิทยาศาสตรจึงไดคิดคนและพัฒนาเครื่องมือเพื่อใชสำหรับการตรวจสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของ
อาหาร โดยพยายามออกแบบเครื่องมือใหคลายหรือตรงกับความรูสึกสัมผัสของมนุษยมากที่สุด สวน
ใหญจะเปนว ิธ ีการวัดทางกายภาพ ซึ ่งเปนการวัดคาแรงตานการสัมผัส เชน การวัดคาแรงบด 
(Compression Force) แรงตัด (Cutting Force) แรงเฉือน (Shear Force) แรงฉีก (Tensile Strength) 
และแรงบดแยก (Shear Pressure) เปนตน ทำใหสามารถตรวจสอบคุณภาพเนื้อสัมผัสของอาหารได
รวดเร็ว ถูกตอง และสามารถทบทวนตรวจสอบได 
 

2.2  สาหรายไก  
 2.2.1  ขอมูลพ้ืนฐานสาหรายไก 
  สาหรายไก (Cladophora) เปนสาหรายน้ำจืดสีเขียวขนาดใหญ อยู ใน Division 
chlorophyta มีลักษณะเปนเสนสายยาวที่แตกแขนงได และบางชนิดไมแตกแขนง เซลลตอนลางเปน
รากสำหรับเปนที่ยึดเกาะ เซลลจะเปนรูปทรงกระบอกมีความยาวมากกวาความกวาง ตั้งแต 5 ถึง 20 
เทาของความกวาง โดยท่ัวไปผนังเซลลจะมี 3 ชั้น ไดแก ผนังชั้นในสุดจะเปนเซลลูโลส ผนังชั้นกลางเปน
สารประกอบของเพกติน และผนังชั้นนอกสุดจะเปนพวกไคติน คลอโรพลาสต เปนรูปรางแหหรือตาขาย
[25] สาหรายไกมี 3 ชนิดคือ ไกเหนียวหรือไกคาง มีสีเขียวเขม ลักษณะยาว ไมแตกแขนง เนื้อไมฟู มี
น้ำหนักพอสมควร มีความยาวประมาณ 2 เมตร ไกเปอยหรือไกไหม เกาะอยูกับหินเปนกระจุก กระจาย
แผออกไปเปนเสนฝอยจำนวนมาก ลักษณะเสนจะเหนียวและลื่น สีเขียวซีดยาวประมาณ 80 เซนติเมตร 
ไกตะ ลักษณะเปนกระจุกอยูบนกับไกไหม ลักษณะเสนจะสั้นและลื่นมาก สาหรายไกพบมากที่สุด 2 
แหลง คือ แมน้ำนาน ที่อำเภอทาวังผา จังหวัดนาน และแมน้ำโขง ที่อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย 
แตสาหรายชนิดนี้จะไมไดเจริญทั้งป พบมากชวงฤดูหนาวตั ้งแตเดือนพฤศจิกายนถึงฤดูรอนเดือน
เมษายน โดยยึดเกาะตามกอนหินในแมน้ำ สภาพน้ำไหลหรือน้ำนิ่ง ใสสะอาด และความลึกของน้ำ
ประมาณ 30-50 เซนติเมตร เมื่อมีฝนตกลงมาน้ำในลำน้ำจะขุน สาหรายเหลานี้ไมสามารถสังเคราะห
แสงไดจะทยอยตายไปจนหมด [1] 
 การเก็บสาหรายไกจากแหลงน้ำธรรมชาตินั้น ชาวบานจะรอใหสาหรายเจริญเต็มท่ี ซ่ึง
จะมีขนาดยาวมากตั้งแตครึ่งเมตร ไปจนถึง 4-5 เมตร โดยวิธีการจกไก คือการดึงสาหรายท่ีมีขนาดยาว
พอเหมาะออกจากอนหินแลวสายไปมาในน้ำใหดินหรือสิ่งที่เกาะมาหลุดออกไป พาดไวบนทอนแขน 
สะสมไปเรื่อยๆ จนมากพอก็จะมวนใหเปนกอน นำไปตากหรือแปรรูปเปนอาหารชนิดตางๆ ซ่ึงในจังหวัด
นานมีสาหรายไกกระจายทั่วไปในลำน้ำนาน โดยเฉพาะทองน้ำที่มีลักษณะเปนกอนหินและมีกระแสน้ำ  

ไหลไมแรงนัก ดังแสดงในรูปท่ี 2.16 
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(ก) 

 
(ข) 

 
(ค) 

 
(ง) 

รูปท่ี 2.16  สาหรายไก (ก) สาหรายไกในสภาพธรรมชาติ (ข) เซลลรูปทรงกระบอก (ค) วิธีการจกไก  
  และ (ง) สาหรายไกตากแหง 

ท่ีมา : [1] , [25]  
 
 2.2.2  การใชประโยชนจากสาหรายไก [1] 
  ภาคเหนือนิยมนำสาหรายไกมาปรุงเปนอาหาร  เชน แกงไก หอหมกไก คั่วไก ไกยี 
รวมถึงแปรรูปเปนของหวานหรือขนมทานเลน เชน น้ำพริกสาหรายไก ขาวเกรียบไก สาหรายไกแผน
ปรุงรส ไกยี ดังแสดงในรูปที่ 2.17 สวนภาคอีสานจะเรียกสาหรายชนิดนี้วา เทา หรือเตา นิยมนำมา
ประกอบอาหาร เชน กอยเทา ลาบเทา เปนตน รวมถึงแปรรูปเปนผลิตภัณฑคลายกับทางภาคเหนือดังท่ี
ไดกลาวมาขางตน ประโยชนดานอื่นๆ ไดแก การนำสาหรายไกหรือเทา ไปตากแหง แลวบดเปนผง
สำหรับใชผสมอาหาร นำมาสับผสมรวมกับอาหารสัตวสำหรับเลี้ยงสัตว เชน สุกร ไก และปลา เปนตน 
นอกจากนี้แลวสาหรายไกยังมีสรรพคุณมากมาย ตามความเชื่อของผูท่ีไดรับประทานสาหรายไก คือ ชวย
ใหผมดกดำ ชะลอความแก ลดอาการปวดเม่ือยของรางกาย ลดอาการปวดบวมของแผลและปองกันการ
อักเสบ สาหรายไกอุดมไปดวยคุณคาและประโยชนมากมาย มีโปรตีนสูงกวาปลาน้ำจืดท่ัวไป ซิลิเนียมซ่ึง
เปนสารปองกันเกิดอนุมูลอิสระ เบตาแคโรทีนที่มากวาแครอท 4 เทาชวยลดโคเลสเตอรอล ยับยั้งการ
หดเกร็งของกลามเนื้อเรียบ ขยายหลอดลม ตานการอักเสบ และลดความดันโลหิต [2] นอกจากนี้ยังพบ
สารสำคัญท่ีมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระไดแก สารประกอบฟนอลิกและโพลีแซคคาไรด จากการ
ทดสอบฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาพบวา สารสกัดสาหรายไกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระทั้งในหลอดทดลองและใน
ตัวสัตวทดลอง ปองกันการเกิดโรคเรื้อรัง เพราะสารอนุมูลอิสระจะทำลายเนื้อเยื่อสงผลใหเซลลไดรับ
ความเสียหายที่เปนตนเหตุของการเกิดโรค ชวยลดน้ำตาลในเลือดสาเหตุของโรคเบาหวาน การเกิด
ภาวะอาการบวม และยังมีความปลอดภัยในการรับประทานโดยไมพบอาการผิดปกติของหนูขาวเม่ือ
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ทดสอบความเปนพิษเฉียบพลัน [27] โดยสารสำคัญท่ีตรวจพบในสาหรายไกผงเม่ือวิเคราะหดวยเทคนิค 
HPLC พบองคประกอบของสารกลุมฟนอลิกหลายชนิดดวยกัน ไดแก กรดแกลลิก แคทิชิน กรดแทนนิก 
รูติน ไอโซเคอรซิติน เคอรซิติน และแคมเฟอรอล สามารถเปนพรีไบโอติกในการนำมาใชเปนสวนผสมใน
ผลิตภัณฑเครื่องสำอาง [28]  
 

 
(ก) (ข) 

 
(ค) (ง) 

รูปท่ี 2.17  ผลิตภัณฑแปรรูปจากสาหรายไก (ก) สาหรายไกแผน (ข) น้ำพริกสาหรายไก (ค) ขาวเกรียบ 
                สาหรายไก และ (ง) สาหรายไกยี 
ท่ีมา :  [26] 
 
 2.2.3  คุณคาทางโภชนาการของสาหรายไก [1] 
 2.2.3.1  คุณคาของสาหรายไกพืชสีเขียวที ่อุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการที ่ มี
ประโยชนมากมาย ซึ่งในปจจุบันชาวบานไดนำสาหรายไกมาประกอบอาหารทั้งอาหารคาวและอาหาร
หวาน เชน แกงไก หอหมกไก ไกยี สาหรายไกแผน เปนตน เนื่องจากมีคุณคาทางอาหารสูง ทั้งโปรตีน 
ไขมัน คารโบไฮเดรต วิตามิน และเกลือแร นอกจากนั้นยังไดนำสาหรายไกมาแปรรูปเปนสินคาสงออก
จำหนายในจังหวัดใกลเคียง เปนการสรางอาชีพและเพิ่มรายไดใหกับชาวบานอีกทาง สาหรายน้ำจืดท่ี
นิยมนำมาบริโภคในปจจุบันไดแก สาหรายสไปรูลินา สาหรายคลอเลลา สาหรายเกลียวทอง และ
สาหรายไก เปนตน โดยนำมาเพิ่มในสวนผสมของอาหารนานาชนิด หรือแปรรูปเปนผงบรรจุแคปซูล 
หนวยงานทางดานอาหารและโภชนาการไดทำการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของสาหราย พบวา
สาหรายหลายชนิดเปนแหลงของอาหารท่ีอุดมไปดวยโปรตีนในปริมาณใกลเคียงกับเนื้อสัตวปริมาณ 100 
กรัม รวมถึงใยอาหารที่มีปริมาณใกลเคียงกับใยอาหารของผัก นอกจากนี้สารอาหารชนิดอื่น ๆ เชน 
วิตามิน เกลือแร ก็พบในสาหรายเชนกัน ดังแสดงในตารางท่ี 2.2 
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ตารางท่ี 2.2  ตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของสาหรายไก 100 กรัม 
คุณคาทางโภชนาการ              ปริมาณ               หนวย 
พลังงาน 3.12 กิโลแคลอรี 
ความชื้น 6.61 กรัม 
ไขมัน 4.63 กรัม 

โปรตีน 19.90 กรัม 

ใยอาหาร 21.50 กรัม 

เถา 16.90 กรัม 

วิตามิน บี2 0.45 มิลลิกรัม 

วิตามิน ซี 14.20 มิลลิกรัม 
กรดโฟลิก 0.14 มิลลิกรัม 
กรดแพนโทธีนิก 0.30 มิลลิกรัม 
ไนอะซิน 4.40 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 355.60 มิลลิกรัม 
โซเดียม 128.20 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม 349.30 กรัม 
คลอไรด 4.59         กรัม 
แมกนีเชียม 182.60 มิลลิกรัม 

แมงกานีส 13.28 มิลลิกรัม 

เหล็ก 178.60 มิลลิกรัม 

ทองแดง 0.40 ไมโครกรัม 
สังกะสี 0.89 มิลลิกรัม 
ซิลิเนียม 460.40 ไมโครกรัม 

ท่ีมา : [1] 
 
 2.2.3.2  คุณสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ ในสาหรายไกมีสารประกอบฟนอลิกและ
โพลีแซคคาไรดเปนสารออกฤทธิ์สำคัญทางเภสัชวิทยาและฤทธิ์ทางชีวภาพของสาหรายไกมีฤทธิ์ตาน
อนุมูลอิสระปองกันการเกิดโรคเรื้อรัง เพราะสารตานอนุมูลอิสระจะทำลายเนื้อเยื่อสงผลใหเซลลไดรับ
ความเสียหายที่เปนตนเหตุของการเกิดโรค โดยสาหรายไกผงปริมาณ 1 กรัม มีปริมาณสารประกอบ    
ฟนอลิกรวมเทากับ 16.33 มิลลิกรัม โดยสารสำคัญที่ตรวจพบในสาหรายไกผงเมื่อวิเคราะหดวยเทคนิค 
HPLC พบองคประกอบของสารกลุมฟนอลิกหลายชนิดดวยกัน ไดแก กรดแกลลิก แคทิชิน กรดแทนนิก 
รูติน ไอโซเคอรซิติน เคอรซิติน และแคมเฟอรอล ดังแสดงในตารางที่ 2.3 ชนิดและปริมาณของสาร     
ฟนอลิกในสาหรายไก 
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ตารางท่ี 2.3  ชนิดและปริมาณของสารฟนอลิกในสาหรายไก 
ลำดับท่ี 

Peak No. 
Time of retention 

(min) 
ชนิดของสารฟนอลิก ปริมาณ 

(mg/kg) 
1  6.87  Gallic acid  278.17 
2 12.55 Catechin  701.44 
3 12.88 Tannic acid 1001.32 
4 15.31 Rutin   429.67 
5 16.45 Isoquercetin   661.44 
6 23.82 Hydroquinin           - 
7 31.23 Eriodictyol           - 
8 33.85 Quercetin  848.21 
9 41.94 Apigenin          - 
10 43.19 Kaempferol 102.37 

ท่ีมา : จากผลการวิเคราะห 

 
2.3 สารตานอนุมูลอิสระ  
 สารตานอนุมูลอิสระ (Free Radical) หรือแอนติออกซิแดนท (Antioxidant) หมายถึง 
โมเลกุลของสารที ่สามารถปองกันหรือชะลอกระบวนการออกซิเดชัน [29] ซึ ่งเปนปฏิกิริยาเคมีท่ี
เกี่ยวของกับการแลกเปลี่ยนอิเล็กตรอนจากสารหนึ่งไปยังสารออกซิไดซ (Oxidizing Agent) ปฏิกิริยา
ดังกลาวสามารถทำใหเกิดอนุมูลอิสระ ซึ่งอนุมูลอิสระเหลานี้จะเกิดปฏิกิริยาลูกโซทำใหเกิดกลิ ่นรส
ผิดปกติในอาหาร เกิดสารท่ีเปนอันตรายตอรางกาย และยังสามารถทำลายคุณคาทางโภชนาการอีกดวย 
นอกจากนั้นอนุมูลอิสระยังสามารถทำลายเซลลของรางกาย สารตานอนุมูลอิสระจะยับยั้งปฏิกิริยาลูกโซ
เหลานี ้ด วยการดักจับกับอนุมูลอิสระโดยตรง และสามารถยับยั ้งปฏิกิร ิยาออกซิเดชันในเซลล 
(Oxidation Reaction) โดยทั่วไปสารตานอนุมูลอิสระสามารถพบไดในธรรมชาติจากสารหลายชนิด 
เชน สารประกอบฟนอลิก (Phenolic Compounds) สารประกอบไนโตรเจน (Nitrogen Compounds) 
และแคโรทีนอยด (Carotinoid) [30] 
 2.3.1  ความสำคัญของสารตานอนุมูลอิสระ 
 บทบาทสําคัญของสารตานอนุมูลอิสระคือ ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันใน
รางกาย ซ่ึงเปนสาเหตุของการเกิดโรคตางๆ ของมนุษย ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันท่ี
เปนสาเหตุหลักของการเสื่อมคุณภาพในอาหาร ปจจุบันองคกรท่ีเก่ียวของในอุตสาหกรรมอาหารและยา 
ไดพยายามพัฒนาสารตานอนุมูลอิสระที่มาจากธรรมชาติเชน สาหรายทะเล แบคทีเรีย เชื้อรา และพืช
ชั้นสูง [31] สารตานอนุมูลอิสระที่สําคัญจากธรรมชาติเปนสารกลุมที่ไดรับความสนใจและมีการคนควา
อยางมากในปจจุบันเนื่องจากความเชื่อม่ันวามีความปลอดภัยในการบริโภคมากกวาสารตานอนุมูลอิสระ
สังเคราะห สารตานอนุมูลอิสระเหลานี้พบไดท้ังในจุลชีพ สัตวและพืช ซ่ึงมีท้ังท่ีเปนวิตามิน เชน วิตามิน
ซี วิตามินอี เบตาแคโรทีน และสารที่ไมใหคุณคาทางโภชนาการ (Non-Nutrient) ซึ่งมีโครงสรางเปน
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สารประกอบฟนอลิก โดยเฉพาะกลุมโพลีฟนอล (Polyphenols) เชน แซนโธน (Xanthone) และฟลาโวนอยด 
(Flavonoids) สารตานอนุมูลอิสระ สามารถแบงตามกลไกการยับยั้งไดเปน 3 ชนิด คือชวยปองกันการ
เกิดอนุมูลอิสระ ชวยทำลายหรือยับยั้งอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้น ชวยทำใหลูกโซของการเกิดอนุมูลอิสระ
สิ้นสุดลง  
  อนุมูลอิสระเปนสารที่มีอิเล็กตรอนซึ่งไมมีคู (Unpaired Electron) อยูในวงรอบของ
อะตอมหรือโมเลกุล ทำใหไมเสถียรและสามารถไปจับกับอะตอมหรือโมเลกุลอื่น เกิดเปนปฏิกิริยาลกูโซ 
เชน อนุมูลไฮดรอกซี (Hydroxy Radical) อนุมูลซุปเพอรออกไซด (Superoxide Radical) อนุมูล  
เพอรออกซี (Peroxy Radical) อนุมูลแอลคอกซี (Alkoxy Radical) และอนุมูลไฮโดรเจนเพอรออกไซด 
(Hydrogen Peroxide Radical) เปนตน อนุมูลอิสระเหลานี้เกิดไดจากปจจัยทั้งภายในรางกาย เชน 
การเผาผลาญอาหาร การหายใจ การออกกำลังกาย การติดเชื้อ และความเครียด และภายนอกรางกาย 
เชน อาหารที่เกิดการออกซิไดซในระหวางกระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษา สารกันบูด ยาฆา
แมลง แสงแดด และมลพิษตางๆ หากเกิดอนุมูลอิสระในรางกายหรือรางกายไดรับสารอนุมูลอิสระ
เหลานี้จากภายนอก รางกายจะมีกลไกกำจัดอนุมูลอิสระเหลานี้ได 2 วิธี คือ ใชเอนไซมในรางกายที่มี
สมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ เชน เอนไซมซุปเพอรออกไซดดิสมิวเทส (Superoxide Dismultase) 
เอนไซมกลูตาไทโอนเพอรออกซิเดส (Glutathione Peroxidase) และเอนไซมคาตาเลส (Catalae)  
และสารตานอนุมูลอิสระที่ไมใชเอนไซม เชน วิตามินอี บีตา-แคโรทีน และวิตามินซี เปนตน เนื่องจาก
กลไกของรางกายมีขอจำกัดในการกำจัดอนุมูลอิสระเหลานี้ใหหมดไปได จึงมีความจำเปนตองไดรับสาร
ตานอนุมูลอิสระจากแหลงภายนอก โดยเฉพาะอยางยิ่งจากอาหารเพื่อใหเพียงพอตอความจำเปนของ
รางกาย ปจจัยท่ีสำคัญอีกประการหนึ่งท่ีควรพิจารณาคือ การหลีกเลี่ยงการรับอนุมูลอิสระจากภายนอก 
โดยเฉพาะอยางยิ่งจากอาหารที่เรารับประทานทุกวัน ดังนั้นการปองกันการเกิดออกซิเดชันในอาหารจึง
จำเปนอยางยิ่ง นอกจากนี้การแสวงหาแหลงของสารตานอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพและปลอดภัยตอ
ผูบริโภคจึงมีความสำคัญตออุตสาหกรรมอาหารและวิทยาศาสตรสุขภาพ 
 2.3.2  ชนิดของสารตานอนุมูลอิสระ [30] 
 สารตานอนุมูลอิสระสามารถจำแนกออกไดตามโครงสรางและกลไกการตานการเกิด
ออกซิเดชันท่ีแตกตางกัน ดังนี้ 
 2.3.2.1  สารตานอนุมูลอิสระทั่วไป (General Antioxidant) มีบทบาทสำคัญในการ
ทำปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระแลวกลายเปนสารประกอบท่ีเฉ่ือยตอปฏิกิริยา โดยท่ัวไปกลไกการทำงานของ
สารตานอนุมูลอิสระจะทำปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระเพอรออกซี และแอลคอกซี ที่เกิดจากการสลายตัว
ของสารประกอบเพอรออกไซด 
 2.3.2.2  สารชวยใหสารประกอบเพอรออกไซดมีความคงตัว (Peroxide Stabilizer) 
มีบทบาทในการปองกันหรือยับยั้งสารละลายตัวของสารประกอบเพอรออกไซดไปเปนอนุมูลอิสระ 
 2.3.2.3  สารเสริมฤทธิ์ (Synergists) เปนสารท่ีไมมีกิจกรรมในการตานอนุมูลอิสระแต
มีบทบาทสำคัญในการสงเสริมใหสารตานอนุมูลอิสระสามารถทำงานไดดีขึ้น ในลักษณะการรวมพลังให
เกิดผลลัพทท่ีดีข้ึนกวาเดิม 
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 2.3.2.4  สารคีเลต (chelating Agent) หรือสารจับโลหะ เปนสารที่ทำหนาที่ในการ
จับกับโลหะที่เปนตัวกระตุนใหสารประกอบเพอรออกไซดสลายตัวเปนอนุมูลอิสระ เมื่อสารคีเลตจับกับ
โลหะเกิดเปนสารประกอบท่ีเฉ่ือยตอปฏิกิริยา สงผลใหโลหะไมสามารถเรงปฏิกิริยาตอได 
  2.3.2.5  สารจ ับออกซ ิ เจนซ ิง เกลต (singlet Oxygen Quencher) หร ือสารจับ
ออกซิเจนเดี่ยว มีบทบาทในการเปลี่ยนซิงเกลตออกซิเจนหรือออกซิเจนที่มีอิเล็กตรอนเดี่ยว (Singlet 
Oxygen) ที่อยู ในสถานะถูกกระตุ น (Excited State) ไปเปนทริพเลตออกซิเจนหรือออกซิเจนที ่ มี
อิเล็กตรอนเดี่ยว 2 ตัว (Triplet Oxygen) ท่ีอยูในสถานะพ้ืน (Ground State) ซ่ึงมีความเสถียร 
 2.3.3  แหลงท่ีมาของสารตานอนุมูลอิสระ  
  สารตานอนุมูลอิสระโดยเฉพาะอยางยิ่งที่ไดมาจากพืช ผัก เครื่องเทศ และสมุนไพร 
ไดรับความสนใจและศึกษากันอยางกวางขวาง เนื่องจากกระแสเรื่องความปลอดภัยของสารสกัดจาก
ธรรมชาติ สารตานอนุมูลอิสระแบงตามแหลงท่ีมาไดเปน 2 ชนิด ไดแก  
  2.3.3.1  สารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ (Natural Antioxidants) สามารถยับยั้ง
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในอาหาร และมีบทบาทในการปองกันโรคตางๆ ที่เกิดจากปฏิกิริยาใน
รางกาย เชน โรคท่ีเกิดจากธรรมชาติมาใชผลิตภัณฑอาหารมากข้ึน สารกลุมนี้ไดรับความสนใจและมีการ
คิดคนอยางมากในปจจุบัน เนื่องจากความเชื่อมั่นวามีความปลอดภัยในการบริโภคมากกวาสารตาน
อนุมูลอิสระสังเคราะห สารตานอนุมูลอิสระเหลานี้สามารถพบไดในสิ่งมีชีวิตท้ังพืชและสัตว ซ่ึงเปนไดท้ัง
เอนไซม วิตามิน และสารอื่นๆ [29] สารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติที่มีการนำมาใชอยางแพรหลาย
ไดแก สารเคมีจากพืช ผัก ผลไม เครื่องเทศ สมุนไพร ชา เชน สารประกอบฟนอลิก ไดแก โพลีฟนอล 
(Polyphenol) ในเครื่องเทศ สารสกัดจากเมล็ดองุน ชา ขม้ิน แอสตาแซนทิน (Astaxanthin) ยูจีนนอล 
(Eugenol) ในกานพลู วิตามินซี วิตามินอี วิตามินบี กรดซิตริก แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) และ   
ซิลิเนียม (Selenium) [30]  
  1)  กรดแอสคอรบิกและเกลือแอสคอรเบต วิตามินซีหรือกรดแอสคอรบิก  
(L-Ascorbic Acid) พบไดในธรรมชาติในสวนประกอบตางๆ ของพืช โดยเปนสารตานอนุมูลอิสระท่ี
นาสนใจท่ีสามารถเติมในอาหารไดโดยไมจำกัด สามารถใชเปนสารปรุงแตงกลิ่น รส และสารปรับกรดใน
อาหารได บทบาทหลักของกรดแอสคอรบิกทำหนาที่ในการเสริมฤทธิ์สารตานอนุมูลอิสระตัวอื ่นๆ       
ไมสามรถใชในอาหารท่ีมีไขมัน และน้ำมันเปนองคประกอบ [30] 
 2)  แคโรทีนอยด (Carotenoid) เปนรงควัตถุท่ีละลายไดในไขมัน ใหสีเหลือง
สม และแดง พบมากในผักและผลไมสีเหลือง ไดแก แครอท มะเขือเทศ และปาลมน้ำมัน เปนตน       
ทำหนาท่ีเปนสารตานอนุมูลอิสระทุติยภูมิในการจับกับซิงเกลตออกซิเจน และสามารถจับกับอนุมูลอิสระ 
แคโรทีนอยด สามารถสังเคราะหไดในพืชเทานั้น ซึ่งสัตวจะไดรับแคโรทีนอยดโดยผานทางอาหาร 
โครงสรางของแคโรทีนอยดประกอบดวยสายไอโซพรีนอยด 8 หนวย มีคารบอน 40 อะตอม              
แคโรทีนอยดแบงออกเปน 2 กลุม ไดแก 

     (1)  แคโรทีน (Carotene) เชน บีตา-แคโรทีน (β-Carotene) แอลฟา-  

แคโรทีน (α-Carotene) และไลโคฟน (Lycopene)  
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     (2)  แซนโทฟลล (Xanthophyll) เชน แอสทาแซนทิน (Astaxanthin) 
และแคนทาแซนทิน (Canthaxanthin)  
   3)  สารพอลิฟนอล (Polyphenol)  พบในพืชมากกวา 8,000 ชนิด โดยกลุม
ของสารพอลิฟนอลเปนสารที่มีหมูฟนอล เปนวงแหวนเบนซีนที่มีหมูไฮดรอกซิล (OH Group) รวมอยู
ภายในโมเลกุล เกิดจากกระบวนการเมแทบอลิซึมในขั้นทุตยภูมิของพืช สารประกอบฟลาโวนอยด    
เปนกลุ มที ่มีความสำคัญที ่ส ุดในกลุมที ่มีหมู ฟลอลเพียงหมู เดียว อยู ในรูปไกโคไซด (Glycoside) 
ประกอบดวยฟลาโวน (Flavone) ฟลาโวนอล (Flavonol) ฟลาวาโนน (Flavanone) ฟลาวาโนนอล 
(Flavanonol) และแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) [30] 
  4)  สารตานอนุมูลอิสระจากเอนไซม (Enzymatic Antioxidant) มีบทบาท
สำคัญในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ โดยการกำจัดออกซิเจน และสารเรงปฏิกิริยาชนิดอื่นๆ ออกจาก
ระบบ นอกจากนั้นยังมีบทบาทสำคัญในการสลายสารประกอบไฮโดรเจนเพอรออกไซดอีกดวย ดังนั้น
เอนไซมเหลานี้จึงมีบทบาทสำคัญในการปองกันการเกิดปฏิกิริยาตอเนื่องจากอนุมูลอิสระได ไดแก 
เอนไซมกลูโคสออกซิเดส (Glucose Oxidase) ซุเปอรออกไซด ดิสมิวเทส (Superoxide Dismutase) 
คะตาเลส (Catalase) และกลูตาไทโอนเพอรออกซิเดส (Glutathione Peroxidase) [30] 
  5)  สารตานอนุมูลอิสระจากโปรตีน (Protein and Related Substances) 
กรดแอมิโน เอมีน เพปไทด และโปรตีนไฮโดรไลเซต (Protein Hydrolysate) หลายชนิด มีบทบาทใน
การเปนสารตานอนุมูลอิสระ ใชประโยชนจากเอมีน เชน ไฮโพแซนทีน (Hypoxanthine) แซนทีน 
(Xanthine) และกรดแอมิโน เชน ไกลซีน (Glycine) เมไทโอนีน (Methionine) ฮิสทิดีน (Histidine) 
ทริพโตแพน (Trytophan) โพรลีน (Proline) และไลซีน (Lysine) ในการเปนสารจับกับไอออนของโลหะ
เพ่ือยับยั้งการเกิดออกซิเจน [30] 
  6)  ผลิตภัณฑจากปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard Reaction Product) เกิด
จากการทำปฏิกิริยาของเอมีนกับน้ำตาลรีดิวซ มีบทบาทในการเปนสารตานอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ
อาหารที่มีไขมันและน้ำมันเปนองคประกอบ กลไกการตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑจากปฏิกิริยา
เมลลารดยังไมเปนท่ีเขาใจแนชัด โดยพบวาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในอาหารท่ีเกิดปฏิกิริยา
เมลลารดจะเพ่ิมข้ึนตามการสรางเมลานอยดิน (Melanoidin) [30] 
  7)  ฟอสโฟล ิพ ิด  (Phospholipids) ป จจ ุบ ันม ีการใช ประโยชน จ าก          
ฟอสโฟลิพิดในการเปนสารตานอนุมูลอิสระมากขึ้น แตกลไกการตานอนุมูลอิสระของฟอสโฟลิพิดยังไม
เปนที่เขาใจแนชัด ซึ่งความสามารถในการเปนสารตานอนุมูลอิสระขึ้นอยูกับโครงสรางของหมูฟงกชัน 
โดยมีบทบาทในการเป นสารตานอนุมูลอิสระปฐมภูม ิในการจ ับกับไอออนของโลหะและสาร            
ไฮโดรเพอรออกไซด [30] 
  8)  กรดคารบอกซิลิก (Carboxylic Acid) กรดอินทรียเปนสารชนิดหนึ่งใน
กลุมโฟโตเคมิคัลที่มีการนำมาใชประโยชนอยางหลากหลายเชนเดียวกับการมีสมบัติในการเปนสารตาน
อนุมูลอิสระ ในปจจุบันมีการใชประโยชนจากกรดคารบอกซิลิกท่ีไดจากผัก และผลไมในการเปนสารตาน
อนุมูลอิสระเพ่ิมมากข้ึน [30] 
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  9)  สเตอรอล (Sterol) มีบทบาทในการเปนสารตานอนุมูลอิสระในอาหารได 
สามารถทำปฏิกิริยากับน้ำมัน และยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในข้ันตอเนื่องโดยการใหไฮโดรเจน
อะตอมกับอนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึน [30] 
  10)  ซัลเฟอรไดออกไซดและสารประกอบซัลไฟต (Sulfur Dioxide and 
other sulfite) มีสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระออนๆ โดยมีการใชสารประกอบซัลไฟต    
(Sulfur) โซเดียมซัลไฟต (Sodium Sulfite) โซเดียมเมแทไบซัลไฟต (Sodium Metabisulfite) และ
โพแทสเซียมเมแทไบซัลไฟต (Potassium Metabisulfite) ในการปองกันการเกิดออกซิเดซันใน
เครื่องดื่ม และผลไม [30] 
  11)  กัม (Gum) มีการใชประโยชนในการชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสของอาหาร 
และมีบทบาทในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ โดยการจับกับไอออนของโลหะ และดูดซับออกซิเจนเขาไว
ในโครงสราง ปจจุบันมีการใชกวัยแอกกัม (Guaiac Gum) ในน้ำมันที ่ทำใหบริสุทธิ ์แลวจากสัตว 
นอกจากนั ้นยังมีแซนแทนกัน (Xanthan Gum) เพกทิน (Pectin) กัวกัม (Guar Gum) และทรากา
แคนกัม (Tragacanth Gum) สามารถใชเปนสารตานอนุมูลอิสระไดแตมีขอจำกัดในดานความเสถียรตอ
ความรอน และมีราคาคอนขางแพง [30] 
 2.3.3.2  สารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห (Synthetic Antioxidants) การนำสารตาน
อนุมูลอิสระสังเคราะหมาใชในอาหารนั้นมีขอจำกัดเก่ียวกับความปลอดภัยของผูบริโภค จึงทำใหตองเสีย
คาใชจายในการวิจัยและพัฒนา นอกจากนี้ตองใชเวลาในการอนุมัติใชกฎหมายในการใชวัตถุเจือปน
อาหารคอนขางนาน [30] และเปนสารตานอนุมูลอิสระที่นิยมใชในอุตสาหกรรมอาหารเพื่อยับยั้งการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันอันเปนสาเหตุใหอาหารมีกลิ ่น สี และรสชาติที ่เปลี ่ยนไป สาร
สังเคราะหเหลานี้มีประสิทธิภาพและความคงตัวสูงกวาสารสกัดจากธรรมชาติ แตมีขอจำกัดของการใช
เนื่องจากปญหาดานความปลอดภัยในการบริโภค สารตานอนุมูลอิสระสังเคราะหที่นิยมใชในปจจุบันมี
ดังนี้  
 1)  Butylated Hydroxy Anisole (BHA) ม ีล ักษณะเป นของแข ็ งส ี ขาว 
สามารถละลายไดในไขมัน อัตราสวนที่นิยมใชโดยทั่วไป ไดแก สวนผสมของ 3-บีเอชเอ (3-BHA) และ  
2-บีเอชเอ (2-BHA) ในอัตราอัตราสวน 9:1 มีการนำมาใชประโยชนเปนสารตานอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ
ขนมอบ น้ำมะพราว น้ำมันปาลม ผลิตภัณฑลูกอม และบรรจุภัณฑตางๆ [30]  
 2)  Butylated Hydroxy Toluene (BHT) ลักษณะเปนผลึกสีขาว สามารถ
ละลายไดในน้ำมัน มีการนำมาประยุกตใชในการเปนสารตานอนุมูลอิสระในอาหารหลายชนิดในระดับ
อุตสาหกรรมมีการใช บีเอชเอ และบีเอชที เนื่องจากมีสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระไดดีกวาการ
ใชเพียงชนิดเดียว นิยมใชเปนสารตานอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑพาสตา เคก ขนมขบเค้ียว น้ำมันพืช และ
เนยเทียม [30] 
 3)  Tertiary Butyl Hydro Quinone (TBHQ) มีลักษณะเปนผลึกสีขาวถึง
น้ำตาล ละลายไดดีในแอลกอฮอล ไขมัน และน้ำ มีประสิทธิภาพในการเปนสารตานอนุมูลอิสระในน้ำมัน
พืชสูงกวาบีเอชเอ และบีเอชที มีความเสถียรตอความรอน จึงนิยมนำมาใชเปนสารตานอนุมูลอิสระใน
น้ำมันพืชท่ีใชทอดอุณหภูมิสูง [30] 
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 4)  Ethylene Diamine Tetra-acetic Acid (EDTA) มีล ักษณะเปนผล ึกสี
ขาวหรือเหลืองเล็กนอย สามารถสังเคราะหไดจากอนุพันธของกรดแอสคอรบิก แอสคอรบิลปาลมิเทต มี
ความสามารถในการละลายในไขมันไดดีกวากรดแอสคอรบิก จึงนิยมนำมาใชในอาหารที่มีไขมันเปน
องคประกอบรวมกับโทโคฟรอล [30] 
 5)  แกลเลต (Gallate) มีลักษณะเปนผลึกสีขาว สามารถละลายในน้ำได
เล ็กนอย มีการอนุญาตใหใช ในอุตสาหกรรมอาหาร ไดแก โพรพิลแกตเลต (Propyl Gallate)         
ออทิลแกลเลต (Octyl Gallate) และโดเดซิลแกตเลต (Dodecyl Gallate) สามารถนำมาประยุกตใชใน
อาหารท่ีไมสามารถใชบีเอชเอ บีเอชที และทีบีเอชคิว ไดแก แกลเลตจะไมคงตัวท่ีอุณหภูมิสูง สลายตัวท่ี
อุณหภูมิ 148 อาศาเซลเซียส จึงไมเหมาะท่ีจะนำมาใชในน้ำมันสำหรับทอดอาหาร [30] 
 6)  เอทอกซิควิน (Ethoxyquin) มีลักษณะเปนผลึกสีขาวหรือเหลืองเล็กนอย 
มีการนำมาประยุกตใชในสารตานอนุมูลอิสระในการเก็บรักษาพริกปน และปาปริกา นอกจากนั้นยังมี
การนำมาใชในผลิตภัณฑจากสัตวอ่ืนๆ ท่ีเขมขนนอยกวา 100 มิลลิลิตรตอกิโลกรัม เอทอกซิควินมีหนาท่ี
ในการปองกันการสลายตัวของแคโรทีนอยดในอาหาร [30] โครงสรางของสารตานอนุมูลอิสระที่พบใน
ธรรมชาติและสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห ดังแสดงในรูปท่ี 2.18 
 

 
รูปท่ี 2.18  โครงสรางสารตานอนุมูลอิสระธรรมชาติและสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห 
ท่ีมา : [32]  
 
 2.3.3  แหลงอาหารท่ีพบ  
 สารตานอนุมูลอิสระในธรรมชาติ เชน วิตามินซี วิตามินอี ซิลิเนียม บีตา-แคโรทีน  
และสารพฤกษเคมีตางๆ เชน สารประกอบฟนอลิก พบในพืช ผัก ผลไมชนิดตางๆ ใบชา สมุนไพรบาง
ชนิด ไอโซฟลาโวน (Isoflavone) พบในถ่ัวเหลือง เพื่อใหรางกายไดรับสารตานอนุมูลอิสระพอเพียงกับ
ความตองการของรางกาย ควรบริโภคผัก ผลไมสีเขมเปนประจำ นอกจากจะไดรับสารตานอนุมูลอิสระ
แลวยังไดรับใยอาหารท่ีรางกายตองการเพ่ือชวยในการทำงานของระบบขับถาย และชวยขับสารพิษออก
จากรางกาย ชนิดของสารตานอนุมูลอิสระท่ีพบในพืช ดังแสดงในตารางท่ี 2.4 
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ตารางท่ี 2.4  ชนิดของสารตานอนุมูลอิสระท่ีพบในพืช 
พืช ชนิดของสารตานอนุมูลอิสระ 

ผักและผลไมท่ีมีสีเหลือง สีแดง หรือสีเขม บางชนิด แคโรทีนอยด 
ถ่ัวเหลือง เจเนสทีน ไอโซฟลาโวน 
ผักและผลไมท่ีมีสีมวงและสีแดงบางชนิด เชน องุน 
มะเขือมวง ลูกหวา หนามแดง  

แอนโทไซยานิน 

โรสแมรี ่ คารโนซอล กรดโรสมารินิก กรดคารโนซิก  
และโรสมาริดิฟนอล         

ขม้ิน เททระไฮโดรเคอรคูมิน 
พริกไทยดำ กรดเฟรูลิก 
ชา เอสเทอรของกรดแกลลิก 
สาหรายไก ฟนอลิก 

ท่ีมา : [32]  
    

2.4 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 2.4.1  อรวัลภ อุปถัมภานนท [39] ศึกษาการพัฒนาพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงกลวย
หอม การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม โดยวางแผนการทดลองแบบ Mixture Design ปจจัยท่ีทำการศึกษามี 3 
ปจจัย คือ ปริมาณแปงกลวยหอม ปริมาณแปงดัดแปร และปริมาณน้ำ พบวา สูตรที ่เหมาะสม
ประกอบดวย ปริมาณแปงกลวยหอมรอยละ 40 ปริมาณแปงดัดแปรรอยละ 27 และปริมาณน้ำรอยละ 
33 โดยการศึกษาคุณภาพแปงกลวยหอม พบวา มีปริมาณใยอาหารรอยละ 5.43 กรัม แคลเซียมและ
เหล็กรอยละ 16.67 และ 1.22 มิลลิกรัม กำลังการพองตัวท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 78.82 กรัม โดย
น้ำหนักแหง การละลายที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส รอยละ 13.65 ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิต
พาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงกลวยหอม พบวา สูตรที่ 9 คือประกอบดวยแปงกลวยหอมรอยละ 40 
แปงดัดแปร รอยละ 27 และน้ำรอยละ 33 ศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปง
กลวยหอม พบวา มีคาแรงตัด 2.30 ± 0.25 คาแรงเฉือน 1.86 ± 0.34 คุณคาทางโภชนาการของพาสตา
ปราศจากกลูเตนจากแปงกลวยหอม พบวา ในพาสตาแปงกลวยหอมปริมาณ 100 กรัม ใหปริมาณ
พลังงานทั้งหมด 469.29 กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 184.77 กิโลแคลอรี ไขมันทั้งหมด 20.53 กรัม 
ไขมันอ่ิมตัว 4.31 กรัม คลอเลสเตอรอล 162.34 มิลลิกรัม โปรตีน 4.71 กรัม คารโบไฮเดรต 66.42 กรัม 
ใยอาหาร 7.60 กรัม น้ำตาล 2.99 กรัม โซเดียม 38.55 มิลลิกรัม แคลเซียม 60.30 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 
1.33 และเถา 1.24 กรัม และมีคะแนนความชอบโดยรวมอยู ในระดับชอบปานกลาง 7.02 ± 1.26 
ผูบริโภคสวนใหญสนใจซ้ือผลิตภัณฑพาสตาจากแปงกลวยหอม คิดเปนรอยละ 71 
 2.4.2  หทัยชนก ศรีประไพ และคณะ [40] ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาสดจากแปง
ขาวกลอง โดยมีการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองในผลิตภัณฑพาสตาชนิดราวิโอลีแบบสดที่ระดับ
รอยละ 0, 10, 20, 30 และ 40 โดยน้ำหนักแปง ผลการตรวจสอบคุณภาพในดานตางๆ ของผลิตภัณฑ 
พบวา ในดานคาสี เม่ือปริมาณแปงขาวกลองเพ่ิมข้ึน พาสตาท่ีไดมีคาความเปนสีแดง (a*) เพ่ิมข้ึน แตคา
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ความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ลดลง อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) สวนดานเนื้อสัมผัส เม่ือ
มีการทดแทนดวยปริมาณแปงขาวกลองท่ีเพ่ิมข้ึน คาการยึดเกาะลดลง และจากการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสทางดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ ความยืดหยุ น และความชอบโดยรวม พบวา 
ผลิตภัณฑพาสตาสดที่ทดแทนดวยแปงขาวกลองที่ระดับรอยละ 20 ใหคะแนนความชอบมากที่สุดใน
ดานความเหนียวนุมและความชอบโดยรวม เมื่อนำไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ
พาสตาสดจากแปงขาวกลอง มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา เสนใย และคารโบไฮเดรต เทากับ
รอยละ 31.11, 10.10, 4.72, 0.87, 6.72 และ 46.48 ตามลำดับ 
 2.4.3  มาโนชญ สุธีรวัฒนานนท [41] ศึกษาการเพิ ่มปริมาณแปงตานทานการยอยใน
ผลิตภัณฑพาสตาขาวเจา โดยมีจุดประสงคที่จะพัฒนาพาสตาขาวเจาใหมีเยื่อใยอาหารมากขึ้น โดยผาน
กระบวนการเอ็กทรูชั่นเพ่ือใหพาสตาขาวเจาท่ีไดมีคุณสมบัติเชิงหนาท่ีดานสุขภาพมากข้ึน โดยมีการเพ่ิม
ปริมาณแปงขาวเจาที่ใชสำหรับผลิตพาสตาขาวเจาในระดับรอยละ 5-7 พบวา มีผลทำใหมีปริมาณแปง
ทนการยอยในพาสตาขาวเจาตมสุกแลวเพิ่มขึ้นรอยละ 65 ทำใหผลิตภัณฑพาสตาขาวเจาที่ไดมีปริมาณ
เยื่อใยอาหารรวมสูงกวารอยละ 2 
 2.4.4  เสาวภาคย วัฒนพาหุ [22] ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตากึ่งสำเร็จรูป โดยศึกษา
สูตรและกระบวนการผลิตเสนพาสตาอบแหงก่ึงสำเร็จรูปที่ใชเวลาในการคืนตัวต่ำ พบวา อัตราสวนท่ี
เหมาะสมในการผลิตเสนพาสตาคือ ใชแปงสาลีโปรตีนสูงรอยละ 61.5 รวมกับไขไก และเกลือรอยละ 
36.9 และ 1.6 ตามลำดับ ขึ้นรูปเปนเสนขนาด 0.2 x 0.3 x 45 เซนติเมตร แลวนำไปอบแหงที่อุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5.40 ชั่วโมง จนผลิตภัณฑมีความชื้นสุดทายรอยละ 11 แลวนำไปคืนตัวใน
น้ำอุณหภูมิ 98 ± 1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที จะใหลักษณะเนื้อสัมผัสหนานุม มีความยืดหยุน
สูง และจากการศึกษาถึงชนิดและปริมาณท่ีเหมาะสมในการใชแปงดัดแปรทดแทนแปงสาลีบางสวน เพ่ือ
ลดเวลาในการคืนตัวของเสนพาสตาอบแหง พบวา แปงดัดแปรที่เหมาะสมคือ แปงดัดแปรที่ผาน
กระบวนการเกิดเจล (Pre Gel) รวมกับการเกิดครอสลิงค (Crosslink) รอยละ 0.03 จะชวยปรับปรุง
ลักษณะทางประสาทสัมผัส ดานความยืดหยุน ความเหนียวและการยอมรับโดยรวมใหสูงขึ้น และอัตรา
การทดแทนแปงสาลีดวยแปงดัดแปรที่เหมาะสมคือ รอยละ 30 เนื่องจากใหลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ดานความยืดหยุน ความเหนียวและการยอมรับโดยรวม สูงกวาตัวอยางที่ไมมีการทดแทนดวยแปงดัด
แปร และตัวอยางที่มีการทดแทนดวยแปงดัดแปรชนิดตาง อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) รวมท้ัง
สามารถลดเวลาในการคืนตัวลงไดรอยละ 54 
 2.4.5  พรรณทิพา เจริญไทยกิจ [42] ศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพและคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวกลองเสริมคุณคาโปรตีนไขขาว โดยศึกษาปริมาณแปง
ผสมระหวางแปงขาวกลองและแปงพรีเจลาติไนซรอยละ 100 : 0, 95 : 5, 90 : 10 ตามลำดับ ไขขาวผง
ท่ีระดับรอยละ 5 และ 10 และแซนแทนกัมท่ีระดับรอยละ 5 และ 10 ผลการศึกษาพบวา ท่ีระดับไขขาว
ผงเดียวกัน เมื่อระดับของแปงพรีเจลาติไนซและแซนแทนกัมเพิ่มขึ้น สงผลใหตัวอยางพาสตาใชเวลาใน
การหุงตมมีการสูญเสียระหวางหุงตม และการดูดซับน้ำเพิ่มขึ้น เมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา 
ตัวอยางท่ีมีสวนผสมของแปงขาวกลอง แปงพรีเจลาติไนซ ไขขาวผง และแซนแทนกัมท่ีระดับรอยละ 
95 : 5 : 10 : 5 ไดรับคะแนนความชอบดานลักษณะท่ีปรากฏ กลิ่น และเนื้อสัมผัส มากท่ีสุด   



46 
 

 2.4.6  ปยนุช วังศิลาบัตร และคณะ [43] ศึกษาการพัฒนาเสนสปาเกตตีจากแปงขาวหอม
มะลิ พบวา เมื่อปริมาณกลูเตนเพิ่มขึ้นคาความแข็ง ความยืดหยุนและความทนทานตอการบดเคี้ยวมี
แนวโนมเพิ่มขึ้น สิ่งทดลองที่เหมาะสมคือปริมาณกลูเตนรอยละ 25 และปริมาณน้ำรอยละ 65 ของ
ปริมาณแปงทั้งหมด ทำการศึกษากรรมวิธีการผลิตเสนสปาเกตตีสดที่เหมาะสม โดยศึกษาระยะเวลาใน
การพักโด และทำการศึกษาอุณหภูมิในการอบแหง สูตรที่เหมาะสมคือ แปงขาวหอมมะลิรอยละ 45.50 
กลูเตนรอยละ 15.15 และน้ำรอยละ 39.90 นวดโด 7 นาที โดยใชระยะเวลาในการพักโด 15 นาที นำไป
อบแหงท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา  8 ชั่วโมง 
 2.4.7  ปยมาศ มหาบุญญานนท [44] ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพและโครงสรางภายใน
ของพาสตาขาวเจาที่ไดจากการอัดพองโดยใชขาวพันธุตางๆ 3 สายพันธุ คือ ขาวเหลืองประทิว 123  
ขาวขาวหอมมะลิ 105 และขาวซาซานิชิกิ เมื่อผานกระบวนการอัดพองดวยเครื่องอัดพองสกรูคูที่ภาวะ
แตกตางกันดังนี้คือ ระยะความชื้นของแปงรอยละ 27-35 โดยน้ำหนัก อุณหภูมิของบาเรลอยูในชวง   
95-115 องศาเซลเซียส และความเร็วของสกรูระหวาง 30-35 รอบตอนาที ผลิตภัณฑท่ีไดมีลักษณะเปน
เสนคลายสปาเกตตี เม่ือนำมาทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ ลักษณะเนื้อสัมผัส และคุณภาพการหุงตม 
พบวา สปาเกตตีที่ผลิตจากขางเหลืองประทิว 123 มีคุณลักษณะที่ใกลเคียงกับเสนสปาเกตตีที่ทำจาก
แปงสาลีที่วางจำหนายตามทองตลาด แตปจจัยคุณภาพดานการหุงตม เชน ระยะเวลาในการหุงตมนาน
กวาสปาเกตตีที่ผลิตจากแปงสาลี ผลจากการสรางกราฟพื้นผิวตอบสนองเพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมที่สุด
ในการผลิตสปาเกตตี ที่ผลิตจากแปงขาวเจาอยูที่ความชื้นเริ่มตนรอยละ 33-35 โดยน้ำหนัก ความเร็ว
รอบสกรูระหวาง 30-33 รอบตอนาที และอุณหภูมิของบาเรลระหวาง 100-104 องศาเซลเซียส จาก
การศึกษาโครงสรางภายในของสปาเกตตีจากขาวเจาดวยกลองจุลทรรศน อิเล็กตรอนชนิดสองกราด 
กลองจุลทรรศนแบบฟลูออเรสเซนต และกลองจุลทรรศนแบบคอนโฟคอลเลเซอรแกนนิง พบวา 
โครงสรางของสปาเกตตีขาวเจาไมไดเกิดจากโครงขายของโปรตีนเหมือนในสปาเกตตีท่ีผลิตจากแปงสาลี
โดยเห็นไดจากชิ้นสวนของโปรตีนกระจัดกระจายอยางไรไมเปนระเบียบท่ัวไปในโครงสราง 
 2.4.8  ละมายมาศ ยังสุข และคณะ [45] ศึกษาและพัฒนาวิธีการผลิตพาสตาจากการใชแปง
ขาวเจาทดแทนแปงสาลี โดยนำแปงขาวเจาชนิดโมน้ำแหงของขาวพันธุหอมมะลิ 105 สุพรรณบุรี 60 
และชัยนาท 1 ผสมแปงสาลีในอัตราสวนรอยละ 0 20 40 60 80 และ 100 ของน้ำหนักแปงสาลี       
น้ำรอยละ 38-40 เกลือรอยละ 2 จนเกิด Dry Dough นำไปขึ้นรูปเปนสปาเกตตีดวยเครื่องพาสตายี่หอ 
ITALGI นอกจากนี้ไดทดลองใชแปงดังกลาวปรับความชื้นผสมเปนรอยละ 33-35 เติมเกลือรอยละ 2 ตัด
เปนเสนดวยเครื่องเอ็กซทรูเดอรที่อุณหภูมิชวง Mixing Cooking และ Cutting เปน 500, 1,000, 900 
องศาเซลเซียส ตามลำดับ ใชหัวดานเสนผาศูนยกลาง 3 มิลลิเมตร และขนาด Feeding screw 1 ตอ 1 
ทดสอบคุณภาพเสนโดยวิธีทดสอบทางประสาทสัมผัสและวัดความเหนียว ความยืดหยุน ดวยเครื่อง 
Texture Analyzer รุน TA-ST2 ผลการทดลองพบวา สามารถใชแปงขาวชนิดโมน้ำและโมแหงของพันธุ
ขาวหอมมะลิ 105 สุพรรณบุรี 60 และชัยนาท 1 ทดแทนแปงสาลีในอัตราสวนรอยละ 20 และ 40 จะ
ไดเสนท่ีมีลักษณะปรากฏสีขาวทึบแสง ผิวเรียบ สวนเสนจากเครื่องเอ็กซทรูเดอรสามารถใชแปงขาวหอม
มะลิ 105 ทดแทนแปงสาลีไดรอยละ 20 และใชแปงขาวสุพรรณบุรี 60 และชัยนาท 1 ทดแทนแปงสาลี
ไดรอยละ 100 ของน้ำหนักแปงสาลี ท้ังแปงชนิดโมน้ำและโมแหง 
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 2.4.9  กัญญา สุจริตวงศานนท และคณะ [46] ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑพิมพกรอบ
สาหรายไก โดยศึกษาปริมาณสาหรายไกผงท่ีแตกตางกัน 4 ระดับคือ ปริมาณสาหรายไกผงรอยละ 0, 6, 
9 และ 12 ของน้ำหนักแปง พบวาการใชสาหรายผงในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลทำใหคุณภาพของผลิตภัณฑ
ทุกดานลดลง แตการใชสาหรายไกผงปริมาณรอยละ 9 เปนระดับปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุด และผูทดสอบ
ชิมใหการยอมรับในทุกดานสูงสุด โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม ซึ่งมีคาเฉลี่ย 6.98, 7.01, 6.65, 6.77, 7.37 และ 6.76 
ตามลำดับ เมื่อนำมาวิเคราะหความแตกตาง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
และวิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ พบวาขนมพิมพกรอบใสสาหรายไกผงปริมาณรอยละ 9 
ของน้ำหนักแปง ใหคุณคาทางโภชนาการดานโปรตีน ไขมัน เถา และเสนใยอาหารสูงกวา ขนมพิมพ
กรอบสูตรพ้ืนฐาน 
 2.4.10  นันทวัน ชมโฉม [47] ศึกษาปริมาณสาหรายไกที่ใชเสริมในแผนปอเปยะ โดยเสริม
สาหรายไก 3 ระดับ คือรอยละ 20,30 และ 40 ของน้ำหนักแปงทั้งหมด จากการศึกษาพบวา แผนปอ
เปยะเสริมสาหรายไกที่ระดับรอยละ 20 ของน้ำหนักแปงทั้งหมด ไดรับคะแนนการยอมรับสูงสุด และ
ความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับ 0.05 ผูทดสอบใหคะแนนความชอบอยูในระดับ
ความชอบปานกลาง จึงไดพัฒนาโดยทดสอบความพอใจ (Just About Right) พบวา ดานกลิ่นผูทดสอบ
ตองการใหลดกลิ่นสาหรายไกเล็กนอย จึงทดสอบลดปริมาณสาหรายไก 3 ระดับคือ รอยละ 10, 15 และ 
20 ของน้ำหนักแปงท้ังหมด พบวาคะแนนการยอมรับดานกลิ่นไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05 จากการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ พบวาแผนปอเปยะเสริมสาหรายไกที่ระดับรอยละ 
20 ของน้ำหนักแปงทั ้งหมด มีโปรตีน ไขมัน และกากใย เพิ ่มขึ ้นรอยละ 9.11, 80 และ 154.24        
แผนปอเปยะเสริมสาหรายไกมีลักษณะทึบแสงมีสีเขียวอมเหลือง 
 2.4.11  เตือนใจ ศิริพาหนะกุล และคณะ [48] ศึกษาวิธีการทำแหงสาหรายไกแผน โดย
ศึกษาดังนี้ คาสี (L* a* b*)  ปริมาณความชื้น อัตราการดูดน้ำกลับ และปริมาณจุลินทรียท้ังหมด พบวา 
สาหรายไกแผนแหงจากสาหรายไกสด และสาหรายไกที่ผานการลวก กอนการทำแหงดวยตูอบพลังงาน
แสงอาทิตยเปนเวลา 6 ชั ่วโมง มีคุณภาพดังนี ้ คาสี (L* a* b*) เทากับ 33.43, -1.18, 12.87            
และ 30.29, -1.63, 5.83 ความชื ้นรอยละ 3.06 และ 2.72 อัตราการดูดน้ำกลับรอยละ 10.74         
และรอยละ 9.33 และปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 1.92 x103 และ 1.46 x103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
ตามลำดับ สาหรายไกแผนแหงจากสาหรายไกสด และสาหรายไกที่ผานการลวกกอนการทำแหงดวย
วิธีการตากแดดเปนเวลา 6 ชั่วโมง มีคุณภาพดังนี้คาสี (L* a* b*) เทากับ 29.10, -4.20, 13.56 และ 
28.25, -1.51, 4.63 ความชื้นรอยละ 2.94 และรอยละ 3.20 อัตราการดูดน้ำกลับรอยละ 12.36 และ
รอยละ 10.09 และปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 2.10 x104 และ 1.49 x104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
ตามลำดับ  
 2.4.12 ชรินรัตน อุดเมืองคำ [49] ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑเยลลี่จากสาหรายไก ศึกษา
กระบวนการแปรรูปสาหรายไก โดยพัฒนาเปนผลิตภัณฑของหวานประเภทเยลลี่ โดยใชน้ำสกัดสาหราย
ไกที่มีความเขมขนรอยละ 5, 10, 15 และ 20 ตามลําดับ ซึ่งในแตละความเขมขน ไดทําการแปรผัน
ปริมาณเพกตินที ่ระดับรอยละ 0.5, 1.0, 1.5 โดยทําการวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอลิก 
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ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ปริมาณสารซีลีเนียม เม่ือนําน้ำสกัดจากสาหรายไกทุกความเขมขน
แปรรูปเปนเยลลี่ พบวา เยลลี่จากสาหรายไกมีปริมาณสารฟนอลิก 78.43-155.44 มิลลิกรัมตอลิตร 
ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระรอยละ 13.25-28.28 ปริมาณซีลีเนียม 0.016-0.029 มิลลิกรัมตอ
ลิตร เมื่อเปรียบเทียบความพึงพอใจในสี กลิ่น และรสชาติ ระหวางเยลลี่สาหรายไกกับเยลลี่น้ำธรรมดา 
พบวา สวนใหญมีความพึงพอใจอยูในระดับปานกลาง ซึ่งในงานวิจัยนี้ชี้ใหเห็นวาสาหรายไกสามารถ
นำมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑเยลลี่ได 
 2.4.13 สรัลนุช ศิริแกว [50] ศึกษาการผลิตแยมจากสาหรายไก ศึกษากระบวนการแปรรูป
สาหรายไกแหง โดยพัฒนาเปนผลิตภัณฑของหวานประเภทแยม โดยใชน้ำสกัดสาหรายไกแหงที่มีความ
เขมขนรอยละ 5, 10, 15 และเตรียมแยมที่ผสมเนื้อสาหรายไกแหง 5 และ 10 กรัม ทำการวิเคราะห
ปริมาณสารประกอบฟนอลิก ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระและประเมินทางประสาทสัมผัสใน
แยมแตละสูตร พบวา แยมทุกสูตรมีปริมาณสารฟนอลิกรวม 56.42-132.04 มิลลิกร ัมตอลิตร 
ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระรอยละ 22.95-44.26 ซึ่งจะผันแปรตามความเขมขนของน้ำสกัด
จากสาหรายไกและเพ่ิมเนื้อสาหรายไก แยมท่ีสวนประกอบน้ำสกัดสาหรายไกท่ีมีความเขมขนรอยละ 15 
ผสมเนื้อสาหรายไกแหง 10 กรัม ไดรับความนิยมมากท่ีสุด  
    



 
 

 บทท่ี 3 
วิธีดำเนินการวิจัย 

 
  การวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหงเสริม

สาหรายไก มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม
ในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ และ
จุลินทรียของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
พาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก และศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก มี
ข้ันตอนและวิธีการวิจัย ดังตอไปนี้ 

 

3.1  วัตถุดิบ 
 3.1.1  แปงขาวกลอง พันธุชัยนาท 1  
 3.1.2  แปงโมดิฟายสตารท ตรา DC ผลิตโดย Tapioca Development Corp., Ltd 
 3.1.3  สาหรายไก จากแหลงแมน้ำนาน อ.ทาวังผา จ.นาน 
 3.1.4  ไขไก  
 3.1.5  กัวรกัม ตราวิสตา (Vista) 
 3.1.6  เกลือ ตราปรุงทิพย 
 3.1.7  น้ำเปลา 
 3.1.8  น้ำมันมะกอก ตราเบอรทอลลี่เอ็กซตราไลท 

 

3.2  อุปกรณ 
 3.2.1  อุปกรณสำหรับผลิตพาสตาเสริมสาหรายไก 
 3.2.1.1  เครื่องทำพาสตาอัตโนมัติ LACOR รุน 69127 
 3.2.1.2  เครื่องชั่งน้ำหนัก 4 ตำแหนง TANITA รุน KD 200 
 3.2.1.3  ตูอบลมรอน (Hot Air Oven) BINDER รุน FD 115 
 3.2.1.4  เครื่องบดแหงอเนกประสงค PHILIPS รุน HR 2118 
 3.2.1.5  ตะแกรง ขนาด 250 ไมครอน 
 3.2.2  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพ 
 3.2.2.1  คุณภาพทางกายภาพ 
    1)  เครื่องวัดคาสี Portable Colorimeter ยี่หอ Iwave รุน WR-18 
    2)  เครื่องวิเคราะหคา Water activity (aw) ยี่หอ Aqua lab รุน CX3TE 
    3)  เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) ยี่หอ Stable micro systems รุน 
TA-XT 2I 
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 3.2.2.2  คุณภาพทางจุลินทรีย 
   1)  หลอดทดลอง 
   2)  จานเลี้ยงเชื้อ (Petri Dish) 
   3)  ตูบมเชื้อ Incubator ยี่หอ Memmert รุน IF75  
 3.2.2.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
                                1)  อุปกรณในการทดสอบ เชน ถวยพลาสติกสำหรับชิม น้ำดื่ม 
                            2)  แบบทดสอบการใหคะแนนทางประสาทสัมผัสความชอบ 9 ระดับ  
(9 Point Hedonic Scale) 
                                 

3.3  วิธีการทดลอง 
 การวิจัยครั้งนี้เปนการปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหง 

เสริมสาหรายไก มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา เพ่ือศึกษา
สูตรที่เหมาะสมในการผลิตพาสตาเสริมสาหรายไกปราศจากกลูเตน ปจจัยท่ีทำการศึกษาคือ ปริมาณ
แปงขาวกลอง ปริมาณแปงดัดแปร และปริมาณสาหรายไก วางแผนการทดลองแบบ Mixture Design 
เพื่อคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมและวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ และจุลินทรียของ
พาสตาเสริมสาหรายไก ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก และ
ศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลู เตนเสริมสาหรายไก โดยมีข้ันตอนดังตอไปนี้ 
 3.3.1  ศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาพาสตา 

  3.3.1.1  ศึกษาขอมูลเบื้องตน 
 โดยการสืบคนขอมูลจากงานวิจัย หนังสือ อินเตอรเน็ต รวมถึงเอกสารหรือ
สิ่งพิมพตางๆ และแนวคิดทฤษฎีท่ีเก่ียวของ เพ่ือเปนแนวทางในการสรางแบบสอบถาม 
 3.3.1.2  ออกแบบเครื่องมือท่ีใชในการสำรวจ 
 โดยทำการออกแบบแบบสอบถามเพื่อทดสอบแนวความคิดของผูบริโภคใน
การเลือกซื้อผลิตภัณฑพาสตา เครื่องมือที่ใชในการศึกษาคือ แบบสอบถาม ซึ่งแบงออกเปน 3 สวน 
ประกอบดวย 
  1) ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม เปนปจจัยดานประชากรศาสตร 
ไดแก เพศ อายุ ระดับ การศึกษา อาชีพ รายได  
 2) การสำรวจขอมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑพาสตา ไดแก รูปแบบ
ของเสนพาสตา การนำเสนพาสตาไปประกอบอาหาร สถานที่จำหนายพาสตา ตรายี ่หอพาสตา 
สวนประกอบที่ตองการใหเพิ่มในเสนพาสตา และถาหากมีผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายมีความสนใจท่ี
จะซ้ือหรือไม 
 3) ปจจัยดานสวนประสมทางการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อ สอบถาม
ระดับความสำคัญปจจัยดานการตลาด คือ ปจจัยดานผลิตภัณฑ ดานราคา ดานชองทางจัดจำหนาย 
และดานการสงเสริมการตลาด 
 



51 
 

 3.3.1.3  เสนอเครื่องมือใหผูเชี่ยวชาญประเมินและตรวจสอบ  
 โดยการหาคาความเที ่ยงตรงเชิงเนื ้อหาใหผู เช ี ่ยวชาญจำนวน 3 ทาน 
พิจารณาความเหมาะสมของเนื้อหา ความถูกตองตามองคประกอบที่ตองการศึกษาและภาษาที ่ใช      
ขอคำถามแตละขอ วัดไดตรงตามสิ่งท่ีตองการวัดเนื้อหาหรือวัตถุประสงค โดยใชเกณฑการประเมินดังนี้ 
คะแนน +1 แนใจวาขอคำถามวัดไดตรงตามวัตถุประสงค คะแนน 0 ไมแนใจวาขอคำถามวัดไดตรงตาม
วัตถุประสงค คะแนน -1 แนใจวาขอคำถามวัดไดไมตรงตามวัตถุประสงค แลวนำขอมูลที่ไดหาคาความ
สอดคลองระหวางขอคำถามแตละขอ (Index of Item-Objective Congruence of IOC) ขอคำถามท่ี
มีคา IOC ตั้งแต 0.50 – 1.00 มีคาความเท่ียงตรงใชได ขอคำถามท่ีมีคา IOC ต่ำกวา 0.50 ตองปรับปรุง
ยังใชไมได  
 3.3.1.4  ปรับปรุงเครื่องมือ 
 เมื่อผานการประเมินและตรวจสอบจากผูเชี่ยวชาญทั้ง 3 ทานเรียบรอยแลว 
ก็ดำเนินการปรับปรุงเครื่องมือตามคำแนะนำของผูเชี ่ยวชาญใหสอดคลองกับวัตถุประสงค มีความ 
ถูกตอง เที่ยงตรงตามโครงสรางเนื้อหา ครอบคลุมเนื้อหาและใชภาษาไดถูกตองเหมาะสมเพื่อใหได     
ขอคำถามท่ีมีความสมบูรณท่ีสุด 
 3.3.1.5  สำรวจผูบริโภค 
 ทำการสำรวจเพื ่อหาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา โดยการสง
แบบสอบถามแบบออนไลนไปยังกลุ มตัวอยาง จำนวน 150 คน เพื ่อสำรวจขอมูลจากผู บร ิโภค         
และรวบรวมขอมูลนำมาสรางแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ  
 3.3.1.6  การวิเคราะหขอมูล 
 โดยการนำขอมูลจากแบบสอบถามประมวลผลทางสถิติ เพื่อคำนวณคาทาง
สถิติตางๆ ที่ใชในการวิเคราะหขอมูล ไดแก สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม สวนที่ 2 
ขอมูลเพื่อการพัฒนา ใชการวัดขอมูลแบบมาตรนามบัญญัติ (Nominal Scale) สถิติที่ใชคือ การแจก
แจงความถ่ีและคารอยละ และสวนท่ี 3 ใชวิธีการวัดแบบมาตราสวนประมาณคา (Rating Scale) สถิติท่ี
ใชคือ คารอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 3.3.2  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตาเสริมสาหรายไกปราศจากกลูเตน 
 3.3.2.1  การเตรียมสาหรายไก 
 โดยการนำสาหรายไกสดมาลางทำความสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ำ อบใหแหง
ดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส [48] จนเหลือความชื้นไมเกินรอยละ 10 พักใหเย็น      
นำสาหรายไกอบแหงใสในเครื ่องบดแหงอเนกประสงค แลวนำไปรอนโดยผานตะแกรงที ่มีขนาด       
100 แมช จะไดสาหรายไกผง บรรจุลงในถุงพลาสติกแบบซิปล็อค เก็บไวในที่แหง อุณหภูมิหองปกติ 
ตามกระบวนการผลิตดังแสดงในรูปท่ี 3.1 หลังจากนั้นนำสาหรายไกผงท่ีไดไปวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
ไดแก การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 
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นำสาหรายไกสดลางทำความสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ำ 

 

อบแหงท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เหลือความชื้นไมเกินรอยละ 10 

 

ปนใหละเอียด 

 

รอนผานตะแกรงขนาด 100 แมช 

 

สาหรายไก 

รูปท่ี 3.1 กระบวนการผลิตสาหรายไกผง 
ท่ีมา : ดัดแปลงจาก [48] 
 
  3.3.2.2  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม 

             ในการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม ปจจัยท่ีทำการศึกษาคือ ปริมาณแปงขาวกลอง 
ปริมาณแปงดัดแปร ปริมาณสาหรายไก โดยใชวิธี Mixture Design ในการจัดแผนการทดลอง โดยแสดง
สูตรพ้ืนฐาน ดังแสดงในตารางท่ี 3.1  

 
ตารางท่ี 3.1 แสดงสูตรพ้ืนฐานของวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตพาสตาเสริมสาหรายไก 

สวนประกอบ ปริมาณ (รอยละ) 

แปงขาวกลอง 50.00 

แปงดัดแปร 15.00 

สาหรายไก 10.00 

น้ำ 20.00 

กัวรกัม   0.50 

เกลือ   0.50 

ไขไก   2.00 

น้ำมันมะกอก   2.00 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก [39] 
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 ในการจัดแผนการทดลองโดยใชวิธี Mixture Design โดยการกำหนดชวงปจจัยตางๆ ดังนี้ 

แปงขาวกลองรอยละ 50-70, แปงดัดแปรรอยละ 15-25 และสาหรายไกรอยละ 10-20 ดังแสดงใน

ตารางท่ี 3.2  

ตารางท่ี 3.2 วางแผนการทดลองแบบ Mixture Design โดยการกำหนดชวงปจจัยตาง ๆ ดังนี้ 
สวนประกอบ ปริมาณ (รอยละ) 
แปงขาวกลอง      50.00 - 70.00 
แปงดัดแปร      15.00 - 25.00 
สาหรายไก      10.00 - 20.00 

  
 จากการกำหนดชวงปจจัยตางๆ ดังแสดงในตารางที่ 3.2 นำไปกำหนดในโปรแกรม Mixture 
Design จะไดสิ่งทดลองท้ังหมด 16 สิ่งทดลอง ดังแสดงในตารางท่ี 3.3 และในรูปท่ี 3.2  
 
ตารางท่ี 3.3  วางแผนการทดลองออกแบบสวนผสม แบบ Mixture Design 

สิ่งทดลอง แปงขาวกลอง 
            (รอยละ) 

             แปงดัดแปร 
             (รอยละ) 

            สาหรายไก 
            (รอยละ) 

1 65 21 14 
2 70 15 15 
3 70 20 10 
4 65 15 20 
5 57 23 20 
6 60 22 18 
7 59 25 16 
8 68 22 10 
9 60 23 17 

10 55 25 20 
11 67 18 15 
12 58 22 20 
13 60 20 20 
14 56 25 19 

  15 62 25 13 
16 69 16 15 
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รูปท่ี 3.2  สูตรตางๆ ของพาสตาเสริมสาหรายไกท่ีออกแบบดวยโปรแกรม Mixture Design 

 ทำการผลิตพาสตาเสริมสาหรายไกทั้ง 16 สูตร ตามกระบวนการผลิต ดังแสดงในรูปที่ 3.3 
หลังจากนั้นทำการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัส เพื่อทำการ
คัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสม 

 

ชั่งตวงสวนผสมของแหงตามสูตรลงในเครื่องผสม 

 

เติมไข น้ำ น้ำมันมะกอกตามปริมาณท่ีกำหนด นวดผสมใหเขากัน 

 

พักแปง 15 นาที 

 

เขาเครื่องรีดเปนเสนมักกะโรนี ตัดเสนใหมีขนาดความยาว 2 เซนติเมตร 

 

นำไปอบแหงท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไมเกินรอยละ 10 

 

เสนพาสตาเสริมสาหรายไกปราศจากกลูเตนอบแหง 

รูปท่ี 3.3 กระบวนการผลิตพาสตาเสริมสาหรายไกปราศจากกลูเตนอบแหง 
ท่ีมา : ดัดแปลงจาก [39] 

Brown Rice Flour 

70 
 

Cladophora spp. Modified Starch 50 

15 25 

10 20 
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 3.3.2.3  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ของพาสตาเสริมสาหรายไก ท้ัง 16 สูตร ดังนี้ 
  1)  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  
       (1) วิเคราะหคาแรงตัด ทำการเตรียมตัวอยางพาสตา โดยนำพาสตาเสริม
สาหรายไกอบแหง 100 กรัม ใชน้ำสะอาด 1 ลิตร ทำการตมในน้ำเดือด เปนเวลา 10 นาที วางตัวอยางพาสตา    
ลงบนแทน และตัดตัวอยางใหขาดออกจากกันดวยใบมีดแบบ Cutting Force by Blade set with Knife 
โดยกำหนดความเร็วในการเคลื่อนที่ของใบมีด 0.8 มิลลิเมตรตอวินาที เครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัสจะ
บันทึกคาแรงที่ใบมีดใชในการตัดตัวอยางใหขาดออกจากกัน ทดสอบตัวอยางแตละชนิด 5 ซ้ำ และทำการ
บันทึกคา 
     (2) วิเคราะหคาแรงเฉือน ทำการเตรียมตัวอยางพาสตา โดยนำพาสตาเสริม
สาหรายไกอบแหง 100 กรัม ใชน้ำสะอาด 1 ลิตร ทำการตมในน้ำเดือด เปนเวลา 10 นาที โดยวางตัวอยาง
พาสตาลงบนแทน และตัดตัวอยางใหขาดออกจากกันดวยใบมีดแบบ Cutting Force by Warner 
Bratzler Blade โดยกำหนดความเร็วในการเคลื่อนที่ของใบมีด 0.8 มิลลิเมตรตอวินาที เครื่องวิเคราะห
เนื้อสัมผัสจะบันทึกคาแรงที่ใบมีดใชในการตัดตัวอยางใหขาดออกจากกัน ทดสอบตัวอยางแตละสูตร 5 
ซ้ำ และทำการบันทึกคา 
            2)  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี    
        วิเคราะหคาความชื ้นของกอนแปงพาสตาเสริมสาหรายไก ดวยวิธี 
AOAC, 2019 [51] เปนวิธีการชั่งน้ำหนักตัวอยาง บันทึกน้ำหนักกอนการอบ และน้ำหนักตัวอยาง
หลังจากอบแหง ทดสอบตัวอยางแตละสูตร 5 ซ้ำ และทำการบันทึกคา 
 นำพาสตาเสริมสาหรายไกทั้ง 16 สูตร มาคัดเลือกตัวอยาง โดยพิจารณาจากคาความชื้น 
คาแรงตัด และคาแรงเฉือน โดยนำคาท่ีไดมาวิเคราะหผลทางสถิติเพ่ือคัดเลือกตัวอยาง 
 3.3.2.4  การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
                                นำพาสตาเสริมสาหรายไกที่ไดจากการคัดเลือกตัวอยาง มาทำการศึกษาการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบความชอบพาสตา และพาสตาราดซอสมะเขือเทศไกสับ โดย
วิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9 Point Hedonic Scale พิจารณาจากคาคะแนนความชอบดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความยืดหยุน ความเหนียว ความนุม ความชอบโดยรวม จากผูบริโภคท่ี
รับประทานพาสตาจำนวน 50 คน วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 
หรือ (RCBD) และคัดเลือกสูตรที่ไดจากคะแนนความชอบสูงสุดเพื่อทำการผลิตพาสตาปราศจากกลเูตน 
เสริมสาหรายไก  
 3.3.3  การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ และจุลินทรียของพาสตาปราศจาก
กลูเตนเสริมสาหรายไก 

         นำพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกสูตรที่เหมาะสม ทำการศึกษาคุณภาพทาง
กายภาพ ทางโภชนาการ และจุลินทรีย ดังนี้ 
 3.3.3.1  ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดแก 
   1)  วิเคราะหเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) 

           2)  วิเคราะหคาสี L* a* b* 
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                                3)  วิเคราะหคา Water activity (aw)  
 3.3.3.2  วิเคราะหคุณภาพทางโภชนาการ  
 1)  ปริมาณความชื้น ดวยวิธีการ AOAC, 2019  
 2)  ปริมาณเสนใย ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 3)  ปริมาณโปรตีน ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 4)  ปริมาณไขมัน ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 5)  ปริมาณเถา ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 6)  ปริมาณคารโบไฮเดรต ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 7)  ปริมาณแคลเซียม ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 8)  ปริมาณโพแทสเซียม ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 9)  ปริมาณซิลิเนียม ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 10)  ปริมาณธาตุเหล็ก ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 11)  ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ ดวยวิธีการ DPPH 
 3.3.3.3  วิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย (มอก. 1008-2533) 
 1)  วิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด (Aerobic Plate Count)  ดวยวิธี AOAC, 2019 
 2)  วิเคราะหปริมาณยีสต รา (Total Yeast and Mold ) ดวยวิธี AOAC, 2019 
 3)  วิเคราะหปริมาณโคลิฟอรม (Coliform Bacteria) ดวยวิธี AOAC, 2019 
 3.3.4  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 

           ทำการสำรวจการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริม
สาหรายไก โดยทำการสำรวจผู บร ิโภคจำนวน 100 คน ใชสถานที ่ในการทดสอบแบบ Central 
Location Test (CLT) วางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Design) หรือ 
(RCBD) และใชแบบสอบถามการยอมรับของผู บริโภคตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริม
สาหรายไก แบงออกเปน 3 สวน ดังนี้ 
 สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ 
และรายไดเฉลี่ยตอเดือน 
   สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภคเปนขอมูล
ท่ีใชเพ่ือพิจารณาความเหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ไดแก การทดสอบ
ความชอบของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส 
ความยืดหยุน ความเหนียว ความนุม ความชอบโดยรวม โดยใชวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9 
Point Hedonic Scale      
  1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด  6 หมายถึง ชอบเล็กนอย 
  2 หมายถึง ไมชอบมาก   7 หมายถึง ชอบปานกลาง 
  3 หมายถึง ไมชอบปานกลาง  8 หมายถึง ชอบมาก 
  4 หมายถึง ไมชอบเล็กนอย  9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด 
  5 หมายถึง บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
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   สวนที่ 3 ขอเสนอแนะ เปนการตอบแบบสอบถามแบบปลายเปด โดยใหผูบริโภคให
ขอเสนอแนะตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
            3.3.5  ศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
  โดยใชการคำนวณตามวิธีของจิรพัฒน [52] ประกอบดวยวัตถุดิบทางตรง  คาโสหุย
รอยละ 35 ของราคาวัตถุดิบ และกำไรรอยละ 30 ของราคาวัตถุดิบ 
 

3.4 ระยะเวลาในการทดลอง 
 เริ่มตั้งแต เดือนมกราคม ถึง เดือนธันวาคม พ.ศ. 2563 
 

3.5 สถานที่ทำการทดลอง 
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 



 
 

บทท่ี 4 
ผลการทดลองและการวิจารณ 

 
 การวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหงเสริม
สาหรายไก มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม
ในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ และ
จุลินทรียของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
พาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก และศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก    
โดยมีผลการทดลองและวิจารณผลดังตอไปนี้ 
 

4.1  การศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาพาสตา 
 4.1.1  ศึกษาขอมูลเบื้องตน 
 โดยการสืบคนขอมูลจากงานวิจัย หนังสือ อินเตอรเน็ต รวมถึงเอกสารหรือสิ่งพิมพ
ตางๆ และแนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวของ เพื่อเปนแนวทางในการสรางแบบสอบถาม ซึ่งสรุปเปนดานตางๆ 
ดังนี้ 
 4.1.1.1  ดานผลิตภัณฑ (Product) 
 1)  เสนพาสตามีใหเลือกหลายแบบ 
  2)  สีสันของเสนพาสตา 
 3)  สวนผสมท่ีมีประโยชนตอรางกาย 
 4)  คุณคาทางโภชนาการ 
 5)  เปนสินคาท่ีไมกอใหเกิดอาการแพ 
 6)  มีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ 
 4.1.1.2  ดานราคา (Price) 
 1)  ราคามีความเหมาะสมกับปริมาณสินคา 
 2)  ราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพสินคา 
 3)  มีปายแสดงราคาท่ีชัดเจน 
 4)  มีราคาหลากหลายระดับ 
 4.1.1.3  ดานชองทางการจัดจำหนาย (Place) 
 1)  บริการสั่งซ้ือทางอินเตอรเน็ต 
 2)  เพ่ิมสินคาในรานสะดวกซ้ือ 
 3)  สถานท่ีจำหนายใกลบาน 
 4)  จำหนายในหางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ตชั้นนำ 
 5)  จำหนายผานตัวแทนขาย 
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 4.1.1.4  ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion) 
 1)  มีตัวอยางใหทดลองชิม 
 2)  จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย 
 3)  มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ  
 4)  จัดบูธแสดงสินคา 
 4.1.1.5  ดานบรรจุภัณฑ (Packaging) 
 1)  บรรจุภัณฑท่ีสวยงาม 
 2)  คงคุณภาพ หรือยืดอายุของผลิตภัณฑ 
 3)  บอกขอมูลผลิตภัณฑไดครบถวน 
 4)  สามารถปกปองผลิตภัณฑได 
 5)  สะดวกตอการขนสง 
 6)  มีขอมูลโภชนาการ 
 4.1.2  ออกแบบเครื่องมือท่ีใชในการสำรวจ 
 โดยทำการออกแบบแบบสอบถามเพื่อทดสอบแนวความคิดของผูบริโภคใน
การเลือกซื้อผลิตภัณฑพาสตา เครื่องมือที่ใชในการศึกษาคือ แบบสอบถาม ซึ่งแบงออกเปน 3 สวน 
ประกอบดวย 
 1)  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม เปนปจจัยดานประชากรศาสตร 
ไดแก เพศ อายุ ระดับ การศึกษา อาชีพ รายได  
 2)  การสำรวจขอมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑพาสตา ไดแก รูปแบบ
ของเสนพาสตา การนำเสนพาสตาไปประกอบอาหาร สถานที่จำหนายพาสตา ตรายี ่หอพาสตา 
สวนประกอบที่ตองการใหเพิ่มในเสนพาสตา และถาหากมีผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายมีความสนใจท่ี
จะซ้ือหรือไม 
 3)  ปจจัยดานสวนประสมทางการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อ สอบถาม
ระดับความสำคัญปจจัยดานการตลาด คือ ปจจัยดานผลิตภัณฑ ดานราคา ดานชองทางจัดจำหนาย 
และดานการสงเสริมการตลาด 
 4.1.3  เสนอเครื่องมือใหผูเชี่ยวชาญประเมินและตรวจสอบ  
 โดยการหาคาความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาใหผูเชี่ยวชาญจำนวน 3 ทาน พิจารณาความ
เหมาะสมของเนื้อหา ความถูกตองตามองคประกอบที่ตองการศึกษาและภาษาที่ใช ขอคำถามแตละขอ 
วัดไดตรงตามสิ่งท่ีตองการวัดเนื้อหาหรือวัตถุประสงค โดยใชเกณฑการประเมินดังนี้  

คะแนน  +1 แนใจวาขอคำถามวัดไดตรงตามวัตถุประสงค  
คะแนน  0  ไมแนใจวาขอคำถามวัดไดตรงตามวัตถุประสงค   
คะแนน  -1 แนใจวาขอคำถามวัดไดไมตรงตามวัตถุประสงค  

หลังจากนั้นนำคะแนนของผูเชี่ยวชาญหาคาดัชนีความสอดคลอง ใชสูตรการคำนวณ 
ดังสมการท่ี 4.1 โดยท่ี IOC เปนคาดัชนีความสอดคลองระหวางขอคำถามกับจุดประสงค    
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   IOC = 
∑R
N

            (4.1) 

      โดยท่ี ∑R = เปนผลรวมของคะแนนจากการพิจารณาของผูเชี่ยวชาญ 
          N = เปนจำนวนผูเชี่ยวชาญ 
 
 แลวนำขอมูลที ่ไดหาคาความสอดคลองระหวางขอคำถามแตละขอ (Index of Item-
Objective Congruence of IOC) โดยกำหนดเกณฑการพิจารณาระดับคาดัชนีของขอคำถามที่ไดจาก
การคำนวณจากสูตรที่มีคาอยูระหวาง 0.00 – 1.00 มีรายละเอียดของเกณฑการพิจารณา ดังนี้ คา IOC 
ตั้งแต 0.5 ขึ้นไป คัดเลือกขอคำถามขอนั้นมีคาความเที่ยงตรงใชได ขอคำถามที่มีคา IOC ต่ำกวา 0.50 
ตองปรับปรุงยังใชไมได ควรพิจารณาปรับปรุงแกไข หรือตัดท้ิง [53] ดังแสดงในตารางท่ี 4.1 
 
ตารางท่ี 4.1 แสดงผลการหาคาความสอดคลองระหวางขอคำถามกับจุดมุงหมายของผูเชี่ยวชาญ 

ขอท่ี 
คะแนนจากผูเชี่ยวชาญ 

ผลรวม IOC 
ผลการวิเคราะห 

คนท่ี 1 คนท่ี 2 คนท่ี 3 
1 1 1 1 3 1.00 ใชได 
2 1 1 0 2 0.67 ใชได 
3 1 1 1 3 1.00 ใชได 
4 1 1 1 3 1.00 ใชได 
5 1 1 1 3 1.00 ใชได 
6 1 1 1 3 1.00 ใชได 
7 1 1 1 3 1.00 ใชได 
8 1 1 1 3 1.00 ใชได 
9 0 1 1 2 0.67 ใชได 

10 1 1 1 3 1.00 ใชได 
11 1 1 1 3 1.00 ใชได 
12 1 1 1 3 1.00 ใชได 
13 1 1 1 3 1.00 ใชได 
14 1 1 1 3 1.00 ใชได 

 
จากตารางท่ี 4.1 แสดงใหเห็นวาจากการหาประสิทธิภาพคาดัชนีความสอดคลองท่ียอมรับได 

พบวา ขอคำถามสอดคลองกับเกณฑจำนวน 14 ขอ ซึ่งผลคะแนนคาความสอดคลองของผูเชี่ยวชาญใน
การตรวจสอบคุณภาพแบบสอบถาม มีคาเฉลี่ยดัชนีความสอดคลองของแบบสอบถามเทากับ 0.95       
(มีคา IOC มากกวา 0.5) หมายถึง มีความเที่ยงตรงใชได โดยผูเชี่ยวชาญใหขอเสนอแนะวา ควรมีการ
ตรวจสอบความถูกตองของประโยค การจัดเรียงประโยคคำถาม การตรวจคำเพื่อความสมบูรณของ
แบบสอบถามจึงดำเนินการปรับปรุงแกไขแบบสอบถามตามขอเสนอแนะท่ีไดรับใหสมบูรณกอนนำไปใช



61 
 

ในการเก็บขอมูลซ่ึงสามารถนำขอคำถามไปใชได ทั้งนี้ผูวิจัยไดทำการแกไขปรับปรุงตามขอเสนอแนะ
ของผูเชี่ยวชาญทั้ง 3 ทาน เพื่อใหแบบสอบถาม ฉบับนี้มีขอคำถามและเนื้อหาที่สมบูรณใหสอดคลอง
ตามวัตถุประสงค มีความถูกตองเท่ียงตรงตามโครงสรางเนื้อหา และใชภาษาไดถูกตองเหมาะสม เพ่ือให
ไดขอคำถามที่สมบรูณที ่สุด ดังแสดงในภาคผนวก ก และสามารถนำไปใชเปนเครื่องมือในการเก็บ
รวบรวมขอมูลจากผูบริโภค 
 4.1.4  การสำรวจแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา 
  ผลการสำรวจแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา โดยการสำรวจกลุมผูบริโภคท่ัวไป
จำนวน 150 คน ทำการสำรวจแบบสอบถามทางอินเตอรเน็ต โดยแบงผลการสำรวจออกเปน 3 สวน
ดังนี้ 
 สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
           ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม คือ ผูบริโภคท่ัวไป จำนวน 150 คน 
ไดแก เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ และรายไดเฉลี่ยตอเดือน รายงานผลการสำรวจ ดังแสดงในตารางท่ี 4.2 
 
ตารางท่ี 4.2  ผลการสำรวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถ่ี รอยละ 
1. เพศ   

ชาย 64 42.70 
หญิง 86 57.30 

รวมท้ังสิ้น                150           100.00 
2. อายุ   
          15-24 ป 16 10.70 

25-34 ป 46 30.70 
35-44 ป 44 29.30 
45 ปข้ึนไป 44 29.30 

รวมท้ังสิ้น                150           100.00 
3. การศึกษา   

ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน 2 1.30 
มัธยมศึกษาตอนตน 4 2.70 
มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 11 7.30 
อนุปริญญา/ปวส. 23 15.30 
ปริญญาตรี 91 60.70 
สูงกวาปริญญาตรี 19 12.70 

รวมท้ังสิ้น                150            100.00 
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ตารางท่ี 4.2  ผลการสำรวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 
ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม   ความถ่ี รอยละ 

4. อาชีพ   
          นักศึกษา 16 10.70 
          พอบาน/แมบาน 9 6.00 
          คาขาย 3 2.00 
          รับจางท่ัวไป 4 2.70 
          ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 82 54.70 
          พนักงานเอกชน 20 13.20 
          ธุรกิจสวนตัว 16 10.70 
รวมท้ังสิ้น 150 100.00 
5. รายไดเฉลี่ยตอเดือน   

นอยกวาหรือเทากับ 10,000 บาท 16 10.70 
10,001-20,000 บาท 33 22.00 
20,001-30,000 บาท 62 41.30 
มากกวา 30,000 บาท 39 26.00 

รวมท้ังสิ้น 150 100.00 
ท่ีมา : จากการวิเคราะห 
 
 จากตารางท่ี 4.2 แสดงใหเห็นวา การสำรวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถามจากกลุม
ตัวอยางผูบริโภค ดวยวิธีการสำรวจแบบสอบถามทางอินเตอรเน็ต จำนวน 150 คน พบวา กลุมตัวอยาง
สวนใหญเปนเพศหญิง จำนวน 86 คน คิดเปนรอยละ 57.30 อายุระหวาง 25-34 ป จำนวน 46 คน คิดเปน
รอยละ 30.70 การศึกษาสวนใหญอยูในระดับปริญญาตรี จำนวน 91 คนคิดเปนรอยละ 60.70 อาชีพ
สวนใหญขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ จำนวน 82 คน คิดเปนรอยละ 54.70 และรายไดเฉลี่ยตอเดือนสวนใหญ
อยูในชวง 20,001-30,000 บาท จำนวน 62 คน คิดเปนรอยละ 41.30 [54] ปจจัยสวนบุคคลเกือบทุก
ปจจัย ลวนแลวแตมีความสัมพันธตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค เมื่อพิจารณาจากแบบสอบถาม การ
ทดสอบแนวความคิดของผู บร ิโภคตอผลิตภัณฑพาสตาในคร ั ้งน ี ้  ผ ู ว ิจ ัยไดศ ึกษาลักษณะทาง
ประชากรศาสตรท่ีสำคัญประกอบดวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายไดเฉลี่ยตอเดือน เนื่องจาก
เปนสิ่งสำคัญและใชในการแบงสวนตลาด เพราะสถิติท่ีวัดไดของประชากรสามารถชวยกำหนดเปาหมาย
ที่ชัดเจน ซึ่งทำใหผูวิจัยสามารถนำไปวางแผนการผลิตเพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภคและ
เจาะกลุมเปาหมายทางการตลาดได 
 สวนท่ี 2 พฤติกรรมของผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑพาสตา 
                     การสำรวจพฤติกรรมของผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑพาสตา เพื่อนำ
ขอมูลมาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก รายงานผลการสำรวจ ดังแสดงในตารางท่ี 4.3 
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ตารางท่ี 4.3  ผลการสำรวจพฤติกรรมของผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑพาสตา  
พฤติกรรมของผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑพาสตา ความถ่ี         รอยละ 
6. รูปแบบของเสนพาสตาท่ีทานนิยมบริโภค 

เสนสั้นแบบของอ 67 44.67 
เสนสั้นแบบรูปเกลียว 15 10.00 
เสนยาวแบบกลม 50 33.33 
เสนยาวแบบแบน   3 2.00 
เสนสั้นแบบรูปหอย 10 6.67 
เสนสั้นแบบรูปตัวอักษร   5 3.33 

รวมท้ังสิ้น 150   100.00 
7. ทานนำเสนพาสตาไปประกอบอาหารประเภทไหนมากท่ีสุด   

ตมซุป 11 7.30 
อบชีส 20 13.30 
ผัด 61 40.70 
ราดซอส  58 38.70 

รวมท้ังสิ้น 150   100.00 
8. ทานซ้ือผลิตภัณฑพาสตาอบแหงจากสถานท่ีใดมากท่ีสุด   

สั่งซ้ือทางอินเตอรเน็ต 2 1.32 
ศูนยสินคา OTOP 2 1.32 
รานสะดวกซ้ือ 20 13.33 
หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต 125 83.33 
อ่ืนๆ     1      0.70 

รวมท้ังสิ้น      150      100.00 
9. ตรายี่หอผลิตภัณฑพาสตาอบแหงท่ีทานเลือกซ้ือมากท่ีสุด    
         เบส ฟูดส 103 68.70 
         แอกเนซิ 11 7.30 
         แพนซานิ 9 6.00 
         มาย ชอย 5 3.30 
         แซน เรโม 22 14.70 

รวมท้ังสิ้น          150      100.00 
10. ผักชนิดใดท่ีทานคิดวานำมาเปนสวนประกอบในพาสตาแลวทำใหเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ 

สาหราย 119 79.30 
ผักโขม 21 14.00 
โสน 7 4.70 
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ตารางท่ี 4.3  ผลการสำรวจพฤติกรรมของผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑพาสตา (ตอ) 
พฤติกรรมของผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑพาสตา ความถ่ี รอยละ 

ชะคราม 2 1.30 
ชะพลู 1 0.70 

รวมท้ังสิ้น       150      100.00 
11. หากมีผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายคุณสนใจท่ีจะซ้ือหรือไม 

ซ้ือ 125 83.33 
ไมซ้ือ 20 13.33 
ไมแนใจ 5   3.34 
                  รวมท้ังสิ้น 150      100.00 

ท่ีมา : จากการวิเคราะห 
 
 จากตารางที่ 4.3 แสดงใหเห็นวา การสำรวจขอมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ
พาสตา พบวา ผูบริโภคสวนใหญนิยมเลือกบริโภคพาสตาเสนสั้นแบบของอ จำนวน 67 คน คิดเปนรอย
ละ 44.67 รองลงมาเปนพาสตาเสนยาวแบบกลม จำนวน 50 คน คิดเปนรอยละ 33.33 สอดคลองกับ
ขอมูลของศิริลักษณ [5] ไดกลาววา พาสตาแบงเปน 2 ประเภทคือเสนสั้นและเสนยาว สวนใหญจะรูจัก
และคุนเคยกันดีที่เรียกวาสปาเกตตีและมักกะโรนี โดยเลือกวิธีการนำเอาเสนพาสตาไปประกอบอาหาร
ประเภทผัดมากที่สุด จำนวน 61 คน คิดเปนรอยละ 40.70 รองลงมาเปนประเภทราดซอส จำนวน 58 คน
คิดเปนรอยละ 38.70 เพราะเปนวิธีการปรุงที่สามารถทำไดงายและรวดเร็ว สามารถทำไดหลากหลาย
รสชาติตามความชอบของผูบริโภค โดยสวนใหญจะนิยมซื้อผลิตภัณฑพาสตาอบแหงจากหางสรรพสินคา
หรือซุปเปอรมารเก็ต จำนวน 125 คน คิดเปนรอยละ 83.33 ซึ่งผลดังกลาวสอดคลองกับงานวิจัยของ
จุฑารัตน [55] ศึกษาปจจัยทางการตลาดที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจใชบริการซุบเปอรมารเก็ตของ
ผูบริโภคเขตกรุงเทพมหานคร พบวา สิ่งที่ผูบริโภคตัดสินใจใชบริการซุบเปอรมารเก็ตมากที่สุดเนื่องจาก 
พนักงานมีความรูในตัวสินคาเปนอยางดี ซุบเปอรมารเก็ตมีระยะเวลาเปดและปดที่มีความเหมาะสม 
และซุบเปอรมารเก็ตมีสินคาใหเลือกหลากหลายยี่หอ จากการสำรวจตรายี่หอผลิตภัณฑพาสตาที่นิยมซ้ือ
มากที่สุดคือยี่หอเบสฟูดส จำนวน 103 คน คิดเปนรอยละ 68.70 เนื่องจากราคาที่ไมแพงมากนัก มีขนาด
บรรจุภัณฑใหเลือกซื้อหลากหลายขนาด รวมทั้งลักษณะของเสนใหเลือกมากมาย โดยผักที่สามารถนำมา
เปนสวนประกอบในผลิตภัณฑพาสตาเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหสูงข้ึนคือสาหราย จำนวน 119 คน 
คิดเปนรอยละ 60 รองลงมาคือผักโขม จำนวน 21 คน คิดเปนรอยละ 53.33 ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ
กุลยา [56] เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาเพื่อสุขภาพจากขาวเจาเสริมสาหราย พบวา พาสตาขาวเจา
เสริมดวยสาหรายเกลียวทองผง มีโปรตีน เถาและใยอาหารเพิ่มขึ้น และยังประกอบดวยแรธาตุ กรดไขมัน
ไมอิ่มตัวที่จำเปนตอรางกาย และสารตานอนุมูลอิสระ และถาหากวามีผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหราย
จำหนายคุณสนใจท่ีจะซ้ือหรือไม พบวามีความสนใจท่ีจะซ้ือ จำนวนน 125 คน คิดเปนรอยละ 83.33  
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 สวนท่ี 3 ทัศนคติและความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตา 
                     การสำรวจขอมูลปจจัยดานสวนประสมทางการตลาดที่มีอิทธิพลตอการ
ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑพาสตา ประกอบดวย 5 ดาน ไดแก ดานผลิตภัณฑ ดานราคา ดานบรรจุภัณฑ ดาน
การสงเสริมการตลาด และดานชองทางการจัดจำหนายของผูบริโภค ดังแสดงในตารางที่ 4.4 ถึง 4.8 
ตามลำดับ โดยผลจากการวิเคราะหขอมูลจะทำการแจกแจงเปนคาเฉลี่ย และระดับความสำคัญในการ
ตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑพาสตา 
 
ตารางท่ี 4.4  แสดงคาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคท่ีมี    
                 ตอผลิตภัณฑพาสตาดานผลิตภัณฑ 

หมายเหตุ : ± หมายถึงสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 
 จากตารางที่ 4.4 แสดงปจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ
พาสตาในดานผลิตภัณฑ พบวา ผูบริโภคใหความสำคัญดานคุณคาทางโภชนาการสูงที่สุด โดยใหระดับ
ความสำคัญมากมีคาเฉลี่ย 4.56 ± 0.61 รองลงมาคือ มีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ อย. มีคาเฉลี่ย 4.23 
± 0.83 อาหารที่มีประโยชนตอรางกาย ถาหากรับประทานอาหารอยางถูกหลักโภชนาการ จะทำใหมี
สุขภาพดีทั้งกายและใจ ในปจจุบันอาหารมีใหเลือกรับประทานมากมาย มีทั้งที่ใหประโยชนและใหโทษ
ตอรางกาย การบริโภคอาหารจึงคำนึงถึงหลักโภชนาการและการปฏิบัติอยางสม่ำเสมอเพื่อใหเกิดภาวะ
โภชนาการที่ดี [57] และการใหความสำคัญกับกระบวนการผลิตเพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพตาม
มาตรฐาน เปนสิ่งท่ีผูประกอบการควรคำนึงถึงเปนอันดับแรก  
 
 
 
 
 
 
 
 

ปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือ        𝑥̅𝑥 ± S.D. ระดับความสำคัญ 

1. เสนพาสตามีใหเลือกหลายแบบ 4.21 ± 0.75 มาก 
2. สีสันของเสนพาสตา 3.80 ± 0.99 มาก 
3. สวนผสมท่ีมีประโยชนตอรางกาย 4.18 ± 0.84 มาก 
4. มีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ อย. 4.23 ± 0.83 มาก 
5. เปนสินคาท่ีไมกอใหเกิดอาการแพ 4.12 ± 0.83 มาก 
6. คุณคาทางโภชนาการ 4.56 ± 0.61 มากท่ีสุด 

รวม      4.18 ± 0.80 มาก 
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ตารางท่ี 4.5 แสดงคาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ 
                 พาสตาดานราคา 

หมายเหตุ : ± หมายถึงสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 
 จากตารางที่ 4.5 แสดงปจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ
พาสตาในดานราคา พบวา ผูบริโภคใหความสำคัญดานราคาเหมาะสมกับคุณภาพสินคาสูงที่สุด โดยให
ระดับความสำคัญมากมีคาเฉลี่ย 4.29 ± 0.76 รองลงมาคือ ราคามีความเหมาะสมกับปริมาณสินคา มี
คาเฉลี่ย 4.24 ± 0.77 สอดคลองกับงานวิจัยของประยูร [58] เมื่อราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพ
สินคา โดยที่ผูบริโภคไดเล็งเห็นคุณประโยชนหรือคุณคาทางโภชนาการที่ไดรับจากผลิตภัณฑเมื่อได
บริโภคแลวเกิดประโยชนตอรางกาย จึงสามารถใชจายไดเพราะวาพึงพอใจในราคาที่เหมาะสมกับ
คุณภาพของสินคา 
  
ตารางท่ี 4.6 แสดงคาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ 
                พาสตาดานชองทางการจัดจำหนาย 

หมายเหตุ : ± หมายถึงสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 
 จากตารางท่ี 4.6 แสดงปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ
พาสตาในดานชองทางการจัดจำหนาย พบวา ผ ู บร ิโภคนิยมซื ้อผลิตภัณฑพาสตาอบแหงจาก
หางสรรพสินคาหรือซุปเปอรมารเก็ตสูงที่สุด โดยใหระดับความสำคัญมากมีคาเฉลี่ย 4.46 ± 0.73 
รองลงมาคือ รานสะดวกซื้อ มีคาเฉลี่ย 4.22 ± 0.82 ซึ่งผลดังกลาวสอดคลองกับงานวิจัยของสมฤทัย 
[59] ไดกลาววาสิ่งที่ผูบริโภคตัดสินใจใชบริการซุปเปอรมารเก็ตมากที่สุด เนื่องจากพนักงานมีความรูใน

ปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือ 𝑥̅𝑥 ± S.D. ระดับความสำคัญ 

1. มีปายแสดงราคาท่ีชัดเจน 4.17 ± 0.74 มาก 
2. ราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพสินคา 4.29 ± 0.76 มาก 
3. ราคามีความเหมาะสมกับปริมาณสินคา 4.24 ± 0.77 มาก 
4. มีราคาหลากหลายระดับ 4.12 ± 0.82 มาก 

รวม 4.21 ± 0.77 มาก 

ปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือ 𝑥̅𝑥± S.D. ระดับความสำคัญ 

1. บริการสั่งซ้ือทางอินเตอรเน็ต 3.86 ± 0.99 มาก 
2. เพ่ิมสินคาในรานสะดวกซ้ือ 4.22 ± 0.82 มาก 
3. สถานท่ีจำหนายใกลบาน 4.20 ± 0.75 มาก 
4. จำหนายในหางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต 4.46 ± 0.73 มาก 
5. จำหนายผานตัวแทนขาย 3.42 ± 0.99 ปานกลาง 

รวม 4.03 ± 0.85 มาก 
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ตัวสินคาเปนอยางดี ซุบเปอรมารเก็ตมีระยะเวลาเปดปดที่มีความเหมาะสม และมีสินคาใหเลือก
หลากหลายยี่หอ 
 
ตารางท่ี 4.7 แสดงคาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ 
                 พาสตาดานการสงเสริมการตลาด 

หมายเหตุ : ± หมายถึงสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

 จากตารางท่ี 4.7 แสดงปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ
พาสตาในดานการสงเสริมการตลาด พบวา ผูบริโภคใหความสำคัญดานการจัดกิจกรรมสงเสริมการขาย
สูงที่สุด โดยใหระดับความสำคัญมากมีคาเฉลี่ย 4.08 ± 0.92 รองลงมาคือ การโฆษณาประชาสัมพันธ มี
คาเฉลี่ย 4.04±0.84 สอดคลองกับงานวิจัยของศิริวรรณ [60] ไดกลาววา กิจกรรมสงเสริมการขาย เชน 
ทดลองสินคา ลดราคา ของแถม เปนตน ปจจุบันการทดลองสินคา ณ จุดขาย เปนสิ่งท่ีผูบริโภคใหความ
สนใจมากขึ้น เปนการสรางอารมณและการรับรูของผูบริโภค เปนขั้นสุดทายกอนที่ผูบริโภคจะตัดสินใจ
เลือกซ้ือสินคานั้น 

 
ตารางท่ี 4.8 แสดงคาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ 
                พาสตาดานบรรจุภัณฑ 

หมายเหตุ : ± หมายถึงสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

ปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือ 𝑥𝑥 �± S.D.  ระดับความสำคัญ 

1.  มีตัวอยางใหทดลองชิม 3.96 ± 0.99  มาก 
2. จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย 4.08 ± 0.92  มาก 
3. มีการโฆษณาประชาสัมพันธ  4.04 ± 0.84  มาก 
4. จัดบูธแสดงสินคา 3.93 ± 0.91            มาก 

รวม   4.00 ± 0.61     มาก 

ปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือ 𝑥𝑥 �±  S.D.  ระดับความสำคัญ 

1. ทันสมัย และสวยงาม 4.09 ± 0.78  มาก 
2. คงคุณภาพของผลิตภัณฑ 4.26 ± 0.75  มาก 
3. มีฉลากโภชนาการกำกับ 4.39 ± 0.72  มาก 
4. เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม 4.28 ± 0.79  มาก 
5. สะดวกตอการขนสง 4.21 ± 0.82  มาก 
6. มีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ อย. 4.37 ± 0.76  มาก 

รวม        4.26 ± 0.77                มาก 
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 จากตารางท่ี 4.8 แสดงปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ
พาสตาในดานบรรจุภัณฑ พบวา ผูบริโภคใหความสำคัญดานขอมูลฉลากโภชนาการสูงท่ีสุด โดยใหระดับ

ความสำคัญมากมีคาเฉลี่ย 4.39 ± 0.72 รองลงมาคือ สามารถปกปองผลิตภัณฑได มีคาเฉลี่ย 4.28 ± 0.79 
ขอมูลฉลากโภชนาการชวยใหผูบริโภคทราบถึงชนิดและปริมาณสารอาหารที่จะไดรับจากการบริโภค
อาหารนั้นๆ ทำใหเลือกบริโภคอาหารไดตรงตามภาวะโภชนาการของแตละบุคคล และสามารถนำมา
เปรียบเทียบ เพื่อเลือกซื้อผลิตภัณฑอาหารยี่หอที่ใหประโยชนมากที่สุดไดอีกดวย ที่สำคัญยังชวยให
ผูบริโภคหลีกเลี่ยงสารอาหารท่ีไมตองการได [61] 

 
4.2  การศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 จากการศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก โดยวาง
แผนการทดลองออกแบบสวนผสมแบบ Mixture Design ปจจัยท่ีทำการศึกษามี 3 ปจจัย ไดแก ปริมาณ
แปงขาวกลองรอยละ 50-70, แปงดัดแปรรอยละ 15-25 และสาหรายไกรอยละ 10-20 จะไดทั้งหมด 
16 สูตรการทดลอง มีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
 4.2.1  การเตรียมวัตถุดิบเพ่ือผลิตพาสตาเสริมสาหรายไก 
   จากการเตรียมสาหรายไก ลักษณะของสาหรายไกผงที่ไดจะมีสีเขียวออน มีกลิ่นของ
สาหรายไกเนื่องจากเปนกลิ่นเฉพาะตัว [26] มีความชื้นรอยละ 7.73  ดังแสดงในรูปท่ี 4.1   
 

 
รูปท่ี 4.1  สาหรายไกผง 
 
 4.2.2 การวิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระในสาหรายไก 
 ผลจากการวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกของสาหรายไกผง จากแหลง
ธรรมชาติในแมน้ำนาน จ.นาน โดยคำนวณปริมาณกลุมสารประกอบฟนอลิกเทียบกับสารฟนอลิก
มาตรฐานคือ gallic acid จากนั ้นว ิเคราะหองคประกอบของสารประกอบฟนอลิกดวยเทคนิค           
LC-MS/MS ดวยเครื ่องโครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง LC-MS (Agilent 1100 series, USA)  
โดยคำนวณปริมาณสารจากพื้นที่ใตกราฟและวิเคราะหเปรียบเทียบกับสารฟนอลิกมาตรฐาน โดยแสดง
ชนิดของสารฟนอลิกในโครมาโตแกรมดังแสดงในรูปที่ 4.2 และตารางที่ 4.9 ชนิดและปริมาณของสาร        
ฟนอลิกในสาหรายไก 
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รูปท่ี 4.2  ชนิดของสารฟนอลิกในสาหรายไกท่ีเก็บจากแมน้ำนาน จ.นาน 
ท่ีมา : จากผลการวิเคราะห 
 
ตารางท่ี 4.9  ชนิดและปริมาณของสารฟนอลิกในสาหรายไก 

ลำดับท่ี 
Peak No. 

Time of retention 
(min) 

ชนิดของสารฟนอลิก ปริมาณ 
(mg/kg) 

1  6.87  Gallic acid  278.17 
2 12.55 Catechin  701.44 
3 12.88 Tannic acid 1001.32 
4 15.31 Rutin   429.67 
5 16.45 Isoquercetin   661.44 
6 23.82 Hydroquinin           - 
7 31.23 Eriodictyol           - 
8 33.85 Quercetin  848.21 
9 41.94 Apigenin          - 
10 43.19 Kaempferol 102.37 

ท่ีมา : จากผลการวิเคราะห 
 

จากรูปที่ 4.2 และตารางที่ 4.9 สารสำคัญที่ตรวจพบในสาหรายไกผงเมื่อวิเคราะห
ดวยเทคนิค HPLC พบองคประกอบของสารกลุมฟนอลิกหลายชนิดดวยกัน ไดแก กรดแกลลิก แคทิชิน  
กรดแทนนิก รูติน ไอโซเคอรซิติน เคอรซิติน และแคมเฟอรอล ปจจัยทางสภาพแวดลอมมีผลตอการ
เจริญเติบโตของสาหรายไก และสงผลตอปริมาณของสารสำคัญในสาหรายไก สารประกอบฟนอลิก 
(Phenolic Compound) หรือสารประกอบฟนอล เปนสารท่ีพบตามธรรมชาติในพืชหลายชนิด เชน ผัก 
ผลไม เครื่องเทศ สมุนไพร ถ่ัว ธัญพืช ถูกสรางข้ึนเพ่ือประโยชนในการเจริญเติบโต สารประกอบฟนอลิก
มีสรรพคุณที่ดีตอสุขภาพ ชวยปองกันโรคตางๆ โดยเฉพาะโรคหัวใจขาดเลือดและโรคมะเร็ง สามารถ
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ตานอนุมูลอิสระและละลายน้ำได สอดคลองกับงานวิจัยของดวงพร [28] พบวาสารออกฤทธิ์ที่สำคัญใน
สาหรายไกคือ กลุมสารประกอบฟนอลิก และโพลีแซคคาไรด โดยเฉพาะสารไอโซเคอรซิติน ซึ่งเปน
สารประกอบฟนอลิก ชนิดหนึ่งที่พบมากในสาหรายไก และเปนสารที่มีสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ
ดวย ซ่ึงปริมาณของสารประกอบฟนอลิกท่ีมาจากพืชผักและผลไมจะแตกตางกันออกไปตามชนิดของพืช 
วิธีการปลูก ระดับความสุกแก กระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษา การใชความรอนในกระบวนการ
แปรรูป มีสวนทำใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกลดลง 

4.2.3  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม  
ผลจากการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมเพ่ือนำไปผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 

ในการศึกษาสูตรที่เหมาะสมปจจัยที่ทำการศึกษาคือ ปริมาณแปงขาวกลอง ปริมาณแปงดัดแปร และ
ปริมาณสาหรายไก โดยวางแผนการทดลองออกแบบสวนผสมแบบ Mixture Design โดยกำหนดอัตรา
สวนผสมของแปงขาวกลองรอยละ 50-70,  แปงดัดแปรรอยละ 15-25,  และสาหรายไกรอยละ 10-20 
จะไดสิ่งทดลองทั้งหมด 16 สิ่งทดลอง หลังจากนั้นทำการผลิตพาสตาเสริมสาหรายไกทั้ง 16 สูตรตาม
กระบวนการผลิต ทำการวิเคราะหคุณลักษณะปรากฏที่สังเกตไดระหวางการนวดผสมของกอนโด การ
รีดเปนเสนพาสตา วิเคราะหคาความชื้นของกอนโด วิเคราะหคาแรงตัดและแรงเฉือน ไดผลดังแสดงใน
ตารางท่ี 4.10
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ตารางท่ี 4.10  ลักษณะปรากฏของกอนโดและเสนของพาสตาท่ีไดจากสูตรท้ัง 16 สูตร 
สูตร ภาพ ลักษณะปรากฏ ความชื้น 

(รอยละ) 
ภาพ ลักษณะปรากฏ คาแรงตัด 

(กรัมแรง) 
คาแรงเฉือน 
(กรัมแรง) 

1 
 

 ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื ้อสัมผัสนิ ่ม สี
เขียวออนๆ  

40.50  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนแหง ผิวเรียบ สีเขียว 

2,957.80 4,240.32 

2 
 

 

 
ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสแหง สี
เขียวออน  

39.10  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนคอนขางแข็ง  
ผิวเรียบ สีเขียว 

3,525.08 4,061.01 

3  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสแหง สี
เขียวออนๆ  

39.20  รีดเปนเสนมักกะโรนีได 
เสนคอนขางแข็ง  
ผิวเรียบ สีเขียวออน 

3,477.44 
 

 

4,464.23 

4 
 

 ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื ้อสัมผัสนิ ่ม สี
เขียวเขม 

40.70  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนนิ่ม ผิวเรียบ  
สีเขียวเขม 

2,647.95 3,928.66 
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ตารางท่ี 4.10  ลักษณะปรากฏของกอนโดและเสนของพาสตาท่ีไดจากสูตรท้ัง 16 สูตร (ตอ) 
สูตร ภาพ ลักษณะปรากฏ ความชื้น 

(รอยละ) 
ภาพ ลักษณะปรากฏ คาแรงตัด 

(กรัมแรง) 
คาแรงเฉือน 
(กรัมแรง) 

5  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสนิ่มมาก 
เริ่มเหนียว สีเขียวเขม  

41.25  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนนิ ่ม เหนียว ตัดยาก 
ติดกัน สีเขียวเขม 

2,689.26 3,503.47 

6  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื ้อสัมผัสนิ ่ม สี
เขียวเขม  

41.00  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนแข็ง แหง ผิวเรียบ 
สีเขียว 

2,583.57 3,200.25 

7  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
ก อนโด เน ื ้ อส ัมผ ั สนิ่ ม 
เหนียว สีเขียวเขม  

40.95  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนนิ่ม เริ่มเหนียว  
สีเขียว 

2,660.66 2,836.33 

8  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื ้อสัมผัสนิ ่ม สี
เขียวออน  

39.30  
 
 
 
 
 
 

รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนแหง แข็ง ผิวเรียบ  
สีเขียวออน 

4,480.07 4,781.67 
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ตารางท่ี 4.10  ลักษณะปรากฏของกอนโดและเสนของพาสตาท่ีไดจากสูตรท้ัง 16 สูตร (ตอ) 
สูตร ภาพ ลักษณะปรากฏ ความชื้น 

(รอยละ) 
ภาพ ลักษณะปรากฏ คาแรงตัด 

(กรัมแรง) 
คาแรงเฉือน 
(กรัมแรง) 

9  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื ้อสัมผัสนิ ่ม สี
เขียวเขม  

41.00  รีดเปนเสนมักกะโรนีได 
เสนคอนขางแหง  
ผิวเรียบ สีเขียว 

2,026.20 4,455.72 

10  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสนิ่มมาก 
เหนียว สีเขียวเขม  

41.35  รีดเปนเสนมักกะโรนีได 
เสนนิ่ม คอนขางเหนียว  
ผิวเรียบ สีเขียว 

2,295.34 3,485.01 

11  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสคอนขาง
แหง แข็ง สีเขียว 

40.35  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนนิ่ม เริ่มเหนียว  
สีเขียว 

2,628.45 3,165.02 

12  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสนิ่ม เริ่ม
เหนียว สีเขียวเขม  

41.15  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนนิ่ม สีเขียวเขม 

2,130.69 3,684.30 
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ตารางท่ี 4.10  ลักษณะปรากฏของกอนโดและเสนของพาสตาท่ีไดจากสูตรท้ัง 16 สูตร (ตอ) 
สูตร ภาพ ลักษณะปรากฏ ความชื้น 

(รอยละ) 
ภาพ ลักษณะปรากฏ คาแรงตัด 

(กรัมแรง) 
คาแรงเฉือน 
(กรัมแรง) 

13  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสคอนขาง
แหง แข็ง สีเขียวเขม  

41.05  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนแข็ง แหงผิวเรียบ  
สีเขียวเขม 

3,001.74 3,229.07 

14  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสนิ่มมาก 
เหนียว สีเขียวเขม  

41.30  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนนิ่มเกิน ตัดยาก  
เนื้อเหนียว สีเขียวเขม 

2,656.14 3,699.26 

15  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสแหง สี
เขียวออน  

40.95  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนแหง แข็ง ผิวเรียบ  
สีเขียว 

1,825.66 3,341.98 

16  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
ก อนโด เน ื ้อส ัมผ ัสแหง 
คอนขางแข็ง สีเขียว  

39.95  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนแหง ผิวเรียบ 
สีเขียว 

2,426.11 4,460.64 
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จากตารางที ่ 4.10 ผลจากการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ไดแก การวิเคราะหคา
ความชื้นของแปงโด และการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ไดแก การวิเคราะหคาแรงตัด (Cutting 
Force by Warner Bratzler Balade) และการวิเคราะหคาแรงเฉือน (Shearing Force by Blade set 
with Knife) ของพาสตาเสริมสาหรายไกทั้ง 16 สูตร โดยนำผลคาความชื้น คาแรงตัดและคาแรงเฉือน 
มาทำการวิเคราะหดวยการแบงกลุม โดยใชวิธี Cluster Analysis แบบ K-Mean Cluster สามารถแบง
ไดเปน 3 กลุม ดังแสดงในรูปท่ี 4.3 
 

แผนผังการแบงกลุม 
 

 
รูปที่ 4.3   แผนผังการจัดกลุมพาสตาเสริมสาหรายไกทั้ง 16 สูตร ดวยวิธีการจัดกลุมตัวแปร (Cluster  

Analysis) โดยใชการประเมินคาความชื ้น คาแรงตัด และคาแรงเฉือนของพาสตาเสริม  
สาหรายไก 

  
 จากรูปที่ 4.3 พบวา การแบงกลุมพาสตาเสริมสาหรายไก โดยวิธี Cluster Analysis 
แบบ K-Mean Cluster (KMO) สามารถแบงพาสตาเสริมสาหรายไกตามคาความชื้น คาแรงตัด และแรง
เฉือนไดเปน 3 กลุม คือ กลุมที่มีคาความชื้นสูง คาแรงตัดและแรงเฉือนต่ำ จะอยูในกลุม Cluster ที่ 1 
คือ สูตรท่ี 5, 6, 7, 9, 10, 11, 13 และ 14 กลุมท่ีมีคาความชื้น คาแรงตัดและแรงเฉือนปานกลาง จะอยู
ในกลุม Cluster ที่ 2 คือ สูตรที่ 1, 4, 12, 15 และ 16 และกลุมที่มีคาความชื้นต่ำ คาแรงตัดและแรงเฉือนสูง     
จะอยูในกลุม Cluster ที่ 3 คือ สูตรที่ 2, 3, 8 ซึ่งหากคาความชื้นมีคาต่ำลง จะสงผลใหลักษณะปรากฏ
ของผลิตภัณฑมีรูปรางที่สมบูรณ กลาวคือความชื้นของสวนผสมมีผลตอคุณลักษณะของแปงโดและการ
ขึ้นรูปของเสนพาสตา โดยเฉพาะสวนผสมที่เปนน้ำ ซึ่งน้ำเปนตัวทำละลายและเปนตัวทำใหสวนผสม
ตางๆ กระจายตัวไดดีและสม่ำเสมอ ชวยใหแปงจับตัวเปนกอนโด สามารถรีดเปนแผนบางๆ และตัดเปน
เสนได น้ำจะมีผลตอการข้ึนรูปของเสนพาสตาโดยตรง ถาใสน้ำในสวนผสมนอยเกินไป โครงรางของเสน

กลุมท่ี 2 : กลุมท่ีมีคา
ความชื้น คาแรงตัดและ
แรงเฉือนปานกลาง  
ของพาสตาเสริมสาหรายไก 
 
สูตรท่ี 1, 4, 12, 15, 16 

กลุมท่ี 1 : กลุมท่ีมีคา
ความชื้นสูง คาแรงตัดและ
แรงเฉือนต่ำ ของพาสตา
เสริมสาหรายไก 
 
สูตรท่ี 5, 6, 7, 9, 10, 11, 
13, 14 
 

กลุมท่ี 3 : กลุมท่ีมีคา
ความชื้นต่ำ คาแรงตัดและ
แรงเฉือนสูง ของพาสตา
เสริมสาหรายไก 
 
สูตรท่ี 2, 3, 8 
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พาสตาจะไมแข็งแรง รวนและโปรง จะทำใหเสนพาสตาแข็งและขาดงาย แตถาใสน้ำมากเกินไปจะทำให
แปงโดแฉะ เหนียวติดมือ เมื่อนำไปตัดเปนเสนแลวเสนจะติดกันงาย สวนคาแรงตัด (Cutting Force) 
และคาแรงเฉือน (Shearing Force) ที่มีคาสูงขึ้น จะสงผลใหผลิตภัณฑมีความเหนียว และยืดหยุนมาก
ขึ้น ซึ่งผลิตภัณฑพาสตาที่ดีจะตองมีความเหนียว และความยืดหยุน [62] เมื ่อพิจารณาจากผลการ
ทดลองดังกลาว จึงเลือกสูตรที่ 2, 3, 8 ซึ่งมีคาความชื้นต่ำ คาแรงตัด และคาแรงเฉือนสูง เนื่องจากเปน
กลุมท่ีมีปริมาณของแปงขาวกลองและแปงดัดแปรสูง ซ่ึงแปงดัดแปรมีคุณสมบัติในการดูดซับน้ำเพ่ือแปร
สภาพเปนเจลแลวจับสวนผสมตางๆ ทำใหสวนผสมเกาะตัวกลมกลืนเปนเนื้อเดียวกัน ชวยทำให
ผลิตภัณฑมีความเหนียว และยืดหยุน [39] สอดคลองกับผลการศึกษาของกลาณรงค [19] พบวา แปง
ขาวมีสมบัติในการดูดซึมน้ำและพองตัวชา แตเม่ือแปงขาวไดรับความรอนสูงจะทำใหแปงมีความหนืดสูง
มีคุณสมบัติคลายกับสตารชดัดแปร สงผลใหผลิตภัณฑพาสตามีความเหนียว และความยืดหยุน ซ่ึงทำให
คาแรงตัดและแรงเฉือนของพาสตาสูงขึ้น โดยจะเห็นไดวาสูตรที่ 5, 6, 7, 9, 10, 11, 13 และ 14 มีคา
ความชื้นสูง คาแรงตัดและแรงเฉือนต่ำ เนื่องจากเปนกลุมที่มีปริมาณของสาหรายไกสูง ซึ่งสาหรายไกมี
ปริมาณเสนใยอาหารสูง อาจขัดขวางการเชื่อมโครงสรางรางแหของสตารช ทำใหโครงสรางของพาสตา
ไมแข็งแรง สงผลใหผลิตภัณฑพาสตามีความเหนียว และความยืดหยุนลดลง สอดคลองกับงานวิจัยของ
กุลยา [56] ศึกษาผลของการเติมสาหรายผักกาดทะเลตอคุณภาพของพาสตาขาวเจา พบวา เม่ือปริมาณ
สาหรายผักกาดทะเลผงเพิ่มขึ้นมีผลทำใหผลิตภัณฑพาสตามีคาความแนนเนื้อลดลง และคาความ
ตานทานตอแรงดึงขาดของพาสตาแตกตางกัน   
 4.2.4 การศึกษาการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสตอพาสตาเสริมสาหรายไก 
  ผลจากการนำพาสตาเสริมสาหรายไกที่ไดทั้ง 3 สูตร มาทำการศึกษาการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผูบริโภค โดยการทดสอบความชอบพาสตา และพาสตาราดซอสมะเขือเทศไกสับ โดย
การทดสอบความชอบแบบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยพิจารณาในดานลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่นรสโดยรวม ความยืดหยุน ความเหนียว ความนุม และความชอบโดยรวม ของผูบริโภคท่ีรับประทาน
พาสตาจำนวน 50 คน วางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Design หรือ 
RCBD) ทำการคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสม โดยพิจารณาจากคาคะแนนสูงสุด ดังแสดงในตารางท่ี 4.11
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ตารางท่ี 4.11  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบในคุณลักษณะของพาสตาเสริมสาหรายไก 
 

สูตรท่ี 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  

คาแรงตัด 
กรัมแรง 

 
คาแรงเฉือน 

กรัมแรง 
ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่นรส
โดยรวม 

ความ
ยืดหยุน 

ความ
เหนียวns 

ความนุม ความชอบ
โดยรวม 

2 
 

6.52b ±0.91 

 

7.96b±0.76 7.86b±0.76 6.32b±1.04 6.84±1.15 6.82b±1.44 6.52b±0.96 3,525.08b±19.81 4,061.01c±17.10 

3 
 

6.56b±1.23 7.84ab±0.68 8.02ab±0.69 6.28b±1.31 7.42 ±1.16 7.56a±1.15 6.46b±1.09 3,477.44b±19.79 4,464.24b±29.41 

8 
 

8.02a±0.71 8.16a±0.71 8.22a±0.74 7.54a±1.05 7.60±1.14 7.64a±1.03 7.72a±1.07 4,480.07a ±12.09 4,781.67a±25.70 

หมายเหตุ :  ns หมายถึง ไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
    a,b,c หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้งท่ีมีอักษรกำกับตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
    ± หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    สูตรท่ี 2 = แปงขาวกลอง รอยละ 70, แปงดัดแปร รอยละ 15, สาหรายไก รอยละ 15 
    สูตรท่ี 3 = แปงขาวกลอง รอยละ 70, แปงดัดแปร รอยละ 20, สาหรายไก รอยละ 10  
    สูตรท่ี 8 = แปงขาวกลอง รอยละ 68, แปงดัดแปร รอยละ 22, สาหรายไก รอยละ 10 
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ตารางท่ี 4.12  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบในคุณลักษณะของพาสตาเสริมสาหรายไกราดซอสมะเขือเทศไกสับ  
 

สูตรท่ี 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  

คาแรงตัด 
กรัมแรง 

 
คาแรงเฉือน 

กรัมแรง 
ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่นรส
โดยรวม 

ความ
ยืดหยุน 

ความ
เหนียวns 

ความนุม ความชอบ
โดยรวม 

2 
 

6.52b±1.05 7.96ab±0.76 7.86b±0.76 6.44b±1.13 6.82±1.44 6.04b±0.90 6.92b±0.90 3,525.08b±19.81 4,061.01c±17.10 

3 
 

6.46b±1.11 7.84b±0.68 8.02ab±0.69 6.60b±1.20 7.52±1.15 6.06b±1.02 7.12b±0.96 3,477.44b±19.79 4,464.24b±29.41 

8 
 

7.42a±0.95 8.16a±0.71 8.22a±0.74 7.50a±0.89 7.64±1.03 6.92a±1.05 7.64a±0.88 4,480.07a ±12.09 4,781.67a±25.70 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  a,b,c หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้งท่ีมีอักษรกำกับตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
  ± หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
              สูตรท่ี 2 = แปงขาวกลอง รอยละ 70, แปงดัดแปร รอยละ 15, สาหรายไก รอยละ 15 
  สูตรท่ี 3 = แปงขาวกลอง รอยละ 70, แปงดัดแปร รอยละ 20, สาหรายไก รอยละ 10  
  สูตรท่ี 8 = แปงขาวกลอง รอยละ 68, แปงดัดแปร รอยละ 22, สาหรายไก รอยละ 10 
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จากตารางที่ 4.11 และ 4.12 คาเฉลี่ยคุณลักษณะของผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหราย
ไกและพาสตาเสริมสาหรายไกราดซอสมะเขือเทศไกสับ พบวา ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรสโดยรวม ความ
ยืดหยุน ความเหนียว ความนุม และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี
ระดับ (p≤0.05) ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับของผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไกและพาสตาเสริม
สาหรายไกราดซอสมะเขือเทศไกสับในสูตรท่ี 8 มากท่ีสุด เนื่องจากพาสตามีเนื้อสัมผัสท่ีเหนียวมากท่ีสุด 
ซึ ่งสอดคลองกับผลของคาแรงตัด (Cutting Force) และแรงเฉือน (Shear force) ของพาสตาเสริม
สาหรายไก พบวา พาสตาในสูตรที่ 8 มีคาแรงตัด และแรงเฉือนสูงกวาสูตรอื่นๆ ซึ่งคาแรงตัดและแรง
เฉือนที่สูง จะเปนตัวบงบอกถึงความเหนียว และความยืดหยุนของเนื้อสัมผัสที่สูงตามไปดวย [61] ซ่ึง
ลักษณะของพาสตาที่ดีจะตองมีความเหนียว และความยืดหยุน [39] จากผลการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส พบวา พาสตาเสริมสาหรายไกและพาสตาเสริมสาหรายไกราดซอสมะเขือเทศไกสับ ใน
สูตรที่ 8 มีคะแนนความชอบสูงกวาสูตรอื่นๆ ดังนั้นจึงเลือกพาสตาเสริมสาหรายไกสูตรที่ 8 มาทำการ
วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย และศึกษาการยอมรับของผู บริโภคที ่มีตอ
ผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไกลำดับตอไป 
 

4.3  การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ และจุลินทรียของผลิตภัณฑพาสตา 
      ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 จากการศึกษาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก โดย
นำพาสตาสูตรที่ 8 มาทำการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ ทางจุลินทรีย และสารตาน
อนุมูลอิสระ มีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

4.3.1 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ จุลินทรีย และสารตานอนุมูลอิสระ 
จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาแรงตัด (Cutting Force)  คาแรงเฉือน 

(Shear Force) คา Water Activity (aw) และคาสี ศึกษาคุณภาพทางเคมี คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก 
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา โคลิฟอรม และปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ ไดผลการทดลองดัง
แสดงในตารางท่ี 4.13 
 
ตารางท่ี 4.13 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรียของผลิตภัณฑพาสตาปราศจาก  
                  กลูเตนเสริมสาหรายไก 100 กรัม 
คุณภาพ ปริมาณ            หนวย 
ทางกายภาพ   

คาแรงตัด 4,480.07 กรัมแรง 
คาแรงเฉือน 4,781.67 กรัมแรง 
คา Water Activity (aw) 0.44 รอยละ 
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ตารางท่ี 4.13 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรียและสารตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ 
                  พาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 100 กรัม (ตอ) 
คุณภาพ ปริมาณ หนวย 

คาสี   
     L* 22.20 รอยละ 
     a* -1.80 รอยละ 
     b* 15.50 รอยละ 

ทางเคมี   
     ความชื้น 8.83 รอยละ 
     พลังงานท้ังหมด                   379.00 กิโลแคลอรี 
     พลังงานจากไขมัน 36.50 กิโลแคลอรี 
     ไขมันท้ังหมด 4.05 กรัม 
     ไขมันอ่ิมตัว 1.25 กรัม 
     โคเลสเตอรอล 37.00 มิลลิกรัม 
     โปรตีน 7.09 กรัม 
     คารโบไฮเดรต 78.49 กรัม 
     ใยอาหาร 1.91 กรัม 
     น้ำตาล ND กรัม 
     โซเดียม 34.20 มิลลิกรัม 
     วิตามินเอ  ND ไมโครกรัม 
     วิตามินบี 1  0.11 มิลลิกรัม 
     วิตามินบี 2 0.11 มิลลิกรัม 
     แคลเซียม 31.30 มิลลิกรัม 
     เหล็ก 3.84 มิลลิกรัม 
     เถา 1.54 กรัม 
ทางจุลินทรีย    
     จุลินทรียท้ังหมด    50 CFU/g 
     ยีสต รา < 10 CFU/g 
     โคลิฟอรม < 10 CFU/g 
ฤทธิต์านอนุมูลอิสระ   
     พาสตาเสริมสาหรายไก 48.50 mg eq Trolox /100g 
     พาสตาสูตรควบคุม 47.39 mg eq Trolox /100g 

  ท่ีมา : จากผลการวิเคราะห 
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จากตารางที่ 4.13 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตน
เสริมสาหรายไก พบวา มีคาแรงตัดเทากับ 4,480.07 กรัมแรง และคาแรงเฉือนเทากับ 4,781.67 กรัมแรง  
ซ่ึงคาแรงตัดและคาแรงเฉือนจะเปนตัวบงบอกถึงความเหนียวของเนื้อสัมผัส เนื่องจากผลิตภัณฑพาสตา
มีสวนผสมของแปงดัดแปรและแปงขาวกลอง ที่มีคุณสมบัติในการดูดซับน้ำเพื่อแปรสภาพเปนเจลแลว
จับสวนผสมตางๆ ทำใหสวนผสมเกาะตัวกลมกลืนเปนเนื้อเดียวกัน ชวยทำใหผลิตภัณฑมีความเหนียว 
และยืดหยุน [46] สวนคา Water Activity (aw) ของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก
มีคาเทากับ 0.44 คา Water Activity (aw) นอยกวา 0.60 จะชวยปองกันและควบคุมจุลินทรียที่ทำให
อาหารเสื่อมเสียทั้งยีสต รา และแบคทีเรีย [63] และคาสีของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริม
สาหรายไกมีคา L* เทากับ 22.20 คา a* เทากับ -1.80 และคา b* เทากับ 15.50 โดยคา a* เปนลบ แสดง
ถึงคาความเปนสีเขียว และคา b* เปนบวก แสดงถึงคาความเปนสีเหลือง ซึ่งคาสีของผลิตภัณฑพาสตา
เปนผลมาจาก   รงควัตถุในสาหรายไก โดยความรอนอาจมีผลทำใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของคลอโรฟลล
ซ่ึงเปนรงควัตถุท่ีใหสีเขียวและแคโรทีนอยดซ่ึงเปนรงควัตถุท่ีใหสีเหลืองในสาหรายไก [38]  

การศึกษาคุณภาพทางโภชนาการของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหราย
ไก พบวา ความชื้นของผลิตภัณฑพาสตามีคารอยละ 8.83 มีความสอดคลองกับมาตรฐานผลิตภัณฑ
มักกะโรนีกึ ่งสำเร็จรูป (มอก.1008-2533) ซึ่งผลิตภัณฑมักกะโรนีสำเร็จรูปตองมีคาความชื้นไมเกิน   
รอยละ 12 [64] และคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก พบวา   
ในพาสตาเสริมสาหรายไกปริมาณ 100 กรัม ใหพลังงานทั้งหมด 379 กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 
36.50 กิโลแคลอรี ไขมันท้ังหมด 4.05 กรัม ไขมันอ่ิมตัว 1.25 กรัม โคเลสเตอรอล 37.00 มิลลิกรัม โปรตีน 7.09 
กรัม คารโบไฮเดรต 78.49 กรัม ใยอาหาร 1.91 กรัม ใยอาหารมีประโยชนตอรางกายชวยทำใหระบบ
ขับถายดี ชวยดักจับไขมันจากอาหาร ลดการดูดซึมน้ำตาล ใยอาหารชนิดที่เปนเซลลูโลสมีคุณสมบัติอุม
น้ำ ขับถายงาย ทองไมผูก ทำใหไมเปนโรคริดสีดวงทวาร ลำไสโปงพอง และมะเร็งลำไสใหญ [65] 
โซเดียม 34.20 มิลลิกรัม วิตามินบี1 0.11 มิลลิกรัม วิตามินบี2 0.11 มิลลิกรัม แคลเซียม 31.30 
มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 3.84 มิลลิกรัม และเถา 1.54 กรัม ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก
มีปริมาณแคลเซียมสูง และมีธาตุเหล็ก ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่เหมาะกับกลุมผูขาดแคลเซียม เนื่องจาก
แคลเซียมและธาตุเหล็กเปนองคประกอบหลักที่สำคัญของกระดูกและฟน มีสวนชวยเสริมสรางความ
แข็งแกรงใหกับกระดูกและฟน ปองกันการสูญเสียแรธาตุของมวลกระดูก และสามารถลดความเสี่ยงจาก
โรคกระดูกพรุนได  

การศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย พบวา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด เทากับ 50 CFU/g        
ยีสต รา <10 CFU/g และโคลิฟอรม <10 CFU/g ปริมาณจุลินทรียในผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตน
เสริมสาหรายไกอยู ในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑมักกะโรนีกึ ่งสำเร็จรูป (มอก.1008-2533) [64]        
และพาสตาเสริมสาหรายไกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 48.50 mg eq Trolox /100g ซ่ึงมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับพาสตาสูตรควบคุม 47.39 mg eq Trolox /100g 
เนื่องจากสารออกฤทธิ์ที่สำคัญในสาหรายไกคือ กลุมสารประกอบฟนอลิก ซึ่งเปนสารที่มีสมบัติเปนสารตาน
อนุมูลอิสระ มีสรรพคุณท่ีดีตอสุขภาพ ชวยปองกันโรคตางๆ โดยเฉพาะโรคหัวใจขาดเลือดและโรคมะเร็ง 
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[38] ผลจากการทดลองเม่ือผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกเม่ือทำการอบแหงแลว ดังแสดง
ในรูปท่ี 4.4  
 

 
รูปท่ี 4.4  พาสตาเสริมสาหรายไก  
ท่ีมา : จากผลการทดลอง 
 

4.4  การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
แบงออกเปน 3 สวนดังนี้ 
  สวนที ่ 1 ขอมูลทั ่วไปของผู ตอบแบบสอบถาม คือ ผู บริโภคทั ่วไปในเขตจังหวัด
ปทุมธานี จำนวน 100 คน ไดแก เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ และรายไดตอเดือน รายงานผลการสำรวจ 
ดังแสดงในตารางท่ี 4.14  
 
ตารางท่ี 4.14  ผลการสำรวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถ่ี รอยละ 
1. เพศ   
        ชาย 47 47.00 
        หญิง 53 53.00 

รวมท้ังสิ้น 100         100.00 
2. อายุ   
        15-24 ป 25 25.00 
        25-34 ป 25 25.00 
        35-44 ป 25 25.00 
        45 ปข้ึนไป 25 25.00 

รวมท้ังสิ้น 100         100.00 
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ตารางท่ี 4.14  ผลการสำรวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 
ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถ่ี รอยละ 
3. ระดับการศึกษา   
        ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน 0 0.00                    
        มัธยมศึกษาตอนตน 1 1.00 
        มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 5 5.00 
        อนุปริญญา/ปวส. 6 6.00 
        ปริญญาตรี 78          78.00 
        สูงกวาปริญญาตรี 10          10.00 

รวมท้ังสิ้น 100        100.00 
4. อาชีพ   
       นักเรียน/นักศึกษา 1 1.00 
       พอบาน/แมบาน 3 3.00 
       ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 23          23.00 
       พนักงานเอกชน 32          32.00 
       คาขาย 19          19.00 
       รับจางท่ัวไป 13          13.00 
       ธุรกิจสวนตัว 9            9.00 

รวมท้ังสิ้น 100        100.00 
5. รายไดตอเดือน   
       นอยกวาหรือเทากับ 10,000 บาท 1  1.00 
       10,001-20,000 บาท 29 29.00 
       20,001-30,000 บาท 51 51.00 
       มากกวา 30,000 บาท 19 19.00 

รวมท้ังสิ้น 100         100.00 
ท่ีมา : ผลจากการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 
 

จากตารางที ่ 4.14 แสดงใหเห ็นว า การสำรวจขอมูลทั ่วไปของผู ตอบ
แบบสอบถามจากกลุมตัวอยางผูบริโภค จำนวน 100 คน พบวา กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิง 
จำนวน 53 คน คิดเปนรอยละ 53.00 อายุของผูบริโภคแบงออกเปน 4 ชวง ชวงละเทาๆ กัน คิดเปน
รอยละ 25.00 การศึกษาสวนใหญอยูในระดับปริญญาตรี จำนวน 78 คน คิดเปนรอยละ 78.00 อาชีพ
สวนใหญเปนพนักงานเอกชน จำนวน 32 คน คิดเปนรอยละ 32.00 และรายไดเฉลี่ยตอเดือนสวนใหญอยู
ในชวง 20,001-30,000 บาท จำนวน 51 คน คิดเปนรอยละ 51.00 ปจจัยสวนบุคคลเกือบทุกปจจัยลวน
แลวแตมีความสัมพันธตอการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภค เม่ือพิจารณาจากแบบสอบถามการศึกษาลักษณะ
ทางประชากรศาสตรที่สำคัญประกอบดวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายไดเฉลี่ยตอเดือน 
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เนื่องจากเปนสิ่งสำคัญและใชในการแบงสวนตลาด เพราะสถิติท่ีวัดไดของประชากรสามารถชวยกำหนด
เปาหมายที่ชัดเจน ซึ่งทำใหผู วิจัยสามารถนำไปวางแผนการผลิตเพื่อตอบสนองความตองการของ
ผูบริโภคและเจาะกลุมเปาหมายทางการตลาดได [53] 

สวนที ่ 2 ขอมูลเกี ่ยวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของ
ผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
                   ขอมูลเกี ่ยวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของ
ผูบริโภค เปนขอมูลที่ใชเพื่อพิจารณาความเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริม
สาหรายไก รายงานผลการสำรวจไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.15, 4.16, 4.17 ตามลำดับ 
 
ตารางท่ี 4.15  คะแนนเฉลี่ยความชอบของผูบริโภคจำนวน 100 คน  
คุณลักษณะ คาเฉลี่ยความชอบ การแปลผลคาเฉลี่ย 
ลักษณะปรากฎ 7.34 ± 0.73 ชอบปานกลาง 
สี 7.57 ± 0.91 ชอบปานกลาง 
กลิ่นรสโดยรวม 7.23 ± 0.94 ชอบปานกลาง 
ความยืดหยุน 7.50 ± 0.97 ชอบปานกลาง 
ความเหนียว 7.54 ± 1.16 ชอบปานกลาง 
ความนุม 7.45 ± 1.41 ชอบปานกลาง 
ความชอบโดยรวม 7.81 ± 0.86 ชอบปานกลาง 

ท่ีมา : ผลจากการวิเคราะหแบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภค 
  

จากตารางท่ี 4.15 คะแนนการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 
พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมสูงที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.81 ± 0.86 
รองลงมา ดานสี มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.57 ± 0.91 และดานความเหนียว มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.54 ± 1.16 
ความยืดหยุน มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.50 ± 0.97 ความนุม มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.45 ± 1.41 ลักษณะปรากฎ         
มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.34 ± 0.73 และกลิ่นรสโดยรวม มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.23 ± 0.94 โดยอยูในระดับ
ความชอบปานกลาง ท้ังนี้อาจเปนผลมาจากสาหรายไกท่ีนำมาใชเปนวัตถุดิบมีกลิ่นเฉพาะตัว อีกท้ังมีผล
ตอคุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑ แตอยางไรก็ตาม ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกผลิต
จากแปงขาวเจาท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง และเปนแหลงธัญพืชชนิดปราศจากกลูเตนโดยธรรมชาติ ซ่ึง
ปจจุบันตลาดผลิตภัณฑอาหารปราศจากกลูเตนมีมูลคาสูงขึ้น โดยเฉพาะพาสตาปราศจากกลูเตนที่มี
อัตราการขยายตัวเพิ่มขึ้น นับวาเปนผลิตภัณฑที่ตอบโจทยสำหรับทุกเพศ ทุกวัย โดยเฉพาะผูที่แพ
โปรตีนกลูเตนในแปงสาลี ซึ่งมีแนวโนมเพิ่มมากขึ้นทุกป ถือเปนโอกาสสรางชองทางการตลาดใหแก
ผลิตภัณฑแปงปราศจากกลูเตนจากขาวไทยมากข้ึน 
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ตารางท่ี 4.16  การยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค 
การยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค คาเฉลี่ยความชอบ การแปลผลคาเฉลี่ย 
ระดับการยอมรับ 4.04 ± 0.65 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.04 ± 0.65 มาก 
ท่ีมา : ผลจากการทำแบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภค 
  

จากตารางที่ 4.16 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวา กลุมผูตอบ
แบบสอบถามสวนใหญมีการยอมรับผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกโดยรวมเฉลี่ยอยู
ในระดับมาก  มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.04 ± 0.65  

จากการสอบถามผูบริโภคกอนจะทราบขอมูลโภชนาการของผลิตภัณฑพาสตา
เสริมสาหรายไกวางจำหนายในทองตลาด มีความสนใจจะซื้อผลิตภัณฑพาสตาหรือไม ดังแสดงในรูปท่ี 
4.5 
 

 
รูปท่ี 4.5  แผนภูมิวงกลมแสดงจำนวนรอยละการสนใจซ้ือผลิตภัณฑของผูบริโภคกอนทราบขอมูล  
              โภชนาการ 

 
จากรูปที่ 4.5 พบวาจากการทำแบบสอบถามผูบริโภควาถาหากมีผลิตภัณฑ

พาสตาเสริมสาหรายไกวางจำหนายในทองตลาด มีความสนใจจะซื้อผลิตภัณฑพาสตาหรือไม พบวา 
ผูบริโภคสวนใหญสนใจซ้ือผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก คิดเปนรอยละ 68.00 ผูบริโภคท่ีไมสนใจซ้ือ
ผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก คิดเปนรอยละ 17.00 เนื่องจากไมชอบกลิ่นของสาหรายไก และ
ผูบริโภคที่ไมแนใจในผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก คิดเปนรอยละ 15.00 เนื่องจากยังไมทราบถึง
คุณคาทางโภชนาการของพาสตาเสริมสาหรายไก และยังไมคอยชื่นชอบกลิ่นและเนื้อสัมผัสนัก จึงเกิด
ความไมแนใจ  
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จากการสอบถามผูบริโภคหลังจากทราบขอมูลโภชนาการของผลิตภัณฑพาสตา
เสริมสาหรายไก หากมีวางจำหนายในทองตลาดมีความสนใจจะซื้อผลิตภัณฑพาสตาหรือไม  ดังแสดงใน
รูปท่ี 4.6 
 

 
รูปท่ี 4.6  แผนภูมิวงกลมแสดงจำนวนรอยละการสนใจซ้ือผลิตภัณฑของผูบริโภคหลังจากทราบขอมูล 

               โภชนาการ 
 

จากรูปที่ 4.6 พบวา จากการทำแบบสอบถามผูบริโภควาถาหากมีผลิตภัณฑ
พาสตาเสริมสาหรายไกวางจำหนายในทองตลาด มีความสนใจจะซื้อผลิตภัณฑพาสตาหรือไม ผูบริโภค
สวนใหญเมื่อทราบถึงคุณคาทางโภชนาการแลวมีแนวโนมที่จะซื้อผลิตภัณฑเพิ่มมากขึ้น คิดเปนรอยละ 
99.00 เนื่องจากสวนผสมหลักของผลิตภัณฑพาสตามีขาวกลอง ซ่ึงอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการดวย
สารอาหารนานาชนิดจากจมูกขาวและรำขาว มีใยอาหาร (Fiber) ทำหนาที่ดูดซับสารพิษ ไขมัน ชวย
ระบบขับถาย ตานเบาหวาน รวมถึง GABA (Gamma Amino Butyric Acid) มีสวนชวยบำรุงระบบ
ประสาทและสมอง ชวยใหผอนคลาย ปองกันโรคอัลไซเมอร และสาหรายไกที่มีโปรตีนปริมาณรอยละ 
20 มีเสนใยอยูในปริมาณรอยละ 21 มีคารโบไฮเดรตประมาณรอยละ 31 และมีวิตามินบีหลายชนิด
สาหรายไกจึงมีคุณคาทางโภชนาการและยังสามารถใชทดแทนเปนอาหารกลุมที่ใหโปรตีน เสนใย และ
วิตามิน ท่ีดีไดนอกจากนั้นในสาหรายไกยังมีซีลีเนียมซ่ึงเปนเกลือแร ท่ีมีความสามารถตานการเกิดอนุมูล
อิสระในปริมาณท่ีสูง มีเบตาแคโรทีนท่ีมากกวาแครอทถึง 4 เทา ชวยลดคลอเลสเตอรอลจึงไมทำใหอวน 
ดานสรรพคุณทางยาพบวาสาหรายไก มีฤทธิ์ตานการเกิดแผลในกระเพาะอาหารได นอกจากนี้ยังมี
แนวโนมยับยั้งการหดเกร็งของกลามเนื้อเรียบขยายหลอดลม ตานการอักเสบ ระงับอาการปวด [28] 
เนื่องจากทราบถึงคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไกแลว แตก็ยังไมคอยชื่นชอบ
กลิ่นและเนื้อสัมผัสมากนัก และผูบริโภคที่ไมสนใจซื้อผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก คิดเปนรอยละ 
1.00 เนื่องจากไมชอบกลิ่นของสาหรายไก อีกท้ังยังไมมีปญหาสุขภาพจึงไมเห็นถึงคุณประโยชนท่ีไดรับ 
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ตารางท่ี 4.17  ขอมูลเก่ียวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภคจำนวน 100 คน 
ขอมูลเก่ียวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค ความถ่ี รอยละ 

เหตุผลใดทานจึงสนใจรับประทานผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก 
เปนผลิตภัณฑใหมนาลอง 15 15.00 
มีคุณคาทางโภชนาการสูง 59 59.00 
เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ 17 17.00 
เปนทางเลือกใหมใหกับผูบริโภค 8 8.00 
เปนผลิตภัณฑท่ีใชวัตถุดิบภายในประเทศ 1 1.00 

รวมท้ังสิ้น 100 100.00 
 

จากตารางที่ 4.17 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของ
ผูบริโภค พบวา กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีความสนใจรับประทานผลิตภัณฑพาสตาเสริม
สาหรายไกเนื่องจากเปนผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง จำนวน 59 คน คิดเปนรอยละ 59.00 
เนื่องจากปจจุบันวิถีชีวิตความเปนอยูของคนไทยท่ีเปลี่ยนแปลงไปจากอดีต มีการศึกษาสูงข้ึน มีอาชีพท่ี
มั่นคงสามารถทำใหมีรายไดมากพอที่จะสรรหาสิ่งที่เปนประโยชนใหกับตนเองและครอบครัว [66] และ
หันมาใสใจสุขภาพและเลือกผลิตภัณฑอาหารท่ีใหคุณคาทางโภชนาการเพ่ือเสริมสรางใหรางกายสมบูรณ
แข็งแรง ดังนั้นการผลิตอาหารที่คุณคาทางโภชนาการสูง สะอาดและปลอดภัย ไมมีสารพิษเจือปน จึงมี
สวนสำคัญตอสุขอนามัยของผู บริโภค ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกจึงเปน
ผลิตภัณฑท่ีสามารถตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคในปจจุบัน 

สวนท่ี 3  ขอเสนอแนะ 
   การตอบแบบสอบถามแบบปลายเปดผูตอบแบบสอบถามไดใหขอเสนอแนะตอ

ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ซึ ่งประกอบดวยเห็นควรใหมีการวางจำหนาย
ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก เนื่องจากมีเปนผลิตภัณฑใหมนาลอง มีคุณคาทาง
โภชนาการสูง เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ และเปนผลิตภัณฑท่ีใชวัตถุดิบภายในประเทศ 

 

4.5  การศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 จากการศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก โดยมีการคำนวนหา
ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ซื่งประกอบดวย วัตถุดิบทางตรง ดัง
แสดงในตารางที่ 4.18 และคำนวณตนทุนการผลิตผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
โดยมีคาโสหุยรอยละ 35 ของราคาวัตถุดิบ และกำไรรอยละ 30 ของราคาวัตถุดิบ 
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ตารางท่ี 4.18  การคำนวณตนทุนการผลิตผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 1 สูตร 
วัตถุดิบ       ตนทุน ปริมาณ (กรัม) ราคา/หนวย (บาท) 
แปงขาวกลอง 25 บาท/500 กรัม 68 1.36 
แปงดัดแปร 70 บาท/กิโลกรัม 22 1.54 
สาหรายไกอบแหง 100 บาท/กิโลกรัม 10 1.00 
ไขไก 1.50 บาท/40 กรัม 25 0.94 
น้ำมันมะกอก 115 บาท/250 กรัม 15 6.90 
เกลือ  8 บาท/120 กรัม 1 0.06 
กัวรกัม 45 บาท/100 กรัม 1 0.45 
น้ำ 6 บาท/600 มิลลิลิตร 30  0.006 

รวมท้ังสิ้น          12.25 
 
โดยมีการคำนวณตนทุนการผลิตผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ดังนี้ 
 ราคารวมตนทุนวัตถุดิบ   = 12.25 
 คิดคาโสหุยรอยละ 35 ของราคาวัตถุดิบ  = 12.26 x 35  = 4.28 บาท 
            100 
 คาโสหุย + กำไรรอยละ 30 ของราคาวัตถุดิบ  
      = 12.25 x 30    = 3.67 บาท 
                     100 
                                                              = 4.28 + 3.67 
      = 7.95 
 ตนทุนวัตถุดิบ + คาโสหุย + กำไร =  12.25 + 4.28 + 7.95  
 ตนทุนการผลิตรวม   = 24.48 บาท 
 

 จากตารางที่ 4.18 คำนวณตนทุนการผลิตผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตน
เสริมสาหรายไก พบวา ในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 1 สูตร ไดปริมาณพาสตาท่ี
ผลิตไดเทากับ 125.25 กรัม มีตนทุนการผลิตผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก เทากับ 
24.48 บาท โดยพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 1 กิโลกรัม มีราคาเทากับ 195.44 บาท ราคา
ท่ีสูงข้ึนเนื่องจากมีการเพ่ิมวัตถุดิบคือสาหรายไก แตเพ่ิมไมมากเม่ือเทียบกับอาหารท่ีใหสารตานอนุมูลอิสระตัว
อื่น หากมีการผลิตในปริมาณที่มากขึ้นราคาตนทุนการผลิตจะต่ำลง และมีการบรรจุผลิตภัณฑ ดัง
แสดงในรูปที่  4.7 เนื่องจากผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไกผลิตจากแปงขาวกลองซึ่งปราศจาก
กลูเตนและเสริมใยอาหารจากสาหรายไก ซึ่งจัดเปนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพที่มีใยอาหารสูงที่เปน
ประโยชน  ตอรางกาย ซึ่งปาริชาต  [67] ไดกลาววา ถึงแมวาผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพจะมีราคาสูง 
แตหากผูบริโภครับรูวาผลิตภัณฑนั้นมีคุณคา มีคุณประโยชนตรงตามความตองการ ชวยทำใหรางกาย
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แข็งแรง สามารถใชชีวิตไดอยางมีความสุข และคุณประโยชนที่ไดรับคุมคากับราคาที่จายไป ผูบริโภคก็
ยินดีท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพอยางไมลังเล 
 

 
รูปท่ี 4.7 บรรจุภัณฑผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหงเสริมสาหรายไก 



บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
 การวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหงเสริม
สาหรายไก มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม
ในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ และ
จุลินทรียของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
พาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก และศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
สามารถสรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะไดดังตอไปนี้ 
 

5.1  สรุปผลการทดลอง 
 จากการศึกษาการปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
สามารถสรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะไดดังตอไปนี้ 
 5.1.1  การศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา 
  ผลการศึกษาแนวคิดของผู บริโภคในการพัฒนาพาสตา โดยสำรวจขอมูลทาง
อินเตอรเน็ต กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัยคือ ผูบริโภคทั่วไปจำนวน 150 คน ใชแบบสอบถามเปน
เครื่องมือในการเก็บขอมูล ปจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตา พบวา 
ผูบริโภคใหความสำคัญดานผลิตภัณฑสูงที่สุด โดยแตละคุณลักษณะมีระดับความสำคัญอยูในระดับมาก 
มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.56±0.61 ดานราคา โดยใหระดับสำคัญมาก มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.29±0.76 ดาน
ชองทางการจัดจำหนาย โดยใหระดับสำคัญมาก มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.46±0.73 ดานการสงเสริมการตลาด 
โดยใหระดับสำคัญมาก มีคาเฉลี ่ยเทากับ 4.08±0.92 และดานบรรจุภัณฑ โดยใหระดับสำคัญมาก            
มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.39±0.72 จากการสำรวจทัศนคติและความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตา
ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก พบวา ผูบริโภคสวนใหญคิดวาผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริม
สาหรายไก เปนผลิตภัณฑใหมที่มีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหสูงขึ้น เปนผลิตภัณฑใหมนาลอง เปน
การเพิ่มมูลคาของวัตถุดิบในประเทศ และยังเปนอาหารเพื่อสุขภาพที่มีคุณคาทางโภชนาการ สามารถ
ชวยในเรื่องการขับถายใหดีขึ้น ชวยควบคุมน้ำหนัก ชวยลดความเสี่ยงโรคหัวใจ โรงมะเร็งในลำไส ชวย
ลดระดับน้ำตาลในเลือด และชวยเสริมสารตานอนุมูลอิสระอันเปนสาเหตุของโรคตางๆ ผูบริโภคให
ความสำคัญในการเลือกซ้ือและการบริโภคอาหารมากข้ึน อาจเปนเพราะวาผูบริโภคหันมาใหความสำคัญ
ในเรื่องของสุขภาพของตนเองมากขึ้น อีกทั้งกระแสของอาหารเพื่อสุขภาพในปจจุบันไดขยายตัวอยาง
รวดเร็ว จึงทำใหอาหารเพื ่อสุขภาพมีความหลากหลาย ผูบริโภคจึงมีความสนใจผลิตภัณฑพาสตา
ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 5.1.2  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
   ผลการศึกษาสูตรการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกท่ีเหมาะสมโดยวาง
แผนการทดลองออกแบบสวนผสมแบบ Mixture Design พบวา ปจจัยที่มีอิทธิพลตอการผลิตพาสตา 
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คือ ปริมาณแปงขาวกลอง ปริมาณแปงดัดแปร และปริมาณสาหรายไกผง ทำการแบงกลุมโดยพิจารณา
จากคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาแรงตัด และคาแรงเฉือน คุณภาพทางเคมี ไดแก คาความชื้นของ      
กอนแปง ดวยวิธี Cluster Analysis แบบ K-Mean Cluster พบวา มี 3 สูตร คือ สูตรท่ี 2, 3, 8 ท่ีจัดอยู
ในกลุมที่มีคาความชื้นของกอนแปงที่ต่ำสุด คาแรงตัดและคาแรงเฉือนของพาสตาเสริมสาหรายไกท่ี
ส ูงส ุด นำไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยวิธ ีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ                
พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรสโดยรวม ความยืดหยุน ความเหนียว 
ความนุม และความชอบโดยรวม พบวา สูตรท่ี 8 ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยสูงสุด มีคาแรงตัด 
4,480.07 กรัมแรง คาแรงเฉือน 4,781.67 กรัมแรง คา aw 0.44 และคาความชื้นรอยละ 8.83 จึงเปน
สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 5.1.3  การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ จุลินทรีย และสารตานอนุมูลอิสระ   
และศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
            ผลจากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ จุลินทรีย และสารตานอนุมูล
อิสระของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก พบวา คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ
พาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก มีคาแรงตัดเทากับ 4,480.07 กรัมแรง คาแรงเฉือนเทากับ 
4,781.67 กรัมแรง และมีคา aw เทากับ 0.44 คาสี (L*) รอยละ 22.20 (a*) รอยละ -1.80 (b*) รอยละ 
15.50 และคุณภาพทางโภชนาการของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก พบวา มีคา
ความชื้น รอยละ 8.83 พลังงานทั้งหมด 379 กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 36.50 กิโลแคลอรี ไขมัน
ทั้งหมด 4.05 กรัม ไขมันอิ่มตัว 1.25 กรัม โคเลสเตอรอล 37.00 มิลลิกรัม โปรตีน 7.09 กรัม คารโบไฮเดรต 
78.49 กรัม ใยอาหาร 1.91 กรัม โซเดียม 34.20 มิลลิกรัม วิตามินบี 1, 2 0.11 มิลลิกรัม แคลเซียม 31.30 
มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 3.84 มิลลิกรัม เถา 1.54 มิลลิกรัม ปริมาณจุลินทรียในผลิตภัณฑพาสตาปราศจาก
กลูเตนเสริมสาหรายไกอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑมะกะโรนีก่ึงสำเร็จรูป (มอก.1008-2533) และพาสตา
ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ เทากับ 48.50 มิลลิกรัม   
  ผลจากการศึกษาการยอมรับและการทดสอบความชอบของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ

พาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก พบวา กลุ มผู ตอบแบบสอบถามสวนใหญมีการยอมรับ

ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกโดยรวมเฉลี่ยอยูในระดับมาก การทดสอบความชอบ

ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกโดยรวมเฉลี่ยอยูในระดับปานกลาง เมื่อกลุมผูตอบ

แบบสอบถามทราบถึงขอมูลทางโภชนาการของพาสตาเสริมสาหรายไกมีความสนใจที่จะเลือกซ้ือ

ผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 99  

 5.1.4  การศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 ผลจากการศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก พบวา 
ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 1 กิโลกรัม มีราคาเทากับ 195.44 บาท  
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5.2  ขอเสนอแนะ 

 5.2.1  ควรศึกษาการนำสาหรายไกผงไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑอ่ืนๆ ท่ีมีลักษณะใกลเคียงกัน 
เพ่ือเพ่ิมคุณคาทางอาหาร และเพ่ิมความหลากหลายใหกับผูบริโภค 
 5.2.2  ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษา เพื ่อดูการเปลี ่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ         
ทางโภชนาการ และจุลินทรียของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
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เครื่องมือท่ีใชในการศึกษาวิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก_1 

แบบสอบถามการสำรวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอ

ผลิตภัณฑพาสตา 
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แบบสอบถามเรื่อง  การสำรวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑพาสตา 
 
คำช้ีแจง 

แบบสอบถามฉบับนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา ใหเปนสวน
หนึ่งของการเรียนวิชาแนวคิดดานผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ โดยขอมูลท่ีไดรับจากแบบสอบถามฉบับ
นี้ใชประกอบการศึกษาเทานั้น  แบบสอบถามนี้แบงออกเปน 3 สวน คือ 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑพาสตา 
สวนท่ี 3 ขอมูลดานปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑพาสตา 
 
จึงใครขอความอนุเคราะหจากทาน โปรดตอบแบบสอบถามตามความเปนจริง และตรงกับความ

คิดเห็นของทานใหมากท่ีสุด ผูศึกษาขอขอบพระคุณทุกทานท่ีกรุณาเสียสละเวลาในการตอบแบบสอบถาม
และแสดงความคิดเห็นอันเปนประโยชน เพ่ือใหการศึกษาครั้งนี้เกิดประสิทธิผลสามารถนำไปใชประโยชน
ไดอยางมีประสิทธิภาพตอไป 

 
 
 

 
                                                                นางพัชรีภรณ  ชุบไธสง 

                                                            นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
                                                              มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

        ผูวิจัย 
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             ชุดท่ี………  
สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
คำแนะนำ  กรุณาใสเครื่องหมาย    ในชอง    หรือเติมขอความในชองวางใหตรงกับสภาพความเปน
จริง 
          สำหรับผูวิจัย 

1. เพศ      
       1. ชาย     2. หญิง  
 
2. อาย ุ      

 1. 20-29 ป      3. 40-49 ป             

 2 .30-39 ป     4. มากกวา 49 ป  

   
3. ระดับการศึกษา                                                                    

 1. ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน             4. อนุปริญญา/ปวส.   

 2. มัธยมศึกษาตอนตน   5. ปริญญาตร ี  

 3. มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.   6. สูงกวาปริญญาตรี   

 
4. อาชีพ         

 1. นักศึกษา           4. พอบาน/แมบาน                     

               2. ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ                 5. พนักงานเอกชน   

 3. คาขาย              6. รับจางท่ัวไป   

 4. ธุรกิจสวนตัว                            7. อ่ืน ๆ โปรดระบุ……………              

 
5. รายไดเฉลี่ยตอเดือน      

 1. นอยกวาหรือเทากับ 10,000 บาท   3. 20,001-30,000 บาท  

 2. 10,001-20,000 บาท         4. มากกวา 30,000 บาท  

 
 

A 
 

B 
 

C 
 

D 
 

E 
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สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคพาสตา 
คำแนะนำ  กรุณาใสเครื่องหมาย     ในชอง    หรือเติมขอความในชองวางใหตรงกับสภาพความเปน
จริง         

สำหรับผูวิจัย 
                                                                                                           

6. รูปแบบของเสนพาสตาท่ีทานนิยมบริโภค (ตอบไดมากกวา 1ขอ)               
 

             1. เสนสั้นแบบของอ   4. เสนยาวแบบกลม  

  2. เสนสั้นแบบรูปเกลียว   5. เสนยาวแบบแบน 

  3. เสนสั้นแบบรูปหอย   6. เสนสั้นแบบรูปตัวอักษร 

                             
7. ทานนำเสนพาสตาไปประกอบอาหารประเภทไหนมากท่ีสุด     

 1. ตมซุป    4. อบชีส   

 2. ราดซอส    5. อ่ืน ๆ …………               

            3. ผัด  

                              
8. ทานซ้ือผลิตภัณฑพาสตาอบแหงจากสถานท่ีใดมากท่ีสุด     

 1. สั่งซ้ือทางอินเตอรเน็ต   4. ศูนยสินคา OTOP        

 2. รานสะดวกซ้ือ    5. อ่ืน ๆ ………………..  

 3. หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต  

 

9. ตรายี่หอผลิตภัณฑพาสตาอบแหงท่ีทานเลือกซ้ือมากท่ีสุด    

 1. เบส ฟูดส    5. แอกเนซิ     

 2. แพนซานิ    6. มาย ชอย  

 3. แซน เรโม    7. อ่ืน ๆ …………..  

 4. โรเมโร  

 

 F  
F1   F2 

F3   F4 

F5   F6 

G 
 

H 
 

I 
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10. ผักชนิดใดท่ีทานคิดวานำมาเปนสวนประกอบในพาสตาแลวทำใหเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ   
 (สามารถเลือกตอบได 3 ขอ)                       

 1. สาหราย      4. ผักโขม                  

 2. โสน     5. ชะคราม            

            3. ชะพลู    6. โหระพา             

           

สวนท่ี 3 ขอมูลดานปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑพาสตา 
คำแนะนำ  กรุณาใสเครื่องหมาย ในชองระดับคะแนนความสำคัญท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ
พาสตาในแตละปจจัย โดยพิจารณาวาปจจัยแตละขอมีความสำคัญมากนอยเพียงใด 
        สำหรับผูวิจัย 

 
ปจจัยท่ีมีอิทธิพล 

 

ระดับความสำคัญ      
มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

     

5 4 3 2 1      
ดานผลิตภัณฑ (Product)                K       

1. เสนพาสตามีใหเลือกหลายแบบ              1  
2. สีสันของเสนพาสตา            2  
3. สวนผสมท่ีมีประโยชนตอรางกาย            3  
4. คุณคาทางโภชนาการ            4  
5. เปนสินคาท่ีไมกอใหเกิดอาการแพ            5  
6. มีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ         6  

ดานราคา (Price)       L      
1. ราคามีความเหมาะสมกับปริมาณสินคา         1     
2. ราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพสินคา         2  
3. มีปายแสดงราคาท่ีชัดเจน         3     
4. มีราคาหลากหลายระดับ         4    

ดานชองทางการจัดจำหนาย (Place)       M      
1. บริการสั่งซ้ือทางอินเตอรเน็ต         1   
2. เพ่ิมสินคาในรานสะดวกซ้ือ         2    
3. สถานท่ีจำหนายใกลบาน         3   
4. จำหนายในหางสรรพสินคา         4  
5. จำหนายผานตัวแทนขาย        5    

  J 
 J1 
 J2 
 J3 
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ปจจัยท่ีมีอิทธิพล 

 

ระดับความสำคัญ   
มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

     

5 4 3 2 1      
ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion)       N      

1. มีตัวอยางใหทดลองชิม         1    
2. จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย         2    
3. มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ         3  
4. จัดบูธแสดงสินคา        4  

ดานบรรจุภัณฑ (Packaging)       O      
1. บรรจุภัณฑท่ีสวยงาม         1    
2. คงคุณภาพ หรือยืดอายุของผลิตภัณฑ         2     
3. บอกขอมูลผลิตภัณฑไดครบถวน         3     
4. สามารถปกปองผลิตภัณฑได         4  
5. สะดวกตอการขนสง         5  
6. มีขอมูลโภชนาการ         6  

 
 
ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก_2 

แบบประเมินผูเช่ียวชาญตรวจสอบเครือ่งมือวิจัย (IOC) 
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แบบประเมินผูเช่ียวชาญตรวจสอบเครือ่งมือวิจัย 

เรื่อง  การสำรวจพฤตกิรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ
พาสตา 

 
คำชี้แจง  :  แบบประเมินความเที่ยงตรง (IOC) ของเครื่องมือการวิจัย เรื่อง การสำรวจพฤติกรรม และ

ความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑพาสตา เพ่ือประเมินความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญ
ที่มีตอขอคำถาม มีความเหมาะสมในการนำไปใชเปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูลใน
การวิจัย ซึ่งจะทำการประเมินความเที่ยงตรงในสวนที่ 1-3 โดยไดกำหนดเกณฑในการ
พิจารณาความเท่ียงตรง 

+1 = แนใจวาคำถามมีความเหมาะสม 
  0 = ไมแนใจวาคำถามมีความเหมาะสมหรือไม 
 -1 = แนใจวาคำถามไมมีความเหมาะสม 
 

โปรดเขียนเครื ่องหมาย  ลงในชองระดับความคิดเห็นของทานวาขอความมีความ
สอดคลองหรือถูกตองเพียงใด 
 
ขอ ขอคำถามในแบบสอบถาม ความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญ  

ขอเสนอแเพ่ิมเติม 

เห็นดวย ไมแนใจ ไมเห็นดวย  

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ     
2. อายุ     
3. ระดับการศึกษา     
4. อาชีพ     
5. รายไดเฉลี่ยตอเดือน (บาท)     
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ขอ ขอคำถามในแบบสอบ ถาม ความคิดเห็นของ
ผูเช่ียวชาญ 

ขอเสนอแนะ
เพ่ิมเติม 

เห็น
ดวย 

ไม
แนใจ 

ไมเห็น
ดวย 

สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑพาสตา 
1. รูปแบบของเสนพาสตาท่ีทานนิยมบริโภค     

2. ทานนำเสนพาสตาไปประกอบอาหารประเภทไหน
มากท่ีสุด 

    

3. ทานซื้อผลิตภัณฑพาสตาอบแหงจากสถานที่ใดมาก
ท่ีสุด 

    

4. ตรายี่หอผลิตภัณฑพาสตาอบแหงที่ทานเลือกซ้ือ
มากท่ีสุด 

    

5. ผักชนิดใดที ่ทานคิดวานำมาเปนสวนประกอบใน
ผลิตภัณฑพาสตาแลวทำใหเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ 

    

6. ถาหากมีผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายวางจำหนาย 
ทานสนใจท่ีจะซ้ือหรือไม 

    

ส่วนท่ี 3 ข้อมูลด้านปัจจัยท่ีมีความสําคัญต่อการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์พาสต้า 

1. ปจจัยดานผลิตภัณฑ (Product) 
 1.1 มีเสนพาสตาใหเลือกหลายแบบ     

 1.2 สีสันของเสนพาสตา     

 1.3 สวนผสมท่ีมีประโยชนตอรางกาย     

 1.4 คุณคาทางโภชนาการ     

 1.5 เปนสินคาท่ีไมกอใหเกิดการแพ     

 1.6 มีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ     

2. ปจจัยดานราคา (Price) 

 2.1 ราคามีความเหมาะสมกับปริมาณสินคา     

 2.2 ราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพสินคา     

 2.3 มีปายแสดงราคาท่ีชัดเจน     

 2.4 มีหลายระดับราคา     
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ขอ ขอคำถามในแบบสอบ ถาม ความคิดเห็นของ

ผูเช่ียวชาญ 
ขอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

เห็น
ดวย 

ไม
แนใจ 

ไมเห็น
ดวย 

3. ปจจัยดานชองทางการจัดจำหนาย (Place)     

 3.1 สั่งซ้ือทางอินเตอรเน็ต     

 3.2 รานสะดวกซ้ือ     

 3.3 สถานท่ีขายใกลบาน     

 3.4 หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต     

4. ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion)     

 4.1 มีตัวอยางใหทดลองชิม     

 4.2 จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย     

 4.3 มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ      

 4.4 จัดบูธแสดงสินคา     

5. ปจจัยดานบรรจุภัณฑ (Packaging)     

 5.1 บรรจุภัณฑท่ีสวยงาม     

 5.2 คงคุณภาพ หรือยืดอายุของผลิตภัณฑ     

 5.3 บอกขอมูลผลิตภัณฑไดครบถวน     

 5.4 สามารถปกปองผลิตภัณฑได     

 5.5 สะดวกตอการขนสง     

 5.6 มีขอมูลโภชนาการ     

 

ขอเสนอแนะ 
....................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
 

ลงชื่อ...........................................................ผูเชี่ยวชาญ 
                                                    (...........................................................) 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก_3 

แบบสอบถามการสำรวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอ

ผลิตภัณฑพาสตา (ฉบับปรับปรุง) 
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แบบสอบถาม (ฉบับปรับปรุง) 
 

การสำรวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑพาสตา 
 
คำช้ีแจง 

แบบสอบถามฉบับนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา ใหเปนสวน
หนึ่งของการเรียนวิชาแนวคิดดานผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ โดยขอมูลท่ีไดรับจากแบบสอบถามฉบับ
นี้ใชประกอบการศึกษาเทานั้น  แบบสอบถามนี้แบงออกเปน 3 สวน คือ 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑพาสตา 
สวนท่ี 3 ขอมูลดานปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑพาสตา 
 
จึงใครขอความอนุเคราะหจากทาน โปรดตอบแบบสอบถามตามความเปนจริง และตรงกับความ

คิดเห็นของทานใหมากที่สุด ผูศึกษาขอขอบพระคุณทุกทานที่กรุณาเสียสละเวลาในการตอบแบบสอบถาม
และแสดงความคิดเห็นอันเปนประโยชน เพื่อใหการศึกษาครั้งนี้เกิดประสิทธิผลสามารถนำไปใชประโยชน
ไดอยางมีประสิทธิภาพตอไป 

 
 
 

 
                                                                นางพัชรีภรณ  ชุบไธสง 

                                                            นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
                                                              มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

        ผูวิจัย 
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             ชุดท่ี………  
สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
คำแนะนำ  กรุณาใสเครื่องหมาย    ในชอง    หรือเติมขอความในชองวางใหตรงกับสภาพความเปน
จริง 
          สำหรับผูวิจัย 

1. เพศ     

       1. ชาย     2. หญิง   

2. อายุ      

 1. 15-24 ป       2. 25-34 ป             

 3. 35-44 ป     4. 45 ปข้ึนไป  
   

3. ระดับการศึกษา                                                               

 1. ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน                2. มัธยมศึกษาตอนตน   

 3. มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.      4. อนุปริญญา/ปวส.  

  5. ปริญญาตรี                               6. สูงกวาปริญญาตรี    

 
4. อาชีพ         

 1. นักศึกษา           2. พอบาน/แมบาน     

               3. ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ                    4. พนักงานเอกชน  

 5. คาขาย                         6. รับจางท่ัวไป   

 7. ธุรกิจสวนตัว                                8. อ่ืน ๆ โปรดระบุ…………………… 

                        
5. รายไดเฉลี่ยตอเดือน      

 1. นอยกวาหรือเทากับ 10,000 บาท   2. 10,001-20,000 บาท   

 3. 20,001-30,000 บาท         3. มากกวา 30,000 บาท  

 

A 
 

B 
 

C 

 

D 

 

E 
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สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคพาสตา 
คำแนะนำ  กรุณาใสเครื่องหมาย     ในชอง    หรือเติมขอความในชองวางใหตรงกับสภาพความเปน
จริง         

  สำหรับผูวิจัย 
                                                                                                           

6. รูปแบบของเสนพาสตาท่ีทานนิยมบริโภค (ตอบไดมากกวา 1ขอ)               

             1. เสนสั้นแบบของอ   2. เสนยาวแบบกลม (2) 

  3. เสนสั้นแบบรูปเกลียว   4. เสนยาวแบบแบน  

  5. เสนสั้นแบบรูปหอย   6. เสนสั้นแบบรูปตัวอักษร  

             
7. ทานนำเสนพาสตาไปประกอบอาหารประเภทไหนมากท่ีสุด     

 1. ตมซุป    2. อบชีส   

 3. ราดซอส    4. ผัด   

            5. อ่ืน ๆ โปรดระบุ…………………………….   

                             
8. ทานซ้ือผลิตภัณฑพาสตาอบแหงจากสถานท่ีใดมากท่ีสุด     

 1. สั่งซ้ือทางอินเตอรเน็ต   2. ศูนยสินคา OTOP          

 3. รานสะดวกซ้ือ    4. หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต  

 5. อ่ืน ๆ โปรดระบุ…………………………………… 

 

9. ตรายี่หอผลิตภัณฑพาสตาอบแหงท่ีทานเลือกซ้ือมากท่ีสุด   

 1. เบส ฟูดส    2. แอคเนซี    

 3. แซน เรโม    4. มาย ชอย    

 5. โรเมโร    6. อ่ืน ๆ โปรดระบุ…………………………… 

 
 
 

 F  
     

     

    

G 

 

H 

 

I 
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10. ผักชนิดใดที่ทานคิดวานำมาเปนสวนประกอบในพาสตาแลวทำใหเพิ่มคุณคาทาง
โภชนาการ  (สามารถเลือกตอบได 3 ขอ)    
                   
 1. สาหราย     2. ผักโขม                

 3. โสน     4. ชะคราม          

            5. ชะพลู    6. โหระพา     

         
11. ถาหากมีผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายวางจำหนาย ทานสนใจท่ีจะซ้ือหรือไม                  

       1. ซ้ือ                                               K                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

       2. ไมซ้ือ                                                                                       

             3. ไมแนใจ  

สวนท่ี 3 ขอมูลดานปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑพาสตา 
คำแนะนำ  กรุณาใสเครื ่องหมาย ในชองระดับคะแนนความสำคัญที่มีผลตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑ
พาสตาในแตละปจจัย โดยพิจารณาวาปจจัยแตละขอมีความสำคัญมากนอยเพียงใด 
        สำหรับผูวิจัย 

 
ปจจัยท่ีมีอิทธิพล 

 

ระดับความสำคัญ      
มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

     

5 4 3 2 1      
ดานผลิตภัณฑ (Product)                L       

1. เสนพาสตามีใหเลือกหลายแบบ              1  
2. สีสันของเสนพาสตา            2  
3. สวนผสมท่ีมีประโยชนตอรางกาย            3  
4. คุณคาทางโภชนาการ            4  
5. เปนสินคาท่ีไมกอใหเกิดอาการแพ            5  
6. มีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ         6  

ดานราคา (Price)       M      
1. ราคามีความเหมาะสมกับปริมาณสินคา         1     
2. ราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพสินคา         2  
3. มีปายแสดงราคาท่ีชัดเจน         3     
4. มีราคาหลากหลายระดับ         4    

  J 

 1 

 2 

 3 
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ดานชองทางการจัดจำหนาย (Place)       N      
1. สั่งซ้ือทางอินเตอรเน็ต         1   
2. รานสะดวกซ้ือ         2    
3. สถานท่ีจำหนายใกลบาน         3   
4. หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต         4  

ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion)       O    
1. มีตัวอยางใหทดลองชิม         1    
2. จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย         2    
3. มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ         3  

ดานบรรจุภัณฑ (Packaging)                O       
1. บรรจุภัณฑท่ีสวยงาม              1  
2. คงคุณภาพ หรือยืดอายุของผลิตภัณฑ            2  
3. บอกขอมูลผลิตภัณฑไดครบถวน            3  
4. สามารถปกปองผลิตภัณฑได            4  
5. สะดวกตอการขนสง            5  
6. มีขอมูลโภชนาการ         6  

 
ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก_4 

แบบประเมินความชอบทางประสาทสมัผัส (9-Points Hedonic Scale) 
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แบบประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธ ี9 Point Hedonic Scale 

 

คำช้ีแจง 
 

แบบประเมินนี้เปนสวนหนึ่งของวิทยานิพนธ เรื่อง การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของ
พาสตาปราศจากกลูเตนอบแหง โดยเสริมสาหรายไก เปนการรวบรวมขอมูลเพื่อจัดทำวิทยานิพนธของ      
นางพัชรีภรณ ชุบไธสง นักศึกษาปริญญาโท สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี การทดสอบชิมตัวอยางอาหารซ่ึงมีสวนประกอบของสาหรายไก  
ถาหากอาสาสมัครแพสาหรายไกใหแจงกับผูวิจัยเพราะไมสามารถทำการทดสอบเพ่ือตอบแบบสอบถามได 
ขอมูลที่ไดรับจากแบบประเมินฉบับนี้ใชประกอบการศึกษาเทานั้น จึงใครขอความอนุเคราะหจากทาน 
โปรดตอบแบบประเมินตามความเปนจริง และตรงกับความคิดเห็นของทานใหมากที่สุด ขอมูลที่ทานตอบ
จะนำมาใชวิเคราะหเชิงสถิติในภาพรวมเทานั้น  

หวังเปนอยางยิ่งวาจะไดรับความกรุณาและความรวมมือจากทาน ผูศึกษาขอขอบพระคุณทุก
ทานที ่กรุณาเสียสละเวลาในการตอบแบบประเมินและแสดงความคิดเห็นอันเปนประโยชน เพื ่อให
การศึกษาครั้งนี้เกิดประสิทธิผลสามารถนำไปใชประโยชนไดอยางมีประสิทธิภาพตอไป 

 
 
 
 

                                                                นางพัชรีภรณ  ชุบไธสง 
                                                            นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                                                              มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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     ชุดท่ี………  

แบบประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส (9-Points Hedonic Scale)            

 

วันท่ี.........เดือน..........................พ.ศ...................................... 

ช่ือผลิตภัณฑ    พาสตาเสริมสาหรายไก    

คำช้ีแจง 

 ขอความรวมมือจากผูทดสอบชิมตัวอยางตามที่จัดเรียงจากซายไปขวา และใหคะแนนตาม

ความรูสึกของทานท่ีมีตอผลิตภัณฑ กรุณาดื่มน้ำกอนชิมตัวอยางทุกครั้ง โดยมีหลักเกณฑใหคะแนนดังนี้ 

ระดับความชอบ ระดับคะแนน ระดับความชอบ ระดับคะแนน 

ชอบมากท่ีสุด 9 ไมชอบเล็กนอย 4 
ชอบมาก 8 ไมชอบปานกลาง 3 
ชอบปานกลาง 7 ไมชอบมาก 2 
ชอบเล็กนอย     6       ไมชอบมากท่ีสุด 1 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 5   

 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส 759  รหัส 436 รหัส 581 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่นรสโดยรวม    
ความยืดหยุน    
ความเหนียว    
ความนุม    
ความชอบโดยรวม    

 

ขอเสนอแนะ 

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

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

.................................................................................................................................................................... 
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     ชุดท่ี………  

แบบประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส (9-Points Hedonic Scale)  

 

วันท่ี.........เดือน..........................พ.ศ........................... 

ช่ือผลิตภัณฑ    พาสตาเสริมสาหรายไกราดซอสมะเขือเทศไกสับ 

คำช้ีแจง 

 ขอความรวมมือจากผูทดสอบชิมตัวอยางตามที่จัดเรียงจากซายไปขวา และใหคะแนนตาม

ความรูสึกของทานท่ีมีตอผลิตภัณฑ กรุณาดื่มน้ำกอนชิมตัวอยางทุกครั้ง โดยมีหลักเกณฑใหคะแนนดังนี้ 

 

ขอเสนอแนะ 

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

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

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

ระดับความชอบ ระดับคะแนน ระดับความชอบ ระดับคะแนน 

ชอบมากท่ีสุด 9 ไมชอบเล็กนอย 4 
ชอบมาก 8 ไมชอบปานกลาง 3 
ชอบปานกลาง 7 ไมชอบมาก 2 
ชอบเล็กนอย 6 ไมชอบมากท่ีสุด 1 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 5   

 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส 759  รหัส 436 รหัส 581 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่นรสโดยรวม    
ความยืดหยุน    
ความเหนียว    
ความนุม    
ความชอบโดยรวม    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก_5 

แบบสอบถามการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 
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แบบสอบถาม 

การทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

เรียน  ผูตอบแบบสอบถาม 

เรื่อง  การทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหง   

          โดยเสริมสาหรายไก 

คำช้ีแจง   

 แบบสอบถามชุดนี้เปนสวนหนึ่งของวิทยานิพนธเรื่อง การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการ
ของพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหง โดยเสริมสาหรายไก เพื่อทดสอบความชอบและการยอมรับของ
ผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก อันเปนสวนหนึ่งของความสมบูรณแหงปริญญาคหกรรมศาสตร  

มหาบัณฑิต ของ นางพัชรีภรณ ชุบไธสง นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร           
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ทำการทดสอบความชอบ และ
การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก ซ่ึงแบบสอบถาม ประกอบดวย 3 สวน 
ดังตอไปนี้ 
 สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

 สวนท่ี 3 ขอเสนอแนะ 

 ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทุกทาน กรุณาทดสอบผลิตภัณฑและตอบแบบสอบถาม 
ขอมูลทั้งหมดที่ทานตอบจะเปนประโยชนอยางยิ่งสำหรับใชประกอบการศึกษาและเพื่อใชเปนแนวทาง
ในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไกในครั้งตอไป ขาพเจาขอขอบพระคุณทุกทานที่สละเวลา
ในการตอบแบบสอบถาม และใหความรวมมือเปนอยางดียิ่งมา ณ โอกาสนี้ 
 

 
 
 
 
 

                                                                 นางพัชรีภรณ  ชุบไธสง 
                                                            นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                                                                  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม                                                      

คำแนะนำ  กรุณาใสเครื่องหมาย    ในชอง    หรือเติมขอความในชองวางใหตรงกับสภาพความเปน  

               จริง 

           สำหรับผูวิจัย 

1.1 เพศ     

  1. ชาย      2. หญิง   

1.2 อายุ    

       1. 15-24 ป             2. 25-34 ป            

       3. 35-44 ป           4. ตั้งแต 45 ปข้ึนไป   

1.3 ระดับการศึกษา                                                             

       1. ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน          2. มัธยมศึกษาตอนตน  

       3. มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.      4. อนุปริญญา/ปวส.   

       5. ปริญญาตรี                         6. สูงกวาปริญญาตรี   

1.4 อาชีพ          

       1. นักเรียน/นักศึกษา          2. พอบาน/แมบาน                    

       3. ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ            4. พนักงานเอกชน  

       5. คาขาย            6. รับจางท่ัวไป  

       7. ธุรกิจสวนตัว                          8. อ่ืน ๆ โปรดระบุ………………………       

1.5 รายไดเฉลี่ยตอเดือน      

 1. นอยกวาหรือเทากับ 10,000 บาท      2. 10,001-20,000 บาท   

       3. 20,001-30,000 บาท              4. มากกวา 30,000 บาท  

 

 

 

A 
 

B 
 

C 
 

D 
 

E 
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สวนท่ี 2  ขอมูลเก่ียวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

2.1 กรุณาตอบแบบสอบถามโดยใสเครื่องหมาย   ท่ีตรงกับความคิดเห็นของทานมากท่ีสุด หลังจากชิม 

      ผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก  

 คำแนะนำ : กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวาแลวใหคะแนนความชอบของตัวอยาง โดยให

คะแนนตามคำอธิบายคะแนนความชอบและกรุณาดื่มน้ำกอนชิมตัวอยาง 

 

คุณลักษณะ 
ความคิดเห็นของทาน    

1 2 3 4 5 6 7 8 9   F 
ลักษณะปรากฏ            1 
สี            2 
กลิ่นรสโดยรวม            3 
ความยืดหยุน            4 
ความเหนียว            5 
ความนุม            6 
ความชอบโดยรวม            7 

2.2 ทานยอมรับผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไกเพียงใด กรุณาระบุการยอมรับ โดยทำเครื่องหมาย   

      ลงในชองวางระดับการยอมรับ 

  

2.3 ถามีผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไกวางจำหนาย ทานคิดวาจะซ้ือผลิตภัณฑนี้ หรือไม 

 1. ซ้ือ   

 2. ไมซ้ือ  

 3. ไมแนใจ           

ระดับความคิดเห็น ระดับคะแนน ระดับความคิดเห็น ระดับคะแนน 

ชอบมากท่ีสุด 9 ไมชอบเล็กนอย 4 
ชอบมาก 8 ไมชอบปานกลาง 3 
ชอบปานกลาง 7 ไมชอบมาก 2 
ชอบเล็กนอย 6 ไมชอบมากท่ีสุด 1 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 5 

 

  

ระดับการยอมรับ มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 
     

G 
 

H 
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คุณคาทางโภชนาการของพาสตาเสริมสาหรายไก 

 พาสตาเสริมสาหรายไก เปนผลิตภัณฑที่มีสวนผสมหลักคือแปงขาวกลอง น้ำ และสาหรายไก 

นวดผสมใหเขากันแลวรีดออกมาเปนเสนพาสตา โดยในสวนผสมหลักของผลิตภัณฑพาสตาจะมีขาว

กลอง ซ่ึงอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการดวยสารอาหารนานาชนิดจากจมูกขาวและรำขาว มีใยอาหาร 

(Fiber) ทำหนาท่ีดูดซับสารพิษ ไขมัน ชวยระบบขับถาย ตานเบาหวาน รวมถึงGABA (Gamma Amino 

butyric Acid) มีสวนชวยบำรุงระบบประสาทและสมอง ชวยใหผอนคลาย ปองกันโรคอัลไซเมอร และมี

สาหรายไก ซ่ึงเปนสาหรายน้ำจืดชนิดหนึ่ง มีโปรตีนสูงเทียบเทากับเนื้อปลาและเนื้อไก มีวิตามินบี 12 ซ่ึง

ชวยสงเสริมความจำและชวยปองกันโรคโลหิตจาง  มีธาตุเหล็กและแคลเซียมชวยบำรุงสมอง กระดูก 

และฟนใหแข็งแรง มีเสนใยอาหารสูงปองกันอาการทองผูก มีซิลิเนียมซ่ึงเปนสารปองกันเกิดอนุมูลอิสระ 

มีเบตาแคโรทีนที่มากวาแครอท 4 เทา ชวยลดโคเลสเตอรอล ยับยั้งการหดเกร็งของกลามเนื้อเรียบ 

ขยายหลอดลม ตานการอักเสบ และลดความดันโลหิต ดังนั้นหากผูบริโภครับประทานพาสตาเสริม

สาหรายไกก็จะไดรับสารอาหารท่ีสำคัญจากขอมูลดังกลาว 

2.4 เม่ือทานไดทราบขอมูลเก่ียวกับพาสตาเสริมสาหรายไก ทานคิดวาจะซ้ือผลิตภัณฑนี้หรือไม 

 1. ซ้ือ    

 2. ไมซ้ือ  

 3. ไมแนใจ    

2.5 เหตุผลใดทานจึงสนใจรับประทานผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก  

            1. เปนผลิตภัณฑใหมนาลอง                                                                         

   2. มีคุณคาทางโภชนาการสูง                      

 3. เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ   

 4. เปนทางเลือกใหมใหกับผูบริโภค  

  5. เปนผลิตภัณฑท่ีใชวัตถุดิบภายในประเทศ  

 

สวนท่ี 3 ขอเสนอแนะ 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

I 
 

  J 
  



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ข 

กระบวนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
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กระบวนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 

1)  เตรียมสาหรายไก 

 นำสาหรายไกสดอบแหงดวยตูอบลมรอนที ่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนกวาจะเหลือ

ความชื้นไมเกินรอยละ 10 พักใหเย็น ปนใหละเอียด แลวรอนผานตะแกรงขนาด 250 ไมครอน   ดังแสดง

ในรูปท่ี ข.1 

รูปท่ี ข.1 สาหรายไกผง 

2)  เตรียมสวนผสมของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ดังแสดงในรูปท่ี ข.2

 (1)  แปงขาวกลอง 
 (2)  แปงดัดแปร 
 (3)  สาหรายไกผง 
 (4)  เกลือ 

(5)  น้ำมันมะกอก 
(6)  กัวรกัม 
(7)  ไขไก 
(8)  น้ำเปลา  

 
รูปท่ี ข.2  สวนผสมของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 

1 2 

3 7 

8 

6 4 5 
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3)  ชั่งตวงสวนผสมของแหงตามสูตรลงในเครื่องผสม เติมไข น้ำ น้ำมันมะกอกตามปริมาณท่ีกำหนด นวดผสมให
เขากัน เขาเครื่องรีดเปนเสนมักกะโรนี ตัดเสนใหมีขนาดความยาว 2 เซนติเมตร นำไปอบแหงดวยตูอบ
ลมรอนที ่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื ้นไมเกินรอยละ 10 จะไดผลิตภัณฑพาสตา
ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกอบแหง ดังแสดงในรูปท่ี ข.3 
 

 

 

 

รูปท่ี ข.3  กระบวนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกอบแหง 
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4. นำผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกอบแหง ประกอบอาหารดวยการราดซอสมะเขือ

เทศไกสับ ดังแสดงในรูปท่ี ข.4 

 

รูปท่ี ข.4  พาสตาเสริมสาหรายไกราดซอสมะเขือเทศไกสับ  



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ค 

รายงานผลการวิเคราะห 
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ภาคผนวก  ง 

หนังสือตอบรับการเผยแพร 
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ประวัติผูเขียน 

 

ช่ือ - นามสกุล นางพัชรีภรณ  ชุบไธสง 

วัน เดือน ปเกิด 28 มกราคม 2521 

ท่ีอยู หมูบานเสนาแกรนดโฮมรังสิต เลขท่ี 83/536  หมู 4 ถนนซอมสราง  

ตำบลบางพูน อำเภอเมือง จังหวัดปทุมธานี 12000 

ประวัติการศึกษา ปริญญาตรี คณะบริหารธุรกิจ สาขาการจัดการทรัพยากรมนุษย  

มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมธิราช 

ประวัติการทำงาน ประกอบธุรกิจสวนตัว  

เบอรโทรศัพท 089-0448979 

อีเมล Patchareeporn_c@mail.rmutt.ac.th 
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