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บทคัดยอ 

 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ 1) ศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหู

ไข 2) เพื่อศึกษาสูตรและกระบวนการท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสน

ผัก 3) เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรีย และการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ

เตาหู ไขขาวไรซเบอรรี ่เสริมเสนผัก 4) เพื ่อศึกษาปริมาณการบริโภค และการจัดทำรายการอาหาร

แนะนำพรอมสูตร 5) เพื่อศึกษาตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

การศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหู ไข กลุมตัวอยางที ่ใชคือ

ผู สูงอายุตั ้งแต 60 ปขึ ้นไป จำนวน 100 คน โดยใชแบบสอบถาม การศึกษาสูตรและกระบวนการท่ี

เหมาะสมในการผลิตเตาหูไข ขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ปจจัยท่ีทำการศึกษาไดแก ปริมาณแปงขาวไรซ

เบอรรี ่ทดแทนนมถั่วเหลือง แปรเปน 4 ระดับ 10, 20, 30 และ 40% วางแผนการทดลองแบบสุม

สมบูรณ ทดสอบสมบัติทางกายภาพ  ไดแก คาสี ปริมาณน้ำอิสระ คาเนื้อสัมผัสดวยวิธีทดสอบแบบการ

เค้ียวของมนุษย และทดสอบความชอบของผูบริโภคโดยวิธีใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ ศึกษาปริมาณ

ผงวุนท่ีเหมาะสมในการผลิตเสนผัก โดยแปรผงวุนเปน 3 ระดับ 0.5, 1 และ 1.5% วางแผนการทดลอง

แบบสุมสมบูรณ  ทดสอบสมบัติทางกายภาพ ไดแก คาสี คาแรงตัด และทดสอบความชอบของผูบริโภค

โดยวิธีการเปรียบเทียบความชอบ และการศึกษาปริมาณเสนผักที่เหมาะสมตอการเสริมในเตาหูไข    

แปรเปน 3 ระดับคือ อยางละ 1, 2 และ 3 เสน วางแผนการทดลองแบบบล็อกสุมสมบูรณ ทดสอบ

ความชอบของผูบริโภคโดยวิธีใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ ทำการคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม เพื่อนำไป

วิเคราะหสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรีย และการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ 

การศึกษาปริมาณการบริโภคที่เหมาะสมในมื้อเชา รวมทั้งการจัดทำรายกายอาหารแนะนำพรอมสูตร 

และการศึกษาตนทุนการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

ผลการศึกษา พบวา แนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข ควรเพิ่มสารอาหารจากธัญพืช 

คือ ขาวไรซเบอรรี่และวิตามินจากผักที่ชวยในการลดโรคกลุมไมติดตอเรื้อรัง คือ ตำลึง ขึ้นฉาย และ    

แครอท โดยนำเทคนิคโมเลกุลมาใชทำเปนเสนผัก สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม

เสนผัก คือ ปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนนมถ่ัวเหลือง 10% ปริมาณผงวุนท่ีเหมาะสมในการทำเสน
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ผัก 1% และปริมาณเสนผักที่ควรนำมาเสริมในเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ คืออยางละ 3 เสน สมบัติทาง

กายภาพของเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก พบวา มีคาความแข็ง, ความแนนเนื้อ, ความยืดหยุน, 

ความตานการเคี ้ยวได เทาก ับ 0.98 + 0.01 N, 0.24 + 0.01 N, 7.68 + 0.23 mm, 1.96 + 0.01 

N/mm ตามลำดับ มีปริมาณน้ำอิสระ 0.92  มีคา L* 71.82 + 0.89 คา a* 0.39 + 0.12 และ คา b*    

-2.05 + 0.19 คุณคาทางโภชนาการตอ 125 g พลังงานทั้งหมด 120 kcal โปรตีน 9 g คารโบไฮเดรต 

12 g ใยอาหาร 5 g  วิตามินเอ 14.58 µg เบตาแคโรทีน 87.50 µg วิตามินบี 1 0.05 mg วิตามินบี 2 

0.22 mg แคลเซียม 41.76 mg ธาตุเหล็ก 1.16 mg โพแทสเซียม 145.01 mg มีสารแอนโทไซยานิน 

1.28 mg การวิเคราะหสมบัติทางจุลินทรีย พบวาอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑเตาหู ไข (มผช.

462/2546) เมื่อนำมาทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวา มีคาความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบ

มาก และถามีเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักวางจำหนายผูบริโภคซื้อคิดเปน 98% พลังงานท่ีไดจาก

การบริโภค 3 หลอด จะไดพลังงานตามมื้อเชาของผูสูงอายุ และเมนูแนะนำประกอบดวยแกงจืดเตาหู 

เตาหูทรงเครื ่อง และเตาหูซอสขาว และตนทุนการผลิตเตาหู ไขขาวไรซเบอรรี ่เสริมเสนผัก 1 หลอด    

125 g ราคาเทากับ 10 บาท 

 

คำสำคัญ: เตาหูไข ขาวไรซเบอรรี่ เสนผัก อาหารโมเลกุล ผูสูงอายุ 
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ABSTRACT 

 
This research aimed to:  1)  study consumer’ s thought for the improvement of 

egg tofu, 2)  explore appropriate food formula and food processing for developing the 
products of Riceberry tofu supplemented with vegetable noodles, 3)  study physical 
properties, nutrition, microbes and consumer acceptance towards Riceberry tofu 
supplemented with vegetable noodles, 4)  examine consumed quantities and menu 
planning with recipe for recommended meal and 5)  investigate production cost of 
Riceberry tofu supplemented with vegetable noodles.  

For the study of consumer’ s thought on egg tofu, the sample was 100 elders 
aged 60 years old and more, and the research tool was questionnaire targeted at the 
exploration of food formula and proper food processing to produce Riceberry tofu 
supplemented with vegetable noodles.  The study variable included the quantity of 
Riceberry flour as the substitute for soy milk measured in 4 levels at 10, 20, 30 and 40% 
with Completely Randomized Design ( CRD)  approach.  The physical property tests for 
color value, water activity and texture measurement were proceeded by Texture Profile 
Analysis ( TPA) , whereas consumer satisfaction was tested by 9- point Hedonic Scale.  
Similarly, the exploration of suitable jelly powder quantity for producing vegetable 
noodles was conducted in 3 levels at 0. 5, 1 and 1. 5%  with Completely Randomized 
Design (CRD) approach.  The physical properties, i.e. , color value and cutting force, and 
consumer satisfaction were tested by Preference tests. To examine the proper quantities 
of vegetable noodles for supplementing egg tofu, the research was conducted in 3 levels 
with 1, 2, and 3 noodle strings and by Randomized Completely Block Design ( RCBD) 
method. The consumer satisfaction was also rated by 9-point Hedonic Scale. The most 
appropriate formula was, then, selected to analyze physical properties, nutrition, 
microbes, consumer acceptance towards the products, proper food amount for 
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breakfast, menu planning with recipe for recommended meal and production cost of 
Riceberry tofu supplemented with vegetable noodles. 

The study results revealed that the concept of egg tofu improvement should 
emphasize on boosting nutrition from grain such as Riceberry and vitamins from 
vegetables, namely Ivy gourd, celery and carrot which helped lower the risk from non-
communicable chronic diseases while using Molecular Gastronomy Technique to make 
vegetable noodles.  Additionally, the suitable food formulas to produce Riceberry tofu 
supplemented with vegetable noodles were 10%  for the quantity of Riceberry flour as 
the substitute for soy milk, 1%  for the quantity of jelly powder and 3 noodle strings of 
each vegetable type. The physical properties of Riceberry tofu supplemented with 
vegetable noodles comprising hardness, firmness, elasticity and chewiness resulted in a 
value of 0.98 + 0.01 N, 0.24 + 0.01 N, 7.68 + 0.23 mm and 1.96 + 0.01 N/mm, respectively.                           
The quantity of water activity was 0. 92 with L*  71. 82 +  0. 89, a*  0. 39 +  0. 12 and b*            
-2.05 + 0.19. Regarding the nutritional values per 125 g, the food contained 120 kcal, 9 g 
of protein, 12 g of carbohydrate, 5 g of fiber, 14. 58 µg  of vitamin A, 87. 50 µg of Beta-
carotene, 0.05 mg of vitamin B1, 0.22 mg of vitamin B2, 41.76 mg of calcium, 1.16 mg of 
iron, 145.01 mg of potassium and 1.28 mg of anthocyanin. The results from the analysis 
of microorganism characteristics also revealed that the egg tofu met Thai Community 
Product Standards (462/2546), whereas the investigation of consumer acceptance on the 
products displayed a high level of consumer satisfaction.  And, based on the results, if 
the products of Riceberry tofu supplemented with vegetable noodles were placed in 
the market, the number of consumers purchasing them could account for 98%. Besides, 
the calories received from 3 tubes of tofu could meet energy the elderly needed for 
breakfast. The recommended tofu menus were clear soup with tofu, deep fried tofu with 
gravy sauce and tofu with soy sauce, while the production cost of 1 tube or 125 g of 
Riceberry tofu supplemented with vegetable noodles equaled to 10 Baht.  
 
Keywords: egg tofu, Riceberry, vegetable noodles, molecular food, elderly people 
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กิตติกรรมประกาศ 

 
 วิทยานิพนธ์ฉบับนี้สำเร็จลุล่วงอย่างสมบูรณ์ได้ด้วยความกรุณา และความอนุเคราะห์ของ                
รองศาสตราจารย์ ดร.อรวัลภ์ อุปถัมภานนท์ และ ดร.พิมพ์สิรี สุวรรณ อาจารย์ที่ปรึกษา ที่ได้กรุณา
เสียสละเวลาให้คำปรึกษา คำแนะนำ และให้ข้อเสนอแนะในการปรับปรุงแก้ไขข้อบกพร่องต่างๆ        
จนสำเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี ผู้ทำการศึกษาวิจัยขอกราบขอบพระคุณอย่างสูงมา ณ ท่ีนี้ 
 ขอขอบพระคุณ ผู ้ช ่วยศาสตราจารย์  ดร.สาคร ชลสาคร ประธานกรรมการสอบ และ
ผู้ทรงคุณวุฒิ ดร.สุภาพร พาเจริญ ที่ได้ให้ความกรุณา ในการแก้ไขข้อบกพร่องต่างๆ ของงานวิจัย 
รวมทั้งเสียสละเวลาในการเป็นกรรมการสอบในครั้งนี้  
 ขอขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์โสภิดา วิศาลศักดิ์กุล หัวหน้าสำนักบัณฑิตศึกษา ที่ได้ให้
ความกรุณา ในการแนะนำ แก้ไขข้อบกพร่องต่างๆ ของงานวิจัย รวมทั้งเสียสละเวลาในการช่วยเหลือให้
การทำวิทยานิพนธ์สำเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
 ขอขอบพระคุณ และมอบความดีท้ังหมดนี้ให้แก่ คุณแม่ คุณพ่อ พี่น้อง เพื่อนท่ีแสนดี และคณะ
ครู-อาจารย์ ท่ีให้การสนับสนุน และประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้ให้ และเพื่อนๆ ปริญญาโททุกคนท่ีเป็น
กำลังใจ และนางสาวณัฐกานต์ พรรณรัตน์ ท่ีช่วยเหลือให้การดำเนินวิทยานิพนธ์สำเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
 สุดท้ายนี้ ผู ้วิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่าวิทยานิพนธ์ฉบับนี้จะเป็นประโยชน์สำหรับผู้ที ่สนใจ        
หากวิทยานิพนธ์ในครั้งนี้ขาดตกบกพร่องหรือไม่สมบูรณ์ประการใด ผู้วิจัยกราบขออภัยมา ณ โอกาสนี้
ด้วย 
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บทที่ 1 
บทนำ 

 

 1.1  ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 
เนื ่องจากในสังคมปัจจุบันประชากรโลกมีแนวโน้มเข้าสู ่สังคมผู้สูงอายุเพิ ่มมากขึ้นอย่าง

ต่อเนื่อง ซึ่งสอดคล้องกับสำนักงานสถิติแห่งชาติของประเทศไทย [1] ท่ีมีการรายงานการคาดการจำนวน
ประชากร พุทธศักราช 2553-2583 วัยเจริญพันธ์ุที ่มีอัตราลดลง มีผลให้โครงสร้างประชากรมีการ
เปลี่ยนแปลง อัตราการเกิดและวัยแรงงานลดลง แต่ประชากรสูงอายุสูงขึ้น เนื่องจากการพัฒนาของ
เศษฐกิจ เทคโนโลยีทางอาหาร เทคโนโลยีทางการแพทย์ และสาธารณสุข ทำให้ประชากรมีอายุท่ียืนยาว 
และกลายเป็นสังคมผู้สูงอายุอย่างสมบูรณ์ แต่ในระหว่างการดำเนินชีวิตท่ียืนยาว ผู้สูงอายุส่วนมากจะมี
สุขภาพที่ถดถอยเนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของร่างกาย ความเสื่อมลงของร่างกาย จากการดำเนินชวีิต 
และพฤติกรรมการดูแลสุขภาพที่ผ่านมา เป็นปัจจัยที่ส่งผลให้ผู้สูงอายุเกิดโรคเรื้อรัง [2] และเกิดความ
เจ็บป่วยโดยเฉพาะกลุ่มโรคกลุ่ม NCDs อาทิเช่น ความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน 
โรคกระดูกพรุน [3] ผู้สูงอายุส่วนใหญ่จะมีความต้องการปริมาณอาหารลดน้อยลงเพราะปัญหาเรื่อง
สุขภาพ การเค้ียว การรับรส ในขณะท่ีความต้องการปริมาณสารอาหารของร่างกายยังคงเดิม หรือลดลง
เพียงร้อยละ10 ดังนั้นอาหารของผู้สูงอายุจึงจำเป็นต้องมีการจัดเตรียมให้มีปริมาณ และคุณภาพเพียงพอ
กับความต้องการของร่างกาย มีเนื้อสัมผัสท่ีเหมาะสมสำหรับผู้สูงอายุ  

ผลิตภัณฑ์เต้าหู้ไข่ เป็นอีกหนึ่งผลิตภัณฑ์ท่ีเหมาะสำหรับผู้สูงอายุ ผลิตจากนมถ่ัวเหลือง และ
ไข่ เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ มีเนื ้อสัมผัสอ่อนนิ่ม และย่อยง่าย มีโปรตีนเป็นสารอาหารหลัก ซึ่งเป็น
สารอาหารสำคัญในการสร้างและการซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของร่างกาย โดยเฉพาะโปรตีน เลซิติน 
(Lecithin) ที่ช่วยสร้างการทำงานของระบบประสาทที่เกี่ยวกับความจำ ป้องกันการเกิดโรคโลหิตจาง 
เป็นต้น [4,5] แต่ในเต้าหู้ไข่ยังขาดสารอาหารอื่นๆ ท่ีมีส่วนช่วยป้องกันการเกิดโรคกลุ่ม NCDs พลังงาน
และสารอาหารที่ควรจะได้รับไม่เพียงพอกับความต้องการของร่างกาย จึงควรมีการพัฒนาโดยการสริม
ส่วนผสมอื่น เช่น ธัญพืช ผัก วัตถุดิบท่ีให้พลังงานและสารอาหารท่ีเหมาะสำหรับผู้สูงอายุ 

ข้าวไรซ์เบอร์รี่ (Oryza Sativa) เป็นพืชตระกูลหญ้า (Poaccae) มีสารอาหารคาร์โบไฮเดรต
ที่ให้พลังงานแก่ร่างกาย และเป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน มีส่วนช่วยชะลอการดูดซึมของน้ำตาลช่วย
ควบคุมน้ำหนัก และทำให้อิ่มนาน ซึ่งเป็นผลดีกับผู้สูงอายุ [7] ข้าวไรซ์เบอร์รี่จัดเป็น Superfood ที่มี
สารต้านอนุมูลอิสระสูงซึ่งได้แก่ เบต้าแคโรทีน (-Carotene) แทนนิน แกมม่า-โอไรซานอล และรงค์
วัตถุแอนโทไซยานิน ท่ีช่วยบำรุงร่างกายให้แข็งแรง ช่วยป้องกันโรคต่างๆ ลดการเส่ือมของเซลล์ และยัง
ต้องการเสริมวิตามินท่ีสอดคล้องกับความต้องการของร่างกายของผู้สูงอายุ ซึ ่งในผักส่วนใหญ่จะ
ประกอบไปด้วยวิตามิน และสารสำคัญท่ีช่วยลด หรือป้องกันการเกิดโรคได้ 

ผัก เป็นอาหารท่ีใช้ในการดำรงชีวิต และประกอบด้วยสารอาหารท่ีมีสรรพคุณเป็นยารักษาโรค 
และช่วยบำรุงให้มีสุขภาพร่างกายท่ีแข็งแรง จึงควรบริโภคผักให้เพียงพอ ซึ่งองค์การอนามัยโลกกำหนด
ข้อแนะนำการบริโภคผักผลไม้ให้ได้อย่างน้อย 400 กรัมต่อวัน เพราะการบริโภคผักผลไม้เพียงพอตาม
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คำแนะนำจะช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรังต่างๆได้ [6] ผักท่ีมีสรรพคุณป้องกัน หรือ
บรรเทาโรคกลุ่ม NCDs ในผู้สูงอายุ และเหมาะสำหรับนำมาเสริมเต้าหู้ไข่ อาทิเช่น ผักขึ้นฉ่าย (Apium 
graveolens L.) เป็นผักที่มีโพแทสเซียมสูง ช่วยขยายหลอดเลือด ลดความดันโลหิตสูง ลดปริมาณคอ
เรสเตอรอล และมีสารประกอบสำคัญคือ สารลิโมนีน (Limonene) สารซีลีนีน (Selinene) และสาร
พาทาไลโดส์ (Phthalides) ทำให้ขึ้นฉ่ายมีกลิ่นรสเฉพาะตัวกระตุ้นให้เกิดความอยากอาหาร [10] ผัก
ตำลึง (Coccinia Grandis (L.) Voigt) เป็นผักท่ีให้พลังงานต่ำมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ซึ่งประกอบด้วย 
เบต้าแคโรทีน (-Carotene) วิตามินเอ ที่ช่วยบำรุงสายตาให้มีสุขภาพดี มีใยอาหารสูง ช่วยกระตุ้น
ระบบขับถ่าย ป้องกันอาการท้องผูก ลดความเสี่ยงจากโรคมะเร็งกระเพาะอาหาร [8] และผักตำลึง มี
สรรพคุณช่วยลดระดับน้ำตาลในเลือดมีประสิทธิภาพดีที่สุด [9] แครอท (Daucus Carota L.) อุดมไป
ด้วยเบต้าแคโรทีน (-Carotene) สารฟอลคารินอล ที่ช่วยบำรุงร่างกาย ต้านอนุมูลอิสระ ช่วยต่อต้าน
เซลล์มะเร็ง [10] และการนำผักสดมาเสริมในผลิตภัณฑ์เต้าหู้ไข่อาจมีผลกระทบต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ และเพื่อให้ง่ายต่อการบริโภค อีกทั้งให้มีเนื้อสัมผัสที่เหมาะสำหรับผู้สูงอายุ  ผู้วิจัยจึงศึกษา
เทคนิคการประกอบอาหารโมเลกุล (Molecular Gastronomy)  

อาหารโมเลกุล (Molecular Gastronomy) คือการที่นำหลักการทางวิทยาศาสตร์มาใช้ใน     
การทำอาหาร ซึ่งมีเทคนิคการประกอบอาหารหลากหลายรูปแบบ ทำให้อาหารมีรูปแบบใหม่ เพื่อ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคให้มีความต้องการบริโภคมากขึ้น โดยนำวิธีการประกอบอาหาร
แบบโมเลกุล มาประยุกต์ใช้เพื่อให้รับประทานง่าย การใช้สารเคมีในอาหารเพื่อเปลี่ยนแปลงให้มีความ
หลากหลายของเนื้อสัมผัส [11] ความความกรอบ ความความนุ่ม เส้นใย หรือลักษณะอื่น ช่วยเพิ่มความ
อยากรับประทานอาหาร [12]  อีกท้ังเพิ่มความน่าสนใจให้กับผลิตภัณฑ์  

ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าหู้ไข่เพื่อผู้สูงอายุ เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่า
ทางโภชนาการและปริมาณพลังงานท่ีเหมาะสำหรับผู้สูงอายุโดยการเสริมข้าวไรซ์เบอร์รี่ในเต้าหู้ไข่ท่ีอุดม
ไปด้วยประโยชน์ และสารอาหารจากผักอื่นๆที่มีป้องกันโรค โดยใช้เทคนิคการประกอบอาหารโมเลกุล
มาประยุกต์ใช้ในการทำเส้นผักเสริมในเต้าหู้ไข่ข้าวไรซ์เบอร์ร ี ่ สะดวกต่อการบริโภค เพื ่อความ
หลากหลายของเนื้อสัมผัส เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีเหมาะสำหรับผู้สูงอายุ และบุคคลท่ัวไปท่ีดูแลสุขภาพ เหมาะ
สำหรับมื้อเช้า ท่ีมีเวลาน้อย เมื่อบริโภคจะได้รับสารอาหาร ประกอบด้วย คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน 
ใยอาหาร วิตามินเอ เบต้าแคโรทีน วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 แคลเซียม เหล็ก สารแอนโธไซยานิน และ
โพแทสเซียมเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีง่ายต่อการนำบริโภค อีกท้ังเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีความเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย ์
 
1.2  วัตถุประสงค ์

1.2.1  เพื่อศึกษาแนวความคิดของผู้สูงอายุในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าหู้ไข ่
1.2.2  เพ ื ่อศึกษาสูตรและกระบวนการที ่ เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เต ้าหู ้ไข่             

ข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมเส้นผัก 
1.2.3  เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรีย์  และการยอมรับทางประสาท

สัมผัสของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เต้าหู้ไข่ข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมเส้นผัก 
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1.2.4  เพื่อศึกษาปริมาณการบริโภค และการจัดทำรายกายอาหารแนะนำพร้อมสูตร จาก
ผลิตภัณฑ์เต้าหู้ไข่ข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมเส้นผัก 

1.2.5  เพื่อศึกษาต้นทุนการผลิตของผลิตภัณฑ์เต้าหู้ไข่ข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมเส้นผัก 
 
1.3  สมมติฐานการวิจัย 

ปริมาณข้าวไรซ์เบอร์รี่ ปริมาณผงวุ้นและปริมาณเส้นผักมีผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์เต้าหู้ 
 
1.4  ขอบเขตของการวิจัย 

ศึกษาแนวความคิดของผู้สูงอายุในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าหู้ไข่ ศึกษาสูตรและกระบวนการท่ี
เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เต้าหู้ไข่ข้าวไรซ์เบอร์รี ่เสริมเส้นผัก ศึกษาสมบัติทางกายภาพ 
โภชนาการ จุลินทรีย์ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เต้าหู้ไข่ข้าวไรซ์
เบอร์รี่เสริมเส้นผัก เพื่อศึกษาปริมาณการบริโภค และการจัดทำรายกายอาหารแนะนำพร้อมสูตร จาก
ผลิตภัณฑ์เต้าหู้ไข่ข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมเส้นผัก เพื่อศึกษาต้นทุนการผลิตของผลิตภัณฑ์เต้าหู้ไข่ข้าวไรซ์
เบอร์รี่เสริมเส้นผัก 
 
1.5  ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 

1.5.1  ทราบถึงแนวคิดของผู้สูงอายุในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าหู้ไข่ 
1.5.2  ทราบถึงสูตรและกระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิตเต้าหู้ไข่ข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมเส้นผัก 
1.5.3  เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เต้าหู้ไข ่
1.5.4  พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู ้สูงอายุให้ตอบสนองความต้องการของผู ้บริโภคใน       

ยุคปัจจุบนั 
1.5.5  ได้ผลิตภัณฑ์ที่เป็นทางเลือกใหม่ให้กับผู้สูงอายุและผู้บริโภคที่รักสุขภาพ และง่ายต่อ

การนำมาบริโภค 
 

 
 
 

 



บทที่ 2 

วรรณกรรมและงานวิจยัที่เก่ียวของ 
 

การวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักโดยใช

เทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ

เตาหูไข เพื่อศึกษาสูตรและกระบวนการท่ีเหมาะสมในการพฒันาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม

เสนผัก เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรีย และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ เพื่อศึกษาปริมาณการบริโภคและการจัดทำรายกายอาหารแนะนำพรอมสูตร จากผลิตภัณฑ

เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก และเพื่อศึกษาตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่

เสริมเสนผัก มีทฤษฎีท่ีจะนำมาใชอางอิงเปนพื้นฐานในการศึกษาวิจัย ดังตอไปนี้ 

2.1  เตาหู (Tofu) 

2.2  ขาวไรซเบอรรี่ (Riceberry) 

2.3  ผัก (Vegetable) ท่ีชวยปองกันโรคกลุม NCDs 

2.4  อาหารโมเลกลุ (Molecular Gastronomy) 

2.5  งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 

2.1  เตาหู (Tofu) 
2.1.1  ความหมาย 

 เตาหู เปนผลิตภัณฑแปรรูปจากถั่วเหลือง ที่มีคุณคาทางโภชนาสูงมีสรรพคุณปองกัน

การเกิดโรค สารอาหารในเตาหูสวนใหญประกอบดวยโปรตีนที่คุณภาพซึ่งเตาหูมีหลากหลายประเภท 

เตาหูแตละประเภทมีกระบวนการ และสวนผสมที่แตกตางกัน สามารถนำมาประกอบหารไดหลายเมนู

อาทิเชน แกงจืดเตาหูออน พะโลเตาหู  ซุปมิโชะ 

2.1.2  ประเภทของเตาหู [4] 

  เตาหูสามารถแยกประเภทไดหลายชนิด อาทิเชน เตาหูชนิดแข็ง เตาหูชนิดออน เตาหู

ชนิดนิ ่ม เตาหู ทอด ฟองเตาหู  ซ ึ ่งแตละชนิดเหมาะสำหรับนำมาประกอบอาหารแตละประเภท     

แตกตางกัน มีรายละเอียดดังนี้ 

  2.1.2.1  เตาหูชนิดออน คือเตาหูขาวออน เนื้อสัมผัสนิ่มเบา เปนเตาหูท่ีมีน้ำมาก  

 1)  เตาหูขาวออน มีลักษณะออนนิ่ม กรรมวิธีการผลิตเหมือนเตาหูเหลืองนิ่ม 

เวลาทำส้ัน นิยมนำมาประกอบอาหารใหผูปวย หรือผูสูงอายุท่ีตองการเนื้อสัมผัสท่ีออนนุม 

   2)  เตาหูเหลืองนิ่ม วิธีการคือการใชแคลเซียมซัลเฟตเพื่อทำใหโปรตีนเกษตร

ในน้ำนมถั่วเหลืองตกตะกอน เนื้อเตาหูเนียน นำไปตมกับขมิ้นจนผิวดานนอกสีเหลืองเพื่อใหความช้ืน

ลดลง ชวยในเรื่องอายุการเก็บรักษา 
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   3)  เตาหูหลอดขาว มีเนื้อละเอียดมาก แตกงาย บรรจุในพลาสติกเปนแทง

คลายหลอด ใชทำแกงจืด เตาหูทรงเครื่อง 

   4)  เตาหูคินุ คือเตาหูขาวญี่ปุนชนิดออนใชวิธีผลิตตามแบบเฉพาะของญี่ปุน

ทำใหไดเนื้อนุมกวาเตาหูขาวชนิดอื่นๆ  

   5)  เตาหูไข คือเตาหูท่ีมีสวนประกอบของไข นมถ่ัวเหลือง มีลักษณะออนนิ่ม 

เนื้อเนียนนิยมมาประกอบอาหารในเมนูแกงจืด เตาหูทรงเครื่อง เปนตน 

  2.1.2.2  เตาหูชนิดแข็ง คือการตมน้ำนมถั่วเหลืองเติมดีเกลือ หรือแมกนีเซียมซัลเฟต 

กรองใสพิมพ ทับดวยหิน พักจนเซ็ทตัว เตาหูจะมีลักษณะเนื้อแข็ง 

   1)  เตาหู ขาวชนิดแข็ง หรือเตาหู กระดาน หรือเตาหู ขาวแข็งลักษณะเปน  

กอนส่ีเหล่ียม เนื้อแนน ใชประกอบอาหารมากมาย เชน ผัดถ่ัวงอก ผัดหมี่โคราช เตาหูทอด เปนตน 

   2)  เตาหูเหลืองชนิดแข็ง วิธีการทำ คือนำเตาหูขาวไปหมักเกลือและตมกับ

ขมิ้นนิยมนำไปใชทำผัดไทย ผัดหมี่ 

   3)  เตาหูโมเมน เปนการผลิตแบบญี่ปุน เตาหูเนื้อแนนแข็งกวาเตาหูคินุ 

  2.1.2.3  เตาหูทอด คือ การนำเตาหูแข็งมาทอด ใหเปนผลิตภัณฑสำเร็จรูปนำไปใชเมนู

อื่นๆ ซึ่งเตาหูทอดสำเร็จรูปแบบนี้ในทองตลาดมีอยูหลายแบบดังนี้ 

   1)  เตาหูทอดธรรมดาหรือ เตาหูพวง จะมีลักษณะเปนเตาหูท่ีห่ันเปนส่ีเหล่ียม

คลายลูกเตา หรือเตาหูกระดานทอด เนื้อดานในแนน ดานนอกสีเหลืองนิยมใชในเมนูกวยเต๋ียวเย็นตาโฟ 

   2)  เตาหูทอดแบบหนาญี่ปุน หรือ อะทงสึ อะเกะ โทฟุ 

   3)  เตาหูทอดแบบบางญี่ปุน หรือ อะบูระ อะเกะ โทฝุเปนเตาหูแผนบางๆ 

  2.1.2.4  เตาหู หมัก เกิดจากความตองการยืดอายุการเก็บรักษาของเตาหูเข็ง เปน 

เตาหูแข็ง ตัดกอนส่ีเหล่ียมใสขวดโหล เติมเกลือ และวัตถุดิบตางๆ ในการหมักเกิดเปนเตาหูหมักรสชาติ

เขม นิยมใชในเมนูอาหารจีนท่ัวไป โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

   1)  เตาหูหมักสีแดง หรือเตาหูยี้จากการเติมขาวแดง (Koji Rice) เปนวัตถุดิบ
ท่ีทำใหเตาหูเกิดกล่ินรสเฉพาะตัว และมีสีท่ีนารับประทาน 
   2)  เตาหูยี้เหลือง เกิดจากการเติมเตาเจียวทำใหเตาหูมีกล่ินหอมมากยิ่งข้ึน 
   3)  เตาหูยี้ขาวหมัก (Drunk Tofu) เกิดจากการเติมไวนหรือขาวหมัก 
   4)    เตาหูยี้เผ็ด (Kwantung Tofu) เกิดจากการเติมพริกแดง ขาวแดง และยี่หรา  
   5)  เตาหูยี้หอม (Tosao Tofu) เกิดจากการเติมกานพลูและเปลือกสม 
  2.1.2.5  ฟองเตาหู ฟองเตาหูเกิดจากการตมน้ำถ่ัวเหลือง ตมท้ิงไวจนเกิดฟลมลอยอยู
ท่ีผิวดานบน จากนั้นชอนฟอง ฟองจะจับตัวเปนแผน นิยมนำไปทำหอยจอ 
  2.1.2.6  เตาฮวย ไดจากการตมน้ำเตาหูผสมกับแปงขาวโพด หลังจากพัก เนื้อสัมผัสจะ
นิ่ม มีลักษณะเปนกอน นิยมกินกับน้ำขิง หรือน้ำผ้ึง ลักษณะของเตาฮวยดังแสดงในรูปท่ี 2.1 [4] 
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รูปท่ี 2.1 ประเภทของเตาหู 
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

2.1.3  การผลิตเตาหู  
 เตาหูเปนผลิตภัณฑจากถั่วเหลืองที่ใชเทคนิคการตกตะกอน และจับตัวของโปรตีนใน

ถั่วเหลือง โดยใชสารตกตะกอน สารที่ใชชวยในการจับตัวที่นิยมใชทำเตาหู ไดแก แมกนีเซียมซัลเฟต 
(MgSO4) หรือดีเกลือฝรั่ง แคลเซียมซัลเฟต (CaSO4) และแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) เปนอีกหนึ่งชนิดท่ี
ใชทำเตาหูแข็งในโรงงานอุตสาหกรรม [16] 

 2.1.3.1  การเตรียมและการบดถ่ัวเหลือง 
  ลางถ่ัวเหลือง และแชน้ำอุนจัดเวลา 8 - 12 ช่ัวโมง หรือนำไปตมในน้ำเดือด

ใชเวลาประมาณ 30 นาที ลอกเปลือกออก จะชวยลดกลิ่นถั่ว และเพิ่มความขาวใหกับผลิตภัณฑเตาหู 
และบดถ่ัวเหลืองดวยเครื่องบดไฟฟา แตในสมัยกอนนิยมใชหินบด โดยความเขมขนของปริมาณถ่ัวและ
น้ำโดยอัตราสวนท่ีเหมาะสำหรับเตาหูแตละประเภท [18] ดังแสดงในตารางท่ี 2.1 

 
ตารางท่ี 2.1 อัตราสวนความเขมขนของนมถ่ัวเหลือง 

สวนผสมนมถ่ัวเหลือง 

ชนิดของนมถ่ัวเหลือง 

แบบเขมขน 
แบบขน 

ปานกลาง 
แบบเจือจาง 

1. เมล็ดถ่ัวเหลืองแชลอกเปลือก (กรัม) 170.0  170.0  170.0  

2. น้ำเปลา (ถวยตวง) 4.0  6.0  8.0  

3. น้ำนมถ่ัวเหลืองหลังกรอง (ถวยตวง) 3.5  5.5  6.5  

4. ชนิดของเตาหูท่ีเหมาะสม เตาหูสด 

เตาฮวย 

ฟองเตาหู 

เตาหูกอนนิ่ม 

เตาหูโมเมน 

เตาหูกอนนิ่ม 

เตาหูกอนแข็ง 

ท่ีมา : [5] 
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2.1.3.2  สวนผสม และวิธีการทำของเตาหูชนิดตาง ๆ 
 สวนผสมการทำเตาหูแตละประเภทมีอัตราสวนตางกันข้ึนอยูกับชนิดของ

เตาหูชนิดนั้นโดยมีรายละเอียด ดังแสดงในตารางท่ี 2.2 
 
ตารางท่ี 2.2 สวนผสมการทำเตาหู 

ชนิดของเตาหู อัตราสวน ข้ันตอนการทำเตาหู 
เตาหูสดแบบ 
กอนนิ่ม 
Silken Tofu 

นมถ่ัวเหลืองเขมขน 3 ถวยตวง 
เกลือแคลเซียมคลอไรด 1 ½ ชอนชา 
น้ำเปลา 3 ชอนโตะ 

ละลายเกลือและน้ำ ใสในน้ำเตาหู ใส
ภาชนะนึ่ง ปดฝา นึ่งไฟต่ำสุด เวลา 6-
10 นาที พักใหเย็น 4 - 5 ช่ัวโมง 

เตาฮวย 
Tofu Pudding 

นมถ่ัวเหลืองขนปานกลาง 5 ถวยตวง 
เกลือแคลเซียมคลอไรด 1 ½ ชอนชา
น้ำเปลา ¼ถวยตวง แปงมัน 1½ ชอนชา 

ต มนมให ร อน ผสมแปงม ัน เกลือ
แคลเซียมคลอไรด และน้ำ ลงในนมถ่ัว
เหลืองท่ีรอนคนใหเขากัน  

ฟองเตาหู 
Fresh Tofu Skin 

นมถ่ัวเหลืองเขมขน 3 ¼ ถวยตวง 
 

หมอน้ำตมใหเดือด ไฟออน ใสนมถ่ัว
เหลือง ตุนประมาณ 10 นาที  

เตาหูเเบบกอน 
Block Tofu 

น้ำนมถ่ัวเหลืองเจือจาง 8 ถวยตวง 
แคลเซียมคลอไรด 1 ½ ชอนชา น้ำเปลา 
½ ถวยตวง 

อุนน้ำนมถ่ัวเหลืองใหรอน ประมาณ 5 
นาที คนใหเขากัน ชอนฟองเตาหู  

เตาหูกอนผสมผัก 
Confetti Tofu 

น้ำนมถ่ัวเหลืองเจือจาง 8 ถวยตวง เกลือ
แคลเซียมคลอไรด 1 ½ ชอนชา น้ำเปลา 
½ ถวยตวง ผักลวกสุก เชน ตนหอมซอย 
ขาวโพด  5 - 7 ชอนโตะ 

อุนน้ำนมถั่วเหลืองใหรอน ประมาณ 5 
นาที ชอนฟองออก ใสผักลวกลงไป  
หลังจากน ั ้นตกตะกอนดวย เกลือ
แคลเซียมคลอไรดและน้ำ ทับเพื่อให
เตาหูเปนกอน 

ท่ีมา : [5] 
 

2.1.4  คุณลักษณะของเตาหูไขท่ีเปนตามหลักมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) 
                      คุณลักษณะท่ีตองการตามหลักมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) ท่ีเปนมาตรฐาน
ท่ีควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑเตาหูมีรายละเอียด ดังแสดงในตารางท่ี 2.3  
 
ตารางท่ี 2.3 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเตาหูไข  

ลักษณะท่ัวไปตามหลัก มผช. รายละเอียด 
1. ลักษณะท่ัวไป ไมมีการแยกตัวของน้ำอยางชัดเจนในภาชนะบรรจุ  
2. สี  ตองมีสีขาวนวลถึงสีเหลืองนวลตามธรรมชาติ  
3. กล่ินรส  ตองมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช ปราศจากกล่ิน

รสอื่นท่ีไมพึงประสงคเชน กล่ินบูด  
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ตารางท่ี 2.3 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเตาหูไข (ตอ) 
ลักษณะท่ัวไปตามหลัก มผช. รายละเอียด 

4. ลักษณะเนื้อ  
 

เนื ้อเนียน ไมแข็งหรือเหลว หรือไมมีฟองอากาศ เมื ่อตรวจสอบ
คะแนนแลว ตองไดคะแนนเฉล่ียของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบ
ทุกคน ไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมี ลักษณะใดได 1 คะแนน  

5. ส่ิงแปลกปลอม  
 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม  
ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว  

6. โปรตีน  ตองไมนอยกวารอยละ 5 โดยน้ำหนัก  
7. วัตถุเจือปนอาหาร หามใชวัตถุกันเสียทุกชนิด 
8. ความเปนกรด - ดาง  ตองอยูระหวาง 7 ถึง 9 
9. จุลินทรีย  

9.1  จุลินทรียท้ังหมด  ตองไมเกิน 5 × 104 โคโลนี ตอตัวอยาง 1 กรัม 
9.2  ซาลโมเนลลา  ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 

ท่ีมา : [19]  
 

2.1.5  คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑเตาหูประเภทตาง ๆ 
  คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑของเตาหูสวนท่ีกินได 100 กรัม และประโยชนของ
เตาหูมีรายละเอียดดังแสดงในตารางท่ี 2.4  
 
ตารางท่ี 2.4 คุณคาทางโภชนาการของเตาหูประเภทตาง ๆ สวนท่ีกินได 100 กรัม 

สารอาหาร เตาหูแข็ง เตาหูขาวออน ฟองเตาหู เตาหูไข 
1.  พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 135.00 63.00 461.00 70.00 
2.  ไขมัน (กรัม)    8.10  4.10   28.40   3.50 
3.  คารโบไฮเดรต (กรัม)    6.00  0.40   14.90   2.00 
4.  ใยอาหาร (กรัม)    0.00  0.10    0.10   0.00 
5.  โปรตีน (กรัม)  12.50  7.90   7.00   7.00 
6.  แคลเซียม (มิลลิกรัม)      188.00     150.00 245.00  40.00 
7.  ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม)      222.00     104.00     494.00   0.00 
8.  วิตามินเอ (I.U.)  42.00  0.00    0.00   0.00 
9.  วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม)   0.00  0.04    0.42   0.00 
10.  วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม)  0.14  0.02    0.16   0.17 
11.  ไนอาซิน (มิลลิกรัม)  0.50  0.40    1.50   0.00 
12.  โปรตีน (กรัม)       12.50  7.90   47.00   7.00 

ท่ีมา : [18] 
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   จากคุณคาทางโภชนาการเตาหูมปีระโยชนตอรางกายมีรายละเอียดดังนี้ 

2.1.5.1  เตาหูเปนผลิตภัณฑจากถ่ัวเหลืองท่ีมีแคลเซียมสูง ชวยลดความเส่ียงการเกิด

โรคกระดูกพรุน และการบริโภคแคลเซียมจากพืชจะมีการขับแคลเซียมออกจากรางกายลดลง และมีการ

ทดลองกับผูหญิงชาวสเปนวัยหมดประจำเดือนท่ีเส่ียงตอการเปนโรคกระดูกพรุน พบวา สามารถชวยลด

กระบวนการสลายกระดูกเนื่องจากมี Daidzein และ Genistein ชวยระงับการสลายกระดูกและเพิ่ม

คุณภาพชีวิตของกลุมตัวอยางได [20] 

  2.1.5.2  เตาหู มีสารจีนีสทีน กลาววาในถ่ัวเหลืองมีสารแซนโทน (Xanthone) ซึ่งเปน

สารกลุ มฟลาโวนอยด กรดไซแนปติก (Synaptic Acid) และอัลลิซิน (Allicin) [24] เปนสารตาน    

อนุมูลอิสระ ลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็งยับยั้งการเจริญของเนื้องอก และเซลลมะเร็ง มีฤทธิ์ตาน

มะเร็งท่ีเกี่ยวกับฮอรโมนเอสโตรเจน เชน มะเร็งเตานม มะเร็งรังไข ยังมีการศึกษาในสัตวทดลองหนูขาว

พบวา สามารถลดการเกิดมะเร็งเตานม และมะเร็งตอมลูกหมาก [21] 

2.1.5.3  เตาหู เปนอาหารจากผลิตภัณฑถั ่วเหลืองชวยลดการดูดซึมน้ำตาลกลูโคส   

ชวยยับยั้งการเกิดโรคเบาหวาน ถั่วเหลืองมีคาดัชนีน้ำตาลต่ำ มีสารไฟเตท แทนนิน การบริโภคทำให

น้ำตาลในเลือดข้ึนชา [22] 

  2.1.5.4  เตาหู ชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอลที ่ไมดี เพิ ่มปริมาณคอเลสเตอรอลดี      

ลดการเกิดโรคความดันโลหิต มีงานวิจัยพบวาผูบริโภคผลิตภัณฑจากถั่วเหลืองวันละ 25 - 47 กรัม มีผล

ชวยในการปองกันโรคหัวใจ และหลอดเลือด นอกจากนี้ยังรักษาระดับความดันของกระแสเลือด [23] 

2.1.5.5  เตาหูมีถ่ัวเหลืองเปนสวนประกอบโดยในถ่ัวเหลืองมี Prebiotics ท่ีเปนอาหาร

ของ Probiotics เปนจุลินทรียที่มีประโยชนตอรางกายชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียกอโรค 

โดย Prebiotics ในถ่ัวเหลืองจะชวยทำใหจุลินทรีย Probiotics แข็งแรง และมปีริมาณมากพอท่ีสงผลดี

ตอสุขภาพ [25]  

2.1.5.6  เตาหูมีสารซีโรโทนิน (Serotonin) เปนสารชวยลดภาวะเครียด มีหนาท่ีสำคัญ

เกี่ยวกับการทำงานของสมอง และระบบประสาท [26] 

2.1.5.7  เตาหูมีธาตุเหล็กสูง ชวยลดการเกิดโรคโลหิตจาง ดังนั้นควรบริโภคอาหารท่ีให
สารอาหารอื่นท่ีชวยในการดูดซึมธาตุเหล็ก เชน วิตามินซี จากผักและผลไม [27] 

2.1.5.8  เตาหูเปนผลิตภัณฑท่ีโปรตีนสูง โดยเฉพาะเลซิตินเปนโปรตีนท่ีมีคุณภาพ และ
การบริโภคโปรตีนจากถ่ัวเหลืองชวยลดการทำงานของไต 

2.1.6  วิธีเก็บรักษาเตาหู  
   เตาหูชนิดออน และชนิดแข็ง จะมีอายุการเก็บไมนาน หากจำเปนตองยึดอายุการเก็บ

รักษานำไปตมในน้ำรอนและแชเตาหูไว เก็บในตูเย็นหามแชชองแข็งเพราะจะทำใหเนื้อสัมผัสเตาหู
เปล่ียนไป สำหรับเตาหูแข็งถาจะเก็บใหนำไปทอด 
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2.2  ขาวไรซเบอรรี่ (Rice Berry) 
2.2.1  ประวัติความเปนมา  

   ขาวไรซเบอรรี่ (Rice Berry) ชื่อทางวิทยาศาสตร Oryza Sativa เปนขาวท่ีไดจาก

การปรับปรุงสายพันธุ ระหวางขาวหอมนิล และขาวขาวหอมมะลิ 105 ทำใหไดลักษณะที่ดีและมี

ประโยชน มากมาย ซึ่งพันธุขาวไดรับการจดทะเบียนเปนพืชพันธุใหม [28] 

2.2.2  ลักษณะท่ัวไป 

   ขาวไรซเบอรรี่ คือขาวเจาสีมวง มีเมล็ดเรียวยาว ผิวมันวาว เปนขาวกลองจะมีกล่ิน

หอมที่เปนเอกลักษณเฉพาะตัว มีรสชาติหอมมัน เนื้อสัมผัสเหนียวนุม ขาวสายพันธุนี้สามารถปลูกได

ตลอดทั ้งป มีอายุเก็บเกี ่ยว 130 วัน ใหผลผลิตปานกลาง มีความสามารถตานทานตอโรคไหม               

มีประโยชนอยางมาก สามารถนำมาแปรรูปไดท้ังผลิตภัณฑอาหาร ยาและผลิตภัณฑประเภทอื่นๆ ซึ่งใน

ปจจุบันมีเทคนิคตาง ๆที่สามารถ สกัดเอาคุณประโยชนในขาวมาวิเคราะห หรือใชประโยชน อาทิเชน 

เทคนิค ASE, UAE เปนตน [29] ลักษณะขาวไรซเบอรรี่ ดังแสดงในรูปท่ี 2.2   

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.2 ขาวไรซเบอรรี่ 

 
2.2.3  คุณคาทางโภชนาการของขาวไรซเบอรรี ่ 
         สารอาหารในขาวไรซเบอรรี่มีประโยชนมากมายโดยมีรายละเอียด ดังแสดง 

ในตารางท่ี 2.5    
 
ตารางท่ี 2.5 ปริมาณสารอาหารในขาวไรซเบอรรี่ 

สารอาหาร ปริมาณ  หนวย 
1.  วิตามินอี                678.00  ไมโครกรัมตอ 100 กรัม 
2.  ธาตุเหล็ก        13.00 - 18.00  มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
3.  ธาตุสังกะสี   31.90  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
4.  โฟเลต   48.10  ไมโครกรัมตอ 100 กรัม 
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ตารางท่ี 2.5 ปริมาณสารอาหารในขาวไรซเบอรรี่ (ตอ) 
สารอาหาร ปริมาณ  หนวย 

5.  โอเมกา 3   25.51  มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
6.  โพลีฟนอล 113.50  มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
7.  แทนนิน 89.33  มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
8.  แกมมาโอไรซานอล 462.00  ไมโครกรัมตอ 100 กรัม 
9.  คาดัชนีน้ำตาล 62.00   
10. เบตาแคโรทีน 63.00   ไมโครกรัมตอ 100 กรัม 
11. สารตานอนุมูลอิสระ ชนิดละลายใน 
     น้ำ 

47.50          ไมโครกรัม Ascorbic Acid 
        Equivalent ตอ 100 กรัม 

12. สารตานอนุมูลอิสระ ชนิดละลายใน  
      น้ำมัน 

33.40           ไมโครกรัม Ascorbic Acid 
        Equivalent ตอ 100 กรัม 

ท่ีมา : [7] 
 

จากคุณคาทางโภชนาการขาวไรซเบอรรี่มีประโยชนตอรางกายมีรายละเอียดดังนี้ 

1)  ขาวไรซเบอรรี่ มีสารตานอนุมูลอิสระสูง อาทิเชน เบตาแคโรทีน แอนโธไซยานิน 
แกรมาโอไรซานอล และลูพิออล Lipeol ชวยปองกันการเกิดโรคมะเร็ง บำรุงระบบประสาท [30] บำรุง
รางกาย โดยมีงานวิจัยพบวาขาวไรซเบอรรี่มีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระสูงเทากับ 883.03 ไมโครโมล
ตอกรัม หรือ 221.01 มิลลิกรัมตอกรัม ซึ่งมีคุณสมบัติที่เปนประโยชนตอรายกาย ชวยสรางคอลลาเจน
ในช้ันผิว ลดการอักเสบท่ีผิวหนัง ชวยลดริ้วรอย ชะลอความแกได [30] 

2)  ขาวไรซเบอรรี่ มีแอนโธไชยานินที่ยับยั้งการเกิดออกซิเดชั่นของลิโปโปรตีน และ
การตกตะกอนของเกล็ดเลือด ชวยลดความเส่ียงตอการเกิดโรครายแรง โรคเรื้อรัง [31] 
  3)  ขาวไรซเบอรรี ่มีแอนโธไชยานิน สรรพคุณชวยบำรุงระบบไหลเวียนโลหิต ใหมี
ประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน ระบบอื่นๆ ทำงานไดดี สงผลทำใหรางกายแข็งแรงข้ึน 
  4)  ขาวไรซเบอรรี่มีลูทีนท่ีชวยบำรุงสายตา ชวยทำใหสายตาไมพรามัวหรือตาออนลา 
ชวยทำใหการมองเห็นไดชัดเจนมากข้ึน บำรุงการไหลเวียนของเลือดในเสนเลือดฝอยท่ีหลอเล้ียงตา และ
ปองกันการเส่ือมของจอประสาทตา [32] 

5)  ขาวไรซเบอรรี ่มีธาตุเหล็กสูง ชวยปองกันการเกิดโรคโลหิตจาง เปนผลดีกับ       
สตรีมีครรภ ปองกันทารกไมใหพบโรคปากแหวงเพดานโหว [33] และชวยควบคุมน้ำหนักไมใหเกิดครรภ
เปนพิษ และในขาวไรซเบอรรี่มีธาตุเหล็กสูง ซึ่งสตรีมีครรภควรไดรับในปริมาณท่ีเพียงพอ [8] 

6)  ขาวไรซเบอรรี่ มีไฟเบอรสูง ชวยลดน้ำหนักและควบคุมระดับน้ำตาลขาวไรซเบอรรี่
เปนคารโบไฮเดรตเชิงซอน จะทำใหกระบวนการยอยชา และดูดซึมชา จึงชวยควบคุมน้ำหนักและระดับ
น้ำตาลในเลือด ชวยเรื่องระบบขับถาย ชวยลดระดับไขมันและคอเลสเตอรอล และชวยใหระบบขับถาย
ทำงานไดอยางมีประสิทธิภาพมากข้ึน และทองไมผูก [34] 
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2.3  ผัก (Vegetable) ท่ีชวยปองกันโรคกลุม NCDs 
ผักเปนอาหารที่สำคัญตอรางกาย อุดมไปดวยวิตามินและแรธาตุตางๆ พืชผักหลายชนิดมี

สรรพคุณปองกันและรักษาโรคสำคัญๆ อาทิเชน ผักสดตานมะเร็ง เบตาแคโรทีนในแครอท ผักหัวเนื้อ

เหลือง มีสารแอนติออกซิแดนท ปองกันโรคมะเร็ง และอื่นๆ มากมาย และพืชผักที่มีสรรพคุณท่ี

สอดคลองกับสุขภาพสวนมากของผูสูงอายุในยุคปจจุบันมีรายละเอียดดังนี้ 

2.3.1  ข้ึนฉาย (Celery) 

                   2.3.1.1  ลักษณะท่ัวไปทางพฤกษศาสตรข้ึนฉาย (Celery) ช่ือทางวิทยาศาสตร Apium 

Graveolens L. จัดอยูในวงศผักชี เปนผักที่มีกลิ่นฉุน ขึ้นฉายมี 2 สายพันธุ คือขึ้นฉายฝรั่งและขึ้นฉาย

จีน  ขึ้นฉายฝรั่ง ลักษณะตนจะอวบลำตนใหญมีความสูง 40 - 60 เซนติเมตร ลำตนขาวใบเหลืองอม

เขียว และ ขึ ้นฉายจีน จะมีลำตนเล็กกวามีความสูง 30 เซนติเมตร ใบแก ทั ้งสองชนิดมีประโยชน

คลายกัน นิยมนำไปปรุงอาหารเพื่อดับกล่ินคาวตางๆ ปลูกไดทุกภาค ตลอดป [10] ลักษณะของข้ึนฉาย

ดังแสดงในรูปท่ี 2.3 

 

  

 

 

 

 

 
 
รูปท่ี 2.3  ข้ึนฉาย 
 

2.3.1.2  คุณคาทางโภชนาการของข้ึนฉาย 

   ขึ้นฉายมีคุณคาทางโภชนาการมากมายที่มีประโยชน และเปนสารอาหารท่ี

จำเปนตอรางกายโดยคุณคาทางโภชนาการตอ 100 กรัมมีรายละเอียด ดังแสดงในตารางท่ี  2.6 

 

ตารางท่ี 2.6 คุณคาทางโภชนาการของข้ึนฉาย ตอ 100 กรัม 

สารอาหาร ปริมาณ  หนวย 

1.  พลังงาน 67.00  กิโลแคลอรี่ 

2.  คารโบไฮเดรต   3.00  กรัม 
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ตารางท่ี 2.6 คุณคาทางโภชนาการของข้ึนฉาย ตอ 100 กรัม (ตอ) 

สารอาหาร                        ปริมาณ  หนวย 

3.  น้ำตาล  1.40  กรัม 

4.  เสนใย  1.60  กรัม 

5.  ไขมัน  0.20  กรัม 

6.  โปรตีน  0.70  กรัม 

7.  น้ำ 95.00  มิลลิลิตร 

8.  วิตามินเอ 22.00  ไมโครกรัม 

9.  วิตามินบี 1  0.02  มิลลิกรัม 

10.  วิตามินบี 2  0.05  มิลลิกรัม 

11.  วิตามินบี 3  0.32  มิลลิกรัม 

12.  วิตามินบี 6  0.07  มิลลิกรัม 

13.  วติามินบี 9 36.00  ไมโครกรมั 

14.  วิตามินซี  3.00  มิลลิกรัม 

15.  วิตามินอี  0.27  มิลลิกรัม 

16.  วิตามินเค                29.30  ไมโครกรัม 

17.  ธาตุแคลเซยีม                40.00  มิลลิกรัม 

18.  ธาตุเหล็ก  0.20  มิลลิกรัม 

19.  ธาตุแม็กนีเซียม 11.00  มิลลิกรัม 

20.  ธาตุฟอสฟอรัส 24.00  มิลลิกรัม 

21.  ธาตุโพแทสเซียม               260.00  มิลลิกรัม 

22.  ธาตุโซเดียม 80.00  มิลลิกรัม 

23.  ธาตุสังกะสี  0.13  มิลลิกรัม 

ท่ีมา : [36] 

 

             จากคุณคาทางโภชนาการข้ึนฉายมีประโยชนตอรางกายมีรายละเอียดดังนี้ 

1)  ข ึ ้นฉ ายมีสารประกอบสำคัญ สารลิโมนีน (Limonene) สารซ ีลินีน 
(Selinene) และสารพาทาไลโดส (Phthalides) ทำใหขึ้นฉายมีกลิ ่นรสเฉพาะตัวกระตุนใหเกิดความ
อยากอาหารไดดี [35]  
   2)  ข้ึนฉายมีโพแทสเซียมสูง [10] ทำใหหลอดเลือดขยายตัว ปองกันหัวใจขาด
เลือด ชวยลดความดันโลหิตสูงได โดยไมมีผลตอหัวใจ 
   3)  ข้ึนฉายมีโซเดียมอินทรียท่ีชวยในการปรับสมดุลของกรดและดางในเลือด 
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   4)  ขึ้นฉายเปนผักที่มีสารโพลีฟนอล ชวยปองกัน DNA ถูกทำลาย ชวยลด
อาการอักเสบ และปองกันการเกิดโรคมะเร็ง 
   5)  ข้ึนฉายมีสาร (3 - n-butyl phthalide) มีฤทธิ์เปนยากลอมประสาท ชวย
ในการนอนหลับ ทำใหรูสึกสบาย 
   6)  ข้ึนฉายมีสารอาหารท่ีชวยรักษาโรคอัลไซเมอร [38] กลาววาสารสกัดจาก
ขึ้นฉายมีผลในการปองกันการเรียนรูและจดจำไดดีขึ้น มีผลปกปองประสาทในสมอง และชวยในการ
นอนหลับ  
   7)  ขึ ้นฉายมีสารฟลาไลด (Phthalide) ชวยใหหลอดเลือดทำงานได มี
ประสิทธิภาพ ระบบไหลเวียนเลือดดีข้ึน ชวยบำรุงหัวใจและรักษาโรคหัวใจ 
   8)  ขึ้นฉายมีกากใย ชวยบำรุงระบบยอยอาหาร ลดความเสี ่ยงการเปนโรค
เกี ่ยวกับกระเพาะอาหาร เชน โรคบิด ทองเสีย ทองรวง ทองอืด กรดไหลยอน ชวยขับลมใน      
กระเพาะอาหาร ชวยระบบหมุนเวียนตางๆ ในรางกายใหทำงานมีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน 
   9)  ขึ้นฉายมี ฟลาโวนอยด ชวยแกอาการปวดประจำเดือนของผูหญิง ชวย
ตานการอักเสบ แกอาการตกเลือด [37]  

2.3.2  ตำลึง 
2.3.2.1  ลักษณะทางพฤกษศาสตร  

    ตำลึง (Lvy Gourd) ชื ่อทางวิทยาศาสตร Coccinia Grandis (L) Voigt. 
ตำลึงเปนไมเลื้อย มีอายุหลายป เปนพื้นตระกูลเดียวกับแตงกวาและผักที่มีลักษณะเปนเถา บริเวณตา
หรือขอมีหนวดไวสำหรับยึดเกาะเปนใบเดียวสลับขอ สีเขียว ผิวใบเรียบไมมีขน ใบคลายรูปหัวใจ     
ดอกเดี่ยวสีขาว 5 แฉก โคนติดกันเปนกรวย เกสรตัวผูมี 3 อัน เกสร 1 อัน ผลมีรูปรีคลายผลแตงแตมี
ขนาดท่ีเล็กกวา ผลดอกสีเขียวปนสีขาว เมื่อสุกจะมีสีแดง สามารถปลูกไดตลอดท้ังป มีผลผลิตมากชวง
ฤดูฝน ข้ึนเองตามธรรมชาติ [10] ลักษณะของตำลึง ดังแสดงในรูปท่ี 2.4   
 
 
 
 

 
 
 

 
รูปท่ี 2.4  ตำลึง 
 

2.3.2.2  คุณคาทางโภชนาการของตำลึง 
    ตำลึงมีคุณคาทางโภชนาการมากมายที่มีประโยชน และเปนสารอาหารท่ี
จำเปนตอรางกายโดยคุณคาทางโภชนาการตอ 100 กรัม ใหปริมาณสารอาหาร ดังแสดงในตารางท่ี  2.7 
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ตารางท่ี 2.7 คุณคาทางโภชนาการของตำลึง  100 กรัม 

สารอาหาร          ปริมาณ หนวย 

1.  พลังงาน 39.00  กิโลแคลอรี่ 

2.  โปรตีน 3.30  กรัม 

3.  วิตามินเอ 18,608.00  I.U. 

4.  วิตามินบี 1 0.17  มิลลิกรัม 

5.  แคลเซียม 126.00  มิลลิกรัม 

6.  ฟอสฟอรัส          30.00  มิลลิกรัม 

7.  ธาตุเหล็ก  4.60  มิลลิกรัม 

8.  ไนอาซีน 1.20  มิลลิกรัม 

9.  วิตามินซี 34.00  มิลลิกรัม 

10.  ใยอาหาร 1.00  กรัม 

11.  เบตาแคโรทีน 5,190.00  ไมโครกรัม 

ท่ีมา : [40] 

 

 จากคุณคาทางโภชนาการตำลึงมีประโยชนตอรางกายมีรายละเอียดดังนี้ 

1)  ตำลึง สวนของใบมีฤทธิ์เย็น ดับความรอนในรางกาย ลดอาการไข          

แกอาการอักเสบที่ตา แกอาการตัวรอน นิยมนำมาแกโรคผิวหนัง ตำลึง 100 กรัม มีวิตามินเอสูงถึง 

18,608 I.U. ชวยในการมองเห็น ท้ังในท่ีมืด และท่ีแสงสวางนอย [40] 

2)  ตำลึงมีเบตาแคโรทีนสูง โดยเฉพาะสวนใบ ชวยเรื่องระบบภูมิคุมกันของ

รางกายใหแข็งแรง และเมื่อยอยสลายแลวจะไดวิตามินเอ ชวยในเรื่องของการมองเห็น ชวยทำใหดวงตา

มีประสิทธิภาพดียิ ่งขึ ้น ชะลอการเสื ่อมของดวงตา ลดความเสี ่ยงการเปนตอกระจก และชวยตาน   

อนุมูลอิสระ ยับยั้งการเกิดโรคมะเร็ง [10] 

3)  ตำลึงเปนผักท่ีมีใยอาหารสูง ชวยในเรื่องของระบบขับถาย ปองกันการเปน

ทองผูกและการเปนมะเร็งในลำไส มะเร็งกระเพาะอาหาร 

4)  ตำลึงชวยรักษาโรคเบาหวาน การรับประทานตำลึงจะสามารถลดระดับ
น้ำตาลในเลือดสำหรับผูปวยเบาหวานมีการพบวาใบตำลึงสามารถชวยเพิ่มระดับอินซูลิน เหมาะสำหรับ
ผูปวยเบาหวาน 
                               5)  ตำลึงมีแคลเซียม ชวยบำรุงกระดูกและฟนเปนสาระสำคัญในการแข็งตัว

และการทำงานของระบบประสาท [41]                                                                                            
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2.3.3  แครอท 

2.3.3.1  ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

    แครอท (Carrot) ชื่อทางวิทยาศาสตร Daucus Carota Linn. แครอทเปน

พืชลมลุก ใบเปนใบประกอบมีลักษณะคลายขนนก ลักษณะฝอย หัวโผลขึ้นมาเหนือดิน ชอดอกเปน    

รูปรม ลักษณะรากหรือหัวยาวเรียว รูปสามเหล่ียม หรือทรงกระบอก เปน ท่ีเก็บสะสมของ

สารอาหาร เนื้อกรอบ มีหลายสี เชน สีสม สีมวง สีเหลือง แตที่นิยมบริโภคที่สุดคือสีสม ปลูกไดทุก

ฤดูกาล เจริญเติบโตไดดีในพื้นท่ีท่ีมีอากาศเย็น ลักษณะของแครอท ดังแสดงในรูปท่ี 2.5 [42] 
 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.5  แครอท 

 
2.3.3.2  คุณคาทางโภชนาการของแครอท 

    แครอทมีคุณคาทางโภชนาการมากมายที่มีประโยชนและเปนสารอาหารท่ี
จำเปนตอรางกายโดยคุณคาทางโภชนาการตอ 100 กรัม ดังแสดงในตารางท่ี  2.8 
 

ตารางท่ี 2.8  คุณคาทางโภชนาการของแครอท 100 กรัม 

สารอาหาร ปริมาณ หนวย 

1.  พลังงาน 37.00 กิโลแคลอรี่ 

2.  น้ำ  92.00 มิลลิลิตร 

3.  โปรตีน   1.60 กรัม 

4.  ไขมัน   0.40 กรัม 

5.  คารโบไฮเดรต   6.80 กรัม 

6.  เสนใย   1.60 กรัม 

7.  แคลเซยีม             245.00 มิลลิกรัม 

8.  ฟอสฟอรัส  68.00 มิลลิกรัม 

9.  ธาตุเหล็ก   1.20 มิลลิกรัม 
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ตารางท่ี 2.8 คุณคาทางโภชนาการของแครอท  100 กรัม (ตอ) 
สารอาหาร ปริมาณ หนวย 

10.  ไนอะซนิ 0.80  มิลลิกรัม 
11.  เบตาแคโรทีน            1,160.00  ไมโครกรัม 
12.  วิตามินเอ               419.00  I.U. 
13.  วิตามินบี 1                  0.04  มิลลิกรัม 
14.  วิตามินซี 41.00  มิลลิกรัม 
15.  วิตามินบี 2 0.05  มิลลิกรัม 

ท่ีมา : [10] 
 

จากคุณคาทางโภชนาการตำลึงมีประโยชนตอรางกายมีรายละเอียดดังนี้ 
1)  แครอท มีวิตามินหลายชนิด ชวยบำรุงสุขภาพผิวใหสดใส แครอทชวยเรื่อง

การบำรุงผิวพรรณ ทำใหผิวชุ มชื ่น และยังมีสวนชวยบำรุงเสนผม และวิตามินบางชนิดชวยดูดซึม
สารอาหาร [43] 
                               2)  แครอทมีแคลเซียม ชวยบำรุงกระดูกและฟน เสริมสรางการทำงาน
ของระบบของรางกาย สรางโครงสรางของรางกายไดดี [40]   

                    3)  แครอทมีเบตาแคโรทีนสูง ชวยปองกันมะเร็ง โดยเฉพาะมะเร็งปอด      
สารตานอนุมูลอิสระอยาง ฟาลคารินอล ซึ่งมีฤทธิ์ตานมะเร็งชวยเสริมสรางการเจริญเติบโตใหแกรางกาย 

4)  แครอทมีสารอาหาร ชวยลดระดับคอเรสเตอรอลในรางกายที่มีผลทำใหเปน
โรคความดันโลหิตสูง 

5)  แครอทมีสารแคโรทีนอยด ชวยรักษาระดับน้ำตาลในเลือด ซึ่งเปนผลเส่ียง
ทำใหเปนโรคเบาหวาน ท่ีมีสวนชวยรักษาสมดุลระดับน้ำตาลในเลือด 

6)  แครอทมีสารอาหารท่ีหลากหลายเพิ่มประสิทธิภาพในระบบไหลเวียน 
ของเลือด 

 
2.4  อาหารโมเลกุล (Molecular Gastronomy)  

2.4.1  ความหมายของอาหารโมเลกุล  
  อาหารโมเลกุล (Molecular Gastronomy) ชื่อที่ความหมายเดียวกัน เชน Modern 

Cuisine, Molecular Cooking, New Cuisine, Emotional Cuisine, คือ การนำหลักทางวิทยาศาสตร
มาประยุกตใชในประกอบอาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร หรือการใสสารเขาชวยใหอาหารมีรูปเเบบ
ท่ีหลากหลาย เปนการสรางรูปแบบอาหาร ใหแปลกใหมนาสนใจ ตอบสนองความตองการของผูบริโภค
ในยุคปจจุบัน ที่มีรสชาติที่อรอยและความแปลกใหมของรูปแบบกระตุนใหผูบริโภคอยากรับประทาน
มากยิ่งข้ึน [44] โดยอาหารโมเลกุลจะมีลักษณะ ดังแสดงในรูปท่ี 2.6  
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รูปท่ี 2.6 อาหารโมเลกุล 

ท่ีมา : [14] 
 

2.4.2  สาร หรือวัตถุดิบท่ีนำมาใชทำอาหารโมเลกุล 

  2.4.2.1  สารเพิ่มแรงตึงผิวจนเกิดรูปทรง 

   1)  แอลจิน (Algin) หรือ แอลจิเนต (Alginate) เปนกัมท่ีไดจากกรดแอลจินิก 

(Alginic Acid) เปนคารโบไฮเดรตเชิงซอนท่ีสกัดไดจากสาหรายทะเลสีน้ำตาล อาจเปนผลิตภัณฑ อยูใน

รูปแบบ เกลือโซเดียมและโพแทสเซียม นิยมใชเพื ่อเพิ ่มความหนืดใหกับอาหาร เปนสารกอเจลใน

ผลิตภณัฑอาหาร อาทิเชน เติมในขนมหวาน หรือไอศกรีม [45] 

   2)  แคลสิก (Calcic) หรือ แคลเซียมคลอไรด (Calcium Chloride) หรือ มี

ลักษณะผลึกสีขาว ใชมากในงานอุตสาหกรรมท่ัวไป อุตสาหกรรมอาหารนิยมใชเปนสารท่ีดูดซับความช้ืน 

ในอุตสาหกรรมเนื้อสัตว เชน เพิ่มความนุมของผลิตภัณฑ เพื่อเพิ่มรสชาติ เชนการผลิตไสกรอก [46]  

   3)  Citras คือ สารใหความคงตัว ขนหนืด 

   4)  Gluco สารที ่ใชสำหรับความหวาน สามารถใสกับอาหารไดทุกชนิด 

สามารถชวยทำใหขนหนืด ใชในอุตสาหกรรมอาหาร ผลิตภัณฑแปรรูป 

   5)  Fines ใหความขนหนืดในอาหาร 

   6)  แซนทานา (Xantana) หรือแซนแทนกัม (Xanthan Gum) เปนสาร

สังเคราะหจากธรรมชาติ ท่ีสกัดไดจากเมือก ผานกระบวนการหมักของแบคทีเรีย นิยมนำมาใชในอาหาร

เพื่อตองการสรางเนื้อเจล ใชทดแทนไขมัน ในอาหารที่มีแคลอรี่ต่ำ ใชเปนสารกอโฟม ปองกันการเกิด

ผลึกน้ำแข็งในอาหารแชแข็ง ใชแทนแปงมันและแปงขาวโพด นิ ย ม ใ ช ใ น ผลิ ต ภั ณฑ อ า ทิ เ ช น 

ไอศกรีม โยเกิ รต  มายองเนส อาหารแชแข็งและอื่นๆ 
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  2.4.2.2  Gelification สารจำพวกเจล วุน เจลาติน 

   1)  ผงวุน (Agar) เปนไฮโดรคอลลอยด ผลิตจากสาหรายทะเล ลักษณะเปน

เจล แข็งกรอบเปนสารท่ีนิยมใชในผลิตภัณฑขนมหวาน เพื่อทำใหเกิดเจล [47] 

   2)  เจลาติน (Gellan) เปนสารกอเนื้อเจลสวนใหญจะใชเปนสารเติมในอาหาร 

ชวยเพิ่มความหนืดและรักษาสภาพของสวนผสมของผลิตภัณฑเพื่อใหมีรูปแบบท่ีมีเสถียรภาพเหมือนกับ

เจล นิยมใชในผลิตภัณฑ นม ไอศกรีม แยม ช็อคโกแลต [48] 

   3)  Kappa คือสารสกัดจากสาหรายทะเล นิยมใชเพื่อใหเกิดเจลในผลิตภัณฑ

อาหาร ทำใหอาหารมีความขนหนืด คาราจีแนนมีคุณสมบัติที่คลายเจลาติน แตไมเหนียวและยืดหยุน

ตลอดจนคาราจีแนนจัดเปนใยอาหารชนิดหนึ่งมีองคประกอบทางเคมีเปนพวกโพลีแซคคาไรค [49] 

   4)  Metil คือสารเพิ่มความขนหนืดในอาหาร 

   5)  Lota คือ คารราจีแนน อีกหนึ่งประเภท ใชทำเยลล่ี  

  2.4.2.3  Emulsification สารลดแรงตึงผิวและทำใหข้ึนฟ ู

   1)  Sucro เปนสารท่ีชวยอิมัลซิไฟเออรน้ำและน้ำมันใชกับซุป ใชเปนโฟม 

   2)  Lecite สารอิมัลซิไฟเออรท่ีมีสวนผสมจากธรรมชาติคือถ่ัวเหลืองใชกับโฟมเย็น 

   3)  Glice ชวยเปนตัวอิมัลซิไฟเออร 

  2.4.2.4  Surprises สารสร างความประหลาดใจ อาทิเช น Malto,Chocospark, 

Crutoma, Grutomat Sparkys, Trisol, Azuleta หรือ Fizzy นิยมพบในผลิตภัณฑไอศกรีม 

2.4.3  เทคนิคท่ีใชในการทำอาหารโมเลกลุ 

  2.4.3.1  Sous-Vide  ซูสวีดเปนภาษาฝรั่งเศสมีความหมายวา “ในสภาพสูญญากาศ” 

ในการทำซูสวีดคือการนำวัตถุดิบ เชน เนื้อสัตว ใสลงในถุงพลาสติก และไลอากาศออกใหหมด ปดผนึก

ใหสนิทจากนั้นจึงนำไปแชในน้ำที่ควบคุมอุณหภูมิใหคงที่ประมาณ 55-60 องศาเซลเซียส เพื่อทำการ

ปรุงอาหารในอุณหภูมิต่ำเปนเวลานาน พัฒนามาจากการประกอบอาหารแบบ Poach ผลท่ีไดคืออาหาร

ท่ีขางในสุกกำลังดี และเก็บรักษาความชุมชื้นของอาหารไวอยางดี และสารอาหารยังคงอยู การปรุง

อาหารในอุณหภูมิต่ำเปนเวลานานนั้นไดรับการคิดคนขึ้นโดยนักประดิษฐชาวอังกฤษ Sir Benjamin 

Thompson ในศตวรรษท่ี 18 [41] 

            2.4.3.2  Flash Frozen การทำอาหารโดยการใช แชแข ็งแบบรวดเร ็ว โดยใช

ไนโตรเจนเหลว ท่ีมีอุณหภูมิต่ำถึง -195.79 องศาเซลเซียส สามารถทำใหวัตถุดิบตางๆ กลายเปนน้ำแข็ง

ไดในทันที และสามารถเปล่ียนวัตถุดิบใหกลายเปนเกล็ดน้ำแข็งเนื้อละเอียดได จึงนิยมใชในการทำของ

หวาน อาทิเชนไอศกรีม การแชแข็งแบบ Flash Frozen จะไมทำลายโครงสรางของอาหาร เมื ่อนำ

อาหารท่ีผานการแชแข็งมาละลายจะไดอาหารท่ีมีความสดใหมคงเดิม [44] 

    2.4.3.3  Faux Caviar เปนเทคนิค Specification ทำใหเปนเม็ดเจลซึ่งดานในจะ

เปนของเหลว เม ื ่อร ับประทานจะแตกละลายในปาก มีส วนผสม คือ โซเดียมอัลจิเนต และ        
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แคลเซียมคลอไรด หรือการขึ้นรูปดวยเจลาติน หรือผงวุน ของน้ำผักผลไม อาทิเชน เสนสปาเก็ตตี้จาก

น้ำสม [11] 

2.4.3.4  Deconstructed การเสิรฟอาหารแบบแยกใหผู รับประทานผสมเอง ปกติ

นิยมเปนเมนูท่ีคุนเคยแตจะใหลูกคาหาวิธีการกินท่ีทำใหนาสนใจหรือนาบริโภค 

  2.4.3.5  Edible Paper เปนการทำอาหารใหมีลักษณะเปนกระดาษรับประทาน เชน 
การทำจาก Potato Starch หรือถ่ัวเหลือง นิยมนำมาทำใหอาหารแปลกตา 
  2.4.3.6  Powdered Food เปนการใช Maltodextrin เพื่อเปลี่ยน High-Fat Liquid 
อยาง Olive Oil เปนผง ทำใหอาหารแปลกตา คือเปลี่ยนรูปลักษณะของอาหารใหมีรูปแบบหนาตาท่ี
ตางไปจากเดิม เพิ่มความนาสนใจใหกับอาหารจานนั้น 
  2.4.3.7  Foams นำวัตถุดิบที่มีความเหลว เชน น้ำซุป หรืออื่นๆ มาเติมสารที่ชวยให
เกิดคงตัวซึ่งโดยทั่วไปจะใชผงวุนอะการ (Agar) หรือเลซิติน (Lecithin) จากนั้นทำการเติมอากาศลงไป
โดยการตีฟอง หรือขวดทำวิปปงครีมเฟอรรัน อะครีอา คือผู ที ่ทำใหโฟมในอาหารเปนที่นิยมอยาง
แพรหลาย และจึงเรียกวา เอสปูมา (Espuma) ซึ่งแปลวา โฟม ในภาษาสเปน [44] 

2.4.3.8  เทคนิค Specification การสรางเม็ดคารเวียรท่ีเมื่อกัดแลวจะมีของเหลวไหล
ทะลักออกมา ทำโดยการเติมผงโซเดียมอัลจิเนตลงในของเหลวที่ไมมีแคลเซียม เชน น้ำผลไม และนำ
ของเหลวหยดลงในน้ำท่ีมีสวนผสมเกลือแคลเซียมคลอไรด ของเหลวท่ีหยดลงไปกลายเปนเม็ดกลมมีผิว
บางหุมอยู หรือเรียกวาสเฟยร เทคนิคนี้ คิดคนข้ึนโดยนักวิทยาศาสตรของยูนิลิเวอรในป 1942 

 

2.5  งานวิจัยท่ีเก่ียวของ               
2.5.1  แสงแข สพันธุพงศ [50] ศึกษาวิเคราะหสารแอนโทไซยานินในรําขาวไรซเบอรรี่ พบวา 

มีปริมาณสารแอนโทไซยานินในรําขาวไรซเบอรรี ่ 1,195.60 มิลลิกรัมตอลิตร และปริมาณรําขาว        
ไรซเบอรรี ่ที ่เหมาะสมในผลิตภัณฑขนมปงแบงเปน 4 ระดับ คือ รอยละ 10, 20, 30 และ 40 ของ
น้ำหนักแปงขนมปง พบวา ปริมาณรําขาวไรซเบอรรี ่ในขนมปงรอยละ 10 มีความชอบใกลเคียงกับ
ปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 30 ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ แตมีความแตกตางกันใน
ดานความนุมและความชอบโดยรวม เมื่อนํามาวิเคราะหสมบัติดานตาง ๆ คาวอเตอรแอคติวิตี้ aw ของ
ปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ในขนมปงรอยละ 30 มีคา aw ลดลง สวนดานเนื้อสัมผัสพบวา คาความแข็ง 
(Hardness) ของปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ในขนมปงรอยละ 10, 20 และ 30 ไมแตกตางกันแตแตกตาง
กันกับรอยละ 40 มีคาความแข็งเพิ่มข้ึน ความยืดหยุนลดลง คาสีของปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ในขนมปง 
4 ระดับ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < .05) เมื่อเพิ่มปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ในขนม
ปงทําใหคาความสวาง คาความเปนสีแดง และคาความเปนสีเหลืองลดลง ลักษณะของขนมปงรําขาวไรซ
เบอรรี่รอยละ 30 ที่ไดรับการยอมรับ มีสีมวงเขม หอมกลิ่นรำขาว ผิวขนมปงดานนอกแหงเล็กนอย 
รสชาติหวาน และ ศึกษาอายุการเก็บรักษาขนมปงรําขาวไรซเบอรรี ่ สามารถเก็บผลิตภัณฑใน
อุณหภูมิหองไดไมเกิน 3 วัน ผลการทดลองแสดงใหเห็นศักยภาพของขาวไรซเบอรรี่สามารถนำมาผลิต
เปนอาหารประเภทตางๆ ได 
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2.5.2  นวพร หงสพันธุ และคณะ [51] ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมอาลัวจากแปงขาวไรซ
เบอรรี่ โดยคัดเลือกสูตรผลิตภัณฑขนมอาลัวพื้นฐานซึ่งมีสวนประกอบหลักประกอบดวยแปงสาลี รอยละ 
5.51 แปงมันสำปะหลังรอยละ 0.2 แปงถ่ัวเขียวรอยละ 2 น้ำตาลทรายรอยละ 40 และกะทิรอยละ 52.29 
ศึกษาผลของการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวไรซเบอรรี่โมแหงและพรีเจลาทิไนซท่ีระดับการทดแทนรอย
ละ 25 และ50 ตามลำดับ โดยการประเมินคุณสมบัติทางกายภาพ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑขนมอาลัว ผลการวิเคราะหเนื้อสัมผัส ผลิตภัณฑขนมอาลัวสูตรที่ทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอร
รี่พรีเจลาทิไนซมีคาความแข็งสูงกวาสูตรท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรรี่แบบโมแหง อยางมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p ≤ .05) ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑ
ขนมอาลัวจากแปงขาวไรซเบอรรี่ดานลักษณะปรากฏ กล่ินหอมของขาว รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม อยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง โดยผลิตภัณฑขนมอาลัวสูตรท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซ
เบอรรี่โมแหง รอยละ 50 มีคาคะแนนความชอบโดยรวมสูง 

2.5.3  สุนัน ปานสาคร และคณะ [34] ศึกษาการผลิตผงขาวมอลตแอนโทไซยานินสูงจากขาว
พันธุไรซเบอรรี่ โดยข้ันตอนแรกทําการศึกษาผลของการงอกของเมล็ดขาว (ขาวมอลต) ตอการเปล่ียนแปลง
ทางกายภาพและเคมีของขาวมอลตพันธุไรซเบอรรี่ ผลการศึกษาพบวาการแชขาวเปลือกในน้ำอุณหภูมิ 35 
± 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 และ 24 ช่ัวโมง ตามดวยการบมท่ีอุณหภูมิเดียวกันเปนเวลา 24 และ 36 
ช่ัวโมง สามารถคงปริมาณแอนโทไซยานินไดสูงประมาณ 7 - 9 มิลลิกรัมตอกรัมน้ำหนักแหง รวมถึงพบวา
คาสี ไดแก L*, a* และ b* มีแนวโนมลดลงแตไมพบความแตกตางทางสถิติ (p > .05) จากนั้นในข้ันตอนท่ี
สองทำการปรับปรุงคุณภาพของขาวมอลตดานกลิ่นและสีโดยการนึ่ง การคั่ว และการอบแหง ผลการ
ปรับปรุงคุณภาพพบวาข้ันตอนการนึ่งขาวมอลตท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที ตามดวย
การอบแหงจนกระท่ังความช้ืนสุดทายมีคารอยละ 9 - 10 ของมาตรฐานเปยก ใหคาปริมาณแอนโทไซยานิน
สูงที่สุดและแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > .05) กับสภาวะการทดสอบอื่นแตเมื่อเพิ่มเวลาการนึ่ง
เปน 20 นาที พบวาแอนโทไซยานินมีแนวโนมลดลง รวมไปถึงข้ันตอนการคั่วขาวมอลตที่อุณหภูมิ 120 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 - 20 นาที ตามดวยการอบแหงสามารถชวยเพิ่มปริมาณแอนโทไซยานินเม่ือ
เปรียบเทียบกับขาวไรซเบอรรี่ที่ไมผานการงอก ในขั้นตอนสุดทายทำการผลิตผงขาวมอลตและประเมิน
คุณภาพพบวาผงขาวมอลตจากขาวพันธุไรซเบอรรี่ใหปริมาณแอนโทไซยานินท่ีสูงและเปนผลิตภัณฑผงขาว
มอลตแหงท่ีมีคุณภาพดี 

2.5.4  พรรณนภา ไชยเกลา และศรัญญา วอขวา [52] ศึกษาปริมาณแปงขาวโพดที่มีผลตอ
ลักษณะทางกายภาพของเตาหูไขแครอทเสริมแปงในปริมาณ 0, 0.5, 1, 1.5 และ 2 กรัม โดยน้ำหนักตอ
น้ำหนัก ตามลำดับ พบวาการทดลองที ่เสริมแปงขาวโพดที ่ 0.5 กรัม มีคา L* 76.66, a* 4.49 และ           
b* 28.72 ตามลำดับ คาความแข็ง คาความสามารถเกาะตัวกัน และคาการคืนตัว มีคา 8.18 กรัม, 0.39 
มล. และ 2.39 มล. การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีพบวามีปริมาณโปรตีนรอยละ 12.86 เยื่อใยรอยละ 
0.51 ไขมันรอยละ 6.46 ความช้ืนรอยละ 83.18 เถารอยละ 2.67 คารโบไฮเดรตรอยละ 3.74 

2.5.5  ศิริพร  ดลภักนิยมกุล และคณะ [53] ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูจากกากงาขาว ลูก
เดือย และขาวโพด โดยทําการศึกษาหาสูตรและสภาวะการผลิตท่ีเหมาะสม ไดแก อัตราสวนของกากงาขาว 
ลูกเดือย และขาวโพด ภาวะการใหความรอนและภาวะการตกตะกอน พบวาอัตราสวนท่ี เหมาะสมของกาก
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งาขาวและลูกเดือย คือ 0.69 : 0.31 โดย ไมใสขาวโพดเนื่องจากทําใหเตาหูท่ีมีความเปนเนื้อเดียวกันต่ำ 
ภาวะการใหความรอนที่เหมาะสม คือ 90 ± 20 องศาเซลเซียส นาน 10 นาทีและภาวะการตกตะกอนท่ี 
เหมาะสม คือการเติมแมกนีเซียมซัลเฟตรอยละ 3 ของน้ำหนักวัตถุดิบ และท้ิงใหตกตะกอนนาน 40 นาที
และเมื่อนําผลิตภัณฑท่ีไดไปวิเคราะหคุณภาพ พบวา มีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เสน
ใย และเถา เทากับ 71.44 ± 0.11, 15.67 ± 0.02, 4.23 ± 0.09, 6.49 ± 0.04, 0.10 ± 0.01 และ 2.07 ± 
0.14 (% ของน้ำหนักเปยก) ตามลําดับ ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 23 ± 5.77 โคโลนีตอกรัม และ 
ยีสตและรานอยกวา 10 โคโลนีตอกรัม ตามลําดับ มีคา TBA เทากับ 0.06 ± 0.00 มิลลิกรัม มาโลนัลดีไฮด
ตอ กิโลกรัม มีคาความแข็งเทากับ 448.80 ± 4.95 กรัม ความยืดหยุนและความเปนเนื้อเดียวกันเทากับ 
1.00 ± 0.00 และ 0.45 ± 0.04 ตามลําดับ 

2.5.6  พัชรี คำประเวช และสุธีรา วัฒนกุล [54] ศึกษาการผลิตเม็ดบีสน้ำเสาวรสดวยเทคนิครี
เวิรสสเฟยริฟเคช่ัน ตาง ๆ ตอลักษณะทางกายภาพของเม็ดบีดส ในขั้นตอนแรกศึกษาสภาวะที่เหมาะสม 
ในการทําเม็ดบีดส โดยการแชสารละลายแคลเซียมแลคเตทที่ความเขมขน 0.5 และ 1.0 กรัม / 100 
มิลลิลิตร ที่เวลา 5 และ 10 นาที พบวาสภาวะที่เหมาะสมในการแชแคลเซียมแลคเตท คือ ความเขมขน 
1.0 กรัม / 100 มิลลิลิตร เวลา 10 นาที เม็ดบีดสที ่ผานการแชแคลเซียมแลคเตทเปนเวลานานขึ้นจะมี
ขนาดเสนผานศูนยกลางลดลง (p < .05) โดย มีขนาดเสนผานศูนยกลางเฉล่ีย 6.70 - 6.87 มิลลิเมตร เม็ด
บีดสท่ีมีการแชแคลเซียมแลคเตทมีคาความแข็งเพิ่มข้ึน และมีคาการบวมน้ำลดลง (p < .05) สวนการศึกษา
รูปแบบของสารละลายโซเดียมแอลจิเนตท่ีเหมาะสม โดยศึกษา การใชสารละลายโซเดียมแอลจิเนตท่ีไมเคย
ผานการแชมากอนและสารละลายแอลจิเนตที่ผานการแชมาแลว 1 ครั้ง ที ่อุณหภูมิ 5 และ 25 องศา
เซลเซียส พบวาการใชสารลายแอลจิเนตท่ียังไมเคยผานการแชมากอน ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ทําให
เม็ดบีดสมีลักษณะทางกายภาพดีท่ีสุด (p < .05) 

2.5.7  อรวัลภ อุปถัมภานนท และคณะ [55] ศึกษาการพัฒนาเตาหูแข็งจากเมล็ดฟกทอง พบวา

ปริมาณแมกนีเซียมซัลเฟต รอยละ 6  และอัตราสวนระหวางน้ำตอเมล็ดฟกทองเปน 1:1 คุณภาพทาง

กายภาพไดแก คา L*, a* และ b* เทากับ 67.23, -6.02 และ +18.34  ตามลำดับ คาความแนนเนื้อเทากับ 

7.14 N./mm2 และคา aw เทากับ 0.76 คุณภาพทางเคมี ไดแก คา pH เทากับ 5.9, โปรตีนรอยละ 34.6, 

เยื่อใยรอยละ 7.31 และปริมาณสารอะฟลาท็อกซิน 13.0 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม คุณภาพจุลินทรียอยูใน

เกณฑมาตรฐาน คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในทุกคุณลักษณะอยูในระดับปานกลางถึงชอบมาก 

2.5.8  กาญจนา เสือมั่น [56] ศึกษาหาสารตานอนุมูลอิสระในขาวไรซเบอรรี่และขาวหอมมะลิ 

105 พบวา ขาวไรซเบอรรี่ที่มีสีมวงแดงมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระมากกวาขาวหอมดอกมะลิ 105 ที่มี   

สีขาว โดยพบปริมาณสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธีทีอีเอซีเทากับ 883.03 และ 690.14 ไมโครโมลตอกรัม

ตามลำดับ และเมื่อนำขาวท้ัง 2 สายพันธุมาผานกระบวนการหุง ในสภาวะอุณหภูมิในหมอหุงขาวไฟฟาใน

ครัวเรือน พบวาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระลดลงทั้ง 2 สายพันธุเทากับรอยละ 3.57 และ 3.81 จากการ

แชน้ำ 12 ช่ัวโมง และปลอยใหงอก 2 วัน พบวา ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระลดลงท้ัง 2 สายพันธุ



 



 
 

บทที่ 3 

วิธีดำเนินการวิจยั 

 

การวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักโดยใช

เทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ

เตาหูไข เพื่อศึกษาสูตรและกระบวนการท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม

เสนผัก  เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรีย ความชอบและการยอมรับทางประสาท

สัมผัสของผลิตภัณฑ เพื่อศึกษาปริมาณการบริโภคและการจัดทำรายกายอาหารแนะนำพรอมสูตรจาก

ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก และเพื่อศึกษาตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซ

เบอรรี่เสริมเสนผัก ซึ่งมีข้ันตอนและวิธีการดำเนินการวิจัยดังนี้ 

 

3.1  วัตถุดิบ 
 3.1.1  ไขไก ยี่หอซีพี เบอร 1   

 3.1.2  ถ่ัวเหลือง ยี่หอไรทิพย 

 3.1.3  เกลือ ยี่หอปรุงทิพย 

 3.1.4  ผงวุน ยี่หอนางเงือก 

 3.1.5  แปงขาวไรซเบอรรี่ ตราปลาแฟนซีคารฟ 

 3.1.6  ตำลึง 

 3.1.7  แครอท 

 3.1.8  ข้ึนฉาย 

 

3.2  อุปกรณ 
           3.2.1  อุปกรณสำหรับการทำเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

3.2.1.1  อางผสมสแตนเลส 20 เซนติเมตร 

  3.2.1.2  กระชอน ยี่หอมาลาย 9 เซนติเมตร 

  3.2.1.3  ตระกรอมือ ขนาด 14 นิ้ว ยาว 35 เซนติเมตร 

  3.2.1.4  ถาดส่ีเหล่ียมขอบตรง ขนาด 10x12 นิ้ว 

  3.2.1.5  เขียงพลาสติก 

  3.2.1.6  สายซิลิโคน 5 มิลลิเมตร ยาว 2 เมตร 

  3.2.1.7  เครื่องช่ังดิจิตอล ยี่หอ เทนิตา ขนาด 1 กิโลกรัม 

  3.2.1.8  เครื่องผสมอาหารยี่หอ Philips HR 2113 
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  3.2.1.9  เตาแกส ยี่หอ Lucky Flame 

  3.2.1.10  หมอสเตนเลส 2 หู ยี่หอ หัวมาลาย ขนาด 18 เซนติเมตร 

  3.2.1.11  ไซริ้งค ขนาด 150 มิลลิลิตร  

 3.2.2  อุปกรณสำหรับการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ และจุลินทรีย 

  3.2.2.1  อุปกรณวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 

   1)  เครื่องวัดคาสี (Hunter Lab) บริษัท Color Global Co รุน NR20XE 

   2)  เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) บริษัท Charpa Techcenter 

Co.,Ltd รุน TA.XT plus C ใชหัววัดรหัส P/50 

  3.2.2.2  อุปกรณวิเคราะหสมบัติทางโภชนาการ 

   1)  เครื่องวิเคราะหโปรตีน (Protein Analyzer) ยี่หอ Foss รุน Kjeltec 

   2)  เครื ่องวิเคราะหปริมาณเถา (Ash Analyzer) ยี่หอ Precisa รุ น Series 

340 

   3)  เครื่องวิเคราะหไขมัน (Fat Analyzer) ยี่หอ Foss รุน SOXTEC 8,000-

FULLY AUTOMATIC 

4)  เครือ่งวิเคราะหเยื่อใย (Fiber Analyzer) ยี่หอ ANKOM รุน A2,000 

                               5)  เครื่องวัดปริมาณการดูดกลืนแสง (UV-VIS Spectrophotometer) ยี่หอ  
A&E Lab (UK) รุน UV Vis Spectrophotometer, Wavelength 200-1,000 nm 
  3.2.2.3  อุปกรณวิเคราะหสมบัติทางจุลินทรีย 

   1)  หลอดทดลอง (Tube) เสนผานศูนยกลาง 12.8 มิลลิเมตร ความสูง 72 

มิลลิเมตร ยี่หอ AS ONE 

   2)  จานเพาะเช้ือ (Petri-Dish) ขนาด 90x15 มิลลิเมตร ยี่หอ Bioscan   

   3)  ไมโครปเปต (Micropipette) ยี่หอ Capp 

3.2.2.4  อุปกรณวิเคราะหทางประสาทสัมผัส 

   1)  ถวยพลาสติก 

   2)  ชอนพลาสติก 

   3)  แกวน้ำพลาสติก 
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3.3  ข้ันตอนการดำเนินการวิจัย 
การวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักโดยใชเทคนิค

โมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ มีข้ันตอนวิธีการดำเนินการทดลอง และวางแผนการทดลอง ตามวัตถุประสงคดังนี ้

3.3.1  ศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข มีข้ันตอนโดย

สรุป ดังแสดงในรูปท่ี 3.1  

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.1 ข้ันตอนการศึกษาแนวคิดของผูบริโภค 

 

3.3.1.1  ศึกษาขอมูลเบ้ืองตนของผลิตภัณฑ 

    โดยการสืบคนขอมูลจากงานวิจัย หนังสือ อินเตอรเน็ตและเอกสารตางๆ     

ท่ีเกี่ยวของกับเรี่องท่ีจะศึกษา ซึ่งสำหรับในการศึกษาครั้งนี้ คือ การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหู

ไขโดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ เพื่อใหไดขอมูลในการสำรวจครบถวน เชน กลุมผูบริโภคเปาหมาย 

พฤติกรรม และปจจัยตางๆ ท่ีผูบริโภคใหความสำคัญในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ ซึ่งส่ิงท่ีกลาวมานั้นจะ

เปนขอมูลในการกำหนดขอความท่ีครอบคลุมในการสำรวจผูบริโภคเปาหมาย เพื่อเปนสวนประกอบท่ีจะ

เปนขอมูลพื้นฐานสำคัญในการออกแบบผลิตภัณฑตนแบบตอไป 

3.3.1.2  การออกแบบเครื่องมือในการสำรวจ 
    การออกแบบสอบถาม (Questionnaire) ที่เกี ่ยวกับปจจัยในการเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑของผูบริโภค  โดยการออกแบบขอคำถามตางๆ ใหสอดคลองกับวัตถุประสงคท่ีตองการศึกษา 

ศึกษาขอมูลเบ้ืองตนของผลิตภัณฑ 

ออกแบบเครื่องมือในการสำรวจ 

เสนอใหผูเช่ียวชาญประเมินและตรวจแบบสอบถาม 

ปรับปรุงแบบสอบถาม 

สำรวจผูบริโภค 

วิเคราะหและประเมินผล 
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โดยในการศึกษาครั้งนี้ไดออกแบบสอบถามเพื่อสำรวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอ
ผลิตภัณฑเตาหู โดยแบงแบบสอบถามเปน 5 สวนดังนี้ 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเตาหู 
สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑเตาหู  
สวนท่ี 4 ขอมูลเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหู 
สวนท่ี 5 ขอเสนอแนะ 

  3.3.1.3  เสนอใหผูเช่ียวชาญประเมินและตรวจสอบแบบสอบถาม 
    หลังจากไดออกแบบสอบถาม จำเปนที่จะตองนำเสนอตอผูเชี่ยวชาญ ใหทำ
การตรวจสอบ ประเมิน พิจารณาความเที่ยงตรง ความเหมาะสม และความถูกตองของเนื้อหาจาก
ผูเชี่ยวชาญ 3 ทาน โดยการประเมินดวยวิธี Index of Item Objective Congruence (IOC) ใหไดขอ
คำถามท่ีมีความสมบูรณ และตรงตามวัตถุประสงคท่ีสุด 
  3.3.1.4  ปรับปรุงแบบสอบถาม 
    เมื่อผานการประเมินและตรวจสอบแบบสอบถามจากผูเชี่ยวชาญทางดาน
อาหารและโภชนาการ ทางดานการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ดานการตลาด และทางดานงานวิจัย ท้ัง 3 
ทาน แลวดำเนินการปรับปรุงแบบสอบถามตามคำแนะนำของผูเชี ่ยวชาญใหสอดคลองตรงกับ
วัตถุประสงคและใหมีความนาเช่ือถือ มีความเท่ียงตรง สมบูรณท่ีสุด 

3.3.1.5  สำรวจผูบริโภค 
   สำรวจผูบริโภคกลุมเปาหมายที่จะทำการสำรวจโดยการแจกแบบสอบถาม 

ไปยังกลุมของผูบริโภคเปาหมาย คือ ผูสูงอายุท่ีมีอายุต้ังแต 60 ปข้ึนไป โดยใชตารางสำเร็จของทาโรยา
มาเน เปนตารางท่ีใชหาขนาดของกลุมตัวอยาง เพื่อประเมินคาสัดสวนของประชากร โดยใชคาความคาด
เคลื่อน + รอยละ10 ซึ่งจากขอมูลศูนยขอมูลประเทศไทย  ไดรายงานวาจำนวนผูสูงอายุในจังหวัด
ปทุมธานี มีจำนวน 32,035 คน [93] ดั้งนั ้นจึงเลือกใชกลุ มตัวอยางในการสำรวจ  จำนวน 100 คน 
หลังจากนั้นจะทำการรวบรวมเก็บขอมูลจากแบบสอบถาม 

3.3.1.6  วิเคราะหและประเมนิผล 
   เมื่อไดขอมูลจากการสำรวจโดยการเก็บรวบรวมจากแบบสอบถามเรียบรอย

จึงดำเนินการบันทึกขอมูลที่ไดจากแบบสอบถามลงบนโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ SPSS (Statistical 
Package for the Social Science) เพื่อวิเคราะหขอมูลทางสถิติ ซึ่งจะแสดงจำนวนความถ่ีรอยละของ
ขอมูลในแตละขอของแบบสอบถามขอนั้นๆ จากนั้นดำเนินการสรุป ประเมนิผล และวิเคราะหในแตละ
สวนของแบบสอบถาม เพื่อนำขอมูลที่ไดนำมาเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑตอไป (ดังแสดงใน
ภาคผนวก ก.1.)  
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3.3.2  ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรีเ่สริมเสนผัก 
 3.3.2.1  ศึกษาปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีเหมาะสมตอการทำเตาหูไข 

     การศึกษาปริมาณขาวไรซเบอรรี่ท่ีเหมาะสมในการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ โดย
ปจจัยที่ทำการศึกษา คือปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ เพื่อใชในการทดแทนปริมาณนมถั่วเหลืองในสูตร แปรเปน    
4 ระดับคือ รอยละ 10, 20, 30 และ 40 โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 
จะไดท้ังหมด 4 สูตร ดังแสดงในตารางท่ี 3.1 แลวทำการผลิตเตาหูตามกระบวนการผลิต ดังแสดงในรูปท่ี 3.2 
 
ตารางท่ี 3.1 สูตรเตาหูไขขาวไรซเบอรรี ่

สวนผสม 
ปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีทดแทนนมถ่ัวเหลือง (รอยละ) 

สูตรพื้นฐาน          10          20             30     40 
ไขไก 41.19 41.19 41.19 41.19  41.19 

นมถ่ัวเหลือง 57.66 51.89 46.13 40.36  34.60 

เกลือ 0.33 0.33 0.33 0.33   0.33 
แปงขาวโพด 0.82 0.82 0.82 0.82   0.82 

แปงขาวไรซเบอรรี ่ 0.00 5.77 11.53 17.30  23.06 
ท่ีมา :  [74] 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 3.2  ข้ันตอนการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี ่
 

หลังจากนั้นนำเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ท่ีไดไปทำการวิเคราะหคุณภาพดังนี้ 
     1)  สมบัติทางกายภาพ 
                (1)  สี ของเตาหู  ไข ข าวไรซ  เบอร ร ี ่  ว ิ เคราะหค าสีด วยเคร ื ่องว ัดสี 

(Colorimeter) Hunter LAB โดยทำการทดลองตามขั้นตอนการวิเคราะหคาสีดังนี้ กอนทำการวัดสีทุกครั้ง 

ผสมนมถ่ัวเหลือง และเกลือ แปงขาวโพดและสวนผสมแปงขาวไรซเบอรรี่ผสมใหเขากัน กรองสวนผสม 
 

นำสวนผสมเทใสกระทะเทปรอน ต้ังไฟคนประมาณ 2 นาที หรือสวนผสมมีลักษณะขน พักไว 
 

ตีไข เทใสสวนผสมนมถ่ัวเหลือง ผสมใหเขากัน 

ใชไชริงคดูดสวนผสมและฉีดสวนใสในพิมพใหเต็มปดบรรจุภัณฑใหแนน 

ตมผลิตภัณฑในน้ำท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เวลา 40 นาที 
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ตองทำการปรับมาตรฐานของเครื่อง (Calibration) โดยการวางหัววัดบนแผนสำหรับ Calibrate จากนั้นนำ
ตัวอยางใสภาชนะสำหรับวัดคาสีโดยใสภาชนะสำหรับวัดคาสีใหเต็มภาชนะไมใหมีชองที่แสงผานไดขณะวัด
ตัวอยาง แลวทำการวัดสีของตัวอยางดวยระบบ CIE ซึ่งวัดคา L*, a* และ b* ซึ่งบอกคาดังนี้ 
                                 คา L* บอกถึง ความสวาง (Lightness)  โดย 0 คือ สีดำ และ100 คือ สีขาว 
                                 คา a* บรรยายแกนสี จากสีเขียว -a* จนถึง สีแดง +a* 
                                 คา b* บรรยายแกนสี จากสีน้ำเงิน -b* จนถึงสีเหลือง +b* 

     (2)  เนื ้อสัมผัส ทำการวัดเนื ้อสัมผัส (Texture Analysis)  โดยใช เครื ่อง 
Texture Analyzer  ยี่หอ DESIK รุน (Manual Test Stand / DV ) โดยใชวิธีทดสอบแบบ TPA วัดคา
ความแข็ง (Hardness)  การเกาะติด (Cohesiveness) ความยืดหยุน (Springiness) และความตานการ
เค้ียว (Chewiness) โดยใชหัววัดชนิด Cylindrical probe ขนาด 25 มิลลิเมตร. ความเรว็ทดสอบ Test 
speed 100 ม ิลล ิ เมตร / นาท ี  Triger 0.05 kef. ความยาวของต ัวอย าง (Sample length)  12         
มิลลิเมตร การบีบอัดตัวอยาง (Samples compressed by) รอยละ 75 

2)  สมบัติทางเคมี 
     (1) ความช้ืน (Moisture content) โดยช่ังน้ำหนักตัวอยาง 5 กรัม และเกล่ียใส

ถวยโลหะที่ผานการอบแหงและทราบน้ำหนักภาชนะ (W1) นำไปอบในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 100 – 
105 องศาเซลเซียส จนน้ำหนักคงที่ นำออกจากตูอบมาทำใหเย็นในโถดูดความชื ้น (Desiccator) 
คำนวณหาเปอรเซ็นตความช้ืน ดังแสดงในสมการท่ี 3.1 

          การคำนวณ  เปอรเซ็นตความช้ืน  =                   x 100 
        
           เมื่อ   W1 = น้ำหนักถวยโลหะ (กรัม) 
                  W2 = น้ำหนักถวยโลหะ (กรัม) + น้ำหนักตัวอยางกอนอบ (กรัม) 
                  W3 = น้ำหนักถวยโลหะ (กรัม) + น้ำหนักตัวอยางกอนอบ (กรัม)    

                         3)  ทดสอบความชอบของผูบริโภค 
      โดยการทดสอบความชอบของผูบริโภคมาทำการคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมดวย

วิธี Central Location Test (CLT) โดยใชผูบริโภคอายุต้ังแต 60 ปข้ึนไป จำนวน 50 คน ในเขตอำเภอ
คลองหลวง จังหวัดปทุมธานี วางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design 
(RCBD)  ใชวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยแจกแบบสอบถาม   
(ดังแสดงในภาคผนวก ก.2) รวมกับตัวอยางผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่พรอมน้ำซุปบรรจุในถวย
พลาสติกแบบมีฝาปด โดยมีการพิจารณา ในดานลักษณะปรากฏ กล่ินขาว กล่ินรสขาว ความสามารถใน
การเกาะกัน ความเปนเนื้อเดียวกัน ความนุน และความชอบโดยรวม  
                             คัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจากสูตรท่ีไดรับคะแนนความชอบสูงสุด 

       3.3.2.2  ศึกษาปริมาณผงวุนท่ีเหมาะสมสำหรับการทำเสนผัก 
          ในการศึกษาปริมาณผงวุนท่ีเหมาะสมในการทำเสนผักมีข้ันตอนดังนี้ 
     
 

W2 -W3 
W2-W1 
 

(3.1) 
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                             1)  การเตรียมน้ำผัก       
                                  ทำการเตรียมน้ำผักทั้ง 3 ชนิด โดยมีรายละเอียดสูตร ดังแสดงในตารางท่ี 
3.2 และ กระบวนการผลิตดังแสดงในรูปท่ี 3.3  

 
ตารางท่ี 3.2  สูตรน้ำผัก 

น้ำผัก ผัก (สวน) น้ำ (สวน) 
น้ำผักตำลึง 1 5 

น้ำผักแครอท 1 2 
น้ำผักข้ึนฉาย 1 5 

ท่ีมา: จากทดลอง 

 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 3.3  ข้ันตอนการผลิตน้ำผัก 
  
    2)  ศึกษาปรมิาณผงวุน 

                         การศึกษาปริมาณผงวุนที่เหมาะสมในการทำเสนผักโดยปจจัยที่ทำการศึกษา 
คือปริมาณผงวุน โดยแปรปริมาณผงวุนท่ีจะใสลงในน้ำผักจากขอ 1) แปรเปน 3 ระดับ คือ รอยละ 0.5, 1 และ 
1.5 โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จะไดทั้งหมด 3 สูตร ทำการผลิต
เสนผักตามข้ันตอนการผลิต ดังแสดงในรูปท่ี 3.4 

 
 

 
 
 
 

 
 
 

 

เตรียมสวนผสมน้ำผักชนิดตางๆ จากขอท่ี 1)  

ตวงผงวุนแตละสูตรใสหมอ เทสวนผสมน้ำผักท่ีเตรียมไวใสหมอผสมใหเขากัน 

ต้ังไฟ ใหสวนผสมผงวุนสุก หรือสวนผสมมีลักษณะใส 

พักไวใหสวนผสมแข็งตัว ประมาณ 30-50 นาที  

 
ใชน้ำเปลาสะอาดฉีดเขาไปในสายซิลิโคนเพื่อดันเสนผักออกจากเสนซิลิโคนพักไว  

 

ลางทำความสะอาดผักแตละชนิดและปอกเปลือกช่ังปริมาณตามอัตราสวน และเตรียมน้ำเปลา 

เทสวนผสมใสเครื่องผสมอาหาร ปนสวนจนมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน  

กรองสวนผสมและพักสวนผสมไว 

ใชไซริงคดูดสวนผสมและฉีดใสในสายซิลิโคนใหเต็ม 

 

รูปท่ี 3.4 ข้ันตอนการผลิตเสนผัก 
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หลังจากนั้นนำเสนผักท้ัง 3 ชนิด ท่ีไดไปทำการวิเคราะหคุณภาพดังนี ้

1)  สมบัติทางกายภาพ 
 (1)  สี ของเสนผัก วิเคราะหคาสีดวยเครื่องวัดสี (Colorimeter ) Hunter 

LAB โดยทำการทดลองตามขั้นตอนการวิเคราะหคาสีดังนี้ กอนทำการวัดคาสีทุกครั้ง ตองทำการปรับ
มาตรฐานของเครื่อง (Calibration) โดยการวางหัววัดบนแผนสำหรับ Calibrate จากนั้นนำตัวอยางใส
ภาชนะสำหรับวัดคาสีโดยใสภาชนะสำหรับวัดคาสีใหเต็มภาชนะไมใหมีชองท่ีแสงผานไดขณะวัดตัวอยาง 
แลวทำการวัดคาสีของตัวอยางดวยระบบ CIE ซึ่งวัดคา L*, a* และ b* ซึ่งบอกคาดังนี้ 

             คา L* บอกถึง ความสวาง (Lightness) มีคาต้ังแต 0 - 100 โดย 0  
คือ สีดำ และ100 คือ สีขาว 

                     คา a* บรรยายแกนสี จากสีเขียว -a* จนถึง สีแดง +a* 
                     คา b* บรรยายแกนสี จากสีน้ำเงิน -b* จนถึงสีเหลือง +b* 

  (2)  เนื้อสัมผัสของเสนผัก โดยใช (เครื่อง Texture Analyzer) ทดสอบ
คาแรงตัด (Cutting) โดยนำเสนผักมาวางเรียงตอกันจำนวน 3 เสนแลวใชหัวใบมีดตัดผานตัวอยาง
ภายใตสภาวะท่ีกำหนด แรงสูงสุด นำขอมูลไปวิเคราะหหาคาเฉล่ีย 

2)  ทดสอบความชอบของผูบริโภค 
                                                           โดยการทดสอบความชอบของผูบริโภคทำการคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมดวยวิธี 

Central Location Test (CLT) โดยใชผู บริโภคอายุตั ้งแต 60 ปขึ ้นไป จำนวน 50 คน ในเขตอำเภอ     

คลองหลวง จังหวัดปทุมธานี และวางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design 

(RCBD) ใชว ิธ ีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยแจกแบบสอบถาม         

(ดังแสดงในภาคผนวก ก.3) รวมกับเสนผักแตละชนิด พิจารณาจากผลิตภัณฑท่ีมีคะแนนความชอบมากท่ีสุด  

    คัดเลือกสูตรท่ีผูบริโภคชอบมากท่ีสุดเพื่อพัฒนาในข้ันตอนเสริมปริมาณเสนผัก 
3.3.2.3  การศึกษาปริมาณเสนผักท่ีเหมาะสมตอการเสริมในเตาหูไข           

     การศึกษาปริมาณเสนผักที่เหมาะสม ปจจัยที่ทำการศึกษา คือ จำนวนเสนผักแตละ
ชนิด โดยแปรเปน 3 ระดับ ชนิดละ 1 , 2 และ 3 เสน โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) จะไดท้ังหมด 3 สูตร  ทำการผลิตเสนผักตามกระบวนการผลิต ดังแสดงในรูปท่ี 3.5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เตรียมสวนผสมเตาหูไขจากขอ 3.3.2.1 

ใสสวนผสมในพิมพ 

 
ใสเสนผักท่ีเตรียมไวตามปริมาณท่ีกำหนด 

 
   ตมผลิตภัณฑในน้ำท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 40 นาที 

 รูปท่ี 3.5 การผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 
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หลังจากนั้นนำเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก มาทำการคัดเลือกสูตรท่ี

เหมาะสมโดยทดสอบความชอบของผูบริโภคแบบวิธี Central Location Test (CLT) โดยใชผูบริโภค

อายุตั้งแต 60 ปขึ้นไป จำนวน 50 คน ในเขตอำเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานีและ วางแผนการทดลอง

แบบ Randomized Completely Block Design (RCBD) ใชว ิธ ีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ     

(9-Point Hedonic Scale) โดยแจกแบบสอบถาม (ดังแสดงในภาคผนวก ก.4) รวมกับตัวอยางเตาหู ไข       

ขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักในน้ำซุป โดยมีการพิจารณาในดานลักษณะปรากฏ ปริมาณเสนผัก การกระจายของ

เสนผัก กล่ินรส ความนุม และความชอบโดยรวม  

คัดเลือกจำนวนเสนผักท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจากสูตรท่ีไดคะแนนความชอบสูงสุด 

              3.3.3  ศึกษาคุณภาพของเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก  

          ทำการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักตามสูตรท่ีเหมาะสมจากขอท่ี 3.3.2.1 

หลังจากนั้นนำมาวิเคราะหคุณภาพดังนี้ 

      3.3.3.1  การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ ไดแก 

1)  สีของเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก การวิเคราะหคาสีดวยเครื่องวัดสี 

(Colorimeter ) Hunter LAB โดยทำการทดลองตามขั้นตอนการวิเคราะหคาสีดังนี้ กอนทำการวัดสีทุกครั้ง 

ตองทำการปรับมาตรฐานของเครื ่อง (Calibration) โดยการวางหัววัดบนแผนสำหรับ Calibrate จากนั้นนำ

ตัวอยางใสภาชนะสำหรับวัดคาสีโดยใสภาชนะสำหรับวัดคาสีใหเต็มภาชนะไมใหมีชองที่แสงผานไดขณะวัด

ตัวอยาง แลวทำการวัดสีของตัวอยางดวยระบบ CIE ซึ่งวัดคา L*, a* และ b*  ซึ่งบอกคาดังนี้ 

                                        คา L* บงบอกถึง ความสวาง (Lightness) มี คาต้ังแต 0 -100 โดย 0 

คือสีดำและ 100 คือสีขาว 

                                        คา a* บรรยายแกนจากสีเขียว -a* จนถึง สีแดง +a* 

         คา b* บรรยายแกนสี จากสีน้ำเงิน -b* จนถึงสีเหลือง +b* 

2)  การวิเคราะหเนื้อสัมผัส (Texture Analysis)   

     ทำการวัดเนื ้อสัมผัส (Texture Analysis) โดยใช เครื ่อง Texture 

Analyzer ยี่หอ DESIK รุน (Manual Test Stand / DV ) โดยใชวิธีทดสอบแบบ TPA วัดคาความแข็ง 

(Hardness), การเกาะติด (Cohesiveness) ความยืดหยุน, (Springiness) และความตานการเคี ้ยว 

(Chewiness) โดยใชหัววัดชนิด Cylindrical probe ขนาด 25 มิลลิเมตร ความเร็วทดสอบ (Test 

speed) 100 ม ิลล ิ เมตร  / นาที  Triger 0.05 kef. ความยาวของ ตัวอย  าง (Sample length)  12 

มิลลิเมตร การบีบอัดตัวอยาง (Samples compressed by) รอยละ 75 

                     3.3.3.2  การวิเคราะหสมบัติทางโภชนาการ [92] 

 1)  วิเคราะหปริมาณโปรตีน  

 2)  วิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต 

 3)  วิเคราะหปริมาณไขมัน  

 4)  วิเคราะหปริมาณสารแอนโทไซยานิน 
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 5)  วิเคราะหปริมาณเยื่อใย  
 6)  วิเคราะหปริมาณเถา  
 7)  วิเคราะหปริมาณโพแทสเซียม 
 8)  วิเคราะหปริมาณความช้ืน  

                         3.3.3.3   การวิเคราะหสมบัติทางจุลินทรีย ไดเเก [92] 
  1)  การวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) 
  2)  การวิเคราะหปริมาณ Salmonella spp. 

               3.3.3.4   ศึกษาการยอมรับของผูสูงอายุที่มีตอผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่
เสริมเสนผักโดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ  

           การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ โดยกลุมผูบริโภค
เปนผูสูงอายุ ต้ังแต 60 ปข้ึนไป จำนวน 100 คน ในเขตอำเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี ดวยวิธี Central 
Location Test (CLT) และวางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design 
(RCBD) ใชวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) และแจกแบบสอบถาม (ดัง
แสดงในภาคผนวก ก.5) ซึ่งมีการพิจารณาในดานลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่นรสโดยรวม ความแนนเนื้อ 
ความนุม ความยืดหยุน การเกาะตัว ปริมาณเสนผัก ความชอบโดยรวม นำตัวอยางผลิตภัณฑเตาหูไข
ขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักเสิรฟพรอมน้ำซุป 

3.3.4  ศึกษาปริมาณการบริโภคเปนอาหารมื้อเชา และการจัดทำรายกายอาหารแนะนำ
พรอมสูตร จากผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

  การศึกษาปริมาณการบริโภคอาหารสำหรับผูสูงอายุจากการรวบรวมขอมูลของ
สถาบันพัฒนาสุขภาพอาเซียน มหาวิทยาลัยมหิดล [69] และนำผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม
เสนผักที่ไดนำมาทำรายการแนะนำและสูตร จำนวน 3 เมนู ซึ่งไดแก แกงจืดเตาหูขาวไรซเบอรรี่เสริม
เสนผัก เตาหูทรงเครื่อง เตาหูซอสขาว 

 3.3.5  ศึกษาตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 
          การศึกษาตนทุนการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก โดยมีการคำนวณตนทุน

การผลิตประกอบดวย วัตถุดิบทางตรงและคำนวณตนทุนการผลิตโดยมีคาโสหุยรอยละ 35 ของราคา
วัตถุดิบ และกำไรรอยละ 30 ของราคาวัตถุดิบ [98] 
 

3.4 ระยะเวลาในการทดลอง 
ระยะเวลาเริ่มตน เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2563 ถึง พฤศจิกายน พ.ศ. 2565 
 

3.5 สถานท่ีทำการวิจัย 
หองปฏิบัติการวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 



     
 

บทที่ 4 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

   
การวิจัยเรื่องการปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักโดยใช

เทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ

เตาหูไข เพื่อศึกษาสูตรและกระบวนท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสน

ผัก เพื ่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรีย และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ เพื่อศึกษาปริมาณการบริโภคและการจัดทำรายกายอาหารแนะนำพรอมสูตร จากผลิตภัณฑ

เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก และเพื่อศึกษาตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่

เสริมเสนผัก โดยมีผลการทดลองและวิจารณผลดังตอไปนี้ 

 

4.1  ศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข 
4.1.1  ศึกษาขอมูลเบ้ืองตน 

 โดยการสืบคนขอมูลจากวิจัย หนังสือ อินเตอรเน็ต รวมถึงเอกสาร หรือสิ่งพิมพ และ
แนวคิดทฤษฎีท่ีเกี่ยวของ เพื่อเปนแนวทางในการสรางแบบสอบถาม ซึ่งสรุปดานตาง ๆ ดังนี้ 

4.1.1.1  ดานผลิตภัณฑ (Product) 
   1)  รสชาติของผลิตภัณฑ 
   2)  คุณคาทางโภชนาการ 
   3)  ผลิตภัณฑมีช่ือเสียง/เปนท่ีรูจัก 
   4)  ผลิตภัณฑมีใหเลือกหลายขนาด (ปริมาณ) 
   5)  ผลิตภัณฑมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ 
   6)  ผลิตภัณฑมีฉลาก ระบุสวนผสม/วิธีบริโภค/วันเดือนป ท่ีผลิต และหมดอายุ 

  4.1.1.2  ดานราคา (Price) 
   1)  ราคาเหมาะสมกับปริมาณและคุณภาพของผลิตภัณฑ 
   2)  มีปายแสดงราคาท่ีแสดงชัดเจน 
   3)  มีหลายระดับราคาตามปริมาณสินคา 

  4.1.1.3  ดานชองทางการจัดจำหนาย (Place) 
   1)  สถานท่ีจำหนายใกลบาน 
   2)  มีตัวแทนจำหนาย 
   3)  บริการส่ังซื้อผานอินเตอรเน็ต 
   4)  รานสะดวกซื้อ 
   5)  หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต 

4.1.1.4  ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion)    
   1)  มีตัวอยางใหทดลองชิม  
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   2)  จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย 
   3)  มีการโฆษณา ประชาสัมพนัธ 
   4)  จัดบูดแสดงสินคา 

4.1.1.5  ดานบรรจุภัณฑ (Packaging)   
   1)  บรรจุภัณฑท่ีสวยงาม 
   2)  คงคุณภาพ หรือยืดอายุของผลิตภัณฑ 
   3)  สามารถปกปองผลิตภัณฑได 
   4)  บอกขอมูลผลิตภัณฑไดครบถวน 
   5)  สะดวกตอการนำไปอุน 
   6)  สะดวกตอการขนสง 
   7)  มีขอมูลโภชนาการ 

4.1.2  ออกแบบเครื่องมือท่ีใชในการสำรวจ 
 โดยทำการออกแบบแบบสอบถามเพื่อทดสอบแนวความคิดของผูบริโภคในการเลือก

ซื้อเตาหูไข เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา คือแบบสอบถาม (ดังแสดงในภาคผนวก ก.1) 
 4.1.2.1  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม เปนปจจัยดานประชากรศาสตร ไดแก 

เพศ อายุ น้ำหนัก สวนสูง ระดับการศึกษา อาชีพ รายได โรคประจำตัว 
 4.1.2.2  การสำรวจขอมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเตาหูไข ไดแก ผลิตภัณฑท่ี

ใหโปรตีนสูงทดแทนเนื้อสัตว ผลิตภัณฑที่ทำจากถั่วเหลือง ประเภทของเตาหูที่ผูบริโภครูจัก ความถี่ใน
การบริโภคเตาหู สถานท่ีจำหนายเตาหูไข 

 4.1.2.3  ปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อเตาหู สอบถามระดับความสำคัญปจจัย
ดานการตลาด คือ ปจจัยดานผลิตภัณฑ ดานราคา ดานสงเสริมการตลาด ดานบรรจุภณัฑ  

 4.1.2.4  ขอมูลเพื่อการพัฒนาผลิตภณัฑเตาหูไข ปญหาที่ทานพบในการบริโภคเตาหู
ไข ถามีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการสำหรับผูสูงอายุโดยการเสริมขาวลงในเตาหูไขทานคิดวาควรเสริม
ขาวชนิดใด ถามีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการสำหรับผูสูงอายุโดยการเสริมผักลงในเตาหูไขทานคิดวา
ควรเสริมผักชนิดใด รูปแบบของผักท่ีเหมาะสมในการนำมาเสริมในเตาหูไขควรเปนรูปแบบใด และควร
พัฒนาสำหรับอาหารมื้อใด 

 4.1.2.5  ขอเสนอแนะ   
4.1.3  เสนอเครื่องมือใหผูเช่ียวชาญประเมินและตรวจสอบ 

 โดยการหาคำความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาใหผูเชี่ยวชาญจำนวน 3 ทาน พิจารณาความ
เหมาะสมของเนื้อหา ความถูกตองตามองคประกอบท่ีตองการศึกษาและภาษาท่ีใช ขอคำถามแตละขอ
วัดไดตรงตามส่ิงท่ีตองกาวัดเนื้อหาหรือวัตถุประสงค โดยใชเกณฑการประเมินดังนี้ 

 คะแนน +1 = แนใจวาขอคำถามวัดไดตรงตามวัตถุประสงค 
 คะแนน  0  = ไมแนใจวาขอคำถามวัดไดตรงตามวัตถุประสงค 
 คะแนน -1  = แนใจวาขอคำถามวัดไดไมตรงตามวัตถุประสงค 
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 หลังจากนั้นนำคะแนนของผูเชี่ยวชาญหาคาดัชนีความสอดคลอง ใชสูตรการคำนวณ 
ดังแสดงในสมการท่ี 4.1 โดยท่ี IOC เปนคำดัชนีความสอดคลองระหวางขอคำถามกับจุดประสงค 

IOC = ∑R 
                       N                                                 (4.1) 

∑R = เปนผลรวมของคะแนนจากการพิจารณาของผูเช่ียวชาญ 
                     N  = เปนจำนวนผูเช่ียวชาญ 

           แลวนำขอมูลที่ไดหาคาความสอดคลองระหวางขอคำถามแตละขอ (Index of Item-
Objective Congruence of IOC) โดยกำหนดเกณฑการพจิารณาระดับคาดัชนีของขอคำถามที่ไดจาก
การคำนวณจากสูตรที่มีคาอยูระหวาง 0.00 – 1.00 มีรายละเอียดของเกณฑการพิจารณาดังนี้ คา IOC 
ต้ังแต 0.5 ข้ึนไป คัดเลือกขอคำถามขอนั้นมีความเท่ียงตรงใชได ขอคำถามท่ีมีคา IOC ต่ำกวา 0.50 ตอง
ปรับปรุงยังใชไมได ควรพิจารณาปรับปรุงแกไข หรือตัดท้ิง [99] ดังแสดงในตารางท่ี 4.1 
 
ตารางท่ี 4.1  การประเมินความสอดคลองของแบบประเมินความพึงพอใจ เรื่องการศึกษาพฤติกรรม        
                 การบริโภคเตาหูไข โดยผูเช่ียวชาญ  จำนวน 3 ทาน 

 ขอคำถามในแบบสอบถาม 
ความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญ 

รวม IOC 
คนท่ี 1 คนท่ี 2 คนท่ี 3 

สวนท่ี  1  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

1) เพศ +1 +1 +1 1.00 ใชได 

2) อายุ +1 -1 0 0.00 ปรับปรุง 

3) น้ำหนัก/สวนสูง +1 0 +1 0.67 ใชได 

4) การศึกษา -1 +1 +1 0.33 ใชได 

5) อาชีพ -1 +1 0 0.00 ปรับปรุง 

6) รายได (บาท/เดือน) +1 0 +1 0.67 ใชได 

7) ทานมีโรคประจำตัวอะไรบาง +1 +1 0 0.67 ใชได 

 สวนท่ี  2  ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเตาหูออน 

1) ผลิตภัณฑท่ีทานคิดวาใหโปรตีนสูง

สามารถทดแทนเนื้อสัตวเหมาะสำหรับ

ผูสูงอายุท่ีสุด 

0 -1 0 -0.33 ปรับปรุง 

2) ทานรูจักผลิตภัณฑท่ีทำจากถ่ัวเหลือง

ประเภทไหนบาง 
+1 +1 +1 1.00 ใชได 
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ตารางท่ี 4.1  การประเมินความสอดคลองของแบบประเมินความพึงพอใจ เรื่อง การศึกษาพฤติกรรม 
                 การบริโภคเตาหูไข โดยผูเช่ียวชาญ  จำนวน 3 ทาน (ตอ) 

 ขอคำถามในแบบสอบถาม 
ความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญ 

รวม IOC 
คนท่ี 1 คนท่ี 2 คนท่ี 3 

3) ทานเคยรับประทานเตาหูประเภทใดบาง +1 +1 +1 1.00 ใชได 
4) เมนูอาหารท่ีมีสวนประกอบเปนเตาหู 

ประเภทใดท่ีทานนิยมบริโภค 
0 +1 +1 0.67 ใชได 

5) ทานรับประทานเตาหูบอยแคไหนใน 1 
สัปดาห 

0 +1 0 0.33 ปรับปรุง 

6) สถานท่ีท่ีทานซื้ออาหารพรอมทานบอย
ท่ีสุดคือท่ีใด                                                                                                                                                           

0 0 0 0.00 ปรับปรุง 

สวนท่ี 3  ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑเตาหู 
    3.1  ดานผลิตภัณฑ (Product) 
    3.1.1  รสชาติของผลิตภัณฑ +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.1.2  คุณคาทางโภชนาการ +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.1.3  ผลิตภัณฑมีช่ือเสียง/เปนท่ีรูจัก +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.1.4  ผลิตภัณฑมีใหเลือกหลายขนาด   +1 +1 0 0.67 ใชได 

    3.1.5  ผลิตภัณฑมีเครื่องหมายรับรอง 
            คุณภาพ 

+1 +1 +1 1.00 ใชได 

    3.1.6  ผลิตภัณฑมีฉลากระบุสวนผสม/    
            วิธีบริโภค/วันเดือนปท่ีผลิต/ 
            หมดอายุ 

+1 +1 +1 1.00 ใชได 

    3.2  ดานราคา (Price) 
    3.2.1  ราคาเหมาะสมกับปริมาณ และ     

            คุณภาพของผลิตภัณฑ 
+1 +1 +1 1.00 ใชได 

    3.2.2  มีปายแสดงราคาท่ีแสดงชัดเจน +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.2.3  มีหลายระดับราคาตามปริมาณ   

            สินคา 
+1 0 -1 0.00 ปรับปรุง 

 3.3  ดานชองทางการจัดจำหนาย (Place) 
    3.3.1  สถานท่ีจำหนายใกลบาน +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.3.2  มีตัวแทนจำหนาย +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.3.3  บริการส่ังซื้อผานอินเตอรเน็ต +1 +1 0 0.67 ใชได 
    3.3.4  รานสะดวกซื้อ 0 +1 +1 0.67 ใชได 
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ตารางท่ี 4.1  การประเมินความสอดคลองของแบบประเมินความพึงพอใจ เรื่อง การศึกษาพฤติกรรม 
                 การบริโภคเตาหูไข โดยผูเช่ียวชาญ  จำนวน 3 ทาน (ตอ) 

 ขอคำถามในแบบสอบถาม 
ความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญ 

รวม IOC 
คนท่ี1 คนท่ี2 คนท่ี3 

        3.3.5  หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต 0 +1 +1 0.67 ใชได 
    3.4  ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion)      
    3.4.1  มีตัวอยางใหทดลองชิม  +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.4.2  จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.4.3  มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.4.4  จัดบูทแสดงสินคา 0 +1 +1 0.67 ใชได 
     3.5  ดานบรรจุภัณฑ (Packaging)  
    3.5.1  บรรจุภัณฑท่ีสวยงาม +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.5.2  คงคุณภาพ หรือยืดอายุของผลิตภัณฑ +1 0 0 0.33 ปรับปรุง 
    3.5.3  สามารถปกปองผลิตภัณฑได +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.5.4  บอกขอมูลผลิตภัณฑไดครบถวน +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.5.5  สะดวกตอการนำไปอุน +1 0 0 0.33 ปรับปรุง 
    3.5.6  สะดวกตอการขนสง +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.5.7  มีขอมูลโภชนาการ +1 +1 +1 1.00 ใชได 
สวนท่ี 4  ขอมูลเพื่อการพัฒนาเตาหู      
1) ปญหาท่ีพบในการบริโภคเตาหูไข 0 +1 +1 0.67 ใชได 
2) ถามีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการสำหรับ

ผูสูงอายุ โดยการเสริมขาวลงในเตาหูไข ทาน
คิดวาควรเสริมขาวชนิดใด 

+1 +1 +1 1.00 ใชได 

3) ถามีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการสำหรับ
ผูสูงอายุ โดยการเสริมผักสมุนไพรลงในเตาหูไข 
ทานคิดวาควรจะเสริมชนิดใด 

0 +1 +1 0.67 ใชได 

4) รูปแบบผักสมุนไพรท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ีจะนำมา
เสริมในเตาหูไขทานคิดวาควรเสริมในรูปแบบใด 

+1 +1 0 0.67 ใชได 

5) ถามีการพัฒนาอาหารจากเตาหูไข โดยมีการ
เพิ่มคุณคาทางโภชนาการ จากขาวและผัก ทาน
คิดวาควรพัฒนาเปนอาหารมื้อใดมากท่ีสุด 

+1 +1 +1 1.00 ใชได 

6) ทานคิดวาในการพัฒนาเตาหูควรจะพัฒนาเปน
รูปแบบเพื่อการบริโภคประเภทใดมากท่ีสุด 

0 +1 +1 0.67 ใชได 

ท่ีมา: จากการทดสอบ 
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จากตารางท่ี 4.1 รายการประเมินทุกขอโดยรวมมีคา IOC เทากับ 0.74 แสดงวาขอมูล
ที่วิเคราะหไดนั้น มีความเหมาะสมในการนำไปใชเก็บขอมูล การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคเตาหูไข 
ปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจซื้อ และขอมูลเพื่อการพัฒนาตอไป โดยมีบางหัวขอท่ีมีคา IOC ต่ำกวา 0.50 
ซึ่งควรมีการปรับปรุงในหัวขอนั้น ๆ เกณฑการตัดสินคา IOC ถามีคามากกวา 0.50  แสดงวาขอคำถาม
นั้นวัดไดตรงวัตถุประสงคหรือตรงตามเนื้อหานั้น แสดงวาขอคำถามขอนั้นสามารถใชได [99] 

จากการประเมินแบบสอบถามโดยผูเช่ียวชาญมีขอท่ีตองปรับปรุง ไดดังแสดงในตารางท่ี 4.2 
 

ตารางท่ี 4.2  การปรับปรุงขอคำถามของแบบประเมินความพึงพอใจ เรื่อง การศึกษาแนวความคิดของ 
       ผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขผลรวม IOC จากผูเช่ียวชาญท้ัง 3 ทาน 

ขอท่ีควรปรับปรุง ขอมูลเดิม ขอมูลท่ีปรับปรุง 

สวนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอท่ี 4 การศึกษา 

  1)  มัธยมศึกษาตอนตน 

  2)  มัธยมศึกษาตอนปลาย 

  3)  อนุปริญญา/ปวส. 

  4)  ปริญญาตรี 

  5)  สูงกวาปริญญาตรี 

การศึกษา 

  1)  ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน 

  2)  มัธยมศึกษาตอนตน 

  3)  มัธยมศึกษาตอนปลาย 

  4)  อนุปริญญา/ปวส. 

  5)  ปริญญาตรี 

  6)  สูงกวาปริญญาตร ี

ขอท่ี 5 อาชีพ 

  1)  แมบาน/พอบาน 

  2)  ประกอบธุรกิจสวนตัว 

  3)  รับจางท่ัวไป 

  4)  คาขาย 

  5)  พนักงานเอกชน 

  6)  รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

  7)  อื่น ๆ 

อาชีพ 

  1)  แมบาน/พอบาน 

  2)  ประกอบธุรกิจสวนตัว 

  3)  รับจางท่ัวไป 

  4)  คาขาย 

  5)  พนักงานเอกชน 

  6)  รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

  7)  อื่นๆ....................... 

สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเตาหูไข 

ขอท่ี 1 ผลิตภัณฑที ่ทานคิดวาใหโปรตีนสูง

สามารถทดแทนเน ื ้อสัตว ท ี ่ เหมาะ

สำหรับผูสูงอายุท่ีสุด 

  1)  เตาหู 

  2)  โปรตีนเกษตร 

  3)  ถ่ัวกวน 

ผลิตภัณฑที ่ทานคิดวาใหโปรตีนสูง

สามารถทดแทนเน ื ้อส ัตว ท ี ่ เหมาะ

สำหรับผูสูงอายุท่ีสุด 

  1)  เตาหู 

  2)  โปรตีนเกษตร 

  3)  ควินัว 
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ตารางท่ี 4.2  การปรับปรุงขอคำถามของแบบประเมินความพึงพอใจ เรื่อง การศึกษาแนวความคิดของ 
                 ผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขผลรวม IOC จากผูเช่ียวชาญท้ัง 3 ทาน (ตอ) 

ขอท่ีควรปรับปรุง ขอมูลเดิม ขอมูลท่ีปรับปรุง 
ขอท่ี 1   4)  นม 

  5)  อื่นๆ....................... 
  4)  นม 
  5)  อื่นๆ..................... 

ขอท่ี 4 เ ม น ู อ า ห า ร ท ี ่ ม ี เ ต  า ห ู  เ ป น
สวนประกอบ ประเภทใดที ่ท าน
นิยมบริโภค(ตอบไดมากกวา1ขอ) 
  1)  เตาหูทรงเครื่อง 
  2)  แกงจืดเตาหู 
  3)  ซุปกิมจิ 
  4)  เตาหูทอด 
  5)  กวยเต๋ียวเย็นตาโฟ 
  6)  อื่น ๆ..................... 

เมนูอาหารที่มีเตาหู เปนสวนประกอบ 
เมน ู ใดท ี ่ท  านน ิยมบร ิ โภค(ตอบได
มากกวา1ขอ) 
  1)  เตาหูทรงเครื่อง 
  2)  แกงจืดเตาหู 
  3)  ซุปกิมจิ 
  4)  เตาหูทอด 
  5)  กวยเต๋ียวเย็นตาโฟ 
  6)  อื่น ๆ..................... 

ขอท่ี 5 1 สัปดาหรับประทานเตาหูกี่ครั้ง 
  1)  นอยกวา 1 ครั้ง 
  2)  1-2 ครั้ง 
  3)  3-4 ครั้ง 
  4)  5-6 ครั้ง 
  5)  มากกวา 6 ครั้ง 

ความถ่ีในการรับประทานเตาหูใน1 
สัปดาห 
  1)  นอยกวา 1 ครั้ง 
  2)  1-2 ครั้ง 
  3)  3-4 ครั้ง 
  4)  5-6 ครั้ง 
  5)  มากกวา 6 ครั้ง 

ขอท่ี 6 ทานนิยมเลือกซื้ออาหารพรอมทาน
ในสถานท่ีใดมากท่ีสุด  
  1)  รานของซำ 
  2)  ซุปเปอรมาเก็ต 
  3)  ตลาดสด 
  4)  หางสรรพสินคา 
  5)  อื่น ๆ ระบุ..............                                                                                                                                                          

ทานนิยมเลือกซื้ออาหารพรอมทานใน
สถานท่ีใดมากท่ีสุด  
  1)  รานสะดวกซื้อ 
  2)  ซุปเปอรมาเก็ต 
  3)  ตลาดสด 
  4)  หางสรรพสินคา 
  5)  อื่น ๆ ระบุ..............                                                                                                                                                          

สวนท่ี 3  ปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑ 
3.1.4 ผลิตภัณฑมีใหเลือกหลายขนาด ผลิตภัณฑมีใหเลือกหลายขนาด(ปริมาณ) 
3.3.2 มีตัวแทนจำหนาย มีตัวแทนจำหนาย 
3.3.4 มีจำหนายในรานสะดวกซื้อ มีจำหนายในรานสะดวกซื้อ/

หางสรรพสินคา/ ซุปเปอรมารเก็ต 
3.3.5 หางสรรพสินคา/ ซุปเปอรมารเก็ต - 
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ตารางท่ี 4.2  การปรับปรุงขอคำถามของแบบประเมินความพึงพอใจ เรื่อง การศึกษาแนวความคิดของ 
                 ผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขผลรวม IOC จากผูเช่ียวชาญท้ัง 3 ทาน (ตอ) 

ขอท่ีควรปรับปรุง ขอมูลเดิม ขอมูลท่ีปรับปรุง 
สวนท่ี 4  ขอมูลเพื่อการพัฒนาเตาหู 

ขอท่ี 1 ปญหาที่ทานพบในการบริโภคเตาหูไข 
(ตอบไดมากกวา1ขอ) 
  1)  คุณคาทางโภชนาการไมครบถวน                      
  2)  กล่ินถ่ัว                                                        
  3)  อายุการเก็บรักษาส้ันเกินไป 
  4)  สีสันไมนารับประทาน                                   
  5)  อื่น ๆ (ระบุ) 

ปญหาที่ทานพบในการบริโภคเตาหูไข 
(ตอบไดมากกวา1ขอ) 
  1)  คุณคาทางโภชนาการไมครบถวน                   
  2)  กล่ินถ่ัว                                                        
  3)  อายุการเก็บรักษาส้ันเกินไป 
  4)  สีสันไมนารับประทาน                                   
  5)  อื่น ๆ (ระบุ)............................ 

ขอท่ี 3 ท  านค ิ ด ว  า คว ร เพ ิ ่ ม ค ุณค  าทา ง
โภชนาการสำหรับผูสูงอายุ โดยการ
เสริมผักสมุนไพรลงในเตาหูไข ทานคิด
ว าควรจะเสร ิมผักสมุนไพรชนิดใด 
(เลือกเรยีงลำดับ 3 อันดับ) 
  1)  ตำลึง (มีเบตาแคโรทีน และมี           
       แคลเซียมสูง วิตามินเอสูง รักษา    
       เบาหวาน) 
  2)  ข้ึนฉาย (สารตานอนุมูลอิสระ 
       ลดการบาดเจ็บลดไขมันใน    
       เลือด) 
  3)  บล็อกโคล่ี (ปองกันโรคอัลไซเมอร  
       บำรุงสายตา มีแคลเซียมสูง) 
  4)  แครอท (บำรุงสายตา มีเบตา 
       แคโรทีน มีสารตานมะเร็ง) 

ถาม ีการเพิ ่มคุณคาทางโภชนาการ
สำหร ับผู ส ูงอายุ โดยการเสร ิม ผัก
สมุนไพรลงในเตาหูไข ทานคิดวาควร
จะเสร ิมผักสมุนไพรชนิดใด (เล ือก
เรียงลำดับ 3 อันดับ) 
  1)  ตำลึง (มีเบตาแคโรทีน และมี           
       แคลเซียมสูง วิตามินเอสูง รักษา    
       เบาหวาน) 
  2)  ข้ึนฉาย (สารตานอนุมูลอิสระ 
       ตานการบาดเจ็บ ลดไขมันใน   
       เลือด) 
  3)  บล็อกโคล่ี (ปองกันโรคอัลไซเมอร  
       บำรุงสายตา มีแคลเซียมสูง) 
  4)  แครอท (บำรุงสายตา มีเบตา 
       แคโรทีน มีสารตานมะเร็ง) 

ขอท่ี 6 
 

ทานคิดวาในการพัฒนาเตาหูไขควรจะ
พัฒนาเปนร ูปแบบเพื ่อการบร ิโภค
ประเภทใดมากท่ีสุด 
  1)  ประเภทแชแข็งท่ีตองอุนกอน   
       บริโภค                                               
  2)  ประเภทตองนำมาปรุงรสกอน  
       บริโภค  
  3)  ประเภทกึ่งสำเร็จรูป  
  4)  อื่น ๆ(ระบุ).......... 

ทานคิดวาในการพัฒนาเตาหูไขควรจะ
พัฒนาเปนร ูปแบบเพื ่อการบร ิโภค
ประเภทใดมากท่ีสุด 
  1)  ประเภทแชแข็งท่ีตองอุนกอน  
      บริโภค                                              
  2)  ประเภทตองนำมาปรุงรสกอน 
       บริโภค  
  3)  ประเภทกึ่งสำเร็จรูป 
  4)  อื่น ๆ(ระบุ).......... 
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4.1.4  การสำรวจแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข 
 ผลการสำรวจแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข โดยการสำรวจกลุมผูบริโภคท่ัวไป

จำนวน 100 คน ทำการสำรวจแบบสอบถามออนไลน โดยแบงผลการสำรวจออกเปน 4 สวน ดังนี้ 
สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

                     ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม คือ ผูสูงอายุ จำนวน 100 คน ไดแก 
ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.3 
 
ตารางท่ี 4.3  ผลการสำรวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม                          (N=100 คน) 

ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถ่ี  รอยละ  
1.  เพศ     
       1)  ชาย 38  38.00  
       2)  หญิง 62  62.00  

รวมท้ังส้ิน            100          100.00  
2.  อายุ     
       1)  60-64 ป 31  31.00  
       2)  65-69 ป 30  30.00  
       3)  70-74 ป 18  18.00  
       4)  75 ปข้ึนไป 21  21.00  

รวมท้ังส้ิน 100          100.00  
3.  น้ำหนัก - สวนสูง     
       1)  ต่ำกวาเกณฑ                             11  11.00  
       2)  ปกติ (สุขภาพดี) 43  43.00  
       3)  ทวม/โรคระดับ 1 24  24.00  
       4)  อวน/โรคอวนระดับ 2 14  14.00  
       5)  อวนมาก/อวนระดับ 3 8    8.00  

รวมท้ังส้ิน 100          100.00  
4.  การศึกษา     
       1)  ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน                             72  72.00  
       2)  มัธยมศึกษาตอนตน 6   6.00  
       3)  มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 5   5.00  
       4)  อนุปริญญา/ปวส. 6    6.00  
       5)  ปริญญาตร ี 10            10.00  
       6)  สูงกวาปริญญาตร ี 1    1.00  

รวมท้ังส้ิน 100           100.00  
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ตารางท่ี 4.3  ผลการสำรวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ)                       (N=100 คน) 
ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถ่ี  รอยละ  

5.  อาชีพ     
       1)  แมบาน / พอบาน                             22  22.00  
       2)  ประกอบธุรกิจสวนตัว 2    2.00  
       3)  รับจางท่ัวไป 10  10.00  
       4)  คาขาย 7   7.00  
       5)  พนังงานเอกชน 5   5.00  
       6)  รับราชการ 5   5.00  
       7)  อื่น ๆ 49                49.00  

รวมท้ังส้ิน 100              100.00  
6.  รายได     
       1)  นอยกวา 10,001 74  74.00  
       2)  10,001 - 20,000 15  15.00  
       3)  20,001 - 30,000 5    5.00  
       4)  ต้ังแต 30,001 ข้ึนไป 6    6.00  

รวมท้ังส้ิน 100               100.00  
7.  โรคประจำตัว     
       1)  โรคเบาหวาน 29  18.59  
       2)  โรคมะเร็ง 1    0.65  
       3)  โรคความดันโลหิตสูง                             54   34.61  
       4)  โรคหัวใจ 5    3.21  
       5)  โรคไต 5    3.21  
       6)  โรคกระดูกพรุน 5   3.21  
       7)  โรคเกาต 8   5.13  
       8)  โรคหลอดเลือดสมอง 2   1.28  
       9)  โรคอวน 1   0.65  
       10) โรคสมองเส่ือม 1   0.65  
       11) โรคตา 5   3.21  
       12) โรคไขมัน 10   6.41   
       13) ไมมีโรค 30            19.23  

รวมท้ังส้ิน 156  100.00  
ท่ีมา: จากการวิเคราะห 
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 จากตารางที่ 4.3 การสำรวจขอมูลทั่วไปของผูบริโภค ดวยวิธีการตอบแบบสอบถาม
จำนวน 100 คน พบวา ผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 62.00 อายุสวนใหญอยูในชวง 
60 - 64 ป คิดเปนรอยละ 31.00 ตามคาดัชนีมวลกาย (BMI) สวนใหญ อยูในเกณฑปกติ คิดเปนรอยละ 
43.00 สวนใหญผูสูงอายุไมไดประกอบอาชีพ คิดเปนรอยละ 49.00 และมีรายไดนอยกวา 10,001 บาท 
คิดเปนรอยละ 74.00 การสำรวจขอมูลท่ัวไปของผูบริโภคเพื่อเปนแนวทางในการออกแบบผลิตภัณฑ ให
ตรงกับความตองการ และจากการสำรวจดานสุขภาพเบ้ืองตนผูสูงอายุสวนใหญเปนโรคความดันโลหิตสูง 
คิดเปนรอยละ 34.61 [57] ซึ่งโรคความดันโลหิตสูง เปนโรคเรื ้อรังท่ีเปนปญหาสาธารณสุข ของทุก
ประเทศทั่วโลกรวมทั้งประเทศไทย และจากการสำรวจผูสูงอายุในประเทศไทย พ.ศ. 2554 พบวา     
รอยละ 52.76 ของผูสูงอายุประสบกับโรคใดโรคหนึ่ง หรือมากกวา โดยเมื่อสอบถามพิจารณาเปนราย
โรค พบวาลำดับ 1 คือ ความดันโลหิตสูง คิดเปนรอยละ 33.69 [58] เปนโรคท่ีเปนสาเหตุสำคัญท่ีทำให
อายุสั้น โดยเกิดจากปจจัยการดำเนินชีวิตที่เปลี่ยนไป พักผอนไมเพียงพอ ออกกำลังกายนอย บริโภค
อาหารไมถูกหลักโภชนาการ อาหารไขมันสูง และบริโภคอาหารท่ีมีสวนประกอบของเกลือ ดังนั้นจึงควร
บริโภคอาหารใหสมดุลกับความตองการของรางกาย หรือควรบริโภคอาหารที่ชวยลดภาวะเสี่ยงตอการ
เกิดโรค [59] 

สวนท่ี 2  พฤติกรรมของผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑเตาหูไข 
                           การสำรวจพฤติกรรมของผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑเตาหูไข เพื่อนำขอมูลมา
ใชในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.4 
 
ตารางท่ี 4.4  ผลการสำรวจพฤติกรรมของผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑเตาหูไข            (N=100 คน) 

ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถ่ี รอยละ  
1.  ผลิตภัณฑท่ีทานคิดวาใหโปรตีนสูงสามารถทดแทนเนื้อสัตวเหมาะสำหรับผูสูงอายุท่ีสุด                                                              
       1)  เตาหู 73 73.00  
       2)  โปรตีนเกษตร 4 4.00  
       3)  ไขตม 9 9.00  
       4)  นม 14 14.00  
       5)  อื่น ๆ 0 0.00  

รวมท้ังส้ิน 100                             100.00  

2.  ทานรูจักผลิตภัณฑท่ีทำจากถ่ัวเหลืองประเภทไหนบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)  
       1)  เตาหู 92 34.07  
       2)  เตาเจ้ียว 39 14.45  
       3)  โปรตีนเกษตร 12  4.45  
       4)  นมถ่ัวเหลือง 49 18.15  
       5)  ซอสถ่ัวเหลือง 37 13.70  
       6)  เตาฮวย 41 15.19  

รวมท้ังส้ิน 270          100.00  
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ตารางท่ี 4.4  ผลการสำรวจพฤติกรรมของผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑเตาหูไข  (ตอ)        (N=100 คน) 
ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถ่ี รอยละ  

3.  ทานเคยรับประทานเตาหูประเภทใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)  
       1)  เตาหูเหลือง                      50 23.26  
       2)  เตาหูไข 97 45.12  
       3)  เตาหูออน                                              29 13.49  
       4)  เตาหูพวง 17  7.91  
       5)  ฟองเตาหู  18  8.37  
       6)  อื่น ๆ (ระบุ).................. 4  1.86  

รวมท้ังส้ิน 215          100.00  
4.  เมนูอาหารท่ีมีสวนประกอบเปนเตาหู ประเภทใดท่ีทานนิยมบริโภค (ตอบไดมากกวา1ขอ)  
       1)  เตาหูทรงเครื่อง 35 17.95  
       2)  แกงจืดเตาหู 98 50.26  
       3)  ซุปกิมจิ                                                   8   4.10  
       4)  เตาหูทอด                        34 17.44  
       5)  กวยเต๋ียวเย็นตาโฟ 20 10.26  
       6)  อื่น ๆ(ระบุ)............ 0 0.00  

รวมท้ังส้ิน 195          100.00  
5.  ทานรับประทานเตาหูบอยแคไหนใน 1 สัปดาห  
       1)  นอยกวา 1 ครั้ง                                        34 34.00  
       2)  1-2 ครั้ง 57 57.00  
       3)  3-4 ครั้ง                                                 7   7.00   
       4)  5-6 ครั้ง 1 1.00  
       5)  มากกวา 6 ครั้ง             1 1.00   

รวมท้ังส้ิน 100               100.00  
6.  สถานท่ีท่ีทานซื้ออาหารพรอมทานบอยท่ีสุดคือท่ีใด                                                                                                                                                           
       1)  รานสะดวกซื้อ 42 42.00  
       2)  ซุปเปอรมาเก็ต                                            0 0.00  
       3)  ตลาดสด 54 54.00  
       4)  หางสรรพสินคา 2 2.00  
       5)  อื่น ๆ (ระบุ).........                          2 2.00  

รวมท้ังส้ิน 100               100.00  
ท่ีมา : จากการวิเคราะห 
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จากตารางที่ 4.4 ผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตจากถั่วเหลืองที่ผูบริโภคใชเปนโปรตีน

ทดแทนเนื้อสัตวสวนใหญ คือ เตาหู คิดเปนรอยละ 73.00 เนื่องจากเปนผลิตภัณฑที่ราคาถูกและหา

บริโภคงาย อีกท้ังมีคุณประโยชนตอสุขภาพ และมีโปรตีนท่ีมีคุณภาพใกลเคียงเนื้อสัตว รางกายสามารถ

ยอยไดงาย [15] ชนิดของเตาหูท่ีผูบริโภคเลือกรับประทานเปนประจำคือ เตาหูไข คิดเปนรอยละ 45.12 

เนื ่องมาจากผูสูงอายุมีปญหาเกี ่ยวกับการบริโภคอาหารเปนปจจัยสำคัญที่ทำใหเลือกผลิตภัณฑที่มี

ลักษณะออนนิ่ม บริโภคงาย ซึ่งการศึกษาพฤติกรรมผูสูงอายุมีปญหาดานสุขภาพชองปาก ฟน [60] 

สอดคลองกับการสำรวจขอมูลสุขภาพ ผูสูงอายุสวนใหญใสฟนปลอม อีกท้ังอายุท่ีเพิ่มข้ึนการทำงานของ

โฮโมนเอสโตรเจนลดลง มีผลทำใหมีการดึงแคลเซียมจากกระดูกเขามาในกระแสเลือด เปนสาเหตุของ

การเกิดโรคกระดูก [61] และเมนูแกงจืดเตาหูเปนเมนูที่ผูบริโภครับประทานเปนประจำ ความถี่ในการ

บริโภคเตาหู 1-2 ครั้งตอสัปดาห คิดเปนรอยละ 57.00 และสวนใหญซื้ออาหารพรอมทานจากตลาดสด

มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 54.00 

สวนท่ี 3  ปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อเตาหู 
            การสำรวจขอมูลปจจัยดานสวนประสมทางการตลาดที่อิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อ

ผลิตภัณฑเตาหูไข ประกอบดวย 5 ดาน ไดแก ดานผลิตภัณฑ (Product) ดานราคา (Price) ดานชองทาง
การจัดจำหนาย (Place) ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion) ดานบรรจุภัณฑ (Packaging) ไดผลดัง
แสดงในตารางท่ี 4.5 - 4.10 ตามลำดับ โดยผลจากการวิเคราะหขอมูลจะทำการแจกแจงเปนคาเฉล่ีย และ
ระดับความสำคัญในการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูไข 

 
ตารางท่ี 4.5  แสดงคาเฉล่ีย คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซื้อของ                            
                  ผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูไขดานผลิตภัณฑ                                 (N=100 คน)                                                            

ปจจัยตาง ๆท่ีมีผลตอการตัดสินใจซื้อ �̅�𝑥 ± S.D. ระดับความสำคัญ 

1.  รสชาติของผลิตภัณฑ 4.11 ± 0.68 มาก 
2.  คุณคาทางโภชนาการ 4.16 ± 0.67 มาก 
3.  ผลิตภัณฑมีช่ือเสียง/เปนท่ีรูจัก 3.74 ± 0.73 ปานกลาง 
4.  ผลิตภัณฑมีใหเลือกหลายขนาด (ปริมาณ) 3.60 ± 0.79 ปานกลาง 
5.  ผลิตภัณฑมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ 4.12 ± 0.60 มาก 
6.  ผลิตภัณฑมีฉลาก ระบุสวนผสม/ 
    วิธีบริโภค/วันเดือนป ท่ีผลิตและหมดอายุ 

4.24 ± 0.55 มาก 

  รวม 3.99 ± 0.67 มาก 
หมายเหตุ :±หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 

จากตารางท่ี 4.5 พบวา ปจจัยท่ีผูบริโภคใหความสำคัญดานผลิตภัณฑในระดับมาก 
คือ ผลิตภัณฑมีคุณคาทางโภชนาการ ผลิตภัณฑมีเครื ่องหมายรับรองคุณภาพ รสชาติของผลิตภัณฑ 
และผลิตภัณฑมีฉลาก ระบุสวนผสม วิธีบริโภค วันเดือนป ท่ีผลิตและหมดอายุ ซึ่งผูบริโภคใชฉลากเปน
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ขอมูลประกอบตัดสินใจเลือกซื้อ เนื ่องจากผูสูงอายุมีการงด หรือแพการบริโภคอาหารบางชนิดที่มี
ผลกระทบตอรางกายจึงคำนึงถึงขอมูลในฉลาก และสวนผสม วันเดือนปที่ผลิตและหมดอายุเปนอันดับ
แรก [62] อีกท้ังขอมูลสวนใหญบนฉลากจะแสดงถึงคุณประโยชนท่ีผูบริโภคจะไดรับ ผูสูงอายุสวนใหญมี
ปญหาสุขภาพ พบโรคตาง ๆ จึงทำใหผูสูงอายุใสใจในการบริโภคอาหารที่มีประโยชนตอสุขภาพ เพื่อ
ชวยลดหรือบรรเทา กับปญหาสุขภาพได [63] 

 
ตารางท่ี 4.6  คาเฉล่ีย คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคท่ีมี 

       ตอผลิตภัณฑเตาหูไขดานราคา                                                     (N=100 คน)                                               
ปจจัยตาง ๆท่ีมีผลตอการตัดสินใจซื้อ �̅�𝑥 ± S.D. ระดับความสำคัญ 

1.  ราคาเหมาะสมกับปริมาณและคุณภาพของผลิตภัณฑ 4.22 ± 0.61 มาก 
2.  มีปายแสดงราคาท่ีแสดงชัดเจน 4.16 ± 0.54 มาก 
3.  มีหลายระดับราคาตามปริมาณสินคา 3.88 ± 0.67 มาก 

รวม 4.08 ± 0.60 มาก 
หมายเหตุ : ±หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 

จากตารางท่ี 4.6 พบวาปจจัยท่ีผูบริโภคใหความสำคัญดานราคาในระดับมาก คือ มี
ปายแสดงราคาท่ีแสดงชัดเจน มีหลายระดับราคาตามปริมาณสินคา และราคาเหมาะสมกับปริมาณและ
คุณภาพของผลิตภัณฑ  ซึ่งจากทฤษฎีดานประสมทางการตลาด ปจจัยทางการตลาดเพื่อตอบสนอง
ความตองการ และการสรางความพึงพอใจแกลูกคากลุมเปาหมาย หรือเพื่อกระตุนใหกลุมเปาหมายเกิด
ความตองการสินคาและบริการ โดยประกอบดวย ราคา การจัดจำหนาย ผลิตภัณฑ การสงเสริม
การตลาด ทำใหผูบริโภคคำนึงถึงราคาที่เหมาะสมกับปริมาณและคุณภาพ และอันเนื่องมาจากสภาพ
เศษฐกิจ ในปจจุบันมีการชะลอตัวทำใหผูบริโภคคำนึงการใชจายมากยิ่งขึ้น [64] ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอ
การซื้อสินคามากท่ีสุด คือ ราคา [65] 

 
ตารางท่ี 4.7  แสดงคาเฉล่ีย คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซื้อขอผูบริโภคท่ีมี    
                    ตอผลิตภัณฑเตาหูไขในดานชองทางการจัดจำหนาย                                (N=100 คน) 

ปจจัยตาง ๆท่ีมีผลตอการตัดสินใจซื้อ   �̅�𝑥 ± S.D. ระดับความสำคัญ 

  1.  สถานท่ีจำหนายใกลบาน 4.29 ± 0.55 มาก 
  2.  มีตัวแทนจำหนาย 3.35 ± 0.59 ปานกลาง 
  3.  บริการส่ังซื้อผานอินเตอรเน็ต 3.17 ± 0.60 ปานกลาง 
  4.  รานสะดวกซื้อ 3.85 ± 0.65 มาก 
  5.  หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต 3.55 ± 0.79 ปานกลาง 

รวม 3.64 ± 0.64 มาก 
หมายเหตุ : ± หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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จากตารางที่ 4.7 พบวาปจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคทีมีตอผลิตภัณฑ
เตาหูไขในดานชองทางการจัดจำหนายในระดับมาก คือ ควรจัดจำหนายในรานสะดวกซื้อและรานคาใกลบาน 
ซึ่งมีการศึกษาพบวาปจจัยท่ีมีความสัมพันธกับการตัดสินใจเลือกบริโภคผลิตภัณฑอาหาร พบวาชองทางการ
จัดจำหนาย [66] รานคาใกลบานหรือรานสะดวกซื้อเปนปจจัยท่ีผูสูงอายุใหความสำคัญ  
 
ตารางท่ี 4.8  แสดงคาเฉล่ีย คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซื้อของ                                  
                 ผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูไขดานการสงเสริมการตลาด                     (N=100 คน)                 

ปจจัยตาง ๆท่ีมีผลตอการตัดสินใจซื้อ �̅�𝑥 ± S.D. ระดับความสำคัญ 

  1.  มีตัวอยางใหทดลองชิม 3.80 ± 0.75 มาก 
  2.  จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย 3.58 ± 0.68 ปานกลาง 
  3.  มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ 3.61 ± 0.65 ปานกลาง 
  4.  จัดบูทแสดงสินคา 3.39 ± 0.63 ปานกลาง 

รวม 3.59 ± 0.67 มาก 
หมายเหตุ : ± หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 

จากตารางท่ี 4.8 พบวา ปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเตาหู

ไขดานการสงเสริมทางการตลาดในระดับมาก คือ การมีตัวอยางใหทดลองชิม โดยมีการศึกษาปจจัยท่ีมี

ผลตอการตัดสินใจเลือกซื ้อสินคาประเภทผลิตภัณฑอาหาร พบวา ผลดานการสงเสริมการตลาด 

ผูบริโภคใหความสำคัญในเรื่องมีผลิตภัณฑอาหารใหลองชิม ณ จุดจำหนาย เปนตัวชวยใหผูบริโภค

ตัดสินใจซื้อ [67] 

 

ตารางท่ี 4.9 แสดงคาเฉล่ีย คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซื้อของ       
                ผูบริโภค ท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูไขดานบรรจุภัณฑ                                 (N=100 คน) 

ปจจัยตาง ๆท่ีมีผลตอการตัดสินใจซื้อ �̅�𝑥 ± S.D. ระดับความสำคัญ 

  1. บรรจุภัณฑท่ีสวยงาม 3.77 ± 0.77 ปานกลาง 
  2. มีคุณภาพ หรือยืดอายุของผลิตภัณฑ 4.11 ± 0.65 มาก 
  3. สามารถปกปองผลิตภัณฑได 4.07 ± 0.65 มาก 
  4. บอกขอมูลผลิตภัณฑไดครบถวน 4.08 ± 0.64 มาก 
  5. สะดวกตอการนำไปอุน 4.16 ± 0.56 มาก 
  6. สะดวกตอการขนสง 4.06 ± 0.63 มาก 
  7. มีขอมูลโภชนาการ 4.17 ± 0.64 มาก 

รวม 4.06 ± 0.65 มาก 

หมายเหตุ : ± หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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            จากตารางท่ี 4.9 พบวา ปจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ
เตาหูไขในดานชองทางดานบรรจุภัณฑในระดับมาก คือ บรรจุภัณฑมีขอมูลโภชนาการ ปจจัยสะดวกตอ
การนำไปอุน บรรจุภัณฑมีคุณภาพสามารถชวยยืดอายุของผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑขอมูลผลิตภัณฑได
ครบถวน สามารถปกปองผลิตภัณฑได และมีความสะดวกตอการขนสง จากการสำรวจการตัดสินใจใช
บริการสินคาในหางสรรพสินคาของผู บริโภคผู บริโภคโดยพบวา ผู บริโภคใชฉลากที ่มีขอมูลทาง
โภชนาการประกอบการตัดสินใจเลือกซื้อ [68] 

สวนท่ี 4  ขอมูลเพื่อพัฒนาเตาหูไข 

   การสำรวจความคิดเห็นของผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑเตาหูไข เพื่อนำขอมูลมาใช

ในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข รายงานผลการสำรวจ ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.10 
 

ตารางท่ี 4.10  ผลการสำรวจขอมูลเพื่อพัฒนาเตาหูไข                                         (N=100 คน) 
ขอมูลเกี่ยวกับความคิดเห็นของผูบริโภคในการพัฒนาเตาหูไข ความถ่ี รอยละ 
1. ปญหาท่ีพบในการบริโภคเตาหูไข   
      1)  คุณคาทางโภชนาการไมครบถวน                 92 37.87 
      2)  กล่ินถ่ัว                                                        55 22.63 
      3)  อายุการเก็บรักษาส้ันเกินไป 61 25.10 
      4)  สีสันไมนารับประทาน 31 12.76 
      5)  อื่น ๆ (ระบุ) …………                                                                  4   1.65 

รวมท้ังส้ิน 243      100.00 
2. ถามีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการสำหรับผูสูงอายุ โดยการเสริมขาวลงในเตาหูไข ทานคิดวาควร   

    เสริมขาว ชนิดใด (เลือกเรียงลำดับ 3 อันดับ) 

       1)  อันดับท่ี 1 ขาวไรซเบอรรี่ 62 44.29 

       2)  อันดับท่ี 2 ขาวกลอง 43 30.71 

       3)  อันดับท่ี 3 ขาวเหนียวดำ 35 25.00 

รวมท้ังส้ิน 140      100.00 

3. ถามีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการสำหรับผูสูงอายุ โดยการเสริมผักสมุนไพรลงในเตาหูไข ทานคิด 

   วาควรจะเสริมชนิดใด (เลือกเรียงลำดับ 3 อันดับ) 

       1)  อันดับท่ี 1 ตำลึง 61 38.61 

       2)  อันดับท่ี 2 ข้ึนฉาย 40 23.32 

       3)  อันดับท่ี 3 แครอท 57 30.07 

รวมท้ังส้ิน 158     100.00 
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ตารางท่ี 4.10  ผลการสำรวจขอมูลเพื่อพัฒนาเตาหูไข  (ตอ)                                 (N=100 คน) 
ขอมูลเกี่ยวกับความคิดเห็นของผูบริโภคในการพัฒนาเตาหูไข ความถ่ี รอยละ 

4. รูปแบบผักสมุนไพรท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ีจะนำมาเสริมในเตาหูไขทานคิดวาควรเสริมในรูปแบบใด 

       1)  ใสแบบสดห่ันช้ินเล็ก  7 7.00 

       2)  นำไปปนข้ึนรูปเปนเสน                                  60 60.00 

       3)  ตากแหงบดเปนผง 13 13.00 

       4)  ใสเปนน้ำผักกรอกกากออก            20 20.00 

รวมท้ังส้ิน 100     100.00 

5. ถามีการพัฒนาอาหารจากเตาหูไข โดยมีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการจากขาว และผัก ทานคิด  
    วาควรพัฒนาเปนอาหารมื้อใดมากท่ีสุด 
       1)  มื้อเชา                                             72 72.00 

       2)  มื้อกลางวัน 12 12.00 

       3)  มื้อเย็น 14 14.00 

       4)  มื้อวาง 2   2.00 

รวมท้ังส้ิน 100      100.00 

6. ทานคิดวาในการพัฒนาเตาหูควรจะพัฒนาเปนรูปแบบเพื่อการบริโภคประเภทใดมากท่ีสุด 

        1)  ประเภทแชแข็งท่ีตองอุนกอนบริโภค 42 42.00 

        2)  ประเภทตองนำมาปรุงรสกอนบริโภค 44 44.00 

        3)  ประเภทกึ่งสำเร็จรูป 14 14.00 

        4)  อื่น ๆ(ระบุ).......... 0  0.00 

รวมท้ังส้ิน 100    100.00 

ท่ีมา: จากการวิเคราะห 
 

จากตารางท่ี 4.10 พบวาปญหาในการบริโภคเตาหูไขท่ีผู บริโภคพบมากที่สุด คือ 

คุณคาทางโภชนาการไมครบถวน เนื ่องจากผู สูงอายุจะมีระบบการทำงานของอวัยวะรางกาย

เปล่ียนแปลงไปทำใหเกิดปญหาสุขภาพ รางกายขาดสารอาหาร และประสบกับโรคเรื้อรัง ดังนั้นผูสูงอายุ

จึงคำนึงถึงผลิตภัณฑอาหารท่ีมีสารอาหารท่ีมีคุณภาพเหมาะกับความตองการของรางกาย [69] โดยควร

มีการเพิ่มวัตถุดิบท่ีใหพลังงาน ซึ่งวัตถุดิบท่ีผูบริโภคเลือกสูงท่ีสุดคือ ขาวไรซเบอรรี่ ซึ่งเปนขาวท่ีอุดมไป

ดวยพลังงาน และคุณประโยชนตอรางกาย ประกอบไปดวย คารโบไฮเดรต โปรตีน วติามินตาง ๆ อีกท้ัง

สาระสำคัญ สารแอนโทไซยานิน ที่เปนสารตานอนูมูลอิสระสูงถึง 883.03 ไมโครกรัม ที่ชวยลดความ

เสี่ยงตอการเกิดโรค กลุม NCDs และเปนขาวที่มีสีที่เปนเอกลักษณเฉพาะตัวที่ดึงดูดความสนใจของ

ผูบริโภค ควรมีการเสริมผักโดยผักที่ผูบริโภคเลือกสูงสุด 3 อันดับแรกคือ ตำลึง ขึ้นฉาย และแครอท 

ตามลำดับ ซึ ่งผักทั ้ง 3 ชนิดอุดมไปดวยสารอาหาร ขึ ้นฉายมีสรรพคุณทำใหเจริญอาหาร และมี
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สารอาหารที่ชวยขยายหลอดเลือดลดความดันโลหิตสูง สามารถชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอล [23] 

ตำลึงเปนผักท่ีมีคุณคาทางโภชนาการมากมายชวยตานเบาหวานได มีเบตาแคโรทีนสูง มีใยอาหาร [70] 

และแครอทมีเบตาแคโรทีนสูง ลดระดับน้ำตาลในเลือด มีวิตามินเอสูง ซึ่งผักแตละชนิดท่ีผูบริโภคเลือก

ใหความสำคัญตางมีสรรพคุณที่มีสวนชวยลดและบรรเทาโรคตาง ๆในผูสูงอายุไดเปนอยางดี [71] และ

รูปแบบผักท่ีเหมาะสมนำไปเสริมในเตาหูไขมากที่สุด คือการนำไปปนและขึ้นรูปเปนเสน คือเปนการใช

เทคนิคโมเลกุลในอาหารเพื่อใหมีความนาสนใจ แปลกใหม สามารถดึงดูดผูบริโภคใหอยากรับประทาน

มากขึ้น มื้ออาหารที่ผูบริโภคคิดวาเหมาะสมที่จะนำเตาหูไขไปบริโภค คือ มื้อเชา ซึ่งมื้อเชาเปนมื้อท่ี

สำคัญเนื่องจากเราพักผอน 6-8 ช่ัวโมง รางกายมีการยอย และใชพลังงานตลอดเวลาท่ีหลับ เพราะสมอง

และรางกายจำเปนตองการสารอาหารไปใชในการทำกิจกรรมตาง ๆ จึงจำเปนตองไดรับอาหารท่ี

เพียงพอ และมีคุณภาพ [72] รูปแบบในการพัฒนาเตาหูไข ควรนำมาปรุงกอนบริโภค  

  

4.2  ศึกษาสูตรและกระบวนการท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข  

      ขาวไรซเบอรรี่ เสริมเสนผัก 
  4.2.1  การศึกษาปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีเหมาะสมตอการทำเตาหูไข  

 การศึกษาปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี ่ที ่เหมาะสมในการทดแทนน้ำเตาหู  ปจจัยท่ี
ทำการศึกษาคือ ปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ แปรเปน 4 ระดับ วางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) แลวนำเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ท่ีไดไปทำการทดสอบสมบัติทางกายภาพ เคมี และ
ทดสอบความชอบของผูบริโภคเพื่อคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสม แสดงรายละเอียดดังหัวขอ ไดผลดังแสดงในตาราง
ท่ี 4.11 และ 4.12 

  4.2.1.1  การศึกษาสมบัติทางกายภาพ และเคมี ของผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่ 
ไดแก คาสี คาเนื้อสัมผัสดวยวิธีการทดสอบแบบ Texture profile analysis (TPA) และคาความช้ืน ของ
ผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่ ท้ัง 4 สูตร ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.11 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



     
 

 
ตารางท่ี 4.11 ผลการทดสอบสมบัติทางกายภาพ เคมี ของเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี ่

หมายเหตุ : คาท่ีแสดงในตาราง คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตราฐาน ทำการทดลอง 3 ซำ้

สูตร 

(รอยละ) 

นมถ่ัวเหลือง :  

แปงขาวไรซ

เบอรรี ่
รูปภาพ 

คาความชื้น 

(รอยละ) 
aw 

Hardness 

(N) 

Cohesiveness 

(N) 

Springiness 

(mm) 

Chewiness 

(N / mm) 

คาเฉลี่ยของส ี

L* a* b* 

Control - 

 

24.59a + 0.47 0.93a + 0.01 0.11cd + 0.00 0.26b + 0.01 7.88a + 0.25 0.22d + 0.01 84.03a + 0.26 0.25d + 0.02 7.89a + 0.14 

10 90 : 10 

 

 

 
24.50a + 0.06 0.91b + 0.01 0.10d + 0.00 0.24b + 0.00 7.68a + 0.23 0.20cd + 0.00 72.82b + 0.77 0.40c + 0.15 -2.18b + 0.21 

20 80 : 20 

 

 

 
21.51b + 0.20 0.90b + 0.00 0.12d + 0.00 0.27b + 0.01 7.45a + 0.10 0.26c + 0.00 67.99c + 0.55 0.82b + 0.14 -4.38c + 0.36 

30 70 : 30 

 

 20.89b + 0.45 0.88c + 0.01 0.23b + 0.00 0.36a + 0.01 7.44a + 0.09 0.65b + 0.03 67.20c + 0.24 0.86ab + 0.07 -4.62d + 0.13 

40 60 : 40 

 

 

 
19.00c + 0.52 0.87c + 0.01 0.39a + 0.11 0.33a + 0.38 6.89b + 0.70 0.79a + 0.43 66.48d + 0.23 0.88a + 0.12 -5.14e + 0.05 

66 
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จากตารางท่ี 4.11 พบวา มีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

(1)  คาความช้ืน (Moisture Content)  

  ผลจากการทดสอบคาความช้ืนของผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่ พบวา

ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ท้ัง 4 สูตร และสูตรตัวควบคุม อยูระหวางรอยละ 19 - 25 ซึ่งมีแนวโนม

ลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ เนื่องจากเมื่อใหความรอนกับแปง พันธะไฮโดรเจนจะคลายตัว

ลงเม็ดแปงจะดูดซับน้ำพองตัว และเกิดปฏิกิริยาเจลาติไนซเชช่ันแปงสุก ทำใหผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซ

เบอรรี่ มีคาความช้ืนลดลง [79] และคาความช้ืนท่ีอยูระหวางรอยละ 20 - 50 เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่จึง

จัดเปนผลิตภัณฑอาหารประเภทท่ีมีความช้ืนปานกลาง ถึงสูง ทำใหเปนอาหารท่ีมีอายุการเก็บรักษาส้ัน 

[77] ดังนั้น การเก็บรักษาเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่จึงควรเก็บในอุณหภูมิ 1 - 5 องศาเซลเซียส เพื่อยืด

อายุการเก็บรักษาท่ีดีท่ีสุด คือ อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส [78] 

(2)  คาปริมาณน้ำอิสระ (aw) 

          ผลจากการทดสอบคา aw ของผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่ พบวา 

ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี ่ทั ้ง 4 สูตร และสูตรตัวควบคุม มีความแตกตางกันทางสถิติอยางมี

นัยสำคัญ (p < .05) มีคา aw  มากกวา 0.85 แนวโนมลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณขาวไรซเบอรรี่ สอดคลองกับ 

ผลของคาความช้ืน  

(3)  คาเนื้อสัมผัส (Texture) 

          ผลจากการทดสอบคาเนื้อสัมผัส พบวาคาเฉลี่ยความแข็ง การเกาะติด ความ

ยืดหยุ น และความตานทานการเคี ้ยวได มีความแตกตางกันทางสถิติมีนัยสำคัญ (p < .05) โดย         

คาความแข็ง (Hardness) การเกาะติด (Cohesiveness) และความตานทานการเค้ียว (Chewiness) มี

แนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ แตความยืดหยุน (Springiness) พบวาแนวโนม

ลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณขาวไรซเบอรรี่ ท้ังนี้ขาวมีสวนประกอบหลักเปนสตารช และโมเลกุลของสตารซ จะ

ประกอบดวยสารประกอบทางเคมี 2 ชนิด คืออะไมโลส และอะไมโลเพคติน ซึ่งปริมาณอะไมโลส มีผล

ตอเนื้อสัมผัสทำใหผลิตภัณฑแข็งขึ้น [80] นอกจากนี้ในขาวไรซเบอรรี่ยังมีปริมาณกากใยสูง จึงมีผลทำ

ใหผลิตภัณฑเตาหูไขเสริมแปงขาวไรซเบอรรี่มีคาความแข็งเพิ่มข้ึน ความยืดหยุนลดลง [21]  

(4)  คาสี (Color)   

          ผลการทดสอบคุณภาพสีของผลิตภัณฑเตาหู ไขเสริมขาวไรซเบอรรี่ โดยใช

เครือ่งวัดคาสียี่หอ Lovibond RT Series รุน SP60 พบวา ท้ัง 4 สูตร มีความแตกตางกันทางสถิติอยาง

มีนัยสำคัญ (P < .05) คาความสวาง L*, a* และ b* พบวา  

    คา L* พบวามีคาความสวางแตกตางกันทางสถิติ (p < .05 ) โดยเตาหูไขสูตร

ที ่ม ีปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่สูงขึ ้น มีคาความสวางที ่ลดลงเนื ่องจากในขาวไรซเบอรร ี ่ม ีสาร           

แอนโธไซยานินสูง ซึ่งเปนสารที่รงควัตถุสีมวงจึงทำใหผลิตภัณฑมีความความสวางที่ลดลง [27] สวน
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ผลิตภัณฑเตาหูไขจากทองตลาดจะมีคาความสวางสูง เนื่องจากมีสวนประกอบเปนไขไก ซึ่งในไขแดงมี

รงควัตถุสีเหลือง สีสม ซึ่งเปนกลุมแคโรทีนอยดอยูในโทนรอนจึงทำใหผลิตภัณฑมีคาความสวางสูง  

          คา a* พบวามีความแตกตางกันทางสถิติ (p < .05) เนื่องจากเตาหูไขสูตรท่ี

พัฒนามีสวนประกอบคือขาวไรซเบอรรี่เปนสวนประกอบจึงทำใหเตาหูที่มีปรมิาณขาวไรซเบอรรี่สงูข้ึน

ทำใหผลิตภัณฑมีคาสีแดงเพิ่มข้ึน ซึ่งเปนสีของแอนโธไซยานิน [31]  

          คา b* พบวามีความแตกตางกันทางสถิติ (p < .05) มีคาเปน -b* มีแนวโนม

ไปทางสีน้ำเงิน และมีคาที ่เพิ ่มขึ ้นเมื ่อมีปริมาณแปงขาวไรซเบอรร ี ่เพิ ่มขึ ้น เนื ่องจากสูตรที่เสริม         

ขาวไรซเบอรรี่ มีสารแอนโทไซยานินซึ่งเปนรงควัตถุที่ใหสีมวง จึงทำใหผลิตภัณฑสูตรที่เสริมขาวไรซ

เบอรรี่มีคาเปน -b* [81] สวนผลิตภัณฑตัวควบคุม มีคา b* ไปทางสีเหลือง เนื่องจากมีสวนประกอบของ

ไขแดง ซึ่งในไขแดงมีรงควัตถุสีเหลืองจึงทำใหคาสีเหลืองสูง  

4.2.1.2  การศึกษาความชอบของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่  

         เมื ่อนำผลิตภัณฑเตาหู ไขแปงขาวไรซเบอรรี ่ที ่ผลิตทั้ง 4 สูตร มาศึกษา
ความชอบของผูบริโภคโดยการวางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design  
(RCBD) โดยวิธ ี Central Location Test (CLT) ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic 
Scale) ดานลักษณะปรากฎ กลิ่นขาว กลิ่นรสขาว ความสามารถในการเกาะกัน ความเปนเนื้อเดยีวกัน 
ความนุม และความชอบโดยรวม โดยใชผูบริโภคผูสูงอายุ จำนวนท้ังหมด 50 คน และทำการคัดเลือกสูตร
ท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจากคะแนนสูงสุด ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.12 
 
ตารางท่ี 4.12 คะแนนความชอบของผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่ 

คุณลักษณะ 
เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ (รอยละ) 

10 20 30 40 
ลักษณะปรากฏ 7.94a + 0.68 7.16b + 0.65 6.36c + 0.80 6.24c + 0.87 
กล่ินขาว 8.00a + 0.80 7.32b + 0.74 6.48c + 0.95 6.12c + 1.00 
กล่ินรสขาว 7.90a + 0.83 7.18b + 0.74 6.62c + 0.83 6.14d + 0.88 
ความสามารถในการเกาะกัน 7.82a + 0.66 7.24b + 0.76 6.54c + 0.86 6.20d + 0.98 
ความเปนเนื้อเดียวกัน 8.06a + 0.73 7.30b + 0.76 6.66c + 0.85 6.24c + 1.25 
ความนุม 8.28a + 0.72 7.28b + 0.72 6.50c + 0.95 5.96d + 1.15 
ความชอบโดยรวม 8.30a + 0.73 7.30b + 0.73 6.28c + 0.94 5.98c + 0.89 

หมายเหตุ :  a,b,c.. หมายถึง คาเฉล่ียในแนวนอนท่ีมีตัวอักษรกำกับตางกันมีความแตกตางกันอยาง 
                มีนัยสำคัญทางสถิติ (p < .05)  ± หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  
 

จากตารางที่ 4.12 พบวา คาเฉลี่ยคุณลักษณะของผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาว

ไรซเบอรรี ่ ดานลักษณะปรากฎ กลิ่นขาว กลิ่นรสขาว ความสามารถในการเกาะกัน ความเปนเนื้อ

เดียวกัน ความนุม และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ  (p < .05) โดย



69 
 

ผูบริโภคใหคะแนนความชอบของผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 10 มากที่สุด สอดคลอง

กับการทดสอบสมบัติทางกายภาพของเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี ่ พบวาเตาหู ไขที ่เสริมปริมาณแปง     

ขาวไรซเบอรรี่รอยละ 10 มีคาเนื้อสัมผัสท่ีออนนิ่มไมแตกตางกับตัวควบคุม ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกเตาหูไข

ขาวไรซเบอรรี่รอยละ 10 มาพัฒนาเนื่องจากตองการใหผลิตภัณฑมีเนื้อสัมผัสไมแตกตางจากตัวควบคุม 

อีกทั้งเตาหู ไขที่เสริมแปงขาวไรซเบอรรี ่ที ่ใชทดแทนนมถั่วเหลืองเปนการเพิ่มปริมาณของเยื ่อใยใน

ผลิตภัณฑ ขาวไรซเบอรรี่มีกากใยสูงชวยใหระบบขับถายทำงานเปนไปไดอยางมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

และในขาวไรซเบอรรี ่ยังประกอบดวยสารอาหาร เชน เบตาแคโรทีน โอเมกา 3 สังกะสี ธาตุเหล็ก 

วิตามินอี วิตามินบี และอื่นๆ [81] จึงเลือกสูตรดังกลาวมาศึกษาปจจัยในข้ันตอนตอไป 

4.2.2  การศึกษาปริมาณผงวุนท่ีเหมาะสมสำหรับการทำเสนผัก 
การศึกษาปริมาณผงวุนที่เหมาะสมในการผลิตเสนผักที่เหมาะสมโดยวางแผนการ

ทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) แปรปริมาณเปน 3 ระดับ คือ รอยละ 0.5, 1, 
และ1.5 จะไดทั้งหมด 3 สูตร นำเสนผักทั้ง 3 ชนิด มาศึกษาสมบัติทางกายภาพ  และความชอบของ
ผูบริโภค ไดดังแสดงในตารางท่ี 4.13 - 4.14  

4.2.2.1  การศึกษาสมบัติทางกายภาพของเสนผัก 
การศึกษาสมบัติทางกายภาพของเสนผัก ไดแก คาสี คาแรงตัดของเสนผักตำลึง 

เสนผักข้ึนฉาย และเสนผักแครอท ท้ัง 3 ชนิด ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.13 
 
ตารางท่ี 4.13  ผลการทดสอบสมบัติทางกายภาพของเสนผัก 

เสนผัก 
สูตร  

(รอยละ) 

คาแรงตัด 

(นิวตัน) 

คาสี 

L* ns a* b* 
ns 

เสนตำลึง 

รอยละ 0.5 0.96b + 0.02 10.63 + 0.43 -1.31ab+ 0.05 3.77 + 0.05 

รอยละ 1 1.18b + 0.13 11.36 + 0.28 -1.20a + 0.13 3.43 + 0.44 

รอยละ 1.5 2.20a + 0.17 11.67 + 0.65 -1.86b + 0.04 3.72 + 0.08 

เสนข้ึนฉาย 

  L* a* b* 

รอยละ 0.5 0.66c + 0.05 15.47c + 0.33 -0.57a + 0.07  9.69b + 0.61 

รอยละ 1 0.86b + 0.06 23.95a + 1.35 -1.48b + 0.07 10.85ab+ 0.53 

รอยละ 1.5 1.29a + 0.08 19.25b + 1.75 -1.70b + 0.20 12.17a + 1.41 

เสนแครอท 

  L* a* b* 

รอยละ 0.5 0.88c + 0.03 24.55a + 0.37  7.03b + 0.43 10.40c + 0.64 

รอยละ 1 1.93b + 0.01 23.38b + 0.72 7.77b + 0.08 13.19b + 0.55 

รอยละ 1.5 2.65a + 0.27 23.75ab+ 0.37 9.65a + 0.96 16.19a + 0.22 

หมายเหตุ :  a,b,c.. หมายถึง คาเฉล่ียในแนวด่ิงท่ีมีตัวอักษรกำกับตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัย 
     สำคัญทางสถิติ (p < .05), ± หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, ns หมายถึง คาเฉล่ียใน  
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     แนวด่ิงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < .05)   
  

   จากตารางท่ี 4.13 พบวามีรายละเอียดดังตอไปนี ้

  (1)  คาแรงตัด (Cutting)  

        จากการวัดคาคาแรงตัด (Cutting))  พบวาคาความแข็งของเสนผักท้ัง 3 

ชนิด มีความแตกตางกนัทางสถิติมีนัยสำคัญ (p < .05) พบวาแนวโนมคาแรงตัดมีคาเพิ่มข้ึน เมื่อปริมาณ

ผงวุนเพิ่มข้ึน โดยเสนแครอทท่ีมีผงวุนรอยละ 1.5 พบวามีคาแรงตัด (Cutting) สูงสุดเนื่องจากลักษณะ

ทางพฤกษศาสตรของแครอทมีสวนประกอบของทอน้ำและแกนเปนจำนวนมาก มีผลทำใหคาความแข็ง

มากท่ีสุด ประกอบกับปริมาณผงวุนเพิ่มข้ึน ทำใหเสนผักมีคาแรงตัดท่ีแนวโนมเพิ่มข้ึนเมื่อ เจลของผงวุน

แข็งตัว เนื่องจากผงวุนเปนสารประกอบ Hydrocolloids ที่ไดจากสาหรายแดง (Gracilaria) ซึ่งหนวย

ยอยของวุนเปนสารประกอบ Polysaccharide [82] ปริมาณผงวุนท่ีเพิ่มข้ึนจึงมีแนวโนมคาความแข็งท่ี

เพิ่มข้ึน 

 (2)  คาสี (Color)   

       ผลการทดสอบสมบัติสีของเสนผัก 3 ชนิด พบวามีความแตกตางกันทาง

สถิติอยางมีนัยสำคัญ (P < .05) คาความสวาง L*, คา a* และ คา b* พบวา  

    คา L* พบวาแตกตางกันทางสถิติ (p < .05 ) โดยเมื ่อปริมาณผงวุน

เพิ่มขึ้นคา L* เพิ่มขึ้นดวย ทั้งนี้จากผงวุนเปนสารประกอบ Polysaccharide มีคุณสมบัติในการอุมน้ำ 

เปนสารคงรูปท่ีมีลักษณะแข็ง ยืดหยุน ท่ีเรียกวาเจล  เมื่อผลิตภัณฑแข็งตัวเปนเจลทำใหมีคาความสวาง

ท่ีเพิ่มข้ึน  

    คา a* จากตารางพบวา เสนแครอทมีคา a* แตกตางกันทางสถิ ติ           

(p < .05) เนื่องจากในเสนแครอทมีสีสมเปนรงควัตถุจำพวกแคโรทีนอยด จึงทำใหผลิตภัณฑมีคาไป

ในทางสีสมแดง [91] เสนข้ึนฉาย และเสนตำลึง คา a* แตกตางกันทางสถิติ  (p < .05) พบวามีคาเปน -

a* มีแนวโนมเปนสีเขียวเนื่องจากในข้ึนฉายและตำลึงจะมีโทนสีเขียวของคลอโรฟลล  

    คา b* พบวาเสนผักแครอท คา b* แตกตางกันทางสถิติ (p < .05) 

เนื่องจากในแครอทมีสีสมเปนรงควัตถุจำพวกแคโรทีนอยด จึงทำใหผลิตภัณฑมีแนวโนมคาไปในทางสีสม

แดง เสนผักขึ้นฉาย คา b*  มีความแตกตางกันทางสถิติ (p <.05) จากตารางซึ่งจะเห็นวามีคา b* สูง

เนื่องจากเปนสีของตนข้ึนฉายตามลักษณะทางพฤกษศาสตร เสนผักมีแนวโนมเปนสีเหลือง และเสนตำลึง 

คา b* ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p >.05) เนื่องจากของผลิตภัณฑประกอบดวยสีของคลอโรฟลลซึ่ ง มี

สี เ ขียว เขมทำใหมีค า ไมแตกตางกัน   

 4.2.2.2  การทดสอบความชอบ  

                                 เมื่อนำเสนผัก 3 ชนิด มาทดสอบความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอเสนผักแตละ

ชนิดที่มีปริมาณผงวุนแตกตางกัน โดยใชวิธีการเปรียบเทียบความชอบของเสนผักแตละชนิด โดยให

ผูบริโภคประเมินความชอบทีละชนิด ครั้งละ 3 สูตร โดยใชผูบริโภคผูสูงอายุ จำนวนทั้งหมด 50 คน 
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และทำการคัดเลือกส่ิงทดลองท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจากสูตรท่ีมีคะแนนความชอบสูงสุดของผักแตละ

ชนิด ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.14 

ตารางท่ี 4.14  คะแนนความชอบของเสนผัก 

ชนิดของเสนผัก 
ปริมาณผงวุน (รอยละ) 

รอยละ0.5 รอยละ 1 รอยละ 1.5 
เสนผักแครอท 0.03c + 0.18 0.67a + 0.47 0.23b + 0.43 
เสนผักข้ึนฉาย 0.03c + 0.18 0.80a + 0.40 0.20b + 0.40 
เสนผักตำลึง 0.03c + 0.18 0.87a + 0.34 0.10b + 0.30 

หมายเหตุ :  a,b,c.. หมายถึง คาเฉล่ียในแนวนอนท่ีมีตัวอักษรกำกับตางกันมีความแตกตางกันอยาง 
                มีนัยสำคัญทางสถิติ (p < .05)  ± หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  
 

จากตารางที ่ 4.14 พบวา คาเฉลี ่ยความชอบมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p < .05) ผูบริโภคใหคะแนนความชอบของเสนผักท้ัง 3 ชนดิ ท่ีเสริมผงวุน รอยละ 
1 มากท่ีสุด เนื่องจากผูสูงอายุเลือกผลิตภัณฑท่ีงายตอการเค้ียว แตไมเละและไมแฉะจนเกินไป ลักษณะ
ไมแข็งจนยากตอการกลืน เนื้อสัมผัสมีผลอยางมากตอการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภคสูงอายุ [84] จึง
เลือกสูตรดังกลาวเพื่อนำไปศึกษาปริมาณเสนท่ีเหมาะสมสำหรับเสริมในเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ตอไป  
                     4.2.2.3  การศึกษาปริมาณเสนผักท่ีเหมาะสม  

เมื ่อนำเสนผักมาเสริมในผลิตภัณฑเตาหู ไขแปงขาวไรซเบอรรี ่ ปจจัยท่ี
ทำการศึกษา คือ จำนวนเสนผักแตละชนิด โดยแปรปริมาณเปน 3 ระดับ ชนิดละ 1 , 2 และ 3 เสน จะไดท้ังหมด 3 
สูตร มาศึกษาความชอบของผูบริโภคโดยการวางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely 
Block Design (RCBD)  โดยวิธี Central Location Test (CLT) ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point 
Hedonic Scale) ดานลักษณะปรากฎ ปริมาณเสนผัก การกระจายของเสนผัก กลิ่นรสผัก ความนุม 
และความชอบโดยรวม โดยใชผู บริโภคผูสูงอายุ จำนวนทั้งหมด 50 คน ทำการคัดเลือกสิ่งทดลองท่ี
เหมาะสมโดยพิจารณาจากคะแนนสูงสุด ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.15 
 
ตารางท่ี 4.15  คะแนนความชอบของปริมาณเสนผักท่ีเหมาะสม 

คุณลักษณะ 
ปริมาณเสนผักแตละชนิดอยางละ (เสน) 

1 2 3 

ลักษณะปรากฏ 6.02c + 0.47 7.12b + 0.65 7.74a + 0.44 

ปริมาณเสนผัก 5.84c + 0.62 7.04b + 0.75 7.36a + 0.52 

การกระจายของเสนผัก 5.76c + 0.55 7.08b + 0.63 7.50a + 0.54 

กล่ินรสผัก 5.84c + 0.58 6.96b + 0.66 7.42a + 0.57 

ความนุมโดยรวมของผลิตภัณฑ 5.86c + 0.60 7.02b + 0.68 7.50a + 0.58 

ความชอบโดยรวม 5.82c + 0.62 7.06b + 0.62 7.66a + 0.56 
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หมายเหตุ :  a,b,c.. หมายถึง คาเฉล่ียในแนวนอนท่ีมีตัวอักษรกำกับตางกันมีความแตกตางกันอยาง 
                มีนัยสำคัญทางสถิติ (p < .05)  ± หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

จากตารางท่ี 4.15 พบวาคาเฉล่ียคะแนนความชอบมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p < .05) ผูบริโภคใหคะแนนความชอบเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักทั้ง 3 
ชนิด ท่ีเสริมเสนผักอยางละ 3 เสนมากท่ีสุด เนื่องจากปจจุบันผูสูงอายุมีพฤติกรรมท่ีเปล่ียนแปลง มีการ
ดูแลสุขภาพมากข้ึน ประกอบกับสถานการณโรคระบาด COVID-19 ในปจจุบัน เปนปจจัยท่ีสำคัญท่ีมีผล
ทำใหผูบริโภคคำนึงถึงความปลอดภัย และสุขภาพมากขึ้น มีผลตอการตัดสินใจซื้อสินคาที่มีคุณภาพ 
และปลอดภัย [85] อีกทั้งผูสูงอายุมีปญหาสุขภาพ สวนใหญเปนโรคเรื้อรัง มีปญหาทางโภชนาการ จึง
เลือกรับประทานอาหารที่มีประโยชน และมีเนื้อสัมผัสที่นิ่ม ยอยงาย นอกจากนี้นำเทคนิคโมเลกุลมา
ประยุกตใชในการทำเสนผักใหสะดวกตอการบริโภค และเพิ่มความหลากหลายของเนื้อสัมผัส เพิ่มความ
แปลกใหมใหกับผลิตภัณฑ ซึ่งอาหารโมเลกุลเปนการผสมผสานพื้นฐานความรูหลายสาขา ทั้งทางดาน
ฟสิกส เคมี คณิตศาสตร เเละสาขาอื่น ๆ ประกอบกันเปนกระบวนการทางวิทยาศาสตรเพื่อสรางอาหาร
รูปแบบใหม [86] และเสนผักท่ีนำมาเสริมจะประกอบดวย เสนข้ึนฉายจะมีใยอาหารชนิดไมละลายน้ำ มี
กากอาหารสูง  และมีแรธาตุหลายชนิด เชน แคลเซียมสูง มีปริมาณโซเดียมต่ำเหมาะสำหรับผูปวยโรคไต 
ลดอาการบวม ชวยปรับความสมดุลของความดันโลหิต ชวยกำจัดของเสียออกจากรางกาย และชวย
กำจัดยูริกที่สะสมตามขอ ที่เปนสาเหตุของโรคเกาต มีวิตามินซีชวยเพิ่มภูมิคุมกันโรค มีเบตาแคโรทีน 
เปนสารตานอนุมูลอิสระปองกันการเกิดโรคหัวใจ และโรคมะเร็ง มีสารฟลาโวนอยด ชื ่อ เอพิจีนิน 
(Epigenic) ที ่มีคุณสมบัติในการลดสารที่กอใหการอักเสบในเลือด และมีน้ำมันหอมระเหยลิโมนีน 
(Limonene) และซีลินีน (Selinene) มีสรรพคุณชวยใหเจริญอาหาร ลดอาการจุกเสียด ขับลมใน    
กระเพราะอาหารและลำไส และสารประกอบ 3 เอ็น-บิวทิล ทาไลด (3 n-butyl phthalide) หรือ      
สารทาไลด มีฤทธิ์ระงับประสาท ชวยทำใหหลับสบาย ลดปริมาณคอเลสเตอรอล ลดความดันโลหิต เสน
ผักแครอท ท่ีประกอบไปดวยมีใยอาหารท่ีชวยลดระดับน้ำตาลในเลือด [87] มีวิตามิน และแรธาตุหลาย
ชนิด โดยเฉพาะไบโอติน (Biotin) โพแทสเซียม (Potassium)  วิตามิน A  K1 (Phylloquinone) และ 
B6 มีสารท่ีมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพ ลดการเจ็บปวยจากหลายโรค [88] และ เสนผักตำลึง 
มีสารท่ีชวยตานอนุมูลอิสระ ปองกันการเส่ือมของเซลลตางๆ ตานการออกชิเดช่ัน และสามารถออกฤทธิ์
ในเซลลไดดี มีฤทธิ์ตานปฏิกิริยาไกลเคช่ัน ฤทธิ์ตานการอักเสบ สรรพคุณรักษาโรคเบาหวาน [89] และ
บำรุงสายตา [90] ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักอยางละ 3 ชนิดมา 
ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ จุลินทรีย ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค  
 

4.3  ศึกษาสมบัติทางกายภาพ  โภชนาการ จุลินทรีย และการยอมรับของผูบริโภค 
      ท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

จากการศึกษาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก รอยละ10 
จำนวนเสนผักอยางละ 3 เสน มาทดสอบสมบัติทางกายภาพ ทางโภชนาการ ทางจุลินทรีย และการ
ยอมรับของผูบริโภค มีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
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   4.3.1 ทดสอบสมบัติทางกายภาพ  โภชนาการ และจุลินทรีย 
จากการทดสอบสมบัติทางกายภาพ ไดแก คา Water Activity (aw), คาสี L*, a* และ 

b* คาเนื ้อสัมผัสดวยวิธ ีการทดสอบแบบ Texture profile analysis (TPA) ทางโภชนาการ และ
จุลินทรีย ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.16 
 
ตารางท่ี 4.16  คาเฉล่ียสมบัติทางกายภาพของเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

คุณลักษณะ 
เตาหูไขขาวไรซเบอรรีเ่สริมเสนผัก 

1 หนวยบริโภค 125 กรัม 
เตาหูไข 

1 หนายบริโภค 120 กรัม 
คาความช้ืน 24.50 + 0.06          36.76 + 2.24 
aw   0.92 + 0.01 0.90 + 0.10 
L* 71.82 + 0.89          84.03 + 0.26 
a*   0.39 + 0.12 0.25 + 0.02 
b*  -2.05 + 0.19 7.89 + 0.14 
Hardness (N.)   0.98 + 0.01 0.11 + 0.01 
Cohesiveness (N.)   0.24 + 0.00 0.26 + 0.01 
Springiness (mm)   7.68 + 0.23 7.20 + 0.25 
Chewiness (N. / mm)   1.96 + 0.01 0.22 + 0.01 
Salmonella spp. Not Detected ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 
Total Plate Count    3.6 x 103 ตองไมเกิน 5 x 104 โคโลนี 
พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลอรี่) 120.00              70.00 
พลังงานจากไขมันท้ังหมด 
        (กิโลแคลอรี่) 

 40.00 - 

ไขมันท้ังหมด (ก.)   4.50 3.00 
   ไขมันอิ่มตัว (ก.)   1.00  1.00 
   คอเรสเตอรอล (มก.)                195.00             195.00 
โปรตีน (ก.)   9.00 6.00 
คารโบไฮเดรต (ก.) 12.00 3.00 
ใยอาหาร (ก.)   5.00 - 
น้ำตาล (ก.)   3.00 - 
โซเดียม (มก.)                170.00             510.00 
วิตามินเอ (มคก.)                  14.58 - 
เบตา-แคโรทีน (มคก.)                  87.50 - 
วิตามินบี 1 (มก.)                    0.05 - 
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วิตามินบี 2 (มก.)                   0.22 0.17 
แคลเซียม (มก.)                 41.76               40.00 

ตารางท่ี 4.16  คาเฉล่ียสมบัติทางกายภาพของเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก (ตอ) 

คุณลักษณะ 
เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

1 หนวยบริโภค 125 กรัม 
เตาหูไข 

1 หนายบริโภค 120 กรัม 
เหล็ก (มก.)  1.16 1.08 
โพแทสเซียม(มก./1กก.)             1,160.08 - 
แอนโทไซยานิน (มก.)                 10.25 - 

ท่ีมา : จากการวิเคราะห  
  

จากตารางที ่ 4.16 จากการทดสอบสมบัติทางกายภาพ พบวา คาความสวาง L*  
ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักมีคาเฉลี่ยเทากับ 71.82 + 0.89 ซึ่งคาความสวางต่ำกวา
เตาหูไขตัวควบคุม ที่มีคาเฉลี่ยเทากับ 84.03 + 0.26 เนื่องจากในเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก มี
สวนผสมของขาวไรซเบอรรี่ท่ีมีรงควัตถุสีมวงของสารแอนโทนินเปนสวนประกอบเปนโทนสีมืด จึงสงผล
ทำใหคาความสวางต่ำกวาผลิตภัณฑตัวควบคุม คา a* พบวาเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักมีคาเฉล่ีย
เทากับ 0.39 + 0.12 เนื่องจากในขาวไรซเบอรรี่มีสารแอนโทไซยานิน [95] เปนรงควัตถุที่ใหสีมวง ซึ่ง
ผลิตภัณฑตัวควบคุม มีคาเฉล่ียเทากับ 0.25 + 0.02 คา b* พบวา ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม
เสนผักมีคาเฉลี่ยเทากับ -2.05 + 0.19 ซึ่งมีคาเปน -b* แสดงวาผลิตภัณฑมีแนวโนมสีน้ำเงินมวง และ
ผลิตภัณฑตัวควบคุมซึ่งมีคา b* เฉลี่ยเทากับ 7.89 + 0.14 เนื่องจากผลิตภัณฑตัวควบคุม มีสวนผสม
ของไขแดงมีรงควัตถุกลุ มแคโรทีนอยดจ ึงทำใหคาสีแนวโน มไปทางเหลือง [14]  คาความแข็ง 
(Hardness) มีคาเฉลี่ยเทากับ 0.98 + 0.01 N. ความแนนเนื้อ (Cohesiveness) มีคาเฉลี่ยเทากับ       
0.24 + 0.01 n. ความยืดหยุน (Springiness) มีคาเฉล่ียเทากับ 7.68 + 0.23 mm. ความสามารถในการ
เค้ียว (Chewiness) 1.96 + 0.01 N. /mm. จากการวิเคราะหพบวาเนื้อสัมผัสท้ังสองผลิตภัณฑมีความ
นุมไมแตกตางกัน มีคาความยืดหยุนที่ลดลงเนื่องจากมีสวนผสมของแปงขาวไรซเบอรรี่แตไมมีความ
แตกตางกัน ผลการทดสอบสมบัติทางเคมี คาจุลินทรีย อยู ในเกณฑตามมาตรฐานกำหนด และคา
ความชื้น ทั ้งสองผลิตภัณฑ มีคาความชื้นอยูระหวางรอยละ 20 - 50 สอดคลองกับ คา aw (Water 
Activity) พบวา มีคา เทากับ 0.91 ซึ่งจัดเปนผลิตภัณฑอาหารประเภทที่มีความชื้นสูง เปนผลิตภัณฑ
อาหารประเภทเนาเสียงาย จากการทดสอบสมบัติทางโภชนาการ พบวา คุณคาทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑเตาหู ไขขาวไรซเบอรร ี ่เสริมเสนผักที่แตกตางจากผลิตภัณฑทองตลาด คือ มีปริมาณ
คารโบไฮเดรตเพิ่มขึ้น เนื่องจากเสริมขาวไรซเบอรรี่ที่มีสวนประกอบของคารโบไฮเดรตเชิงซอน ซึ่งเปน
สารอาหารท่ีสำคัญท่ีใหพลังงานแกรางกาย ลดความเส่ียงโรคเรื้อรังบางชนิด มีปริมาณใยอาหารเพิ่มข้ึน 
ท่ีชวยใหการทำงานของระบบขับถายทำงานอยางมีประสิทธิภาพ มีเบตาแคโรทีน และวิตามินเอ เพิ่มข้ึน
เนื่องจากผลิตภัณฑมีสวนประกอบของเสนผัก ตำลึง แครอท และขึ้นฉาย ตำลึงใหพลังงานต่ำแต
ประกอบดวยคุณคาทางโภชนาสูง มีกากใย ลดน้ำตาล เนื่องจากมีฤทธิ์กระตุนนำกลูโคสเขาเซลล เพิ่ม
ปริมาณอินซูลิน ชวยสังเคราะหไกลโคเจนมากขึ้นลดปริมาณการเปลี่ยนไกลโคเจนมาเปนกลูโคส ซึ่งมี
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การวิจัยสรรพคุณทำใหคาระดับน้ำตาลในเลือดลดลง [67] และแครอทที่อุดมไปดวยเบตาแคโรทีน มี
สารสำคัญแคโรทีนอยด หรือโปร วิตามินเอที่สามารถแบงไดเปน เบตาแคโรทีน แอลฟาแคโรทีนหรือ
เบตาคลิปโทแซนทีน ที่สามารถเปลี่ยนเปนวิตามินเอไดทั้ง 3 ชนิด มีบทบาทชวยบำรุงสายตา และยัง
ชวยทำใหการเจริญเติมโตของเซลลในหัวใจ ปอด และอวัยวะอื่นๆ ทำงานไปอยางปกติ มีโพแทสเซียมสูง 
ถึง 1,160.08 มิลลิกรัม ซึ่งเปนปริมาณท่ีไมเกินตามคาท่ีกำหนด 2,000-3,000 มิลลิกรัมตอวัน อีกท้ังยัง
พบสารแอนโทไซยานิน 10.25 มิลลิกรัม ที ่ม ีสวนชวยตานอนุม ูลอิสระ [96] ลดการอักเสบ ลด
คอเลสเตอรอลในเลือด และยังชวยรักษาหลอดเลือดใหทำงานไดอยางปกติ และมีประสิทธิภาพ ตานการ
เกิดโรคมะเร็ง [97] ตานไวรัส ลดอัตราการเกิดโรคท่ีเกี่ยวกับหัวใจ อีกท้ังชวยชะลอความเส่ือมของเซลล  
ตานริ้วรอย และตานการอักเสบ ซึ่งปริมาณท่ีสามารถบริโภคไดสูงสุด 200 มิลลิกรัมตอวัน [95] 

4.3.2  ศึกษาความชอบและการยอมรับของผูสูงอายุที่มีตอผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่
เสริมเสนผักโดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ  

 4.3.2.1  ศึกษาความชอบของผูสูงอายุท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
        ความชอบของผูสูงอายุที่มีตอผลิตภัณฑ คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช

การทดสอบการยอมรับของผูสูงอายุดวยวิธี Central Location Test (CLT) และใชวิธีการใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยพิจารณาในดานสี กลิ่นรส เนื ้อสัมผัส ความนุม 
ความยืดหยุน การเกาะตัว ปริมาณเสนผัก ความชอบโดยรวม โดยการนำตัวอยางผลิตภัณฑเตาหูไขขาว
ไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ทดสอบผูสูงอายุ 100 คน  ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.17 
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              
ตารางท่ี 4.17  คะแนนเฉล่ียความชอบของผูบริโภคจำนวน 100 คน 

คุณลักษณะ คาเฉล่ียความชอบ การแปลผลคาเฉล่ีย 
สี 7.53 + 1.32 ชอบปานกลาง 
กล่ินโดยรวม 8.00 + 1.02 ชอบมาก 
ความแนนเนื้อ 8.01 + 0.74 ชอบมาก 
ความนุม 8.26 + 0.73 ชอบมาก 
ความยืดหยุน 8.04 + 0.86 ชอบมาก 
การเกาะตัว 8.20 + 0.79 ชอบมาก 
ปริมาณเสนผัก 7.89 + 1.08 ชอบปานกลาง 
ความชอบโดยรวม 8.24 + 0.79 ชอบมาก 

 ท่ีมา : ผลจากการวิเคราะหแบบสอบถามการยอมรับของผูของผูบริโภค 
 

    จากตารางที ่ 4.17 คะแนนการทดสอบความชอบ และการยอมรับของ

ผูบริโภค พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบดานความนุมมากที่สุด รองลงมาดานความชอบโดยรวม 

กลิ่นโดยรวม ความแนนเนื้อ ความยืดหยุน การเกาะตัว โดยอยูในระดับความชอบมาก และสี ปริมาณ

เสนผักใหคะแนนความชอบปานกลาง ทั้งนี้อาจเปนผลมาจากแปงขาวไรซเบอรรี่ที่มีผลทำใหผลิตภัณฑ
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ซ้ือ, 87%

ไมแนใจ, 
13%

ไมซ้ือ, 0%

ซื้อ

ไมแนใจ

ไมซื้อ

เซ็ทตัวมากกวาสินคาทองตลาด และมีสีและกลิ ่นรสเฉพาะ เมื ่อนำมาประกอบอาหารเตาหู ไข            

ขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักมีความเกาะตัวและความแนนเนื้อ ไมแตกเละ เมื่อรับประทานมีความยืนหยุน

มากกวาผลิตภัณฑทองตลาด อีกทั้งมีเสนผักที่เปนการเพิ่มอีกเนื้อสัมผัสในการเคี้ยวที่หลากหลาย มีผล

ตอคะแนนความชอบของผู สูงอายุใหคะแนนความชอบอยู ในระดับมาก และผลิตภัณฑเตาหู ไข          

ขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักเปนการเพิ่มคุณคาทางโภชนาใหกับผลิตภัณฑเตาหูไข นอกเหนือจากโปรตีน 

ประกอบดวย คารโบไฮเดรต กากใยที่ชวยในเรื่องระบบการยอยและชวยปองการการเกิดโรคเบาหวาน 

แอนโทไซยานินท่ีชวยตานอนุมูลอิสระ ปองกันการเกิดโรคโลหิตจาง [93] และสารอาหารอีกมากมายท่ีมี

อยูในขาวไรซเบอรรี่ เปนผลดีกับผูสูงอายุ เสนผักขึ้นฉายที่มีสารอาหารที่ลดโรคกลุม NCDs ในผูสูงอายุ 

ไดนำเทคนิคการประกอบอาหารโมเลกุลมาประยุกตใชเพื่อใหสะดวกตอการบริโภคมากขึ้น เพิ่มความ

นาสนใจใหกับผลิตภัณฑ และยังประกอบดวยสารอาหารที่เหมาะสำหรับผูสูงอายุ และเพิ่มทางเลือก

ใหกับผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ อีกท้ังเปนการสงเสริมผลิตภัณฑทางการเกษตรของไทย  

4.3.2.2  การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 
            การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรีเ่สริมเสนผัก กอนและ

หลังทราบคุณประโยชน ไดผลดังแสดงในรูปท่ี 4.1 - 4.2 
 
  
 
 

 
  
 
 
 

 
  
 
 
รูปท่ี 4.1  การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักของผูบริโภคกอนรับขอมูลทาง  
             โภชนาการ 
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รูปท่ี 4.2  การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักของผูบริโภคหลังจากรับขอมูล 

  ทางโภชนาการ 
 
จากรูปที่ 4.1 - 4.2 การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม

เสนผัก พบวาผูบริโภคตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักกอนไดรับขอมูลคุณคา
ทางโภชนาการ คิดเปนรอยละ 87 และเมื่อผูบริโภคทราบขอมูลคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ 
เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก คิดเปนรอยละ 98 ซึ่งมีแนวโนมเพิ่มข้ึนคิดเปนรอยละ 11 ซึ่งเตาหูไข       
ขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ประกอบดวยสารอาหาร คารโบไฮเดรตเชิงซอนจากขาวไรซเบอรรี่ที่ใหท้ัง 
พลังงานและกากใย ที่เปนผลดีตอระบบขับถาย มีแอนโธไชยานิน และเบตาแคโรทีน ที่เปนสารแอนต้ี
ออกซิเดนซ ตานอนุมูลอิสระลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็งและ โรคที่เกี่ยวกับระบบสายตาเนื่องจาก
เมื่อบริโภคเบตาแคโรทีน รางกายจะแปลงไปเปน วิตามินเอ อีกท้ังยังมีโปรตีนท่ีมีคุณภาพ มีแคลเซียมท่ี
ชวยบำรุงกระดูก และชวยใหการทำงานของระบบตาง ๆในรางกายทำงานอยางมีประสิทธิภาพ วิตามินท่ี
ไดจากเสนผัก และสารอาหารท่ีชวยปองกันการเกิดโรคกลุม NCDs  

หลังจากนั้นสอบถามความคิดเห็นของผูบริโภคเกี่ยวกับจุดเดนของผลิตภัณฑ
เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ไดผลดังแสดงในรูปท่ี 4.3 

 
 
 

ซ้ือ, 98%

ไมแนใจ, 2%
ไมซ้ือ, 0%

ซื้อ

ไมแนใจ

ไมซื้อ
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รูปท่ี 4.3  จุดเดนของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 
 

จากรูปที่ 4.3 ผูบริโภคมีความคิดเห็นวาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่
เสริมเสนผักมีจุดเดน 3 อันดับแรกไดแก เพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหผลิตภัณฑ คิดเปนรอยละ 87.00  
สรางความแปลกใหมใหผลิตภัณฑ คิดเปนรอยละ 84.00 และเปนผลิตภัณฑมีสวนผสมที่หลากหลาย  
คิดเปนรอยละ 74.00 และสามารถสรางมูลคาเพิ่มใหกับผลิตภัณฑ เปนผลิตภัณฑท่ีสะดวกตอการบริโภค 
ชวยสรางรายไดใหกับเกษตรกร เมื่อบริโภคผลิตภัณฑสรางภูมิคุมกันใหแกรางกายไดตามลำดับ 

 

4.4  ศึกษาปริมาณควรบรโิภคตอมื้อและการจัดทำรายกายอาหารแนะนำพรอมสูตร 
    4.4.1  การศึกษาพลังงานท่ีผูสูงอายุควรไดรับ 

         การศึกษาพลังงานท่ีผูสูงอายุควรไดรับตอวัน 1,600-1,800 กิโลแคลอรี่ โดยการศึกษา

ในครั้งนี้ มุงเนนใหสามารถทดแทนอาหารมื้อเชาได 1 มื้อ ความตองการพลังงานของผูสูงอายุจะลดลง

รอยละ 10 ของพลังงานท้ังหมด ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.18 

 

ตารางท่ี 4.18 ปริมาณสารอาหารท่ีควรไดรับ 

สารอาหาร ผูชาย ผูหญิง ตัวอยางอาหาร 
1.  พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 2,250.00 1,850.00  
2.  โปรตีน (กรัม) 1.00 1.00 เนื้อสัตว ถ่ัวเหลือง นม 1 แกวตอวัน ไข 
3.  ไขมัน (รอยละ) 30.00 30.00 ไขมันไมอิ่มตัวรอยละ10 
4.  คารโบไฮเดรต (รอยละ) 55.00 55.00 ขาวซอมมือ ขาวไรซเบอรรี่ ขนมปง 

โฮลวีท  

แปลกใหม สรางภูมิคุมกัน
เพิ่มคุณคาทาง

โภชนาการ

มีสวนผสม
อาหารที่

หลากหลาย

สรางรายไดให
เกษตรกร

สะดวกตอการ
บริโภค

สรางมูลคาเพิ่ม
ใหกับ

ผลิตภัณฑ

รอยละ 84 46 87 74 62 64 70

84

46

87

74

62 64
70
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ตารางท่ี 4.18 ปริมาณสารอาหารท่ีควรไดรับ (ตอ) 

สารอาหาร ผูชาย ผูหญิง ตัวอยางอาหาร 
5.  วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 700.0 600.0 ไข ตับ ตำลึง แครอท ฟกทอง  
6.  วิตามินดี (ไมโครกรัม) 10.0 10.0 ปลาแซลมอล ปลาทูนา ไข  
7.  วิตามินอี (มิลลิกรัม) 100.0 8.0 น้ำมันรำขาว ผักใบเขียว ตับ  
8.  วิตามินเค (ไมโครกรัม) 80.0 65.0 ผักใบเขียว ธัญพืช เนื้อ นม 
9.  ไธอะมิน (มิลลิกรัม) 1.2 1.0 ปลา ใบชา นม  
10. ไรโบฟลาวิน (มิลลิกรัม) 60.0 60.0 เนื้อ นม ไข 
11. วิตามินบี 6 (มิลลิกรัม) 2.2 2.0 เนื้อหมู ธัญพืช 
12. วิตามินบี 12 (ไมโครกรัม) 2.0 2.0 อาหารทะเล ไข นม 
13.  โฟเลต (ไมโครกรัม) 175.0 150.0 ผักใบเขียว ตับ ถ่ัวตาง ๆ 
14.  ไนอะซนิ (มิลลิกรัม) 16.0 13.0 นม ไข ถ่ัว ธัญพืช 
15.  แคลเซียม (มิลลิกรัม) 1,000.0 - 1,500.0 1,000.0 - 1,500.0 นม ถ่ัวเหลือง ผักคะนา กลวย  
16.  วิตามินซี (มิลลิกรัม) 60.0 60.0 สม แตงโม ฝรั่ง ผักตาง ๆ 

ท่ีมา: [73] 

  

                       ดังนั้น ถาตองการทดแทนเปนอาหารมื้อเชาจะตองบริโภค เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่
เสริมเสนผัก จำนวน 3 หลอด จะไดพลังงานดังนี้ พลังงาน 360 กิโลแคลอรี่ ไขมัน 120 กิโลแคลอรี่ 
ไขมันอิ่มตัว 13.5 กรัม โปรตีน 27 กรัม คารโบไฮเดรต 36 กรัม ใยอาหาร 15 กรัม วิตามินเอ 43.74 
ไมโครกรัม เบตาแคโรทีน 262.5 ไมโครกรัม วิตามินบี 1 0.15 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.66 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 125.28 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 3.48 มิลลิกรัม 

4.4.2  การจัดทำรายการอาหารแนะนำ 
         4.4.2.1  แกงจืด เปนเมนูที่ไดรับอิทธิพลจากประเทศจีน โดยมีความเชื่อวาซุปเปน

แหลงเสริมอาหารที่ดี โดยในปจจุบัน มีการดัดแปลงเมนูแกงจืด ใหมีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น โดย
สวนใหญจะเปนเมนูที่ไดความนิยมในทุกๆวัย หรือในบางโอกาสใชแกงจืดเพื่อบำรุงรางกายใหแข็งแรง 
ตัวอยางเมนูแกงจืด ไดผลดังแสดงในรูปท่ี 4.4  

   
 

 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.4  แกงจืดเตาหูไขขาวไรซเบอรรี ่
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           สวนผสมประกอบดวย น้ำเปลา 3 ถวยตวง, ซีอิ๊วขาว 15 กรัม, เกลือปน 1 
ชอนชา ,ผงปรุงรส 1 ชอนชา, รากผักชี 2 ราก, กระเทียม 3 กลีบ, พริกไทปน ¼ ชอนชา, ตนหอม, เตาหู
ไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 3 หลอด, กระเทียมเจียว 1 ซอนชา  

           วิธีทำ โขลกรากผักชี กระเทียม และพริกไท ต้ังน้ำใหเดือด ใสสามเกลอลงไป 
ปรุงรสดวย ซีอิ๊วขาว น้ำตาล เกลือและซุปกอน พอเดือดชิมรส ใสเตาหู 1 ตัด 5 ช้ิน โรยดวยตนหอมซอย
และกระเทียมเจียว จัดเสิรฟพรอมขาวสวย 

4.4.2.2  เตาหูทรงเครื่อง 
  เตาหูทรงเครื่อง เปนเมนูที่ทำงาย และมีคุณคาทางโภชนาการสูง และมีเนื้อ

สัมผัสท่ีเหมาะสำหรับทุกเพศทุกวัย เปนเมนูท่ีถูกจัดเปนเมนูเฉลิมฉลองในวันอาหารโลก (World Food 
Day) ตัวอยางเมนูเตาหูทรงเครื่อง ไดผลดังแสดงในรูปท่ี 4.5 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.5  เตาหูไขขาวไรซเบอรรีท่รงเครื่อง 
 

           สวนผสมประกอบดวย กระเทียมสับ 1 ชอนโตะ น้ำมันงา 1 ชอนโตะ แปง
ขาวโพด 1 ชอนโตะ พริกไทปน ¼ ชอนชา เตาหูขาวไรซเบอรรี ่เสริมเสนผัก 2 หลอด น้ำมันหอย 1    
ชอนโตะ น้ำตาลทราย 1 ชอนชา น้ำมัน ¼ ถวยตวง และแปงทอดกรอบ (สำหรับคลุกเตาหูกอนทอด) 
ตนหอมซอย 1 ชอนชา 

                      วิธีทำ ห่ันเตาหู 1 หลอดใหได 5 ช้ิน และคลุกแปงทอดใหเหลืองพักไว ถัดมา
ทำซอสราด โดยผัดกระเทียมใหเหลืองใสน้ำ และเครื่องปรุง ชิมรส และใสแปงขาวโพดละลายน้ำใหซอส
ขนเล็กนอย นำมาราดบนเตาหูโรยดวยตนหอม เสิรฟพรอมขาวสวย 

 4.4.2.3  เตาหูซอสขาว 
   เตาหูซอสขาวเปนเมนูฟวซั่น โดยนำซอสขาวของอาหารยุโรปมาใชในเมนูให

เมนูมีความหลากหลายและนาสนใจใหกับผูบริโภค ตัวอยางเมนูเตาหูซอสขาว ไดผลดังแสดงในรปูท่ี 4.6 
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รูปท่ี 4.6  เตาหูไขขาวไรซเบอรรีเ่สริมเสนผักซอสขาว 

 
สวนผสมประกอบดวย กระเทียมสับ 1 ชอนชา หอมใหญ 1 ชอนโตะ ออริกา 

โน ½ ชอนชา พริกไทปน ¼ ชอนชา เตาหู ขาวไรซเบอรรี ่เสริมเสนผัก 2 หลอด เนย 2 ชอนโตะ          
ผงปรุงรส 1 ชอนชา แปงสาลี 1 ชอนโตะ นม 1 ถวยตวง 

                     วิธีทำ หั่นเตาหู เปนทอน นำไปคลุกแปงและลงทอดใหเหลือง ทำซอสต้ัง
กระทะ ใสเนย แปงผัดใหสุก ใสกระเทียม หอมใหญ เครื่องเทศ ใสนมปรุงรส ผัดใหขน เทซอสราดเตาหู
ท่ีเตรียมไวโรยดวยพาสรีย 

 
4.5  ศึกษาตนทุนการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสรมิเสนผัก 
 จากการศึกษาตนทุนในการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักโดยมีการคำนวนตนทุนการ
ผลิต ประกอบดวยวัตถุดิบทางตรงและ คำนวณตนทุนผลิตโดยมีคาโสหุย รอยละ 35 ราคาวัตถุดิบและ
กำไร รอยละ 30 ของราคาวัตถุดิบ ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.19  
 
ตารางท่ี 4.19  การคำนวนตนทุนการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

วัตถุดิบ ปริมาณเต็ม 
ราคาซื้อ 

(บาท) 
ปริมาณท่ีใช 

(บาท) 
ราคา 
(บาท) 

ไขไก 30    ฟอง 110.00 5.00 18.34 
แปงขาวไรซเบอรรี ่ 500   กรัม 45.00 35.00 3.15 
เกลือ 500   กรัม 7.00 2.00 0.02 
ถ่ัวเหลือง 1,000 กรัม 47.00 315.00 4.00 
แปงขาวโพด 1,000 กรัม 49.00 5.00 0.24 
ผักข้ึนฉาย 1,000 กรัม 60.00 50.00 3.00 
แครอท 1,000 กรัม 30.00 50.00 1.5.00 
ตำลึง 1,000 กรัม 30.00 50.00 1.50 
ผงวุน 25     กรัม 60.00 9.00 21.60 
ถุง 10      ใบ 15.00 15.00 15.00 

รวมท้ังส้ิน 68.35 
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 โดยมีการคำนวณตนทุนในการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ดังนี้ 
 ราคาตนทุนวัตถุดิบ    = 68.35 บาท  
 ผลิตไดจำนวน 10 ช้ิน    =   68.35     
 คิดคาโสหุย รอยละ 35 ราคาวัตถุดิบ           =          
   
 คาโสหุย + กำไร รอยละ 30 ราคาตนทุนวัตถุดิบ =                     = 7.18 บาท 
  
 

ตนทุนวัตถุดิบ + โสหุย + กำไร  68.35 + 23.92 + 7.18 = 99.45 บาท ตอจำนวน 10 ช้ิน  
 

  จากตารางที่ 4.19 การคำนวณตนทุนการผลิตผลิตภัณฑเตาหู ไขขาวไรซเบอรรี ่เสริมเสนผัก 
พบวา ราคาขายเทากับ ชิ้นละ 10 บาท มีปริมาณคารโบไฮเดรต 12 กรัม ใยอาหาร 5 กรัม โปรตีน 9 
กรัม วิตามินเอ 14.58 ไมโครกรัม เบตาแคโรทีน 87.50 ไมโครกรัม วิตามินบี 1 0.05 มิลลิกรัม วิตามินบี 
2 0.22 ม ิลล ิกร ัม แคลเซ ียม 41.76 ม ิลล ิกร ัม เหล ็ก 1.16 ม ิลล ิกร ัม ไขม ันท ั ้ งหมด 4.5 กรัม             
แอนโธไซยานิน 10.25 ม ิลล ิกร ัมตอก ิโลกร ัม โพแทสเซ ียม 1,160.085 ม ิลล ิกร ัมต อก ิโลกรัม                
โดยผลิตภัณฑ 1 หลอด น้ำหนักรวม 125 กรัม  ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่มีสารอาหารครบ และเหมาะสมกับ
ผูสูงอายุในมื้อเชา สะดวกตอการนำมาบริโภค สามารถนำมาประกอบอาหารไดหลากหลายเมนู  บรรจุ
ภัณฑผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ดังแสดงในรูปท่ี 4.7  

 
 

  

 

 

 

 

 

 
 
รูปท่ี 4.7 บรรจุภัณฑผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก  
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 = 23.92 บาท 

23.92 x 30 
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บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ  
 

การวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักโดยใช

เทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ มีวัตถุประสงคเพือ่ศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ

เตาหูไข เพื่อศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก เพื่อศึกษา

สมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรียและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ เพื่อศึกษา

ปริมาณการบริโภค และการจัดทำรายกายอาหารแนะนำพรอมสูตร จากผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่

เสริมเสนผัก และเพื่อศึกษาตนทุนการผลิต ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก สามารถสรุปผล

การทดลองและขอเสนอแนะไดดังตอไปนี ้

 

5.1  สรุปผลการทดลอง 
จากการศึกษาการปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักโดยใช

เทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุสามารถสรปุผลการทดลองและขอเสนอแนะไดดังตอไปนี้ 
    5.1.1  ศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหู 

           จากการศึกษาขอมูลทั่วไปของผูบริโภคในการพัฒนาเตาหูไข โดยสำรวจผูบริโภค

กลุมเปาหมาย คือ ผู สูงอายุที ่มีอายุตั ้งแต 60 ปขึ ้นไป จำนวน 100 คน พบวา ปจจัยที่ผู บริโภคให

ความสำคัญดานผลิตภัณฑ คือ ผลิตภัณฑมีฉลาก ระบุสวนผสม วิธีบริโภค วันเดือนป ที ่ผลิตและ

หมดอายุ ดานราคา คือ ราคาเหมาะสมกับปริมาณและคุณภาพของผลิตภัณฑ ดานชองทางการจัด

จำหนาย พบวา ผูบริโภคนิยมซื้อผลิตภัณฑเตาหูไขจากสถานที่จำหนายใกลบานดานการสงเสริมทาง

การตลาด พบวา ผูบริโภคใหความสำคัญกับมีตัวอยางใหทดลองชิม ในระดับความสำคัญมาก ดาน   

บรรจุภัณฑ พบวา ผูบริโภคใหความสำคัญกับบรรจุภัณฑมีขอมูลโภชนาการ ในระดับความสำคัญมาก 

และปญหาในการบริโภคเตาหูไข คือ คุณคาทางโภชนาการไมครบถวน และความคิดเห็นของผูบริโภคเกี่ยวกับ

การเสริมขาวลงในเตาหูไขชอบมากที่สุดคือ ขาวไรซเบอรรี่ จากการสำรวจการเสริมผักเพื่อเพิ่มสารอาหาร ใน

เตาหูไข ผูบริโภคใหความเห็น อันดับท่ี 1 คือ ตำลึง อันดับที่ 2 คือ ขึ้นฉาย อันดับท่ี 3 คือ แครอท ลักษณะ

ผลิตภัณฑที ่ผู บริโภคตองการพัฒนาเตาหูไข พบวา ตองการผลิตภัณฑที ่มีคุณคาทางโภชนาการ

หลากหลาย โดยเสริมขาวไรซเบอรรี่ และเสริมดวยผักท่ีปนข้ึนรูปเปนเสนผักสามชนิด คือ ตำลึง ข้ึนฉาย 

และแครอทที่เหมาะสำหรับผูสูงอายุ พัฒนาใหเหมาะกับอาหารมื้อเชา และงายตอการนำไปปรุงกอน

นำมาบริโภค 
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5.1.2  ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

        5.1.2.1  การศึกษาปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีเหมาะสมตอการทำเตาหูไข  
                                 จากการศึกษาสูตรการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ปจจัยที่ทำการศึกษา คือ 

ปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ นำมาศึกษาความชอบของผูบริโภค พบวาผูบริโภคใหคะแนนความชอบเตาหู

ไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ 10 มากที่สุด นำมาศึกษาสมบัติทางกายภาพ คาสี พบวา คา L* มีแนวโนม

ลดลง เมื่อเพิ่มปริมาณขาวไรซเบอรรี่ อีกท้ังเปนสีของแอนโธไซยานิน ซึ่งเปนรงควัตถุสีมวงซึ่งอยูในโทน

มืด และคาความช้ืน อยูระหวางรอยละ 20-50 สอดคลองกับ คา aw ท่ีมีคามากกวา 0.85 คาเนื้อสัมผัส 

พบวา คาความแข็ง การเกาะติด ความตานการเคี้ยวได พบวา มีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อมีปริมาณแปง

ขาวไรซเบอรรี่ท่ีเพิ่มข้ึน และ คาความยืดหยุนมีแนวโนมลดลง  

5.1.2.2  การศึกษาปริมาณผงวุนท่ีเหมาะสมสำหรับการทำเสนผัก 

         จากการศึกษาปริมาณผงวุนท่ีเหมาะสมสำหรับการทำเสนผัก พบวา ผูบริโภค

ใหคะแนนความชอบของเสนผักทั้ง 3 ชนิด ท่ีปริมาณเสริมผงวุนรอยละ 1 มากที่สุด นำมาศึกษาสมบัติ

ทางกายภาพพบวา คาความแข็ง มีแนวโนมคาความแข็งจะเพิ่มข้ึน เมื่อปริมาณผงวุนเพิ่มข้ึน  

          คาสี เสนแครอท พบวา คาความสวาง L* มีแนวโนมเพิ่มข้ึนเมื่อเพิ่มปริมาณ

ผงวุน เนื่องจากผงวุน มีคุณสมบัติในการอุมน้ำ เมื่อผลิตภัณฑแข็งตัวเปนเจลทำใหมีคาความสวางท่ี

เพิ่มข้ึน คา a* และ คา b* มีแนวโนมเปนสีสมเนื่องจากในแครอทมีรงควัตถุจำพวกแคโรทีนอยด  

          คาสี เสนผักข้ึนฉาย พบวา คาความสวาง L* แตกตางกันทางสถิติ (p < .05) 

คา a* และ คา b* มีคาเปน -a* ผลิตภัณฑมีแนวโนมไปทางสีเขียวเนื่องจากในตนข้ึนฉายจะมีโทนสีเขียว 

และ คา b* จากตารางซึ่งจะเห็นวามีคาสูงเนื่องจากเปนสีของตนข้ึนฉายตามลักษณะทางพฤกษศาสตร  

          คาสี เส นผักตำลึง พบวา คาความสวาง L* ไม แตกตางก ันทางสถิติ              

(p > .05) ซึ่งในตำลึงมีคลอโรฟลลเปนจำนวนมากเปนสารสีเขียวซึ่งเปนโทนมืดจึงสงผลตอคาความสวาง

ของผลิตภัณฑลดลง คา a* ซึ่งจะเห็นจากวาเปนคา -a* มีแนวโนมไปทางสีเขียวเนื่องจากในใบตำลึงมี

สารคลอโรฟลลท่ีใหสารสีเขียว และ คา b* ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > .05)  

 5.1.2.3  การศึกษาปริมาณเสนผักท่ีเหมาะสม  

                  การศึกษาปริมาณเสนผักที่เหมาะสม ปจจัยที่ทำการศึกษา คือ ปริมาณเสน

ผักท่ีเหมาะสม พบวา คาเฉล่ียคะแนนความชอบมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ  (p < .05) 

ผูบริโภคใหคะแนนความชอบเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักท้ัง 3 ชนิด ท่ีเสริมเสนผักอยางละ 3 เสน

มากท่ีสุด  

 5.1.3  ศึกษาสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรีย และแอนโทไซยานิน และศึกษาการ

ยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก  

           การศึกษาสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรีย และแอนโทไซยานินของผลิตภัณฑ

เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก พบวา สมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ และสมบัติทางโภชนาการ

ของเตาหู ไขขาวไรซเบอรร ี ่เสริมเสนผัก ขนาด 125 กรัมดังนี ้ พลังงานทั ้งหมด 120 กิโลแคลอรี่       
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พลังงานจากไขมัน 40 กิโลแครอรี่ ไขมันทั้งหมด 4.5 กรัม ไขมันอิ่มตัว 1 กรัม คอเรสเตอรอล 195 

มิลลิกรัม โปรตีน 9 กรัม คารโบไฮเดรต 12 กรัม ใยอาหาร 5 กรัม น้ำตาล 3 กรัม โซเดียม 170 มิลลิกรัม 

วิตามินเอ 14.58 ไมโครกรัม เบตาแคโรทีน 87.50 ไมโครกรัม วิตามินบี 1 0.05 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 

0.22 มิลลิกรัม แคลเซียม 41.76 มิลลิกรัม เหล็ก 1.16 มิลลิกรัม  แอนโทไซยานิน 10.25 มิลลิกรัม 

โพแทสเซียม 1,160.08 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ปริมาณจุลินทรียในผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม

เสนผักอยูในเกณฑมาตราฐานเตาหูไข (มผช.462 / 2546)         

           การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูสูงอายุท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซ

เบอรรี่เสริมเสนผัก พบวา กลุมผูบริโภคสวนใหญยอมรับผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก

โดยรวมเฉล่ียอยูในระดับมาก และสอบถามขอมูลการยอมรับของผูบริโภค พบวา ผูบริโภคจะซื้อหรือไม

กอนทราบคุณประโยชนผู บริโภคสวนใหญมีความสนใจจะซื้อมากที่สุด คิดเปนรอยละ 87.00 และ

ผูบริโภคคิดวาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักมีจุดเดนดังนี้ เพิ่มคุณคาทางโภชนาการมาก

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 87.00 แปลกใหม คิดเปนรอยละ 84.00 มีสวนผสมที่หลากหลาย คิดเปนรอยละ 

74.00 สรางมูลคาเพิ่มใหกับผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 70.00 สะดวกตอการบริโภค คิดเปนรอยละ 64.00 

สรางรายไดใหเกษตรกร คิดเปนรอยละ 62.00 และสรางภูมิคุมกัน คิดเปนรอยละ 46.00 และผูบริโภคมี

ความคิดวาจะซื้อหรือไมเมื่อทราบถึงคุณประโยชน พบวา ผูบริโภคสวนใหญเลือกซื้อมากที่สุด คิดเปน

รอยละ 98.00  

5.1.4  ศึกษาปริมาณควรบริโภคตอมื้อ และเมนูแนะนำจากผลิตภัณฑเตาหูไขขาว 

ไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

  จากการศึกษาพบวา ถาตองการทดแทนเปนอาหารมื้อเชาจะตองบริโภค เตาหูไขขาว

ไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก จำนวน 3 หลอด จะไดพลังงานดังนี้ พลังงาน 360 กิโลแคลอรี่ ไขมัน 120 กิโล

แคลอรี่ ไขมันอิ่มตัว 13.5 กรัม โปรตีน 27 กรัม คารโบไฮเดรต 36 กรัม ใยอาหาร 15 กรัม วิตามินเอ 

43.74 ไมโครกรัม เบตาแคโรทีน 262.5 ไมโครกรัม วิตามินบี 1 0.15 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.66 

มิลลิกรัม แคลเซียม 125.28 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 3.48 มิลลิกรัม  

5.1.5  ศึกษาตนทุนการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

        จากการศึกษาตนทุนการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก พบวา เตาหูไขขาว

ไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 1 หลอด 125 กรัม มีราคาเทากับ 10 บาท  

 

5.2  ขอเสนอแนะ 
5.2.1  ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษา เพื่อดูการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพ ทาง

โภชนาการ และจุลินทรีย ของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

5.2.2  ควรศึกษาบรรจุภัณฑท่ีสะดวกตอการเสริมเสนผัก และบรรจุภัณฑท่ีสามารถลดตนทุน 

และบรรจุภัณฑท่ีดึงดูดผูบริโภค 
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เอกสารชี้แจงสำหรบัอาสาสมัครที่ตอบแบบสอบถาม 
 

เรียน      ผูตอบแบบสอบถามทุกทาน 
 

เนื ่องดวยขาพเจา นายทัศนพล ปานิเสน นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลธัญบุรี กำลังดำเนินการวิจัย เรื่อง “การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม
เสนผักโดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ” โดยมีวัตถุประสงคของการวิจัยเพื่อเพื่อศึกษาแนวความคิด
ของผูสูงอายุในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข  เพื่อปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขโดยใชเทคนิค
โมเลกุลเพื่อผู สูงอายุ และเพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรียและการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเตาหู ไขขาวไรซเบอรรี ่เสริมเสนผักทานอาจจะไมไดรับ
ประโยชนโดยตรงจากการเขารวมโครงการวิจัยนี้ แตขอมูลที่ไดจะมีประโยชนตอการพัฒนาผลิตภัณฑ
เตาหูไข 

หากทานตัดสินใจเขารวมการวิจัยแลว ผู วิจัยจะขอใหทานตอบแบบสอบถามในประเด็น
เกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผลิตภัณฑ ซึ่งประกอบดวยคำถามเกี่ยวกับคุณลักษณะท้ังหมด 5 
สวน แตละสวนจะมีเกี่ยวกับ ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ขอมูลตางๆที่มีตอผลิตภัณฑ โดยใช
เวลาในการตอบแบบสอบถามประมาณ 5-10 นาที และเมื่อทานตอบแบบสอบถามเสร็จแลวสามารถ
สงคืนผูวิจัยไดท่ีจุดท่ีทานรับแบบสอบถามไป 

หากทานรูสึกอึดอัด หรือรูสึกไมสบายใจกับบางคำถาม ทานมีสิทธิ์ท่ีจะไมตอบคำถามเหลานั้น
ได รวมถึงทานมีสิทธิ์ถอนตัวออกจากโครงการนี้เมื่อใดก็ได โดยไมตองแจงใหทราบลวงหนา และการไม
เขารวมวิจัยหรือถอนตัวออกจากโครงการวิจัยนี้ จะไมมีผลกระทบใดๆ ตอการปฏิบัติงานหรือการเรียน
ของทานแตประการใด 

ขอมูลในการตอบแบบสอบถามของทานจะถูกเก็บรักษาไว ไมเปดเผยตอสาธารณะเปน
รายบุคคล แตจะรายงานผลการวิจัยในภาพรวมเทานั้น และจะดำเนินการทำลายขอมูลที่เกี ่ยวของ
ภายหลังเสร็จส้ินการวิจัย 

หากทานมีขอสงสัยเกี ่ยวกับงานวิจัย โปรดติดตอไดท่ี นายทัศนพล ปานิเสน  คณะ
เทคโนโลยี-คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โทรศัพทมือถือหมายเลข 062-
829-925-9 หากทานไดรับการปฏิบัติไมตรงตามที่ระบุไวหรือตองการทราบสิทธิของทานขณะเขารวม
การวิจัยนี้ สามารถติดตอไดที่ คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย สถาบันวิจัยและพัฒนา ชั้น 5 
อาคารสำนักงานอธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 39 หมู 1 ถนนรังสิต-นครนายก 
ตำบลรังสิต อำภอธัญบุรี จังหวัดปทุมธานี 12110 โทร 02-549-4969 ในเวลาราชการ 
                                                                                  ขอขอบพระคุณอยางสูง 
 
                                                                               ............................................ 
                                                                                   (นายทัศนพล ปานิเสน) 
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แบบสอบถาม 

เรื่อง การศึกษาแนวคิดการบริโภคผลิตภัณฑเตาหูไข 

คำช้ีแจง ในการตอบแบบสอบถาม 

1. แบบสอบถามฉบับนี้มีวัตถุประสงคเพื่อรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและความตองการ

ของผู บริโภคที ่ม ีต อผลิตภัณฑเตาหู ซึ ่งขอมูลที ่ไดจากแบบสอบถามนี ้จะนำไปเพื ่อใช

ประกอบการเรียนการสอนในรายวิชา แนวคิดดานผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ ซึ่งขอมูล

ตางๆนั ้นจะนำมาใชในการประกอบการศึกษาเทาน ั ้น โดยไมมีผลกระทบใดแกผู ตอบ

แบบสอบถามท้ังส้ิน จึงใครขอความรวมมือใหทานตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอและตรงตาม

ความเปนจริงมากท่ีสุด  

2. ลักษณะแบบสอบถามแบงออกเปน 5 สวนดังนี้ 

  สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

  สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเตาหู 

  สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อเตาหู  

  สวนท่ี 4 ขอมูลเพื่อการพัฒนาเตาหู 

  สวนท่ี 5 ขอเสนอแนะ 
 

                                           ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                                                                       นายทัศนพล ปานิเสน 

                                           นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                            สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

คำช้ีแจง กรุณาทำเครื่องหมาย √ ลงใน      ใหตรงกับสภาพความเปนจริงของทาน          

1.  เพศ  

 1) ชาย   2) หญิง 

2.  อาย ุ  

  1) 60-64 ป   2) 65-69 ป 

  3) 70-74 ป   4) ต้ังแต 75 ปข้ึนไป 

3. น้ำหนัก………………………กิโลกรัม สวนสูง.......................เซนติเมตร 

4.  การศึกษา  

 1) ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน  2) มัธยมศึกษาตอนตน 

 3) มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช  4) อนุปริญญา/ปวส 

 5) ปริญญาตรี  6) สูงกวาปริญญาตรี 

5.  อาชีพ  

  1) แมบาน/พอบาน   2) ประกอบธุรกิจสวนตัว 

  3) รับจางท่ัวไป   4) คาขาย 

  5) พนักงานเอกชน                                6) รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

  7) อื่นๆ (ระบุ)................  

สำหรับผูวิจัย 

A 

 
 

B 

 
 

C 

ขาด พอดี เกิน C 

    
 

D 

 

 

 

E 
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F 
 

 

 
 

G 
    
G0 G1 G2 G3 

    

G4 G5 G6 G7 

    

G8 G9 G10 G11 

    

G12 G13 G14 G15 
 

 
 
 
 

H 
 
 

 
 
 
 

I 
 
 

 
 
 
 
J 

   
J1 J2 J3 
   

J4 J5 J6 
 

 

6.รายได(บาท/เดือน) 

 1) นอยกวาหรือเทียบเทา10,000 บาท  2) 10,001-20,000 บาท 

 3) 20,001-30,000 บาท  4) มากกวา 30.000 บาทข้ึนไป 

  5) ไมมีรายได  

7.ทานมีโรคประจำตัวหรือไม  

 0) ไมมีโรค   

 1) มี (เลือกไดมากกวา 1 คำตอบ)    8) โรคเกาต 

 2) โรคเบาหวาน   9) โรคหลอดเลือดสมอง 

 3) โรคมะเร็ง  10) โรคอวน 

 4) โรคความดันโลหิตสูง  11) โรคสมองเส่ือม 

 5) โรคหัวใจ  12) โรคตา 

 6) โรคไต  13) โรคไขมันสูง 

 7) โรคกระดูกพรุน  14) อื่นๆ 

สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเตาหู  

คำช้ีแจง กรุณาทำเครื่องหมาย √ ลงใน      ใหตรงกับสภาพความเปนจริงของ 

1.ผลิตภัณฑท่ีทานคิดวาใหโปรตีนสูงสามารถทดแทนเนือ้สัตวท่ีเหมาะสำหรับ 

ผูสูงอายุท่ีสุด                                                             

 1) เตาหู  2) โปรตีนเกษตร 

 3) ควินัว  4) นม 

 5) อื่นๆ (ระบุ)..............  

2.ทานรูจักผลิตภัณฑท่ีทำจากถ่ัวเหลืองประเภทใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

 1) เตาหู  2) เตาเจ้ียว 

 3) โปรตีนเกษตร  4) นมถ่ัวเหลือง 

 5) ซอสถ่ัวเหลือง  6) เตาฮวย 

 7) อื่นๆ  

3. ทานเคยรับประทานเตาหูประเภทใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

 1) เตาหูเหลือง  2) เตาหูไข 

 3) เตาหูออน  4) เตาหูพวง 

 5) ฟองเตาหู  6) อื่นๆ (ระบุ) 

https://www.bumrungrad.com/th/neurology-stroke-dementia-neurosurgery-treatment-center-bangkok-thailand/conditions/stroke


 
 

 

 
 
 
 

4. เมนูอาหารท่ีมีเตาหูเปนสวนประกอบ ประเภทใดท่ีทานนิยมบริโภค (ตอบได             
มากกวา1ขอ) K 

 1) เตาหูทรงเครื่อง  2) แกงจืดเตาหู     

K1 K2 K3 

   
K4 K5 K6  

 3) ซุปกิมจิ  4) เตาหูทอด                        

 5) กวยเต๋ียวเย็นตาโฟ  6) อื่นๆ(ระบุ)..... 

5. ความถ่ีในการรับประทานเตาหูใน 1 สัปดาห L 

 1) นอยกวา 1 ครั้ง  2) 1-2 ครั้ง   
 

 3) 3-4 ครั้ง  4) 5-6 ครั้ง 

 5) มากกวา 6 ครั้ง       

6. ทานนิยมเลือกซ้ืออาหารพรอมทานในสถานท่ีใดมากท่ีสุด                                                                                                                                                           M 

 1) รานสะดวกซื้อ  2) ซุปเปอรมาเก็ต                                             
 

 3) ตลาดสด  4) หางสรรพสินคา 

 5) อื่นๆ (ระบุ)......  
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สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อเตาหู 
คำช้ีแจง กรุณาพิจารณาปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อเตาหู แลวเลือกระดับ 

ความสำคัญท่ีตรงกับระดังความสำคัญของทานมากท่ีสุด 
5 = สำคัญมากท่ีสุด 
4 = สำคัญมาก 
3 = สำคัญปานกลาง 
2 = สำคัญนอย 
1 = สำคัญนอยท่ีสุด 

 

ปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ 
ระดับความสำคัญ  

5 4 3 2 1  

3.1  ดานผลิตภัณฑ (Product)      N  

 N1 

 N2 

 N3 

 N4 

 N5 

 N6 

 N7 

O  

 O1 

 O2 

 O3 

P  

 P1 

 P2 

 P3 

 P4 
 

     3.1.1  รสชาติของผลิตภัณฑ      

     3.1.2  คุณคาทางโภชนาการ      

     3.1.3  ผลิตภัณฑมีช่ือเสียง/เปนท่ีรูจัก      

     3.1.4  ผลิตภัณฑมีใหเลือกหลายขนาด (ปริมาณ)      

     3.1.5  ผลิตภัณฑมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ      

     3.1.6  ผลิตภัณฑมีฉลาก ระบุสวนผสม/วิธีบริโภค/  
             วันเดือนป ท่ีผลิตและหมดอายุ 

     

3.2  ดานราคา (Price)      

     3.2.1  ราคาเหมาะสมกับปริมาณและคุณภาพของ 
              ผลิตภัณฑ 

     

     3.2.2  มีปายแสดงราคาท่ีแสดงชัดเจน      

     3.2.3  มีหลายระดับราคาตามปริมาณสินคา      

3.3  ดานชองทางการจัดจำหนาย (Place)      

     3.3.1  สถานท่ีจำหนายใกลบาน      

     3.3.2  มีตัวแทนจำหนาย      

     3.3.3  บริการส่ังซื้อผานอินเตอรเน็ต      

     3.3.4  มีจำหนายในรานสะดวก/หางสรรพสินคา/  
              ซุปเปอรมารเก็ต 
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ปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ 
ระดับความสำคัญ  

5 4 3 2 1  

3.4 ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion)       Q  

 Q1 

 Q2 

 Q3 

 Q4 

R  

 R1 

 R2 

 R3 

 R4 

 R5 

 R6 

 R7 
 

     3.4.1 มีตัวอยางใหทดลองชิม       

     3.4.2 จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย      

     3.4.3 มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ      

     3.4.4 จัดบูธแสดงสินคา      

3.5 ดานบรรจุภัณฑ (Packaging)      

     3.5.1 บรรจุภัณฑท่ีสวยงาม      

     3.5.2 คงคุณภาพ หรือยืดอายุของผลิตภัณฑ      

     3.5.3 สามารถปกปองผลิตภัณฑได      

     3.5.4 บอกขอมูลผลิตภัณฑไดครบถวน      

     3.5.5 สะดวกตอการนำไปอุน      

     3.5.6 สะดวกตอการขนสง      

     3.5.7 มีขอมูลโภชนาการ      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

110 
 

สวนท่ี 4  ขอมูลเพื่อการพัฒนาเตาหู 

คำช้ีแจง กรุณาทำเครื่องหมาย √ ลงใน         ใหตรงกบัสภาพความเปนจริงของทาน                       S 

1. ปญหาท่ีทานพบในการบริโภคเตาหูไข (ตอบไดมากกวา1ขอ)    
S1 S2 S3 
   

S4 S5   

 1) คุณคาทางโภชนาการไมครบถวน  2) กล่ินถ่ัว  

 3) อายุการเก็บรักษาส้ันเกินไป  4) สีสันไมนารับประทาน 

 5) อื่นๆ (ระบุ).................  
2. ถามีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการสำหรับผูสูงอายุ โดยการเสริมขาวลงในเตาหูไข 
ทานคิดวาควรเสริมขาว ชนิดใด (เลือกเรียงลำดับ 3 อันดับ 

 T  
   

T1 T2 T3 
 

 1) ขาวไรซเบอรี่ (เพิ่มประสิทธิภาพ    

          การไหลเวียนเลือด ชะลอความแก 

          บำรุงสายตาและระบบประสาท) 

 2) ขาวกลอง (มีใยอาหารสูง  

         แรธาตุสูง ชวยเรื่องกระดูกและ  

         ฟน ปองกันโรคโลหิตจาง)  

  3) ขาวหอมนิล (ตานอนุมูล อิสระ  

           การไหลเวียนเสนเลือดฝอย 

          ฟนฟูสภาพเสนผม) 

 4) ขาวมันปู (มีสารโรทีน และ   

          วิตามินเอสูง ชวยปองกัน       

         โรคหัวใจ ชวยระบบยอย     
         ทำงาน ) 

 

 5) ขาวเหนียวดำ (บำรุงเลือด 

          และบำรุงธาตุ สรางภูมิตานทาน 

          ตอโรค) 

 6) ขาว กข 43 (คาดัชนีน้ำตาลต่ำ  

        ควบคุมน้ำหนัก) 

 

3. ถามีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการสำหรับผูสูงอายุ โดยการเสริมผักสมุนไพรลงใน
เตาหูไข ทานคิดวาควรจะเสริมผักสมุนไพรชนดใด (เลือกเรียงลำดับ 3 อันดับ)  

 U  
   

U1 U2 U3 
 

 1) ตำลึง (มีเบตาแคโรทีน และมี   

          แคลเซียมสูง วิตามินเอสูง รักษา    

          เบาหวาน) 

 2) ข้ึนฉาย (สารตานอนุมูลอิสระ 

         ตานการบาดเจ็บ ลดไขมันใน   
          เลือด  

 3) บล็อคโคล่ี (ปองกันโรคอัลไซเมอร  

          บำรุงสายตา มีแคลเซียมสูง) 

 4) แครอท (บำรุงสายตา มีเบตา  
        แคโรทีน มีสารตานมะเร็ง) 

4.ทานคิดวารูปแบบผักสมุนไพรท่ีเหมาะสมในการนำมาเสริมในเตาหูไขควรเสริมเปน
รูปแบบใด V 
 1) ใสแบบสดห่ันช้ินเล็ก  2) นำไปปนข้ึนรูปเปนเสน  

 

  3) ตากแหงบดเปนผง  4) ใสเปนน้ำผักกรอกกากออก  
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5. ถามีการพัฒนาอาหารจากเตาหูไข โดยมีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ จากขาวและ
ผัก ทานคิดวาควรพัฒนาเปนอาหารม้ือใดมากท่ีสุด W 
 1) มื้อเชา  2) มื้อกลางวัน        

                           
 

 

  3) มื้อเย็น  4) มื้อวาง       
     

 

6.ทานคิดวาในการพัฒนาเตาหูไขควรจะพัฒนาเปนรูปแบบเพื่อการบริโภคประเภทใด
มากท่ีสุด X 

   
 
  
   

 1) ประเภทแชแข็งท่ีตองอุนกอนบริโภค  2) ประเภทตองนำมาปรุงรสกอน   
         บริโภค 

 3) ประเภทกึ่งสำเร็จรูป   4) อื่นๆ(ระบุ).......... 

 
 5) อื่นๆ (ระบุ)................. 
 

 

สวนท่ี 5 ขอเสนอแนะ 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ก.2 
แบบสอบถามศึกษาปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ที่เหมาะสม 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารชี้แจงสำหรบัอาสาสมัครที่ตอบแบบสอบถาม 
เรียน      ผูตอบแบบสอบถามทุกทาน 
 

เนื่องดวยขาพเจา นายทัศนพล ปานิเสน นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหา
บัณฑิตสาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลธัญบุรี กำลังดำเนินการวิจัย เรื่อง “การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่
เสริมเสนผัก 

โดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื ่อผู  สูงอายุ” โดยมีว ัตถุประสงคของการวิจ ัยเพ ื ่อเพื ่อศึกษา
แนวความคิดของผูสูงอายุในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข  เพื่อปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขโดย
ใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ และเพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรียและการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักทานอาจจะไมได
รับประโยชนโดยตรงจากการเขารวมโครงการวิจัยนี้ แตขอมูลท่ีไดจะมีประโยชนตอการพัฒนาผลิตภัณฑ
เตาหูไข 

หากทานตัดสินใจเขารวมการวิจัยแลว ผู วิจัยจะขอใหทานตอบแบบสอบถามในประเด็น
เกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผลิตภัณฑ ซึ่งประกอบดวยคำถามเกี่ยวกับคุณลักษณะท้ังหมด 7 
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ขอ แตละขอจะมีระดับความคิดเห็น 9 ระดับ และมีตัวอยางใหทดสอบท้ังหมด 4 ตัวอยาง โดยใชเวลาใน
การตอบแบบสอบถามประมาณ 5-10 นาที และเมื่อทานตอบแบบสอบถามเสร็จแลวสามารถสงคืน
ผูวิจัยไดท่ีจุดท่ีทานรับแบบสอบถามไป 

หากทานรูสึกอึดอัด หรือรูสึกไมสบายใจกับบางคำถาม ทานมีสิทธิ์ท่ีจะไมตอบคำถามเหลานั้น
ได รวมถึงทานมีสิทธิ์ถอนตัวออกจากโครงการนี้เมื่อใดก็ได โดยไมตองแจงใหทราบลวงหนา และการไม
เขารวมวิจัยหรือถอนตัวออกจากโครงการวิจัยนี้ จะไมมีผลกระทบใดๆ ตอการปฏิบัติงานหรือการเรียน
ของทานแตประการใด 

ขอมูลในการตอบแบบสอบถามของทานจะถูกเก็บรักษาไว ไมเปดเผยตอสาธารณะเปน
รายบุคคล แตจะรายงานผลการวิจัยในภาพรวมเทานั้น และจะดำเนินการทำลายขอมูลที่เกี ่ยวของ
ภายหลังเสร็จส้ินการวิจัย 

หากทานมีขอสงสัยเกี่ยวกับงานวิจัยโปรดติดตอไดท่ี นายทัศนพล ปานิเสน คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โทรศัพทมือถือหมายเลข 062-829-925-9 หาก
ทานไดรับการปฏิบัติไมตรงตามท่ีระบุไวหรือตองการทราบสิทธิของทานขณะเขารวมการวิจัยนี้ สามารถ
ติดตอไดที่ คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย สถาบันวิจัยและพัฒนา ชั้น 5 อาคารสำนักงาน
อธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 39 หมู 1 ถนนรังสิต-นครนายก ตำบลรงัสิต อำเภอ
ธัญบุรี จังหวัดปทุมธานี 12110 โทร 02-549-4969 ในเวลาราชการ 

                                                                     ขอขอบพระคุณอยางสูง 
 
                                                                               ................................................... 
                                                                                   (นายทัศนพล ปานิเสน) 
 

 

 

 

แบบประเมิน 

เรื่อง เตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี ่

คำช้ีแจง ในการตอบแบบประเมิน 

แบบสอบถามฉบับนี้มีวัตถุประสงคเพื่อรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับความชอบทางประสาทสัมผัส

ของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่ ขอมูลที่ไดจากแบบประเมินนี้จะนำไปเพื่อใช

ประกอบการทำวิทยานิพนธ ซึ่งขอมูลตางๆ นำมาใชในการเสนอผลการศึกษาครั้งนี้เทานั ้น โดยไมมี

ผลกระทบใดแกผูตอบแบบประเมินท้ังส้ิน จึงใครขอความรวมมือใหทานตอบแบบประเมินใหครบทุกขอ
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และตรงตามความเปนจริงมากที่สุด และถาผูใดแพ ไข ถั่วเหลือง ใหแจงผูวิจัยเพราะไมสามารถทำ

การทดสอบเพื่อตอบแบบสอบถามได 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                           ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                                                                       นายทัศนพล ปานิเสน 

                                           นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                                    สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

                                                                                                                          ชุดท่ี........................... 

แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
Hedonic Scale Scoring Test Preference 

 
 ชื่อผลิตภัณฑ........ผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักเพ่ือผูสูงอายุ........ วันท่ี.......................................... 

                

 คำชี้แจง โปรดทดสอบตัวอยางตอไปนี้ และใหระดับความชอบและไมชอบตอผลิตภัณฑแตละตัวอยาง ใชสเกลท่ี

เหมาะสมเพ่ือใหเห็นวาทานไดอธิบายความรูสึกชอบและไมชอบในระดับใด โปรดใหเหตุผลในการอธิบายความรูสึกของทานดวย 

 ทานเปนผูทดสอบผูหน่ึงท่ีสามารถบอกวาทานชอบผลิตภัณฑใด ในระดับความชอบอยางไร การแสดงความรูสึกของ
ทานอยางแทจริงเปนประโยชนอยางมากตอการทดลองครั้งน้ีโดยกำหนดระดับคะแนนความชอบดังน้ี 
                                                 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด 4 = ไมชอบเล็กนอย 7 = ชอบปานกลาง 
2 = ไมชอบมาก  5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 8 = ชอบมาก 
3 = ไมชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กนอย 9 = ชอบมากท่ีสุด 

 

  

คุณลักษณะ 
รหัส 

512 459 667 389 

ลักษณะปรากฏ     

กลิ่นขาว     

ิ่       
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แบบสอบถามศึกษาปริมาณผงวุนที่เหมาะสมตอการทําเสนผัก 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก.3 
แบบสอบถามศึกษาปริมาณผงวุนที่เหมาะสมตอการทำเสนผัก 
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เอกสารชี้แจงสำหรบัอาสาสมัครที่ตอบแบบสอบถาม 

 
เรียน      ผูตอบแบบสอบถามทุกทาน 
 

เนื่องดวยขาพเจา นายทัศนพล ปานิเสน นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี กำลัง
ดำเนินการวิจัย เรื่อง “การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่เสรมิเสนผัก 

โดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ” โดยมีวัตถุประสงคของการวิจัยเพื่อเพื่อศึกษาแนวความคิดของ
ผูสูงอายุในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข  เพื่อปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขโดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อ
ผูสูงอายุ และเพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรียและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักทานอาจจะไมไดรับประโยชนโดยตรงจากการ
เขารวมโครงการวิจัยนี้ แตขอมูลท่ีไดจะมีประโยชนตอการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข 

หากทานตัดสินใจเขารวมการวิจัยแลว ผู วิจัยจะขอใหทานตอบแบบสอบถามในประเด็น
เกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผลิตภัณฑ ซึ่งประกอบดวยคำถามเกี่ยวกับคุณลักษณะท้ังหมด 7 
ขอ แตละขอจะมีระดับความคิดเห็น 9 ระดับ และมีตัวอยางใหทดสอบท้ังหมด 4 ตัวอยาง โดยใชเวลาใน
การตอบแบบสอบถามประมาณ 5-10 นาที และเมื่อทานตอบแบบสอบถามเสร็จแลวสามารถสงคืน
ผูวิจัยไดท่ีจุดท่ีทานรับแบบสอบถามไป 

หากทานรูสึกอึดอัด หรือรูสึกไมสบายใจกับบางคำถาม ทานมีสิทธิ์ท่ีจะไมตอบคำถามเหลานั้น
ได รวมถึงทานมีสิทธิ์ถอนตัวออกจากโครงการนี้เมื่อใดก็ได โดยไมตองแจงใหทราบลวงหนา และการไม
เขารวมวิจัยหรือถอนตัวออกจากโครงการวิจัยนี้ จะไมมีผลกระทบใดๆ ตอการปฏิบัติงานหรือการเรียน
ของทานแตประการใด 

ขอมูลในการตอบแบบสอบถามของทานจะถูกเก็บรักษาไว ไมเปดเผยตอสาธารณะเปน
รายบุคคล แตจะรายงานผลการวิจัยในภาพรวมเทานั้น และจะดำเนินการทำลายขอมูลที่เกี ่ยวของ
ภายหลังเสร็จส้ินการวิจัย 

หากทานมีขอสงสัยเกี่ยวกับงานวิจัยโปรดติดตอไดท่ี นายทัศนพล ปานิเสน คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โทรศัพทมือถือหมายเลข 062-829-925-9 หาก
ทานไดรับการปฏิบัติไมตรงตามท่ีระบุไวหรือตองการทราบสิทธิของทานขณะเขารวมการวิจัยนี้ สามารถ
ติดตอไดที่ คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย สถาบันวิจัยและพัฒนา ชั้น 5 อาคารสำนักงาน
อธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 39 หมู 1 ถนนรังสิต-นครนายก ตำบลรังสิต อำภอ
ธัญบุรี จังหวัดปทุมธานี 12110 โทร 02-549-4969 ในเวลาราชการ 
                                                                                  ขอขอบพระคุณอยางสูง 
 
                                                                               ............................... .................... 
                                                                                 (นายทัศนพล ปานิเสน) 
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แบบประเมิน 

เรื่อง การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี ่

คำช้ีแจง ในการตอบแบบประเมิน 

แบบสอบถามฉบับนี้มีวัตถุประสงคเพื่อรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับความชอบทางประสาทสัมผัส

ของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่ ขอมูลที่ไดจากแบบประเมินนี้จะนำไปเพื่อใช

ประกอบการทำวิทยานิพนธ ซึ่งขอมูลตางๆ นำมาใชในการเสนอผลการศึกษาครั้งนี้เทานั ้น โดยไมมี

ผลกระทบใดแกผูตอบแบบประเมินท้ังส้ิน จึงใครขอความรวมมือใหทานตอบแบบประเมินใหครบทุกขอ

และตรงตามความเปนจริงมากท่ีสุด และถาผูใดแพ ผงวุน ข้ึนฉาย แครอท และ ตำลึง  ใหแจงผูวิจัย

เพราะไมสามารถทำการทดสอบเพื่อตอบแบบสอบถามได 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                           ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                                                                       นายทัศนพล ปานิเสน 

                                           นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                                   สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี

 

 

 

  



 

114 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แบบสอบถามศึกษาการยอมรบัของผูบริโภคที่มตีอ 

ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสรมิเสนผัก 

 

 

 

                                          

                                                                                                       ชุดท่ี........................... 

แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
 

ช่ือผลิตภัณฑ........เสนผักตำลึง................................... วันท่ี.......................................................... 

                

 คำชี้แจง กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวาในถาดชิมตัวอยาง จำนวน 3 ตัวอยาง และใหความ

คิดเห็นวาชอบผลิตภัณฑใดมากท่ีสุดและ วงกลมลอมรหัสตัวอยางท่ีผูทดสอบชอบมากท่ีสุด  

                        
 
                          

               485                   112    731 

     

   

 
 

                                                                                          ขอบคุณที่ใหความรวมมือ 
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ภาคผนวก ก 

 

 

 

 

 

 

                                          

                                                                                                          ชุดท่ี........................... 

แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
 

ช่ือผลิตภัณฑ........เสนผักข้ึนฉาย................................... วันท่ี.......................................................... 

                

 คำชี้แจง กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวาในถาดชิมตัวอยาง จำนวน 3 ตัวอยาง และใหความ

คิดเห็นวาชอบผลิตภัณฑใดมากท่ีสุดและ วงกลมลอมรหัสตัวอยางท่ีผูทดสอบชอบมากท่ีสุด  

                        
 
                          

     218              756     339 

    

   

 
 

                                                                                          ขอบคุณที่ใหความรวมมือ 
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                                                                                                           ชุดท่ี........................... 

แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
 

ช่ือผลิตภัณฑ........เสนผักแครอท................................... วันท่ี.......................................................... 

                

 คำชี้แจง กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวาในถาดชิมตัวอยาง จำนวน 3 ตัวอยาง และใหความ

คิดเห็นวาชอบผลิตภัณฑใดมากท่ีสุดและ วงกลมลอมรหัสตัวอยางท่ีผูทดสอบชอบมากท่ีสุด  

                        
 
                          

        893              209     450 

    

   

 
 

                                                                                          ขอบคุณที่ใหความรวมมือ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก.4 
แบบสอบถามศึกษาปริมาณเสนผักที่เหมาะสม 
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เอกสารชี้แจงสำหรบัอาสาสมัครที่ตอบแบบสอบถาม 
 

เรียน      ผูตอบแบบสอบถามทุกทาน 
 

เนื่องดวยขาพเจา นายทัศนพล ปานิเสน นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหา
บัณฑิตสาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลธัญบุรี กำลังดำเนินการวิจัย เรื่อง “การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม
เสนผักโดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ” โดยมีวัตถุประสงคของการวิจัยเพื่อเพื่อศึกษาแนวความคิด
ของผูสูงอายุในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข  เพื่อปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขโดยใชเทคนิค
โมเลกุลเพื่อผู สูงอายุ และเพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรียและการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี ่เสริมเสนผักทานอาจจะไมไดรับ
ประโยชนโดยตรงจากการเขารวมโครงการวิจัยนี้ แตขอมูลที่ไดจะมีประโยชนตอการพัฒนาผลิตภัณฑ
เตาหูไข 

หากทานตัดสินใจเขารวมการวิจัยแลว ผู วิจัยจะขอใหทานตอบแบบสอบถามในประเด็น
เกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผลิตภัณฑ ซึ่งประกอบดวยคำถามเกี่ยวกับคุณลักษณะท้ังหมด 5 
ขอ แตละขอจะมีระดับความคิดเห็น 9 ระดับ และมีตัวอยางใหทดสอบท้ังหมด 3 ตัวอยาง โดยใชเวลาใน
การตอบแบบสอบถามประมาณ 5-10 นาที และเมื่อทานตอบแบบสอบถามเสร็จแลวสามารถสงคืน
ผูวิจัยไดท่ีจุดท่ีทานรับแบบสอบถามไป 

หากทานรูสึกอึดอัด หรือรูสึกไมสบายใจกับบางคำถาม ทานมีสิทธิ์ท่ีจะไมตอบคำถามเหลานั้น
ได รวมถึงทานมีสิทธิ์ถอนตัวออกจากโครงการนี้เมื่อใดก็ได โดยไมตองแจงใหทราบลวงหนา และการไม
เขารวมวิจัยหรือถอนตัวออกจากโครงการวิจัยนี้ จะไมมีผลกระทบใดๆ ตอการปฏิบัติงานหรือการเรียน
ของทานแตประการใด 

ขอมูลในการตอบแบบสอบถามของทานจะถูกเก็บรักษาไว ไมเปดเผยตอสาธารณะเปน
รายบุคคล แตจะรายงานผลการวิจัยในภาพรวมเทานั้น และจะดำเนินการทำลายขอมูลที่เกี ่ยวของ
ภายหลังเสร็จส้ินการวิจัย 

หากทานมีขอสงสัยเกี่ยวกับงานวิจัยโปรดติดตอไดท่ี นายทัศนพล ปานเิสน คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โทรศัพทมือถือหมายเลข 062-829-925-9 หาก
ทานไดรับการปฏิบัติไมตรงตามท่ีระบุไวหรือตองการทราบสิทธิของทานขณะเขารวมการวิจัยนี้ สามารถ
ติดตอไดที่ คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย สถาบันวิจัยและพัฒนา ชั้น 5 อาคารสำนักงาน
อธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 39 หมู 1 ถนนรังสิต-นครนายก ตำบลรังสิต อำภอ
ธัญบุรี จังหวัดปทุมธานี 12110 โทร 02-549-4969 ในเวลาราชการ 
                                                                                  ขอขอบพระคุณอยางสูง 
 
                                                                               ................................................... 
                                                                                   (นายทัศนพล ปานิเสน) 
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แบบประเมิน 

เรื่อง การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรร่ีเสริมเสนผักโดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอาย ุ

 

คำช้ีแจง ในการตอบแบบประเมิน 

แบบสอบถามฉบับนี้มีวัตถุประสงคเพื่อรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับความชอบทางประสาทสัมผัส

ของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ขอมูลที่ไดจากแบบประเมินนี้จะนำไป

เพื่อใชประกอบการทำวิทยานิพนธ ซึ่งขอมูลตางๆ นำมาใชในการเสนอผลการศึกษาครั้งนี้เทานั้น โดยไม

มีผลกระทบใดแกผูตอบแบบประเมินทั้งส้ิน จึงใครขอความรวมมือใหทานตอบแบบประเมินใหครบทุก

ขอและตรงตามความเปนจริงมากท่ีสุด และถาผูใดแพ ไข ถ่ัวเหลือง ผักข้ึนฉาย แครอท และ ตำลึง ให

แจงผูวิจัยเพราะไมสามารถทำการทดสอบเพื่อตอบแบบสอบถามได 

 

 

 

 

 

                                           ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                                                                       นายทัศนพล ปานิเสน 

                                           นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                                    สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี

 

 

 

 

 

 

 



 

120 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แบบสอบถามศึกษาการยอมรบัของผูบริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                                ชุดท่ี........................... 

แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
Hedonic Scale Scoring Test Preference 

 
 ชื่อผลิตภัณฑ........ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก. วันท่ี......................................................................... 

                

 คำชี้แจง โปรดทดสอบตัวอยางตอไปนี้ และใหระดับความชอบและไมชอบตอผลิตภัณฑแตละตัวอยาง ใชสเกลท่ี

เหมาะสมเพ่ือใหเห็นวาทานไดอธิบายความรูสึกชอบและไมชอบในระดับใด โดยกำหนดระดับคะแนนความชอบดังน้ี 

                                                 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด 4 = ไมชอบเล็กนอย 7 = ชอบปานกลาง 
2 = ไมชอบมาก  5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 8 = ชอบมาก 
3 = ไมชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กนอย 9 = ชอบมากท่ีสุด 

 

  

คุณลักษณะ 
รหัส 

489 134 781 

ลักษณะปรากฏ    

ปริมาณเสนผัก    

การกระจายตัวของเสนผัก    

กลิ่นรสโดยรวม    

ความชอบโดยรวม    

  ขอเสนอแนะ 

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

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

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

 
 

ขอบคุณที่ใหความรวมมือ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก.5 
แบบสอบถามศึกษาการยอมรบัของผูบริโภค 
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แบบสอบถาม 

การทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

เรียน  ผูตอบแบบสอบถาม 

เร่ือง  การทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสน

ผัก 

คำช้ีแจง 

 แบบสอบถามชุดนี้เปนสวนหนึ่งของวิทยานิพนธ เรื่อง การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหู

ไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักโดยใชเทคนิคโมเลกุลเพือ่ผูสูงอายุ เพื่อทดสอบความชอบและการยอมรับ

ของ ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก โดยอันเปนสวนหนึ่งของความสมบูรณแหงปริญญา 

คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต ของ นายทัศนพล ปานิเสน นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิชาเทคโนโลยีคหกร

รมศาสตรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีทําการทดสอบ

ความชอบ และการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม เสนผัก 

ซึ่งแบบสอบถาม ประกอบดวย 3 สวน ดังตอไปนี้ 

สวนท่ี 1 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับของผูบริโภคกอนไดรับความรูและหลังไดทราบถึง

คุณประโยชน 

สวนท่ี 3 ขอเสนอแนะ  

ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทุกทาน กรุณาทดสอบผลิตภัณฑและตอบแบบสอบถามขอมูล

ท้ังหมดท่ีทานตอบจะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับใชประกอบการศึกษาและเพื่อใชเปนแนวทางในการ

พัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ในครั้งตอไป ขาพเจาขอขอบพระคุณอยางยิ่งที่ให

ความรวมมือเปนอยางดี ณ โอกาสนี้ดวย 

หมายเหตุ  :  ถาผูใดแพถั่วเหลือง ไขไก ขาวไรซเบอรรี่ ขึ้นฉาย แครอท ตำลึง ใหแจงผูวิจัยเพราะไมสามารถทำ

การทดสอบเพื่อตอบแบบสอบถามได 

                                                   ขอบพระคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

       นายทัศนพล ปานิเสน 

        นักศึกษาปริญญาโท  หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

       สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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สวนท่ี 1 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

1.1 แบบประเมินมีสเกล 9 ระดับ โปรดพิจารณาตัวอยางโดยการสังเกตลักษณะ ดมกลิ่นและ

ทดลองชิมแตละรหัสแลวใหคะแนนตามลักษณะตางๆที่กำหนด ใหตรงกับความคิดเห็นของทานโดยมี

คะแนนระดับความชอบดังนี ้
 

ระดับความชอบ ระดับคะแนน ระดับความชอบ ระดับคะแนน 
ชอบมากท่ีสุด 9 ไมชอบเล็กนอย 4 
ชอบมาก 8 ไมชอบปานกลาง 3 
ชอบปานกลาง 7 ไมชอบมาก 2 
ชอบเล็กนอย 6 ไมชอบมากท่ีสุด 1 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 5   
(เฉยๆ)    

 

ตัวอยาง : ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 
สี  
กล่ินโดยรวม  
ความแนนเนื้อ  
ความนุม  
ความยืดหยุน  
การเกาะตัว  
ปริมาณเสนผัก  
ความชอบโดยรวม  

 

สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับของผูบริโภคกอนไดรับความรูและหลังไดทราบถึงคุณประโยชน 

2.1 ทานคิดวาถามีผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักวางจำหนายตามทองตลาด

ทานจะซื้อหรือไม 

  (   ) ซื้อ                                        (   ) ไมแนใจ เพราะ...................................

    

  (   )  ไมซื้อ เพราะ...................................   

 

 

 

 

 

A
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2.2 ทานคิดวาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักมีจุดเดนดานใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 

 

2.3 คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

 ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก จัดวาเปนผลิตภัณฑทางเลือกท่ีดีสำหรับผูสูงอายุ

และผูท่ีใสใจสุขภาพ ประกอบดวยคุณคาทางโภชนาการมากมาย อาทิเชน ไขไกท่ีมีโปรตีนสูง ถ่ัวเหลืองท่ี

มีโปรตีนเลซิติน และโกลบูลิน ซึ่งเปนโปรตีนท่ีมีคุณภาพ อีกท้ังยังมีกรดอมิโนท่ีจำเปนตอรางกาย มีสวน

ชวยปองกันโรคกระดูกพรุน กระตุนการขับถาย ชวยลดคอเลสเตอรอลในเลือดที่เปนสาเหตุสำคัญของ

การเกิดโรคหัวใจและโรคความดันโลหิตสูง และมีการเสริมขาวไรซเบอรรี่ที่อุดมไปดวย สารตานอนุมูล

อิสระ โฟเลจ มีกากใยที่ชวยควบคุมน้ำตาลและควบคุมน้ำหนักได เสริมสรางประสิทธิภาพในการ

ไหลเวียนของเลือด ชลอความแก บำรุงสายตาและระบบประสาท รวมถึงสารอาหารอื่นๆอีกมากมาย 

และยังมีการเสริมเสนผักที่มีประโยชน 3 ชนิด ประกอบดวย ตำลึงที ่มีสวนชวยบำรุงสายตา รักษา

เบาหวาน ชวยในระบบยอย แครอท มีสารตานอนุมูลอิสระ มีวิตามินตางๆ ชวยบำรุงสายตา รักษาโรค

ความดันโลหิตสูง ขึ้นฉายที่ชวยทำใหเจริญอาหาร บำรุงระบบประสาทและสมอง และยังมีสารอาหาร

สำคัญ คือโพแทสเซียมสูง ชวยขยายหลอดเลือด ลดความดันโลหิตสูง ซึ่งเปนโรคท่ีเปนปญหาในผูสูงอายุ

ปจจุบัน  จะเห็นไดวาเมื่อบริโภคผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก จะทำใหไดรับประโยชนท่ี

เหมาะสมแกรางกายผูสูงอายุ และผูท่ีดูแลสุขภาพ สะดวกตอการนำมาบริโภค เหมาะสำหรับพฤติกรรม

ของผูบริโภคในปจจุบัน 

 เมื่อทานไดทราบขอมูลประโยชนของเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก แลวทานคิดวาจะซื้อ

เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักหรือไม 

 (   ) ซื้อ                            (   ) ไมแนใจ เพราะ..................................   

           (   )  ไมซื้อ.................................. 

 

1) แปลกใหม   6) สะดวกตอการบริโภค  

2) สรางภูมิคุมกัน   7) สรางมูลคาเพิ่มใหกับผลิตภัณฑ  

3) เพิ่มคุณคาทางโภชนาการ      

4) มีสวนผสมอาหารหลากหลาย      

5) สรางรายไดใหเกษตรกร      

       

 
 
 
 
 
 
 

 B1 
 B2 
 B3 
 B4 
 B5 
 B6 
 B7 

C

 

 

  

B 
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สวนท่ี 3 ขอเสนอแนะ 

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

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

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

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 
ขั้นตอนการผลิตผลิตภณัฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 
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1)  ข้ันตอนการเตรียมนมถ่ัวเหลือง  
             (1)  แชถ่ัวเหลืองแหง 340 กรัม  1  คืน หรือ แชน้ำอุน 2 ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.1  การแชถ่ัวเหลือง 
 
              (2)  ลางถ่ัวเหลือง เลือกเปลือกออก 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.2  การลางถ่ัวเหลือง 
 
               (3)  ตวงสวนผสมถ่ัวเหลืองท่ีแชน้ำ และน้ำสะอาด 8 ถวยตวง 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.3  ตวงสวนผสมนมถ่ัวเหลือง 
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              (4)  นำสวนผสมปนใหละเอียด 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.4  ปนสวนผสมนมถ่ัวเหลือง 
 
               (5)  กรองสวนผสมดวยผาขาวบาง 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.5  กรองนมถ่ัวเหลือง 
 
                (6)  น้ำนมถ่ัวเหลืองเขมขน 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.6  น้ำนมถ่ัวเหลืองเขมขน 
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2)  ข้ันตอนการศึกษาปริมาณแปงขาวไรซเบอรร่ีท่ีเหมาะสมตอการทำเตาหูไข  
             (1)  ตวงสวนผสมเตาหูไขเสริมขาวไรซเบอรรี่ตามอัตราสวนรอยละ 10, 20, 30 และ40 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.7  ตวงปริมาณเตาหูไขเสริมแปงขาวไรซเบอรรี่ 
 
               (2)  ตีสวนผสมไขใหเขากันพักไว 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.8  ตีไขใหเขากัน 
 
                (3)  ผสมสวนแปงขาวไรซเบอรรี่และนมถ่ัวเหลืองใหเขากัน 
 
  
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.9  ผสมนมถ่ัวเหลืองและแปงขาวไรซเบอรรี่ 
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             (4)  ผสมสวนแปงขาวไรซเบอรรี่และเกลือใหเขากัน 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.10  ผสมสวนแปงขาวไรซเบอรรี่และเกลือ 
 
               (5)  นำสวนผสมไปต้ังไฟ 2 นาที ใหสวนผสมขนเปนเนื้อเดียวกัน 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.11  เค่ียวสวนผสม 
 
                (6)  ใสสวนท่ีต้ังไฟ ในสวนผสมไขผสมใหเขากัน 
 
  
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.12  ผสมสวนผสมไขและสวนผสมขาวไรซเบอรรี่ 
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             (7)  ใชไซริงคดูดสวนผสมใสฉีดใสพิมพ 100 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี ข.13  ฉีดสวนผสมใสพิมพ 
 
               (8)  นำไปตมท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 40 นาที 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี ข.14  ตมผลิตภัณฑท่ีอุณภูมิ 85 องศาเซลเซียส 
 
                (9)  นำผลิตภัณฑพักไวในอุณหภูมิหองปกติจนผลิตภัณฑเย็น จึงนำแชตูเย็น 
 
  

 
 

 
 

 
 

(ก) (ข) (ค) (ง) 
รูปท่ี ข.15  (ก) เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ 10, (ข) เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ 20, 
               (ค) เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ 30 และ (ง) เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ 40 
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(ก) (ข) (ค) (ง) 
รูปท่ี ข.16  (ก) เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ 10 ดานใน, (ข) เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ 20 ดาน  
               ใน, (ค) เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ 30 ดานใน และ (ง) เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ  
               40 ดานใน 
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3)  ข้ันตอนการศึกษาปริมาณผงวุนท่ีเหมาะสมในการทำเสนผัก 
             การศึกษาปริมาณผงวุนท่ีเหมาะสมในการทำเสนผัก โดยจะประกอบดวย 2 ข้ันตอน 
             ข้ันท่ี 1 การเตรียมน้ำผัก 
             (1)  ใชน้ำสะอาดฉีดดันเสนผักออกจากสายยาง 
   

(ก) (ข) (ค) 
รูปท่ี ข.17  (ก) สวนผสมเสนผักข้ึนฉาย, (ข) สวนผสมเสนผักแครอท และ (ค) สวนผสมเสนผักตําลึง 

 
               (2)  เทสวนผสมลงในเครื่องปน 
 
 
 

 
 

 
 

(ก) (ข) (ค) 
รูปท่ี ข.18  (ก)  ปนผักข้ึนฉาย, (ข)  ปนผักแครอท และ (ค)  ปนผักตําลึง 

 
                (3)  นำสวนผสมเทใสกระทะพักไว 
   

(ก) (ข) (ค) 
รูปท่ี ข.19  (ก)  น้ำข้ึนฉาย, (ข)  น้ำแครอท และ (ค)  นํ้าผักตําลึง 
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ข้ันท่ี 2  การเตรียมเสนผัก 
             (1)  เทสวนผสมน้ำผักลงในกระทะ ใสผงวุนแชประมาณ 5 นาที ต้ังไฟใหผงวุนสุก 

   

(ก) (ข) (ค) 
รูปท่ี ข.20  (ก) นำสวนผสมเสนผักข้ึนฉายต้ังไฟ, (ข) นำสวนผสมเสนผักแครอทต้ังไฟ 
                และ (ค) น้ำสวนผสมเสนผักตำลึงต้ังไป 
 
               (2)  ใชไซริงคดูดสวนผสมฉีดเขาไปในสายยางท่ีมีความยาว 13 เซนติเมตร 
   

(ก) (ข) (ค) 
รูปท่ี ข.21  (ก)  ฉีดสวนผสมเสนผักข้ึนฉายใสสายซิลิโคน, (ข)  ฉีดสวนผสมเสนผักแครอทใสสาย 

               ซิลิโคน และ (ค)  ฉีดสวนผสมเสนผักข้ึนฉายใสสายซิลิโคน 

 
                (3)  พักสวนผสมในสายยาง 20 นาที จนสวนผสมแข็งตัว 
 
 

  

(ก) (ข) (ค) 
รูปท่ี ข.22  (ก)  เสนข้ึนฉายในใสสายยางซิลิโคน, (ข)  เสนแครอทในสายใสสายยางซิลิโคน  

               และ (ค)  เสนผักตําลึงใสสายยางซิลิโคน 
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             (4)  ใชน้ำสะอาดฉีดดันเสนผักออกจากสายยาง 
   

(ก) (ข) (ค) 
รูปท่ี ข.23  (ก)  การดันเสนผักข้ึนฉายออกจากสายซิลิโคน, (ข)  การดันเสนผักแครอทออกจากสาย 
               ซิลิโคน และ (ค)  การดันเสนผักตำลึงออกจากสายซิลิโคน 

 
               (5)  เก็บเสนผักในภาชนะ แชเย็น 

   
(ก) (ข) (ค) 

รูปท่ี ข.24  (ก)  เสนผักข้ึนฉายท่ีสมบูรณ, (ข)  เสนผักแครอทท่ีสมบูรณ, และ (ค)  เสนผักตำลึงท่ี 

                สมบูรณ 
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3)  ข้ันตอนการศึกษาปริมาณเสนผักท่ีเหมาะสม 
             (1)  ตัดถุงสูญกาศขนาด 5.2 x 14.00 เซนติเมตร 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.25  บรรจุภัณฑ 

 
               (2)  ตัดเสนผักยาว 13.5 เซนติเมตร 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี ข. 26  เสนผักสามชนิด 

 
               (3)  เตรียมสวนผสมเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่จากผลการศึกษาความชอบในหัวขอท่ี 1 
 

รูปท่ี ข.27  สวนผสมเตาหูไขขาวไรซเบอรรี ่
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             (4)  ใชไซริงคดูดสวนผสมฉีดใสบรรจุภัณฑ 100 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี ข.28  ใสสวนผสมเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ในบรรจุภัณฑ 

 
               (5)  ใสเสนผักตามปริมาณท่ีกำหนด 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี ข.29  ใสเสนผักลงในบรรจุภัณฑ 

 
                (6)  ปดบรรจุภัณฑใหสนิดโดยใชเคเบ้ิลไทค 
 
 
 
 

รูปท่ี ข.30  ปดบรรจุภัณฑใหสนิท 
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             (7)  ตมผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เวลา 40 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.31  ตมเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักตมท่ีอุณภูมิ 85 องศาเซลเซยีส 

 
 
 
 
 

  

(ก) (ข) (ค) 
รูปท่ี ข.32  (ก)  เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักอยางละ 1 เสน, (ข)  เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม 

                เสนผักอยางละ 2 เสน และ (ค)  เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักอยางละ 3 เสน 

 

 
 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 
แบบตอบรบัการตีพิมพเผยแพร 
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ภาคผนวก ง 
ผลการทดสอบคุณคาทางโภชนาการ 
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ภาคผนวก จ 
รางวัลการประกวดผลงาน 
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