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บทคัดยอ 

 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ 1) ศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหู

ไข 2) เพื่อศึกษาสูตรและกระบวนการท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสน

ผัก 3) เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรีย และการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ

เตาหู ไขขาวไรซเบอรรี ่เสริมเสนผัก 4) เพื ่อศึกษาปริมาณการบริโภค และการจัดทำรายการอาหาร

แนะนำพรอมสูตร 5) เพื่อศึกษาตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

การศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหู ไข กลุมตัวอยางที ่ใชคือ

ผู สูงอายุตั ้งแต 60 ปขึ ้นไป จำนวน 100 คน โดยใชแบบสอบถาม การศึกษาสูตรและกระบวนการท่ี

เหมาะสมในการผลิตเตาหูไข ขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ปจจัยท่ีทำการศึกษาไดแก ปริมาณแปงขาวไรซ

เบอรรี ่ทดแทนนมถั่วเหลือง แปรเปน 4 ระดับ 10, 20, 30 และ 40% วางแผนการทดลองแบบสุม

สมบูรณ ทดสอบสมบัติทางกายภาพ  ไดแก คาสี ปริมาณน้ำอิสระ คาเนื้อสัมผัสดวยวิธีทดสอบแบบการ

เค้ียวของมนุษย และทดสอบความชอบของผูบริโภคโดยวิธีใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ ศึกษาปริมาณ

ผงวุนท่ีเหมาะสมในการผลิตเสนผัก โดยแปรผงวุนเปน 3 ระดับ 0.5, 1 และ 1.5% วางแผนการทดลอง

แบบสุมสมบูรณ  ทดสอบสมบัติทางกายภาพ ไดแก คาสี คาแรงตัด และทดสอบความชอบของผูบริโภค

โดยวิธีการเปรียบเทียบความชอบ และการศึกษาปริมาณเสนผักที่เหมาะสมตอการเสริมในเตาหูไข    

แปรเปน 3 ระดับคือ อยางละ 1, 2 และ 3 เสน วางแผนการทดลองแบบบล็อกสุมสมบูรณ ทดสอบ

ความชอบของผูบริโภคโดยวิธีใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ ทำการคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม เพื่อนำไป

วิเคราะหสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรีย และการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ 

การศึกษาปริมาณการบริโภคที่เหมาะสมในมื้อเชา รวมทั้งการจัดทำรายกายอาหารแนะนำพรอมสูตร 

และการศึกษาตนทุนการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

ผลการศึกษา พบวา แนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข ควรเพิ่มสารอาหารจากธัญพืช 

คือ ขาวไรซเบอรรี่และวิตามินจากผักที่ชวยในการลดโรคกลุมไมติดตอเรื้อรัง คือ ตำลึง ขึ้นฉาย และ    

แครอท โดยนำเทคนิคโมเลกุลมาใชทำเปนเสนผัก สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม

เสนผัก คือ ปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนนมถ่ัวเหลือง 10% ปริมาณผงวุนท่ีเหมาะสมในการทำเสน
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ผัก 1% และปริมาณเสนผักที่ควรนำมาเสริมในเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ คืออยางละ 3 เสน สมบัติทาง

กายภาพของเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก พบวา มีคาความแข็ง, ความแนนเนื้อ, ความยืดหยุน, 

ความตานการเคี ้ยวได เทาก ั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  มีคา L* 71.82 + 0.89 คา a* 0.39 + 0.12 และ คา b*    

-2.05 + 0.19 คุณคาทางโภชนาการตอ 125 g พลังงานทั้งหมด 120 kcal โปรตีน 9 g คารโบไฮเดรต 

12 g ใยอาหาร 5 g  วิตามินเอ 14.58 µg เบตาแคโรทีน 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 การวิเคราะหสมบัติทางจุลินทรีย พบวาอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑเตาหู ไข (มผช.

462/2546) เมื่อนำมาทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวา มีคาความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบ

มาก และถามีเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักวางจำหนายผูบริโภคซื้อคิดเปน 98% พลังงานท่ีไดจาก

การบริโภค 3 หลอด จะไดพลังงานตามมื้อเชาของผูสูงอายุ และเมนูแนะนำประกอบดวยแกงจืดเตาหู 

เตาหูทรงเครื ่อง และเตาหูซอสขาว และตนทุนการผลิตเตาหู ไขขาวไรซเบอรรี ่เสริมเสนผัก 1 หลอด    

125 g ราคาเทากับ 10 บาท 

 

คำสำคัญ: เตาหูไข ขาวไรซเบอรรี่ เสนผัก อาหารโมเลกุล ผูสูงอายุ 
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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



 

17 
 

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 

วรรณกรรมและงานวิจยัที่เก่ียวของ 
 

การวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักโดยใช

เทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ

เตาหูไข เพื่อศึกษาสูตรและกระบวนการท่ีเหมาะสมในการพฒันาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม

เสนผัก เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรีย และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ เพื่อศึกษาปริมาณการบริโภคและการจัดทำรายกายอาหารแนะนำพรอมสูตร จากผลิตภัณฑ

เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก และเพื่อศึกษาตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่

เสริมเสนผัก มีทฤษฎีท่ีจะนำมาใชอางอิงเปนพื้นฐานในการศึกษาวิจัย ดังตอไปนี้ 

2.1  เตาหู (Tofu) 

2.2  ขาวไรซเบอรรี่ (Riceberry) 

2.3  ผัก (Vegetable) ท่ีชวยปองกันโรคกลุม NCDs 

2.4  อาหารโมเลกลุ (Molecular Gastronomy) 

2.5  งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 

2.1  เตาหู (Tofu) 
2.1.1  ความหมาย 

 เตาหู เปนผลิตภัณฑแปรรูปจากถั่วเหลือง ที่มีคุณคาทางโภชนาสูงมีสรรพคุณปองกัน

การเกิดโรค สารอาหารในเตาหูสวนใหญประกอบดวยโปรตีนที่คุณภาพซึ่งเตาหูมีหลากหลายประเภท 

เตาหูแตละประเภทมีกระบวนการ และสวนผสมที่แตกตางกัน สามารถนำมาประกอบหารไดหลายเมนู

อาทิเชน แกงจืดเตาหูออน พะโลเตาหู  ซุปมิโชะ 

2.1.2  ประเภทของเตาหู [4] 

  เตาหูสามารถแยกประเภทไดหลายชนิด อาทิเชน เตาหูชนิดแข็ง เตาหูชนิดออน เตาหู

ชนิดนิ ่ม เตาหู ทอด ฟองเตาหู  ซ ึ ่งแตละชนิดเหมาะสำหรับนำมาประกอบอาหารแตละประเภท     

แตกตางกัน มีรายละเอียดดังนี้ 

  2.1.2.1  เตาหูชนิดออน คือเตาหูขาวออน เนื้อสัมผัสนิ่มเบา เปนเตาหูท่ีมีน้ำมาก  

 1)  เตาหูขาวออน มีลักษณะออนนิ่ม กรรมวิธีการผลิตเหมือนเตาหูเหลืองนิ่ม 

เวลาทำส้ัน นิยมนำมาประกอบอาหารใหผูปวย หรือผูสูงอายุท่ีตองการเนื้อสัมผัสท่ีออนนุม 

   2)  เตาหูเหลืองนิ่ม วิธีการคือการใชแคลเซียมซัลเฟตเพื่อทำใหโปรตีนเกษตร

ในน้ำนมถั่วเหลืองตกตะกอน เนื้อเตาหูเนียน นำไปตมกับขมิ้นจนผิวดานนอกสีเหลืองเพื่อใหความช้ืน

ลดลง ชวยในเรื่องอายุการเก็บรักษา 
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   3)  เตาหูหลอดขาว มีเนื้อละเอียดมาก แตกงาย บรรจุในพลาสติกเปนแทง

คลายหลอด ใชทำแกงจืด เตาหูทรงเครื่อง 

   4)  เตาหูคินุ คือเตาหูขาวญี่ปุนชนิดออนใชวิธีผลิตตามแบบเฉพาะของญี่ปุน

ทำใหไดเนื้อนุมกวาเตาหูขาวชนิดอื่นๆ  

   5)  เตาหูไข คือเตาหูท่ีมีสวนประกอบของไข นมถ่ัวเหลือง มีลักษณะออนนิ่ม 

เนื้อเนียนนิยมมาประกอบอาหารในเมนูแกงจืด เตาหูทรงเครื่อง เปนตน 

  2.1.2.2  เตาหูชนิดแข็ง คือการตมน้ำนมถั่วเหลืองเติมดีเกลือ หรือแมกนีเซียมซัลเฟต 

กรองใสพิมพ ทับดวยหิน พักจนเซ็ทตัว เตาหูจะมีลักษณะเนื้อแข็ง 

   1)  เตาหู ขาวชนิดแข็ง หรือเตาหู กระดาน หรือเตาหู ขาวแข็งลักษณะเปน  

กอนส่ีเหล่ียม เนื้อแนน ใชประกอบอาหารมากมาย เชน ผัดถ่ัวงอก ผัดหมี่โคราช เตาหูทอด เปนตน 

   2)  เตาหูเหลืองชนิดแข็ง วิธีการทำ คือนำเตาหูขาวไปหมักเกลือและตมกับ

ขมิ้นนิยมนำไปใชทำผัดไทย ผัดหมี่ 

   3)  เตาหูโมเมน เปนการผลิตแบบญี่ปุน เตาหูเนื้อแนนแข็งกวาเตาหูคินุ 

  2.1.2.3  เตาหูทอด คือ การนำเตาหูแข็งมาทอด ใหเปนผลิตภัณฑสำเร็จรูปนำไปใชเมนู

อื่นๆ ซึ่งเตาหูทอดสำเร็จรูปแบบนี้ในทองตลาดมีอยูหลายแบบดังนี้ 

   1)  เตาหูทอดธรรมดาหรือ เตาหูพวง จะมีลักษณะเปนเตาหูท่ีห่ันเปนส่ีเหล่ียม

คลายลูกเตา หรือเตาหูกระดานทอด เนื้อดานในแนน ดานนอกสีเหลืองนิยมใชในเมนูกวยเต๋ียวเย็นตาโฟ 

   2)  เตาหูทอดแบบหนาญี่ปุน หรือ อะทงสึ อะเกะ โทฟุ 

   3)  เตาหูทอดแบบบางญี่ปุน หรือ อะบูระ อะเกะ โทฝุเปนเตาหูแผนบางๆ 

  2.1.2.4  เตาหู หมัก เกิดจากความตองการยืดอายุการเก็บรักษาของเตาหูเข็ง เปน 

เตาหูแข็ง ตัดกอนส่ีเหล่ียมใสขวดโหล เติมเกลือ และวัตถุดิบตางๆ ในการหมักเกิดเปนเตาหูหมักรสชาติ

เขม นิยมใชในเมนูอาหารจีนท่ัวไป โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

   1)  เตาหูหมักสีแดง หรือเตาหูยี้จากการเติมขาวแดง (Koji Rice) เปนวัตถุดิบ
ท่ีทำใหเตาหูเกิดกล่ินรสเฉพาะตัว และมีสีท่ีนารับประทาน 
   2)  เตาหูยี้เหลือง เกิดจากการเติมเตาเจียวทำใหเตาหูมีกล่ินหอมมากยิ่งข้ึน 
   3)  เตาหูยี้ขาวหมัก (Drunk Tofu) เกิดจากการเติมไวนหรือขาวหมัก 
   4)    เตาหูยี้เผ็ด (Kwantung Tofu) เกิดจากการเติมพริกแดง ขาวแดง และยี่หรา  
   5)  เตาหูยี้หอม (Tosao Tofu) เกิดจากการเติมกานพลูและเปลือกสม 
  2.1.2.5  ฟองเตาหู ฟองเตาหูเกิดจากการตมน้ำถ่ัวเหลือง ตมท้ิงไวจนเกิดฟลมลอยอยู
ท่ีผิวดานบน จากนั้นชอนฟอง ฟองจะจับตัวเปนแผน นิยมนำไปทำหอยจอ 
  2.1.2.6  เตาฮวย ไดจากการตมน้ำเตาหูผสมกับแปงขาวโพด หลังจากพัก เนื้อสัมผัสจะ
นิ่ม มีลักษณะเปนกอน นิยมกินกับน้ำขิง หรือน้ำผ้ึง ลักษณะของเตาฮวยดังแสดงในรูปท่ี 2.1 [4] 
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รูปท่ี 2.1 ประเภทของเตาหู 
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

2.1.3  การผลิตเตาหู  
 เตาหูเปนผลิตภัณฑจากถั่วเหลืองที่ใชเทคนิคการตกตะกอน และจับตัวของโปรตีนใน

ถั่วเหลือง โดยใชสารตกตะกอน สารที่ใชชวยในการจับตัวที่นิยมใชทำเตาหู ไดแก แมกนีเซียมซัลเฟต 
(MgSO4) หรือดีเกลือฝรั่ง แคลเซียมซัลเฟต (CaSO4) และแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) เปนอีกหนึ่งชนิดท่ี
ใชทำเตาหูแข็งในโรงงานอุตสาหกรรม [16] 

 2.1.3.1  การเตรียมและการบดถ่ัวเหลือง 
  ลางถ่ัวเหลือง และแชน้ำอุนจัดเวลา 8 - 12 ช่ัวโมง หรือนำไปตมในน้ำเดือด

ใชเวลาประมาณ 30 นาที ลอกเปลือกออก จะชวยลดกลิ่นถั่ว และเพิ่มความขาวใหกับผลิตภัณฑเตาหู 
และบดถ่ัวเหลืองดวยเครื่องบดไฟฟา แตในสมัยกอนนิยมใชหินบด โดยความเขมขนของปริมาณถ่ัวและ
น้ำโดยอัตราสวนท่ีเหมาะสำหรับเตาหูแตละประเภท [18] ดังแสดงในตารางท่ี 2.1 

 
ตารางท่ี 2.1 อัตราสวนความเขมขนของนมถ่ัวเหลือง 

สวนผสมนมถ่ัวเหลือง 

ชนิดของนมถ่ัวเหลือง 

แบบเขมขน 
แบบขน 

ปานกลาง 
แบบเจือจาง 

1. เมล็ดถ่ัวเหลืองแชลอกเปลือก (กรัม) 170.0  170.0  170.0  

2. น้ำเปลา (ถวยตวง) 4.0  6.0  8.0  

3. น้ำนมถ่ัวเหลืองหลังกรอง (ถวยตวง) 3.5  5.5  6.5  

4. ชนิดของเตาหูท่ีเหมาะสม เตาหูสด 

เตาฮวย 

ฟองเตาหู 

เตาหูกอนนิ่ม 

เตาหูโมเมน 

เตาหูกอนนิ่ม 

เตาหูกอนแข็ง 

ท่ีมา : [5] 
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2.1.3.2  สวนผสม และวิธีการทำของเตาหูชนิดตาง ๆ 
 สวนผสมการทำเตาหูแตละประเภทมีอัตราสวนตางกันข้ึนอยูกับชนิดของ

เตาหูชนิดนั้นโดยมีรายละเอียด ดังแสดงในตารางท่ี 2.2 
 
ตารางท่ี 2.2 สวนผสมการทำเตาหู 

ชนิดของเตาหู อัตราสวน ข้ันตอนการทำเตาหู 
เตาหูสดแบบ 
กอนนิ่ม 
Silken Tofu 

นมถ่ัวเหลืองเขมขน 3 ถวยตวง 
เกลือแคลเซียมคลอไรด 1 ½ ชอนชา 
น้ำเปลา 3 ชอนโตะ 

ละลายเกลือและน้ำ ใสในน้ำเตาหู ใส
ภาชนะนึ่ง ปดฝา นึ่งไฟต่ำสุด เวลา 6-
10 นาที พักใหเย็น 4 - 5 ช่ัวโมง 

เตาฮวย 
Tofu Pudding 

นมถ่ัวเหลืองขนปานกลาง 5 ถวยตวง 
เกลือแคลเซียมคลอไรด 1 ½ ชอนชา
น้ำเปลา ¼ถวยตวง แปงมัน 1½ ชอนชา 

ต มนมให ร อน ผสมแปงม ัน เกลือ
แคลเซียมคลอไรด และน้ำ ลงในนมถ่ัว
เหลืองท่ีรอนคนใหเขากัน  

ฟองเตาหู 
Fresh Tofu Skin 

นมถ่ัวเหลืองเขมขน 3 ¼ ถวยตวง 
 

หมอน้ำตมใหเดือด ไฟออน ใสนมถ่ัว
เหลือง ตุนประมาณ 10 นาที  

เตาหูเเบบกอน 
Block Tofu 

น้ำนมถ่ัวเหลืองเจือจาง 8 ถวยตวง 
แคลเซียมคลอไรด 1 ½ ชอนชา น้ำเปลา 
½ ถวยตวง 

อุนน้ำนมถ่ัวเหลืองใหรอน ประมาณ 5 
นาที คนใหเขากัน ชอนฟองเตาหู  

เตาหูกอนผสมผัก 
Confetti Tofu 

น้ำนมถ่ัวเหลืองเจือจาง 8 ถวยตวง เกลือ
แคลเซียมคลอไรด 1 ½ ชอนชา น้ำเปลา 
½ ถวยตวง ผักลวกสุก เชน ตนหอมซอย 
ขาวโพด  5 - 7 ชอนโตะ 

อุนน้ำนมถั่วเหลืองใหรอน ประมาณ 5 
นาที ชอนฟองออก ใสผักลวกลงไป  
หลังจากน ั ้นตกตะกอนดวย เกลือ
แคลเซียมคลอไรดและน้ำ ทับเพื่อให
เตาหูเปนกอน 

ท่ีมา : [5] 
 

2.1.4  คุณลักษณะของเตาหูไขท่ีเปนตามหลักมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) 
                      คุณลักษณะท่ีตองการตามหลักมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) ท่ีเปนมาตรฐาน
ท่ีควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑเตาหูมีรายละเอียด ดังแสดงในตารางท่ี 2.3  
 
ตารางท่ี 2.3 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเตาหูไข  

ลักษณะท่ัวไปตามหลัก มผช. รายละเอียด 
1. ลักษณะท่ัวไป ไมมีการแยกตัวของน้ำอยางชัดเจนในภาชนะบรรจุ  
2. สี  ตองมีสีขาวนวลถึงสีเหลืองนวลตามธรรมชาติ  
3. กล่ินรส  ตองมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช ปราศจากกล่ิน

รสอื่นท่ีไมพึงประสงคเชน กล่ินบูด  
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ตารางท่ี 2.3 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเตาหูไข (ตอ) 
ลักษณะท่ัวไปตามหลัก มผช. รายละเอียด 

4. ลักษณะเนื้อ  
 

เนื ้อเนียน ไมแข็งหรือเหลว หรือไมมีฟองอากาศ เมื ่อตรวจสอบ
คะแนนแลว ตองไดคะแนนเฉล่ียของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบ
ทุกคน ไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมี ลักษณะใดได 1 คะแนน  

5. ส่ิงแปลกปลอม  
 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม  
ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว  

6. โปรตีน  ตองไมนอยกวารอยละ 5 โดยน้ำหนัก  
7. วัตถุเจือปนอาหาร หามใชวัตถุกันเสียทุกชนิด 
8. ความเปนกรด - ดาง  ตองอยูระหวาง 7 ถึง 9 
9. จุลินทรีย  

9.1  จุลินทรียท้ังหมด  ตองไมเกิน 5 × 104 โคโลนี ตอตัวอยาง 1 กรัม 
9.2  ซาลโมเนลลา  ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 

ท่ีมา : [19]  
 

2.1.5  คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑเตาหูประเภทตาง ๆ 
  คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑของเตาหูสวนท่ีกินได 100 กรัม และประโยชนของ
เตาหูมีรายละเอียดดังแสดงในตารางท่ี 2.4  
 
ตารางท่ี 2.4 คุณคาทางโภชนาการของเตาหูประเภทตาง ๆ สวนท่ีกินได 100 กรัม 

สารอาหาร เตาหูแข็ง เตาหูขาวออน ฟองเตาหู เตาหูไข 
1.  พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 135.00 63.00 461.00 70.00 
2.  ไขมัน (กรัม)    8.10  4.10   28.40   3.50 
3.  คารโบไฮเดรต (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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   จากคุณคาทางโภชนาการเตาหูมปีระโยชนตอรางกายมีรายละเอียดดังนี้ 

2.1.5.1  เตาหูเปนผลิตภัณฑจากถ่ัวเหลืองท่ีมีแคลเซียมสูง ชวยลดความเส่ียงการเกิด

โรคกระดูกพรุน และการบริโภคแคลเซียมจากพืชจะมีการขับแคลเซียมออกจากรางกายลดลง และมีการ

ทดลองกับผูหญิงชาวสเปนวัยหมดประจำเดือนท่ีเส่ียงตอการเปนโรคกระดูกพรุน พบวา สามารถชวยลด

กระบวนการสลายกระดูกเนื่องจากมี Daidzein และ Genistein ชวยระงับการสลายกระดูกและเพิ่ม

คุณภาพชีวิตของกลุมตัวอยางได [20] 

  2.1.5.2  เตาหู มีสารจีนีสทีน กลาววาในถ่ัวเหลืองมีสารแซนโทน (Xanthone) ซึ่งเปน

สารกลุ มฟลาโวนอยด กรดไซแนปติก (Synaptic Acid) และอัลลิซิน (Allicin) [24] เปนสารตาน    

อนุมูลอิสระ ลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็งยับยั้งการเจริญของเนื้องอก และเซลลมะเร็ง มีฤทธิ์ตาน

มะเร็งท่ีเกี่ยวกับฮอรโมนเอสโตรเจน เชน มะเร็งเตานม มะเร็งรังไข ยังมีการศึกษาในสัตวทดลองหนูขาว

พบวา สามารถลดการเกิดมะเร็งเตานม และมะเร็งตอมลูกหมาก [21] 

2.1.5.3  เตาหู เปนอาหารจากผลิตภัณฑถั ่วเหลืองชวยลดการดูดซึมน้ำตาลกลูโคส   

ชวยยับยั้งการเกิดโรคเบาหวาน ถั่วเหลืองมีคาดัชนีน้ำตาลต่ำ มีสารไฟเตท แทนนิน การบริโภคทำให

น้ำตาลในเลือดข้ึนชา [22] 

  2.1.5.4  เตาหู ชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอลที ่ไมดี เพิ ่มปริมาณคอเลสเตอรอลดี      

ลดการเกิดโรคความดันโลหิต มีงานวิจัยพบวาผูบริโภคผลิตภัณฑจากถั่วเหลืองวันละ 25 - 47 กรัม มีผล

ชวยในการปองกันโรคหัวใจ และหลอดเลือด นอกจากนี้ยังรักษาระดับความดันของกระแสเลือด [23] 

2.1.5.5  เตาหูมีถ่ัวเหลืองเปนสวนประกอบโดยในถ่ัวเหลืองมี Prebiotics ท่ีเปนอาหาร

ของ Probiotics เปนจุลินทรียที่มีประโยชนตอรางกายชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียกอโรค 

โดย Prebiotics ในถ่ัวเหลืองจะชวยทำใหจุลินทรีย Probiotics แข็งแรง และมปีริมาณมากพอท่ีสงผลดี

ตอสุขภาพ [25]  

2.1.5.6  เตาหูมีสารซีโรโทนิน (Serotonin) เปนสารชวยลดภาวะเครียด มีหนาท่ีสำคัญ

เกี่ยวกับการทำงานของสมอง และระบบประสาท [26] 

2.1.5.7  เตาหูมีธาตุเหล็กสูง ชวยลดการเกิดโรคโลหิตจาง ดังนั้นควรบริโภคอาหารท่ีให
สารอาหารอื่นท่ีชวยในการดูดซึมธาตุเหล็ก เชน วิตามินซี จากผักและผลไม [27] 

2.1.5.8  เตาหูเปนผลิตภัณฑท่ีโปรตีนสูง โดยเฉพาะเลซิตินเปนโปรตีนท่ีมีคุณภาพ และ
การบริโภคโปรตีนจากถ่ัวเหลืองชวยลดการทำงานของไต 

2.1.6  วิธีเก็บรักษาเตาหู  
   เตาหูชนิดออน และชนิดแข็ง จะมีอายุการเก็บไมนาน หากจำเปนตองยึดอายุการเก็บ

รักษานำไปตมในน้ำรอนและแชเตาหูไว เก็บในตูเย็นหามแชชองแข็งเพราะจะทำใหเนื้อสัมผัสเตาหู
เปล่ียนไป สำหรับเตาหูแข็งถาจะเก็บใหนำไปทอด 
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2.2  ขาวไรซเบอรรี่ (Rice Berry) 
2.2.1  ประวัติความเปนมา  

   ขาวไรซเบอรรี่ (Rice Berry) ชื่อทางวิทยาศาสตร Oryza Sativa เปนขาวท่ีไดจาก

การปรับปรุงสายพันธุ ระหวางขาวหอมนิล และขาวขาวหอมมะลิ 105 ทำใหไดลักษณะที่ดีและมี

ประโยชน มากมาย ซึ่งพันธุขาวไดรับการจดทะเบียนเปนพืชพันธุใหม [28] 

2.2.2  ลักษณะท่ัวไป 

   ขาวไรซเบอรรี่ คือขาวเจาสีมวง มีเมล็ดเรียวยาว ผิวมันวาว เปนขาวกลองจะมีกล่ิน

หอมที่เปนเอกลักษณเฉพาะตัว มีรสชาติหอมมัน เนื้อสัมผัสเหนียวนุม ขาวสายพันธุนี้สามารถปลูกได

ตลอดทั ้งป มีอายุเก็บเกี ่ยว 130 วัน ใหผลผลิตปานกลาง มีความสามารถตานทานตอโรคไหม               

มีประโยชนอยางมาก สามารถนำมาแปรรูปไดท้ังผลิตภัณฑอาหาร ยาและผลิตภัณฑประเภทอื่นๆ ซึ่งใน

ปจจุบันมีเทคนิคตาง ๆที่สามารถ สกัดเอาคุณประโยชนในขาวมาวิเคราะห หรือใชประโยชน อาทิเชน 

เทคนิค ASE, UAE เปนตน [29] ลักษณะขาวไรซเบอรรี่ ดังแสดงในรูปท่ี 2.2   

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.2 ขาวไรซเบอรรี่ 

 
2.2.3  คุณคาทางโภชนาการของขาวไรซเบอรรี ่ 
         สารอาหารในขาวไรซเบอรรี่มีประโยชนมากมายโดยมีรายละเอียด ดังแสดง 

ในตารางท่ี 2.5    
 
ตารางท่ี 2.5 ปริมาณสารอาหารในขาวไรซเบอรรี่ 

สารอาหาร ปริมาณ  หนวย 
1.  วิตามินอี                678.00  ไมโครกรัมตอ 100 กรัม 
2.  ธาตุเหล็ก        13.00 - 18.00  มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
3.  ธาตุสังกะสี   31.90  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
4.  โฟเลต   48.10  ไมโครกรัมตอ 100 กรัม 
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ตารางท่ี 2.5 ปริมาณสารอาหารในขาวไรซเบอรรี่ (ตอ) 
สารอาหาร ปริมาณ  หนวย 

5.  โอเมกา 3   25.51  มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
6.  โพลีฟนอล 113.50  มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
7.  แทนนิน 89.33  มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
8.  แกมมาโอไรซานอล 462.00  ไมโครกรัมตอ 100 กรัม 
9.  คาดัชนีน้ำตาล 62.00   
10. เบตาแคโรทีน 63.00   ไมโครกรัมตอ 100 กรัม 
11. สารตานอนุมูลอิสระ ชนิดละลายใน 
     น้ำ 

47.50          ไมโครกรัม Ascorbic Acid 
        Equivalent ตอ 100 กรัม 

12. สารตานอนุมูลอิสระ ชนิดละลายใน  
      น้ำมัน 

33.40           ไมโครกรัม Ascorbic Acid 
        Equivalent ตอ 100 กรัม 

ท่ีมา : [7] 
 

จากคุณคาทางโภชนาการขาวไรซเบอรรี่มีประโยชนตอรางกายมีรายละเอียดดังนี้ 

1)  ขาวไรซเบอรรี่ มีสารตานอนุมูลอิสระสูง อาทิเชน เบตาแคโรทีน แอนโธไซยานิน 
แกรมาโอไรซานอล และลูพิออล Lipeol ชวยปองกันการเกิดโรคมะเร็ง บำรุงระบบประสาท [30] บำรุง
รางกาย โดยมีงานวิจัยพบวาขาวไรซเบอรรี่มีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระสูงเทากับ 883.03 ไมโครโมล
ตอกรัม หรือ 221.01 มิลลิกรัมตอกรัม ซึ่งมีคุณสมบัติที่เปนประโยชนตอรายกาย ชวยสรางคอลลาเจน
ในช้ันผิว ลดการอักเสบท่ีผิวหนัง ชวยลดริ้วรอย ชะลอความแกได [30] 

2)  ขาวไรซเบอรรี่ มีแอนโธไชยานินที่ยับยั้งการเกิดออกซิเดชั่นของลิโปโปรตีน และ
การตกตะกอนของเกล็ดเลือด ชวยลดความเส่ียงตอการเกิดโรครายแรง โรคเรื้อรัง [31] 
  3)  ขาวไรซเบอรรี ่มีแอนโธไชยานิน สรรพคุณชวยบำรุงระบบไหลเวียนโลหิต ใหมี
ประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน ระบบอื่นๆ ทำงานไดดี สงผลทำใหรางกายแข็งแรงข้ึน 
  4)  ขาวไรซเบอรรี่มีลูทีนท่ีชวยบำรุงสายตา ชวยทำใหสายตาไมพรามัวหรือตาออนลา 
ชวยทำใหการมองเห็นไดชัดเจนมากข้ึน บำรุงการไหลเวียนของเลือดในเสนเลือดฝอยท่ีหลอเล้ียงตา และ
ปองกันการเส่ือมของจอประสาทตา [32] 

5)  ขาวไรซเบอรรี ่มีธาตุเหล็กสูง ชวยปองกันการเกิดโรคโลหิตจาง เปนผลดีกับ       
สตรีมีครรภ ปองกันทารกไมใหพบโรคปากแหวงเพดานโหว [33] และชวยควบคุมน้ำหนักไมใหเกิดครรภ
เปนพิษ และในขาวไรซเบอรรี่มีธาตุเหล็กสูง ซึ่งสตรีมีครรภควรไดรับในปริมาณท่ีเพียงพอ [8] 

6)  ขาวไรซเบอรรี่ มีไฟเบอรสูง ชวยลดน้ำหนักและควบคุมระดับน้ำตาลขาวไรซเบอรรี่
เปนคารโบไฮเดรตเชิงซอน จะทำใหกระบวนการยอยชา และดูดซึมชา จึงชวยควบคุมน้ำหนักและระดับ
น้ำตาลในเลือด ชวยเรื่องระบบขับถาย ชวยลดระดับไขมันและคอเลสเตอรอล และชวยใหระบบขับถาย
ทำงานไดอยางมีประสิทธิภาพมากข้ึน และทองไมผูก [34] 
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2.3  ผัก (Vegetable) ท่ีชวยปองกันโรคกลุม NCDs 
ผักเปนอาหารที่สำคัญตอรางกาย อุดมไปดวยวิตามินและแรธาตุตางๆ พืชผักหลายชนิดมี

สรรพคุณปองกันและรักษาโรคสำคัญๆ อาทิเชน ผักสดตานมะเร็ง เบตาแคโรทีนในแครอท ผักหัวเนื้อ

เหลือง มีสารแอนติออกซิแดนท ปองกันโรคมะเร็ง และอื่นๆ มากมาย และพืชผักที่มีสรรพคุณท่ี

สอดคลองกับสุขภาพสวนมากของผูสูงอายุในยุคปจจุบันมีรายละเอียดดังนี้ 

2.3.1  ข้ึนฉาย (Celery) 

                   2.3.1.1  ลักษณะท่ัวไปทางพฤกษศาสตรข้ึนฉาย (Celery) ช่ือทางวิทยาศาสตร Apium 

Graveolens L. จัดอยูในวงศผักชี เปนผักที่มีกลิ่นฉุน ขึ้นฉายมี 2 สายพันธุ คือขึ้นฉายฝรั่งและขึ้นฉาย

จีน  ขึ้นฉายฝรั่ง ลักษณะตนจะอวบลำตนใหญมีความสูง 40 - 60 เซนติเมตร ลำตนขาวใบเหลืองอม

เขียว และ ขึ ้นฉายจีน จะมีลำตนเล็กกวามีความสูง 30 เซนติเมตร ใบแก ทั ้งสองชนิดมีประโยชน

คลายกัน นิยมนำไปปรุงอาหารเพื่อดับกล่ินคาวตางๆ ปลูกไดทุกภาค ตลอดป [10] ลักษณะของข้ึนฉาย

ดังแสดงในรูปท่ี 2.3 

 

  

 

 

 

 

 
 
รูปท่ี 2.3  ข้ึนฉาย 
 

2.3.1.2  คุณคาทางโภชนาการของข้ึนฉาย 

   ขึ้นฉายมีคุณคาทางโภชนาการมากมายที่มีประโยชน และเปนสารอาหารท่ี

จำเปนตอรางกายโดยคุณคาทางโภชนาการตอ 100 กรัมมีรายละเอียด ดังแสดงในตารางท่ี  2.6 

 

ตารางท่ี 2.6 คุณคาทางโภชนาการของข้ึนฉาย ตอ 100 กรัม 

สารอาหาร ปริมาณ  หนวย 

1.  พลังงาน 67.00  กิโลแคลอรี่ 

2.  คารโบไฮเดรต   3.00  กรัม 
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ตารางท่ี 2.6 คุณคาทางโภชนาการของข้ึนฉาย ตอ 100 กรัม (ตอ) 

สารอาหาร                        ปริมาณ  หนวย 

3.  น้ำตาล  1.40  กรัม 

4.  เสนใย  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] 

 

             จากคุณคาทางโภชนาการข้ึนฉายมีประโยชนตอรางกายมีรายละเอียดดังนี้ 

1)  ข ึ ้นฉ ายมีสารประกอบสำคัญ สารลิโมนีน (Limonene) สารซ ีลินีน 
(Selinene) และสารพาทาไลโดส (Phthalides) ทำใหขึ้นฉายมีกลิ ่นรสเฉพาะตัวกระตุนใหเกิดความ
อยากอาหารไดดี [35]  
   2)  ข้ึนฉายมีโพแทสเซียมสูง [10] ทำใหหลอดเลือดขยายตัว ปองกันหัวใจขาด
เลือด ชวยลดความดันโลหิตสูงได โดยไมมีผลตอหัวใจ 
   3)  ข้ึนฉายมีโซเดียมอินทรียท่ีชวยในการปรับสมดุลของกรดและดางในเลือด 
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   4)  ขึ้นฉายเปนผักที่มีสารโพลีฟนอล ชวยปองกัน DNA ถูกทำลาย ชวยลด
อาการอักเสบ และปองกันการเกิดโรคมะเร็ง 
   5)  ข้ึนฉายมีสาร (3 - n-butyl phthalide) มีฤทธิ์เปนยากลอมประสาท ชวย
ในการนอนหลับ ทำใหรูสึกสบาย 
   6)  ข้ึนฉายมีสารอาหารท่ีชวยรักษาโรคอัลไซเมอร [38] กลาววาสารสกัดจาก
ขึ้นฉายมีผลในการปองกันการเรียนรูและจดจำไดดีขึ้น มีผลปกปองประสาทในสมอง และชวยในการ
นอนหลับ  
   7)  ขึ ้นฉายมีสารฟลาไลด (Phthalide) ชวยใหหลอดเลือดทำงานได มี
ประสิทธิภาพ ระบบไหลเวียนเลือดดีข้ึน ชวยบำรุงหัวใจและรักษาโรคหัวใจ 
   8)  ขึ้นฉายมีกากใย ชวยบำรุงระบบยอยอาหาร ลดความเสี ่ยงการเปนโรค
เกี ่ยวกับกระเพาะอาหาร เชน โรคบิด ทองเสีย ทองรวง ทองอืด กรดไหลยอน ชวยขับลมใน      
กระเพาะอาหาร ชวยระบบหมุนเวียนตางๆ ในรางกายใหทำงานมีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน 
   9)  ขึ้นฉายมี ฟลาโวนอยด ชวยแกอาการปวดประจำเดือนของผูหญิง ชวย
ตานการอักเสบ แกอาการตกเลือด [37]  

2.3.2  ตำลึง 
2.3.2.1  ลักษณะทางพฤกษศาสตร  

    ตำลึง (Lvy Gourd) ชื ่อทางวิทยาศาสตร Coccinia Grandis (L) Voigt. 
ตำลึงเปนไมเลื้อย มีอายุหลายป เปนพื้นตระกูลเดียวกับแตงกวาและผักที่มีลักษณะเปนเถา บริเวณตา
หรือขอมีหนวดไวสำหรับยึดเกาะเปนใบเดียวสลับขอ สีเขียว ผิวใบเรียบไมมีขน ใบคลายรูปหัวใจ     
ดอกเดี่ยวสีขาว 5 แฉก โคนติดกันเปนกรวย เกสรตัวผูมี 3 อัน เกสร 1 อัน ผลมีรูปรีคลายผลแตงแตมี
ขนาดท่ีเล็กกวา ผลดอกสีเขียวปนสีขาว เมื่อสุกจะมีสีแดง สามารถปลูกไดตลอดท้ังป มีผลผลิตมากชวง
ฤดูฝน ข้ึนเองตามธรรมชาติ [10] ลักษณะของตำลึง ดังแสดงในรูปท่ี 2.4   
 
 
 
 

 
 
 

 
รูปท่ี 2.4  ตำลึง 
 

2.3.2.2  คุณคาทางโภชนาการของตำลึง 
    ตำลึงมีคุณคาทางโภชนาการมากมายที่มีประโยชน และเปนสารอาหารท่ี
จำเปนตอรางกายโดยคุณคาทางโภชนาการตอ 100 กรัม ใหปริมาณสารอาหาร ดังแสดงในตารางท่ี  2.7 
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ตารางท่ี 2.7 คุณคาทางโภชนาการของตำลึง  100 กรัม 

สารอาหาร          ปริมาณ หนวย 

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.  เบตาแคโรทีน 5,190.00  ไมโครกรัม 

ท่ีมา : [40] 

 

 จากคุณคาทางโภชนาการตำลึงมีประโยชนตอรางกายมีรายละเอียดดังนี้ 

1)  ตำลึง สวนของใบมีฤทธิ์เย็น ดับความรอนในรางกาย ลดอาการไข          

แกอาการอักเสบที่ตา แกอาการตัวรอน นิยมนำมาแกโรคผิวหนัง ตำลึง 100 กรัม มีวิตามินเอสูงถึง 

18,608 I.U. ชวยในการมองเห็น ท้ังในท่ีมืด และท่ีแสงสวางนอย [40] 

2)  ตำลึงมีเบตาแคโรทีนสูง โดยเฉพาะสวนใบ ชวยเรื่องระบบภูมิคุมกันของ

รางกายใหแข็งแรง และเมื่อยอยสลายแลวจะไดวิตามินเอ ชวยในเรื่องของการมองเห็น ชวยทำใหดวงตา

มีประสิทธิภาพดียิ ่งขึ ้น ชะลอการเสื ่อมของดวงตา ลดความเสี ่ยงการเปนตอกระจก และชวยตาน   

อนุมูลอิสระ ยับยั้งการเกิดโรคมะเร็ง [10] 

3)  ตำลึงเปนผักท่ีมีใยอาหารสูง ชวยในเรื่องของระบบขับถาย ปองกันการเปน

ทองผูกและการเปนมะเร็งในลำไส มะเร็งกระเพาะอาหาร 

4)  ตำลึงชวยรักษาโรคเบาหวาน การรับประทานตำลึงจะสามารถลดระดับ
น้ำตาลในเลือดสำหรับผูปวยเบาหวานมีการพบวาใบตำลึงสามารถชวยเพิ่มระดับอินซูลิน เหมาะสำหรับ
ผูปวยเบาหวาน 
                               5)  ตำลึงมีแคลเซียม ชวยบำรุงกระดูกและฟนเปนสาระสำคัญในการแข็งตัว

และการทำงานของระบบประสาท [41]                                                                                            
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2.3.3  แครอท 

2.3.3.1  ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

    แครอท (Carrot) ชื่อทางวิทยาศาสตร Daucus Carota Linn. แครอทเปน

พืชลมลุก ใบเปนใบประกอบมีลักษณะคลายขนนก ลักษณะฝอย หัวโผลขึ้นมาเหนือดิน ชอดอกเปน    

รูปรม ลักษณะรากหรือหัวยาวเรียว รูปสามเหล่ียม หรือทรงกระบอก เปน ท่ีเก็บสะสมของ

สารอาหาร เนื้อกรอบ มีหลายสี เชน สีสม สีมวง สีเหลือง แตที่นิยมบริโภคที่สุดคือสีสม ปลูกไดทุก

ฤดูกาล เจริญเติบโตไดดีในพื้นท่ีท่ีมีอากาศเย็น ลักษณะของแครอท ดังแสดงในรูปท่ี 2.5 [42] 
 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.5  แครอท 

 
2.3.3.2  คุณคาทางโภชนาการของแครอท 

    แครอทมีคุณคาทางโภชนาการมากมายที่มีประโยชนและเปนสารอาหารท่ี
จำเปนตอรางกายโดยคุณคาทางโภชนาการตอ 100 กรัม ดังแสดงในตารางท่ี  2.8 
 

ตารางท่ี 2.8  คุณคาทางโภชนาการของแครอท 100 กรัม 

สารอาหาร ปริมาณ หนวย 

1.  พลังงาน 37.00 กิโลแคลอรี่ 

2.  น้ำ  92.00 มิลลิลิตร 

3.  โปรตีน   1.60 กรัม 

4.  ไขมัน   0.40 กรัม 

5.  คารโบไฮเดรต   6.80 กรัม 

6.  เสนใย   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 คุณคาทางโภชนาการของแครอท  100 กรัม (ตอ) 
สารอาหาร ปริมาณ หนวย 

10.  ไนอะซนิ 0.80  มิลลิกรัม 
11.  เบตาแคโรทีน            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] 
 

จากคุณคาทางโภชนาการตำลึงมีประโยชนตอรางกายมีรายละเอียดดังนี้ 
1)  แครอท มีวิตามินหลายชนิด ชวยบำรุงสุขภาพผิวใหสดใส แครอทชวยเรื่อง

การบำรุงผิวพรรณ ทำใหผิวชุ มชื ่น และยังมีสวนชวยบำรุงเสนผม และวิตามินบางชนิดชวยดูดซึม
สารอาหาร [43] 
                               2)  แครอทมีแคลเซียม ชวยบำรุงกระดูกและฟน เสริมสรางการทำงาน
ของระบบของรางกาย สรางโครงสรางของรางกายไดดี [40]   

                    3)  แครอทมีเบตาแคโรทีนสูง ชวยปองกันมะเร็ง โดยเฉพาะมะเร็งปอด      
สารตานอนุมูลอิสระอยาง ฟาลคารินอล ซึ่งมีฤทธิ์ตานมะเร็งชวยเสริมสรางการเจริญเติบโตใหแกรางกาย 

4)  แครอทมีสารอาหาร ชวยลดระดับคอเรสเตอรอลในรางกายที่มีผลทำใหเปน
โรคความดันโลหิตสูง 

5)  แครอทมีสารแคโรทีนอยด ชวยรักษาระดับน้ำตาลในเลือด ซึ่งเปนผลเส่ียง
ทำใหเปนโรคเบาหวาน ท่ีมีสวนชวยรักษาสมดุลระดับน้ำตาลในเลือด 

6)  แครอทมีสารอาหารท่ีหลากหลายเพิ่มประสิทธิภาพในระบบไหลเวียน 
ของเลือด 

 
2.4  อาหารโมเลกุล (Molecular Gastronomy)  

2.4.1  ความหมายของอาหารโมเลกุล  
  อาหารโมเลกุล (Molecular Gastronomy) ชื่อที่ความหมายเดียวกัน เชน Modern 

Cuisine, Molecular Cooking, New Cuisine, Emotional Cuisine, คือ การนำหลักทางวิทยาศาสตร
มาประยุกตใชในประกอบอาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร หรือการใสสารเขาชวยใหอาหารมีรูปเเบบ
ท่ีหลากหลาย เปนการสรางรูปแบบอาหาร ใหแปลกใหมนาสนใจ ตอบสนองความตองการของผูบริโภค
ในยุคปจจุบัน ที่มีรสชาติที่อรอยและความแปลกใหมของรูปแบบกระตุนใหผูบริโภคอยากรับประทาน
มากยิ่งข้ึน [44] โดยอาหารโมเลกุลจะมีลักษณะ ดังแสดงในรูปท่ี 2.6  
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รูปท่ี 2.6 อาหารโมเลกุล 

ท่ีมา : [14] 
 

2.4.2  สาร หรือวัตถุดิบท่ีนำมาใชทำอาหารโมเลกุล 

  2.4.2.1  สารเพิ่มแรงตึงผิวจนเกิดรูปทรง 

   1)  แอลจิน (Algin) หรือ แอลจิเนต (Alginate) เปนกัมท่ีไดจากกรดแอลจินิก 

(Alginic Acid) เปนคารโบไฮเดรตเชิงซอนท่ีสกัดไดจากสาหรายทะเลสีน้ำตาล อาจเปนผลิตภัณฑ อยูใน

รูปแบบ เกลือโซเดียมและโพแทสเซียม นิยมใชเพื ่อเพิ ่มความหนืดใหกับอาหาร เปนสารกอเจลใน

ผลิตภณัฑอาหาร อาทิเชน เติมในขนมหวาน หรือไอศกรีม [45] 

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

ลักษณะผลึกสีขาว ใชมากในงานอุตสาหกรรมท่ัวไป อุตสาหกรรมอาหารนิยมใชเปนสารท่ีดูดซับความช้ืน 

ในอุตสาหกรรมเนื้อสัตว เชน เพิ่มความนุมของผลิตภัณฑ เพื่อเพิ่มรสชาติ เชนการผลิตไสกรอก [46]  

   3)  Citras คือ สารใหความคงตัว ขนหนืด 

   4)  Gluco สารที ่ใชสำหรับความหวาน สามารถใสกับอาหารไดทุกชนิด 

สามารถชวยทำใหขนหนืด ใชในอุตสาหกรรมอาหาร ผลิตภัณฑแปรรูป 

   5)  Fines ใหความขนหนืดในอาหาร 

   6)  แซนทานา (Xantana) หรือแซนแทนกัม (Xanthan Gum) เปนสาร

สังเคราะหจากธรรมชาติ ท่ีสกัดไดจากเมือก ผานกระบวนการหมักของแบคทีเรีย นิยมนำมาใชในอาหาร

เพื่อตองการสรางเนื้อเจล ใชทดแทนไขมัน ในอาหารที่มีแคลอรี่ต่ำ ใชเปนสารกอโฟม ปองกันการเกิด

ผลึกน้ำแข็งในอาหารแชแข็ง ใชแทนแปงมันและแปงขาวโพด นิ ย ม ใ ช ใ น ผลิ ต ภั ณฑ อ า ทิ เ ช น 

ไอศกรีม โยเกิ รต  มายองเนส อาหารแชแข็งและอื่นๆ 
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  2.4.2.2  Gelification สารจำพวกเจล วุน เจลาติน 

   1)  ผงวุน (Agar) เปนไฮโดรคอลลอยด ผลิตจากสาหรายทะเล ลักษณะเปน

เจล แข็งกรอบเปนสารท่ีนิยมใชในผลิตภัณฑขนมหวาน เพื่อทำใหเกิดเจล [47] 

   2)  เจลาติน (Gellan) เปนสารกอเนื้อเจลสวนใหญจะใชเปนสารเติมในอาหาร 

ชวยเพิ่มความหนืดและรักษาสภาพของสวนผสมของผลิตภัณฑเพื่อใหมีรูปแบบท่ีมีเสถียรภาพเหมือนกับ

เจล นิยมใชในผลิตภัณฑ นม ไอศกรีม แยม ช็อคโกแลต [48] 

   3)  Kappa คือสารสกัดจากสาหรายทะเล นิยมใชเพื่อใหเกิดเจลในผลิตภัณฑ

อาหาร ทำใหอาหารมีความขนหนืด คาราจีแนนมีคุณสมบัติที่คลายเจลาติน แตไมเหนียวและยืดหยุน

ตลอดจนคาราจีแนนจัดเปนใยอาหารชนิดหนึ่งมีองคประกอบทางเคมีเปนพวกโพลีแซคคาไรค [49] 

   4)  Metil คือสารเพิ่มความขนหนืดในอาหาร 

   5)  Lota คือ คารราจีแนน อีกหนึ่งประเภท ใชทำเยลล่ี  

  2.4.2.3  Emulsification สารลดแรงตึงผิวและทำใหข้ึนฟ ู

   1)  Sucro เปนสารท่ีชวยอิมัลซิไฟเออรน้ำและน้ำมันใชกับซุป ใชเปนโฟม 

   2)  Lecite สารอิมัลซิไฟเออรท่ีมีสวนผสมจากธรรมชาติคือถ่ัวเหลืองใชกับโฟมเย็น 

   3)  Glice ชวยเปนตัวอิมัลซิไฟเออร 

  2.4.2.4  Surprises สารสร างความประหลาดใจ อาทิเช น Malto,Chocospark, 

Crutoma, Grutomat Sparkys, Trisol, Azuleta หรือ Fizzy นิยมพบในผลิตภัณฑไอศกรีม 

2.4.3  เทคนิคท่ีใชในการทำอาหารโมเลกลุ 

  2.4.3.1  Sous-Vide  ซูสวีดเปนภาษาฝรั่งเศสมีความหมายวา “ในสภาพสูญญากาศ” 

ในการทำซูสวีดคือการนำวัตถุดิบ เชน เนื้อสัตว ใสลงในถุงพลาสติก และไลอากาศออกใหหมด ปดผนึก

ใหสนิทจากนั้นจึงนำไปแชในน้ำที่ควบคุมอุณหภูมิใหคงที่ประมาณ 55-60 องศาเซลเซียส เพื่อทำการ

ปรุงอาหารในอุณหภูมิต่ำเปนเวลานาน พัฒนามาจากการประกอบอาหารแบบ Poach ผลท่ีไดคืออาหาร

ท่ีขางในสุกกำลังดี และเก็บรักษาความชุมชื้นของอาหารไวอยางดี และสารอาหารยังคงอยู การปรุง

อาหารในอุณหภูมิต่ำเปนเวลานานนั้นไดรับการคิดคนขึ้นโดยนักประดิษฐชาวอังกฤษ Sir Benjamin 

Thompson ในศตวรรษท่ี 18 [41] 

            2.4.3.2  Flash Frozen การทำอาหารโดยการใช แชแข ็งแบบรวดเร ็ว โดยใช

ไนโตรเจนเหลว ท่ีมีอุณหภูมิต่ำถึง -195.79 องศาเซลเซียส สามารถทำใหวัตถุดิบตางๆ กลายเปนน้ำแข็ง

ไดในทันที และสามารถเปล่ียนวัตถุดิบใหกลายเปนเกล็ดน้ำแข็งเนื้อละเอียดได จึงนิยมใชในการทำของ

หวาน อาทิเชนไอศกรีม การแชแข็งแบบ Flash Frozen จะไมทำลายโครงสรางของอาหาร เมื ่อนำ

อาหารท่ีผานการแชแข็งมาละลายจะไดอาหารท่ีมีความสดใหมคงเดิม [44] 

    2.4.3.3  Faux Caviar เปนเทคนิค Specification ทำใหเปนเม็ดเจลซึ่งดานในจะ

เปนของเหลว เม ื ่อร ับประทานจะแตกละลายในปาก มีส วนผสม คือ โซเดียมอัลจิเนต และ        
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แคลเซียมคลอไรด หรือการขึ้นรูปดวยเจลาติน หรือผงวุน ของน้ำผักผลไม อาทิเชน เสนสปาเก็ตตี้จาก

น้ำสม [11] 

2.4.3.4  Deconstructed การเสิรฟอาหารแบบแยกใหผู รับประทานผสมเอง ปกติ

นิยมเปนเมนูท่ีคุนเคยแตจะใหลูกคาหาวิธีการกินท่ีทำใหนาสนใจหรือนาบริโภค 

  2.4.3.5  Edible Paper เปนการทำอาหารใหมีลักษณะเปนกระดาษรับประทาน เชน 
การทำจาก Potato Starch หรือถ่ัวเหลือง นิยมนำมาทำใหอาหารแปลกตา 
  2.4.3.6  Powdered Food เปนการใช Maltodextrin เพื่อเปลี่ยน High-Fat Liquid 
อยาง Olive Oil เปนผง ทำใหอาหารแปลกตา คือเปลี่ยนรูปลักษณะของอาหารใหมีรูปแบบหนาตาท่ี
ตางไปจากเดิม เพิ่มความนาสนใจใหกับอาหารจานนั้น 
  2.4.3.7  Foams นำวัตถุดิบที่มีความเหลว เชน น้ำซุป หรืออื่นๆ มาเติมสารที่ชวยให
เกิดคงตัวซึ่งโดยทั่วไปจะใชผงวุนอะการ (Agar) หรือเลซิติน (Lecithin) จากนั้นทำการเติมอากาศลงไป
โดยการตีฟอง หรือขวดทำวิปปงครีมเฟอรรัน อะครีอา คือผู ที ่ทำใหโฟมในอาหารเปนที่นิยมอยาง
แพรหลาย และจึงเรียกวา เอสปูมา (Espuma) ซึ่งแปลวา โฟม ในภาษาสเปน [44] 

2.4.3.8  เทคนิค Specification การสรางเม็ดคารเวียรท่ีเมื่อกัดแลวจะมีของเหลวไหล
ทะลักออกมา ทำโดยการเติมผงโซเดียมอัลจิเนตลงในของเหลวที่ไมมีแคลเซียม เชน น้ำผลไม และนำ
ของเหลวหยดลงในน้ำท่ีมีสวนผสมเกลือแคลเซียมคลอไรด ของเหลวท่ีหยดลงไปกลายเปนเม็ดกลมมีผิว
บางหุมอยู หรือเรียกวาสเฟยร เทคนิคนี้ คิดคนข้ึนโดยนักวิทยาศาสตรของยูนิลิเวอรในป 1942 

 

2.5  งานวิจัยท่ีเก่ียวของ               
2.5.1  แสงแข สพันธุพงศ [50] ศึกษาวิเคราะหสารแอนโทไซยานินในรําขาวไรซเบอรรี่ พบวา 

มีปริมาณสารแอนโทไซยานินในรําขาวไรซเบอรรี ่ 1,195.60 มิลลิกรัมตอลิตร และปริมาณรําขาว        
ไรซเบอรรี ่ที ่เหมาะสมในผลิตภัณฑขนมปงแบงเปน 4 ระดับ คือ รอยละ 10, 20, 30 และ 40 ของ
น้ำหนักแปงขนมปง พบวา ปริมาณรําขาวไรซเบอรรี ่ในขนมปงรอยละ 10 มีความชอบใกลเคียงกับ
ปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 30 ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ แตมีความแตกตางกันใน
ดานความนุมและความชอบโดยรวม เมื่อนํามาวิเคราะหสมบัติดานตาง ๆ คาวอเตอรแอคติวิตี้ aw ของ
ปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ในขนมปงรอยละ 30 มีคา aw ลดลง สวนดานเนื้อสัมผัสพบวา คาความแข็ง 
(Hardness) ของปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ในขนมปงรอยละ 10, 20 และ 30 ไมแตกตางกันแตแตกตาง
กันกับรอยละ 40 มีคาความแข็งเพิ่มข้ึน ความยืดหยุนลดลง คาสีของปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ในขนมปง 
4 ระดับ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < .05) เมื่อเพิ่มปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ในขนม
ปงทําใหคาความสวาง คาความเปนสีแดง และคาความเปนสีเหลืองลดลง ลักษณะของขนมปงรําขาวไรซ
เบอรรี่รอยละ 30 ที่ไดรับการยอมรับ มีสีมวงเขม หอมกลิ่นรำขาว ผิวขนมปงดานนอกแหงเล็กนอย 
รสชาติหวาน และ ศึกษาอายุการเก็บรักษาขนมปงรําขาวไรซเบอรรี ่ สามารถเก็บผลิตภัณฑใน
อุณหภูมิหองไดไมเกิน 3 วัน ผลการทดลองแสดงใหเห็นศักยภาพของขาวไรซเบอรรี่สามารถนำมาผลิต
เปนอาหารประเภทตางๆ ได 
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2.5.2  นวพร หงสพันธุ และคณะ [51] ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมอาลัวจากแปงขาวไรซ
เบอรรี่ โดยคัดเลือกสูตรผลิตภัณฑขนมอาลัวพื้นฐานซึ่งมีสวนประกอบหลักประกอบดวยแปงสาลี รอยละ 
5.51 แปงมันสำปะหลังรอยละ 0.2 แปงถ่ัวเขียวรอยละ 2 น้ำตาลทรายรอยละ 40 และกะทิรอยละ 52.29 
ศึกษาผลของการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวไรซเบอรรี่โมแหงและพรีเจลาทิไนซท่ีระดับการทดแทนรอย
ละ 25 และ50 ตามลำดับ โดยการประเมินคุณสมบัติทางกายภาพ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑขนมอาลัว ผลการวิเคราะหเนื้อสัมผัส ผลิตภัณฑขนมอาลัวสูตรที่ทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอร
รี่พรีเจลาทิไนซมีคาความแข็งสูงกวาสูตรท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรรี่แบบโมแหง อยางมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p ≤ .05) ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑ
ขนมอาลัวจากแปงขาวไรซเบอรรี่ดานลักษณะปรากฏ กล่ินหอมของขาว รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม อยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง โดยผลิตภัณฑขนมอาลัวสูตรท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซ
เบอรรี่โมแหง รอยละ 50 มีคาคะแนนความชอบโดยรวมสูง 

2.5.3  สุนัน ปานสาคร และคณะ [34] ศึกษาการผลิตผงขาวมอลตแอนโทไซยานินสูงจากขาว
พันธุไรซเบอรรี่ โดยข้ันตอนแรกทําการศึกษาผลของการงอกของเมล็ดขาว (ขาวมอลต) ตอการเปล่ียนแปลง
ทางกายภาพและเคมีของขาวมอลตพันธุไรซเบอรรี่ ผลการศึกษาพบวาการแชขาวเปลือกในน้ำอุณหภูมิ 35 
± 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 และ 24 ช่ัวโมง ตามดวยการบมท่ีอุณหภูมิเดียวกันเปนเวลา 24 และ 36 
ช่ัวโมง สามารถคงปริมาณแอนโทไซยานินไดสูงประมาณ 7 - 9 มิลลิกรัมตอกรัมน้ำหนักแหง รวมถึงพบวา
คาสี ไดแก L*, a* และ b* มีแนวโนมลดลงแตไมพบความแตกตางทางสถิติ (p > .05) จากนั้นในข้ันตอนท่ี
สองทำการปรับปรุงคุณภาพของขาวมอลตดานกลิ่นและสีโดยการนึ่ง การคั่ว และการอบแหง ผลการ
ปรับปรุงคุณภาพพบวาข้ันตอนการนึ่งขาวมอลตท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที ตามดวย
การอบแหงจนกระท่ังความช้ืนสุดทายมีคารอยละ 9 - 10 ของมาตรฐานเปยก ใหคาปริมาณแอนโทไซยานิน
สูงที่สุดและแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > .05) กับสภาวะการทดสอบอื่นแตเมื่อเพิ่มเวลาการนึ่ง
เปน 20 นาที พบวาแอนโทไซยานินมีแนวโนมลดลง รวมไปถึงข้ันตอนการคั่วขาวมอลตที่อุณหภูมิ 120 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 - 20 นาที ตามดวยการอบแหงสามารถชวยเพิ่มปริมาณแอนโทไซยานินเม่ือ
เปรียบเทียบกับขาวไรซเบอรรี่ที่ไมผานการงอก ในขั้นตอนสุดทายทำการผลิตผงขาวมอลตและประเมิน
คุณภาพพบวาผงขาวมอลตจากขาวพันธุไรซเบอรรี่ใหปริมาณแอนโทไซยานินท่ีสูงและเปนผลิตภัณฑผงขาว
มอลตแหงท่ีมีคุณภาพดี 

2.5.4  พรรณนภา ไชยเกลา และศรัญญา วอขวา [52] ศึกษาปริมาณแปงขาวโพดที่มีผลตอ
ลักษณะทางกายภาพของเตาหูไขแครอทเสริมแปงในปริมาณ 0, 0.5, 1, 1.5 และ 2 กรัม โดยน้ำหนักตอ
น้ำหนัก ตามลำดับ พบวาการทดลองที ่เสริมแปงขาวโพดที ่ 0.5 กรัม มีคา L* 76.66, a* 4.49 และ           
b* 28.72 ตามลำดับ คาความแข็ง คาความสามารถเกาะตัวกัน และคาการคืนตัว มีคา 8.18 กรัม, 0.39 
มล. และ 2.39 มล. การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีพบวามีปริมาณโปรตีนรอยละ 12.86 เยื่อใยรอยละ 
0.51 ไขมันรอยละ 6.46 ความช้ืนรอยละ 83.18 เถารอยละ 2.67 คารโบไฮเดรตรอยละ 3.74 

2.5.5  ศิริพร  ดลภักนิยมกุล และคณะ [53] ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูจากกากงาขาว ลูก
เดือย และขาวโพด โดยทําการศึกษาหาสูตรและสภาวะการผลิตท่ีเหมาะสม ไดแก อัตราสวนของกากงาขาว 
ลูกเดือย และขาวโพด ภาวะการใหความรอนและภาวะการตกตะกอน พบวาอัตราสวนท่ี เหมาะสมของกาก
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งาขาวและลูกเดือย คือ 0.69 : 0.31 โดย ไมใสขาวโพดเนื่องจากทําใหเตาหูท่ีมีความเปนเนื้อเดียวกันต่ำ 
ภาวะการใหความรอนที่เหมาะสม คือ 90 ± 20 องศาเซลเซียส นาน 10 นาทีและภาวะการตกตะกอนท่ี 
เหมาะสม คือการเติมแมกนีเซียมซัลเฟตรอยละ 3 ของน้ำหนักวัตถุดิบ และท้ิงใหตกตะกอนนาน 40 นาที
และเมื่อนําผลิตภัณฑท่ีไดไปวิเคราะหคุณภาพ พบวา มีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เสน
ใย และเถา เทากับ 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 (% ของน้ำหนักเปยก) ตามลําดับ ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 23 ± 5.77 โคโลนีตอกรัม และ 
ยีสตและรานอยกวา 10 โคโลนีตอกรัม ตามลําดับ มีคา TBA เทากับ 0.06 ± 0.00 มิลลิกรัม มาโลนัลดีไฮด
ตอ กิโลกรัม มีคาความแข็งเทากับ 448.80 ± 4.95 กรัม ความยืดหยุนและความเปนเนื้อเดียวกันเทากับ 
1.00 ± 0.00 และ 0.45 ± 0.04 ตามลําดับ 

2.5.6  พัชรี คำประเวช และสุธีรา วัฒนกุล [54] ศึกษาการผลิตเม็ดบีสน้ำเสาวรสดวยเทคนิครี
เวิรสสเฟยริฟเคช่ัน ตาง ๆ ตอลักษณะทางกายภาพของเม็ดบีดส ในขั้นตอนแรกศึกษาสภาวะที่เหมาะสม 
ในการทําเม็ดบีดส โดยการแชสารละลายแคลเซียมแลคเตทที่ความเขมขน 0.5 และ 1.0 กรัม / 100 
มิลลิลิตร ที่เวลา 5 และ 10 นาที พบวาสภาวะที่เหมาะสมในการแชแคลเซียมแลคเตท คือ ความเขมขน 
1.0 กรัม / 100 มิลลิลิตร เวลา 10 นาที เม็ดบีดสที ่ผานการแชแคลเซียมแลคเตทเปนเวลานานขึ้นจะมี
ขนาดเสนผานศูนยกลางลดลง (p < .05) โดย มีขนาดเสนผานศูนยกลางเฉล่ีย 6.70 - 6.87 มิลลิเมตร เม็ด
บีดสท่ีมีการแชแคลเซียมแลคเตทมีคาความแข็งเพิ่มข้ึน และมีคาการบวมน้ำลดลง (p < .05) สวนการศึกษา
รูปแบบของสารละลายโซเดียมแอลจิเนตท่ีเหมาะสม โดยศึกษา การใชสารละลายโซเดียมแอลจิเนตท่ีไมเคย
ผานการแชมากอนและสารละลายแอลจิเนตที่ผานการแชมาแลว 1 ครั้ง ที ่อุณหภูมิ 5 และ 25 องศา
เซลเซียส พบวาการใชสารลายแอลจิเนตท่ียังไมเคยผานการแชมากอน ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ทําให
เม็ดบีดสมีลักษณะทางกายภาพดีท่ีสุด (p < .05) 

2.5.7  อรวัลภ อุปถัมภานนท และคณะ [55] ศึกษาการพัฒนาเตาหูแข็งจากเมล็ดฟกทอง พบวา

ปริมาณแมกนีเซียมซัลเฟต รอยละ 6  และอัตราสวนระหวางน้ำตอเมล็ดฟกทองเปน 1:1 คุณภาพทาง

กายภาพไดแก คา L*, a* และ b* เทากับ 67.23, -6.02 และ +18.34  ตามลำดับ คาความแนนเนื้อเทากับ 

7.14 N./mm2 และคา aw เทากับ 0.76 คุณภาพทางเคมี ไดแก คา pH เทากับ 5.9, โปรตีนรอยละ 34.6, 

เยื่อใยรอยละ 7.31 และปริมาณสารอะฟลาท็อกซิน 13.0 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม คุณภาพจุลินทรียอยูใน

เกณฑมาตรฐาน คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในทุกคุณลักษณะอยูในระดับปานกลางถึงชอบมาก 

2.5.8  กาญจนา เสือมั่น [56] ศึกษาหาสารตานอนุมูลอิสระในขาวไรซเบอรรี่และขาวหอมมะลิ 

105 พบวา ขาวไรซเบอรรี่ที่มีสีมวงแดงมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระมากกวาขาวหอมดอกมะลิ 105 ที่มี   

สีขาว โดยพบปริมาณสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธีทีอีเอซีเทากับ 883.03 และ 690.14 ไมโครโมลตอกรัม

ตามลำดับ และเมื่อนำขาวท้ัง 2 สายพันธุมาผานกระบวนการหุง ในสภาวะอุณหภูมิในหมอหุงขาวไฟฟาใน

ครัวเรือน พบวาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระลดลงทั้ง 2 สายพันธุเทากับรอยละ 3.57 และ 3.81 จากการ

แชน้ำ 12 ช่ัวโมง และปลอยใหงอก 2 วัน พบวา ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระลดลงท้ัง 2 สายพันธุ



 



 
 

บทที่ 3 

วิธีดำเนินการวิจยั 

 

การวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักโดยใช

เทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ

เตาหูไข เพื่อศึกษาสูตรและกระบวนการท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม

เสนผัก  เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรีย ความชอบและการยอมรับทางประสาท

สัมผัสของผลิตภัณฑ เพื่อศึกษาปริมาณการบริโภคและการจัดทำรายกายอาหารแนะนำพรอมสูตรจาก

ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก และเพื่อศึกษาตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซ

เบอรรี่เสริมเสนผัก ซึ่งมีข้ันตอนและวิธีการดำเนินการวิจัยดังนี้ 

 

3.1  วัตถุดิบ 
 3.1.1  ไขไก ยี่หอซีพี เบอร 1   

 3.1.2  ถ่ัวเหลือง ยี่หอไรทิพย 

 3.1.3  เกลือ ยี่หอปรุงทิพย 

 3.1.4  ผงวุน ยี่หอนางเงือก 

 3.1.5  แปงขาวไรซเบอรรี่ ตราปลาแฟนซีคารฟ 

 3.1.6  ตำลึง 

 3.1.7  แครอท 

 3.1.8  ข้ึนฉาย 

 

3.2  อุปกรณ 
           3.2.1  อุปกรณสำหรับการทำเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

3.2.1.1  อางผสมสแตนเลส 20 เซนติเมตร 

  3.2.1.2  กระชอน ยี่หอมาลาย 9 เซนติเมตร 

  3.2.1.3  ตระกรอมือ 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 ยี่หอ เทนิตา ขนาด 1 กิโลกรัม 

  3.2.1.8  เครื่องผสมอาหารยี่หอ Philips HR 2113 
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  3.2.1.9  เตาแกส ยี่หอ Lucky Flame 

  3.2.1.10  หมอสเตนเลส 2 หู ยี่หอ หัวมาลาย ขนาด 18 เซนติเมตร 

  3.2.1.11  ไซริ้งค ขนาด 150 มิลลิลิตร  

 3.2.2  อุปกรณสำหรับการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ และจุลินทรีย 

  3.2.2.1  อุปกรณวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 

   1)  เครื่องวัดคาสี (Hunter Lab) บริษัท Color Global Co รุน NR20XE 

   2)  เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) บริษัท Charpa Techcenter 

Co.,Ltd รุน TA.XT plus C ใชหัววัดรหัส P/50 

  3.2.2.2  อุปกรณวิเคราะหสมบัติทางโภชนาการ 

   1)  เครื่องวิเคราะหโปรตีน (Protein Analyzer) ยี่หอ Foss รุน Kjeltec 

   2)  เครื ่องวิเคราะหปริมาณเถา (Ash Analyzer) ยี่หอ Precisa รุ น Series 

340 

   3)  เครื่องวิเคราะหไขมัน (Fat Analyzer) ยี่หอ Foss รุน SOXTEC 8,000-

FULLY AUTOMATIC 

4)  เครือ่งวิเคราะหเยื่อใย (Fiber Analyzer) ยี่หอ ANKOM รุน A2,000 

                               5)  เครื่องวัดปริมาณการดูดกลืนแสง (UV-VIS Spectrophotometer) ยี่หอ  
A&E Lab (UK) รุน UV Vis Spectrophotometer, Wavelength 200-1,000 nm 
  3.2.2.3  อุปกรณวิเคราะหสมบัติทางจุลินทรีย 

   1)  หลอดทดลอง (Tube) เสนผานศูนยกลาง 12.8 มิลลิเมตร ความสูง 72 

มิลลิเมตร ยี่หอ AS ONE 

   2)  จานเพาะเช้ือ (Petri-Dish) ขนาด 90x15 มิลลิเมตร ยี่หอ Bioscan   

   3)  ไมโครปเปต (Micropipette) ยี่หอ Capp 

3.2.2.4  อุปกรณวิเคราะหทางประสาทสัมผัส 

   1)  ถวยพลาสติก 

   2)  ชอนพลาสติก 

   3)  แกวน้ำพลาสติก 
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3.3  ข้ันตอนการดำเนินการวิจัย 
การวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักโดยใชเทคนิค

โมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ มีข้ันตอนวิธีการดำเนินการทดลอง และวางแผนการทดลอง ตามวัตถุประสงคดังนี ้

3.3.1  ศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข มีข้ันตอนโดย

สรุป ดังแสดงในรูปท่ี 3.1  

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.1 ข้ันตอนการศึกษาแนวคิดของผูบริโภค 

 

3.3.1.1  ศึกษาขอมูลเบ้ืองตนของผลิตภัณฑ 

    โดยการสืบคนขอมูลจากงานวิจัย หนังสือ อินเตอรเน็ตและเอกสารตางๆ     

ท่ีเกี่ยวของกับเรี่องท่ีจะศึกษา ซึ่งสำหรับในการศึกษาครั้งนี้ คือ การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหู

ไขโดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ เพื่อใหไดขอมูลในการสำรวจครบถวน เชน กลุมผูบริโภคเปาหมาย 

พฤติกรรม และปจจัยตางๆ ท่ีผูบริโภคใหความสำคัญในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ ซึ่งส่ิงท่ีกลาวมานั้นจะ

เปนขอมูลในการกำหนดขอความท่ีครอบคลุมในการสำรวจผูบริโภคเปาหมาย เพื่อเปนสวนประกอบท่ีจะ

เปนขอมูลพื้นฐานสำคัญในการออกแบบผลิตภัณฑตนแบบตอไป 

3.3.1.2  การออกแบบเครื่องมือในการสำรวจ 
    การออกแบบสอบถาม (Questionnaire) ที่เกี ่ยวกับปจจัยในการเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑของผูบริโภค  โดยการออกแบบขอคำถามตางๆ ใหสอดคลองกับวัตถุประสงคท่ีตองการศึกษา 

ศึกษาขอมูลเบ้ืองตนของผลิตภัณฑ 

ออกแบบเครื่องมือในการสำรวจ 

เสนอใหผูเช่ียวชาญประเมินและตรวจแบบสอบถาม 

ปรับปรุงแบบสอบถาม 

สำรวจผูบริโภค 

วิเคราะหและประเมินผล 
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โดยในการศึกษาครั้งนี้ไดออกแบบสอบถามเพื่อสำรวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอ
ผลิตภัณฑเตาหู โดยแบงแบบสอบถามเปน 5 สวนดังนี้ 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเตาหู 
สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑเตาหู  
สวนท่ี 4 ขอมูลเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหู 
สวนท่ี 5 ขอเสนอแนะ 

  3.3.1.3  เสนอใหผูเช่ียวชาญประเมินและตรวจสอบแบบสอบถาม 
    หลังจากไดออกแบบสอบถาม จำเปนที่จะตองนำเสนอตอผูเชี่ยวชาญ ใหทำ
การตรวจสอบ ประเมิน พิจารณาความเที่ยงตรง ความเหมาะสม และความถูกตองของเนื้อหาจาก
ผูเชี่ยวชาญ 3 ทาน โดยการประเมินดวยวิธี Index of Item Objective Congruence (IOC) ใหไดขอ
คำถามท่ีมีความสมบูรณ และตรงตามวัตถุประสงคท่ีสุด 
  3.3.1.4  ปรับปรุงแบบสอบถาม 
    เมื่อผานการประเมินและตรวจสอบแบบสอบถามจากผูเชี่ยวชาญทางดาน
อาหารและโภชนาการ ทางดานการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ดานการตลาด และทางดานงานวิจัย ท้ัง 3 
ทาน แลวดำเนินการปรับปรุงแบบสอบถามตามคำแนะนำของผูเชี ่ยวชาญใหสอดคลองตรงกับ
วัตถุประสงคและใหมีความนาเช่ือถือ มีความเท่ียงตรง สมบูรณท่ีสุด 

3.3.1.5  สำรวจผูบริโภค 
   สำรวจผูบริโภคกลุมเปาหมายที่จะทำการสำรวจโดยการแจกแบบสอบถาม 

ไปยังกลุมของผูบริโภคเปาหมาย คือ ผูสูงอายุท่ีมีอายุต้ังแต 60 ปข้ึนไป โดยใชตารางสำเร็จของทาโรยา
มาเน เปนตารางท่ีใชหาขนาดของกลุมตัวอยาง เพื่อประเมินคาสัดสวนของประชากร โดยใชคาความคาด
เคลื่อน + รอยละ10 ซึ่งจากขอมูลศูนยขอมูลประเทศไทย  ไดรายงานวาจำนวนผูสูงอายุในจังหวัด
ปทุมธานี มีจำนวน 32,035 คน [93] ดั้งนั ้นจึงเลือกใชกลุ มตัวอยางในการสำรวจ  จำนวน 100 คน 
หลังจากนั้นจะทำการรวบรวมเก็บขอมูลจากแบบสอบถาม 

3.3.1.6  วิเคราะหและประเมนิผล 
   เมื่อไดขอมูลจากการสำรวจโดยการเก็บรวบรวมจากแบบสอบถามเรียบรอย

จึงดำเนินการบันทึกขอมูลที่ไดจากแบบสอบถามลงบนโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ SPSS (Statistical 
Package for the Social Science) เพื่อวิเคราะหขอมูลทางสถิติ ซึ่งจะแสดงจำนวนความถ่ีรอยละของ
ขอมูลในแตละขอของแบบสอบถามขอนั้นๆ จากนั้นดำเนินการสรุป ประเมนิผล และวิเคราะหในแตละ
สวนของแบบสอบถาม เพื่อนำขอมูลที่ไดนำมาเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑตอไป (ดังแสดงใน
ภาคผนวก ก.1.)  
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3.3.2  ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรีเ่สริมเสนผัก 
 3.3.2.1  ศึกษาปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีเหมาะสมตอการทำเตาหูไข 

     การศึกษาปริมาณขาวไรซเบอรรี่ท่ีเหมาะสมในการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ โดย
ปจจัยที่ทำการศึกษา คือปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ เพื่อใชในการทดแทนปริมาณนมถั่วเหลืองในสูตร แปรเปน    
4 ระดับคือ รอยละ 10, 20, 30 และ 40 โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 
จะไดท้ังหมด 4 สูตร ดังแสดงในตารางท่ี 3.1 แลวทำการผลิตเตาหูตามกระบวนการผลิต ดังแสดงในรูปท่ี 3.2 
 
ตารางท่ี 3.1 สูตรเตาหูไขขาวไรซเบอรรี ่

สวนผสม 
ปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีทดแทนนมถ่ัวเหลือง (รอยละ) 

สูตรพื้นฐาน          10          20             30     40 
ไขไก 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 
แปงขาวโพด 0.82 0.82 0.82 0.82   0.82 

แปงขาวไรซเบอรรี ่ 0.00 5.77 11.53 17.30  23.06 
ท่ีมา :  [74] 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 3.2  ข้ันตอนการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี ่
 

หลังจากนั้นนำเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ท่ีไดไปทำการวิเคราะหคุณภาพดังนี้ 
     1)  สมบัติทางกายภาพ 
                (1)  สี ของเตาหู  ไข ข าวไรซ  เบอร ร ี ่  ว ิ เคราะหค าสีด วยเคร ื ่องว ัดสี 

(Colorimeter) Hunter LAB โดยทำการทดลองตามขั้นตอนการวิเคราะหคาสีดังนี้ กอนทำการวัดสีทุกครั้ง 

ผสมนมถ่ัวเหลือง และเกลือ แปงขาวโพดและสวนผสมแปงขาวไรซเบอรรี่ผสมใหเขากัน กรองสวนผสม 
 

นำสวนผสมเทใสกระทะเทปรอน ต้ังไฟคนประมาณ 2 นาที หรือสวนผสมมีลักษณะขน พักไว 
 

ตีไข เทใสสวนผสมนมถ่ัวเหลือง ผสมใหเขากัน 

ใชไชริงคดูดสวนผสมและฉีดสวนใสในพิมพใหเต็มปดบรรจุภัณฑใหแนน 

ตมผลิตภัณฑในน้ำท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เวลา 40 นาที 
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ตองทำการปรับมาตรฐานของเครื่อง (Calibration) โดยการวางหัววัดบนแผนสำหรับ Calibrate จากนั้นนำ
ตัวอยางใสภาชนะสำหรับวัดคาสีโดยใสภาชนะสำหรับวัดคาสีใหเต็มภาชนะไมใหมีชองที่แสงผานไดขณะวัด
ตัวอยาง แลวทำการวัดสีของตัวอยางดวยระบบ CIE ซึ่งวัดคา L*, a* และ b* ซึ่งบอกคาดังนี้ 
                                 คา L* บอกถึง ความสวาง (Lightness)  โดย 0 คือ สีดำ และ100 คือ สีขาว 
                                 คา a* บรรยายแกนสี จากสีเขียว -a* จนถึง สีแดง +a* 
                                 คา b* บรรยายแกนสี จากสีน้ำเงิน -b* จนถึงสีเหลือง +b* 

     (2)  เนื ้อสัมผัส ทำการวัดเนื ้อสัมผัส (Texture Analysis)  โดยใช เครื ่อง 
Texture Analyzer  ยี่หอ DESIK รุน (Manual Test Stand / DV ) โดยใชวิธีทดสอบแบบ TPA วัดคา
ความแข็ง (Hardness)  การเกาะติด (Cohesiveness) ความยืดหยุน (Springiness) และความตานการ
เค้ียว (Chewiness) โดยใชหัววัดชนิด Cylindrical probe ขนาด 25 มิลลิเมตร. ความเรว็ทดสอบ Test 
speed 100 ม ิลล ิ เมตร / นาท ี  Triger 0.05 kef. ความยาวของต ัวอย าง (Sample length)  12         
มิลลิเมตร การบีบอัดตัวอยาง (Samples compressed by) รอยละ 75 

2)  สมบัติทางเคมี 
     (1) ความช้ืน (Moisture content) โดยช่ังน้ำหนักตัวอยาง 5 กรัม และเกล่ียใส

ถวยโลหะที่ผานการอบแหงและทราบน้ำหนักภาชนะ (W1) นำไปอบในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 100 – 
105 องศาเซลเซียส จนน้ำหนักคงที่ นำออกจากตูอบมาทำใหเย็นในโถดูดความชื ้น (Desiccator) 
คำนวณหาเปอรเซ็นตความช้ืน ดังแสดงในสมการท่ี 3.1 

          การคำนวณ  เปอรเซ็นตความช้ืน  =                   x 100 
        
           เมื่อ   W1 = น้ำหนักถวยโลหะ (กรัม) 
                  W2 = น้ำหนักถวยโลหะ (กรัม) + น้ำหนักตัวอยางกอนอบ (กรัม) 
                  W3 = น้ำหนักถวยโลหะ (กรัม) + น้ำหนักตัวอยางกอนอบ (กรัม)    

                         3)  ทดสอบความชอบของผูบริโภค 
      โดยการทดสอบความชอบของผูบริโภคมาทำการคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมดวย

วิธี Central Location Test (CLT) โดยใชผูบริโภคอายุต้ังแต 60 ปข้ึนไป จำนวน 50 คน ในเขตอำเภอ
คลองหลวง จังหวัดปทุมธานี วางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design 
(RCBD)  ใชวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยแจกแบบสอบถาม   
(ดังแสดงในภาคผนวก ก.2) รวมกับตัวอยางผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่พรอมน้ำซุปบรรจุในถวย
พลาสติกแบบมีฝาปด โดยมีการพิจารณา ในดานลักษณะปรากฏ กล่ินขาว กล่ินรสขาว ความสามารถใน
การเกาะกัน ความเปนเนื้อเดียวกัน ความนุน และความชอบโดยรวม  
                             คัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจากสูตรท่ีไดรับคะแนนความชอบสูงสุด 

       3.3.2.2  ศึกษาปริมาณผงวุนท่ีเหมาะสมสำหรับการทำเสนผัก 
          ในการศึกษาปริมาณผงวุนท่ีเหมาะสมในการทำเสนผักมีข้ันตอนดังนี้ 
     
 

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 (สวน) น้ำ (สวน) 
น้ำผักตำลึง 1 5 

น้ำผักแครอท 1 2 
น้ำผักข้ึนฉาย 1 5 

ท่ีมา: จากทดลอง 

 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 3.3  ข้ันตอนการผลิตน้ำผัก 
  
    2)  ศึกษาปรมิาณผงวุน 

                         การศึกษาปริมาณผงวุนที่เหมาะสมในการทำเสนผักโดยปจจัยที่ทำการศึกษา 
คือปริมาณผงวุน โดยแปรปริมาณผงวุนท่ีจะใสลงในน้ำผักจากขอ 1) แปรเปน 3 ระดับ คือ รอยละ 0.5, 1 และ 
1.5 โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จะไดทั้งหมด 3 สูตร ทำการผลิต
เสนผักตามข้ันตอนการผลิต ดังแสดงในรูปท่ี 3.4 

 
 

 
 
 
 

 
 
 

 

เตรียมสวนผสมน้ำผักชนิดตางๆ จากขอท่ี 1)  

ตวงผงวุนแตละสูตรใสหมอ เทสวนผสมน้ำผักท่ีเตรียมไวใสหมอผสมใหเขากัน 

ต้ังไฟ ใหสวนผสมผงวุนสุก หรือสวนผสมมีลักษณะใส 

พักไวใหสวนผสมแข็งตัว ประมาณ 30-50 นาที  

 
ใชน้ำเปลาสะอาดฉีดเขาไปในสายซิลิโคนเพื่อดันเสนผักออกจากเสนซิลิโคนพักไว  

 

ลางทำความสะอาดผักแตละชนิดและปอกเปลือกช่ังปริมาณตามอัตราสวน และเตรียมน้ำเปลา 

เทสวนผสมใสเครื่องผสมอาหาร ปนสวนจนมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน  

กรองสวนผสมและพักสวนผสมไว 

ใชไซริงคดูดสวนผสมและฉีดใสในสายซิลิโคนใหเต็ม 

 

รูปท่ี 3.4 ข้ันตอนการผลิตเสนผัก 
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หลังจากนั้นนำเสนผักท้ัง 3 ชนิด ท่ีไดไปทำการวิเคราะหคุณภาพดังนี ้

1)  สมบัติทางกายภาพ 
 (1)  สี ของเสนผัก วิเคราะหคาสีดวยเครื่องวัดสี (Colorimeter ) Hunter 

LAB โดยทำการทดลองตามขั้นตอนการวิเคราะหคาสีดังนี้ กอนทำการวัดคาสีทุกครั้ง ตองทำการปรับ
มาตรฐานของเครื่อง (Calibration) โดยการวางหัววัดบนแผนสำหรับ Calibrate จากนั้นนำตัวอยางใส
ภาชนะสำหรับวัดคาสีโดยใสภาชนะสำหรับวัดคาสีใหเต็มภาชนะไมใหมีชองท่ีแสงผานไดขณะวัดตัวอยาง 
แลวทำการวัดคาสีของตัวอยางดวยระบบ CIE ซึ่งวัดคา L*, a* และ b* ซึ่งบอกคาดังนี้ 

             คา L* บอกถึง ความสวาง (Lightness) มีคาต้ังแต 0 - 100 โดย 0  
คือ สีดำ และ100 คือ สีขาว 

                     คา a* บรรยายแกนสี จากสีเขียว -a* จนถึง สีแดง +a* 
                     คา b* บรรยายแกนสี จากสีน้ำเงิน -b* จนถึงสีเหลือง +b* 

  (2)  เนื้อสัมผัสของเสนผัก โดยใช (เครื่อง Texture Analyzer) ทดสอบ
คาแรงตัด (Cutting) โดยนำเสนผักมาวางเรียงตอกันจำนวน 3 เสนแลวใชหัวใบมีดตัดผานตัวอยาง
ภายใตสภาวะท่ีกำหนด แรงสูงสุด นำขอมูลไปวิเคราะหหาคาเฉล่ีย 

2)  ทดสอบความชอบของผูบริโภค 
                                                           โดยการทดสอบความชอบของผูบริโภคทำการคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมดวยวิธี 

Central Location Test (CLT) โดยใชผู บริโภคอายุตั ้งแต 60 ปขึ ้นไป จำนวน 50 คน ในเขตอำเภอ     

คลองหลวง จังหวัดปทุมธานี และวางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design 

(RCBD) ใชว ิธ ีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยแจกแบบสอบถาม         

(ดังแสดงในภาคผนวก ก.3) รวมกับเสนผักแตละชนิด พิจารณาจากผลิตภัณฑท่ีมีคะแนนความชอบมากท่ีสุด  

    คัดเลือกสูตรท่ีผูบริโภคชอบมากท่ีสุดเพื่อพัฒนาในข้ันตอนเสริมปริมาณเสนผัก 
3.3.2.3  การศึกษาปริมาณเสนผักท่ีเหมาะสมตอการเสริมในเตาหูไข           

     การศึกษาปริมาณเสนผักที่เหมาะสม ปจจัยที่ทำการศึกษา คือ จำนวนเสนผักแตละ
ชนิด โดยแปรเปน 3 ระดับ ชนิดละ 1 , 2 และ 3 เสน โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) จะไดท้ังหมด 3 สูตร  ทำการผลิตเสนผักตามกระบวนการผลิต ดังแสดงในรูปท่ี 3.5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เตรียมสวนผสมเตาหูไขจากขอ 3.3.2.1 

ใสสวนผสมในพิมพ 

 
ใสเสนผักท่ีเตรียมไวตามปริมาณท่ีกำหนด 

 
   ตมผลิตภัณฑในน้ำท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 40 นาที 

 รูปท่ี 3.5 การผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 
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หลังจากนั้นนำเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก มาทำการคัดเลือกสูตรท่ี

เหมาะสมโดยทดสอบความชอบของผูบริโภคแบบวิธี Central Location Test (CLT) โดยใชผูบริโภค

อายุตั้งแต 60 ปขึ้นไป จำนวน 50 คน ในเขตอำเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานีและ วางแผนการทดลอง

แบบ Randomized Completely Block Design (RCBD) ใชว ิธ ีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ     

(9-Point Hedonic Scale) โดยแจกแบบสอบถาม (ดังแสดงในภาคผนวก ก.4) รวมกับตัวอยางเตาหู ไข       

ขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักในน้ำซุป โดยมีการพิจารณาในดานลักษณะปรากฏ ปริมาณเสนผัก การกระจายของ

เสนผัก กล่ินรส ความนุม และความชอบโดยรวม  

คัดเลือกจำนวนเสนผักท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจากสูตรท่ีไดคะแนนความชอบสูงสุด 

              3.3.3  ศึกษาคุณภาพของเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก  

          ทำการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักตามสูตรท่ีเหมาะสมจากขอท่ี 3.3.2.1 

หลังจากนั้นนำมาวิเคราะหคุณภาพดังนี้ 

      3.3.3.1  การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ ไดแก 

1)  สีของเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก การวิเคราะหคาสีดวยเครื่องวัดสี 

(Colorimeter ) Hunter LAB โดยทำการทดลองตามขั้นตอนการวิเคราะหคาสีดังนี้ กอนทำการวัดสีทุกครั้ง 

ตองทำการปรับมาตรฐานของเครื ่อง (Calibration) โดยการวางหัววัดบนแผนสำหรับ Calibrate จากนั้นนำ

ตัวอยางใสภาชนะสำหรับวัดคาสีโดยใสภาชนะสำหรับวัดคาสีใหเต็มภาชนะไมใหมีชองที่แสงผานไดขณะวัด

ตัวอยาง แลวทำการวัดสีของตัวอยางดวยระบบ CIE ซึ่งวัดคา L*, a* และ b*  ซึ่งบอกคาดังนี้ 

                                        คา L* บงบอกถึง ความสวาง (Lightness) มี คาต้ังแต 0 -100 โดย 0 

คือสีดำและ 100 คือสีขาว 

                                        คา a* บรรยายแกนจากสีเขียว -a* จนถึง สีแดง +a* 

         คา b* บรรยายแกนสี จากสีน้ำเงิน -b* จนถึงสีเหลือง +b* 

2)  การวิเคราะหเนื้อสัมผัส (Texture Analysis)   

     ทำการวัดเนื ้อสัมผัส (Texture Analysis) โดยใช เครื ่อง Texture 

Analyzer ยี่หอ DESIK รุน (Manual Test Stand / DV ) โดยใชวิธีทดสอบแบบ TPA วัดคาความแข็ง 

(Hardness), การเกาะติด (Cohesiveness) ความยืดหยุน, (Springiness) และความตานการเคี ้ยว 

(Chewiness) โดยใชหัววัดชนิด Cylindrical probe ขนาด 25 มิลลิเมตร ความเร็วทดสอบ (Test 

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

มิลลิเมตร การบีบอัดตัวอยาง (Samples compressed by) รอยละ 75 

                     3.3.3.2  การวิเคราะหสมบัติทางโภชนาการ [92] 

 1)  วิเคราะหปริมาณโปรตีน  

 2)  วิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต 

 3)  วิเคราะหปริมาณไขมัน  

 4)  วิเคราะหปริมาณสารแอนโทไซยานิน 
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 5)  วิเคราะหปริมาณเยื่อใย  
 6)  วิเคราะหปริมาณเถา  
 7)  วิเคราะหปริมาณโพแทสเซียม 
 8)  วิเคราะหปริมาณความช้ืน  

                         3.3.3.3   การวิเคราะหสมบัติทางจุลินทรีย ไดเเก [92] 
  1)  การวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) 
  2)  การวิเคราะหปริมาณ Salmonella spp. 

               3.3.3.4   ศึกษาการยอมรับของผูสูงอายุที่มีตอผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่
เสริมเสนผักโดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ  

           การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ โดยกลุมผูบริโภค
เปนผูสูงอายุ ต้ังแต 60 ปข้ึนไป จำนวน 100 คน ในเขตอำเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี ดวยวิธี Central 
Location Test (CLT) และวางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design 
(RCBD) ใชวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) และแจกแบบสอบถาม (ดัง
แสดงในภาคผนวก ก.5) ซึ่งมีการพิจารณาในดานลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่นรสโดยรวม ความแนนเนื้อ 
ความนุม ความยืดหยุน การเกาะตัว ปริมาณเสนผัก ความชอบโดยรวม นำตัวอยางผลิตภัณฑเตาหูไข
ขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักเสิรฟพรอมน้ำซุป 

3.3.4  ศึกษาปริมาณการบริโภคเปนอาหารมื้อเชา และการจัดทำรายกายอาหารแนะนำ
พรอมสูตร จากผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

  การศึกษาปริมาณการบริโภคอาหารสำหรับผูสูงอายุจากการรวบรวมขอมูลของ
สถาบันพัฒนาสุขภาพอาเซียน มหาวิทยาลัยมหิดล [69] และนำผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม
เสนผักที่ไดนำมาทำรายการแนะนำและสูตร จำนวน 3 เมนู ซึ่งไดแก แกงจืดเตาหูขาวไรซเบอรรี่เสริม
เสนผัก เตาหูทรงเครื่อง เตาหูซอสขาว 

 3.3.5  ศึกษาตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 
          การศึกษาตนทุนการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก โดยมีการคำนวณตนทุน

การผลิตประกอบดวย วัตถุดิบทางตรงและคำนวณตนทุนการผลิตโดยมีคาโสหุยรอยละ 35 ของราคา
วัตถุดิบ และกำไรรอยละ 30 ของราคาวัตถุดิบ [98] 
 

3.4 ระยะเวลาในการทดลอง 
ระยะเวลาเริ่มตน เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2563 ถึง พฤศจิกายน พ.ศ. 2565 
 

3.5 สถานท่ีทำการวิจัย 
หองปฏิบัติการวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 



     
 

บทที่ 4 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

   
การวิจัยเรื่องการปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักโดยใช

เทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ

เตาหูไข เพื่อศึกษาสูตรและกระบวนท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสน

ผัก เพื ่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรีย และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ เพื่อศึกษาปริมาณการบริโภคและการจัดทำรายกายอาหารแนะนำพรอมสูตร จากผลิตภัณฑ

เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก และเพื่อศึกษาตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่

เสริมเสนผัก โดยมีผลการทดลองและวิจารณผลดังตอไปนี้ 

 

4.1  ศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข 
4.1.1  ศึกษาขอมูลเบ้ืองตน 

 โดยการสืบคนขอมูลจากวิจัย หนังสือ อินเตอรเน็ต รวมถึงเอกสาร หรือสิ่งพิมพ และ
แนวคิดทฤษฎีท่ีเกี่ยวของ เพื่อเปนแนวทางในการสรางแบบสอบถาม ซึ่งสรุปดานตาง ๆ ดังนี้ 

4.1.1.1  ดานผลิตภัณฑ (Product) 
   1)  รสชาติของผลิตภัณฑ 
   2)  คุณคาทางโภชนาการ 
   3)  ผลิตภัณฑมีช่ือเสียง/เปนท่ีรูจัก 
   4)  ผลิตภัณฑมีใหเลือกหลายขนาด (ปริมาณ) 
   5)  ผลิตภัณฑมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ 
   6)  ผลิตภัณฑมีฉลาก ระบุสวนผสม/วิธีบริโภค/วันเดือนป ท่ีผลิต และหมดอายุ 

  4.1.1.2  ดานราคา (Price) 
   1)  ราคาเหมาะสมกับปริมาณและคุณภาพของผลิตภัณฑ 
   2)  มีปายแสดงราคาท่ีแสดงชัดเจน 
   3)  มีหลายระดับราคาตามปริมาณสินคา 

  4.1.1.3  ดานชองทางการจัดจำหนาย (Place) 
   1)  สถานท่ีจำหนายใกลบาน 
   2)  มีตัวแทนจำหนาย 
   3)  บริการส่ังซื้อผานอินเตอรเน็ต 
   4)  รานสะดวกซื้อ 
   5)  หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต 

4.1.1.4  ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion)    
   1)  มีตัวอยางใหทดลองชิม  
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   2)  จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย 
   3)  มีการโฆษณา ประชาสัมพนัธ 
   4)  จัดบูดแสดงสินคา 

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

4.1.2  ออกแบบเครื่องมือท่ีใชในการสำรวจ 
 โดยทำการออกแบบแบบสอบถามเพื่อทดสอบแนวความคิดของผูบริโภคในการเลือก

ซื้อเตาหูไข เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา คือแบบสอบถาม (ดังแสดงในภาคผนวก ก.1) 
 4.1.2.1  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม เปนปจจัยดานประชากรศาสตร ไดแก 

เพศ อายุ น้ำหนัก สวนสูง ระดับการศึกษา อาชีพ รายได โรคประจำตัว 
 4.1.2.2  การสำรวจขอมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเตาหูไข ไดแก ผลิตภัณฑท่ี

ใหโปรตีนสูงทดแทนเนื้อสัตว ผลิตภัณฑที่ทำจากถั่วเหลือง ประเภทของเตาหูที่ผูบริโภครูจัก ความถี่ใน
การบริโภคเตาหู สถานท่ีจำหนายเตาหูไข 

 4.1.2.3  ปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อเตาหู สอบถามระดับความสำคัญปจจัย
ดานการตลาด คือ ปจจัยดานผลิตภัณฑ ดานราคา ดานสงเสริมการตลาด ดานบรรจุภณัฑ  

 4.1.2.4  ขอมูลเพื่อการพัฒนาผลิตภณัฑเตาหูไข ปญหาที่ทานพบในการบริโภคเตาหู
ไข ถามีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการสำหรับผูสูงอายุโดยการเสริมขาวลงในเตาหูไขทานคิดวาควรเสริม
ขาวชนิดใด ถามีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการสำหรับผูสูงอายุโดยการเสริมผักลงในเตาหูไขทานคิดวา
ควรเสริมผักชนิดใด รูปแบบของผักท่ีเหมาะสมในการนำมาเสริมในเตาหูไขควรเปนรูปแบบใด และควร
พัฒนาสำหรับอาหารมื้อใด 

 4.1.2.5  ขอเสนอแนะ   
4.1.3  เสนอเครื่องมือใหผูเช่ียวชาญประเมินและตรวจสอบ 

 โดยการหาคำความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาใหผูเชี่ยวชาญจำนวน 3 ทาน พิจารณาความ
เหมาะสมของเนื้อหา ความถูกตองตามองคประกอบท่ีตองการศึกษาและภาษาท่ีใช ขอคำถามแตละขอ
วัดไดตรงตามส่ิงท่ีตองกาวัดเนื้อหาหรือวัตถุประสงค โดยใชเกณฑการประเมินดังนี้ 

 คะแนน +1 = แนใจวาขอคำถามวัดไดตรงตามวัตถุประสงค 
 คะแนน  0  = ไมแนใจวาขอคำถามวัดไดตรงตามวัตถุประสงค 
 คะแนน -1  = แนใจวาขอคำถามวัดไดไมตรงตามวัตถุประสงค 
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 หลังจากนั้นนำคะแนนของผูเชี่ยวชาญหาคาดัชนีความสอดคลอง ใชสูตรการคำนวณ 
ดังแสดงในสมการท่ี 4.1 โดยท่ี IOC เปนคำดัชนีความสอดคลองระหวางขอคำถามกับจุดประสงค 

IOC = ∑R 
                       N                                                 (4.1) 

∑R = เปนผลรวมของคะแนนจากการพิจารณาของผูเช่ียวชาญ 
                     N  = เปนจำนวนผูเช่ียวชาญ 

           แลวนำขอมูลที่ไดหาคาความสอดคลองระหวางขอคำถามแตละขอ (Index of Item-
Objective Congruence of IOC) โดยกำหนดเกณฑการพจิารณาระดับคาดัชนีของขอคำถามที่ไดจาก
การคำนวณจากสูตรที่มีคาอยูระหวาง 0.00 – 1.00 มีรายละเอียดของเกณฑการพิจารณาดังนี้ คา IOC 
ต้ังแต 0.5 ข้ึนไป คัดเลือกขอคำถามขอนั้นมีความเท่ียงตรงใชได ขอคำถามท่ีมีคา IOC ต่ำกวา 0.50 ตอง
ปรับปรุงยังใชไมได ควรพิจารณาปรับปรุงแกไข หรือตัดท้ิง [99] ดังแสดงในตารางท่ี 4.1 
 
ตารางท่ี 4.1  การประเมินความสอดคลองของแบบประเมินความพึงพอใจ เรื่องการศึกษาพฤติกรรม        
                 การบริโภคเตาหูไข โดยผูเช่ียวชาญ  จำนวน 3 ทาน 

 ขอคำถามในแบบสอบถาม 
ความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญ 

รวม IOC 
คนท่ี 1 คนท่ี 2 คนท่ี 3 

สวนท่ี  1  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

1) เพศ +1 +1 +1 1.00 ใชได 

2) อายุ +1 -1 0 0.00 ปรับปรุง 

3) น้ำหนัก/สวนสูง +1 0 +1 0.67 ใชได 

4) การศึกษา -1 +1 +1 0.33 ใชได 

5) อาชีพ -1 +1 0 0.00 ปรับปรุง 

6) รายได (บาท/เดือน) +1 0 +1 0.67 ใชได 

7) ทานมีโรคประจำตัวอะไรบาง +1 +1 0 0.67 ใชได 

 สวนท่ี  2  ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเตาหูออน 

1) ผลิตภัณฑท่ีทานคิดวาใหโปรตีนสูง

สามารถทดแทนเนื้อสัตวเหมาะสำหรับ

ผูสูงอายุท่ีสุด 

0 -1 0 -0.33 ปรับปรุง 

2) ทานรูจักผลิตภัณฑท่ีทำจากถ่ัวเหลือง

ประเภทไหนบาง 
+1 +1 +1 1.00 ใชได 
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ตารางท่ี 4.1  การประเมินความสอดคลองของแบบประเมินความพึงพอใจ เรื่อง การศึกษาพฤติกรรม 
                 การบริโภคเตาหูไข โดยผูเช่ียวชาญ  จำนวน 3 ทาน (ตอ) 

 ขอคำถามในแบบสอบถาม 
ความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญ 

รวม IOC 
คนท่ี 1 คนท่ี 2 คนท่ี 3 

3) ทานเคยรับประทานเตาหูประเภทใดบาง +1 +1 +1 1.00 ใชได 
4) เมนูอาหารท่ีมีสวนประกอบเปนเตาหู 

ประเภทใดท่ีทานนิยมบริโภค 
0 +1 +1 0.67 ใชได 

5) ทานรับประทานเตาหูบอยแคไหนใน 1 
สัปดาห 

0 +1 0 0.33 ปรับปรุง 

6) สถานท่ีท่ีทานซื้ออาหารพรอมทานบอย
ท่ีสุดคือท่ีใด                                                                                                                                                           

0 0 0 0.00 ปรับปรุง 

สวนท่ี 3  ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑเตาหู 
    3.1  ดานผลิตภัณฑ (Product) 
    3.1.1  รสชาติของผลิตภัณฑ +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.1.2  คุณคาทางโภชนาการ +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.1.3  ผลิตภัณฑมีช่ือเสียง/เปนท่ีรูจัก +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.1.4  ผลิตภัณฑมีใหเลือกหลายขนาด   +1 +1 0 0.67 ใชได 

    3.1.5  ผลิตภัณฑมีเครื่องหมายรับรอง 
            คุณภาพ 

+1 +1 +1 1.00 ใชได 

    3.1.6  ผลิตภัณฑมีฉลากระบุสวนผสม/    
            วิธีบริโภค/วันเดือนปท่ีผลิต/ 
            หมดอายุ 

+1 +1 +1 1.00 ใชได 

    3.2  ดานราคา (Price) 
    3.2.1  ราคาเหมาะสมกับปริมาณ และ     

            คุณภาพของผลิตภัณฑ 
+1 +1 +1 1.00 ใชได 

    3.2.2  มีปายแสดงราคาท่ีแสดงชัดเจน +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.2.3  มีหลายระดับราคาตามปริมาณ   

            สินคา 
+1 0 -1 0.00 ปรับปรุง 

 3.3  ดานชองทางการจัดจำหนาย (Place) 
    3.3.1  สถานท่ีจำหนายใกลบาน +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.3.2  มีตัวแทนจำหนาย +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.3.3  บริการส่ังซื้อผานอินเตอรเน็ต +1 +1 0 0.67 ใชได 
    3.3.4  รานสะดวกซื้อ 0 +1 +1 0.67 ใชได 
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ตารางท่ี 4.1  การประเมินความสอดคลองของแบบประเมินความพึงพอใจ เรื่อง การศึกษาพฤติกรรม 
                 การบริโภคเตาหูไข โดยผูเช่ียวชาญ  จำนวน 3 ทาน (ตอ) 

 ขอคำถามในแบบสอบถาม 
ความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญ 

รวม IOC 
คนท่ี1 คนท่ี2 คนท่ี3 

        3.3.5  หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต 0 +1 +1 0.67 ใชได 
    3.4  ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion)      
    3.4.1  มีตัวอยางใหทดลองชิม  +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.4.2  จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.4.3  มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.4.4  จัดบูทแสดงสินคา 0 +1 +1 0.67 ใชได 
     3.5  ดานบรรจุภัณฑ (Packaging)  
    3.5.1  บรรจุภัณฑท่ีสวยงาม +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.5.2  คงคุณภาพ หรือยืดอายุของผลิตภัณฑ +1 0 0 0.33 ปรับปรุง 
    3.5.3  สามารถปกปองผลิตภัณฑได +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.5.4  บอกขอมูลผลิตภัณฑไดครบถวน +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.5.5  สะดวกตอการนำไปอุน +1 0 0 0.33 ปรับปรุง 
    3.5.6  สะดวกตอการขนสง +1 +1 +1 1.00 ใชได 
    3.5.7  มีขอมูลโภชนาการ +1 +1 +1 1.00 ใชได 
สวนท่ี 4  ขอมูลเพื่อการพัฒนาเตาหู      
1) ปญหาท่ีพบในการบริโภคเตาหูไข 0 +1 +1 0.67 ใชได 
2) ถามีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการสำหรับ

ผูสูงอายุ โดยการเสริมขาวลงในเตาหูไข ทาน
คิดวาควรเสริมขาวชนิดใด 

+1 +1 +1 1.00 ใชได 

3) ถามีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการสำหรับ
ผูสูงอายุ โดยการเสริมผักสมุนไพรลงในเตาหูไข 
ทานคิดวาควรจะเสริมชนิดใด 

0 +1 +1 0.67 ใชได 

4) รูปแบบผักสมุนไพรท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ีจะนำมา
เสริมในเตาหูไขทานคิดวาควรเสริมในรูปแบบใด 

+1 +1 0 0.67 ใชได 

5) ถามีการพัฒนาอาหารจากเตาหูไข โดยมีการ
เพิ่มคุณคาทางโภชนาการ จากขาวและผัก ทาน
คิดวาควรพัฒนาเปนอาหารมื้อใดมากท่ีสุด 

+1 +1 +1 1.00 ใชได 

6) ทานคิดวาในการพัฒนาเตาหูควรจะพัฒนาเปน
รูปแบบเพื่อการบริโภคประเภทใดมากท่ีสุด 

0 +1 +1 0.67 ใชได 

ท่ีมา: จากการทดสอบ 
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จากตารางท่ี 4.1 รายการประเมินทุกขอโดยรวมมีคา IOC เทากับ 0.74 แสดงวาขอมูล
ที่วิเคราะหไดนั้น มีความเหมาะสมในการนำไปใชเก็บขอมูล การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคเตาหูไข 
ปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจซื้อ และขอมูลเพื่อการพัฒนาตอไป โดยมีบางหัวขอท่ีมีคา IOC ต่ำกวา 0.50 
ซึ่งควรมีการปรับปรุงในหัวขอนั้น ๆ เกณฑการตัดสินคา IOC ถามีคามากกวา 0.50  แสดงวาขอคำถาม
นั้นวัดไดตรงวัตถุประสงคหรือตรงตามเนื้อหานั้น แสดงวาขอคำถามขอนั้นสามารถใชได [99] 

จากการประเมินแบบสอบถามโดยผูเช่ียวชาญมีขอท่ีตองปรับปรุง ไดดังแสดงในตารางท่ี 4.2 
 

ตารางท่ี 4.2  การปรับปรุงขอคำถามของแบบประเมินความพึงพอใจ เรื่อง การศึกษาแนวความคิดของ 
       ผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขผลรวม IOC จากผูเช่ียวชาญท้ัง 3 ทาน 

ขอท่ีควรปรับปรุง ขอมูลเดิม ขอมูลท่ีปรับปรุง 

สวนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอท่ี 4 การศึกษา 

  1)  มัธยมศึกษาตอนตน 

  2)  มัธยมศึกษาตอนปลาย 

  3)  อนุปริญญา/ปวส. 

  4)  ปริญญาตรี 

  5)  สูงกวาปริญญาตรี 

การศึกษา 

  1)  ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน 

  2)  มัธยมศึกษาตอนตน 

  3)  มัธยมศึกษาตอนปลาย 

  4)  อนุปริญญา/ปวส. 

  5)  ปริญญาตรี 

  6)  สูงกวาปริญญาตร ี

ขอท่ี 5 อาชีพ 

  1)  แมบาน/พอบาน 

  2)  ประกอบธุรกิจสวนตัว 

  3)  รับจางท่ัวไป 

  4)  คาขาย 

  5)  พนักงานเอกชน 

  6)  รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

  7)  อื่น ๆ 

อาชีพ 

  1)  แมบาน/พอบาน 

  2)  ประกอบธุรกิจสวนตัว 

  3)  รับจางท่ัวไป 

  4)  คาขาย 

  5)  พนักงานเอกชน 

  6)  รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

  7)  อื่นๆ....................... 

สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเตาหูไข 

ขอท่ี 1 ผลิตภัณฑที ่ทานคิดวาใหโปรตีนสูง

สามารถทดแทนเน ื ้อสัตว ท ี ่ เหมาะ

สำหรับผูสูงอายุท่ีสุด 

  1)  เตาหู 

  2)  โปรตีนเกษตร 

  3)  ถ่ัวกวน 

ผลิตภัณฑที ่ทานคิดวาใหโปรตีนสูง

สามารถทดแทนเน ื ้อส ัตว ท ี ่ เหมาะ

สำหรับผูสูงอายุท่ีสุด 

  1)  เตาหู 

  2)  โปรตีนเกษตร 

  3)  ควินัว 
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ตารางท่ี 4.2  การปรับปรุงขอคำถามของแบบประเมินความพึงพอใจ เรื่อง การศึกษาแนวความคิดของ 
                 ผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขผลรวม IOC จากผูเช่ียวชาญท้ัง 3 ทาน (ตอ) 

ขอท่ีควรปรับปรุง ขอมูลเดิม ขอมูลท่ีปรับปรุง 
ขอท่ี 1   4)  นม 

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

ขอท่ี 4 เ ม น ู อ า ห า ร ท ี ่ ม ี เ ต  า ห ู  เ ป น
สวนประกอบ ประเภทใดที ่ท าน
นิยมบริโภค(ตอบไดมากกวา1ขอ) 
  1)  เตาหูทรงเครื่อง 
  2)  แกงจืดเตาหู 
  3)  ซุปกิมจิ 
  4)  เตาหูทอด 
  5)  กวยเต๋ียวเย็นตาโฟ 
  6)  อื่น ๆ..................... 

เมนูอาหารที่มีเตาหู เปนสวนประกอบ 
เมน ู ใดท ี ่ท  านน ิยมบร ิ โภค(ตอบได
มากกวา1ขอ) 
  1)  เตาหูทรงเครื่อง 
  2)  แกงจืดเตาหู 
  3)  ซุปกิมจิ 
  4)  เตาหูทอด 
  5)  กวยเต๋ียวเย็นตาโฟ 
  6)  อื่น ๆ..................... 

ขอท่ี 5 1 สัปดาหรับประทานเตาหูกี่ครั้ง 
  1)  นอยกวา 1 ครั้ง 
  2)  1-2 ครั้ง 
  3)  3-4 ครั้ง 
  4)  5-6 ครั้ง 
  5)  มากกวา 6 ครั้ง 

ความถ่ีในการรับประทานเตาหูใน1 
สัปดาห 
  1)  นอยกวา 1 ครั้ง 
  2)  1-2 ครั้ง 
  3)  3-4 ครั้ง 
  4)  5-6 ครั้ง 
  5)  มากกวา 6 ครั้ง 

ขอท่ี 6 ทานนิยมเลือกซื้ออาหารพรอมทาน
ในสถานท่ีใดมากท่ีสุด  
  1)  รานของซำ 
  2)  ซุปเปอรมาเก็ต 
  3)  ตลาดสด 
  4)  หางสรรพสินคา 
  5)  อื่น ๆ ระบุ..............                                                                                                                                                          

ทานนิยมเลือกซื้ออาหารพรอมทานใน
สถานท่ีใดมากท่ีสุด  
  1)  รานสะดวกซื้อ 
  2)  ซุปเปอรมาเก็ต 
  3)  ตลาดสด 
  4)  หางสรรพสินคา 
  5)  อื่น ๆ ระบุ..............                                                                                                                                                          

สวนท่ี 3  ปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑ 
3.1.4 ผลิตภัณฑมีใหเลือกหลายขนาด ผลิตภัณฑมีใหเลือกหลายขนาด(ปริมาณ) 
3.3.2 มีตัวแทนจำหนาย มีตัวแทนจำหนาย 
3.3.4 มีจำหนายในรานสะดวกซื้อ มีจำหนายในรานสะดวกซื้อ/

หางสรรพสินคา/ ซุปเปอรมารเก็ต 
3.3.5 หางสรรพสินคา/ ซุปเปอรมารเก็ต - 
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ตารางท่ี 4.2  การปรับปรุงขอคำถามของแบบประเมินความพึงพอใจ เรื่อง การศึกษาแนวความคิดของ 
                 ผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขผลรวม IOC จากผูเช่ียวชาญท้ัง 3 ทาน (ตอ) 

ขอท่ีควรปรับปรุง ขอมูลเดิม ขอมูลท่ีปรับปรุง 
สวนท่ี 4  ขอมูลเพื่อการพัฒนาเตาหู 

ขอท่ี 1 ปญหาที่ทานพบในการบริโภคเตาหูไข 
(ตอบไดมากกวา1ขอ) 
  1)  คุณคาทางโภชนาการไมครบถวน                      
  2)  กล่ินถ่ัว                                                        
  3)  อายุการเก็บรักษาส้ันเกินไป 
  4)  สีสันไมนารับประทาน                                   
  5)  อื่น ๆ (ระบุ) 

ปญหาที่ทานพบในการบริโภคเตาหูไข 
(ตอบไดมากกวา1ขอ) 
  1)  คุณคาทางโภชนาการไมครบถวน                   
  2)  กล่ินถ่ัว                                                        
  3)  อายุการเก็บรักษาส้ันเกินไป 
  4)  สีสันไมนารับประทาน                                   
  5)  อื่น ๆ (ระบุ)............................ 

ขอท่ี 3 ท  านค ิ ด ว  า คว ร เพ ิ ่ ม ค ุณค  าทา ง
โภชนาการสำหรับผูสูงอายุ โดยการ
เสริมผักสมุนไพรลงในเตาหูไข ทานคิด
ว าควรจะเสร ิมผักสมุนไพรชนิดใด 
(เลือกเรยีงลำดับ 3 อันดับ) 
  1)  ตำลึง (มีเบตาแคโรทีน และมี           
       แคลเซียมสูง วิตามินเอสูง รักษา    
       เบาหวาน) 
  2)  ข้ึนฉาย (สารตานอนุมูลอิสระ 
       ลดการบาดเจ็บลดไขมันใน    
       เลือด) 
  3)  บล็อกโคล่ี (ปองกันโรคอัลไซเมอร  
       บำรุงสายตา มีแคลเซียมสูง) 
  4)  แครอท (บำรุงสายตา มีเบตา 
       แคโรทีน มีสารตานมะเร็ง) 

ถาม ีการเพิ ่มคุณคาทางโภชนาการ
สำหร ับผู ส ูงอายุ โดยการเสร ิม ผัก
สมุนไพรลงในเตาหูไข ทานคิดวาควร
จะเสร ิมผักสมุนไพรชนิดใด (เล ือก
เรียงลำดับ 3 อันดับ) 
  1)  ตำลึง (มีเบตาแคโรทีน และมี           
       แคลเซียมสูง วิตามินเอสูง รักษา    
       เบาหวาน) 
  2)  ข้ึนฉาย (สารตานอนุมูลอิสระ 
       ตานการบาดเจ็บ ลดไขมันใน   
       เลือด) 
  3)  บล็อกโคล่ี (ปองกันโรคอัลไซเมอร  
       บำรุงสายตา มีแคลเซียมสูง) 
  4)  แครอท (บำรุงสายตา มีเบตา 
       แคโรทีน มีสารตานมะเร็ง) 

ขอท่ี 6 
 

ทานคิดวาในการพัฒนาเตาหูไขควรจะ
พัฒนาเปนร ูปแบบเพื ่อการบร ิโภค
ประเภทใดมากท่ีสุด 
  1)  ประเภทแชแข็งท่ีตองอุนกอน   
       บริโภค                                               
  2)  ประเภทตองนำมาปรุงรสกอน  
       บริโภค  
  3)  ประเภทกึ่งสำเร็จรูป  
  4)  อื่น ๆ(ระบุ).......... 

ทานคิดวาในการพัฒนาเตาหูไขควรจะ
พัฒนาเปนร ูปแบบเพื ่อการบร ิโภค
ประเภทใดมากท่ีสุด 
  1)  ประเภทแชแข็งท่ีตองอุนกอน  
      บริโภค                                              
  2)  ประเภทตองนำมาปรุงรสกอน 
       บริโภค  
  3)  ประเภทกึ่งสำเร็จรูป 
  4)  อื่น ๆ(ระบุ).......... 
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4.1.4  การสำรวจแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข 
 ผลการสำรวจแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข โดยการสำรวจกลุมผูบริโภคท่ัวไป

จำนวน 100 คน ทำการสำรวจแบบสอบถามออนไลน โดยแบงผลการสำรวจออกเปน 4 สวน ดังนี้ 
สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

                     ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม คือ ผูสูงอายุ จำนวน 100 คน ไดแก 
ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.3 
 
ตารางท่ี 4.3  ผลการสำรวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม                          (N=100 คน) 

ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถ่ี  รอยละ  
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 ปข้ึนไป 21  21.00  

รวมท้ังส้ิน 100          100.00  
3.  น้ำหนัก - สวนสูง     
       1)  ต่ำกวาเกณฑ                             11  11.00  
       2)  ปกติ (สุขภาพดี) 43  43.00  
       3)  ทวม/โรคระดับ 1 24  24.00  
       4)  อวน/โรคอวนระดับ 2 14  14.00  
       5)  อวนมาก/อวนระดับ 3 8    8.00  

รวมท้ังส้ิน 100          100.00  
4.  การศึกษา     
       1)  ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน                             72  72.00  
       2)  มัธยมศึกษาตอนตน 6   6.00  
       3)  มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 5   5.00  
       4)  อนุปริญญา/ปวส. 6    6.00  
       5)  ปริญญาตร ี 10            10.00  
       6)  สูงกวาปริญญาตร ี 1    1.00  

รวมท้ังส้ิน 100           100.00  
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ตารางท่ี 4.3  ผลการสำรวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ)                       (N=100 คน) 
ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถ่ี  รอยละ  

5.  อาชีพ     
       1)  แมบาน / พอบาน                             22  22.00  
       2)  ประกอบธุรกิจสวนตัว 2    2.00  
       3)  รับจางท่ัวไป 10  10.00  
       4)  คาขาย 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)  นอยกวา 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)  โรคอวน 1   0.65  
       10) โรคสมองเส่ือม 1   0.65  
       11) โรคตา 5   3.21  
       12) โรคไขมัน 10   6.41   
       13) ไมมีโรค 30            19.23  

รวมท้ังส้ิน 156  100.00  
ท่ีมา: จากการวิเคราะห 
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 จากตารางที่ 4.3 การสำรวจขอมูลทั่วไปของผูบริโภค ดวยวิธีการตอบแบบสอบถาม
จำนวน 100 คน พบวา ผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 62.00 อายุสวนใหญอยูในชวง 
60 - 64 ป คิดเปนรอยละ 31.00 ตามคาดัชนีมวลกาย (BMI) สวนใหญ อยูในเกณฑปกติ คิดเปนรอยละ 
43.00 สวนใหญผูสูงอายุไมไดประกอบอาชีพ คิดเปนรอยละ 49.00 และมีรายไดนอยกวา 10,001 บาท 
คิดเปนรอยละ 74.00 การสำรวจขอมูลท่ัวไปของผูบริโภคเพื่อเปนแนวทางในการออกแบบผลิตภัณฑ ให
ตรงกับความตองการ และจากการสำรวจดานสุขภาพเบ้ืองตนผูสูงอายุสวนใหญเปนโรคความดันโลหิตสูง 
คิดเปนรอยละ 34.61 [57] ซึ่งโรคความดันโลหิตสูง เปนโรคเรื ้อรังท่ีเปนปญหาสาธารณสุข ของทุก
ประเทศทั่วโลกรวมทั้งประเทศไทย และจากการสำรวจผูสูงอายุในประเทศไทย พ.ศ. 2554 พบวา     
รอยละ 52.76 ของผูสูงอายุประสบกับโรคใดโรคหนึ่ง หรือมากกวา โดยเมื่อสอบถามพิจารณาเปนราย
โรค พบวาลำดับ 1 คือ ความดันโลหิตสูง คิดเปนรอยละ 33.69 [58] เปนโรคท่ีเปนสาเหตุสำคัญท่ีทำให
อายุสั้น โดยเกิดจากปจจัยการดำเนินชีวิตที่เปลี่ยนไป พักผอนไมเพียงพอ ออกกำลังกายนอย บริโภค
อาหารไมถูกหลักโภชนาการ อาหารไขมันสูง และบริโภคอาหารท่ีมีสวนประกอบของเกลือ ดังนั้นจึงควร
บริโภคอาหารใหสมดุลกับความตองการของรางกาย หรือควรบริโภคอาหารที่ชวยลดภาวะเสี่ยงตอการ
เกิดโรค [59] 

สวนท่ี 2  พฤติกรรมของผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑเตาหูไข 
                           การสำรวจพฤติกรรมของผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑเตาหูไข เพื่อนำขอมูลมา
ใชในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.4 
 
ตารางท่ี 4.4  ผลการสำรวจพฤติกรรมของผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑเตาหูไข            (N=100 คน) 

ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถ่ี รอยละ  
1.  ผลิตภัณฑท่ีทานคิดวาใหโปรตีนสูงสามารถทดแทนเนื้อสัตวเหมาะสำหรับผูสูงอายุท่ีสุด                                                              
       1)  เตาหู 73 73.00  
       2)  โปรตีนเกษตร 4 4.00  
       3)  ไขตม 9 9.00  
       4)  นม 14 14.00  
       5)  อื่น ๆ 0 0.00  

รวมท้ังส้ิน 100                             100.00  

2.  ทานรูจักผลิตภัณฑท่ีทำจากถ่ัวเหลืองประเภทไหนบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)  
       1)  เตาหู 92 34.07  
       2)  เตาเจ้ียว 39 14.45  
       3)  โปรตีนเกษตร 12  4.45  
       4)  นมถ่ัวเหลือง 49 18.15  
       5)  ซอสถ่ัวเหลือง 37 13.70  
       6)  เตาฮวย 41 15.19  

รวมท้ังส้ิน 270          100.00  
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ตารางท่ี 4.4  ผลการสำรวจพฤติกรรมของผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑเตาหูไข  (ตอ)        (N=100 คน) 
ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถ่ี รอยละ  

3.  ทานเคยรับประทานเตาหูประเภทใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)  
       1)  เตาหูเหลือง                      50 23.26  
       2)  เตาหูไข 97 45.12  
       3)  เตาหูออน                                              29 13.49  
       4)  เตาหูพวง 17  7.91  
       5)  ฟองเตาหู  18  8.37  
       6)  อื่น ๆ (ระบุ).................. 4  1.86  

รวมท้ังส้ิน 215          100.00  
4.  เมนูอาหารท่ีมีสวนประกอบเปนเตาหู ประเภทใดท่ีทานนิยมบริโภค (ตอบไดมากกวา1ขอ)  
       1)  เตาหูทรงเครื่อง 35 17.95  
       2)  แกงจืดเตาหู 98 50.26  
       3)  ซุปกิมจิ                                                   8   4.10  
       4)  เตาหูทอด                        34 17.44  
       5)  กวยเต๋ียวเย็นตาโฟ 20 10.26  
       6)  อื่น ๆ(ระบุ)............ 0 0.00  

รวมท้ังส้ิน 195          100.00  
5.  ทานรับประทานเตาหูบอยแคไหนใน 1 สัปดาห  
       1)  นอยกวา 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)  มากกวา 6 ครั้ง             1 1.00   

รวมท้ังส้ิน 100               100.00  
6.  สถานท่ีท่ีทานซื้ออาหารพรอมทานบอยท่ีสุดคือท่ีใด                                                                                                                                                           
       1)  รานสะดวกซื้อ 42 42.00  
       2)  ซุปเปอรมาเก็ต                                            0 0.00  
       3)  ตลาดสด 54 54.00  
       4)  หางสรรพสินคา 2 2.00  
       5)  อื่น ๆ (ระบุ).........                          2 2.00  

รวมท้ังส้ิน 100               100.00  
ท่ีมา : จากการวิเคราะห 
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จากตารางที่ 4.4 ผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตจากถั่วเหลืองที่ผูบริโภคใชเปนโปรตีน

ทดแทนเนื้อสัตวสวนใหญ คือ เตาหู คิดเปนรอยละ 73.00 เนื่องจากเปนผลิตภัณฑที่ราคาถูกและหา

บริโภคงาย อีกท้ังมีคุณประโยชนตอสุขภาพ และมีโปรตีนท่ีมีคุณภาพใกลเคียงเนื้อสัตว รางกายสามารถ

ยอยไดงาย [15] ชนิดของเตาหูท่ีผูบริโภคเลือกรับประทานเปนประจำคือ เตาหูไข คิดเปนรอยละ 45.12 

เนื ่องมาจากผูสูงอายุมีปญหาเกี ่ยวกับการบริโภคอาหารเปนปจจัยสำคัญที่ทำใหเลือกผลิตภัณฑที่มี

ลักษณะออนนิ่ม บริโภคงาย ซึ่งการศึกษาพฤติกรรมผูสูงอายุมีปญหาดานสุขภาพชองปาก ฟน [60] 

สอดคลองกับการสำรวจขอมูลสุขภาพ ผูสูงอายุสวนใหญใสฟนปลอม อีกท้ังอายุท่ีเพิ่มข้ึนการทำงานของ

โฮโมนเอสโตรเจนลดลง มีผลทำใหมีการดึงแคลเซียมจากกระดูกเขามาในกระแสเลือด เปนสาเหตุของ

การเกิดโรคกระดูก [61] และเมนูแกงจืดเตาหูเปนเมนูที่ผูบริโภครับประทานเปนประจำ ความถี่ในการ

บริโภคเตาหู 1-2 ครั้งตอสัปดาห คิดเปนรอยละ 57.00 และสวนใหญซื้ออาหารพรอมทานจากตลาดสด

มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 54.00 

สวนท่ี 3  ปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อเตาหู 
            การสำรวจขอมูลปจจัยดานสวนประสมทางการตลาดที่อิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อ

ผลิตภัณฑเตาหูไข ประกอบดวย 5 ดาน ไดแก ดานผลิตภัณฑ (Product) ดานราคา (Price) ดานชองทาง
การจัดจำหนาย (Place) ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion) ดานบรรจุภัณฑ (Packaging) ไดผลดัง
แสดงในตารางท่ี 4.5 - 4.10 ตามลำดับ โดยผลจากการวิเคราะหขอมูลจะทำการแจกแจงเปนคาเฉล่ีย และ
ระดับความสำคัญในการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูไข 

 
ตารางท่ี 4.5  แสดงคาเฉล่ีย คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซื้อของ                            
                  ผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูไขดานผลิตภัณฑ                                 (N=100 คน)                                                            

ปจจัยตาง ๆท่ีมีผลตอการตัดสินใจซื้อ �̅�𝑥 ± S.D. ระดับความสำคัญ 

1.  รสชาติของผลิตภัณฑ 4.11 ± 0.68 มาก 
2.  คุณคาทางโภชนาการ 4.16 ± 0.67 มาก 
3.  ผลิตภัณฑมีช่ือเสียง/เปนท่ีรูจัก 3.74 ± 0.73 ปานกลาง 
4.  ผลิตภัณฑมีใหเลือกหลายขนาด (ปริมาณ) 3.60 ± 0.79 ปานกลาง 
5.  ผลิตภัณฑมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ 4.12 ± 0.60 มาก 
6.  ผลิตภัณฑมีฉลาก ระบุสวนผสม/ 
    วิธีบริโภค/วันเดือนป ท่ีผลิตและหมดอายุ 

4.24 ± 0.55 มาก 

  รวม 3.99 ± 0.67 มาก 
หมายเหตุ :±หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 

จากตารางท่ี 4.5 พบวา ปจจัยท่ีผูบริโภคใหความสำคัญดานผลิตภัณฑในระดับมาก 
คือ ผลิตภัณฑมีคุณคาทางโภชนาการ ผลิตภัณฑมีเครื ่องหมายรับรองคุณภาพ รสชาติของผลิตภัณฑ 
และผลิตภัณฑมีฉลาก ระบุสวนผสม วิธีบริโภค วันเดือนป ท่ีผลิตและหมดอายุ ซึ่งผูบริโภคใชฉลากเปน



61 
 

ขอมูลประกอบตัดสินใจเลือกซื้อ เนื ่องจากผูสูงอายุมีการงด หรือแพการบริโภคอาหารบางชนิดที่มี
ผลกระทบตอรางกายจึงคำนึงถึงขอมูลในฉลาก และสวนผสม วันเดือนปที่ผลิตและหมดอายุเปนอันดับ
แรก [62] อีกท้ังขอมูลสวนใหญบนฉลากจะแสดงถึงคุณประโยชนท่ีผูบริโภคจะไดรับ ผูสูงอายุสวนใหญมี
ปญหาสุขภาพ พบโรคตาง ๆ จึงทำใหผูสูงอายุใสใจในการบริโภคอาหารที่มีประโยชนตอสุขภาพ เพื่อ
ชวยลดหรือบรรเทา กับปญหาสุขภาพได [63] 

 
ตารางท่ี 4.6  คาเฉล่ีย คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคท่ีมี 

       ตอผลิตภัณฑเตาหูไขดานราคา                                                     (N=100 คน)                                               
ปจจัยตาง ๆท่ีมีผลตอการตัดสินใจซื้อ �̅�𝑥 ± S.D. ระดับความสำคัญ 

1.  ราคาเหมาะสมกับปริมาณและคุณภาพของผลิตภัณฑ 4.22 ± 0.61 มาก 
2.  มีปายแสดงราคาท่ีแสดงชัดเจน 4.16 ± 0.54 มาก 
3.  มีหลายระดับราคาตามปริมาณสินคา 3.88 ± 0.67 มาก 

รวม 4.08 ± 0.60 มาก 
หมายเหตุ : ±หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 

จากตารางท่ี 4.6 พบวาปจจัยท่ีผูบริโภคใหความสำคัญดานราคาในระดับมาก คือ มี
ปายแสดงราคาท่ีแสดงชัดเจน มีหลายระดับราคาตามปริมาณสินคา และราคาเหมาะสมกับปริมาณและ
คุณภาพของผลิตภัณฑ  ซึ่งจากทฤษฎีดานประสมทางการตลาด ปจจัยทางการตลาดเพื่อตอบสนอง
ความตองการ และการสรางความพึงพอใจแกลูกคากลุมเปาหมาย หรือเพื่อกระตุนใหกลุมเปาหมายเกิด
ความตองการสินคาและบริการ โดยประกอบดวย ราคา การจัดจำหนาย ผลิตภัณฑ การสงเสริม
การตลาด ทำใหผูบริโภคคำนึงถึงราคาที่เหมาะสมกับปริมาณและคุณภาพ และอันเนื่องมาจากสภาพ
เศษฐกิจ ในปจจุบันมีการชะลอตัวทำใหผูบริโภคคำนึงการใชจายมากยิ่งขึ้น [64] ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอ
การซื้อสินคามากท่ีสุด คือ ราคา [65] 

 
ตารางท่ี 4.7  แสดงคาเฉล่ีย คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซื้อขอผูบริโภคท่ีมี    
                    ตอผลิตภัณฑเตาหูไขในดานชองทางการจัดจำหนาย                                (N=100 คน) 

ปจจัยตาง ๆท่ีมีผลตอการตัดสินใจซื้อ   �̅�𝑥 ± S.D. ระดับความสำคัญ 

  1.  สถานท่ีจำหนายใกลบาน 4.29 ± 0.55 มาก 
  2.  มีตัวแทนจำหนาย 3.35 ± 0.59 ปานกลาง 
  3.  บริการส่ังซื้อผานอินเตอรเน็ต 3.17 ± 0.60 ปานกลาง 
  4.  รานสะดวกซื้อ 3.85 ± 0.65 มาก 
  5.  หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต 3.55 ± 0.79 ปานกลาง 

รวม 3.64 ± 0.64 มาก 
หมายเหตุ : ± หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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จากตารางที่ 4.7 พบวาปจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคทีมีตอผลิตภัณฑ
เตาหูไขในดานชองทางการจัดจำหนายในระดับมาก คือ ควรจัดจำหนายในรานสะดวกซื้อและรานคาใกลบาน 
ซึ่งมีการศึกษาพบวาปจจัยท่ีมีความสัมพันธกับการตัดสินใจเลือกบริโภคผลิตภัณฑอาหาร พบวาชองทางการ
จัดจำหนาย [66] รานคาใกลบานหรือรานสะดวกซื้อเปนปจจัยท่ีผูสูงอายุใหความสำคัญ  
 
ตารางท่ี 4.8  แสดงคาเฉล่ีย คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซื้อของ                                  
                 ผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูไขดานการสงเสริมการตลาด                     (N=100 คน)                 

ปจจัยตาง ๆท่ีมีผลตอการตัดสินใจซื้อ �̅�𝑥 ± S.D. ระดับความสำคัญ 

  1.  มีตัวอยางใหทดลองชิม 3.80 ± 0.75 มาก 
  2.  จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย 3.58 ± 0.68 ปานกลาง 
  3.  มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ 3.61 ± 0.65 ปานกลาง 
  4.  จัดบูทแสดงสินคา 3.39 ± 0.63 ปานกลาง 

รวม 3.59 ± 0.67 มาก 
หมายเหตุ : ± หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 

จากตารางท่ี 4.8 พบวา ปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเตาหู

ไขดานการสงเสริมทางการตลาดในระดับมาก คือ การมีตัวอยางใหทดลองชิม โดยมีการศึกษาปจจัยท่ีมี

ผลตอการตัดสินใจเลือกซื ้อสินคาประเภทผลิตภัณฑอาหาร พบวา ผลดานการสงเสริมการตลาด 

ผูบริโภคใหความสำคัญในเรื่องมีผลิตภัณฑอาหารใหลองชิม ณ จุดจำหนาย เปนตัวชวยใหผูบริโภค

ตัดสินใจซื้อ [67] 

 

ตารางท่ี 4.9 แสดงคาเฉล่ีย คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซื้อของ       
                ผูบริโภค ท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูไขดานบรรจุภัณฑ                                 (N=100 คน) 

ปจจัยตาง ๆท่ีมีผลตอการตัดสินใจซื้อ �̅�𝑥 ± S.D. ระดับความสำคัญ 

  1. บรรจุภัณฑท่ีสวยงาม 3.77 ± 0.77 ปานกลาง 
  2. มีคุณภาพ หรือยืดอายุของผลิตภัณฑ 4.11 ± 0.65 มาก 
  3. สามารถปกปองผลิตภัณฑได 4.07 ± 0.65 มาก 
  4. บอกขอมูลผลิตภัณฑไดครบถวน 4.08 ± 0.64 มาก 
  5. สะดวกตอการนำไปอุน 4.16 ± 0.56 มาก 
  6. สะดวกตอการขนสง 4.06 ± 0.63 มาก 
  7. มีขอมูลโภชนาการ 4.17 ± 0.64 มาก 

รวม 4.06 ± 0.65 มาก 

หมายเหตุ : ± หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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            จากตารางท่ี 4.9 พบวา ปจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ
เตาหูไขในดานชองทางดานบรรจุภัณฑในระดับมาก คือ บรรจุภัณฑมีขอมูลโภชนาการ ปจจัยสะดวกตอ
การนำไปอุน บรรจุภัณฑมีคุณภาพสามารถชวยยืดอายุของผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑขอมูลผลิตภัณฑได
ครบถวน สามารถปกปองผลิตภัณฑได และมีความสะดวกตอการขนสง จากการสำรวจการตัดสินใจใช
บริการสินคาในหางสรรพสินคาของผู บริโภคผู บริโภคโดยพบวา ผู บริโภคใชฉลากที ่มีขอมูลทาง
โภชนาการประกอบการตัดสินใจเลือกซื้อ [68] 

สวนท่ี 4  ขอมูลเพื่อพัฒนาเตาหูไข 

   การสำรวจความคิดเห็นของผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑเตาหูไข เพื่อนำขอมูลมาใช

ในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข รายงานผลการสำรวจ ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.10 
 

ตารางท่ี 4.10  ผลการสำรวจขอมูลเพื่อพัฒนาเตาหูไข                                         (N=100 คน) 
ขอมูลเกี่ยวกับความคิดเห็นของผูบริโภคในการพัฒนาเตาหูไข ความถ่ี รอยละ 
1. ปญหาท่ีพบในการบริโภคเตาหูไข   
      1)  คุณคาทางโภชนาการไมครบถวน                 92 37.87 
      2)  กล่ินถ่ัว                                                        55 22.63 
      3)  อายุการเก็บรักษาส้ันเกินไป 61 25.10 
      4)  สีสันไมนารับประทาน 31 12.76 
      5)  อื่น ๆ (ระบุ) …………                                                                  4   1.65 

รวมท้ังส้ิน 243      100.00 
2. ถามีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการสำหรับผูสูงอายุ โดยการเสริมขาวลงในเตาหูไข ทานคิดวาควร   

    เสริมขาว ชนิดใด (เลือกเรียงลำดับ 3 อันดับ) 

       1)  อันดับท่ี 1 ขาวไรซเบอรรี่ 62 44.29 

       2)  อันดับท่ี 2 ขาวกลอง 43 30.71 

       3)  อันดับท่ี 3 ขาวเหนียวดำ 35 25.00 

รวมท้ังส้ิน 140      100.00 

3. ถามีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการสำหรับผูสูงอายุ โดยการเสริมผักสมุนไพรลงในเตาหูไข ทานคิด 

   วาควรจะเสริมชนิดใด (เลือกเรียงลำดับ 3 อันดับ) 

       1)  อันดับท่ี 1 ตำลึง 61 38.61 

       2)  อันดับท่ี 2 ข้ึนฉาย 40 23.32 

       3)  อันดับท่ี 3 แครอท 57 30.07 

รวมท้ังส้ิน 158     100.00 
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ตารางท่ี 4.10  ผลการสำรวจขอมูลเพื่อพัฒนาเตาหูไข  (ตอ)                                 (N=100 คน) 
ขอมูลเกี่ยวกับความคิดเห็นของผูบริโภคในการพัฒนาเตาหูไข ความถ่ี รอยละ 

4. รูปแบบผักสมุนไพรท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ีจะนำมาเสริมในเตาหูไขทานคิดวาควรเสริมในรูปแบบใด 

       1)  ใสแบบสดห่ันช้ินเล็ก  7 7.00 

       2)  นำไปปนข้ึนรูปเปนเสน                                  60 60.00 

       3)  ตากแหงบดเปนผง 13 13.00 

       4)  ใสเปนน้ำผักกรอกกากออก            20 20.00 

รวมท้ังส้ิน 100     100.00 

5. ถามีการพัฒนาอาหารจากเตาหูไข โดยมีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการจากขาว และผัก ทานคิด  
    วาควรพัฒนาเปนอาหารมื้อใดมากท่ีสุด 
       1)  มื้อเชา                                             72 72.00 

       2)  มื้อกลางวัน 12 12.00 

       3)  มื้อเย็น 14 14.00 

       4)  มื้อวาง 2   2.00 

รวมท้ังส้ิน 100      100.00 

6. ทานคิดวาในการพัฒนาเตาหูควรจะพัฒนาเปนรูปแบบเพื่อการบริโภคประเภทใดมากท่ีสุด 

        1)  ประเภทแชแข็งท่ีตองอุนกอนบริโภค 42 42.00 

        2)  ประเภทตองนำมาปรุงรสกอนบริโภค 44 44.00 

        3)  ประเภทกึ่งสำเร็จรูป 14 14.00 

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

รวมท้ังส้ิน 100    100.00 

ท่ีมา: จากการวิเคราะห 
 

จากตารางท่ี 4.10 พบวาปญหาในการบริโภคเตาหูไขท่ีผู บริโภคพบมากที่สุด คือ 

คุณคาทางโภชนาการไมครบถวน เนื ่องจากผู สูงอายุจะมีระบบการทำงานของอวัยวะรางกาย

เปล่ียนแปลงไปทำใหเกิดปญหาสุขภาพ รางกายขาดสารอาหาร และประสบกับโรคเรื้อรัง ดังนั้นผูสูงอายุ

จึงคำนึงถึงผลิตภัณฑอาหารท่ีมีสารอาหารท่ีมีคุณภาพเหมาะกับความตองการของรางกาย [69] โดยควร

มีการเพิ่มวัตถุดิบท่ีใหพลังงาน ซึ่งวัตถุดิบท่ีผูบริโภคเลือกสูงท่ีสุดคือ ขาวไรซเบอรรี่ ซึ่งเปนขาวท่ีอุดมไป

ดวยพลังงาน และคุณประโยชนตอรางกาย ประกอบไปดวย คารโบไฮเดรต โปรตีน วติามินตาง ๆ อีกท้ัง

สาระสำคัญ สารแอนโทไซยานิน ที่เปนสารตานอนูมูลอิสระสูงถึง 883.03 ไมโครกรัม ที่ชวยลดความ

เสี่ยงตอการเกิดโรค กลุม NCDs และเปนขาวที่มีสีที่เปนเอกลักษณเฉพาะตัวที่ดึงดูดความสนใจของ

ผูบริโภค ควรมีการเสริมผักโดยผักที่ผูบริโภคเลือกสูงสุด 3 อันดับแรกคือ ตำลึง ขึ้นฉาย และแครอท 

ตามลำดับ ซึ ่งผักทั ้ง 3 ชนิดอุดมไปดวยสารอาหาร ขึ ้นฉายมีสรรพคุณทำใหเจริญอาหาร และมี
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สารอาหารที่ชวยขยายหลอดเลือดลดความดันโลหิตสูง สามารถชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอล [23] 

ตำลึงเปนผักท่ีมีคุณคาทางโภชนาการมากมายชวยตานเบาหวานได มีเบตาแคโรทีนสูง มีใยอาหาร [70] 

และแครอทมีเบตาแคโรทีนสูง ลดระดับน้ำตาลในเลือด มีวิตามินเอสูง ซึ่งผักแตละชนิดท่ีผูบริโภคเลือก

ใหความสำคัญตางมีสรรพคุณที่มีสวนชวยลดและบรรเทาโรคตาง ๆในผูสูงอายุไดเปนอยางดี [71] และ

รูปแบบผักท่ีเหมาะสมนำไปเสริมในเตาหูไขมากที่สุด คือการนำไปปนและขึ้นรูปเปนเสน คือเปนการใช

เทคนิคโมเลกุลในอาหารเพื่อใหมีความนาสนใจ แปลกใหม สามารถดึงดูดผูบริโภคใหอยากรับประทาน

มากขึ้น มื้ออาหารที่ผูบริโภคคิดวาเหมาะสมที่จะนำเตาหูไขไปบริโภค คือ มื้อเชา ซึ่งมื้อเชาเปนมื้อท่ี

สำคัญเนื่องจากเราพักผอน 6-8 ช่ัวโมง รางกายมีการยอย และใชพลังงานตลอดเวลาท่ีหลับ เพราะสมอง

และรางกายจำเปนตองการสารอาหารไปใชในการทำกิจกรรมตาง ๆ จึงจำเปนตองไดรับอาหารท่ี

เพียงพอ และมีคุณภาพ [72] รูปแบบในการพัฒนาเตาหูไข ควรนำมาปรุงกอนบริโภค  

  

4.2  ศึกษาสูตรและกระบวนการท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข  

      ขาวไรซเบอรรี่ เสริมเสนผัก 
  4.2.1  การศึกษาปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีเหมาะสมตอการทำเตาหูไข  

 การศึกษาปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี ่ที ่เหมาะสมในการทดแทนน้ำเตาหู  ปจจัยท่ี
ทำการศึกษาคือ ปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ แปรเปน 4 ระดับ วางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) แลวนำเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ท่ีไดไปทำการทดสอบสมบัติทางกายภาพ เคมี และ
ทดสอบความชอบของผูบริโภคเพื่อคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสม แสดงรายละเอียดดังหัวขอ ไดผลดังแสดงในตาราง
ท่ี 4.11 และ 4.12 

  4.2.1.1  การศึกษาสมบัติทางกายภาพ และเคมี ของผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่ 
ไดแก คาสี คาเนื้อสัมผัสดวยวิธีการทดสอบแบบ Texture profile analysis (TPA) และคาความช้ืน ของ
ผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่ ท้ัง 4 สูตร ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.11 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



     
 

 
ตารางท่ี 4.11 ผลการทดสอบสมบัติทางกายภาพ เคมี ของเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี ่

หมายเหตุ : คาท่ีแสดงในตาราง คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตราฐาน ทำการทดลอง 3 ซำ้

สูตร 

(รอยละ) 

นมถ่ัวเหลือง :  

แปงขาวไรซ

เบอรรี ่
รูปภาพ 

คาความชื้น 

(รอยละ) 
aw 

Hardness 

(N) 

Cohesiveness 

(N) 

Springiness 

(mm) 

Chewiness 

(N / mm) 

คาเฉลี่ยของส ี

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 พบวา มีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

(1)  คาความช้ืน (Moisture Content)  

  ผลจากการทดสอบคาความช้ืนของผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่ พบวา

ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ท้ัง 4 สูตร และสูตรตัวควบคุม อยูระหวางรอยละ 19 - 25 ซึ่งมีแนวโนม

ลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ เนื่องจากเมื่อใหความรอนกับแปง พันธะไฮโดรเจนจะคลายตัว

ลงเม็ดแปงจะดูดซับน้ำพองตัว และเกิดปฏิกิริยาเจลาติไนซเชช่ันแปงสุก ทำใหผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซ

เบอรรี่ มีคาความช้ืนลดลง [79] และคาความช้ืนท่ีอยูระหวางรอยละ 20 - 50 เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่จึง

จัดเปนผลิตภัณฑอาหารประเภทท่ีมีความช้ืนปานกลาง ถึงสูง ทำใหเปนอาหารท่ีมีอายุการเก็บรักษาส้ัน 

[77] ดังนั้น การเก็บรักษาเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่จึงควรเก็บในอุณหภูมิ 1 - 5 องศาเซลเซียส เพื่อยืด

อายุการเก็บรักษาท่ีดีท่ีสุด คือ อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส [78] 

(2)  คาปริมาณน้ำอิสระ (aw) 

          ผลจากการทดสอบคา aw ของผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่ พบวา 

ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี ่ทั ้ง 4 สูตร และสูตรตัวควบคุม มีความแตกตางกันทางสถิติอยางมี

นัยสำคัญ (p < .05) มีคา aw  มากกวา 0.85 แนวโนมลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณขาวไรซเบอรรี่ สอดคลองกับ 

ผลของคาความช้ืน  

(3)  คาเนื้อสัมผัส (Texture) 

          ผลจากการทดสอบคาเนื้อสัมผัส พบวาคาเฉลี่ยความแข็ง การเกาะติด ความ

ยืดหยุ น และความตานทานการเคี ้ยวได มีความแตกตางกันทางสถิติมีนัยสำคัญ (p < .05) โดย         

คาความแข็ง (Hardness) การเกาะติด (Cohesiveness) และความตานทานการเค้ียว (Chewiness) มี

แนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ แตความยืดหยุน (Springiness) พบวาแนวโนม

ลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณขาวไรซเบอรรี่ ท้ังนี้ขาวมีสวนประกอบหลักเปนสตารช และโมเลกุลของสตารซ จะ

ประกอบดวยสารประกอบทางเคมี 2 ชนิด คืออะไมโลส และอะไมโลเพคติน ซึ่งปริมาณอะไมโลส มีผล

ตอเนื้อสัมผัสทำใหผลิตภัณฑแข็งขึ้น [80] นอกจากนี้ในขาวไรซเบอรรี่ยังมีปริมาณกากใยสูง จึงมีผลทำ

ใหผลิตภัณฑเตาหูไขเสริมแปงขาวไรซเบอรรี่มีคาความแข็งเพิ่มข้ึน ความยืดหยุนลดลง [21]  

(4)  คาสี (Color)   

          ผลการทดสอบคุณภาพสีของผลิตภัณฑเตาหู ไขเสริมขาวไรซเบอรรี่ โดยใช

เครือ่งวัดคาสียี่หอ Lovibond RT Series รุน SP60 พบวา ท้ัง 4 สูตร มีความแตกตางกันทางสถิติอยาง

มีนัยสำคัญ (P < .05) คาความสวาง L*, a* และ b* พบวา  

    คา L* พบวามีคาความสวางแตกตางกันทางสถิติ (p < .05 ) โดยเตาหูไขสูตร

ที ่ม ีปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่สูงขึ ้น มีคาความสวางที ่ลดลงเนื ่องจากในขาวไรซเบอรร ี ่ม ีสาร           

แอนโธไซยานินสูง ซึ่งเปนสารที่รงควัตถุสีมวงจึงทำใหผลิตภัณฑมีความความสวางที่ลดลง [27] สวน
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ผลิตภัณฑเตาหูไขจากทองตลาดจะมีคาความสวางสูง เนื่องจากมีสวนประกอบเปนไขไก ซึ่งในไขแดงมี

รงควัตถุสีเหลือง สีสม ซึ่งเปนกลุมแคโรทีนอยดอยูในโทนรอนจึงทำใหผลิตภัณฑมีคาความสวางสูง  

          คา a* พบวามีความแตกตางกันทางสถิติ (p < .05) เนื่องจากเตาหูไขสูตรท่ี

พัฒนามีสวนประกอบคือขาวไรซเบอรรี่เปนสวนประกอบจึงทำใหเตาหูที่มีปรมิาณขาวไรซเบอรรี่สงูข้ึน

ทำใหผลิตภัณฑมีคาสีแดงเพิ่มข้ึน ซึ่งเปนสีของแอนโธไซยานิน [31]  

          คา b* พบวามีความแตกตางกันทางสถิติ (p < .05) มีคาเปน -b* มีแนวโนม

ไปทางสีน้ำเงิน และมีคาที ่เพิ ่มขึ ้นเมื ่อมีปริมาณแปงขาวไรซเบอรร ี ่เพิ ่มขึ ้น เนื ่องจากสูตรที่เสริม         

ขาวไรซเบอรรี่ มีสารแอนโทไซยานินซึ่งเปนรงควัตถุที่ใหสีมวง จึงทำใหผลิตภัณฑสูตรที่เสริมขาวไรซ

เบอรรี่มีคาเปน -b* [81] สวนผลิตภัณฑตัวควบคุม มีคา b* ไปทางสีเหลือง เนื่องจากมีสวนประกอบของ

ไขแดง ซึ่งในไขแดงมีรงควัตถุสีเหลืองจึงทำใหคาสีเหลืองสูง  

4.2.1.2  การศึกษาความชอบของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่  

         เมื ่อนำผลิตภัณฑเตาหู ไขแปงขาวไรซเบอรรี ่ที ่ผลิตทั้ง 4 สูตร มาศึกษา
ความชอบของผูบริโภคโดยการวางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design  
(RCBD) โดยวิธ ี Central Location Test (CLT) ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic 
Scale) ดานลักษณะปรากฎ กลิ่นขาว กลิ่นรสขาว ความสามารถในการเกาะกัน ความเปนเนื้อเดยีวกัน 
ความนุม และความชอบโดยรวม โดยใชผูบริโภคผูสูงอายุ จำนวนท้ังหมด 50 คน และทำการคัดเลือกสูตร
ท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจากคะแนนสูงสุด ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.12 
 
ตารางท่ี 4.12 คะแนนความชอบของผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่ 

คุณลักษณะ 
เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ (รอยละ) 

10 20 30 40 
ลักษณะปรากฏ 7.94a + 0.68 7.16b + 0.65 6.36c + 0.80 6.24c + 0.87 
กล่ินขาว 8.00a + 0.80 7.32b + 0.74 6.48c + 0.95 6.12c + 1.00 
กล่ินรสขาว 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 
ความเปนเนื้อเดียวกัน 8.06a + 0.73 7.30b + 0.76 6.66c + 0.85 6.24c + 1.25 
ความนุม 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 คาเฉล่ียในแนวนอนท่ีมีตัวอักษรกำกับตางกันมีความแตกตางกันอยาง 
                มีนัยสำคัญทางสถิติ (p < .05)  ± หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  
 

จากตารางที่ 4.12 พบวา คาเฉลี่ยคุณลักษณะของผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาว

ไรซเบอรรี ่ ดานลักษณะปรากฎ กลิ่นขาว กลิ่นรสขาว ความสามารถในการเกาะกัน ความเปนเนื้อ

เดียวกัน ความนุม และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ  (p < .05) โดย
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ผูบริโภคใหคะแนนความชอบของผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 10 มากที่สุด สอดคลอง

กับการทดสอบสมบัติทางกายภาพของเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี ่ พบวาเตาหู ไขที ่เสริมปริมาณแปง     

ขาวไรซเบอรรี่รอยละ 10 มีคาเนื้อสัมผัสท่ีออนนิ่มไมแตกตางกับตัวควบคุม ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกเตาหูไข

ขาวไรซเบอรรี่รอยละ 10 มาพัฒนาเนื่องจากตองการใหผลิตภัณฑมีเนื้อสัมผัสไมแตกตางจากตัวควบคุม 

อีกทั้งเตาหู ไขที่เสริมแปงขาวไรซเบอรรี ่ที ่ใชทดแทนนมถั่วเหลืองเปนการเพิ่มปริมาณของเยื ่อใยใน

ผลิตภัณฑ ขาวไรซเบอรรี่มีกากใยสูงชวยใหระบบขับถายทำงานเปนไปไดอยางมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

และในขาวไรซเบอรรี ่ยังประกอบดวยสารอาหาร เชน เบตาแคโรทีน โอเมกา 3 สังกะสี ธาตุเหล็ก 

วิตามินอี วิตามินบี และอื่นๆ [81] จึงเลือกสูตรดังกลาวมาศึกษาปจจัยในข้ันตอนตอไป 

4.2.2  การศึกษาปริมาณผงวุนท่ีเหมาะสมสำหรับการทำเสนผัก 
การศึกษาปริมาณผงวุนที่เหมาะสมในการผลิตเสนผักที่เหมาะสมโดยวางแผนการ

ทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) แปรปริมาณเปน 3 ระดับ คือ รอยละ 0.5, 1, 
และ1.5 จะไดทั้งหมด 3 สูตร นำเสนผักทั้ง 3 ชนิด มาศึกษาสมบัติทางกายภาพ  และความชอบของ
ผูบริโภค ไดดังแสดงในตารางท่ี 4.13 - 4.14  

4.2.2.1  การศึกษาสมบัติทางกายภาพของเสนผัก 
การศึกษาสมบัติทางกายภาพของเสนผัก ไดแก คาสี คาแรงตัดของเสนผักตำลึง 

เสนผักข้ึนฉาย และเสนผักแครอท ท้ัง 3 ชนิด ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.13 
 
ตารางท่ี 4.13  ผลการทดสอบสมบัติทางกายภาพของเสนผัก 

เสนผัก 
สูตร  

(รอยละ) 

คาแรงตัด 

(นิวตัน) 

คาสี 

L* ns a* b* 
ns 

เสนตำลึง 

รอยละ 0.5 0.96b + 0.02 10.63 + 0.43 -1.31ab+ 0.05 3.77 + 0.05 

รอยละ 1 1.18b + 0.13 11.36 + 0.28 -1.20a + 0.13 3.43 + 0.44 

รอยละ 1.5 2.20a + 0.17 11.67 + 0.65 -1.86b + 0.04 3.72 + 0.08 

เสนข้ึนฉาย 

  L* a* b* 

รอยละ 0.5 0.66c + 0.05 15.47c + 0.33 -0.57a + 0.07  9.69b + 0.61 

รอยละ 1 0.86b + 0.06 23.95a + 1.35 -1.48b + 0.07 10.85ab+ 0.53 

รอยละ 1.5 1.29a + 0.08 19.25b + 1.75 -1.70b + 0.20 12.17a + 1.41 

เสนแครอท 

  L* a* b* 

รอยละ 0.5 0.88c + 0.03 24.55a + 0.37  7.03b + 0.43 10.40c + 0.64 

รอยละ 1 1.93b + 0.01 23.38b + 0.72 7.77b + 0.08 13.19b + 0.55 

รอยละ 1.5 2.65a + 0.27 23.75ab+ 0.37 9.65a + 0.96 16.19a + 0.22 

หมายเหตุ :  a,b,c.. หมายถึง คาเฉล่ียในแนวด่ิงท่ีมีตัวอักษรกำกับตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัย 
     สำคัญทางสถิติ (p < .05), ± หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, ns หมายถึง คาเฉล่ียใน  
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     แนวด่ิงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < .05)   
  

   จากตารางท่ี 4.13 พบวามีรายละเอียดดังตอไปนี ้

  (1)  คาแรงตัด (Cutting)  

        จากการวัดคาคาแรงตัด (Cutting))  พบวาคาความแข็งของเสนผักท้ัง 3 

ชนิด มีความแตกตางกนัทางสถิติมีนัยสำคัญ (p < .05) พบวาแนวโนมคาแรงตัดมีคาเพิ่มข้ึน เมื่อปริมาณ

ผงวุนเพิ่มข้ึน โดยเสนแครอทท่ีมีผงวุนรอยละ 1.5 พบวามีคาแรงตัด (Cutting) สูงสุดเนื่องจากลักษณะ

ทางพฤกษศาสตรของแครอทมีสวนประกอบของทอน้ำและแกนเปนจำนวนมาก มีผลทำใหคาความแข็ง

มากท่ีสุด ประกอบกับปริมาณผงวุนเพิ่มข้ึน ทำใหเสนผักมีคาแรงตัดท่ีแนวโนมเพิ่มข้ึนเมื่อ เจลของผงวุน

แข็งตัว เนื่องจากผงวุนเปนสารประกอบ Hydrocolloids ที่ไดจากสาหรายแดง (Gracilaria) ซึ่งหนวย

ยอยของวุนเปนสารประกอบ Polysaccharide [82] ปริมาณผงวุนท่ีเพิ่มข้ึนจึงมีแนวโนมคาความแข็งท่ี

เพิ่มข้ึน 

 (2)  คาสี (Color)   

       ผลการทดสอบสมบัติสีของเสนผัก 3 ชนิด พบวามีความแตกตางกันทาง

สถิติอยางมีนัยสำคัญ (P < .05) คาความสวาง L*, คา a* และ คา b* พบวา  

    คา L* พบวาแตกตางกันทางสถิติ (p < .05 ) โดยเมื ่อปริมาณผงวุน

เพิ่มขึ้นคา L* เพิ่มขึ้นดวย ทั้งนี้จากผงวุนเปนสารประกอบ Polysaccharide มีคุณสมบัติในการอุมน้ำ 

เปนสารคงรูปท่ีมีลักษณะแข็ง ยืดหยุน ท่ีเรียกวาเจล  เมื่อผลิตภัณฑแข็งตัวเปนเจลทำใหมีคาความสวาง

ท่ีเพิ่มข้ึน  

    คา a* จากตารางพบวา เสนแครอทมีคา a* แตกตางกันทางสถิ ติ           

(p < .05) เนื่องจากในเสนแครอทมีสีสมเปนรงควัตถุจำพวกแคโรทีนอยด จึงทำใหผลิตภัณฑมีคาไป

ในทางสีสมแดง [91] เสนข้ึนฉาย และเสนตำลึง คา a* แตกตางกันทางสถิติ  (p < .05) พบวามีคาเปน -

a* มีแนวโนมเปนสีเขียวเนื่องจากในข้ึนฉายและตำลึงจะมีโทนสีเขียวของคลอโรฟลล  

    คา b* พบวาเสนผักแครอท คา b* แตกตางกันทางสถิติ (p < .05) 

เนื่องจากในแครอทมีสีสมเปนรงควัตถุจำพวกแคโรทีนอยด จึงทำใหผลิตภัณฑมีแนวโนมคาไปในทางสีสม

แดง เสนผักขึ้นฉาย คา b*  มีความแตกตางกันทางสถิติ (p <.05) จากตารางซึ่งจะเห็นวามีคา b* สูง

เนื่องจากเปนสีของตนข้ึนฉายตามลักษณะทางพฤกษศาสตร เสนผักมีแนวโนมเปนสีเหลือง และเสนตำลึง 

คา b* ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p >.05) เนื่องจากของผลิตภัณฑประกอบดวยสีของคลอโรฟลลซึ่ ง มี

สี เ ขียว เขมทำใหมีค า ไมแตกตางกัน   

 4.2.2.2  การทดสอบความชอบ  

                                 เมื่อนำเสนผัก 3 ชนิด มาทดสอบความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอเสนผักแตละ

ชนิดที่มีปริมาณผงวุนแตกตางกัน โดยใชวิธีการเปรียบเทียบความชอบของเสนผักแตละชนิด โดยให

ผูบริโภคประเมินความชอบทีละชนิด ครั้งละ 3 สูตร โดยใชผูบริโภคผูสูงอายุ จำนวนทั้งหมด 50 คน 
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และทำการคัดเลือกส่ิงทดลองท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจากสูตรท่ีมีคะแนนความชอบสูงสุดของผักแตละ

ชนิด ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.14 

ตารางท่ี 4.14  คะแนนความชอบของเสนผัก 

ชนิดของเสนผัก 
ปริมาณผงวุน (รอยละ) 

รอยละ0.5 รอยละ 1 รอยละ 1.5 
เสนผักแครอท 0.03c + 0.18 0.67a + 0.47 0.23b + 0.43 
เสนผักข้ึนฉาย 0.03c + 0.18 0.80a + 0.40 0.20b + 0.40 
เสนผักตำลึง 0.03c + 0.18 0.87a + 0.34 0.10b + 0.30 

หมายเหตุ :  a,b,c.. หมายถึง คาเฉล่ียในแนวนอนท่ีมีตัวอักษรกำกับตางกันมีความแตกตางกันอยาง 
                มีนัยสำคัญทางสถิติ (p < .05)  ± หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  
 

จากตารางที ่ 4.14 พบวา คาเฉลี ่ยความชอบมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p < .05) ผูบริโภคใหคะแนนความชอบของเสนผักท้ัง 3 ชนดิ ท่ีเสริมผงวุน รอยละ 
1 มากท่ีสุด เนื่องจากผูสูงอายุเลือกผลิตภัณฑท่ีงายตอการเค้ียว แตไมเละและไมแฉะจนเกินไป ลักษณะ
ไมแข็งจนยากตอการกลืน เนื้อสัมผัสมีผลอยางมากตอการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภคสูงอายุ [84] จึง
เลือกสูตรดังกลาวเพื่อนำไปศึกษาปริมาณเสนท่ีเหมาะสมสำหรับเสริมในเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ตอไป  
                     4.2.2.3  การศึกษาปริมาณเสนผักท่ีเหมาะสม  

เมื ่อนำเสนผักมาเสริมในผลิตภัณฑเตาหู ไขแปงขาวไรซเบอรรี ่ ปจจัยท่ี
ทำการศึกษา คือ จำนวนเสนผักแตละชนิด โดยแปรปริมาณเปน 3 ระดับ ชนิดละ 1 , 2 และ 3 เสน จะไดท้ังหมด 3 
สูตร มาศึกษาความชอบของผูบริโภคโดยการวางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely 
Block Design (RCBD)  โดยวิธี Central Location Test (CLT) ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point 
Hedonic Scale) ดานลักษณะปรากฎ ปริมาณเสนผัก การกระจายของเสนผัก กลิ่นรสผัก ความนุม 
และความชอบโดยรวม โดยใชผู บริโภคผูสูงอายุ จำนวนทั้งหมด 50 คน ทำการคัดเลือกสิ่งทดลองท่ี
เหมาะสมโดยพิจารณาจากคะแนนสูงสุด ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.15 
 
ตารางท่ี 4.15  คะแนนความชอบของปริมาณเสนผักท่ีเหมาะสม 

คุณลักษณะ 
ปริมาณเสนผักแตละชนิดอยางละ (เสน) 

1 2 3 

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

ปริมาณเสนผัก 5.84c + 0.62 7.04b + 0.75 7.36a + 0.52 

การกระจายของเสนผัก 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 

ความนุมโดยรวมของผลิตภัณฑ 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 คาเฉล่ียในแนวนอนท่ีมีตัวอักษรกำกับตางกันมีความแตกตางกันอยาง 
                มีนัยสำคัญทางสถิติ (p < .05)  ± หมายถึงสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

จากตารางท่ี 4.15 พบวาคาเฉล่ียคะแนนความชอบมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p < .05) ผูบริโภคใหคะแนนความชอบเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักทั้ง 3 
ชนิด ท่ีเสริมเสนผักอยางละ 3 เสนมากท่ีสุด เนื่องจากปจจุบันผูสูงอายุมีพฤติกรรมท่ีเปล่ียนแปลง มีการ
ดูแลสุขภาพมากข้ึน ประกอบกับสถานการณโรคระบาด COVID-19 ในปจจุบัน เปนปจจัยท่ีสำคัญท่ีมีผล
ทำใหผูบริโภคคำนึงถึงความปลอดภัย และสุขภาพมากขึ้น มีผลตอการตัดสินใจซื้อสินคาที่มีคุณภาพ 
และปลอดภัย [85] อีกทั้งผูสูงอายุมีปญหาสุขภาพ สวนใหญเปนโรคเรื้อรัง มีปญหาทางโภชนาการ จึง
เลือกรับประทานอาหารที่มีประโยชน และมีเนื้อสัมผัสที่นิ่ม ยอยงาย นอกจากนี้นำเทคนิคโมเลกุลมา
ประยุกตใชในการทำเสนผักใหสะดวกตอการบริโภค และเพิ่มความหลากหลายของเนื้อสัมผัส เพิ่มความ
แปลกใหมใหกับผลิตภัณฑ ซึ่งอาหารโมเลกุลเปนการผสมผสานพื้นฐานความรูหลายสาขา ทั้งทางดาน
ฟสิกส เคมี คณิตศาสตร เเละสาขาอื่น ๆ ประกอบกันเปนกระบวนการทางวิทยาศาสตรเพื่อสรางอาหาร
รูปแบบใหม [86] และเสนผักท่ีนำมาเสริมจะประกอบดวย เสนข้ึนฉายจะมีใยอาหารชนิดไมละลายน้ำ มี
กากอาหารสูง  และมีแรธาตุหลายชนิด เชน แคลเซียมสูง มีปริมาณโซเดียมต่ำเหมาะสำหรับผูปวยโรคไต 
ลดอาการบวม ชวยปรับความสมดุลของความดันโลหิต ชวยกำจัดของเสียออกจากรางกาย และชวย
กำจัดยูริกที่สะสมตามขอ ที่เปนสาเหตุของโรคเกาต มีวิตามินซีชวยเพิ่มภูมิคุมกันโรค มีเบตาแคโรทีน 
เปนสารตานอนุมูลอิสระปองกันการเกิดโรคหัวใจ และโรคมะเร็ง มีสารฟลาโวนอยด ชื ่อ เอพิจีนิน 
(Epigenic) ที ่มีคุณสมบัติในการลดสารที่กอใหการอักเสบในเลือด และมีน้ำมันหอมระเหยลิโมนีน 
(Limonene) และซีลินีน (Selinene) มีสรรพคุณชวยใหเจริญอาหาร ลดอาการจุกเสียด ขับลมใน    
กระเพราะอาหารและลำไส และสารประกอบ 3 เอ็น-บิวทิล ทาไลด (3 n-butyl phthalide) หรือ      
สารทาไลด มีฤทธิ์ระงับประสาท ชวยทำใหหลับสบาย ลดปริมาณคอเลสเตอรอล ลดความดันโลหิต เสน
ผักแครอท ท่ีประกอบไปดวยมีใยอาหารท่ีชวยลดระดับน้ำตาลในเลือด [87] มีวิตามิน และแรธาตุหลาย
ชนิด โดยเฉพาะไบโอติน (Biotin) โพแทสเซียม (Potassium)  วิตามิน A  K1 (Phylloquinone) และ 
B6 มีสารท่ีมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพ ลดการเจ็บปวยจากหลายโรค [88] และ เสนผักตำลึง 
มีสารท่ีชวยตานอนุมูลอิสระ ปองกันการเส่ือมของเซลลตางๆ ตานการออกชิเดช่ัน และสามารถออกฤทธิ์
ในเซลลไดดี มีฤทธิ์ตานปฏิกิริยาไกลเคช่ัน ฤทธิ์ตานการอักเสบ สรรพคุณรักษาโรคเบาหวาน [89] และ
บำรุงสายตา [90] ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักอยางละ 3 ชนิดมา 
ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ จุลินทรีย ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค  
 

4.3  ศึกษาสมบัติทางกายภาพ  โภชนาการ จุลินทรีย และการยอมรับของผูบริโภค 
      ท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

จากการศึกษาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก รอยละ10 
จำนวนเสนผักอยางละ 3 เสน มาทดสอบสมบัติทางกายภาพ ทางโภชนาการ ทางจุลินทรีย และการ
ยอมรับของผูบริโภค มีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
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   4.3.1 ทดสอบสมบัติทางกายภาพ  โภชนาการ และจุลินทรีย 
จากการทดสอบสมบัติทางกายภาพ ไดแก คา Water Activity (aw), คาสี L*, a* และ 

b* คาเนื ้อสัมผัสดวยวิธ ีการทดสอบแบบ Texture profile analysis (TPA) ทางโภชนาการ และ
จุลินทรีย ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.16 
 
ตารางท่ี 4.16  คาเฉล่ียสมบัติทางกายภาพของเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

คุณลักษณะ 
เตาหูไขขาวไรซเบอรรีเ่สริมเสนผัก 

1 หนวยบริโภค 125 กรัม 
เตาหูไข 

1 หนายบริโภค 120 กรัม 
คาความช้ืน 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 ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 
Total Plate Count    3.6 x 103 ตองไมเกิน 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 
คารโบไฮเดรต (ก.) 12.00 3.00 
ใยอาหาร (ก.)   5.00 - 
น้ำตาล (ก.)   3.00 - 
โซเดียม (มก.)                170.00             510.00 
วิตามินเอ (มคก.)                  14.58 - 
เบตา-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  คาเฉล่ียสมบัติทางกายภาพของเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก (ตอ) 

คุณลักษณะ 
เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

1 หนวยบริโภค 125 กรัม 
เตาหูไข 

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

ท่ีมา : จากการวิเคราะห  
  

จากตารางที ่ 4.16 จากการทดสอบสมบัติทางกายภาพ พบวา คาความสวาง L*  
ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักมีคาเฉลี่ยเทากับ 71.82 + 0.89 ซึ่งคาความสวางต่ำกวา
เตาหูไขตัวควบคุม ที่มีคาเฉลี่ยเทากับ 84.03 + 0.26 เนื่องจากในเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก มี
สวนผสมของขาวไรซเบอรรี่ท่ีมีรงควัตถุสีมวงของสารแอนโทนินเปนสวนประกอบเปนโทนสีมืด จึงสงผล
ทำใหคาความสวางต่ำกวาผลิตภัณฑตัวควบคุม คา a* พบวาเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักมีคาเฉล่ีย
เทากับ 0.39 + 0.12 เนื่องจากในขาวไรซเบอรรี่มีสารแอนโทไซยานิน [95] เปนรงควัตถุที่ใหสีมวง ซึ่ง
ผลิตภัณฑตัวควบคุม มีคาเฉล่ียเทากับ 0.25 + 0.02 คา b* พบวา ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม
เสนผักมีคาเฉลี่ยเทากับ -2.05 + 0.19 ซึ่งมีคาเปน -b* แสดงวาผลิตภัณฑมีแนวโนมสีน้ำเงินมวง และ
ผลิตภัณฑตัวควบคุมซึ่งมีคา b* เฉลี่ยเทากับ 7.89 + 0.14 เนื่องจากผลิตภัณฑตัวควบคุม มีสวนผสม
ของไขแดงมีรงควัตถุกลุ มแคโรทีนอยดจ ึงทำใหคาสีแนวโน มไปทางเหลือง [14]  คาความแข็ง 
(Hardness) มีคาเฉลี่ยเทากับ 0.98 + 0.01 N. ความแนนเนื้อ (Cohesiveness) มีคาเฉลี่ยเทากับ       
0.24 + 0.01 n. ความยืดหยุน (Springiness) มีคาเฉล่ียเทากับ 7.68 + 0.23 mm. ความสามารถในการ
เค้ียว (Chewiness) 1.96 + 0.01 N. /mm. จากการวิเคราะหพบวาเนื้อสัมผัสท้ังสองผลิตภัณฑมีความ
นุมไมแตกตางกัน มีคาความยืดหยุนที่ลดลงเนื่องจากมีสวนผสมของแปงขาวไรซเบอรรี่แตไมมีความ
แตกตางกัน ผลการทดสอบสมบัติทางเคมี คาจุลินทรีย อยู ในเกณฑตามมาตรฐานกำหนด และคา
ความชื้น ทั ้งสองผลิตภัณฑ มีคาความชื้นอยูระหวางรอยละ 20 - 50 สอดคลองกับ คา aw (Water 
Activity) พบวา มีคา เทากับ 0.91 ซึ่งจัดเปนผลิตภัณฑอาหารประเภทที่มีความชื้นสูง เปนผลิตภัณฑ
อาหารประเภทเนาเสียงาย จากการทดสอบสมบัติทางโภชนาการ พบวา คุณคาทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑเตาหู ไขขาวไรซเบอรร ี ่เสริมเสนผักที่แตกตางจากผลิตภัณฑทองตลาด คือ มีปริมาณ
คารโบไฮเดรตเพิ่มขึ้น เนื่องจากเสริมขาวไรซเบอรรี่ที่มีสวนประกอบของคารโบไฮเดรตเชิงซอน ซึ่งเปน
สารอาหารท่ีสำคัญท่ีใหพลังงานแกรางกาย ลดความเส่ียงโรคเรื้อรังบางชนิด มีปริมาณใยอาหารเพิ่มข้ึน 
ท่ีชวยใหการทำงานของระบบขับถายทำงานอยางมีประสิทธิภาพ มีเบตาแคโรทีน และวิตามินเอ เพิ่มข้ึน
เนื่องจากผลิตภัณฑมีสวนประกอบของเสนผัก ตำลึง แครอท และขึ้นฉาย ตำลึงใหพลังงานต่ำแต
ประกอบดวยคุณคาทางโภชนาสูง มีกากใย ลดน้ำตาล เนื่องจากมีฤทธิ์กระตุนนำกลูโคสเขาเซลล เพิ่ม
ปริมาณอินซูลิน ชวยสังเคราะหไกลโคเจนมากขึ้นลดปริมาณการเปลี่ยนไกลโคเจนมาเปนกลูโคส ซึ่งมี
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การวิจัยสรรพคุณทำใหคาระดับน้ำตาลในเลือดลดลง [67] และแครอทที่อุดมไปดวยเบตาแคโรทีน มี
สารสำคัญแคโรทีนอยด หรือโปร วิตามินเอที่สามารถแบงไดเปน เบตาแคโรทีน แอลฟาแคโรทีนหรือ
เบตาคลิปโทแซนทีน ที่สามารถเปลี่ยนเปนวิตามินเอไดทั้ง 3 ชนิด มีบทบาทชวยบำรุงสายตา และยัง
ชวยทำใหการเจริญเติมโตของเซลลในหัวใจ ปอด และอวัยวะอื่นๆ ทำงานไปอยางปกติ มีโพแทสเซียมสูง 
ถึง 1,160.08 มิลลิกรัม ซึ่งเปนปริมาณท่ีไมเกินตามคาท่ีกำหนด 2,000-3,000 มิลลิกรัมตอวัน อีกท้ังยัง
พบสารแอนโทไซยานิน 10.25 มิลลิกรัม ที ่ม ีสวนชวยตานอนุม ูลอิสระ [96] ลดการอักเสบ ลด
คอเลสเตอรอลในเลือด และยังชวยรักษาหลอดเลือดใหทำงานไดอยางปกติ และมีประสิทธิภาพ ตานการ
เกิดโรคมะเร็ง [97] ตานไวรัส ลดอัตราการเกิดโรคท่ีเกี่ยวกับหัวใจ อีกท้ังชวยชะลอความเส่ือมของเซลล  
ตานริ้วรอย และตานการอักเสบ ซึ่งปริมาณท่ีสามารถบริโภคไดสูงสุด 200 มิลลิกรัมตอวัน [95] 

4.3.2  ศึกษาความชอบและการยอมรับของผูสูงอายุที่มีตอผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่
เสริมเสนผักโดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ  

 4.3.2.1  ศึกษาความชอบของผูสูงอายุท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
        ความชอบของผูสูงอายุที่มีตอผลิตภัณฑ คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช

การทดสอบการยอมรับของผูสูงอายุดวยวิธี Central Location Test (CLT) และใชวิธีการใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยพิจารณาในดานสี กลิ่นรส เนื ้อสัมผัส ความนุม 
ความยืดหยุน การเกาะตัว ปริมาณเสนผัก ความชอบโดยรวม โดยการนำตัวอยางผลิตภัณฑเตาหูไขขาว
ไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ทดสอบผูสูงอายุ 100 คน  ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.17 
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              
ตารางท่ี 4.17  คะแนนเฉล่ียความชอบของผูบริโภคจำนวน 100 คน 

คุณลักษณะ คาเฉล่ียความชอบ การแปลผลคาเฉล่ีย 
สี 7.53 + 1.32 ชอบปานกลาง 
กล่ินโดยรวม 8.00 + 1.02 ชอบมาก 
ความแนนเนื้อ 8.01 + 0.74 ชอบมาก 
ความนุม 8.26 + 0.73 ชอบมาก 
ความยืดหยุน 8.04 + 0.86 ชอบมาก 
การเกาะตัว 8.20 + 0.79 ชอบมาก 
ปริมาณเสนผัก 7.89 + 1.08 ชอบปานกลาง 
ความชอบโดยรวม 8.24 + 0.79 ชอบมาก 

 ท่ีมา : ผลจากการวิเคราะหแบบสอบถามการยอมรับของผูของผูบริโภค 
 

    จากตารางที ่ 4.17 คะแนนการทดสอบความชอบ และการยอมรับของ

ผูบริโภค พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบดานความนุมมากที่สุด รองลงมาดานความชอบโดยรวม 

กลิ่นโดยรวม ความแนนเนื้อ ความยืดหยุน การเกาะตัว โดยอยูในระดับความชอบมาก และสี ปริมาณ

เสนผักใหคะแนนความชอบปานกลาง ทั้งนี้อาจเปนผลมาจากแปงขาวไรซเบอรรี่ที่มีผลทำใหผลิตภัณฑ
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ซ้ือ, 87%

ไมแนใจ, 
13%

ไมซ้ือ, 0%

ซื้อ

ไมแนใจ

ไมซื้อ

เซ็ทตัวมากกวาสินคาทองตลาด และมีสีและกลิ ่นรสเฉพาะ เมื ่อนำมาประกอบอาหารเตาหู ไข            

ขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักมีความเกาะตัวและความแนนเนื้อ ไมแตกเละ เมื่อรับประทานมีความยืนหยุน

มากกวาผลิตภัณฑทองตลาด อีกทั้งมีเสนผักที่เปนการเพิ่มอีกเนื้อสัมผัสในการเคี้ยวที่หลากหลาย มีผล

ตอคะแนนความชอบของผู สูงอายุใหคะแนนความชอบอยู ในระดับมาก และผลิตภัณฑเตาหู ไข          

ขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักเปนการเพิ่มคุณคาทางโภชนาใหกับผลิตภัณฑเตาหูไข นอกเหนือจากโปรตีน 

ประกอบดวย คารโบไฮเดรต กากใยที่ชวยในเรื่องระบบการยอยและชวยปองการการเกิดโรคเบาหวาน 

แอนโทไซยานินท่ีชวยตานอนุมูลอิสระ ปองกันการเกิดโรคโลหิตจาง [93] และสารอาหารอีกมากมายท่ีมี

อยูในขาวไรซเบอรรี่ เปนผลดีกับผูสูงอายุ เสนผักขึ้นฉายที่มีสารอาหารที่ลดโรคกลุม NCDs ในผูสูงอายุ 

ไดนำเทคนิคการประกอบอาหารโมเลกุลมาประยุกตใชเพื่อใหสะดวกตอการบริโภคมากขึ้น เพิ่มความ

นาสนใจใหกับผลิตภัณฑ และยังประกอบดวยสารอาหารที่เหมาะสำหรับผูสูงอายุ และเพิ่มทางเลือก

ใหกับผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ อีกท้ังเปนการสงเสริมผลิตภัณฑทางการเกษตรของไทย  

4.3.2.2  การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 
            การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรีเ่สริมเสนผัก กอนและ

หลังทราบคุณประโยชน ไดผลดังแสดงในรูปท่ี 4.1 - 4.2 
 
  
 
 

 
  
 
 
 

 
  
 
 
รูปท่ี 4.1  การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักของผูบริโภคกอนรับขอมูลทาง  
             โภชนาการ 
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รูปท่ี 4.2  การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักของผูบริโภคหลังจากรับขอมูล 

  ทางโภชนาการ 
 
จากรูปที่ 4.1 - 4.2 การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม

เสนผัก พบวาผูบริโภคตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักกอนไดรับขอมูลคุณคา
ทางโภชนาการ คิดเปนรอยละ 87 และเมื่อผูบริโภคทราบขอมูลคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ 
เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก คิดเปนรอยละ 98 ซึ่งมีแนวโนมเพิ่มข้ึนคิดเปนรอยละ 11 ซึ่งเตาหูไข       
ขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ประกอบดวยสารอาหาร คารโบไฮเดรตเชิงซอนจากขาวไรซเบอรรี่ที่ใหท้ัง 
พลังงานและกากใย ที่เปนผลดีตอระบบขับถาย มีแอนโธไชยานิน และเบตาแคโรทีน ที่เปนสารแอนต้ี
ออกซิเดนซ ตานอนุมูลอิสระลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็งและ โรคที่เกี่ยวกับระบบสายตาเนื่องจาก
เมื่อบริโภคเบตาแคโรทีน รางกายจะแปลงไปเปน วิตามินเอ อีกท้ังยังมีโปรตีนท่ีมีคุณภาพ มีแคลเซียมท่ี
ชวยบำรุงกระดูก และชวยใหการทำงานของระบบตาง ๆในรางกายทำงานอยางมีประสิทธิภาพ วิตามินท่ี
ไดจากเสนผัก และสารอาหารท่ีชวยปองกันการเกิดโรคกลุม NCDs  

หลังจากนั้นสอบถามความคิดเห็นของผูบริโภคเกี่ยวกับจุดเดนของผลิตภัณฑ
เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ไดผลดังแสดงในรูปท่ี 4.3 
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รูปท่ี 4.3  จุดเดนของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 
 

จากรูปที่ 4.3 ผูบริโภคมีความคิดเห็นวาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่
เสริมเสนผักมีจุดเดน 3 อันดับแรกไดแก เพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหผลิตภัณฑ คิดเปนรอยละ 87.00  
สรางความแปลกใหมใหผลิตภัณฑ คิดเปนรอยละ 84.00 และเปนผลิตภัณฑมีสวนผสมที่หลากหลาย  
คิดเปนรอยละ 74.00 และสามารถสรางมูลคาเพิ่มใหกับผลิตภัณฑ เปนผลิตภัณฑท่ีสะดวกตอการบริโภค 
ชวยสรางรายไดใหกับเกษตรกร เมื่อบริโภคผลิตภัณฑสรางภูมิคุมกันใหแกรางกายไดตามลำดับ 

 

4.4  ศึกษาปริมาณควรบรโิภคตอมื้อและการจัดทำรายกายอาหารแนะนำพรอมสูตร 
    4.4.1  การศึกษาพลังงานท่ีผูสูงอายุควรไดรับ 

         การศึกษาพลังงานท่ีผูสูงอายุควรไดรับตอวัน 1,600-1,800 กิโลแคลอรี่ โดยการศึกษา

ในครั้งนี้ มุงเนนใหสามารถทดแทนอาหารมื้อเชาได 1 มื้อ ความตองการพลังงานของผูสูงอายุจะลดลง

รอยละ 10 ของพลังงานท้ังหมด ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.18 

 

ตารางท่ี 4.18 ปริมาณสารอาหารท่ีควรไดรับ 

สารอาหาร ผูชาย ผูหญิง ตัวอยางอาหาร 
1.  พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 2,250.00 1,850.00  
2.  โปรตีน (กรัม) 1.00 1.00 เนื้อสัตว ถ่ัวเหลือง นม 1 แกวตอวัน ไข 
3.  ไขมัน (รอยละ) 30.00 30.00 ไขมันไมอิ่มตัวรอยละ10 
4.  คารโบไฮเดรต (รอยละ) 55.00 55.00 ขาวซอมมือ ขาวไรซเบอรรี่ ขนมปง 

โฮลวีท  

แปลกใหม สรางภูมิคุมกัน
เพิ่มคุณคาทาง

โภชนาการ

มีสวนผสม
อาหารที่

หลากหลาย

สรางรายไดให
เกษตรกร

สะดวกตอการ
บริโภค

สรางมูลคาเพิ่ม
ใหกับ

ผลิตภัณฑ

รอยละ 84 46 87 74 62 64 70

84
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ตารางท่ี 4.18 ปริมาณสารอาหารท่ีควรไดรับ (ตอ) 

สารอาหาร ผูชาย ผูหญิง ตัวอยางอาหาร 
5.  วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 700.0 600.0 ไข ตับ ตำลึง แครอท ฟกทอง  
6.  วิตามินดี (ไมโครกรัม) 10.0 10.0 ปลาแซลมอล ปลาทูนา ไข  
7.  วิตามินอี (มิลลิกรัม) 100.0 8.0 น้ำมันรำขาว 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 ถ่ัวตาง 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 ผักคะนา กลวย  
16.  วิตามินซี (มิลลิกรัม) 60.0 60.0 สม แตงโม ฝรั่ง ผักตาง ๆ 

ท่ีมา: [73] 

  

                       ดังนั้น ถาตองการทดแทนเปนอาหารมื้อเชาจะตองบริโภค เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่
เสริมเสนผัก จำนวน 3 หลอด จะไดพลังงานดังนี้ พลังงาน 360 กิโลแคลอรี่ ไขมัน 120 กิโลแคลอรี่ 
ไขมันอิ่มตัว 13.5 กรัม โปรตีน 27 กรัม คารโบไฮเดรต 36 กรัม ใยอาหาร 15 กรัม วิตามินเอ 43.74 
ไมโครกรัม เบตาแคโรทีน 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 เปนเมนูที่ไดรับอิทธิพลจากประเทศจีน โดยมีความเชื่อวาซุปเปน

แหลงเสริมอาหารที่ดี โดยในปจจุบัน มีการดัดแปลงเมนูแกงจืด ใหมีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น โดย
สวนใหญจะเปนเมนูที่ไดความนิยมในทุกๆวัย หรือในบางโอกาสใชแกงจืดเพื่อบำรุงรางกายใหแข็งแรง 
ตัวอยางเมนูแกงจืด ไดผลดังแสดงในรูปท่ี 4.4  

   
 

 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.4  แกงจืดเตาหูไขขาวไรซเบอรรี ่
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           สวนผสมประกอบดวย น้ำเปลา 3 ถวยตวง, ซีอิ๊วขาว 15 กรัม, เกลือปน 1 
ชอนชา ,ผงปรุงรส 1 ชอนชา, รากผักชี 2 ราก, กระเทียม 3 กลีบ, พริกไทปน ¼ ชอนชา, ตนหอม, เตาหู
ไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 3 หลอด, กระเทียมเจียว 1 ซอนชา  

           วิธีทำ โขลกรากผักชี กระเทียม และพริกไท ต้ังน้ำใหเดือด ใสสามเกลอลงไป 
ปรุงรสดวย ซีอิ๊วขาว น้ำตาล เกลือและซุปกอน พอเดือดชิมรส ใสเตาหู 1 ตัด 5 ช้ิน โรยดวยตนหอมซอย
และกระเทียมเจียว จัดเสิรฟพรอมขาวสวย 

4.4.2.2  เตาหูทรงเครื่อง 
  เตาหูทรงเครื่อง เปนเมนูที่ทำงาย และมีคุณคาทางโภชนาการสูง และมีเนื้อ

สัมผัสท่ีเหมาะสำหรับทุกเพศทุกวัย เปนเมนูท่ีถูกจัดเปนเมนูเฉลิมฉลองในวันอาหารโลก (World Food 
Day) ตัวอยางเมนูเตาหูทรงเครื่อง ไดผลดังแสดงในรูปท่ี 4.5 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.5  เตาหูไขขาวไรซเบอรรีท่รงเครื่อง 
 

           สวนผสมประกอบดวย กระเทียมสับ 1 ชอนโตะ น้ำมันงา 1 ชอนโตะ แปง
ขาวโพด 1 ชอนโตะ พริกไทปน ¼ ชอนชา เตาหูขาวไรซเบอรรี ่เสริมเสนผัก 2 หลอด น้ำมันหอย 1    
ชอนโตะ น้ำตาลทราย 1 ชอนชา น้ำมัน ¼ ถวยตวง และแปงทอดกรอบ (สำหรับคลุกเตาหูกอนทอด) 
ตนหอมซอย 1 ชอนชา 

                      วิธีทำ ห่ันเตาหู 1 หลอดใหได 5 ช้ิน และคลุกแปงทอดใหเหลืองพักไว ถัดมา
ทำซอสราด โดยผัดกระเทียมใหเหลืองใสน้ำ และเครื่องปรุง ชิมรส และใสแปงขาวโพดละลายน้ำใหซอส
ขนเล็กนอย นำมาราดบนเตาหูโรยดวยตนหอม เสิรฟพรอมขาวสวย 

 4.4.2.3  เตาหูซอสขาว 
   เตาหูซอสขาวเปนเมนูฟวซั่น โดยนำซอสขาวของอาหารยุโรปมาใชในเมนูให

เมนูมีความหลากหลายและนาสนใจใหกับผูบริโภค ตัวอยางเมนูเตาหูซอสขาว ไดผลดังแสดงในรปูท่ี 4.6 
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รูปท่ี 4.6  เตาหูไขขาวไรซเบอรรีเ่สริมเสนผักซอสขาว 

 
สวนผสมประกอบดวย กระเทียมสับ 1 ชอนชา หอมใหญ 1 ชอนโตะ ออริกา 

โน ½ ชอนชา พริกไทปน ¼ ชอนชา เตาหู ขาวไรซเบอรรี ่เสริมเสนผัก 2 หลอด เนย 2 ชอนโตะ          
ผงปรุงรส 1 ชอนชา แปงสาลี 1 ชอนโตะ นม 1 ถวยตวง 

                     วิธีทำ หั่นเตาหู เปนทอน นำไปคลุกแปงและลงทอดใหเหลือง ทำซอสต้ัง
กระทะ ใสเนย แปงผัดใหสุก ใสกระเทียม หอมใหญ เครื่องเทศ ใสนมปรุงรส ผัดใหขน เทซอสราดเตาหู
ท่ีเตรียมไวโรยดวยพาสรีย 

 
4.5  ศึกษาตนทุนการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสรมิเสนผัก 
 จากการศึกษาตนทุนในการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักโดยมีการคำนวนตนทุนการ
ผลิต ประกอบดวยวัตถุดิบทางตรงและ คำนวณตนทุนผลิตโดยมีคาโสหุย รอยละ 35 ราคาวัตถุดิบและ
กำไร รอยละ 30 ของราคาวัตถุดิบ ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.19  
 
ตารางท่ี 4.19  การคำนวนตนทุนการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

วัตถุดิบ ปริมาณเต็ม 
ราคาซื้อ 

(บาท) 
ปริมาณท่ีใช 

(บาท) 
ราคา 
(บาท) 

ไขไก 30    ฟอง 110.00 5.00 18.34 
แปงขาวไรซเบอรรี ่ 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 
แปงขาวโพด 1,000 กรัม 49.00 5.00 0.24 
ผักข้ึนฉาย 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 
ผงวุน 25     กรัม 60.00 9.00 21.60 
ถุง 10      ใบ 15.00 15.00 15.00 

รวมท้ังส้ิน 68.35 
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 โดยมีการคำนวณตนทุนในการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ดังนี้ 
 ราคาตนทุนวัตถุดิบ    = 68.35 บาท  
 ผลิตไดจำนวน 10 ช้ิน    =   68.35     
 คิดคาโสหุย รอยละ 35 ราคาวัตถุดิบ           =          
   
 คาโสหุย + กำไร รอยละ 30 ราคาตนทุนวัตถุดิบ =                     = 7.18 บาท 
  
 

ตนทุนวัตถุดิบ + โสหุย + กำไร  68.35 + 23.92 + 7.18 = 99.45 บาท ตอจำนวน 10 ช้ิน  
 

  จากตารางที่ 4.19 การคำนวณตนทุนการผลิตผลิตภัณฑเตาหู ไขขาวไรซเบอรรี ่เสริมเสนผัก 
พบวา ราคาขายเทากับ ชิ้นละ 10 บาท มีปริมาณคารโบไฮเดรต 12 กรัม ใยอาหาร 5 กรัม โปรตีน 9 
กรัม วิตามินเอ 14.58 ไมโครกรัม เบตาแคโรทีน 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 ัมตอก ิโลกร ัม โพแทสเซ ียม 1,160.085 ม ิลล ิกร ัมต อก ิโลกรัม                
โดยผลิตภัณฑ 1 หลอด น้ำหนักรวม 125 กรัม  ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่มีสารอาหารครบ และเหมาะสมกับ
ผูสูงอายุในมื้อเชา สะดวกตอการนำมาบริโภค สามารถนำมาประกอบอาหารไดหลากหลายเมนู  บรรจุ
ภัณฑผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ดังแสดงในรูปท่ี 4.7  

 
 

  

 

 

 

 

 

 
 
รูปท่ี 4.7 บรรจุภัณฑผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก  

 
 

68.35 x 35 

     100 
 

 = 23.92 บาท 

23.92 x 30 

     100 
 



 
 

บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ  
 

การวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักโดยใช

เทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ มีวัตถุประสงคเพือ่ศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ

เตาหูไข เพื่อศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก เพื่อศึกษา

สมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรียและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ เพื่อศึกษา

ปริมาณการบริโภค และการจัดทำรายกายอาหารแนะนำพรอมสูตร จากผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่

เสริมเสนผัก และเพื่อศึกษาตนทุนการผลิต ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก สามารถสรุปผล

การทดลองและขอเสนอแนะไดดังตอไปนี ้

 

5.1  สรุปผลการทดลอง 
จากการศึกษาการปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักโดยใช

เทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุสามารถสรปุผลการทดลองและขอเสนอแนะไดดังตอไปนี้ 
    5.1.1  ศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหู 

           จากการศึกษาขอมูลทั่วไปของผูบริโภคในการพัฒนาเตาหูไข โดยสำรวจผูบริโภค

กลุมเปาหมาย คือ ผู สูงอายุที ่มีอายุตั ้งแต 60 ปขึ ้นไป จำนวน 100 คน พบวา ปจจัยที่ผู บริโภคให

ความสำคัญดานผลิตภัณฑ คือ ผลิตภัณฑมีฉลาก ระบุสวนผสม วิธีบริโภค วันเดือนป ที ่ผลิตและ

หมดอายุ ดานราคา คือ ราคาเหมาะสมกับปริมาณและคุณภาพของผลิตภัณฑ ดานชองทางการจัด

จำหนาย พบวา ผูบริโภคนิยมซื้อผลิตภัณฑเตาหูไขจากสถานที่จำหนายใกลบานดานการสงเสริมทาง

การตลาด พบวา ผูบริโภคใหความสำคัญกับมีตัวอยางใหทดลองชิม ในระดับความสำคัญมาก ดาน   

บรรจุภัณฑ พบวา ผูบริโภคใหความสำคัญกับบรรจุภัณฑมีขอมูลโภชนาการ ในระดับความสำคัญมาก 

และปญหาในการบริโภคเตาหูไข คือ คุณคาทางโภชนาการไมครบถวน และความคิดเห็นของผูบริโภคเกี่ยวกับ

การเสริมขาวลงในเตาหูไขชอบมากที่สุดคือ ขาวไรซเบอรรี่ จากการสำรวจการเสริมผักเพื่อเพิ่มสารอาหาร ใน

เตาหูไข ผูบริโภคใหความเห็น อันดับท่ี 1 คือ ตำลึง อันดับที่ 2 คือ ขึ้นฉาย อันดับท่ี 3 คือ แครอท ลักษณะ

ผลิตภัณฑที ่ผู บริโภคตองการพัฒนาเตาหูไข พบวา ตองการผลิตภัณฑที ่มีคุณคาทางโภชนาการ

หลากหลาย โดยเสริมขาวไรซเบอรรี่ และเสริมดวยผักท่ีปนข้ึนรูปเปนเสนผักสามชนิด คือ ตำลึง ข้ึนฉาย 

และแครอทที่เหมาะสำหรับผูสูงอายุ พัฒนาใหเหมาะกับอาหารมื้อเชา และงายตอการนำไปปรุงกอน

นำมาบริโภค 
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5.1.2  ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

        5.1.2.1  การศึกษาปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีเหมาะสมตอการทำเตาหูไข  
                                 จากการศึกษาสูตรการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ปจจัยที่ทำการศึกษา คือ 

ปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ นำมาศึกษาความชอบของผูบริโภค พบวาผูบริโภคใหคะแนนความชอบเตาหู

ไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ 10 มากที่สุด นำมาศึกษาสมบัติทางกายภาพ คาสี พบวา คา L* มีแนวโนม

ลดลง เมื่อเพิ่มปริมาณขาวไรซเบอรรี่ อีกท้ังเปนสีของแอนโธไซยานิน ซึ่งเปนรงควัตถุสีมวงซึ่งอยูในโทน

มืด และคาความช้ืน อยูระหวางรอยละ 20-50 สอดคลองกับ คา aw ท่ีมีคามากกวา 0.85 คาเนื้อสัมผัส 

พบวา คาความแข็ง การเกาะติด ความตานการเคี้ยวได พบวา มีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อมีปริมาณแปง

ขาวไรซเบอรรี่ท่ีเพิ่มข้ึน และ คาความยืดหยุนมีแนวโนมลดลง  

5.1.2.2  การศึกษาปริมาณผงวุนท่ีเหมาะสมสำหรับการทำเสนผัก 

         จากการศึกษาปริมาณผงวุนท่ีเหมาะสมสำหรับการทำเสนผัก พบวา ผูบริโภค

ใหคะแนนความชอบของเสนผักทั้ง 3 ชนิด ท่ีปริมาณเสริมผงวุนรอยละ 1 มากที่สุด นำมาศึกษาสมบัติ

ทางกายภาพพบวา คาความแข็ง มีแนวโนมคาความแข็งจะเพิ่มข้ึน เมื่อปริมาณผงวุนเพิ่มข้ึน  

          คาสี เสนแครอท พบวา คาความสวาง L* มีแนวโนมเพิ่มข้ึนเมื่อเพิ่มปริมาณ

ผงวุน เนื่องจากผงวุน มีคุณสมบัติในการอุมน้ำ เมื่อผลิตภัณฑแข็งตัวเปนเจลทำใหมีคาความสวางท่ี

เพิ่มข้ึน คา a* และ คา b* มีแนวโนมเปนสีสมเนื่องจากในแครอทมีรงควัตถุจำพวกแคโรทีนอยด  

          คาสี เสนผักข้ึนฉาย พบวา คาความสวาง L* แตกตางกันทางสถิติ (p < .05) 

คา a* และ คา b* มีคาเปน -a* ผลิตภัณฑมีแนวโนมไปทางสีเขียวเนื่องจากในตนข้ึนฉายจะมีโทนสีเขียว 

และ คา b* จากตารางซึ่งจะเห็นวามีคาสูงเนื่องจากเปนสีของตนข้ึนฉายตามลักษณะทางพฤกษศาสตร  

          คาสี เส นผักตำลึง พบวา คาความสวาง L* ไม แตกตางก ันทางสถิติ              

(p > .05) ซึ่งในตำลึงมีคลอโรฟลลเปนจำนวนมากเปนสารสีเขียวซึ่งเปนโทนมืดจึงสงผลตอคาความสวาง

ของผลิตภัณฑลดลง คา a* ซึ่งจะเห็นจากวาเปนคา -a* มีแนวโนมไปทางสีเขียวเนื่องจากในใบตำลึงมี

สารคลอโรฟลลท่ีใหสารสีเขียว และ คา b* ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > .05)  

 5.1.2.3  การศึกษาปริมาณเสนผักท่ีเหมาะสม  

                  การศึกษาปริมาณเสนผักที่เหมาะสม ปจจัยที่ทำการศึกษา คือ ปริมาณเสน

ผักท่ีเหมาะสม พบวา คาเฉล่ียคะแนนความชอบมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ  (p < .05) 

ผูบริโภคใหคะแนนความชอบเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักท้ัง 3 ชนิด ท่ีเสริมเสนผักอยางละ 3 เสน

มากท่ีสุด  

 5.1.3  ศึกษาสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรีย และแอนโทไซยานิน และศึกษาการ

ยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก  

           การศึกษาสมบัติทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรีย และแอนโทไซยานินของผลิตภัณฑ

เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก พบวา สมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ และสมบัติทางโภชนาการ

ของเตาหู ไขขาวไรซเบอรร ี ่เสริมเสนผัก 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 คารโบไฮเดรต 12 กรัม ใยอาหาร 5 กรัม น้ำตาล 3 กรัม โซเดียม 170 มิลลิกรัม 

วิตามินเอ 14.58 ไมโครกรัม เบตาแคโรทีน 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 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ปริมาณจุลินทรียในผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม

เสนผักอยูในเกณฑมาตราฐานเตาหูไข (มผช.462 / 2546)         

           การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูสูงอายุท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซ

เบอรรี่เสริมเสนผัก พบวา กลุมผูบริโภคสวนใหญยอมรับผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก

โดยรวมเฉล่ียอยูในระดับมาก และสอบถามขอมูลการยอมรับของผูบริโภค พบวา ผูบริโภคจะซื้อหรือไม

กอนทราบคุณประโยชนผู บริโภคสวนใหญมีความสนใจจะซื้อมากที่สุด คิดเปนรอยละ 87.00 และ

ผูบริโภคคิดวาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักมีจุดเดนดังนี้ เพิ่มคุณคาทางโภชนาการมาก

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 87.00 แปลกใหม คิดเปนรอยละ 84.00 มีสวนผสมที่หลากหลาย คิดเปนรอยละ 

74.00 สรางมูลคาเพิ่มใหกับผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 70.00 สะดวกตอการบริโภค คิดเปนรอยละ 64.00 

สรางรายไดใหเกษตรกร คิดเปนรอยละ 62.00 และสรางภูมิคุมกัน คิดเปนรอยละ 46.00 และผูบริโภคมี

ความคิดวาจะซื้อหรือไมเมื่อทราบถึงคุณประโยชน พบวา ผูบริโภคสวนใหญเลือกซื้อมากที่สุด คิดเปน

รอยละ 98.00  

5.1.4  ศึกษาปริมาณควรบริโภคตอมื้อ และเมนูแนะนำจากผลิตภัณฑเตาหูไขขาว 

ไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

  จากการศึกษาพบวา ถาตองการทดแทนเปนอาหารมื้อเชาจะตองบริโภค เตาหูไขขาว

ไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก จำนวน 3 หลอด จะไดพลังงานดังนี้ พลังงาน 360 กิโลแคลอรี่ ไขมัน 120 กิโล

แคลอรี่ ไขมันอิ่มตัว 13.5 กรัม โปรตีน 27 กรัม คารโบไฮเดรต 36 กรัม ใยอาหาร 15 กรัม วิตามินเอ 

43.74 ไมโครกรัม เบตาแคโรทีน 262.5 ไมโครกรัม วิตามินบี 1 0.15 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.66 

มิลลิกรัม แคลเซียม 125.28 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 3.48 มิลลิกรัม  

5.1.5  ศึกษาตนทุนการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

        จากการศึกษาตนทุนการผลิตเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก พบวา เตาหูไขขาว

ไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 1 หลอด 125 กรัม มีราคาเทากับ 10 บาท  

 

5.2  ขอเสนอแนะ 
5.2.1  ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษา เพื่อดูการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพ ทาง

โภชนาการ และจุลินทรีย ของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

5.2.2  ควรศึกษาบรรจุภัณฑท่ีสะดวกตอการเสริมเสนผัก และบรรจุภัณฑท่ีสามารถลดตนทุน 

และบรรจุภัณฑท่ีดึงดูดผูบริโภค 
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ภาคผนวก ก.1 
แบบสอบถามแนวความคิดในการพัฒนาผลติภัณฑ 
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เอกสารชี้แจงสำหรบัอาสาสมัครที่ตอบแบบสอบถาม 
 

เรียน      ผูตอบแบบสอบถามทุกทาน 
 

เนื ่องดวยขาพเจา นายทัศนพล ปานิเสน นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลธัญบุรี กำลังดำเนินการวิจัย เรื่อง “การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม
เสนผักโดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ” โดยมีวัตถุประสงคของการวิจัยเพื่อเพื่อศึกษาแนวความคิด
ของผูสูงอายุในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข  เพื่อปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขโดยใชเทคนิค
โมเลกุลเพื่อผู สูงอายุ และเพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรียและการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเตาหู ไขขาวไรซเบอรรี ่เสริมเสนผักทานอาจจะไมไดรับ
ประโยชนโดยตรงจากการเขารวมโครงการวิจัยนี้ แตขอมูลที่ไดจะมีประโยชนตอการพัฒนาผลิตภัณฑ
เตาหูไข 

หากทานตัดสินใจเขารวมการวิจัยแลว ผู วิจัยจะขอใหทานตอบแบบสอบถามในประเด็น
เกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผลิตภัณฑ ซึ่งประกอบดวยคำถามเกี่ยวกับคุณลักษณะท้ังหมด 5 
สวน แตละสวนจะมีเกี่ยวกับ ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ขอมูลตางๆที่มีตอผลิตภัณฑ โดยใช
เวลาในการตอบแบบสอบถามประมาณ 5-10 นาที และเมื่อทานตอบแบบสอบถามเสร็จแลวสามารถ
สงคืนผูวิจัยไดท่ีจุดท่ีทานรับแบบสอบถามไป 

หากทานรูสึกอึดอัด หรือรูสึกไมสบายใจกับบางคำถาม ทานมีสิทธิ์ท่ีจะไมตอบคำถามเหลานั้น
ได รวมถึงทานมีสิทธิ์ถอนตัวออกจากโครงการนี้เมื่อใดก็ได โดยไมตองแจงใหทราบลวงหนา และการไม
เขารวมวิจัยหรือถอนตัวออกจากโครงการวิจัยนี้ จะไมมีผลกระทบใดๆ ตอการปฏิบัติงานหรือการเรียน
ของทานแตประการใด 

ขอมูลในการตอบแบบสอบถามของทานจะถูกเก็บรักษาไว ไมเปดเผยตอสาธารณะเปน
รายบุคคล แตจะรายงานผลการวิจัยในภาพรวมเทานั้น และจะดำเนินการทำลายขอมูลที่เกี ่ยวของ
ภายหลังเสร็จส้ินการวิจัย 

หากทานมีขอสงสัยเกี ่ยวกับงานวิจัย โปรดติดตอไดท่ี นายทัศนพล ปานิเสน  คณะ
เทคโนโลยี-คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โทรศัพทมือถือหมายเลข 062-
829-925-9 หากทานไดรับการปฏิบัติไมตรงตามที่ระบุไวหรือตองการทราบสิทธิของทานขณะเขารวม
การวิจัยนี้ สามารถติดตอไดที่ คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย สถาบันวิจัยและพัฒนา ชั้น 5 
อาคารสำนักงานอธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 39 หมู 1 ถนนรังสิต-นครนายก 
ตำบลรังสิต อำภอธัญบุรี จังหวัดปทุมธานี 12110 โทร 02-549-4969 ในเวลาราชการ 
                                                                                  ขอขอบพระคุณอยางสูง 
 
                                                                               ............................................ 
                                                                                   (นายทัศนพล ปานิเสน) 
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แบบสอบถาม 

เรื่อง การศึกษาแนวคิดการบริโภคผลิตภัณฑเตาหูไข 

คำช้ีแจง ในการตอบแบบสอบถาม 

1. แบบสอบถามฉบับนี้มีวัตถุประสงคเพื่อรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและความตองการ

ของผู บริโภคที ่ม ีต อผลิตภัณฑเตาหู ซึ ่งขอมูลที ่ไดจากแบบสอบถามนี ้จะนำไปเพื ่อใช

ประกอบการเรียนการสอนในรายวิชา แนวคิดดานผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ ซึ่งขอมูล

ตางๆนั ้นจะนำมาใชในการประกอบการศึกษาเทาน ั ้น โดยไมมีผลกระทบใดแกผู ตอบ

แบบสอบถามท้ังส้ิน จึงใครขอความรวมมือใหทานตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอและตรงตาม

ความเปนจริงมากท่ีสุด  

2. ลักษณะแบบสอบถามแบงออกเปน 5 สวนดังนี้ 

  สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

  สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเตาหู 

  สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อเตาหู  

  สวนท่ี 4 ขอมูลเพื่อการพัฒนาเตาหู 

  สวนท่ี 5 ขอเสนอแนะ 
 

                                           ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                                                                       นายทัศนพล ปานิเสน 

                                           นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                            สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

คำช้ีแจง กรุณาทำเครื่องหมาย √ ลงใน      ใหตรงกับสภาพความเปนจริงของทาน          

1.  เพศ  

 1) ชาย   2) หญิง 

2.  อาย ุ  

  1) 60-64 ป   2) 65-69 ป 

  3) 70-74 ป   4) ต้ังแต 75 ปข้ึนไป 

3. น้ำหนัก………………………กิโลกรัม สวนสูง.......................เซนติเมตร 

4.  การศึกษา  

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

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

 5) ปริญญาตรี  6) สูงกวาปริญญาตรี 

5.  อาชีพ  

  1) แมบาน/พอบาน   2) ประกอบธุรกิจสวนตัว 

  3) รับจางท่ัวไป   4) คาขาย 

  5) พนักงานเอกชน                                6) รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

  7) อื่นๆ (ระบุ)................  

สำหรับผูวิจัย 

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) นอยกวาหรือเทียบเทา10,000 บาท  2) 10,001-20,000 บาท 

 3) 20,001-30,000 บาท  4) มากกวา 30.000 บาทข้ึนไป 

  5) ไมมีรายได  

7.ทานมีโรคประจำตัวหรือไม  

 0) ไมมีโรค   

 1) มี (เลือกไดมากกวา 1 คำตอบ)    8) โรคเกาต 

 2) โรคเบาหวาน   9) โรคหลอดเลือดสมอง 

 3) โรคมะเร็ง  10) โรคอวน 

 4) โรคความดันโลหิตสูง  11) โรคสมองเส่ือม 

 5) โรคหัวใจ  12) โรคตา 

 6) โรคไต  13) โรคไขมันสูง 

 7) โรคกระดูกพรุน  14) อื่นๆ 

สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเตาหู  

คำช้ีแจง กรุณาทำเครื่องหมาย √ ลงใน      ใหตรงกับสภาพความเปนจริงของ 

1.ผลิตภัณฑท่ีทานคิดวาใหโปรตีนสูงสามารถทดแทนเนือ้สัตวท่ีเหมาะสำหรับ 

ผูสูงอายุท่ีสุด                                                             

 1) เตาหู  2) โปรตีนเกษตร 

 3) ควินัว  4) นม 

 5) อื่นๆ (ระบุ)..............  

2.ทานรูจักผลิตภัณฑท่ีทำจากถ่ัวเหลืองประเภทใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

 1) เตาหู  2) เตาเจ้ียว 

 3) โปรตีนเกษตร  4) นมถ่ัวเหลือง 

 5) ซอสถ่ัวเหลือง  6) เตาฮวย 

 7) อื่นๆ  

3. ทานเคยรับประทานเตาหูประเภทใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

 1) เตาหูเหลือง  2) เตาหูไข 

 3) เตาหูออน  4) เตาหูพวง 

 5) ฟองเตาหู  6) อื่นๆ (ระบุ) 

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


 
 

 

 
 
 
 

4. เมนูอาหารท่ีมีเตาหูเปนสวนประกอบ ประเภทใดท่ีทานนิยมบริโภค (ตอบได             
มากกวา1ขอ) K 

 1) เตาหูทรงเครื่อง  2) แกงจืดเตาหู     

K1 K2 K3 

   
K4 K5 K6  

 3) ซุปกิมจิ  4) เตาหูทอด                        

 5) กวยเต๋ียวเย็นตาโฟ  6) อื่นๆ(ระบุ)..... 

5. ความถ่ีในการรับประทานเตาหูใน 1 สัปดาห L 

 1) นอยกวา 1 ครั้ง  2) 1-2 ครั้ง   
 

 3) 3-4 ครั้ง  4) 5-6 ครั้ง 

 5) มากกวา 6 ครั้ง       

6. ทานนิยมเลือกซ้ืออาหารพรอมทานในสถานท่ีใดมากท่ีสุด                                                                                                                                                           M 

 1) รานสะดวกซื้อ  2) ซุปเปอรมาเก็ต                                             
 

 3) ตลาดสด  4) หางสรรพสินคา 

 5) อื่นๆ (ระบุ)......  
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สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อเตาหู 
คำช้ีแจง กรุณาพิจารณาปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อเตาหู แลวเลือกระดับ 

ความสำคัญท่ีตรงกับระดังความสำคัญของทานมากท่ีสุด 
5 = สำคัญมากท่ีสุด 
4 = สำคัญมาก 
3 = สำคัญปานกลาง 
2 = สำคัญนอย 
1 = สำคัญนอยท่ีสุด 

 

ปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ 
ระดับความสำคัญ  

5 4 3 2 1  

3.1  ดานผลิตภัณฑ (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  คุณคาทางโภชนาการ      

     3.1.3  ผลิตภัณฑมีช่ือเสียง/เปนท่ีรูจัก      

     3.1.4  ผลิตภัณฑมีใหเลือกหลายขนาด (ปริมาณ)      

     3.1.5  ผลิตภัณฑมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ      

     3.1.6  ผลิตภัณฑมีฉลาก ระบุสวนผสม/วิธีบริโภค/  
             วันเดือนป ท่ีผลิตและหมดอายุ 

     

3.2  ดานราคา (Price)      

     3.2.1  ราคาเหมาะสมกับปริมาณและคุณภาพของ 
              ผลิตภัณฑ 

     

     3.2.2  มีปายแสดงราคาท่ีแสดงชัดเจน      

     3.2.3  มีหลายระดับราคาตามปริมาณสินคา      

3.3  ดานชองทางการจัดจำหนาย (Place)      

     3.3.1  สถานท่ีจำหนายใกลบาน      

     3.3.2  มีตัวแทนจำหนาย      

     3.3.3  บริการส่ังซื้อผานอินเตอรเน็ต      

     3.3.4  มีจำหนายในรานสะดวก/หางสรรพสินคา/  
              ซุปเปอรมารเก็ต 
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ปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ 
ระดับความสำคัญ  

5 4 3 2 1  

3.4 ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion)       Q  

 Q1 

 Q2 

 Q3 

 Q4 

R  

 R1 

 R2 

 R3 

 R4 

 R5 

 R6 

 R7 
 

     3.4.1 มีตัวอยางใหทดลองชิม       

     3.4.2 จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย      

     3.4.3 มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ      

     3.4.4 จัดบูธแสดงสินคา      

3.5 ดานบรรจุภัณฑ (Packaging)      

     3.5.1 บรรจุภัณฑท่ีสวยงาม      

     3.5.2 คงคุณภาพ หรือยืดอายุของผลิตภัณฑ      

     3.5.3 สามารถปกปองผลิตภัณฑได      

     3.5.4 บอกขอมูลผลิตภัณฑไดครบถวน      

     3.5.5 สะดวกตอการนำไปอุน      

     3.5.6 สะดวกตอการขนสง      

     3.5.7 มีขอมูลโภชนาการ      
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สวนท่ี 4  ขอมูลเพื่อการพัฒนาเตาหู 

คำช้ีแจง กรุณาทำเครื่องหมาย √ ลงใน         ใหตรงกบัสภาพความเปนจริงของทาน                       S 

1. ปญหาท่ีทานพบในการบริโภคเตาหูไข (ตอบไดมากกวา1ขอ)    
S1 S2 S3 
   

S4 S5   

 1) คุณคาทางโภชนาการไมครบถวน  2) กล่ินถ่ัว  

 3) อายุการเก็บรักษาส้ันเกินไป  4) สีสันไมนารับประทาน 

 5) อื่นๆ (ระบุ).................  
2. ถามีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการสำหรับผูสูงอายุ โดยการเสริมขาวลงในเตาหูไข 
ทานคิดวาควรเสริมขาว ชนิดใด (เลือกเรียงลำดับ 3 อันดับ 

 T  
   

T1 T2 T3 
 

 1) ขาวไรซเบอรี่ (เพิ่มประสิทธิภาพ    

          การไหลเวียนเลือด ชะลอความแก 

          บำรุงสายตาและระบบประสาท) 

 2) ขาวกลอง (มีใยอาหารสูง  

         แรธาตุสูง ชวยเรื่องกระดูกและ  

         ฟน ปองกันโรคโลหิตจาง)  

  3) ขาวหอมนิล (ตานอนุมูล อิสระ  

           การไหลเวียนเสนเลือดฝอย 

          ฟนฟูสภาพเสนผม) 

 4) ขาวมันปู (มีสารโรทีน และ   

          วิตามินเอสูง ชวยปองกัน       

         โรคหัวใจ ชวยระบบยอย     
         ทำงาน ) 

 

 5) ขาวเหนียวดำ (บำรุงเลือด 

          และบำรุงธาตุ สรางภูมิตานทาน 

          ตอโรค) 

 6) ขาว กข 43 (คาดัชนีน้ำตาลต่ำ  

        ควบคุมน้ำหนัก) 

 

3. ถามีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการสำหรับผูสูงอายุ โดยการเสริมผักสมุนไพรลงใน
เตาหูไข ทานคิดวาควรจะเสริมผักสมุนไพรชนดใด (เลือกเรียงลำดับ 3 อันดับ)  

 U  
   

U1 U2 U3 
 

 1) ตำลึง (มีเบตาแคโรทีน และมี   

          แคลเซียมสูง วิตามินเอสูง รักษา    

          เบาหวาน) 

 2) ข้ึนฉาย (สารตานอนุมูลอิสระ 

         ตานการบาดเจ็บ ลดไขมันใน   
          เลือด  

 3) บล็อคโคล่ี (ปองกันโรคอัลไซเมอร  

          บำรุงสายตา มีแคลเซียมสูง) 

 4) แครอท (บำรุงสายตา มีเบตา  
        แคโรทีน มีสารตานมะเร็ง) 

4.ทานคิดวารูปแบบผักสมุนไพรท่ีเหมาะสมในการนำมาเสริมในเตาหูไขควรเสริมเปน
รูปแบบใด V 
 1) ใสแบบสดห่ันช้ินเล็ก  2) นำไปปนข้ึนรูปเปนเสน  

 

  3) ตากแหงบดเปนผง  4) ใสเปนน้ำผักกรอกกากออก  
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5. ถามีการพัฒนาอาหารจากเตาหูไข โดยมีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ จากขาวและ
ผัก ทานคิดวาควรพัฒนาเปนอาหารม้ือใดมากท่ีสุด W 
 1) มื้อเชา  2) มื้อกลางวัน        

                           
 

 

  3) มื้อเย็น  4) มื้อวาง       
     

 

6.ทานคิดวาในการพัฒนาเตาหูไขควรจะพัฒนาเปนรูปแบบเพื่อการบริโภคประเภทใด
มากท่ีสุด X 

   
 
  
   

 1) ประเภทแชแข็งท่ีตองอุนกอนบริโภค  2) ประเภทตองนำมาปรุงรสกอน   
         บริโภค 

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

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

 

สวนท่ี 5 ขอเสนอแนะ 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ก.2 
แบบสอบถามศึกษาปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ที่เหมาะสม 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารชี้แจงสำหรบัอาสาสมัครที่ตอบแบบสอบถาม 
เรียน      ผูตอบแบบสอบถามทุกทาน 
 

เนื่องดวยขาพเจา นายทัศนพล ปานิเสน นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหา
บัณฑิตสาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลธัญบุรี กำลังดำเนินการวิจัย เรื่อง “การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่
เสริมเสนผัก 

โดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื ่อผู  สูงอายุ” โดยมีว ัตถุประสงคของการวิจ ัยเพ ื ่อเพื ่อศึกษา
แนวความคิดของผูสูงอายุในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข  เพื่อปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขโดย
ใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ และเพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรียและการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักทานอาจจะไมได
รับประโยชนโดยตรงจากการเขารวมโครงการวิจัยนี้ แตขอมูลท่ีไดจะมีประโยชนตอการพัฒนาผลิตภัณฑ
เตาหูไข 

หากทานตัดสินใจเขารวมการวิจัยแลว ผู วิจัยจะขอใหทานตอบแบบสอบถามในประเด็น
เกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผลิตภัณฑ ซึ่งประกอบดวยคำถามเกี่ยวกับคุณลักษณะท้ังหมด 7 
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ขอ แตละขอจะมีระดับความคิดเห็น 9 ระดับ และมีตัวอยางใหทดสอบท้ังหมด 4 ตัวอยาง โดยใชเวลาใน
การตอบแบบสอบถามประมาณ 5-10 นาที และเมื่อทานตอบแบบสอบถามเสร็จแลวสามารถสงคืน
ผูวิจัยไดท่ีจุดท่ีทานรับแบบสอบถามไป 

หากทานรูสึกอึดอัด หรือรูสึกไมสบายใจกับบางคำถาม ทานมีสิทธิ์ท่ีจะไมตอบคำถามเหลานั้น
ได รวมถึงทานมีสิทธิ์ถอนตัวออกจากโครงการนี้เมื่อใดก็ได โดยไมตองแจงใหทราบลวงหนา และการไม
เขารวมวิจัยหรือถอนตัวออกจากโครงการวิจัยนี้ จะไมมีผลกระทบใดๆ ตอการปฏิบัติงานหรือการเรียน
ของทานแตประการใด 

ขอมูลในการตอบแบบสอบถามของทานจะถูกเก็บรักษาไว ไมเปดเผยตอสาธารณะเปน
รายบุคคล แตจะรายงานผลการวิจัยในภาพรวมเทานั้น และจะดำเนินการทำลายขอมูลที่เกี ่ยวของ
ภายหลังเสร็จส้ินการวิจัย 

หากทานมีขอสงสัยเกี่ยวกับงานวิจัยโปรดติดตอไดท่ี นายทัศนพล ปานิเสน คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โทรศัพทมือถือหมายเลข 062-829-925-9 หาก
ทานไดรับการปฏิบัติไมตรงตามท่ีระบุไวหรือตองการทราบสิทธิของทานขณะเขารวมการวิจัยนี้ สามารถ
ติดตอไดที่ คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย สถาบันวิจัยและพัฒนา ชั้น 5 อาคารสำนักงาน
อธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 39 หมู 1 ถนนรังสิต-นครนายก ตำบลรงัสิต อำเภอ
ธัญบุรี จังหวัดปทุมธานี 12110 โทร 02-549-4969 ในเวลาราชการ 

                                                                     ขอขอบพระคุณอยางสูง 
 
                                                                               ................................................... 
                                                                                   (นายทัศนพล ปานิเสน) 
 

 

 

 

แบบประเมิน 

เรื่อง เตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี ่

คำช้ีแจง ในการตอบแบบประเมิน 

แบบสอบถามฉบับนี้มีวัตถุประสงคเพื่อรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับความชอบทางประสาทสัมผัส

ของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่ ขอมูลที่ไดจากแบบประเมินนี้จะนำไปเพื่อใช

ประกอบการทำวิทยานิพนธ ซึ่งขอมูลตางๆ นำมาใชในการเสนอผลการศึกษาครั้งนี้เทานั ้น โดยไมมี

ผลกระทบใดแกผูตอบแบบประเมินท้ังส้ิน จึงใครขอความรวมมือใหทานตอบแบบประเมินใหครบทุกขอ
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และตรงตามความเปนจริงมากที่สุด และถาผูใดแพ ไข ถั่วเหลือง ใหแจงผูวิจัยเพราะไมสามารถทำ

การทดสอบเพื่อตอบแบบสอบถามได 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                           ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                                                                       นายทัศนพล ปานิเสน 

                                           นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                                    สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

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

แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
Hedonic Scale Scoring Test Preference 

 
 ชื่อผลิตภัณฑ........ผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักเพ่ือผูสูงอายุ........ วันท่ี.......................................... 

                

 คำชี้แจง โปรดทดสอบตัวอยางตอไปนี้ และใหระดับความชอบและไมชอบตอผลิตภัณฑแตละตัวอยาง ใชสเกลท่ี

เหมาะสมเพ่ือใหเห็นวาทานไดอธิบายความรูสึกชอบและไมชอบในระดับใด โปรดใหเหตุผลในการอธิบายความรูสึกของทานดวย 

 ทานเปนผูทดสอบผูหน่ึงท่ีสามารถบอกวาทานชอบผลิตภัณฑใด ในระดับความชอบอยางไร การแสดงความรูสึกของ
ทานอยางแทจริงเปนประโยชนอยางมากตอการทดลองครั้งน้ีโดยกำหนดระดับคะแนนความชอบดังน้ี 
                                                 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด 4 = ไมชอบเล็กนอย 7 = ชอบปานกลาง 
2 = ไมชอบมาก  5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 8 = ชอบมาก 
3 = ไมชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กนอย 9 = ชอบมากท่ีสุด 

 

  

คุณลักษณะ 
รหัส 

512 459 667 389 

ลักษณะปรากฏ     

กลิ่นขาว     

ิ่       
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แบบสอบถามศึกษาปริมาณผงวุนที่เหมาะสมตอการทําเสนผัก 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก.3 
แบบสอบถามศึกษาปริมาณผงวุนที่เหมาะสมตอการทำเสนผัก 
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เอกสารชี้แจงสำหรบัอาสาสมัครที่ตอบแบบสอบถาม 

 
เรียน      ผูตอบแบบสอบถามทุกทาน 
 

เนื่องดวยขาพเจา นายทัศนพล ปานิเสน นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี กำลัง
ดำเนินการวิจัย เรื่อง “การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่เสรมิเสนผัก 

โดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ” โดยมีวัตถุประสงคของการวิจัยเพื่อเพื่อศึกษาแนวความคิดของ
ผูสูงอายุในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข  เพื่อปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขโดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อ
ผูสูงอายุ และเพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรียและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักทานอาจจะไมไดรับประโยชนโดยตรงจากการ
เขารวมโครงการวิจัยนี้ แตขอมูลท่ีไดจะมีประโยชนตอการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข 

หากทานตัดสินใจเขารวมการวิจัยแลว ผู วิจัยจะขอใหทานตอบแบบสอบถามในประเด็น
เกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผลิตภัณฑ ซึ่งประกอบดวยคำถามเกี่ยวกับคุณลักษณะท้ังหมด 7 
ขอ แตละขอจะมีระดับความคิดเห็น 9 ระดับ และมีตัวอยางใหทดสอบท้ังหมด 4 ตัวอยาง โดยใชเวลาใน
การตอบแบบสอบถามประมาณ 5-10 นาที และเมื่อทานตอบแบบสอบถามเสร็จแลวสามารถสงคืน
ผูวิจัยไดท่ีจุดท่ีทานรับแบบสอบถามไป 

หากทานรูสึกอึดอัด หรือรูสึกไมสบายใจกับบางคำถาม ทานมีสิทธิ์ท่ีจะไมตอบคำถามเหลานั้น
ได รวมถึงทานมีสิทธิ์ถอนตัวออกจากโครงการนี้เมื่อใดก็ได โดยไมตองแจงใหทราบลวงหนา และการไม
เขารวมวิจัยหรือถอนตัวออกจากโครงการวิจัยนี้ จะไมมีผลกระทบใดๆ ตอการปฏิบัติงานหรือการเรียน
ของทานแตประการใด 

ขอมูลในการตอบแบบสอบถามของทานจะถูกเก็บรักษาไว ไมเปดเผยตอสาธารณะเปน
รายบุคคล แตจะรายงานผลการวิจัยในภาพรวมเทานั้น และจะดำเนินการทำลายขอมูลที่เกี ่ยวของ
ภายหลังเสร็จส้ินการวิจัย 

หากทานมีขอสงสัยเกี่ยวกับงานวิจัยโปรดติดตอไดท่ี นายทัศนพล ปานิเสน คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โทรศัพทมือถือหมายเลข 062-829-925-9 หาก
ทานไดรับการปฏิบัติไมตรงตามท่ีระบุไวหรือตองการทราบสิทธิของทานขณะเขารวมการวิจัยนี้ สามารถ
ติดตอไดที่ คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย สถาบันวิจัยและพัฒนา ชั้น 5 อาคารสำนักงาน
อธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 39 หมู 1 ถนนรังสิต-นครนายก ตำบลรังสิต อำภอ
ธัญบุรี จังหวัดปทุมธานี 12110 โทร 02-549-4969 ในเวลาราชการ 
                                                                                  ขอขอบพระคุณอยางสูง 
 
                                                                               ............................... .................... 
                                                                                 (นายทัศนพล ปานิเสน) 
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แบบประเมิน 

เรื่อง การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี ่

คำช้ีแจง ในการตอบแบบประเมิน 

แบบสอบถามฉบับนี้มีวัตถุประสงคเพื่อรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับความชอบทางประสาทสัมผัส

ของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเตาหูไขแปงขาวไรซเบอรรี่ ขอมูลที่ไดจากแบบประเมินนี้จะนำไปเพื่อใช

ประกอบการทำวิทยานิพนธ ซึ่งขอมูลตางๆ นำมาใชในการเสนอผลการศึกษาครั้งนี้เทานั ้น โดยไมมี

ผลกระทบใดแกผูตอบแบบประเมินท้ังส้ิน จึงใครขอความรวมมือใหทานตอบแบบประเมินใหครบทุกขอ

และตรงตามความเปนจริงมากท่ีสุด และถาผูใดแพ ผงวุน ข้ึนฉาย แครอท และ ตำลึง  ใหแจงผูวิจัย

เพราะไมสามารถทำการทดสอบเพื่อตอบแบบสอบถามได 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                           ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                                                                       นายทัศนพล ปานิเสน 

                                           นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                                   สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี

 

 

 

  



 

114 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แบบสอบถามศึกษาการยอมรบัของผูบริโภคที่มตีอ 

ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสรมิเสนผัก 

 

 

 

                                          

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

แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
 

ช่ือผลิตภัณฑ........เสนผักตำลึง................................... วันท่ี.......................................................... 

                

 คำชี้แจง กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวาในถาดชิมตัวอยาง จำนวน 3 ตัวอยาง และใหความ

คิดเห็นวาชอบผลิตภัณฑใดมากท่ีสุดและ วงกลมลอมรหัสตัวอยางท่ีผูทดสอบชอบมากท่ีสุด  

                        
 
                          

               485                   112    731 

     

   

 
 

                                                                                          ขอบคุณที่ใหความรวมมือ 
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ภาคผนวก ก 

 

 

 

 

 

 

                                          

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

แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
 

ช่ือผลิตภัณฑ........เสนผักข้ึนฉาย................................... วันท่ี.......................................................... 

                

 คำชี้แจง กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวาในถาดชิมตัวอยาง จำนวน 3 ตัวอยาง และใหความ

คิดเห็นวาชอบผลิตภัณฑใดมากท่ีสุดและ วงกลมลอมรหัสตัวอยางท่ีผูทดสอบชอบมากท่ีสุด  

                        
 
                          

     218              756     339 

    

   

 
 

                                                                                          ขอบคุณที่ใหความรวมมือ 
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                                                                                                           ชุดท่ี........................... 

แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
 

ช่ือผลิตภัณฑ........เสนผักแครอท................................... วันท่ี.......................................................... 

                

 คำชี้แจง กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวาในถาดชิมตัวอยาง จำนวน 3 ตัวอยาง และใหความ

คิดเห็นวาชอบผลิตภัณฑใดมากท่ีสุดและ วงกลมลอมรหัสตัวอยางท่ีผูทดสอบชอบมากท่ีสุด  

                        
 
                          

        893              209     450 

    

   

 
 

                                                                                          ขอบคุณที่ใหความรวมมือ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก.4 
แบบสอบถามศึกษาปริมาณเสนผักที่เหมาะสม 
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เอกสารชี้แจงสำหรบัอาสาสมัครที่ตอบแบบสอบถาม 
 

เรียน      ผูตอบแบบสอบถามทุกทาน 
 

เนื่องดวยขาพเจา นายทัศนพล ปานิเสน นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหา
บัณฑิตสาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลธัญบุรี กำลังดำเนินการวิจัย เรื่อง “การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม
เสนผักโดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอายุ” โดยมีวัตถุประสงคของการวิจัยเพื่อเพื่อศึกษาแนวความคิด
ของผูสูงอายุในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไข  เพื่อปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขโดยใชเทคนิค
โมเลกุลเพื่อผู สูงอายุ และเพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรียและการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี ่เสริมเสนผักทานอาจจะไมไดรับ
ประโยชนโดยตรงจากการเขารวมโครงการวิจัยนี้ แตขอมูลที่ไดจะมีประโยชนตอการพัฒนาผลิตภัณฑ
เตาหูไข 

หากทานตัดสินใจเขารวมการวิจัยแลว ผู วิจัยจะขอใหทานตอบแบบสอบถามในประเด็น
เกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผลิตภัณฑ ซึ่งประกอบดวยคำถามเกี่ยวกับคุณลักษณะท้ังหมด 5 
ขอ แตละขอจะมีระดับความคิดเห็น 9 ระดับ และมีตัวอยางใหทดสอบท้ังหมด 3 ตัวอยาง โดยใชเวลาใน
การตอบแบบสอบถามประมาณ 5-10 นาที และเมื่อทานตอบแบบสอบถามเสร็จแลวสามารถสงคืน
ผูวิจัยไดท่ีจุดท่ีทานรับแบบสอบถามไป 

หากทานรูสึกอึดอัด หรือรูสึกไมสบายใจกับบางคำถาม ทานมีสิทธิ์ท่ีจะไมตอบคำถามเหลานั้น
ได รวมถึงทานมีสิทธิ์ถอนตัวออกจากโครงการนี้เมื่อใดก็ได โดยไมตองแจงใหทราบลวงหนา และการไม
เขารวมวิจัยหรือถอนตัวออกจากโครงการวิจัยนี้ จะไมมีผลกระทบใดๆ ตอการปฏิบัติงานหรือการเรียน
ของทานแตประการใด 

ขอมูลในการตอบแบบสอบถามของทานจะถูกเก็บรักษาไว ไมเปดเผยตอสาธารณะเปน
รายบุคคล แตจะรายงานผลการวิจัยในภาพรวมเทานั้น และจะดำเนินการทำลายขอมูลที่เกี ่ยวของ
ภายหลังเสร็จส้ินการวิจัย 

หากทานมีขอสงสัยเกี่ยวกับงานวิจัยโปรดติดตอไดท่ี นายทัศนพล ปานเิสน คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โทรศัพทมือถือหมายเลข 062-829-925-9 หาก
ทานไดรับการปฏิบัติไมตรงตามท่ีระบุไวหรือตองการทราบสิทธิของทานขณะเขารวมการวิจัยนี้ สามารถ
ติดตอไดที่ คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย สถาบันวิจัยและพัฒนา ชั้น 5 อาคารสำนักงาน
อธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 39 หมู 1 ถนนรังสิต-นครนายก ตำบลรังสิต อำภอ
ธัญบุรี จังหวัดปทุมธานี 12110 โทร 02-549-4969 ในเวลาราชการ 
                                                                                  ขอขอบพระคุณอยางสูง 
 
                                                                               ................................................... 
                                                                                   (นายทัศนพล ปานิเสน) 
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แบบประเมิน 

เรื่อง การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหูไขขาวไรซเบอรร่ีเสริมเสนผักโดยใชเทคนิคโมเลกุลเพื่อผูสูงอาย ุ

 

คำช้ีแจง ในการตอบแบบประเมิน 

แบบสอบถามฉบับนี้มีวัตถุประสงคเพื่อรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับความชอบทางประสาทสัมผัส

ของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ขอมูลที่ไดจากแบบประเมินนี้จะนำไป

เพื่อใชประกอบการทำวิทยานิพนธ ซึ่งขอมูลตางๆ นำมาใชในการเสนอผลการศึกษาครั้งนี้เทานั้น โดยไม

มีผลกระทบใดแกผูตอบแบบประเมินทั้งส้ิน จึงใครขอความรวมมือใหทานตอบแบบประเมินใหครบทุก

ขอและตรงตามความเปนจริงมากท่ีสุด และถาผูใดแพ ไข ถ่ัวเหลือง ผักข้ึนฉาย แครอท และ ตำลึง ให

แจงผูวิจัยเพราะไมสามารถทำการทดสอบเพื่อตอบแบบสอบถามได 

 

 

 

 

 

                                           ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                                                                       นายทัศนพล ปานิเสน 

                                           นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                                    สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
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แบบสอบถามศึกษาการยอมรบัของผูบริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
Hedonic Scale Scoring Test Preference 

 
 ชื่อผลิตภัณฑ........ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก. วันท่ี......................................................................... 

                

 คำชี้แจง โปรดทดสอบตัวอยางตอไปนี้ และใหระดับความชอบและไมชอบตอผลิตภัณฑแตละตัวอยาง ใชสเกลท่ี

เหมาะสมเพ่ือใหเห็นวาทานไดอธิบายความรูสึกชอบและไมชอบในระดับใด โดยกำหนดระดับคะแนนความชอบดังน้ี 

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

 

  

คุณลักษณะ 
รหัส 

489 134 781 

ลักษณะปรากฏ    

ปริมาณเสนผัก    

การกระจายตัวของเสนผัก    

กลิ่นรสโดยรวม    

ความชอบโดยรวม    

  ขอเสนอแนะ 

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

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

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

 
 

ขอบคุณที่ใหความรวมมือ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก.5 
แบบสอบถามศึกษาการยอมรบัของผูบริโภค 
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แบบสอบถาม 

การทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

เรียน  ผูตอบแบบสอบถาม 

เร่ือง  การทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสน

ผัก 

คำช้ีแจง 

 แบบสอบถามชุดนี้เปนสวนหนึ่งของวิทยานิพนธ เรื่อง การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการเตาหู

ไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักโดยใชเทคนิคโมเลกุลเพือ่ผูสูงอายุ เพื่อทดสอบความชอบและการยอมรับ

ของ ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก โดยอันเปนสวนหนึ่งของความสมบูรณแหงปริญญา 

คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต ของ นายทัศนพล ปานิเสน นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิชาเทคโนโลยีคหกร

รมศาสตรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีทําการทดสอบ

ความชอบ และการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม เสนผัก 

ซึ่งแบบสอบถาม ประกอบดวย 3 สวน ดังตอไปนี้ 

สวนท่ี 1 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับของผูบริโภคกอนไดรับความรูและหลังไดทราบถึง

คุณประโยชน 

สวนท่ี 3 ขอเสนอแนะ  

ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทุกทาน กรุณาทดสอบผลิตภัณฑและตอบแบบสอบถามขอมูล

ท้ังหมดท่ีทานตอบจะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับใชประกอบการศึกษาและเพื่อใชเปนแนวทางในการ

พัฒนาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก ในครั้งตอไป ขาพเจาขอขอบพระคุณอยางยิ่งที่ให

ความรวมมือเปนอยางดี ณ โอกาสนี้ดวย 

หมายเหตุ  :  ถาผูใดแพถั่วเหลือง ไขไก ขาวไรซเบอรรี่ ขึ้นฉาย แครอท ตำลึง ใหแจงผูวิจัยเพราะไมสามารถทำ

การทดสอบเพื่อตอบแบบสอบถามได 

                                                   ขอบพระคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

       นายทัศนพล ปานิเสน 

        นักศึกษาปริญญาโท  หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

       สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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สวนท่ี 1 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

1.1 แบบประเมินมีสเกล 9 ระดับ โปรดพิจารณาตัวอยางโดยการสังเกตลักษณะ ดมกลิ่นและ

ทดลองชิมแตละรหัสแลวใหคะแนนตามลักษณะตางๆที่กำหนด ใหตรงกับความคิดเห็นของทานโดยมี

คะแนนระดับความชอบดังนี ้
 

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

 

ตัวอยาง : ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 
สี  
กล่ินโดยรวม  
ความแนนเนื้อ  
ความนุม  
ความยืดหยุน  
การเกาะตัว  
ปริมาณเสนผัก  
ความชอบโดยรวม  

 

สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับของผูบริโภคกอนไดรับความรูและหลังไดทราบถึงคุณประโยชน 

2.1 ทานคิดวาถามีผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักวางจำหนายตามทองตลาด

ทานจะซื้อหรือไม 

  (   ) ซื้อ                                        (   ) ไมแนใจ เพราะ...................................

    

  (   )  ไมซื้อ เพราะ...................................   

 

 

 

 

 

A
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2.2 ทานคิดวาผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักมีจุดเดนดานใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 

 

2.3 คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 

 ผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก จัดวาเปนผลิตภัณฑทางเลือกท่ีดีสำหรับผูสูงอายุ

และผูท่ีใสใจสุขภาพ ประกอบดวยคุณคาทางโภชนาการมากมาย อาทิเชน ไขไกท่ีมีโปรตีนสูง ถ่ัวเหลืองท่ี

มีโปรตีนเลซิติน และโกลบูลิน ซึ่งเปนโปรตีนท่ีมีคุณภาพ อีกท้ังยังมีกรดอมิโนท่ีจำเปนตอรางกาย มีสวน

ชวยปองกันโรคกระดูกพรุน กระตุนการขับถาย ชวยลดคอเลสเตอรอลในเลือดที่เปนสาเหตุสำคัญของ

การเกิดโรคหัวใจและโรคความดันโลหิตสูง และมีการเสริมขาวไรซเบอรรี่ที่อุดมไปดวย สารตานอนุมูล

อิสระ โฟเลจ มีกากใยที่ชวยควบคุมน้ำตาลและควบคุมน้ำหนักได เสริมสรางประสิทธิภาพในการ

ไหลเวียนของเลือด ชลอความแก บำรุงสายตาและระบบประสาท รวมถึงสารอาหารอื่นๆอีกมากมาย 

และยังมีการเสริมเสนผักที่มีประโยชน 3 ชนิด ประกอบดวย ตำลึงที ่มีสวนชวยบำรุงสายตา รักษา

เบาหวาน ชวยในระบบยอย แครอท มีสารตานอนุมูลอิสระ มีวิตามินตางๆ ชวยบำรุงสายตา รักษาโรค

ความดันโลหิตสูง ขึ้นฉายที่ชวยทำใหเจริญอาหาร บำรุงระบบประสาทและสมอง และยังมีสารอาหาร

สำคัญ คือโพแทสเซียมสูง ชวยขยายหลอดเลือด ลดความดันโลหิตสูง ซึ่งเปนโรคท่ีเปนปญหาในผูสูงอายุ

ปจจุบัน  จะเห็นไดวาเมื่อบริโภคผลิตภัณฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก จะทำใหไดรับประโยชนท่ี

เหมาะสมแกรางกายผูสูงอายุ และผูท่ีดูแลสุขภาพ สะดวกตอการนำมาบริโภค เหมาะสำหรับพฤติกรรม

ของผูบริโภคในปจจุบัน 

 เมื่อทานไดทราบขอมูลประโยชนของเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก แลวทานคิดวาจะซื้อ

เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักหรือไม 

 (   ) ซื้อ                            (   ) ไมแนใจ เพราะ..................................   

           (   )  ไมซื้อ.................................. 

 

1) แปลกใหม   6) สะดวกตอการบริโภค  

2) สรางภูมิคุมกัน   7) สรางมูลคาเพิ่มใหกับผลิตภัณฑ  

3) เพิ่มคุณคาทางโภชนาการ      

4) มีสวนผสมอาหารหลากหลาย      

5) สรางรายไดใหเกษตรกร      

       

 
 
 
 
 
 
 

 B1 
 B2 
 B3 
 B4 
 B5 
 B6 
 B7 

C

 

 

  

B 
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สวนท่ี 3 ขอเสนอแนะ 

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

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

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

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 
ขั้นตอนการผลิตผลิตภณัฑเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผัก 
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1)  ข้ันตอนการเตรียมนมถ่ัวเหลือง  
             (1)  แชถ่ัวเหลืองแหง 340 กรัม  1  คืน หรือ แชน้ำอุน 2 ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.1  การแชถ่ัวเหลือง 
 
              (2)  ลางถ่ัวเหลือง เลือกเปลือกออก 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.2  การลางถ่ัวเหลือง 
 
               (3)  ตวงสวนผสมถ่ัวเหลืองท่ีแชน้ำ และน้ำสะอาด 8 ถวยตวง 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.3  ตวงสวนผสมนมถ่ัวเหลือง 
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              (4)  นำสวนผสมปนใหละเอียด 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.4  ปนสวนผสมนมถ่ัวเหลือง 
 
               (5)  กรองสวนผสมดวยผาขาวบาง 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.5  กรองนมถ่ัวเหลือง 
 
                (6)  น้ำนมถ่ัวเหลืองเขมขน 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.6  น้ำนมถ่ัวเหลืองเขมขน 
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2)  ข้ันตอนการศึกษาปริมาณแปงขาวไรซเบอรร่ีท่ีเหมาะสมตอการทำเตาหูไข  
             (1)  ตวงสวนผสมเตาหูไขเสริมขาวไรซเบอรรี่ตามอัตราสวนรอยละ 10, 20, 30 และ40 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.7  ตวงปริมาณเตาหูไขเสริมแปงขาวไรซเบอรรี่ 
 
               (2)  ตีสวนผสมไขใหเขากันพักไว 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.8  ตีไขใหเขากัน 
 
                (3)  ผสมสวนแปงขาวไรซเบอรรี่และนมถ่ัวเหลืองใหเขากัน 
 
  
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.9  ผสมนมถ่ัวเหลืองและแปงขาวไรซเบอรรี่ 
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             (4)  ผสมสวนแปงขาวไรซเบอรรี่และเกลือใหเขากัน 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.10  ผสมสวนแปงขาวไรซเบอรรี่และเกลือ 
 
               (5)  นำสวนผสมไปต้ังไฟ 2 นาที ใหสวนผสมขนเปนเนื้อเดียวกัน 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.11  เค่ียวสวนผสม 
 
                (6)  ใสสวนท่ีต้ังไฟ ในสวนผสมไขผสมใหเขากัน 
 
  
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.12  ผสมสวนผสมไขและสวนผสมขาวไรซเบอรรี่ 
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             (7)  ใชไซริงคดูดสวนผสมใสฉีดใสพิมพ 100 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี ข.13  ฉีดสวนผสมใสพิมพ 
 
               (8)  นำไปตมท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 40 นาที 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี ข.14  ตมผลิตภัณฑท่ีอุณภูมิ 85 องศาเซลเซียส 
 
                (9)  นำผลิตภัณฑพักไวในอุณหภูมิหองปกติจนผลิตภัณฑเย็น จึงนำแชตูเย็น 
 
  

 
 

 
 

 
 

(ก) (ข) (ค) (ง) 
รูปท่ี ข.15  (ก) เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ 10, (ข) เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ 20, 
               (ค) เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ 30 และ (ง) เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ 40 
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(ก) (ข) (ค) (ง) 
รูปท่ี ข.16  (ก) เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ 10 ดานใน, (ข) เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ 20 ดาน  
               ใน, (ค) เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ 30 ดานใน และ (ง) เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่รอยละ  
               40 ดานใน 
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3)  ข้ันตอนการศึกษาปริมาณผงวุนท่ีเหมาะสมในการทำเสนผัก 
             การศึกษาปริมาณผงวุนท่ีเหมาะสมในการทำเสนผัก โดยจะประกอบดวย 2 ข้ันตอน 
             ข้ันท่ี 1 การเตรียมน้ำผัก 
             (1)  ใชน้ำสะอาดฉีดดันเสนผักออกจากสายยาง 
   

(ก) (ข) (ค) 
รูปท่ี ข.17  (ก) สวนผสมเสนผักข้ึนฉาย, (ข) สวนผสมเสนผักแครอท และ (ค) สวนผสมเสนผักตําลึง 

 
               (2)  เทสวนผสมลงในเครื่องปน 
 
 
 

 
 

 
 

(ก) (ข) (ค) 
รูปท่ี ข.18  (ก)  ปนผักข้ึนฉาย, (ข)  ปนผักแครอท และ (ค)  ปนผักตําลึง 

 
                (3)  นำสวนผสมเทใสกระทะพักไว 
   

(ก) (ข) (ค) 
รูปท่ี ข.19  (ก)  น้ำข้ึนฉาย, (ข)  น้ำแครอท และ (ค)  นํ้าผักตําลึง 

 



134 
 

ข้ันท่ี 2  การเตรียมเสนผัก 
             (1)  เทสวนผสมน้ำผักลงในกระทะ ใสผงวุนแชประมาณ 5 นาที ต้ังไฟใหผงวุนสุก 

   

(ก) (ข) (ค) 
รูปท่ี ข.20  (ก) นำสวนผสมเสนผักข้ึนฉายต้ังไฟ, (ข) นำสวนผสมเสนผักแครอทต้ังไฟ 
                และ (ค) น้ำสวนผสมเสนผักตำลึงต้ังไป 
 
               (2)  ใชไซริงคดูดสวนผสมฉีดเขาไปในสายยางท่ีมีความยาว 13 เซนติเมตร 
   

(ก) (ข) (ค) 
รูปท่ี ข.21  (ก)  ฉีดสวนผสมเสนผักข้ึนฉายใสสายซิลิโคน, (ข)  ฉีดสวนผสมเสนผักแครอทใสสาย 

               ซิลิโคน และ (ค)  ฉีดสวนผสมเสนผักข้ึนฉายใสสายซิลิโคน 

 
                (3)  พักสวนผสมในสายยาง 20 นาที จนสวนผสมแข็งตัว 
 
 

  

(ก) (ข) (ค) 
รูปท่ี ข.22  (ก)  เสนข้ึนฉายในใสสายยางซิลิโคน, (ข)  เสนแครอทในสายใสสายยางซิลิโคน  

               และ (ค)  เสนผักตําลึงใสสายยางซิลิโคน 
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             (4)  ใชน้ำสะอาดฉีดดันเสนผักออกจากสายยาง 
   

(ก) (ข) (ค) 
รูปท่ี ข.23  (ก)  การดันเสนผักข้ึนฉายออกจากสายซิลิโคน, (ข)  การดันเสนผักแครอทออกจากสาย 
               ซิลิโคน และ (ค)  การดันเสนผักตำลึงออกจากสายซิลิโคน 

 
               (5)  เก็บเสนผักในภาชนะ แชเย็น 

   
(ก) (ข) (ค) 

รูปท่ี ข.24  (ก)  เสนผักข้ึนฉายท่ีสมบูรณ, (ข)  เสนผักแครอทท่ีสมบูรณ, และ (ค)  เสนผักตำลึงท่ี 

                สมบูรณ 
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3)  ข้ันตอนการศึกษาปริมาณเสนผักท่ีเหมาะสม 
             (1)  ตัดถุงสูญกาศขนาด 5.2 x 14.00 เซนติเมตร 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.25  บรรจุภัณฑ 

 
               (2)  ตัดเสนผักยาว 13.5 เซนติเมตร 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี ข. 26  เสนผักสามชนิด 

 
               (3)  เตรียมสวนผสมเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่จากผลการศึกษาความชอบในหัวขอท่ี 1 
 

รูปท่ี ข.27  สวนผสมเตาหูไขขาวไรซเบอรรี ่
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             (4)  ใชไซริงคดูดสวนผสมฉีดใสบรรจุภัณฑ 100 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี ข.28  ใสสวนผสมเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่ในบรรจุภัณฑ 

 
               (5)  ใสเสนผักตามปริมาณท่ีกำหนด 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี ข.29  ใสเสนผักลงในบรรจุภัณฑ 

 
                (6)  ปดบรรจุภัณฑใหสนิดโดยใชเคเบ้ิลไทค 
 
 
 
 

รูปท่ี ข.30  ปดบรรจุภัณฑใหสนิท 
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             (7)  ตมผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เวลา 40 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ข.31  ตมเตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักตมท่ีอุณภูมิ 85 องศาเซลเซยีส 

 
 
 
 
 

  

(ก) (ข) (ค) 
รูปท่ี ข.32  (ก)  เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักอยางละ 1 เสน, (ข)  เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริม 

                เสนผักอยางละ 2 เสน และ (ค)  เตาหูไขขาวไรซเบอรรี่เสริมเสนผักอยางละ 3 เสน 

 

 
 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 
แบบตอบรบัการตีพิมพเผยแพร 
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ภาคผนวก ง 
ผลการทดสอบคุณคาทางโภชนาการ 
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ภาคผนวก จ 
รางวัลการประกวดผลงาน 
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ประวัติผูเขียน 

 
ช่ือ-สกุล    นายทัศนพล  ปานิเสน 

วัน เดือน ปเกิด   21 ตุลาคม 2538 

ท่ีอยู    81/479 หมู 2 ตำบลคลองหก อำเภอคลองหลวง 

    จังหวัดปทุมธานี 12120 

การศึกษา   ระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

สาขาอาหารและโภชนาการ เกียรตินิยมอันดับ 1  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

ประสบการณ   ปพุทธศักราช 2560 รานออเดย 

ปพุทธศักราช 2561 ถึงปจจุบัน พนักงานราชการ  

ฝายปฏิบัติการศูนย Center of Excellence คหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

เบอรโทรศัพท   062-8299259 

อีเมล    Thassapol_p@mail.rmutt.ac.th 
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