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 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค  เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหง  ศึกษาคุณภาพ     

ทางกายภาพ ทางเคมี และจุลชีววิทยา  ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุง  ศึกษาการยอมรับของ

ผูบริโภค และศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 วิธีการวิจัย สภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง  ปจจัยท่ีศึกษา มี 2 ปจจยั 

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

วางแผนการทดลองแบบ  Factorial in CRD  แลวทําการคัดเลือกส่ิงทดลองท่ีเหมาะสม  หลังจากนั้นนําผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไหท่ีผลิตจากสภาวะท่ีเหมาะสม  มาทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และ

จุลินทรีย  ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว  ปจจัยท่ีศึกษามี 3 ปจจัย คือ ปริมาณผงสําเร็จรูป (รอยละ 10 
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คาปริมาณอะไมโลเพคติน รอยละ 94.19 และคุณภาพทางจุลินทรีย  มีปริมาณจํานวนจุลินทรียท้ังหมดและ

จํานวนยีสตและรา นอยกวา 10 CFU/g  สภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว  คือ ปริมาณผงสําเร็จรูปสําหรับ
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ในระดับชอบมาก  และตนทุนในการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  เทากับ 993.11 บาท (1,000 กรัม)  

คําสําคัญ:  การทําแหง  ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง   
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ABSTRACT 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

บทนํา 

 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญ 

ขาวมีบทบาทสําคัญหลายอยางตอสังคมไทยตั้งแต เปนอาหารไปจนถึงงาน เนื่องจาก                       

เปนอาชีพหลักของเกษตรกรในหลายพ้ืนท่ีโดยพ้ืนท่ีถือครองทางการเกษตรกวารอยละ 50 เปนพ้ืนท่ี

เพาะปลูกขาว ผลผลิตขาวกวารอยละ 55 ใชบริโภคในประเทศ สวนท่ีเหลือประมาณรอยละ 45 

สงออกไปยังตลาดตางประเทศท่ัวโลกท้ังในลักษณะขาวสารและผลิตภัณฑแปรรูปจากขาว                      

นํารายไดเขาสูประเทศกวา 210,338 ลานบาท [1] แตปจจุบันนี้ประเทศไทยประสบกับปญหาปริมาณ    

ขาวสต็อกท่ีอยูในเกณฑสูง  ประกอบกับปริมาณการผลิตท่ียังอยูในเกณฑสูง จึงสงผลทางจิตวิทยาตอ

ราคาขาวในตลาดโลก และสงผลตอเนื่องถึงราคาขาวในประเทศ ทําใหราคาขาวตกต่ํา ดังนั้น เพ่ือเปน

การสงเสริมใหเกษตรกรมีรายไดเพ่ิมขึ้นและเพ่ิมมูลคาใหกับขาวไทยท่ียังคงคางอยูในสต็อก     

สามารถทําไดหลายวิธีคือ ในดานการผลิตก็สามารถบริหารจัดการพ้ืนท่ีปลูกขาว โดยจัดพ้ืนท่ีทํานาให

เพียงพอ กําหนดเขตปลูกขาวตามความเหมาะสม สงเสริมและสนับสนุนใหแรงจูงใจในการทํา    

เกษตรอินทรีย ลดการใชสารเคมีและปุยเคมี สงเสริมใหมีการวิจัยพันธุขาวท่ีมีคุณภาพ ปรังปรุง     

พันธุขาวการคาใหตอบสนองปุยอินทรีย ปรับปรุงพันธุขาวใหเหมาะสมกับพ้ืนท่ี ตลาด และฤดูกาล 

สําหรับในดานการตลาดก็ใหมีการควบคุมการแปรรูปจากขาวเปลือกเปนขาวสารตองแยกตาม       

สายพันธุ วิเคราะหหาปริมาณความตองการของผูบริโภคภายในประเทศ และตางประเทศ แยกความ

แตกตางทางการตลาดของขาวสารชนิดตางๆ  ตามประเภทของตลาด และสรางมูลคาเพ่ิมดวย         

การแปรรูปเปนผลิตภัณฑชนิดตางๆ เปนตน ซ่ึงในปจจุบันผูบริโภคท้ังในประเทศและตางประเทศ

นิยมบริโภคขาวหอมมะลิ เนื่องจากขาวหอมมะลิเปนขาวท่ีมีคุณภาพสูง มีความหอมและความนุม  

และมีปริมาณอะไมโลส รอยละ 10 – 19 ซ่ึงปริมาณอะไมโลสเปนตัวแปร ทําใหขาวสุกมีความเหนียว

ลดลงหรือรวนมากขึ้น และทําใหขาวนุมนอยลง [2] สงผลใหขาวหอมมะลิเปนท่ีนิยมของผูบริโภค              

จึงมีราคาคอนขางสูงกวาขาวชนิดอ่ืนในทองตลาด เชน ขาวเสาไห ขาวขาวตาแหง เปนตน สําหรับ  

ขาวเสาไหและขาวขาวตาแหง เม่ือนํามาหุงรับประทานแลวนั้น จะเปนขาวท่ีหุงขึ้นหมอไมบูดงาย และ  

ไมเหนียวติดกัน เนื่องจากขาวเสาไหมีปริมาณอะไมโลสคอนขางสูงถึงรอยละ 20 – 25 ทําใหขาว    

เม่ือหุงสุกและจะไดขาวสวยท่ีมีลักษณะทางกายภาพรวน คอนขางแข็งกระดาง เม่ือเคี้ยวสามารถ

สัมผัสไดถึงเนื้อขาว [3] กวาขาวหอมมะลิ จึงไมเปนท่ีนิยมของผูบริโภคเทาท่ีควร สงผลใหราคา            
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ขาวเสาไหคอนขางต่ํา แตเนื่องจากการดํารงชีวิตทุกวันนี้มีคาครองชีพสูงอาจทําใหผูมีรายไดระดับ

ปานกลาง - ต่ํา ไมสามารถบริโภคขาวหอมมะลิได [4]  

ในปจจุบันมีการแปรรูปขาวเสาไหเปนผลิตภัณฑเสนขนมจีนแปงสด มีความเหมาะสม          

ท่ีจะนํามาทําเปนเสนขนมจีน ลักษณะเสน สี ความเหนียวของเสนขนมจีนมากกวาขาวท่ัวไป             

ซ่ึงในอนาคตอาจแปรรูปเปนผลิตภัณฑเสนตางๆ เชน กวยเตี๋ยว มักกะโรนี สปาเกตตี้ อุดง ฯลฯ 

เนื่องจากเนื้อแปงของขาวเสาไหนี้ มีใยสูงทําใหไดผลิตภัณฑเสนท่ีดีไมยุยหรือขาดงาย ซ่ึงเปน          

การเพ่ิมมูลคาใหกับขาวเสาไห  และในปจจุ บันการปรับปรุงพันธุขาวก็ มีหลายวิ ธี อาทิเชน               

การปรับปรุงพันธุขาวทางพันธุกรรมโดยกอใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางกรรมพันธุ เพ่ือใหไดขาว          

สายพันธุใหมท่ีทนทานตานตอโรคและแมลง ทนตอสภาพแวดลอมท่ีมีปญหา  มีศักยภาพในการให  

ผลผลิตสูงขึ้น และมีคุณภาพเมล็ดพันธุท่ีดี ท้ังนี้เม่ือไดผลผลิตท่ีดีแลว ผลผลิตของขาว แตละชนิดพันธุ

เม่ือนํามาประกอบอาหารก็จะใหรสชาติท่ีแตกตางกันออกไป [1] ซ่ึงการปรับปรุงคุณภาพทางกายภาพ

ของขาวก็เปนอีกวิธีท่ีงายท่ีสุดในการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑขาวได อาทิเชน ขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตย  

ขาวเคลือบสมุนไพร  เปนตน  ผูวิจัยจึงมีแนวความคิดในการปรับปรุงคุณภาพทางกายภาพของ                

ขาวเสาไห ใหมีความนุม นารับประทานมากขึ้น โดยคํานึงถึงผูบริโภคท่ีมีรายไดระดับปานกลาง – นอย      

ใหสามารถบริโภคขาวท่ีมีคุณภาพทางกายภาพท่ีดีไดดวย 

ดังนั้น ผูวิจัยจึงเห็นวา การพัฒนาผงหุงขาวสําเร็จรูปเพ่ือปรับปรุงคุณภาพขาวเสาไห                    

เพ่ือทําให เมล็ดขาวเสาไห   มีความนุมขึ้น  มีก ล่ินหอมขึ้น  เมล็ดข าวเกาะตัวกันพอสมควร                   

นารับประทาน และเพ่ิมผลิตภัณฑชนิดใหม  เพ่ือใหกลุมผูบริโภคท่ีมีรายไดปานกลาง - นอย สามารถ

บริโภคขาวสวยท่ีมีลักษณะของขาวท่ีนุมขึ้น  และเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับขาวเสาไหดวย  

 

1.2 วัตถุประสงค 

 1 .2 .1 เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห โดยใชเครื่อง   

ทําแหงแบบลูกกล้ิง 

 1.2.2  เพ่ือทดสอบคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหและสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว 

 1.2.3  เพ่ือสํารวจการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 1.2.4  เพ่ือศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 
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1.3 สมมติฐานของการวิจัย 

 ขาวเสาไหท่ีหุงดวยผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหมีคุณลักษณะทางกายภาพท่ีดีกวา                    

ขาวเสาไหธรรมดา 

 

1.4 ขอบเขตของการวิจัย 

 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห โดยใชเครื่องทําแหง

แบบลูกกล้ิง  ทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลินทรียของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห                                

และสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว และสํารวจการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผงสําเร็จรูปสําหรับ

หุงขาวเสาไห  รวมท้ังศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 

1.5 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

 1.5.1 ไดสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห โดยใชเครื่อง     

ทําแหงแบบลูกกล้ิง                  

 1.5.2 ไดทราบถึงคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหและสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว 

 1.5.3 ไดผลิตภัณฑใหมท่ีเปนท่ีตองการและยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผงสําเร็จรูปสําหรับ  

หุงขาวเสาไห และเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับขาวเสาไห 

 1.5.4  ไดทราบถึงตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 



บทท่ี 2 

วรรณกรรมและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 

การวิจัยเรื่อง  การพัฒนาผงหุงขาวสําเร็จรูปเพ่ือปรับปรุงคุณภาพขาวเสาไห  มีวัตถุประสงค

เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห โดยใชเครื่องทําแหง  

แบบลูกกล้ิง  เพ่ือทดสอบคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหและสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว  

เพ่ือสํารวจการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  รวมท้ังเพ่ือศึกษาตนทุนการผลิต

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห โดยมีการตรวจเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของดังสาระสําคัญตอไปนี ้
2.1 ขาว 

 2.2 ขาวเสาไห 

 2.3 น้ําขาว 

 2.4 การทําแหง 

 2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 

2.1 ขาว 

 2.1.1  ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับขาว [5] 

          ขาวเปนธัญชาติชนิดหนึ่ง ซ่ึงไดมาจากเมล็ดของพืชพวกหญาในวงศ Gramineae              

มี ลําตน เป น ไม เนื้ อออน เป น พืชลมลุก มีอายุห นึ่ งป  (Annual Grass) มีใบ ชนิดใบ เล้ียงเดี่ ยว 

(Monocotyledon) มีรากเปนระบบฝอย (Fibrous Root System) สามารถเจริญเติบโตไดในลักษณะ              

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

(Temperate Zone) ตั้งแตพ้ืนท่ีน้ําทวมสูงไปจนถึงพ้ืนท่ีสูงตามไหลเขา ทําใหเกิดความหลากหลายของ

ขาวชนิดตาง ๆ ท่ีแพรกระจายไปท่ัวโลกอยางนอย 23 ชนิด ขาวมีเพียง 2 ชนิด ท่ีมนุษยปลูก                  

เพ่ือบริโภค คือ ขาวเอเชีย (Oryza Sativa Linn.) และขาวแอฟริกา (Oryza Glaberrima Steud) อยางไร          

ก็ตามสามารถจําแนกชนิดของขาวตามสภาพพ้ืนท่ีและภูมิอากาศของแหลงปลูกขาว ไดดังนี้  

 2.1.1.1 กลุมขาวอินดิกา ซ่ึงเปนขาวเมล็ดยาว หรือยาวปานกลาง ปลูกท่ัวไปบริเวณ         

เขตรอน เชน ไทย อินเดีย และฟลิปปนส เปนตน 

            2.1.1.2 กลุมขาวจาปอนิกา ซ่ึงเปนขาวเมล็ดส้ัน ปลูกท่ัวไปบริเวณเขตกึ่งรอน  เขตอบอุน 

และเขตท่ีมีอากาศเย็น เชน ญี่ปุน เกาหลี และจีนตอนเหนือ เปนตน 
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  2.1.1.3 กลุมขาวจาวานิกา ซ่ึงเปนขาวท่ีมีลักษณะอยูระหวางขาวอินดกิา และจาปอนิกา 

เมล็ดส้ัน ปลูกท่ัวไปบริเวณเสนศูนย เชน อินโดนีเซีย และพมา เปนตน 

           ขาวท่ีปลูกกันในประเทศไทย มี 2 ชนิด คือ ขาวเหนียว และขาวเจา ขาวเหนียว                    

มีลักษณะเนื้อของเมล็ดขาวสารสีขาวขุน เม่ือนํามานึ่งใหสุกขาวจะจับตัวกันติดแนน เหนียวติดมือ 

เรียกวา ขาวเหนียว เนื่องจากองคประกอบทางเคมีของเนื้อเมล็ดขาว ซ่ึงสวนใหญเปนคารโบไฮเดรต 

ประเภทสตารช (Starch) ประกอบดวย อะไมโลเพคติน (Amylopectin) เกือบท้ังหมด รอยละ 90 – 100 

ท่ีใหลักษณะเหนียวแกขาวเหนียว ในขณะท่ีขาวเจามีลักษณะเนื้อของเมล็ดขาวสารใส เม่ือหุงหรือ           

นึ่งจนสุก ขาวสุกจะไมเกาะติดกัน จะรวน สีขาวขุน เนื่องจากองคประกอบทางเคมีของเนื้อเมล็ดขาวท่ี

เปนคารโบไฮเดรตประเภทสตารช (Starch) ท่ีประกอบดวยอะไมโลเพคติน และอะไมโลส             

ปริมาณอะไมโลเพคติน และอะไมโลส มีผลตอลักษณะเนื้อขาวสุก ทําให มีความรวน แข็ง               

หรือนุมตางกัน โดยถามีปริมาณอะไมโลสต่ํ า ขาวสุกจะนุม มีความเหนียว แตถามีปริมาณ                  

อะไมโลสสูงขึ้น ก็จะมีความรวน และแข็งเพ่ิมขึ้น  

 2.1.2 องคประกอบภายในเมล็ดขาว  

         ในเมล็ดขาวมีแปงเปนองคประกอบหลักอยู ประมาณรอยละ 80 - 90 โดยน้ําหนัก  และ

มีโปรตีน ประมาณรอยละ 5 - 14  (ขาวสวนใหญมีโปรตีนรอยละ 6 - 8 ) ทําใหขาวแตละพันธุมี

คุณภาพขาวสุกแตกตางกัน แปงขาวมีสวนประกอบยอย 2 สวน คือ 

           2.1.2.1 อะไมโลส  (Amylose) เปนพอลิเมอรเชิงเสนท่ีประกอบดวยกลูโคสประมาณ 

2,000 หนวย เช่ือมตอกันดวยพันธะกลูโคซิดิก (Glucosidic Linkage) ชนิดแอลฟา -1,4 (α -1,4) [6]       

ดังแสดงในรูปท่ี 2.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.1 โครงสรางของอะไมโลส 

ที่มา : [6] 
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 เม่ือยอมสีดวยสารละลายไอโอดีนจะมีสีน้ําเงิน เม่ือทําใหสุกในน้ําเดือดและทําเย็นเกิด

การคืนตัวเปนของแข็ง ทําใหความสามารถในการละลายน้ําลดลง และมีผลใหขาวสุกรวนและแข็ง

กระดางมากขึ้น ในแปงขาวจะมีอะไมโลสเปนสวนรอง โดยอยูปะปนกับอะไมโลเพคติน 

 2.1.2.2 อะไมโลเพคติน เปนพอลิเมอรเชิงกิ่งของกลูโคส สวนท่ีเปนเสนตรงของ

กลูโคสเช่ือมตอกันดวยพันธะกลูโคซิดิกชนิด α -1,4 และสวนท่ีเปนพอลิเมอรกลูโคสสายส้ัน มีขนาด

โมเลกุล (DP) อยูในชวง 10 ถึง 60 หนวย เช่ือมตอกันดวยพันธะกลูโคซิดิกชนิด α -1,6 [6] ดังแสดง

ในรูปท่ี 2.2 

    

   

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.2 โครงสรางของอะไมโลเพคติน 

ที่มา : [6] 

 

   เม่ือยอมสี ดวยสารละลายไอโอดีนจะเปนสีน้ําตาลแดง (Red Brown) และ

เปนสวนท่ีทําใหขาวสุกเหนียวติดกัน [7] 

 2.1.3 คุณภาพทางกายภาพของเมล็ดขาว [8] 

          คุณภาพทางกายภาพของเมล็ดขาว คือ คุณสมบัติตางๆ ของเมล็ดขาวท่ีสามารถ  

มองเห็นดวยตา หรือช่ัง ตวง วัดได ดังนี้ 

 2.1.3.1 ความขาวของขาวสาร ความขาวของขาวสารขึ้นกับปจจัยหลายอยาง เชน ระดับ

ของการสี อายุการเก็บขาว ขาวท่ีเก็บไวนานมีสีคลํ้ากวาขาวใหม พบวาขาวสารท่ีมีโปรตีนสูงจะมีสี

คลํ้ากวาขาวสารท่ีมีโปรตีนต่ํา  
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 2.1.3.2 ขนาดและรูปราง ขาวแตละพันธุมีความกวาง ความยาว ความหนาและความส้ัน

หรือการเรียงของเมล็ดขาวแตกตางกัน ขาวสายพันธุอินดิกา จะมีรูปรางเมล็ดเรียว คอนขางส้ัน ขาวสาย

พันธุจาปอนิกามีเมล็ดกวางและหนา และสายพันธุจาวานิกา มีเมล็ดส้ันและกลม  

 2.1.4 คุณภาพของเมล็ดขาวทางเคมี 

          คุณภาพเมล็ดขาวทางเคมี (Chemical Quality of Rice) เปนคุณสมบัติท่ีไมสามารถ

พิจารณาจากลักษณะภายนอกได จะตองวิเคราะหจากคุณภาพทางเคมี เมล็ดขาวเม่ือนําไปหุงตมขาว  

แตละพันธุจะมีคุณสมบัติแตกตางกัน ขึ้นกับองคประกอบ [5] ดังนี้ 

 2.1.4.1 ปริมาณอะไมโลส  แปงขาวจะมีปริมาณอะไมโลเพคตินมากกวาอะไมโลส          

แตโดยท่ัวไปมักนิยมแบงประเภทขาวโดยถืออะไมโลส เปนหลัก ท้ังนี้อะไมโลสมักมีความหมายวา

สวนท่ีเหลือของแปงเปนอะไมโลเพคติน  อัตราสวนอะไมโลสและอะไมโลเพคตินเปนปจจัยสําคัญท่ี

ทําใหขาวสุกมีคุณลักษณะแตกตางกัน ขาวท่ีมีอะไมโลสสูง ในระหวางการหุงตมจะดูดน้ําได           

มากกวาขาวท่ีมีอะไมโลสต่ํา ปริมาณอะไมโลสทําใหขาวสุกมีความเหนียวลดลง หรือรวนมากขึ้น ขาว

ท่ีมีอะไมโลสสูงเม่ือหุงตมสุก จึงรวนกวาและแข็งกวาขาวท่ีมีอะไมโลสต่ํา ขาวเหนียวเปนขาวท่ีมี

ปริมาณอะไมโลสต่ํา (รอยละ 0 - 2) เม่ือหุงตมลักษณะขาวสุกจะเหนียวมาก สวนขาวเจาเนื่องจาก           

มีจํานวนหลายพันธุ เม่ือหุงตมลักษณะขาวสุกจะแตกตางกัน ซ่ึงแบงประเภทขาวตามปริมาณ                    

อะไมโลสในขาว [7] ดังแสดงในตารางท่ี 2.1 

 

ตารางที่ 2.1 การแบงประเภทขาวตามปริมาณอะไมโลสในขาว 

ประเภทขาว ปริมาณอะไมโลส (รอยละ) ลักษณะขาวสุก 

ขาวเหนียว 0 – 2  เหนียวมาก 

ขาวเจา   

     - ขาวอะไมโลสต่ํา 10 – 19 เหนียว – นุม 

     - ขาวอะไมโลสปานกลาง 20 – 25 คอนขางรวนไมแข็ง 

     - ขาวอะไมโลสสูง 26 - 34 รวน แข็ง 

ที่มา : [7]  

    

 2.1.4.2 ความคงตัวของแปงสุก (Gel Consistency) ขาวท่ีมีปริมาณอะไมโลสเทากันเม่ือ

หุงตมอาจจะมีความแข็งของขาวสุกแตกตางกัน ท้ังนี้เนื่องจากคุณสมบัติของแปงสุกมีอัตราการคืนตัว

ไมเทากัน ทําใหแปงสุกมีความแข็งและออนแตกตางกันดังนั้น ขาวท่ีมีความคงตัวของแปงสุกออน 
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เม่ือหุงตมขาวสุกท่ีไดจะมีความนุมกวาขาวท่ีมีความคงตัวของแปงสุกแข็ง  ถาขาวท้ัง 2 พันธุ                      

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

ในตารางท่ี 2.2 

 

ตารางที่ 2.2 การแบงประเภทขาวเจาตามความคงตัวแปงสุก 

ประเภทของแปงสุก ระยะทางที่แปงไหล (มม.) 

แข็ง (Hard) 26 – 40 

ปานกลาง (Medium) 41 – 60 

ออน (Solf) 61 –100 

ที่มา : [7] 

 

 2.1.4.3 อุณหภูมิแปงสุก (Gelatinization Temperature)  เปนอุณหภู มิ ท่ีทําใหแปงกลาย                                      

เปนเจล อุณหภูมิแปงสุกมีความสัมพันธกับระยะเวลาการหุงตมโดยท่ัวไป การหุงตมขาวจะใชเวลา  

13 - 24 นาที ขาวท่ีมีอุณหภูมิแปงสุกสูงจะใชเวลาในการหุงตมนานกวาขาวท่ีมีอุณหภูมิแปงสุกต่ํา    

ซ่ึงการแบงขาวท่ีอุณหภูมิแปงสุก [5] ดังแสดงในตารางท่ี 2.3 

 

 ตารางที่ 2.3 การแบงขาวท่ีอุณหภูมิแปงสุก 

อุณหภูมิแปงสุก 

(องศาเซลเซียส) 

ประเภทอุณหภูมิแปงสุก การสลายเมลด็ใน KOH    

รอยละ 1.7 

ต่ํากวา 70 ต่ํา 6-7 

70-74 ปานกลาง 4-5 

74.5-79 สูง 1-3 

ที่มา : [7] 

 

 2.1.4.4 อัตราการยืดตัวของขาวสุกตอขาวดิบ (Elongation Ratio) ในระหวางการหุงตม 

เมล็ดขาวจะขยายตัวโดยรอบโดยเฉพาะดานยาว ขาวบางพันธุสามารถยืดตัวไดมาก  การท่ีเมล็ดขาว               

ขยายตัวไดมากทําใหเนื้อภายในโปรงขึ้น ไมอัดแนนและชวยใหขาวนุมมากขึ้น [5] 
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 2.1.4.5 กล่ินหอม (Aroma) เปนลักษณะประจําพันธุ  ขาวท่ีมีกล่ินหอมเนื่องจาก             

ภายในเมล็ดมีสาร 2-acetyl-1-pyrroline ในขาวหอมพันธุตางๆ จะมีสารนี้ประมาณ 0.04 - 0.09 

ไมโครกรัม/กรัม [8] 

 2.1.4.6 ปริมาณโปรตีน (Protein Content) โปรตีนจะเปนตัวขัดขวางการซึมของ               

น้ําเขาไปภายในเมล็ดขาว และมีสวนทําใหระยะเวลาการหุงตมขาวใหสุกนานขึ้น นอกจากนี้ยังทําให

เมล็ดแก รงขึ้น  ขัด สี ออกไดยาก  ข าวท่ี มี โป รตี น สูงอ าจจะมี สีค ลํ้าก วาข าว ท่ี มีโปรตีน ต่ํ า                            

ขาวท่ีมีโปรตีนสูงจะทําใหความเหนียวของขาวลดลงดวย [7] 

 

2.2 ขาวเสาไห 

 ขาวเสาไหมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Oryza Sativa L. ซ่ึงไดมาจากเมล็ดของพืชพวกหญาในวงศ 

Gramineae  เปนขาวพ้ืนเมืองท่ีมีการปลูกท่ีอําเภอเสาไหมานานแลว เลากันวาเจกเชยพอคาขาวชาวจีน 

ไดนําเอาขาวจากบานสะแกกรัง เมืองอุทัยธานี (บานสะแกกรังนี้เดิมเปนทาขาวท่ีสําคัญในอดีต)                

มาปลูกท่ีอําเภอเสาไห โดยท่ีไมทราบพันธุ ขาวท่ีนํามาปลูกนี้มีคุณภาพการหุงตมท่ีดีเปนท่ีถูกใจ             

ของผูบริโภค ทําใหช่ือเสียงของขาวเสาไหเปนท่ีรูจักกันในเรื่องของคุณภาพขาวท่ีดี แตเนื่องจาก

เกษตรกรผูปลูกไมทราบช่ือขาวพันธุนี้ จึงเรียกขาวพันธุนี้วา “เจกเชย” ตามช่ือของเจกเชยผูนําขาว

พันธุนี้มาปลูก แตอยางไรก็ตามมีบางกระแสก็วาขาวพันธุนี้ไมไดมาจากท่ีอ่ืน แตเปนขาวพันธุทองถ่ิน

ท่ีกําเนิดท่ีเสาไหมาตั้งแตดั้งเดิม ขาวเสาไหตามคําจํากัดความของนักวิชาการ หมายถึง ขาวขาวท่ีมี

คุณภาพการหุงตมท่ีคอนขางรวน ขึ้นหมอ และไมยุบตัวเม่ือราดแกง เม่ือเคี้ยวสามารถสัมผัสไดถึงเนื้อ

ขาว ท่ีสําคัญคือ ไมบูดงาย ลักษณะของขาวสวยเสาไหจะมีลักษณะรวน ไมเหนียวติดกัน ไมนุม      

และมีราคาคอนขางต่ํา 

 นอกจากนี้แทบทุกสวนของเมล็ดสามารถใชประโยชนไดหลากหลาย โดยเฉพาะอยางยิ่ง

ปลายขาวเสาไหสามารถนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑเสนไดดี เนื่องจากเนื้อแปงของขาวพันธุนี้มีใยสูง

ทําใหไดผลิตภัณฑเสนท่ีดีไมยุยหรือขาดงายเปนท่ีตองการของตลาดการแปรรูปผลิตภัณฑจากขาว [3]  

 2.2.1 การคาขาวเสาไห 

 อําเภอเสาไหมีแมน้ําปาสักไหลผานเปนท่ีราบอุดมสมบูรณ ชาวไทยวนตั้งหมูบาน     

เรียงรายไปตามริมแมน้ําปาสัก ในอดีตการคาขาวเสาไหก็เชนเดียวกับการคาขาวในพ้ืนท่ีอ่ืน คือ     

สวนใหญอยูในมือของคนจีน ซ่ึงจากการท่ีเสาไหท่ีเปนแหลงรวมผลผลิตขาว ประกอบกับมีแมน้ําปา

สักอันเปนเสนทางคมนาคมสําคัญ แตละปหลังจากขึ้น 3 ค่ํา เดือน 3 แลว ชาวนาจะทําพิธีเปดยุง      

เพ่ือนําขาวท่ีเก็บเกี่ยวจากฤดูนาป ออกแปรรูปเพ่ือการบริโภคหรือขายเปนบางสวนซ่ึงการขาย          
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จะเปนไปสองรูปแบบคือผานคนกลางท่ีออกไปรับซ้ือและอีกทางหนึ่งคือตัวชาวนาเองจะบรรทุก

ยานพาหนะซ่ึงสวนใหญจะเปนเกวียนมาขายโดยตรงใหกับโรงเรียนหรือพอคาขาวตางถ่ินท่ีจอดเรือ

รับซ้ือริมแมน้ําปาสัก ดังนั้นผลผลิตขาวเสาไหโดยเฉพาะอยางยิ่งขาวเจกเชย จึงแพรกระจายสู

ทองตลาดท้ังรูปขาวสารและขาวเปลือก ขาวเสาไหสวนใหญจะไปสูตลาดท่ีสําคัญคือ จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา จังหวัดปทุมธานี และท่ีสําคัญคือกรุงเทพมหานคร ซ่ึงในสมัยนั้นบริเวณทาเทเวศร

แถวราชาธิวาส เปนแหลงรวมและกระจายขาวสารสูผูบริโภค ซ่ึงขาวจากเสาไหเปนท่ีรูจักกันดีในเรื่อง

ของคุณภาพท่ีโดดเดนเปนท่ียอมรับของผูบริโภคจนถึงปจจุบัน 

 ปจจุบันระบบการคาไดเปล่ียนไปโดยเปนผลจากการปรับปรุงระบบการขนสงคมนาคม 

การชลประทาน รวมท้ังเทคโนโลยีการผลิตขาวเพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการแขงขันในตลาดขาง อันเปน

ผลกระทบตอคุณภาพขาวเสาไห ท่ีตองใชพันธุขาวเจกเชยในการผลิต [3] 

 2.2.2 แหลงปลูกขาวเสาไห 

 ขาวเสาไหจะอยูในพ้ืนท่ีราบลุมสวนใหญในอําเภอเสาไห และแนวพ้ืนท่ีติดตอกับ 

อําเภอเมือง อําเภอหนองแซง อําเภอหนองแค อําเภอวิหารแดง อําเภอบานหมอ อําเภอหนองโดน และ

กิ่งอําเภอดอนพุด จังหวัดสระบุรีท่ีมีระดับน้ําไมลึกหรือท่ีดอนเกินไป นั่นคือตําแหนงพิกัดท่ี เสนรุง 

140 15’ N ถึง 140 45’ N และเสนแวงท่ี 1000 30’ E ถึง 1010 10’ E พ้ืนท่ีดังกลาว เปนดินตะกอนลําน้ํา

คอนขางใหม และดินตะกอนลําน้ําไม จึงเปนท่ีมีความอุดมสมบูรณสูง [3] 

 2.2.3 การปลูกขาวเสาไห 

 พ้ืนท่ีเหมาะสมสวนใหญจะอยูในอําเภอเสาไหและเขตติดตอกับอําเภอใกลเคียง                

ปลูกไดเฉพาะนาปชวงเวลาปลูกท่ีเหมาะสม 15 กรกฎาคม ถึง 15 สิงหาคม โดยมีการปฏิบัติ ดังนี ้

 2.2.3.1 ใชเมล็ดพันธุท่ีบริสุทธ์ิ มีความงอกดีเกินรอยละ 80 หวานขาวงอกอัตรา 15 - 20 

กิโลกรัม/ไร หรือปกดํา 

 2.2.3.2  เตรียมดินใหสมํ่าเสมอ 

 2.2.3.3 ควรใสปุย 16-16-8 หรือ 12-16-8 หรือ 16-20-0 อัตรา 15-20 กิโลกรัม/ไร                  

หลังหวาน 20 วัน หรือ 1 วัน กอนปกดํา ท่ีระยะแตกกอและกําเนิดชอดอก ใสปุย 46-0-0 ครั้งละ          

5 กิโลกรัม/ไร 

 2.2.3.4 โรคและแมลงท่ีควรระวัง คือ โรคใบจุดสีน้ําตาลโรคไหมคอรวง โรคเมล็ดดาง 

หนอนมวนใบ และหนอนกอ 

2.2.3.5 เก็บเกี่ยว เม่ือระยะสุกแก (รอยละ 80 ของรวง) 
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จะเห็นไดวาในการผลิตขาวเสาไหใหมีคุณภาพเหมือนกับในอดีตท่ีผานนั้น พันธุขาว

นับวาเปนส่ิงสําคัญท่ีสุด ซ่ึงสายพันธุขาวเจกเชยกาบเขียว ท่ีมีคุณภาพท่ีโดดเดนอีกท้ังผลผลิตอยูใน

เกณฑท่ีสูงกวาขาวเจกเชยดั้งเดิม นาจะเปนส่ิงท่ีสามารถอนุรักษขาวเสาไหใหเปนขาวท่ีมีคุณภาพ

สําหรับผูบริโภค [3] 

 2.2.4 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

          ตนขาวมีทรงกอแผเปนแนวนอน สีของปลองสีเหลืองออน สีของแผนใบสีมวง             

ผสมเขียว ความยาวของแผนใบ 51.4 เซนติเมตร ความกวางของแผนใบ 1.7 เซนติเมตร สีของกาบใบสี

เขียวเสนมวง สีของล้ินใบเสนมวง รูปรางของล้ินใบมี 2 ยอด ความยาวของล้ินใบ 21.23 เซนติเมตร            

สีของหูใบเสนมวงมีขนบนแผนใบ สีของยอดเกสรเพศเมียเปนสีขาว สีของยอดดอกและสีของ              

กลีบรองดอกเปนสีฟาง [9]  ดังแสดงในรูปท่ี 2.3 

 

 

 

     

  

 

 

 

 

รูปที่ 2.3 ลักษณะทางพฤกษศาสตรของขาวเสาไห 

ที่มา : [3] 

 

 2.2.5 ขอดีและขอเสียของขาวสวยเสาไห 

 2.2.5.1 ขอดีของขาวสวยเสาไห  

           ลักษณะของขาวสวยเสาไหเม่ือหุงสุกขาวสวยเสาไหจะหุงขึ้นหมอ ไมบูดงาย            

ขาวสวยเสาไหจะไมยุบตัวเม่ือราดแกง จึงเปนท่ีนิยมของรานขาวราดแกงและอาหารตามส่ัง  เม่ือเคี้ยว

จะสามารถสัมผัสรสชาติไดถึงเนื้อขาว [3] 
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 2.2.5.2 ขอเสียของขาวสวยเสาไห 

           ลักษณะของขาวสวยเสาไหจะมีลักษณะรวน ไมเหนียวติดกัน ไมมีความนุม

ของเมล็ดขาว และเมล็ดขาวสวยเสาไหมีความแข็งกระดาง [3] 

 2.2.6 การแปรรูปขาวเสาไห 

          การแปรรูปขาวเสาไห  เปนผลิตภัณฑ เสนขนมจีนแปงสด มีความเหมาะสมท่ี                

จะนํามาทําเปนเสนขนมจีน ลักษณะเสน สี ความเหนียวของเสนขนมจีนมากกวาขาวท่ัวไป                 

ซ่ึงในอนาคตอาจแปรรูปเปนผลิตภัณฑเสนตางๆ เชน กวยเตี๋ยว มักกะโรนี สปาเกตตี้ อุดง ฯลฯ 

เนื่ องจากเนื้อแปงของขาวเสาไหนี้ มีใยสูงทําใหไดผลิตภัณ ฑ เสนท่ีดีไมยุยหรือขาดงาย [3]                                 

ดังแสดงในรูปท่ี 2.4 

 

 
 

รูปที่ 2.4 ผลิตภัณฑเสนขนมจีนแปงสดจากขาวเสาไห 

ที่มา : [10] 

 

2.3 น้ําขาว 

 น้ํ าขาว  หมายถึง  นํ้ าท่ีไดจากขาวเม่ือหุงแลวเช็ดนํ้ าหรือตักนํ้ าออก น้ํ าขาวถือเปน                 

ยาในวิถีธรรมชาติตั้งแตครั้งโบราณกาล ขาวนั้นมีคุณสมบัติเปนท้ังหยินและหยางอยางสมดุล               

จึงมีคุณสมบัติเปนยารักษาโรคไดและบํารุงรักษารางกายไดอยางดี น้ําขาวมี 2 แบบ  ดังนี้   

 2.3.1  น้ําขาวท่ีเกิดจากการหุงขาวแบบเช็ดน้ํา [11] 

           น้ําขาวท่ีเกิดจากการหุงขาวแบบเช็ดน้ํา  ซ่ึงจะตองใชหมอใสขาวสารตั้งบนเตาถาน 

กระบวนการเริ่มตนโดยลางหรือซาวขาวเพ่ือขจัดฝุนผงและส่ิงแปลกปลอมตางๆ ออก จนกระท่ัง            

น้ําลางขาวใส แลวจึงเติมน้ําปริมาณมากลงไป ตมใหเดือด ในชวงนี้ตองหม่ันคนอยาใหเมล็ดขาว        
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ติดกนหมอ ตมจนเมล็ดขาวเริ่มแตกจนสุกนิ่มไปท้ังเมล็ด หรือเห็นเมล็ดขาวยังมีไตขุนเปนจุดเล็กๆ  

อยูภายในจึงรินน้ําออก เรียกขั้นตอนนี้วา เช็ดน้ําขาว ท้ังนี้  หมอท่ีใชหุงขาวแบบเช็ดน้ํานี้ตอง                

มีหูสองขางและฝาหมอตองมีหูอยูตรงกึ่งกลาง เวลาเช็ดน้ําใชไมขัดฝาหมอแทงขัดรอยหูหมอและ                

ฝาหมอเอาไว จากนั้นเอียงหมอเทน้ําขาวออกจนหมด แลวนําหมอขาวไปตั้งไฟออนๆ เพ่ือใหน้ําขาว

ในหมอแหงสนิท เรียกวา ดงขาว จนขาวสุกระอุดี 

 น้ําขาวเปนอาหารอยางดีสําหรับคนปวยท่ีรูสึกเบ่ืออาหาร เพราะเกิดการเสียสมดุล             

ของระบบยอยอาหาร สวนคนปกติท่ีไมปวยก็สามารถทานน้ําขาวไดเชนกัน เพราะน้ําขาวมีคุณคา              

และสารอาหารมากมายเชนเดียวกับขาว อีกท้ังยอยงาย ไมทําใหทองอืด ทองเสีย และรางกายสามารถ

ดูดซึมสารอาหารและซอมแซมรางกายสวนท่ีสึกหรอไดทันที คนปวยจึงสามารถฟนตัวไดเร็วขึ้น 

น้ํ าขาวมีวิตามินอีสูง และมีคุณสมบัติเปนยารสเย็นชวยบํารุงรางกาย รวมถึงแกรอนในและ                

ใชถอนพิษผิดสําแดง และยังใชแกอาการปวดทอง ทองรวง และชวยขับปสสาวะดวย โดยเฉพาะ            

เด็กทองเสีย น้ําขาวชวยไดมากเชนกัน  

 2.3.2  น้ําขาวท่ีเกิดจากการซาวขาว [11] 

           น้ําซาวขาว เปนน้ําท่ีไดจากการลางขาวกอนนําไปหุง ปกติจะลางขาวไมเกิน 1 - 2 ครั้ง 

เพ ราะจะทําให สูญ เสียวิตามิน ท่ี มีอยู ใน เมล็ดข าวอยาง เชน  วิตามิน บี  ซ่ึ งละลายได ใน น้ํ า                          

น้ําซาวขาวมีประโยชนและมีสารอาหารหลายชนิด ดังนี ้

           2.3.2.1 วิตามินบี 3 หรือ Niacin ชวยทําลายพิษหรือท็อกซินจากมลพิษ แอลกอฮอล 

และยาเสพติด 

 2.3.2.2 วิตามินบี 2 หรือ Riboflavin ปองกันไขมันอุดตันในเสนเลือด  อันเปนสาเหตุ

ใหเสนเลือดแข็งตัว ขจัดไขมันชนิดอ่ิมตัวในเสนเลือด นอกจากนี้ยังชวยระงับอาการตาแฉะได                   

จึงใชเปนสวนประกอบในยาหยอดตา  

           2.3.2.3 วิตามินบี  1 ชวยให การทํางานของสมองระบบประสาท  ระบบยอยหัวใจ              

และกลามเนื้ อ ชวยให เจริญอาหารและชวยในการเจริญเติบโตของรางกาย และมีธาตุ เหล็ก                      

เปนสวนสําคัญในการสรางเม็ดเลือดแดง  

 ในปจจุบันสวนใหญจะนําน้ําขาวไปใชประโยชนหลายๆ ดาน เชน การรักษาสิวบนใบหนา  

การรักษาแกอาการคันศีรษะและผมมัน และสามารถใชลางผัก ผลไม เพ่ือขจัดสารพิษตกคางได        

และจะเห็นไดวาการนําน้ําขาวมาใชประโยชนในทางอาหารนอยลง ซ่ึงในน้ําขาวจะมีประโยชนและ   

มีสารอาหารหลายชนิด 
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2.4 การทําแหง 

 การทําแหงอาจจัดเปนวิธีการถนอมอาหารเกาแกท่ีสุดวิธีหนึ่งมนุษยไดสังเกตพบความจริง  

วาผลิตผลจากพืชบางชนิด  เชน  เมล็ด ธัญ พืช  และถ่ัวต างๆ จะแกและแหงตามธรรมชาต ิ            

ขณะท่ียังติดอยูกับกิ่งหรือลําตน และยังพบวาผลิตผลท่ีอยูในลักษณะแหงนี้จะสามารถเก็บไวไดนาน  

จากการลอกเลียนกระบวนการธรรมชาติมนุษยจึงไดใชการตากแหงเพ่ือรักษาผลิตผลอ่ืนๆ เชน        

พืชชนิดอ่ืนๆ  เนื้อสัตวและปลา  สําหรับการใชเกลือกับผลิตผลนับเปนวิธีการถนอมอาหารเกาแก     

อีกวิธีหนึ่ง ซ่ึงปกติมักจะทํารวมกับการทําแหง ในขณะท่ีการรมควันกอนตากแหงไดปฏิบัต ิ             

ในระยะตอมา [12]  

 2.4.1 ความหมายของการทําแหง [13] 

         การทําแหงอาหาร หมายถึง  การลดปริมาณน้ําในอาหาร เพ่ือลดคาวอเตอรแอคทิวิตี้              

ลงมาใหอยูในระดับต่ําพอท่ีจะสามารถหยุดยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ท่ีจะกอใหเกิดการ                

เส่ือมเสียคุณภาพและการเนาเสียของอาหาร  และทําใหคาวอเตอรแอคทิวิตี้อยูในระดับท่ีปฏิกิริยาเคมี

และปฏิกิริยาการทํางานของเอนไซม  ท่ีทําใหอาหารเส่ือมเสียคุณภาพนั้นอยูในระดับต่ําสุด  ดังนั้น   

การทําแหงจึงจัดเปนการถนอมอาหารเนื่องจากชวยยืดอายุการเก็บรักษาอาหารใหเส่ือมเสียไดยากขึ้น

สามารถเก็บไดนานขึ้นท่ีอุณหภูมิหอง  นอกจากนี้ โดยท่ัวไปผลจากการทําแหงจะทําใหน้ําหนักและ

ปริมาตรของอาหารลดลง  ซ่ึงชวยลดคาใชจายในการขนสงและเก็บรักษาและเปนการแปรรูปอาหาร

ใหอยูในรูปท่ีสะดวกแกการนําไปใชประโยชนและบริโภค หรือเพ่ือพัฒนาใหเปนรูปแบบใหม               

ของผลิตภัณฑอาหารแกผูบริโภค ไดแก การผลิตอาหารแหงรูปผง เชน เครื่องดื่มผง  ซุปผง  เปนตน  

ดังนั้น การทําแหงนอกจากจะเปนการถนอมอาหารแลว  ยังจัดเปนการแปรรูปอาหารอีกวิธีหนึ่งดวย  

ตามปกติผลิตภัณฑอาหารท่ีไดจากการถนอมและแปรรูป โดยการทําแหงนั้น จะหมายถึงอาหารท่ีมี

ความช้ืนต่ํา (Low  Moisture  Food)  ซ่ึงโดยท่ัวไปมีความช้ืนไมเกินรอยละ  25  และมีคาวอเตอรแอคทิวิตี้               

ต่ํากวา 0.6 และผลิตภัณฑอาหารแหงนั้นสามารถนํามาบริโภคไดเลย  เชน  เนื้อแหง  ปลาแหง                

ผลไมแหง  หรือผลิตภัณฑอาหารแหงบางชนิดอาจมีการนํามาทําใหคืนสภาพ (Rehydration)                  

ในน้ําเพ่ือใหดูดน้ํากลับเขาไปในอาหารกอนบริโภค  เชน ผักตากแหง นมผง ชาผง น้ําผลไมผง                

เปนตน การทําแหงเพ่ือลดวอเตอรแอคทิวิตี้ของอาหาร โดยการดึงหรือลดปริมาณน้ําในอาหารนั้น

สวนใหญจะอาศัยความรอนในการระเหย (Vaporization) น้ําออกจากอาหาร  แตอยางไรก็ตาม                    

การทําแหงอาหารมีหลายวิธี โดยอาจจําแนกเปน 2 ประเภทใหญๆ คือ การทําแหงโดยวิธีธรรมชาติ 

(Natural Drying)ไดแก  การตากแดด (Sun Drying) และการทําแหงแบบตูอบพลังแสงอาทิตย               

(Solar Drying)  อีกประเภทคือการทําแหงโดยวิธีเชิงกล (Artificial  หรือ  Mechanical  Drying) ซ่ึงเปน
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การทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบตางๆ และในการทําแหงตองมีการเลือกวิธีการและเครื่องทําแหง  

ใหเหมาะสม  

 2.4.2 ขอดีและขอเสียของการทําแหง 

 2.4.2.1 ขอดีของการทําใหอาหารแหง [12] 

             1) น้ํ าหนักเบา เพราะวาน้ํ าหนักประมาณรอยละ 60 - 90 ของอาหารสด    

ยกเวนธัญพืชประกอบดวยน้ํา  และน้ําสวนนี้เองจะถูกกําจัดออกไปโดยกระบวนการอบแหงหรือ    

ตากแหง 

              2) มีความกระชับ กลาวคือ ผลิตภัณฑอาหารอบแหงตองการเนื้อท่ีนอยกวาของ

อาหารสด  อาหารแชเยือกแข็ง หรืออาหารกระปอง โดยเฉพาะถาสามารถจัดเก็บในหีบหอภาชนะ 

             3) ความคงตัวท่ีสภาวะการเก็บ  ผลิตภัณฑอาหารอบแหงไมจําเปนตองใชตูเย็น

ในระหวางการเก็บ แตมีขอจํากัดของอุณหภูมิสูงสุดในระหวางการเก็บ เพ่ือจะใหไดระยะการเก็บ                  

ท่ีนานขึ้น 

 2.4.2.2 ขอเสียของการทําใหอาหารแหง [14] 

            1) ความไวตอความรอน  เนื่องจากอาหารสวนมากมีความไวตอความรอนใน

ระดับหนึ่งและสามารถพัฒนาใหเกิดกล่ินรสไหมขึ้นได ถาควบคุมสภาวะไมเหมาะสม 

             2) เกิดการสูญเสียกล่ินรสท่ีระเหยได  และเกิดการฟอกสีของผลิตภัณฑได 

             3) การเปล่ียนแปลงโครงสราง ซ่ึงรวมถึงการเกิดการแหงกรอบอันเนื่องจาก

การหดตัว 

             4) เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลท่ีไมใชเกิดจากเอนไซม ท้ังนี้เนื่องจากความเขมขนของ

สารเพ่ิมขึ้น และนอกจากนี้ยังเกิดการหืนของไขมัน 

            5) เกิดการเส่ือมเสียอันเนื่องจากจุลินทรียได  ถาหากวาอัตราการอบแหง   

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

ความช้ืนสัมพัทธสูง  

 2.4.3 ผลกระทบตออาหาร [15]  

          2.4.3.1 ลักษณะเนื้อสัมผัส 

อุณหภูมิและอัตราการทําแหงมีผลมากตอลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร 

โดยท่ัวไปการอบแหงโดยรวดเร็วท่ีอุณหภูมิสูงจะทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงมากกวาการทําแหงท่ี

อุณหภูมิและอัตราการทําแหงท่ีต่ํากวา ตัวละลายจะเคล่ือนท่ีจากดานในของอาหารไปท่ีผิวในระหวาง

ท่ีน้ําจะถูกกําจัดออกระหวางการทําแหง กลไกและอัตราการเคล่ือนท่ีมีความจําเพาะสําหรับตัวละลาย
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แตละชนิดและขึ้นอยูกับชนิดของอาหารและสภาวะการทําแหง การระเหยของน้ําทําใหตัวละลายท่ีผิว

อาหารมีความเขมขนมากขึ้น อุณหภูมิท่ีสูงของอากาศทําใหอาหารโดยเฉพาะ ผลไม ปลา และเนื้อ  

เกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมีและทางกายภาพอยางซับซอนท่ีผิวหนาอาหารและทําใหผิวแหงและแข็ง 

หรือท่ีเรียกกวาการเกิดผิวแหงแข็ง (Case Hardening) ซ่ึงจะลดอัตราการทําแหง และใหอาหารท่ีมี

ผิวหนาแหงแตภายในช้ืน การควบคุมสภาวะการอบแหงเพ่ือปองกันไมใหเกิดความแตกตางของ           

ความเขมขนระหวางดานในและผิวของอาหารจะชวยลดเหตุการณดังกลาวได 

 ลักษณะของเนื้อสัมผัสจะเกี่ยวของกับความหนาแนนกอนการอัด และ                 

ความยากงายในการดูดคืนน้ํา สําหรับอาหารแหงผงนั้นองคประกอบของอาหาร วิธีทําแหง และขนาด

ของผลิตภัณฑจะเปนตัวกําหนดคุณสมบัติดานเนื้อสัมผัส การแปรรูปอาหารท่ีมีไขมันต่ํา เชน น้ําผลไม            

มันฝรั่ง  และกาแฟ ใหเปนผงแหงทําไดงายกวานมผงท่ีมีมันเนยหรือสารสกัดจากเนื้อ การทําใหผงแหง

เหลานี้สามารถละลายไดทันที ท่ีทําไดโดยการทําให เกิดกลุมกอนท่ี เคล่ือนท่ีไดอยางอิสระ 

(Agglomeration) โดยกลุมกอนนี้จะมีจุดสัมผัสกันนอย ผิวของแตละอนุภาคจึงเปยกงายเม่ือมี               

การเติมน้ําใหม และผงเหลานี้จะจมลงใตผิวน้ําทําใหกระจายตัวไดงายในของเหลว ลักษณะดังกลาว

เรียกวา  ความสามารถในการเปยก (Wettability) ความสามารถในการจม (Sinkability) ความสามารถ

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

ผงละลายทันที (Instant)  ตองใชเวลาสําหรับขั้นตอนท้ัง 4 เปนเวลาไมกี่วินาที  

 2.4.3.2 กล่ินและรส 

             ความรอนนอกจากจะทําใหน้ําระเหยแลวยังทําใหสารหอมระเหยบางชนิด

สูญเสียไป ปริมาณการสูญเสียสารหอมระเหยขึ้นอยูกับอุณหภูมิและความเขมขนของของแข็ง            

ในอาหาร ความดันไอ และความสามารถในการละลายในไอน้ําของสารหอมระเหย สารหอมระเหย         

ท่ีมีความสามารถในการระเหยและการแทนท่ีสูงจะเกิดการสูญเสียท่ีชวงแรกของการอบแหง              

มีสารระเหยปริมาณนอยท่ีเกิดการสูญเสียในชวงหลังของการทําแหง การควบคุมสภาวะการทําแหงใน

แตละขั้นตอนจะชวยลดการสูญเสียใหนอยท่ีสุด อาหารใหกล่ินรสท่ีมีมูลคาสูง เชน สมุนไพร และ

เครื่องเทศ จะใชอุณหภูมิในการกําจัดน้ําต่ํา  

  ปฏิกิริยาออกซิเดชันรงควัตถุ วิตามิน และไขมันในอาหารระหวางการเก็บ

รัก ษ าก็ เป น สาเห ตุ สํ าคั ญ ของการสูญ เสียก ล่ิน  อาห ารแห งซ่ึ งมี รูอยูภ ายใน ม าก จะทํ าให                             

มีกาซออกซิเจนมากดวย อุณหภูมิในการเก็บรักษาและคาวอเตอรแอคทิวีตี้จะเปนตัวกําหนดอัตราการ

เส่ือมเสียของอาหาร 
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          ปฏิกิริยาออกซิเดชันในนมผงแหงทําใหเกิดกล่ินเหม็นหืน เนื่องจากการผลิต

ผลิตภัณฑขั้นท่ี 2 (Secondary Product) รวมท้ัง เดลตา – แลคโตน (δ-lactone) ผักและผลไมมีปริมาณ

ไขมันเพียงเล็กนอย แตปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันจะทําใหเกิดไฮโดรเจนเปอรออกไซด        

ซ่ึงจะเกิดปฏิกิริยาโพลีเมอไรเซชันดีไฮเดรชัน หรือออกซิเดชันและกลายเปนแอลดีไฮต คีโตน และ

กรดซ่ึงทําใหเกิดการเหม็นหืน แคโรทีนในอาหารบางชนิด เชน แครอท อาจเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน

ทําใหเกิดเบตา – อิโอโนน (β-ionone) ซ่ึงใหกล่ินดอกไวโอเลต สามารถลดปฏิกิริยาเหลานี้ไดโดยการ

บรรจุผลิตภัณฑในสุญญากาศหรือเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิต่ํา การกําจัดแสงอัลตราไวโอเลต

หรือแสงท่ีมองเห็นได การควบคุมรักษาความช้ืนใหต่ํา การเติมสารสังเคราะหหรือสารธรรมชาติท่ี

สามารถปองกันปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

          มีการเติมเอนไซมกลูโคสออกซิเดสเพ่ือปองกันปฏิกิริยาออกซิเดชันใน

อาหารแหง การใช ถุงซ่ึงออกซิเจนสามารถซึมผานไดแตความช้ืนไมผานโดยมีกลูโคสและ

เอนไซมกลูโคสออกซิเดสบรรจุอยูบนอาหารแหงในบรรจุภัณฑ การกําจัดออกซิเจนออกจากชองวาง

ในการบรรจุภัณฑระหวางการเก็บรักษา การเก็บรักษานมผงภายใตบรรยากาศของกาซไนโตรเจนท่ีมี

กาซคารบอนไดออกไซด รอยละ 10 นมจะดูดกาซคารบอนไดออกไซดทําใหเกิดสุญญากาศยอย

ภายในชองวางเหนืออาหาร อากาศจะแพรออกไปจากอาหารแหงและถูกกําจัดออกโดยการเติม      

กาซใหมหลัง 24 ช่ัวโมง มีการใช ซัลเฟอรไดออกไซดในผลไม เพ่ือปองกันเอนไซม ท่ีทําให

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และไฮโดรไลซิส ซ่ึงเปนสาเหตุท่ีทําใหกล่ินเปล่ียนแปลง 

 2.4.3.3 สี 

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

การสะทอนแสงและสี การเปล่ียนแปลงทางเคมีของแคโรทีนอยดและคลอโรฟลลเกิดจากความรอน

และปฏิกิริยาออกซิเดชันระหวางการทําแหง โดยท่ัวไปการทําแหงท่ีเวลานานกวาและอุณหภูมิสูงกวา

ทําใหสีเกิดการเปล่ียนแปลงมากกวาปฏิกิริยาออกซิเดชันและปฏิกิริยาจากเอนไซมท่ีหลงเหลืออยูใน

อาห ารทําให เกิดสีน้ํ าตาลในระหวางการเก็บรักษาซ่ึงปองกันไดโดยการลวกห รือการใช                   

กรดแอสคอรบิกหรือซัลเฟอรไดออกไซด อัตราการเกิดสีคลํ้าระหวางการเก็บรักษาผักผลไมท่ีมี

ซัลเฟอรในปริมาณไมมากนักจะแปรผกผันกับปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดท่ีเหลืออยู อยางไรก็ตาม            

ซัลเฟอรไดออกไซดจะฟอกแอนโทไซยานินออก ปริมาณซัลเฟอรท่ีตกคางอยูเปนสาเหตุสําคัญของ

การเปล่ียนสีผักผลไมในระหวางการเก็บรักษา 

  อัตราการเกิดสีน้ําตาลในนมหรือผลิตภัณฑผลไมในระหวางการเก็บรักษา

ขึ้นอยูกับคาวอเตอรแอคทิวิตี้ของอาหารและอุณหภูมิในการเก็บรักษา อัตราการเกิดสีน้ําตาลเพ่ิมขึ้น
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อยางรวดเร็วท่ีอุณหภูมิการทําแหงสูงเม่ือความช้ืนของผลิตภัณฑสูงกวา รอยละ 4 - 5 และอุณหภูมิ 

การเก็บรักษาเกิน 38 องศาเซลเซียส 

 2.4.3.4 คุณคาทางโภชนาการ 

           รายงานเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการของอาหารแหงมีความแตกตางกันมาก

เนื่องจากความแตกตางในเรื่องการเตรียมวัตถุดิบ อุณหภูมิและเวลาในการทําแหงและสภาวะใน        

การเก็บรักษา การสูญเสียคุณคาทางโภชนาการของผักผลไมมักจะเกิดในขั้นตอนการเตรียมมากกวา

ในระหวางการทําแหง  

 ความสามารถในการละลายน้ําของวิตามินตางๆ แตกตางกัน เม่ือเวลาใน       

การทําแหงเพ่ิมขึ้นวิตามินบางชนิด เชน ไรโบฟลาวิน อาจเกิดการอ่ิมตัวและตกตะกอนในสารละลาย 

จึงเกิดการสูญเสียนอย วิตามินชนิดอ่ืน เชน วิตามินซี จะละลายน้ําจนกระท่ังความช้ืนของอาหาร   

ลดลงต่ํามากและเกิดปฏิกิริยากับตัวทําละลายดวยอัตราเร็วเทาการทําแหง วิตามินซีไวตอความรอน

และปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

  การสูญเสียวิตามินซีสามารถลดไดโดยการทําแหงท่ีอุณหภูมิต่ํา เวลาส้ัน              

การควบคุมความช้ืนและปริมาณออกซิเจนใหต่ําระหวางการเก็บรักษา ไทอามินก็ไวตอความรอน

เชนกัน แตวิตามินท่ีละลายน้ําไดชนิดอ่ืนจะทนทานตอความรอนและปฏิกิริยาออกซิเดชันมากกวาและ

เกิดการสูญเสียระหวางการทําแหงไมเกินรอยละ 5 - 10 ท้ังนี้ยกเวนการสูญเสียเนื่องจากการลวก 

  สารอาหารสวนใหญท่ีละลายไดในไขมัน เชน กรดไขมันท่ีจําเปนและวิตามิน 

เอ ดี อี และ เค จะคงอยูในสวนของอาหารแหง จึงไมเขมขนระหวางการทําแหง อยางไรก็ตามน้ําเปน

ตัวละลายสําหรับโลหะหนักซ่ึงเปนตัวเรงปฏิกิริยา เชน เรงปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารอาหาร          

ท่ีไมอ่ิมตัว เม่ือกําจัดน้ําออกตัวเรงนี้จะมีความไวมากขึ้นและเรงปฏิกิริยาออกซิเดชันใหเร็วขึ้น วิตามิน             

ท่ีละลายไดในไขมันเกิดการสูญเสียจากปฏิกิริยากับเปอรออกไซดท่ีเกิดจากการออกซิไดซไขมัน            

การควบคุมความเขมขนของออกซิเจนและอุณหภูมิของการเก็บรักษาใหต่ําและการกําจัดแสงออกไป

จะชวยลดการสูญเสียระหวางการเก็บรักษาได   

  ความสามารถในการยอย (Digestibility) และคาทางชีวภาพ (Biological Value) 

ของโปรตีนในอาหารสวนใหญจะไมเกิดการเปล่ียนมากมาย อยางไรก็ตามโปรตีนในนมจะเกิดการ

เสียสภาพเปนบางสวนในระหวางการทําแหงดวยลูกกล้ิงทําใหความสามารถในการละลายของนมผง

นอยลง เกิดการจับตัวและขาดความสามารถในการแข็งตัว มีรายงานวา คาทางชีวภาพของโปรตีนนม

ลดลง รอยละ 8 - 30 ขึ้นอยูกับอุณหภูมิและเวลาในการทําแหง การทําแหงแบบฉีดพนฝอยจะไมมีผล

ตอคาทางชีวภาพของโปรตีน คุณคาทางชีวภาพของโปรตีนนมจะลดลงเนื่องจากปฏิกิริยาเมลลารด
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ระหวางไลซีนและแล็กโตสท่ีอุณหภูมิและความช้ืนสูงประมาณ รอยละ 5 ไลซีนจะไวตอความรอน

และเกิดการสูญเสียในนมพรอมไขมันเนย รอยละ 3 - 10 ในการทําแหงโดยการฉีดพนฝอย               

รอยละ 5 - 40  

 2.4.4 วิธีการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทรงกระบอก (Drum  Dryer) [16]  

              การทําแหงแบบลูกกล้ิงเปนวิธีการทําแหงท่ีดีวิธีหนึ่งซ่ึงเปนท่ีนิยมใชในการทําแหง

อาหารหลายชนิดโดยเฉพาะอาหารท่ีอยูในสภาพของเหลวท่ีมีความหนืดสูงอยูในรูปของ Slurries หรือ 

Paste และสามารถจับเปนฟลมบางๆ รอบลูกกล้ิงไดจะไดผลิตภัณฑออกมาลักษณะเปนแผนหรือผง 

การทําแหงแบบลูกกล้ิงใช ทําอาหารแหงได ในสภาพบรรยากาศธรรมดาหรืออาจจะอยูใน                    

สภาพสุญญากาศ ความรอนไดจากการนําความรอนจากตัวกลางนําความรอน เชน ไฟฟา ไอน้ําหรือ    

น้ํ ารอน ท่ีอยูภายในลูกก ล้ิงผานผนังลูกกล้ิงสูแผนฟลมบาง ประสิทธิภาพการใชพลังงาน                        

1.1 กิโลกรัมไอน้ําตอ 1 กิโลกรัมน้ําท่ีระเหย หรือ 2,500 กิโลจูลตอกิโลกรัมน้ําท่ีระเหย ซ่ึงสูงกวา         

การทําแหงดวยความรอน (Air Drying)  

 2.4.4.1 หลักการทําแหงโดยเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทรงกระบอก [17] 

           การทําแหงแบบลูกกล้ิงเปนการทําแหงโดยอาศัยวิธีเชิงกลใหหลักการสงผาน

ความรอนเขาไปในช้ินอาหารทําใหน้ํ าหรือความช้ืนกลายเปนไอระเหยออกไปจากผิวหน า             

ของอาหาร มีลักษณะเปนลูกกล้ิงทรงกระบอกอาหารจะถูกใสบนชองวางของลูกกล้ิงในขณะท่ีลูกกล้ิง   

หมุนไปซ่ึงสามารถปรับความเร็วของลูกกล้ิงไดโดยลูกกล้ิงท้ังสองจะหมุนสวนทางกัน ภายในลูกกล้ิง

ท้ังสองจะมีไอน้ําไหลผานเขาไปเปนตัวใหความรอนแกอาหาร ความรอนท่ีสงผานในลูกกล้ิงจะถายเท

แบบการนําความรอนไปยังผิวลูกกล้ิงซ่ึงหมุนและมีอาหารเหลวเปนแผนฟลมบางๆ ติดอยูเม่ือ         

หมุนครบ 1 รอบ จะแหงพอดี  มีใบมีดคมซ่ึงสามารถปรับระยะหางพอดีจะกรีดเอาอาหารแหงออก  

ซ่ึงอาหารแหงท่ีไดจะมีสภาพเปนแผนบางๆ หรือเปนผงทําใหผลิตอาหารแหงได เร็วมีอัตรา                            

การทําแหงสูง  การควบคุมความเร็วของลูกกล้ิงและชองวางระหวางลูกกล้ิงจะขึ้นกับชนิดอาหารและ

คุณภาพของอาหารแหงท่ีตองการ การทําแหงแบบลูกกล้ิงใชไดดีกับวัตถุดิบท่ีเปนของเหลว                        

ท่ีมีความขนหนืดและไหลไดพอสมควรซ่ึงอยูในรูปของ Slurries หรือ Paste 

 2.4.4.2 ชนิดของเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทรงกระบอก 

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

ตามจํานวนลูกกล้ิง ทิศทางการหมุนของลูกกล้ิง และลักษณะการปอนสารใหเครื่องมือเปนหลัก           

เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงประเภทตางๆ ดังแสดงในรูปท่ี 2.5 แบงออกไดดังนี้ 
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           1)  เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงเดี่ยว (Single Drum Dryer) เปนเครื่องทําแหงแบบ

ลูกกล้ิงหมุนท่ีมีรูปรางงายท่ีสุด มีวิธีการปอนอาหารสูลูกกล้ิง 3 วิธี คือ การปอนสารแบบจุม                  

(Dip Feed) โดยลูกกล้ิงจะจุมในรางท่ีบรรจุสารละลาย เม่ือลูกกล้ิงหมุนสารละลายจะเกาะติดกับ             

ผนั งลูกก ล้ิง และขูดออกดวยใบมีด ท่ีติดตั้ งไวด าน ข างของลูกก ล้ิง การป อน สารแบ บพุ ย                      

(Splash Feed) เปนการพนอาหารลงบนลูกกล้ิง ขอเสียของท้ังสองวิธีนี้ คือ แผนฟลมติดบนลูกกล้ิง           

มีความหนาไมสมํ่าเสมอซ่ึงมีผลทําใหผลิตภัณฑแหงไมสมํ่าเสมอและอาจไหมไดจึงมีการปรับปรุงใช

วิธีการปอนสารแบบปายติด (Transfer Roll) ลักษณะของเครื่องอบแหงประกอบดวยลูกกล้ิงเดี่ยว 1 ตัว 

สารละลายอาหารท่ีทําแหงจะปอนจากดานลางโดยการจุมหรือใชปมสูบสงขึ้นไป อาหารเหลวท่ีจะทํา

ใหแหงจะเคลือบลงบนผิวของลูกกล้ิงท่ีรอนขณะท่ีลูกกล้ิงหมุนไปเกือบครบรอบ (ประมาณ 3/4  รอบ 

นับจากจุดปอนอาหารเหลว) อาหารจะแหงทันทีและถูกปาดออกจากลูกกล้ิงดวยใบมีด [16], [18] 

  2) เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงคู  (Double Drum Dryer) เครื่องทําแหงชนิดนี้

อาหารถูกปอนในชองวางระหวางลูกกล้ิง (Nip Feed) จากนั้นลูกกล้ิงท้ังสองจะหมุนเขาหากันเพ่ือรีด

วัสดุใหเปนแผนฟลมบาง และขูดออกดวยใบมีดท้ังสองขาง เหมาะในการทําแหงสารละลาย                   

เจือจางและสารละลายท่ีมีแรงตึงผิวต่ํา เชน Wetting Agent เนื่องจากถาทําแหงสารละลายดังกลาวดวย

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

(Twin Drum Dryer) จะเกิดเปนแผนฟลมบางมาก ทําให  Output Rate ต่ํา สามารถแกปญหาดวย                       

เครื่องทําแห งแบบ ลูกก ล้ิงคู  (Double Drum Dryer) ซ่ึงสามารถป รับความหน าแผนฟ ลมได                     

เครื่องทําแหง ชนิดนี้ไมเหมาะสมกับสารละลายท่ีมีความเขมขนสูงเพราะจะตองมีการติดตั้งปมเพ่ือ

ปอนอาหารสูเครื่องทําแหง หรือในกรณีท่ีใชความรอนสูงในการทําแหงวัสดุอาจจะเดือดบริเวณ

ชองวางระหวางลูกกล้ิงได ขอเสีย คือ เม่ือใบมีดขูดวัสดุจากผิวลูกกล้ิงแลวอาจเกิดการสะสมของวัสดุ

ท่ีบริเวณใบมีดไดซ่ึงควรใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงเดี่ยว (Single Drum Dryer) เพ่ือแกปญหาดังกลาว 

ลักษณะเครื่องทําแหงประกอบดวยลูกกล้ิงคู 2 ตัว ขนาดเทากันวางคูกัน มีชองวางระหวางลูกกล้ิง               

ท้ังสองท่ีสามารถปรับไดในระหวางการทํางานลูกกล้ิงทรงกระบอก 2 ตัว หมุนเขาหากัน อาหารเหลว

จะถูกปอนอยูระหวางชองวางของลูกกล้ิงท้ังสอง ความหนาของแผนฟลมขึ้นกับคุณสมบัติของ              

อาหารเหลว ผิวหนาของลูกกล้ิงและระยะชองวางระหวางลูกกล้ิงท้ังสองตัว อาจทํางานแบบ            

ในบรรยากาศธรรมดาหรือในสภาพสุญญากาศก็ไดเชนกัน [16], [18] 

  3)  เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทวิน (Twin Drum Dryer) เปนเครื่องท่ีนิยมมากท่ีสุด           

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

(Splash Feed) เห มาะกับวัสดุ ท่ี มีความหนืดสูงเชน เดียวกับเครื่องทําแห งแบบลูกก ล้ิงเดี่ ยว                      
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(Single Drum Dryer) ท่ีปอนอาหารโดยใชลูกรีด แตวัสดุท่ีใชควรมีปริมาณของแข็งอยูระหวาง                   

รอยละ 12 – 40 โดยน้ําหนัก เนื่องจากถาทําแหงวัสดุท่ีมีปริมาณของแข็งสูงจะทําใหแผนฟลม                    

มีความหนาไมสมํ่าเสมอ แตถาทําแหงวัสดุท่ีมีปริมาณของแข็งต่ํากวา รอยละ 12 โดยน้ําหนัก               

จะไดแผนฟลมท่ีบางเกินไปทําใหขูดวัสดุออกไดยาก หลักการทํางานคลายกับเครื่องทําแหงลูกกล้ิงคู 

(Double Drum Dryer) แตทิศทางการหมุนจะตรงกันขาม คือ จะหมุนออกจากกัน ชองวางระหวาง

ลูกกล้ิงท้ังสองจะไมมีผลตอความหนาของแผนฟลม แตสามารถปรับไดโดยใชวิธีการปอนอาหาร

แบบจุมลงในอาหาร ซ่ึงเปนแบบท่ีใชกัน หากอาหารเหลวไมสามารถเกาะติดกับลูกกล้ิงไดตองใช             

วิธีพนอาหารเหลวบนดานบนของลูกกล้ิง (Top Feed) [16], [18] 

   อัตราการทําแหงดวยลูกกล้ิงทรงกระบอก  ขึ้นกับความดันไอน้ําท่ีเปนตัวให

ความรอนความเร็วรอบในการหมุนของลูกกล้ิง  และความหนาของฟลมอาหาร สําหรับความหนาของ

ฟลมอาหารนั้นจะขึน้กับระยะหางระหวางลูกกล้ิง  ปริมาณของแข็งท่ีมีอยูในอาหารเหลว  และแรงตึงผิว

ความเร็วในก ารห มุน ของลูกก ล้ิงจะตองช าลง มิฉ ะนั้ นจะไดผลิตภั ณ ฑ อาห ารท่ี ไม แห ง                      

การลดแรงตึงผิว จะไดฟลมของอาหารท่ีมีความหนาลดลง ถาฟลมอาหารมีลักษณะบางและ               

มีความหนาต่ํา  สามารถใชอุณหภูมิสูงในการทําแหงโดยไมเกิดการไหม อัตราการทําแหงจะสูงมาก         

และประหยัดพลังงานความรอน 

    อาหารท่ีจะทําแหงดวยวิ ธีนี้   ตองเปนของเหลวหรือสารแขวนลอย                   

ท่ีสามารถทนอุณหภูมิคอนขางสูงไดเปนระยะเวลาส้ันๆ  ประมาณ 2 – 30 วินาที  และมีปริมาณ

ของแข็งในของเหลวไมนอยกวารอยละ 20 – 22 ซ่ึงจะทําใหการเกาะตัวบนผิวลูกกล้ิงดี  มีความช้ืน

สุดทายต่ําโดยไมเกิดการไหม 

   ผลิตภัณฑอาหารแหงจะมีกล่ินสุก (Cook  Flavor ) และมีสีคลํ้า เนื่องจาก

อุณหภูมิสูง อาหารท่ีไมทนตออุณหภูมิสูง จะเกิดการเส่ือมคุณภาพ การแกไขโดยการอบแหงท่ี

อุณหภูมิต่ําภายใตความดันท่ีต่ํากวาบรรยากาศ 

 อาหารท่ีมีลักษณะเปนเทอรมอพลาสติก เชน น้ําผลไมชนิดตางๆ เม่ือไดรับ

ความรอนจะเกิดลักษณะเหนียวเหนอะ เยิ้ม ไมเหมาะสมท่ีจะทําแหงโดยวิธีนี้ เพราะไหมติดผิวของ

ลูกกล้ิงขูดออกไดยาก 

 วิธีนี้ใชในการทําแหง  นมผง  ซุปผง  อาหารเด็ก  มันฝรั่งบด  และผลิตภัณฑอ่ืน  ๆ             

จากมันฝรั่ง  แตผลิตภัณฑนมผงท่ีผลิตโดยวิธีนี้ ไมเหมาะท่ีจะนําไปใชในผลิตภัณฑประเภทเครื่องดื่ม             

เพราะไดรับความรอนมากเกินไป  ละลายน้ําไดนอย  และมีกล่ินสุก แตเหมาะสําหรับนําไปใชเปน
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องคประกอบในผลิตภัณ ฑอาหารท่ีไมตองอาศัยคุณ สมบัติการละลายท่ี สูง เชน  เคก  คุกกี้                  

และผลิตภัณฑลูกกวาด เปนตน เพราะมีตนทุนต่ํา กําลังการผลิตสูง และสามารถผลิตไดอยางตอเนื่อง [19]    

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่  2.5  เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทรงกระบอกประเภทตางๆ 

ที่มา : [16] 

 

 2.4.4.3 สวนประกอบของเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทรงกระบอก [20] 

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

เหล็กเหนียว เหล็กปลอดสนิม หรือวัสดุอ่ืนท่ีมีคุณลักษณะท่ีเหมาะสมกับสารท่ีตองการการทําแหง 

ลูกกล้ิงท่ีสรางดวยเหล็กมาตรฐานจะสามารถทนความดันไดถึง 100 psi และอาจจะหนาไมสมํ่าเสมอ

ตองกลึงผิวใหหนาสมํ่าเสมอกัน ลูกกล้ิงจะมีระบบกาลักน้ําอยูภายในเพ่ือปองกันการสะสมของ             

สารควบแนน 

  2) ชุดปรับระยะลูกกล้ิง การปรับชองระหวางลูกกล้ิงจะใชสกรูเปนตัว                    

ปรับดันใหลูกกล้ิงตัวหนึ่งเคล่ือนเขาไปหาลูกกล้ิงอีกตัวหนึ่งท่ีตั้งอยูกับท่ี การปรับชองวางระหวาง

ลูกกล้ิงจะชวยในการควบคุมความหนาของสารท่ีจะทําแหง สกรูท่ีใชปรับจะติดอยูกับแบริ่งท่ีรองรับ

เพลาของลูกกล้ิง ดังนั้นเม่ือปรับสกรูใหเคล่ือนท่ีแบริ่งก็จะเคล่ือนท่ีดวยเปนผลใหลูกกล้ิงเคล่ือนท่ี 

นอกจากนี้วิธีการปรับชองวางระหวางลูกกล้ิงยังสามารถจะใชสปริงในการดันลูกกล้ิงเขาหากัน                   

แตวิธีนี้จะปรับชองวางไดในชวงท่ีไมมากนัก 
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  3) ชุดควบคุมความเร็วของลูกกล้ิง การควบคุมความเร็วของลูกกล้ิงใชการ

ควบคุมโดยการใชมอเตอรเกียรชนิดปรับรอบได สามารถปรับโดยการหมุนตัวปรับท่ีติดอยูท่ีดานบน

ของตัวมอเตอรซ่ึงจะทําใหสามารถเพ่ิมเวลาในการทําแหงอาหารไดโดยการปรับความเร็วรอบ             

ในการหมุนของลูกกล้ิงใหชาลงตามความตองการได และถือวาความเร็วของลูกกล้ิงในการทําแหง               

แบบลูกกล้ิงเปนตัวแปรอีกตัวหนึ่งของการทําแหงแบบลูกกล้ิง 

  4) ชุดควบคุมความรอนของลูกกล้ิง ในการทําแหงแบบลูกกล้ิงโดยท่ัวไป           

จะใชไอน้ําเปนตัวใหความรอน ดังนั้นอุปกรณท่ีสําคัญ คือ อุปกรณท่ีใชในการสงไอน้ําเขา และนํา    

น้ําคอนเดนเสทออกจากลูกกล้ิงซ่ึงในท่ีนี้  คือ โรตารี่จอยท  (Rotary Joint) โดยท่ีอุปกรณตัวนี้                

จะมีหนาท่ีนําไอน้ําเขาไปในลูกกล้ิงและนําน้ําคอนเดนเสทออกจากลูกกล้ิงเพ่ือทําใหความรอน          

ในลูกกล้ิงมีคาคงท่ีตลอดเวลาของการทําแหง และอุณหภูมิของลูกกล้ิงถือวาเปนตัวแปรหนึ่งของ    

การทําแหงแบบลูกกล้ิง 

  5) ตัวกักขังสารละลาย (Endboards) จะชวยกักขังสารละลายท่ีตองการ               

ทําแหงใหอยูในขอบเขตของลูกกล้ิงไมใหไหลออกนอกฟนผิวของลูกกล้ิง Endboard จะตั้งอยู            

ท่ีปลายท้ังสองขางของลูกกล้ิงจะใช Endboards กับเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงคูแบบ Nip Feed เทานั้น 

โดยปกติ Endboard ทําดวย Rein Forced Phenolic Resin ซ่ึงสามารถลดอัตราการดูดซึมและปองกัน

การเนาบูดของสารท่ีจะทําแหงได Endboard อยูบนลูกกล้ิงไดโดยอาศัยแรงดันจากสกรูหรือสปริง           

ท่ีติดตั้งอยูบนโครงของเครื่องทําแหง 

  6) ใบมีด (Knife) เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงมักจะติดตั้งใบมีดขนาดหนา 

ประมาณ 2.4 มิลลิเมตร ทําดวย High Grade Tool Steel ท่ีผานการชุบแข็ง (Tempered) มาแลว เพ่ือให

มีอายุการใชงานนาน ใบมีดอาจทําดวยเหล็กปลอดสนิม Phosphor Bronze, Monel Laminalo Fibre 

หรือ พลาสติก ตามแตคุณลักษณะของสารท่ีทําแหง ในกรณีท่ีลูกกล้ิงมีขนาดยาวมากกวา 10 ฟุต จะใช

ใบมีดแบบแยกสวน ใบมีดอาจติดตั้งอยูกับท่ีหรือติดตั้งใหปรับเปล่ียนมุมการขูดสารท่ีจะทําแหงใหได

สารท่ีมีขนาดสมํ่าเสมอ 

  7) ชุดปรับใบมีด (Knife Adjustment) สวนนี้จะใช  Pressure Thumb Screw 

ขนาดประมาณ 2 นิ้ว เปนตัวท่ีทําใหใบมีดสัมผัสกับผิวของลูกกล้ิงอยางสมํ่าเสมอตลอดความยาวของ

ลูกกล้ิง โดยมีความตึงเพียงพอท่ีจะทําความสะอาดไดท่ัวท้ังผิวลูกกล้ิง และสามารถปรับใบมีดขึ้น              

เพ่ือลับคมหรือเปล่ียนได 

  8) อุปกรณเก็บท่ีมาจากการทําแหง (Vapour Hood) ทําดวยเหล็กปลอดสนิม 

พลาสติก หรือ Gaboanized โดย Vapour Hood ใชสําหรับเก็บและเคล่ือนยายไอท่ีมาจากการทําแหง 
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เม่ือใชกับไอของสารละลายควรจะมีการใหความรอนกับ Hood ดวย Steam Tracing เพ่ือปองกัน     

การเกิดสารควบแนน 

  9) ภาชนะบรรจุอาหารท่ีจะปอนและรองรับผลิตภัณฑจากลูกกล้ิง อาจทํามา 

จากพลาสติก หรือวัสดุอ่ืน  

 2.4.4.4 การทํางานของเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทรงกระบอก [18] 

           ลักษณะการทํางานท่ีสําคัญของเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทรงกระบอก คือ 

อาหารเหลวท่ีจะทําแหงจะตองมีความขนหนืดพอสมควรท่ีจะยึดติดบนผิวของลูกกล้ิงไดในขณะท่ี

ลูกกล้ิงหมุนอาหารเหลวจะถูกปอนสูลูกกล้ิงโดยวิธีพน ปาย จุม หรือถูกใสลงบนชองวางของลูกกล้ิง 

สามารถปรับความเร็วของลูกกล้ิงได ภายในลูกกล้ิงจะมีแหลงกําเนิดผานบนลูกกล้ิงสูอาหารเหลว           

การควบคุมความเร็วของลูกกล้ิงและชองวางระหวางลูกกล้ิงจะขึ้นกับชนิดคุณภาพของอาหารแหง        

ท่ีตองการ โดยท่ัวไปเม่ืออาหารเหลวขนติดไปเปนฟลมบางๆ บนผิวลูกกล้ิงขณะท่ีลูกกล้ิงหมุนไป       

3/4 รอบ ก็จะแหงพอดีกับท่ีใบมีดกรีดเอาอาหารแหงออกไป ผลิตภัณฑอาหารแหงจะมีสภาพเปน  

แผนบางๆ หรือเปนผงซ่ึงปจจัยท่ีมีผลตออัตราการทําแหง คุณภาพของผลิตภัณฑ เชน ความช้ืนของ

ผลิตภัณ ฑขึ้นกับความเร็วในการหมุน รอบ อุณ ห ภูมิบนผิวลูกกล้ิง ความห นาของอาหาร                      

ท่ีเคลือบปริมาณเนื้ออาหารและความหนืดของอาหาร 

 2.4.4.5 การทําใหคืนรูป [15]  

             การคืนสูสภาพเดิม ใชกับอาหารแหงและอาหารผง สวนการคืนรูปเดิมเม่ือนํามา            

หุงตมผลิตภัณฑท่ีไดจากเครื่องทําแหงจะดีกวาผลิตภัณฑท่ีไดจากการทําใหแหงโดยธรรมชาต ิ            

การเปล่ียนแปลงดานลักษณะเนื้อสัมผัส การเคล่ือนท่ีของตัวละลายและการสูญเสียสารระเหย          

ไมสามารถเกิดแบบยอนกลับไปเหมือนเดิมได ความรอนลดระดับการดูดคืนน้ํ าของแปงและ             

ความยืดหยุนของผนังเซลล ทําใหโปรตีนจับตัวกันและลดความสามารถในการอุมน้ํา อัตราเร็ว           

และระดับของการดูดคืนน้ําอาจใชเปนตัวช้ีวัดคุณภาพของอาหารได อาหารท่ีทําแหงภายใตสภาวะ               

ท่ีเหมาะสมมากกวาจะเกิดความเสียหายนอยกวาและดูดคืนน้ําไดเร็วกวาอาหารท่ีทําแหงท่ีสภาวะ             

ท่ีเหมาะสมนอยกวา  

 2.4.4.6 ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตออายุการเก็บรกัษาอาหารแหง 

           อาหารแหงจะอยูในสภาพท่ีมีคุณภาพดี ปลอดภัยตามความตองการของ

ผูบริโภคเปนระยะเวลานานเทาใดในระหวางการเก็บรักษานั้น จะขึ้นกับปจจัยตางๆ โดยปจจัยสําคัญ 

ท่ีมีอิทธิพลตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑนั้น  ไดแก 
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           1) ชนิดและคุณสมบัติของอาหารแหง [21] 

    อาหารแหงแตละชนิดท่ีมีโครงสรางองคประกอบทางเคมีและคุณสมบัต ิ           

ท่ีแตกตางกัน จะมีอิทธิพลตออายุการเก็บรักษาของอาหารแหง กลาวคือ อาหารแหงตางชนิดท่ีมี

องคประกอบเคมีตางกัน  สารท่ีเปนองคประกอบเคมีท่ีตางกันนั้น จะมีผลตออายุการเก็บรักษาของ

อาหารแหง  ตัวอยางเชน  อาหารแหงประเภทไขมันสูง โดยเฉพาะไขมันไมอ่ิมตัวจะมีโอกาส

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันดังกลาวไดงาย โดยเฉพาะเม่ือเก็บไวในสภาวะแวดลอมท่ีมี

ออกซิเจนมากพอและมีตัวเรงการเกิดออกซิเดชัน  เชน  แสง  ความรอน  เปนตน ซ่ึงผลของ             

การเกิดออกซิเดชันของไขมันในอาหารแหงนั้น  จะทําใหเกิดกล่ินรสท่ีไมดี  เชน  กล่ินหืน นอกจากนี้

สารประกอบพวกเพอรออกไซดท่ีเกิดออกซิเดชัน ยังสามารถทําใหเกิดผลเสียตออาหารแหงในแงอ่ืนๆ  

เชน  ทําใหสีซีดจาง  ทําลายวิตามินตางๆ ไดแก วิตามินซี วิตามินเอ วิตามินอี และยังสามารถกอใหเกิด

อนุมูลอิสระ ซ่ึงมีผลตอเนื่องท่ีสามารถกอใหเกิดความผิดปกติของรางกาย เชน โรคมะเร็ง นอกจากนี้

อาหารแหงประเภทท่ีประกอบดวยน้ําตาล  และกรดอะมิโนหรือโปรตีนอยูสูง จะทําใหอาหารแหง

ดังกลาว  มีโอกาสเส่ือมเสียคุณภาพไดมากเนื่องจากปฏิกิริยา ซ่ึงทําใหผลิตภัณฑเกิดสีน้ําตาลและมีการ

สูญเสียคุณคาทางอาหารดวย 

   นอกจากนี้อาหารแหงยังมีคุณสมบัติในการดูดน้ํา (Hygroscopicproperty)  

ซ่ึงคุณสมบัติดังกลาวของอาหารแหงแตละชนิดอาจตางกันไป ขึ้นกับปจจัยตางๆ เชน ความช้ืนของ

อาหารแหง  องคประกอบทางเคมี และโครงสรางของอาหารแหง เปนตน ในแงความช้ืนและ

องคประกอบทางเคมีของอาหารแหงนั้น โดยท่ัวไปอาหารแหงท้ังลักษณะเปนช้ิน และอาหารผง            

จะมีความช้ืนต่ํา เม่ือเก็บไวในสภาวะแวดลอมปกติซ่ึงมีความช้ืนในบรรยากาศสูงกวาในอาหารแหง 

จึงทําใหน้ําภายนอกดูดซึมเขาไปในอาหารได โดยเฉพาะอาหารแหงชนิดท่ีมีสารท่ีเปนองคประกอบท่ี

มีความสามารถในการดูดน้ําไดดี  เชน น้ําตาล ซ่ึงจากผลของการดูดซึมน้ําเขาไปในอาหารแหงจะทํา

ใหอาหารสามารถเกิดการเส่ือมเสียคุณภาพในแงตางๆ เชน เนื้อสัมผัสไมกรอบ รูปรางหดเห่ียว         

เกิดการเกาะกลุมเปนกอนของอาหารผงประเภทตางๆ ไดแก นมผง กาแฟผง น้ําผลไมผง เปนตน         

เม่ืออาหารผงดังกลาว ดูดซึมน้ําเขาไปมาก จะทําใหอาหารผงเหนียว สูญเสียคุณภาพความเปน

อาหารผงได นอกจากนี้โครงสรางของอาหารแหงยังเปนปจจยัหนึ่งท่ีทําใหคณุสมบัติในการดูดน้ําของ

อาหารแหงแตละชนิดตางกันไป โดยพบวา อาหารแหงท่ีทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบเยือกแข็ง 

อาหารแหงท่ีไดมักมีโครงสรางเปนรูพรุนมาก ซ่ึงเอ้ืออํานวยตอการดูดน้ําจากความช้ืนในบรรยากาศ

โดยรอบอีกดวย  ดังนั้นเม่ืออาหารผานกระบวนการทําแหงเรียบรอยแลว ควรมีการบรรจุโดยเร็วท่ีสุด 

เพ่ือหลีกเล่ียงปญหาการดูดซึมของน้ําเขาไปในอาหารแหง ซ่ึงผลตออายุการเก็บรักษาของอาหารแหง    
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 2) สภาวะแวดลอมในการเก็บรกัษาอาหารแหง [21]   

     สภาวะแวดลอมในการเก็บรักษาอาหารท่ีผานการถนอมและแปรรูปดวย

การทําแหง  เปนปจจัยหลักท่ีสําคัญอีกประการหนึ่งอิทธิพลตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ

อาหารแหง ซ่ึงสภาวะแวดลอมท่ีควรคํานึงถึงในการเก็บรักษาอาหารแหง ไดแก 

    (1) ความช้ืนสัมพัทธและออกซิเจนในบรรยากาศ  อาหารท่ีไดจาก              

การทําแหงนั้นจะมีปริมาณความช้ืนต่ํา  ดังนั้น  ถาเก็บไวในสภาพแวดลอมท่ีมีความช้ืนสัมพัทธใน

บรรยากาศปกติหรือในบรรยากาศท่ีมีความช้ืนสัมพัทธยิ่งสูง จะเปนผลใหอาหารแหงดูดความช้ืน         

จากบรรยากาศโดยรอบ  ซ่ึงกอใหเกิดการเส่ือมเสียคุณภาพของอาหารดังกลาวแลวขางตน นอกจากนี้

กาซออกซิเจนในบรรยากาศของสภาวะแวดลอมท่ีรักษาอาหารแหง ก็มีผลตออายุการเก็บรักษา  

เนื่องจากออกซิเจนเปนปจจัยท่ีสําคัญประการหนึ่งท่ีกอใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารอาหาร     

ในอาหารแหง เชน การเกิดออกซิเดชันของไขมัน ซ่ึงทําใหเกิดกล่ินหืน เกิดการทําลายของคุณคา           

ทางอาหาร  เชน  วิตามินบางชนิด  เปนตน 

    (2) อุณหภูมิและแสงในขณะเก็บรักษา โดยท่ัวไปถาเก็บอาหารแหงไวท่ี

อุณหภูมิสูง จะทําใหคุณภาพของอาหารแหงเกิดการเส่ือมเสียไดงายขึ้น  ทําใหอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑส้ันลง เนื่องจากเม่ืออุณหภูมิสูงขึ้นอัตราเร็วของการเกิดปฏิกิริยาตางๆ ท่ีทําใหเกิดการเส่ือม

เสียคุณภาพของอาหารแหงนั้นเกิดไดเร็วขึ้น เชน ปฏิกิริยาออกซิเดชัน ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล             

เปนตน นอกจากนี้ แสงก็เปนปจจัยหนึ่งท่ีมีสวนเกี่ยวของกับการเปล่ียนแปลงคุณภาพของอาหารแหง 

    (3) สัตว  แมลง  จุลินทรีย   และส่ิงปนเปอนตางๆ ในสภาพท่ีเก็บรักษา

อาหารแหง สัตว เชน หนู และแมลงตางๆ ชอบไปแทะกัดกินอาหารแหง ทําใหเกิดความเสียหายแก

อาหารแหงได จุลินทรียดังกลาวสามารถเจริญได กอใหเกิดการเส่ือมเสียคุณภาพ หรือเนาเสียของ

อาหารได นอกจากนี้ส่ิงปนเปอนตางๆ ในบรรยากาศท่ีเก็บรักษาอาหารแหง เชน ฝุนละอองตางๆ               

ยังสามารถปนเปอนลงในอาหารแหงทําใหคุณภาพของอาหารแหงดอยลงได  

 3) การยืดอายุการเก็บรักษาอาหารแหง [22] 

      อาหารแหงท่ีผลิตไดนั้น สามารถเกิดการเส่ือมเสียและเนาเสียไดในระหวาง

การเก็บรักษา ซ่ึงปจจัยสําคัญท่ีมีอิทธิพลตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหารแหงนั้น คือ             

ชนิดและคุณสมบัติของอาหารแหงแตละสภาวะแวดลอมในขณะเก็บรักษา ไดแก ความช้ืนสัมพัทธ 

ออกซิเจน อุณหภูมิ แสง สัตว แมลง จุลินทรีย และส่ิงปนเปอนตางๆ ดังนั้น เพ่ือใหอายุการเก็บรักษา

ของอาหารแหงยาวนานขึ้น จําเปนตองควบคุมปจจัยตางๆ โดยเฉพาะในเรื่องของสภาวะแวดลอม

ในขณะเก็บรักษาซ่ึงการควบคุมปจจัยดังกลาวนั้น สามารถปฏิบัติไดดังนี้ 
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     (1) การใชภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสม ภาชนะบรรจุท่ีใชบรรจุอาหารแหงนั้น           

มีความสําคัญมาก  ตอการทําใหอายุการเก็บรักษาอาหารแหงยาวนานขึ้น เนื่องจากภาชนะบรรจุนี้จะ

ทําหนาท่ีปองกันสภาวะแวดลอมตางๆ ท่ีมีผลตอการเส่ือมเสียและการเปล่ียนแปลงคุณภาพในระหวาง

การเก็บรักษา สภาวะดังกลาว ไดแก ความช้ืน ออกซิเจน แสง สัตว แมลง  จุลินทรียและส่ิงปนเปอน 

ดังนั้นภาชนะบรรจุอาหารแหงควรจะสามารถปองกันส่ิงตางๆ ดังกลาวได  และควรมีความคงทน           

ไมเปนพิษ และมีราคาพอเหมาะ ภาชนะอาจจะเปนกลอง กระเบ้ือง ขวดหรือถัง แลวแตประเภทของ

อาหารแหง และปจจัยอ่ืนๆ เชน มูลคาของอาหารแหง ขนาดบรรจุ เปนตน วัสดุท่ีใชในการทําเปน

ภาชนะบรรจุนั้น ไดแก กระดาษ พลาสติก แกว โลหะตางๆ ตัวอยางกรณีกลองทําดวยกระดาษ               

ซ่ึงเคลือบดวยวัสดุท่ีปองกันความช้ืนได เชน กระดาษเคลือบไข  กระปองทําดวยโลหะ เชน ดีบุก   

ขวดทําดวยแกว ถุงพลาสติก ซ่ึงมีหลายประเภท ตองเลือกใชใหเหมาะสม 

    (2) การใชกาซในการบรรจุ   กาซบางชนิดนิยมใชรวมในการบรรจุ

อาหารแหงท่ีคอนขางไวตอการเปล่ียนแปลงเนื่องจากผลของออกซิเจน เชน อาหารแหงท่ีมีไขมัน            

ไมอ่ิมตัวอยูสูงมักมีการเติมกาซ เชน กาซไนโตรเจน บรรจุลงในภาชนะบรรจุทําใหสภาวะแวดลอม

ของอาหารภายในภาชนะบรรจนุัน้ เปนสภาวะท่ีมีออกซิเจนต่ํา จึงเกิดการเส่ือมเสียคุณภาพจากผลของ

ออกซิเดชันไดยาก ซ่ึงทําใหเปนการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑดังกลาว 

   (3) การใชระบบสุญญากาศในการบรรจุ  การบรรจุผลิตภัณฑอาหารแหง          

ท่ีคอนขางไวตอการเปล่ียนแปลงจากผลของออกซิเจน นอกจากการใชกาซแลว ในขณะบรรจุอาจใช

วิธีการดูดอากาศออก โดยใชเครื่องบรรจุระบบสุญญากาศ ซ่ึงภาชนะบรรจุท่ีใชตองสามารถทนตอ

ความดันท่ีแตกตางกัน ระหวางสภาวะภายนอกและภายในภาชนะบรรจุ 

    (4) การใชสารกําจัดออกซิเจน  อาหารแหงบางประเภทอาจใชสารกําจัด

ออกซิเจน (Deoxidizer) ซ่ึงบรรจุอยูในภาชนะท่ีอากาศสามารถผานเขาออกไดโดยสารในภาชนะ

บรรจุดังกลาว จะใสลงไปในภาชนะบรรจุอาหารแหง ซ่ึงควรเปนภาชนะปดสนิทกาซไมสามารถผาน

ได สารดังกลาว ทําหนาท่ีดึงออกซิเจนในภาชนะบรรจุ ชวยลดปริมาณออกซิเจนท่ีจะทําปฏิกิริยาตางๆ  

ในการบรรจุอาหารแหง 

    (5) การใชสารดูดความช้ืน การใชสารดูดความช้ืนบางชนิด เชน  แคลเซียม

ออกไซด  (ซิลิกาเจล) ใสลงในภาชนะบรรจุเล็กๆ ท่ีทําดวยวัสดุท่ีความช้ืนสามารถผานเขาออกได  

แลวจึงใสภาชนะท่ีมีสารดูดความช้ืนดังกลาวลงในภาชนะบรรจุท่ีบรรจุอาหารอีกทีหนึ่ง สารพวกซิลิกาเจล   

นี้จะชวยในการดูดความช้ืนในระหวางการเก็บรักษาอาหารแหงดังกลาว  นอกจากนี้ยังมีการใชสารท่ี
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ชวยปองกันการเกาะตัวของอาหารผงเนื่องจากความช้ืน เชน แคลเซียมสเตียเรต ซ่ึงใชใสลงไป                

ในอาหารผง เปนตน  

 2.4.5 บรรจุภณัฑสําหรับอาหารแหง  

 บรรจุภัณฑสําหรับอาหารแหง เพ่ือใหอาหารแหง (Dried Food) ซ่ึงผานการทําแหง 

(Dryhydration) ซ่ึงอาจมีลักษณะเปนผง เปนกอนหรือเปนช้ิน มีคา Water Activity นอยกวา 0.6       

[23], [24] 

 2.4.5.1 สมบัติของบรรจุภัณฑสําหรับอาหารแหง [23], [24] 

  1) สามารถปองกันความช้ืน (Moisture Barrier) บรรจุภัณฑสําหรับอาหารแหง

จะตองปองกันการดูดซึมกลับความช้ืนจากอากาศรอบๆ คือ ควรมีคาอัตราการดูดซึมกลับความช้ืน 

(Water Vapor Transmission Rate) ต่ํา ซ่ึงคานี้ขึ้นอยูกับชนิด และคุณภาพตลอดจนความหนาของวัสด ุ   

ท่ีใชผลิตบรรจุภัณฑ  อาหารแหงท่ีมีสวนประกอบท่ีดูดน้ําไดดี (Hydroscopic) เชน น้ําตาล โดยเฉพาะ

น้ําตาลฟรุกโตส (Fructose) ความช้ืนจะเปนเหตุสําคัญท่ีทําใหอาหารแหงเนาเสีย (Food Spoilage)    

ไดดังนี้ 

(1) ทางกายภาพ เชน  การเกาะกัน เปนกอนสําหรับอาหารผง ทําให                  

ไมสามารถไหลไดอยางเปนอิสระ หรือมีการเยิ้มของน้ําตาล 

(2) ทางเคมี เชน การเกิดกล่ินหืน (Rancidity) เพราะน้ําเปนสาเหตุเริ่มตน

ของการเกิดปฏิกิริยา Hydrolysis ทําใหไตรกลีเซอไรดในโมเลกุลของน้ํามัน และไขมัน สลายตัวเปน

กรดไขมันอิสระ โดยเฉพาะกรดไขมันท่ีไมอ่ิมตัว ซ่ึงเปนสารตั้งตนของการเกิดปฏิกิริยา Lipid 

Oxidation 

(3) ทางจุลินทรีย น้ําท่ีดูดกลับไปในอาหารทําใหมีคา Water Activity เพ่ิมขึ้น 

ซ่ึงคาจุลินทรียแตละประเภท จะมีคา Water Activity ต่ําท่ีสุดท่ีจุลินทรียเจริญได (Minimum Water 

Activity) แตกตางกัน แตโดยท่ัวไปแลว  หากลดคา Water Activity ใหต่ํากวา 0.6 จะไมมีจุลินทรียใด

เจริญได 

2) สามารถปองกันอากาศ อากาศโดยเฉพาะออกซิเจน เปนสาเหตุสําคัญของการ

เกิดปฏิกิริยาทางเคมี เชน Lipid Oxidation ซ่ึงทําใหอาหารเกิดกล่ินหืน และยังเปนผลใหอาหารสูญเสีย

คุณคาทางโภชนาการ โดยเฉพาะกรดไขมันท่ีจําเปน (Essential Fatty Acid) บรรจุภัณฑอาหารแหงท่ีดี

จะตองสามารถปองกันกาซออกซิเจนจากสภาวะอากาศรอบๆ ผานเขาไปในภาชนะบรรจุ นอกจากนี้

อาจใชสารดูดซับออกซิเจน (Oxygen Absorber) เพ่ือชวยดูดซับออกซิเจนท่ีมีอยูแลวในบรรจุภัณฑ

กอนปดผนึก และจะซึมผานบรรจุภัณฑระหวางการเก็บรักษา 
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3) มีความทนทานตอการกดหรือการกระแทก บรรจุภัณฑอาหารแหงท่ีดี      

จะตองทนตอการกดและการกระแทกไดดี ท้ังนี้  เนื่องจากเนื้ออาหารแหงมักแข็ง เปราะ แตกงาย และ

มีสวนแหลมคมสามารถท่ิมแทงภาชนะบรรจุได 

2.4.5.2 วัสดุบรรจุภัณฑสําหรับอาหารแหง [25] 

 วัสดุบรรจุภัณฑ (Packaging Material) ท่ีเหมาะสมสําหรับอาหารแหง ไดแก 

โลหะ แกว  และพลาสติก  

 

2.5 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 2.5.1 ฉัตรสิพร นิตยสุข และคณะ [26] ผลิตภัณฑน้ําหุงน้ําขาวเสาไหสําเร็จรูป ไดมีการศึกษา

สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต โดยศึกษาระยะเวลาในการตมน้ําขาวจากขาวเหนียวเปน 2 ระดับ                                     

และระยะเวลาในการแชขาวเสาไหเปน 2 ระดับ จะไดน้ําขาวจากขาวเหนียว 4 สูตรคือ สูตรท่ี 1 (15:20) 

สูตรท่ี 2 (15:30) สูตรท่ี 3 (20:20) และสูตรท่ี 4 (20:30) และใชวิธีการประเมินคุณลักษณะและ                

ความเขม โดยการประเมินทางประสาทสัมผัสใหคะแนนแบบการวิเคราะหลักษณะทางประสาทสัมผัส                      

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

สูตรท่ี 4 (20:30) มีความเหมาะสมท่ีสุด จึงได มีการศึกษาคุณ ภาพการยอมรับของผูบริโภค                

ตอผลิตภัณฑน้ําหุงขาวเสาไหสําเร็จรูปโดยใช วิธีการวัดคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory)               

เพ่ือเปรียบเทียบกับขาวหอมมะลิและขาวเสาไหท่ีหุงดวยน้ําธรรมดาและจากการสํารวจพบวาผูบริโภค

สวนใหญยอมรับตอผลิตภัณฑน้ํ าหุงขาวเสาไหสําเร็จรูปวามีความแตกตางจากขาวเสาไห ท่ี                           

หุงดวยน้ําธรรมดาและมีลักษณะท่ีใกลเคียงกับขาวหอมมะลิและผูบริโภคยอมรับตอผลิตภัณฑ                    

คิดเปนรอยละ 90 สาเหตุเพราะผูบริโภคสวนใหญสนใจในความเปนผลิตภัณฑใหมในทองตลาด              

และขาวเสาไหท่ีหุงดวยผลิตภัณฑน้ําหุงน้ําขาวเสาไหสําเร็จรูปมีลักษณะท่ีดีขึ้นจากขาวเสาไหท่ัวไป 

 2.5.2 อุมาภรณ  เนตรแหน  และคณะ [27] จากการศึกษาวิธีการผลิตขาวกึ่งสําเร็จรูป                    

กล่ินใบเตย  นําขาวพันธุ C85 มาแชในน้ําใบเตยท่ีความเขมขนรอยละ 10, 20 และ 30 ท่ีอุณหภูมิ 25 

และ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 และ 60 นาที นํามานึ่ง 30 นาที และนําขาวนึ่งเสร็จแลวมาแชใน 

น้ําใบเตย ผลจากการศึกษาความเขมขนของน้ําใบเตยพบวาแชขาวท่ีอุณหภูมิ 60  องศาเซลเซียส                 

นาน 60 นาที ความเขมขนรอยละ 30 จะมีสีเขียวมากท่ีสุด และผลจากการศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลา

ท่ีเหมาะสมในการแชขาวในน้ําใบเตย คือ แชขาวท่ีอุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที                   

ความเขมขนรอยละ 10 จะมีสีเขียวออนท่ีสุด แชขาวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที                

ความเขมขนรอยละ 30 จะมีสีเขียวเขมมากท่ีสุด 
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 2.5.3 ดรุณี มูลโรจน [28] จากการศึกษาวิธีการผลิตขาวเคลือบสมุนไพร เปนการเพ่ิมคุณคา    

ทางอาหารโดยการปรับปรุงเมล็ดขาวทางกายภาพ ดวยการนําขาวมาเคลือบดวยสมุนไพรตางๆ                

โดยการใชสารสกัดจากสมุนไพรแลวพนเคลือบเมล็ดขาว และนําไปอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50  องศาเซลเซียส        

นาน  10 นาที และสามารถนําไปหุงขาวตามปกติ   

 2.5.4 ธารารัตน รุงเรือง [18] การศึกษาพัฒนาเกล็ดธัญพืชดวยวิธีการอบแหงแบบพิมพ

ทองมวนเปรียบเทียบกับวิธีการอบแหงแบบลูกกล้ิงคู โดยใชเกล็ดธัญพืชดวยวิธีการอบแหงแบบพิมพ

ทองมวนท่ีความรอนประมาณ 20 วินาที และตวงของเหลวท่ีจะเทลงในพิมพ โดยจะใชประมาณ                               

5 – 6 กรัม จนไดเกล็ดธัญพืชออกมาเปนสีเหลือง และวิธีการอบแหงแบบลูกกล้ิงคูท่ีอุณหภูมิอยูท่ี

ประมาณ 110 – 115 องศาเซลเซียส ความเร็วของลูกกล้ิงท่ี  4.41 รอบตอนาที ผลการวิเคราะห

องคประกอบทางเคมี พบวา เกล็ดธัญพืชท่ีอบแหงแบบพิมพทองมวน มีคาวอเตอรแอคทิวิตี ้               

เทากับ 0.17 มีไขมันรอยละ 9.22 โปรตีนรอยละ 31.25 เถารอยละ 3.56 ทรายรอยละ 0.28 และ

คารโบไฮเดรตรอยละ 15.76 สวนเกล็ดธัญพืชท่ีอบแหงดวยเครื่องอบแบบลูกกล้ิงคู มีคาวอเตอรแอคทิวิตี้                 

เทากับ 0.20 มีไขมันรอยละ 9.80 โปรตีนรอยละ 32.99 เถารอยละ 3.54 ทรายรอยละ 0.14 และ

คารโบไฮเดรตรอยละ 16.13 ในดานของปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสต และรา ในการอบแหง           

ท้ังสองแบบ มีปริมาณ นอยวา 30 โคโลน ีตอ 1 กรัม   

 2.5.5 ลินีนารถ สระตันติ์ [29] กระบวนการผลิตฟกทองผงและการใชประโยชนในผลิตภัณฑตาง  ๆ               

ศึกษาการทําผงโดยวิธีตากแหงท่ีระยะเวลา 1 – 2 วัน และนํามาบดใหเปนผง และการทําเปนผง                    

โดยใช เครื่อง Drum Dryer ท่ี อุณ หภูมิ  130 – 140 องศาเซลเซียส และหมุน 2 - 3 รอบตอนาที              

สําหรับวิธีตากแหงเบตาแคโรทีน ถูกทําลายมาก เนื่องจากรังสีอุตราไวโอเลตซ่ึงเปนผลทําใหสีซีดดวย 

ตามปกติของตากแหงจะมีสีเปนธรรมชาติดีกวาของท่ีทําแหงโดยการอบ นอกจากนี้ยังพบเช้ือราและ

จุลินทรียคอนขางสูง เนื่องจากไมสามารถทําแหงไดภายใน 1 วัน เนื่องจากแสงแดดไมเพียงพอ 

ลักษณะเปนเมือกเล็กนอย การทําผงโดยวิธีตากแหงทําใหเบตาแคโรทีนต่ํามาก แตการทําเปนผง           

โดยใชเครื่อง Drum Dryer เบตาแคโรทีนยังคงเหลือมากกวาวิธีตากแหง 

 2.5.6 Kalogianni et al. [30] ศึกษาผลของความเขมขนของสตารชท่ีเหมาะสมในการทําแหง

ดวยเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง พบวา เม่ือความเร็วลูกกล้ิงเพ่ิมขึ้นมีผลทําใหปริมาณความช้ืนของ

ผลิตภัณฑสุดทายมีคาเพ่ิมขึ้น แตเม่ืออุณหภูมิในการทําแหงเพ่ิมขึ้นปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ

สุดทายมีคาลดลง 

 2.5.7 Vallous, N.A. et al. [31] ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตแปงขาวโพดดวยเครื่อง  

ทําแหงแบบลูกกล้ิง พบวา เม่ือความเร็วของลูกกล้ิงเพ่ิมขึ้นมีผลทําใหปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ
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สุดทายเพ่ิมขึ้น แตเม่ือความดันไอเพ่ิมขึ้นมีผลทําใหปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑสุดทายลดลง 

ดังนั้น สภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตแปงขาวโพดโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง คือ ทําแหง           

ท่ีความดันไอ 7 บาร และความเร็วลูกกล้ิง 4 รอบตอนาที เพ่ือใหไดแปงขาวโพดท่ีมีปริมาณความช้ืน

รอยละ 5 
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บทท่ี 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

 การวิจัยเรื่อง  การพัฒนาผงหุงขาวสําเร็จรูปเพ่ือปรับปรุงคุณภาพขาวเสาไห  มีวัตถุประสงค

เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  โดยใชเครื่องทําแหง

แบบลูกกล้ิง  เพ่ือทดสอบคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหและสภาวะท่ี เหมาะสม                 

ในการหุงขาว  เพ่ือสํารวจการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  รวมท้ัง               

เพ่ือศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห มีขั้นตอนและวิธีการวิจัย ดังตอไปนี้ 

 

3.1 วัตถุดิบ 

 3.1.1  ขาวเหนียวเขี้ยวงู ตราขาวแสนด ี

 3.1.2  น้ําสะอาด 

 3.1.3  ใบเตยหอม 

 3.1.4  ขาวสารเสาไห ตราขาวแสนดี 

 

3.2 อุปกรณ 

 3.2.1  เครื่องช่ัง 2 กิโลกรัม ยี่หอ Camry 

 3.2.2  อุปกรณเครื่องครัว 

 3.2.3  เครื่องปนละเอียด Russell Hobbs รุน 19450-56 ขนาด 1.5 ลิตร 

 3.2.4  เครื่องวัดความหนืด Brookfield รุน DV-II+Pro VISCOMETER 

 3.2.5  เครื่องวัดสี  Hunter Lab Colorimeter  ยี่หอ  Lovibond  รุน  SP 60 

 3.2.6  เครื่องวัดวอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) Aqua Lab รุน CX3TE  

 3.2.7  เครื่องวัดคาเนื้อสัมผัสอาหาร (Texture Analyser)  

 3.2.8  เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงทรงกระบอก (Drum  dryer) 

 3.2.9  หมอหุงขาว  ยี่หอ Sharp รุน KS11ET 1L ความจุ 1 ลิตร 

 3.2.10  ลังถึงนึ่งขาว 
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นําขาวท่ีตมไดไปปนดวยเครื่องปนละเอียด ปนดวยความเรว็ระดับปานกลาง  

ประมาณ 5 นาที จะไดน้ําหุงขาวสําเร็จรูป ดังแสดงในรูปท่ี 3.2 

3.3 วิธีการทดลอง 

 3.3.1 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  โดยใช            

เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง 

          3.3.1.1 การเตรียมน้ําหุงขาวสําเร็จรูป  ทําการเตรียมน้ําหุงขาวสําเร็จรูปตามกระบวนการ

ดังแสดงในรูปท่ี 3.1  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.1 การเตรยีมน้ําหุงขาวสําเร็จรูป   

 

 
 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.2 น้ําหุงขาวสําเร็จรูป 
 

ใบเตยหอมสีเขียวเขม น้ําสะอาด 

นําน้ําหุงขาวสําเร็จรูป ไปวดัคาความหนืดดวยเครื่องวัดความหนืด (Brookfield)    

โดยคาความหนดืจะอยูในชวง 3600 – 3800 เซ็นติพอยส 

ขาวเหนียวเขี้ยวงู 

ลางใหสะอาด 

มัดใบเตยหอมเปนชอ 

ซาวขาวเหนียวดวยน้ําสะอาด 2 ครัง้ 

ตมขาวเหนียวพรอมใบเตย ในอัตราสวน ขาวเหนียว:น้ํา:ใบเตย 

รอยละ 4:94:2  เปนเวลานาน 20 นาที หลังจากน้ําเดือด 
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 3.3.1.2  ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง 

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

ในการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง โดยปจจัยท่ีศึกษา มี 2 ปจจัย คือ อุณหภูมิท่ีระดับ  120 

130 และ 140 องศาเซลเซียส  และอัตราในการหมุนของลูกกล้ิงท่ีระดับ  1 และ  2 รอบ/นาที                        

โดยทําการวางแผนการทดลองแบบ  Factorial in CRD จะได ส่ิงทดลองท้ังหมด  6 ส่ิงทดลอง                      

ดังแสดงใน ตารางท่ี  3.1 และขั้ นต อน การศึกษ าสภาวะท่ี เห มาะสมใน การทํ าแหงโดยใช                        

เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง  ดังแสดงในรูปท่ี 3.3  

 
 

ตารางที่ 3.1 ส่ิงทดลองในการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง 

ส่ิงทดลอง อุณหภูมิ  

(องศาเซลเซียส) 

อัตราในการหมุนของลูกกลิง้ 

(ความเร็วรอบ/นาที) 

1 120 1 

2 120 2 

3 130 1 

4 130 2 

5 140 1 

6 140 2 
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รูปที่ 3.3 ขั้นตอนการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหง โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง 

 

 นําผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหมาทําการวิเคราะหคุณภาพ ดังนี ้

            1) วัดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) เปนอัตราสวนของความดันไอ 

(Vapour pressure) ของน้ําในอาหาร (P) ตอความดันไอของน้ําบริสุทธ์ิ (Po) ท่ีอุณหภูมิและความดัน

เดียวกัน และเปนคาท่ีแสดงระดับพลังงานของน้ํามีความสําคัญตออายุการเก็บรักษา การเส่ือมเสีย     

และความปลอดภัยของอาหาร โดยอาหารแหง (Dried food) จะเปนอาหารท่ีมีคาวอเตอรแอคติวิตี้ 

(Water Activity) นอยกวา 0.6 [32] โดยใชเครื่องวดัวอเตอรแอคตวิิตี้ (Water Activity) Aqua Lab รุน CX3TE 

2) วัดคาสี โดยใชเครื่องวัดสี (Hunter Lab Colorimeter) ซ่ึงคา L* แสดงถึง                

คาความสวางและความมืด มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 L* มีคา 0 หมายถึง สีดํา L* มีคา 100 หมายถึง                 

สีขาว คา a* แสดงคาสีระหวางความเปนสีแดงถึงสีเขียว  โดย a* มีคาบวก หมายถึง สีแดง a* มีคาลบ 

หมายถึง สีเขียว คา b* แสดงคาสีระหวางความเปนสีเหลืองถึงน้ําเงิน โดย b* มีคาบวก หมายถึง                

สีเหลือง b* มีคาลบ หมายถึง สีน้ําเงิน 

นําไปศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง

ตามอุณหภูมิและอัตราในการหมุนของลูกกล้ิง (ตารางท่ี 3.1) 

ผงหุงขาวแผน 

 

นําน้ําหุงขาวสําเร็จรูป จากขอ 3.3.1.1 

มีคาความหนืดอยูในชวง 3600 - 3800 เซ็นติพอยส 
 

นําผงหุงขาวแผนไปบดใหละเอียด 

 

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห   

วิเคราะหคณุภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห   
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 3) วิ เคราะห ดัชนี การละลายน้ํ า  (Water Solubility Index, WSI) และดัชนี การ                  

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

ตัวอยางแปง 0.8 กรัม  ใสลงในหลอดหมุนเหวี่ยงท่ีมีฝาปดและทราบน้ําหนักท่ีแนนอน เติมน้ํากล่ัน 10 

มิลลิลิตร ผสมใหเขากันโดยคนดวยแทงแกว  และคนทุกๆ 5 นาที เปนเวลา 30 นาที นําไปเขาเครื่อง

หมุนเหวี่ยงท่ีความเร็ว 3,000 รอบตอนาที เปนเวลา 10 นาที  นําสารละลายใส ท่ีไดท้ังหมดใสลงใน

ถวยอะลูมิเนียมท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอน นําไปอบอุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 8 ช่ัวโมง 

และปลอยใหเย็นลงในโถดูดความช้ืน จดบันทึกน้ําหนักไว สวนท่ีเหลือขางลางหลอดคือตะกอน            

นําไปช่ังน้ําหนัก เพ่ือคํานวณคาดัชนีการละลายน้ํา (Water Solubility Index, WSI) และดัชนีการ                  

ดูดซับน้ํา (Water Absolubility Index, WAI) ดังนี ้

 

คา WSI =     น้ําหนักแปงสวนท่ีละลายน้ํา x 100 

                                     น้ําหนักตวัอยางท่ีใช 
 

คา WAI  =    น้ําหนักตะกอนแปงหลังการหมุนเหวี่ยง 

                                                                  น้ําหนักตวัอยางท่ีใช 

 

จากนั้นคัดเลือกส่ิงทดลองท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจาก คาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water 

Activity) (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 1068/2558 กําหนดใหคาวอเตอรแอคติวิตี้ ตองไมเกิน 0.6) [32] 

ส่ิงทดลองท่ีมีคาดัชนีการละลายน้ําสูงท่ีสุด และส่ิงทดลองท่ีมีคาดัชนีการดูดซับน้ําต่ําท่ีสุด  

3.3.2 การทดสอบคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

          นําผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหท่ีผลิตจากกระบวนการท่ีกําหนด  จากขอ 3.3.1.2           

มาทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลินทรีย  

           3.3.2.1 วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

           1) วัดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) โดยใชเครื่องวัดวอเตอรแอคติวิตี้ 

(Water Activity) Aqua Lab รุน CX3TE   

 3.3.2.2 วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                                    1) วิเคราะหปริมาณอะไมโลส ตามวิธีการของ Juliano 1971 

            2) วิเคราะหปริมาณอะไมโลเพคติน ตามวิธีการของ Juliano 1971 
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3.3.2.3 วิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

           1) วิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด ตามวิธีการของ (AOAC, 2000) 

                                    2) วิเคราะหปริมาณยีสตและรา ตามวิธีการของ (AOAC, 2000) 

3.3.3 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว 

         โดยปจจัยท่ีศึกษา มี 3 ปจจัย คือ ปริมาณผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  รอยละ 10                      

และ 15 (ตอขาวเสาไห 100 กรัม  ตอน้ํา 400  มิลลิลิตร) เวลาในการแชขาวสารท่ีระดับ 20 และ 30 

นาที และวิธีการหุงขาว มี 2 แบบ คือ  หมอหุงขาวไฟฟา และลังถึงนึ่งขาว ทําการวางแผนการทดลอง

แบบ Factorial in CRD ได ส่ิงทดลองท้ังหมด 8 ส่ิงทดลอง ดังแสดงในตารางท่ี 3.2 ส่ิงทดลอง              

ในการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว  ทําการหุงขาวตามกระบวนการ ดังแสดงในรูปท่ี 3.4 

ขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 

ตารางที่ 3.2 ส่ิงทดลองในการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว 

ส่ิงทดลอง ปริมาณผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

(รอยละ)/ขาวเสาไห(กรัม)/                           

น้ํา(มิลลิลิตร)            

เวลาในการแชขาวสาร 

(นาที) 
วิธีการหุง 

1 10/100/400 20 หมอหุงขาวไฟฟา 

2 10/100/400 30 หมอหุงขาวไฟฟา 

3 10/100/400 20 ลังถึงนึ่งขาว 

4 10/100/400 30 ลังถึงนึ่งขาว 

5 15/100/400 20 หมอหุงขาวไฟฟา 

6 15/100/400 30 หมอหุงขาวไฟฟา 

7 15/100/400 20 ลังถึงนึ่งขาว 

8 15/100/400 30 ลังถึงนึ่งขาว 
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รูปที่ 3.4 ขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 

นําขาวสวยเสาไหท่ีไดไปวัดคาความนุมโดยเครื่องวัดคาเนื้อสัมผัสอาหาร (Texture 

Analyser) ดวยวิธีการทดสอบแรงผลักดัน (Extrusion Test) โดยกําหนดความเร็วในการทดสอบ                 

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

หัววัดท่ีใชขนาดเสนผานศูนยกลาง 40  มิลลิเมตร  เพ่ือคัดเลือกส่ิงทดลองใหเหลือเพียง 4 ส่ิงทดลอง                 

และนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชวิธี 9-Point Hedonic Scale ดานสี กล่ิน รสชาติ ความนุม 

และความชอบรวม เปนผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน และทําการคัดเลือกส่ิงทดลองท่ีเหมาะสมโดย

พิจารณาจากคะแนนสูงสุด 

3.3.4  การสํารวจการยอมรับของผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 3.3.4.1 การสํารวจความพึงพอใจจากกลุมผูบริโภค  จํานวน 100 คน  อยูในชวงอายุ

ระหวาง 20 – 50 ปขึ้นไป  ในเขตจังหวัดพระนครศรีอยุธยาและจังหวัดปทุมธานี   โดยการใช

แบบสอบถามความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีหุงโดยใชผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไห 

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

เปนกลุมผูบริโภคท่ีอยูในจังหวัดพระนครศรีอยุธยาและจังหวัดปทุมธานี จํานวน 20 ครัวเรือน 

 3.3.5  ศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  

โดยการคํานวณตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ตามวิธีของ [33] 

 

 

 

ละลายผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหในน้ําอุน คนใหละลาย 

แชขาวสาร (ตามระยะเวลาท่ีกําหนด) 

ทําใหสุก ดวยวิธีการหุงท่ีกําหนด 

ขาวสวยเสาไห 
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3.4  ระยะเวลาในการทดลอง 

 เดือนสิงหาคม  2558  -  มิถุนายน 2560 

 

3.5 สถานที่ทําการทดลอง 

 3.5.1 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

 3.5.2  ภาควิชาวศิวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี



บทท่ี 4 

ผลการทดลองและการวิจารณ 
 

 การวิจัยเรื่อง การพัฒนาผงหุงขาวสําเร็จรูปเพ่ือปรับปรุงคุณภาพขาวเสาไห  มีวัตถุประสงค

เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  โดยใชเครื่องทําแหงแบบ

ลูกก ล้ิง   เ พ่ือทดสอบคุณภาพผงสํา เร็ จรูปสําหรับหุงข าว เสาไหและสภาวะท่ี เหมา ะ สม                                                                         

ในการหุงขาว  เพ่ือสํารวจการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  รวมท้ัง      

เพ่ือศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห มีผลการทดลองและการวิจารณ ดังตอไปนี้ 

 

4.1 ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  โดยใช                 

เคร่ืองทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห โดยใชเครือ่ง 

ทําแหงแบบลูกกล้ิงโดยปจจัยท่ีศึกษา มี 2 ปจจัย คือ อุณหภูมิท่ีระดับ 120 130 และ 140 องศาเซลเซียส 

และอัตราในการหมุนของลูกกล้ิงท่ีระดบั 1 และ 2 รอบ/นาที โดยมีผลการวิเคราะห ดังแสดงในตารางท่ี 4.1 

 

ตารางที่ 4.1 คา Water Activity  (aw)  และคาสี L* a* b* ของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

ส่ิงทดลอง 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส)/ 

อัตราในการหมุนของลูกกลิง้ 

(ความเร็วรอบ/นาที) 

คา aw L* a* b* 

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

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

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

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

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

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

หมายเหตุ : -  ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวดิ่ง แสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญ 

ทางสถิติ (p     0.05)  

    - คาเฉล่ียท่ีมีคามากท่ีสุด คือ xa รองลงมาเปน xb, xc, xd,… ตามลําดับ 

    - คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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จากตารางท่ี 4.1 ไดผลการวิเคราะห ดังนี้ 

คา Water Activity (aw) ของท้ัง 6 ส่ิงทดลอง มีคาอยูระหวาง 0.17 – 0.27 ซ่ึงมีคา Water 

Activity (aw) ต่ํากวา 0.6 ทุกส่ิงทดลอง และผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหมีลักษณะใกลเคียงกับ                                  

ขาวกลองผงชงดื่ม  จึงใชเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขาวกลองผงชงดื่มในการเปรียบเทียบ                       

ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนดไววาคา Water Activity (aw) ตองไมเกิน 0.6 เพราะเปนปจจัยสําคัญ

ในการควบคุมและปองกันการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑอาหารซ่ึงมีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ เนื่องจากคา Water Activity (aw) เปนปจจัยท่ีช้ีระดับปริมาณน้ําอิสระท่ีเช้ือจุลินทรียใชใน

การเจริญ [21] 

คาความสวาง (L*) พบวา ส่ิงทดลองท้ัง 6 ส่ิงทดลอง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ    

ทางสถิติ (p   0.05) โดยส่ิงทดลองท่ี 5 การทําแหงแบบลูกกล้ิงท่ีอุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส อัตรา    

ในการหมุนของลูกกล้ิง 1 รอบ/นาที  มีคาความสวางมากท่ีสุด  คือ 77.02 ท้ังนี้เนื่องจากเม่ือใช     

อุณหภูมิสูงขึ้นและอัตราในการหมุนของลูกกล้ิง 1 รอบ/นาที  จะทําใหสารละลายแปงสัมผัส          

ความรอนไดนาน  ทําใหเกิดการเจลาติไนซมากขึ้น การเจลาติไนซทําใหสารละลายแปงมีความหนืด

และความใสเพ่ิมขึ้น  ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของชุติมา [34] กลาววา อุณหภูมิท่ีสูงขึ้นทําใหคาความ

สวางมากขึ้น เพราะตัวอยางอาหารสัมผัสกับลูกกล้ิงท่ีอุณหภูมิท่ีสูงจึงทําใหเกิดการเจลาติไนซ         

และทําใหตัวอยางอาหาร  มีคาความสวางมากขึ้น   

คา (a*) พบวา มีคาเปน -a ซ่ึงมีความเปนสีเขียว แสดงใหเห็นวา ส่ิงทดลองท้ัง 6 ส่ิงทดลอง    

มีความเปนสีเขียว เนื่องจากผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหมีการใสใบเตยเปนวัตถุดิบ ในใบเตย              

มีคลอโรฟลลซ่ึงเปนสารสีเขียวทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีสีเขียวออน [35] 

คา (b*) พบวา มีคาเปน +b ซ่ึงมีความเปนสีเหลือง แสดงใหเห็นวา ส่ิงทดลองท้ัง 6                    

ส่ิงทดลอง มีความเปนสีเหลือง เนื่องจากการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหแบบลูกกล้ิง                 

นั้นมีการใหความรอน  ความรอนของเครื่องจะทําใหแปงมีสีท่ีเขมขึ้น  เพราะในผงสําเร็จรูปสําหรับ       

หุงขาวเสาไหมีสารประกอบของน้ําตาลกลูโคสจากแปงขาวซ่ึงทําใหเกิดการไหม จึงทําใหเกิดปฏิกิริยา

คาราเมล  ทําใหโมเลกุลของแปงเปล่ียนเปนสีน้ําตาล [6] 

จากการศึกษาคาดัชนีการละลายน้ําและดัชนีการดูดซับน้ําของผงสําเร็จรูปสําหรับ                   

หุงขาวเสาไห  ผลดังแสดงในรูปท่ี 4.1 และรูปท่ี 4.2 
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รูปที่ 4.1 คาดัชนกีารละลายน้ําของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 
 

 จากรูปท่ี 4.1 คาดัชนีการละลายน้ําของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  ท่ีผานการทําแหง               

แบบลูกกล้ิง พบวา  ส่ิงทดลองท้ัง 6 ส่ิงทดลอง  มีคาดัชนีการละลายน้ําท่ีความแตกตางกันอยาง                     

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p    0.05)  และส่ิงทดลองท่ี 4 (130 องศาเซลเซียส /2 รอบ/นาที) มีคาดัชนี                    

การละลายน้ําท่ีดีท่ีสุด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

รูปที่ 4.2 คาดัชนกีารดูดซับน้ําของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

  

 จากรูปท่ี 4.2 คาดัชนีการดูดซับน้ําของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ท่ีผานการทําแหงแบบ

ลูกกล้ิง พบวา  ส่ิงทดลองท้ัง 6 ส่ิงทดลอง มีคาดัชนีการดูดซับน้ําท่ีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p     0.05)  และส่ิงทดลองท่ี 4 (130 องศาเซลเซียส /2 รอบ/นาที) มีคาดัชนีการดูดซับน้ําท่ีดีท่ีสุด                        
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จะเห็นไดวา เม่ืออุณหภูมิเพ่ิมขึ้นจาก 120 เปน 130 องศาเซลเซียส คาดัชนีการละลายน้ําและคาดัชนี

การดูดซับน้ําเพ่ิมขึ้น แตจะลดลงเม่ืออุณหภูมิ 140  องศาเซลเซียส ซ่ึงสอดคลองกับกลาณรงค [6] 

กลาววา เม่ือเพ่ิมอุณหภูมิขึ้นจะมีผลทําใหคาดัชนีการละลายน้ําเพ่ิมขึ้น แตถาแปงไดรับความรอน

จนถึงอุณหภูมิท่ีเกิดเจลาติไนซแลวใหความรอนตอไป จะทําใหเม็ดแปงพองตัวเพ่ิมขึ้นจนถึง                  

จุดท่ีพองตัวเต็มท่ีและแตกออกโมเลกุลของอะไมโลสขนาดเล็ก จะกระจัดกระจายออกมาทําให               

ความหนืดลดลง เม่ือปลอยใหเย็นตัวโมเลกุลอะไมโลสท่ีอยูใกลกัน จะเกิดการจัดเรียงตัวกันใหมดวย

พันธะไฮโดรเจนระหวางโมเลกุลเกิดเปนรางแหสามมิติ โครงสรางใหมนี้สามารถอุมน้ําและไมมี            

การดูดน้ําเขามาอีก  มีความหนืดคงตัวมากขึ้น  เกิดลักษณะเจลเหนียวคลายฟลมหรือผลึก เรียกวา            

การเกิดรีโทรเกรเดชัน หรือการคืนตัว  

ดังนั้นสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห โดยใชเครื่องทําแหง

แบบลูกกล้ิง คือ ส่ิงทดลองท่ี 4 (130 องศาเซลเซียส /2 รอบ/นาที) เนื่องจากคาดัชนีการละลายน้ํา          

มีคาสูงท่ีสุด และคาดัชนีการดูดซับน้ําต่ําท่ีสุด ทําใหเกิดการละลายน้ําไดดีจึงเปนผลิตภัณฑท่ีใชงานไดดี 
 

4.2  การทดสอบคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 โดยนําผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหท่ีทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง  ท่ีอุณหภูมิ              

130 องศาเซลเซียส นาน 2 รอบ/นาที  มาทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลินทรีย 

โดยมีผลการวิเคราะห ดังแสดงในตารางท่ี 4.2 
 

ตารางที่ 4.2 คุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และจุลินทรีย ในผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

คุณภาพ ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

ดานกายภาพ  

   - คา  Water Activity  (aw) 0.26 

ดานเคมี  

   - ปริมาณอะไมโลส  (รอยละ) 5.81 

   - ปริมาณอะไมโลเพคตนิ (รอยละ) 94.19 

ดานจุลนิทรีย  

   - จํานวนจุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) <10 

   - จํานวนยีสตและรา (CFU/g) <10 
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จากตารางท่ี 4.2 ไดผลการวิเคราะห ดังนี้ 

การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  พบวา  มีคา  Water 

Activity  (aw)  เทากับ 0.26  และผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหมีลักษณะใกลเคียงกับขาวกลองผงชงดืม่    

จึงใชเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขาวกลองผงชงดื่มในการเปรียบเทียบ  ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐาน

ท่ีกําหนดไววาคา Water Activity (aw) ตองไมเกิน 0.6  เพราะเปนปจจัยสําคัญในการควบคุมและ         

ปองกันการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑอาหารซ่ึงมีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

เนื่องจาก คา Water Activity (aw) เปนปจจัยท่ีช้ีระดับปริมาณน้ําอิสระท่ีเช้ือจุลินทรียใชในการเจริญ 

ดังนั้น  การลดปริมาณน้ําในอาหารใหเหลือนอยท่ีสุด หรือลดคา Water Activity (aw) ใหต่ําสุด               

จึงเปนวิธีการถนอมอาหารใหเก็บรักษาไดนาน กระบวนการท่ีใชลดปริมาณคา Water Activity (aw)  

เชน การทําแหง [21] 

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหพบวา ปริมาณอะไมโลส  

รอยละ 5.81 และปริมาณอะไมโลเพคติน รอยละ 94.19 ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของปยาภรณ  [36] 

กลาววา ปริมาณอะไมโลส รอยละ 0 – 6 โดยน้ําหนักแหง จัดอยูในกลุมท่ีมีปริมาณอะไมโลสต่ํา และ

ปริมาณอะไมโลสต่ําจะทําใหเนื้อสัมผัสของขาวสุกนุมและเหนียวขึ้น  จึงทําใหปริมาณอะไมโลสนั้น

เขาไปเพ่ิมและเคลือบเมล็ดขาวทําให เกิดการปรับปรุงคุณภาพทางกายภาพของขาวเสาไห                                              

เม่ือโครงสรางอะไมโลสมีสายยาวพอสมควร  เอนไซมท่ีสรางพันธะกิ่ง (Branching  Enayme)                                                

จะตัดพันธะ α – 1, 4 และสรางพันธะ α – 1, 6 เกิดเปนกิ่งกานของอะไมโลเพคตินในขั้นตอนตอกิ่งกาน 

ชวงท่ีเกิดการตอสายยาว จะเกิดการเรียงตัวของโมเลกุลเปนโครงสรางท่ีเปนระเบียบและผลึกควบคู

กันดวย และเกิดเปนโมเลกุลเม็ดแปงท่ีสมบูรณในขั้นการสรางเม็ดแปงโดยใชเอนไซมสตารชซินเทส

และเอนไซมท่ีสรางพันธะกิ่ง [6] และเม่ือนําผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหไปหุงขาว  ขาวสุกจะมี

ลักษณะนุมและเหนียวขึ้น  เนื่องจากปริมาณอะไมโลส  จะเคลือบและแทรกซึมเกาะท่ีเมล็ดขาวเสาไห  

จึงทําใหขาวสุกนุมและเหนียวขึ้น 

การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียของผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห พบวา ปริมาณ

จํ านวนจุ ลินทรีย ท้ังหมด นอยกว า  10 CFU/g และจํ านวนยีสตและรา  นอยกว า  10 CFU/g                                                    

และผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหมีลักษณะใกลเคียงกับขาวกลองผงชงดื่ม  จึงใชเกณฑมาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชนขาวกลองผงชงดื่มในการเปรียบเทียบ  ซ่ึงผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห

มีคุณภาพจุลินทรียอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขาวกลองผงชงดื่ม ซ่ึงกําหนดไววา จํานวน

จุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และจํานวนยีสตและรา ตองนอยกวา 
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100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม [30] จากผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย  แสดงใหเห็นวา              

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหมีสุขลักษณะดี ปลอดภัยตอการบริโภค 
 

4.3 ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการหุงขาว   

จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว  โดยปจจัยท่ีศึกษา มี 3 ปจจัย คือ ปริมาณผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไห  รอยละ 10 และ 15 เวลาในการแชขาวสารท่ีระดับ 20 และ 30 นาที และวิธีการ

หุงขาว มี 2 แบบ คือ  หมอหุงขาวไฟฟา และลังถึงนึ่งขาว  โดยมีผลการวิเคราะห  ดังแสดงในตารางท่ี 4.3 
 

ตารางที่ 4.3 คาความแข็งของขาวสวย 

ส่ิงทดลอง ความแข็ง (กรัม) 

1 (10/20/หมอ) 8,824.884 ± 109.26b 

2 (10/30/หมอ) 8,431.995 ± 86.17bc 

3 (10/20/ลังถึง) 7,490.497 ± 589.33d 

4 (10/30/ลังถึง) 5,543.400 ± 393.47f 

5 (15/20/หมอ) 8,673.050 ± 247.98b 

6 (15/30/หมอ) 6,396.969 ± 122.22e 

7 (15/20/ลังถึง) 8,066.808 ± 161.86c 

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

9 (ขาวเสาไห) 9,527.011 ± 252.04a 

หมายเหตุ : - ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวดิ่ง แสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญ               

                   ทางสถิติ (p     0.05) 

     - (ปริมาณผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห(รอยละ)/เวลาในการแชขาวสาร (นาที)/วิธีการหุง) 

       - คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 

จากตารางท่ี 4.3 พบวา  ส่ิงทดลองท่ี 4 (10/30/ลังถึง)  ส่ิงทดลองท่ี 6 (15/30/หมอ)  ส่ิงทดลองท่ี 3 

(10/20/ลังถึง) และส่ิงทดลองท่ี 7 (15/20/ลังถึง)  มีคาความแข็งนอย คือ 5,543.400 กรัม  6,396.969 กรัม 

7,490.497 กรัม และ 8,066.808 กรัม ตามลําดับ  จะเห็นไดวา วิธีการหุงขาวและระยะเวลาในการแชขาว 

มีผลตอความแข็งของเมล็ดขาว  และการศึกษาในครั้งนี้ใชวิธีการหุงขาว 2 แบบ คือ  หมอหุงขาวไฟฟา                   
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และลังถึงนึ่งขาว ซ่ึงวิธีการหุงโดยหมอหุงขาวไฟฟาจะใสปริมาณน้ําเพียงครั้งเดียว  สวนลังถึงนึ่งขาว

ใหความรอนโดยตรงและตลอดเวลาและน้ําในลังถึงนึ่งขาวนั้นจะระเหยขึ้นมาทําใหขาวนุมมากกวา  

หมอหุงขาวไฟฟา และการแชขาวเสาไหนั้นใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  ซ่ึงมีปริมาณ                   

อะไมโลสอยูจึงทําใหผงดังกลาวเคลือบและแทรกซึมเกาะท่ีเมล็ดขาวเสาไห  จึงทําใหขาวเสาไห          

มีความเหนียว และมีความนุมมากขึ้น สําหรับวิธีการหุงขาวดวยลังถึงนึ่งขาว จะเปนกลไกการเดอืด

ของน้ํามีอิทธิพลตอกระบวนการหุงขาว  ขาวท่ีไดจากการหุงในสภาวะน้ําเดือดมีลักษณะนุมขึ้น 

เนื่องจากพ้ืนท่ีผิวของเมล็ดขาวท่ีสัมผัสกับน้ําเพ่ิมมากขึ้น  สงผลใหน้ําแพรเขาสูเมล็ดขาวไดมากขึ้น 

[37], [38] การหุงขาวท่ีอุณหภูมิสูงชวยเรงการเกิดเจลาติไนซไดเร็วขึ้น ดังนั้น เม่ือเมล็ดขาวไดรับ  

ความรอนจากน้ําท่ีอุณหภูมิสูงขึ้นเรื่อยๆ ทําใหโมเลกุลของแปงถูกกระทบกระเทือนและพันธะภายใน

โมเลกุลของแปงแยกออกจากกันทําใหมีบริเวณท่ีเกิดพันธะไฮโดรเจนท่ีรวมตวักับน้าํไดซ่ึงการซึมขาว

ของน้ําทําใหแปงละลายน้ําไดและเกิดการยึดกันระหวางเม็ดแปงเกิดเปนโครงสรางของเจลท่ีมีความ

ยืดหยุน และระยะเวลาท่ีแชขาว เปนปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอความแข็งของเมล็ดขาวอีกดวย [37], [39]  

เม่ือนําขาวสวยเสาไหท่ีไดไปวัดคาความนุมดวยเครื่องวัดคาเนื้อสัมผัสอาหาร (Texture 

Analyser) เพ่ือคัดเลือกส่ิงทดลองใหเหลือเพียง 4 ส่ิงทดลอง เพ่ือนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัส  

โดยใชวิธี 9-Point Hedonic Scale ดานสี กล่ิน รสชาติ ความนุม และความชอบรวม เปนผูทดสอบชิม

จํานวน 50 คน และทําการคัดเลือกส่ิงทดลองท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจากคะแนนสูงสุด โดยมี                

ผลการวิเคราะห  ดังแสดงในตารางท่ี 4.4 

 

ตารางที่ 4.4  คาเฉล่ียคุณลักษณะของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห 

คุณลักษณะ 

ปริมาณผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห(รอยละ)/เวลาในการแชขาวสาร (นาที)/วิธีการหุง 

ส่ิงทดลองท่ี 1 

10/20/ลังถึง 

ส่ิงทดลองท่ี 2 

10/30/ลังถึง 

ส่ิงทดลองท่ี 3 

15/30/หมอ 

ส่ิงทดลองท่ี 4 

15/20/ลังถึง 

ขาวเสาไห 

ลักษณะปรากฏโดยรวม 5.92b 6.86a 5.26b 5.74b 5.80b 

การเกาะตัวของเมล็ดขาว 5.90b 6.84a 5.54b 5.96b 5.50b 

กล่ินโดยรวม 6.30a 6.72a 6.40a 6.56a 5.42b 

ความนุมของเมล็ดขาว 6.44ab 7.00a 5.86b 6.52ab 3.90c 

ความชอบโดยรวม 6.88ab 7.24a 6.24bc 6.78ab 5.82c 

หมายเหตุ : ตวัอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน แสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ               

                ทางสถิติ (p      0.05)  
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จากตารางท่ี 4.4 พบวา คาเฉล่ียคุณลักษณะของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห ในลักษณะปรากฏ

โดยรวม  การเกาะตัวของเมล็ดขาว กล่ินโดยรวม  ความนุมของเมล็ดขาว และความชอบโดยรวม        

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p       0.05) ผูบริโภคใหคาเฉล่ียในคุณลักษณะของ       

ขาวสวยเสาไห  ในส่ิงทดลองท่ี 2 (10/30/ลังถึง)  มากท่ีสุด  เนื่องจากมีการใชระยะเวลาแชขาวนาน  

และวิธีการหุงขาวดวยลังถึงนึ่งขาว ช่ึงระยะเวลาท่ีแชขาว  เปนปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอความแข็ง           

และความเหนียว  สวนลังถึงนึ่งขาวใหความรอนโดยตรงและตลอดเวลาและน้ําในลังถึงนึ่งขาวนั้นจะ

ระเหยขึ้นมาทําใหขาวนุม  ทําใหขาวเสาไหท่ีหุงโดยผงสําเร็จรูปมีลักษณะท่ีดีขึ้น [37], [38]                 

ท้ังการเกาะตัวของเมล็ดขาว กล่ิน  และความนุมของเมล็ดขาว 
 

4.4 การสํารวจการยอมรับของผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 4.4.1 ผลการสํารวจความพึงพอใจจากกลุมผูบริโภค 

 ผลการสํารวจความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีหุงโดยใช

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  แบงออกเปน 3 สวน โดยมีผลการวิเคราะห  ดังนี้ 

 สวนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม คือ กลุมประชาชนในเขตจังหวัด

พระนครศรีอยุธยาและจังหวัดปทุมธานี จํานวน 100 คน ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ รายได

ตอเดือน  รายงานผลการสํารวจ  ดังแสดงในตารางท่ี 4.5 

 

ตารางที่ 4.5 ผลการสํารวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถี ่ รอยละ 

     1. เพศ   

 ชาย 30 30.00 

 หญิง 70 70.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

     2. อายุ   

 20  -  29 ป 76 76.00 

 30  -  39  ป 10 10.00 

 40  -  49  ป 9 9.00 

 50  ปขึ้นไป 5 5.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 
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ตารางที่ 4.5 ผลการสํารวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 

ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถี ่ รอยละ 

     3. ระดับการศึกษา   

 ประถมศึกษา 9 9.00 

 มัธยมศึกษาตอนตน 6 6.00 

 มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 5 5.00 

 ปวส./อนุปริญญา 6 6.00 

 ปริญญาตรี 72 72.00 

 สูงกวาปริญญาตรี 2 2.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

     4. อาชีพ   

 นักศึกษา/นิสิต 67 67.00 

 ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 7 7.00 

 พนักงานบริษัทเอกชน   1 1.00 

 รับจางท่ัวไป 17 17.00 

 ธุรกิจสวนตัว 7 7.00 

 อ่ืนๆ (พนักงานมหาวิทยาลัย) 1 1.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

     5. รายไดตอเดือน   

 นอยกวาหรือเทากับ  5,000 บาท 35 35.00 

 5,001 – 10,000  บาท     42 42.00 

 10,001 -  15,000 บาท 13 13.00 

 15,001 – 20,000 บาท 8 8.00 

 20,001 – 25,000 บาท    2 2.00 

 มากกวา  25,000  บาทขึ้นไป 0 0.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 
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จากตารางท่ี 4.5 แสดงใหเห็นวา สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

สวนใหญเปนเพศหญิง จํานวน 70 คน คิดเปนรอยละ 70.00 มีอายุระหวาง 20 - 29 ป จํานวน 76 คน 

คิดเปนรอยละ 76.00 มีระดับการศึกษาปริญญาตรี จํานวน 72 คน คิดเปนรอยละ 72.00 มีอาชีพเปน

นักศึกษา/นิสิต จํานวน 67 คน คิดเปนรอยละ 67.00  และมีรายไดตอเดือน อยูระหวาง  5,001 - 10,000  

บาท จํานวน 42 คน คิดเปนรอยละ 42.00 

 

สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมการบริโภคผลิตภณัฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม 

 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม  

รายงานผลการสํารวจ ดังแสดงในตารางท่ี 4.6 

 

ตารางที่ 4.6 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ ความถี ่ รอยละ 

1. โดยปกติ ทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพันธุใด

มากท่ีสุด 

  

 ขาวเสาไห 87 87.00 

 ขาวหอมมะลิ (ขามไปตอบขอ 3) 13 13.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

2. เหตุผลท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีทานบริโภคขาวเสาไห                    

เพราะเหตุใด 

  

 ราคาถูก 37 42.53 

 ความชอบ 19 21.84 

 สามารถเก็บไวไดนาน 14 16.09 

 ตามคานิยม 17 19.54 

รวมทั้งส้ิน 87 100.00 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 
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ตารางที่ 4.6 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 

เหตุผลที่ตดัสินใจ x̄ ± SD การแปลผลคาเฉลี่ย 

3. ปจจัยท่ีทานตดัสินใจเลือกซ้ือขาวสวย โดยพิจารณาจาก ( 5 = สําคัญมากท่ีสุด  1= สําคัญนอย

ท่ีสุด) 

ดานผลิตภัณฑ             

 ดูจากลักษณะภายนอก เชน สีของเมล็ด

ขาวความสะอาด 

4.24 ± 0.67 มาก 

 ความนุมของเมล็ดขาวสวย 4.05 ± 0.74 มาก 

 รสชาติของขาวสวย 4.03 ± 0.70 มาก 

 หุงขึ้นหมอและไมบูดงาย 4.05 ± 0.79 มาก 

 อายุการเก็บรกัษา 4.16 ± 0.76 มาก 

 กรรมวิธีการผลิต/วิธีการในการหุงขาว 4.08 ± 0.72 มาก 

 บรรจุภัณฑท่ีสะดวกในการนํากลับท่ีพัก 3.90 ± 0.70 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.07 ± 0.73 มาก 

ดานราคา   

 ราคาถูก 4.09 ± 0.84 มาก 

 ราคาเหมาะสมกับปริมาณ 4.13 ± 0.72 มาก 

  มีปายบอกราคาชัดเจน 3.95 ± 0.81 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.07 ± 0.79 มาก 

ดานบรรจุภัณฑ   

 ขนาดของบรรจภุัณฑ 3.75 ± 0.78 มาก 

 ความสะดวกในการใชงาน 3.98 ± 0.72 มาก 

 สามารถมองเห็นผลิตภัณฑดานในได 4.02 ± 0.75 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 3.91 ± 0.75 มาก 
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ตารางที่ 4.6 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 

เหตุผลที่ตดัสินใจ x̄ ± SD การแปลผลคาเฉลี่ย 

3. ปจจัยท่ีทานตดัสินใจเลือกซ้ือขาวสวย โดยพิจารณาจาก ( 5 = สําคัญมากท่ีสุด  1= สําคัญนอย

ท่ีสุด) 

ดานชองทางการจัดจําหนาย   

 รานสะดวกซ้ือ 4.19 ± 0.72 มาก 

 รานคาใกลบาน 4.20 ± 0.70 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.20 ± 0.71  มาก 

ดานการสงเสริมการตลาด    

 หาซ้ืองาย 4.40 ± 0.65 มาก 

 โปรโมช่ันในการจําหนายสินคา 3.91 ± 0.85 มาก 

  มีการลดราคา 4.11 ± 0.81 มาก 

 สถานท่ีในการวางจําหนายสินคา 4.01 ± 0.70 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.11 ± 0.75 มาก 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 
 

จากตารางท่ี 4.6 แสดงใหเห็นวา สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภค

ผลิตภัณฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม  สวนใหญรับประทานขาวเสาไห  จํานวน 87 คน คิดเปน               

รอยละ 87.00 เหตุผลท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีในการรับประทานขาวเสาไหเนื่องจากมีราคาถูก  จํานวน 37 คน 

คิดเปนรอยละ 37.00  ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของวรรณวิชณีย [40] กลาววา ผูบริโภคสวนใหญ    

นิยมบริโภคขาวธรรมดาหรือขาวเสาไห  โดยผูบริโภคใหเหตผุลวา การเลือกซ้ือขาวในราคาถูกหรือ

ราคาท่ีไมสูงเกินไปนั้น เนื่องจากมีรายไดระดับปานกลาง – ต่ํา  และผลสํารวจเกี่ยวกับปจจัยท่ีตัดสินใจ

เลือกซ้ือขาวสวย พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญใหความสําคัญในดานชองทางการจัดจําหนาย             

ดานการสงเสริมการตลาด  ดานผลิตภัณฑ  ดานราคา  ดานบรรจุภัณฑมากท่ีสุด โดยคาเฉล่ียรวม

เทากับ  4.20 ± 0.71  4.11 ± 0.75  4.07 ± 0.73  4.07 ± 0.79  3.91 ± 0.75 อยูในระดับมาก  ตามลําดับ 
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สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ี

ใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ี

ใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห เปนขอมูลท่ีใชเพ่ือพิจารณาความเหมาะสมในการผลิต                                        

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห รายงานผลการสํารวจ ดังแสดงในตารางท่ี 4.7 

 

ตารางที่ 4.7 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห   

                    ท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของ

ผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหที่ใชผงสําเร็จรูปสําหรับ        

หุงขาวเสาไห 

ความถี ่ รอยละ 

1. จากการท่ีทานไดชิมขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอนการ

หุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหทาน

ยอมรับผลิตภัณฑมากนอยเพียงใด 

  

 มากท่ีสุด 21 21.00 

 มาก 59 59.00 

 ปานกลาง 17 17.00 

 นอย 2 2.00 

 นอยท่ีสุด 1 1.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

2. ทานยอมรับผลิตภัณฑขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอน

การหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหเพราะ

เหตุใด 

  

 กลืนขาวสวยไดงาย 38 38.00 

 ไมรูสึกฝดคอ 31 31.00 

 เคี้ยวงายขึ้น 31 31.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 
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ตารางที่ 4.7 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห   

                    ท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห (ตอ) 

ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภค

ตอขาวสวยเสาไหที่ใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

ความถี ่ รอยละ 

3. หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับ    

หุงขาวเสาไหทานสนใจจะซ้ือผลิตภัณฑดังกลาวหรือไม 

  

 ซ้ือแนนอน 75 75.00 

 ไมแนใจ 22 22.00 

 ไมซ้ือแนนอน 3 3.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

4. หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับ   

หุงขาวเสาไหทานคิดวาควรวางจําหนายสถานท่ีใดจึงจะดี 

  

 รานสะดวกซ้ือ 48 48.00 

 รานขายของชํา 22 22.00 

 ตลาดสด 9 9.00 

 หางสรรพสินคา 21 21.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

5. เพราะเหตุใดทานจึงสนใจบริโภคผลิตภัณฑผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไห 

  

 ลักษณะของเมล็ดขาวสวยนุมขึ้น 53 53.00 

 ความแปลกใหม 38 38.00 

 ราคาถูก 9 9.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 
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ตารางที่ 4.7 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห   

                    ท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห(ตอ) 

ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภค 

ตอขาวสวยเสาไหที่ใชผงสําเร็จรูปสําหรับหงุขาวเสาไห 

ความถี ่ รอยละ 

6. ขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาว

เสาไห  ดังนี้ 1) ละลายผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห

ในน้ําอุน คนใหละลายใหหมด 2) แชขาวสาร (ตามระยะเวลา

ท่ีกําหนด) 3) ทําใหสุกดวยวิธีท่ีกําหนด 4) ขาวสวยเสาไห 

ทานคิดวาขั้นตอนขางตน ทําใหเกิดความยุงยากขึ้นหรือไม 

  

 ยุงยาก 7 7.00 

 ไมแนใจ 25 25.00 

 ไมยุงยาก 68 68.00 

รวมทั้งส้ิน 100 100.00 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 

 

จากตารางท่ี 4.7 แสดงใหเห็นวา สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของ

ผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห สวนใหญยอมรับผลิตภัณฑ                                           

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหอยูในระดับชอบมาก  จํานวน 59 คน คิดเปนรอยละ 59.00 เนื่องจาก

กลืนขาวสวยไดงายขึ้น จํานวน 38 คน  คิดเปนรอยละ 38.00 ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของฉัตรสิพร [26] 

กลาววา ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑน้ําหุงขาวเสาไหสําเร็จรูป  เพราะขาวเสาไหท่ีหุงดวย

ผลิตภัณฑน้ําหุงขาวเสาไหสําเร็จรูป  มีลักษณะท่ีดีขึ้นเม่ือเทียบกับขาวเสาไหท่ีหุงดวยน้ําธรรมดาใน                 

ดานความนุม กล่ิน การเกาะตัว  ลักษณะท่ีปรากฏ และความชอบโดยรวม ซ่ึงมีลักษณะคลายกับ                

ขาวหอมมะลิ  อยูในระดับความชอบมาก 

สําหรับการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  มีผูบริโภคสวนใหญสนใจ  

จะซ้ือผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห จํานวน 75 คน คิดเปนรอยละ 75.00 ควรวางจําหนาย

ผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ท่ีรานสะดวกซ้ือ จํานวน 78 คน คิดเปนรอยละ 78.00                

สวนเหตุผลท่ีผูบริโภคสนใจบริโภคผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห เพราะลักษณะของ              

เมล็ดขาวสวยนุมขึ้น จํานวน 53 คน คิดเปนรอยละ 53.00  และขั้นตอนการหุงขาวโดยใช                                                         
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ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  สวนใหญยอมรับขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับ              

หุงขาวเสาไห จํานวน 68 คน คิดเปนรอยละ 68.00 

 

4.4.2 ผลการสํารวจการทดสอบการยอมรับดานการนําไปใช โดยใชวิธี Home – use Tests                     

 ผลการสํารวจการทดสอบการยอมรับดานการนําไปใช โดยใชวิธี Home – use Tests                    

ตอขาวสวยเสาไหท่ีหุงโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  แบงออกเปน 3 สวน โดยมีผลการ

วิเคราะห  ดังนี้ 

 สวนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม คือ เปนกลุมผูบริโภคท่ีอยูในจังหวัด

พระนครศรีอยุธยาและจังหวัดปทุมธานี จํานวน 20 ครัวเรือน ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ 

รายไดตอเดือน  รายงานผลการสํารวจ  ดังแสดงในตารางท่ี 4.8 

 

ตารางที่ 4.8 ผลการสํารวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถี ่ รอยละ 

     1. เพศ   

 ชาย 4 20.00 

 หญิง 16 80.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

     2. อายุ   

 20  -  29 ป 2 10.00 

 30  -  39  ป 5 25.00 

 40  -  49  ป 6 30.00 

 50  ปขึ้นไป 7 35.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 
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ตารางที่ 4.8 ผลการสํารวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 

ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถี ่ รอยละ 

     3. ระดับการศึกษา   

 ประถมศึกษา 11 55.00 

 มัธยมศึกษาตอนตน 1 5.00 

 มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 5 25.00 

 ปวส./อนุปริญญา 0 0.00 

 ปริญญาตรี 3 15.00 

 สูงกวาปริญญาตรี 0 0.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

     4. อาชีพ   

           นักศึกษา/นิสิต 0 0.00 

   ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 1 5.00 

 พนักงานบริษัทเอกชน   0 0.00 

   รับจางท่ัวไป 14 70.00 

 ธุรกิจสวนตัว 3 15.00 

 อ่ืนๆ (ทํานา, แมบาน) 2 10.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

     5. รายไดตอเดือน   

 นอยกวาหรือเทากับ  5,000 บาท 4 20.00 

 5,001 - 10,000  บาท     12 60.00 

 10,001 - 15,000 บาท 2 10.00 

 15,001 - 20,000 บาท 0 0.00 

 20,001 - 25,000 บาท    0 0.00 

 มากกวา  25,000  บาทขึ้นไป 2 10.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 
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จากตารางท่ี 4.8 แสดงใหเห็นวา สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

สวนใหญเปนเพศหญิง จํานวน 16 คน คิดเปนรอยละ 80.00 มีอายุระหวาง 50 ปขึ้นไป จํานวน 7 คน 

คิดเปนรอยละ 35.00 มีระดับการศึกษาประถมศึกษา จํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 55.00 มีอาชีพ

รับจางท่ัวไป จํานวน 14 คน คิดเปนรอยละ 70.00  และมีรายไดตอเดือน อยูระหวาง  5,001 - 10,000  

บาท จํานวน 12 คน คิดเปนรอยละ 60.00 

 

สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมการบริโภคผลิตภณัฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม 

 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม  

รายงานผลการสํารวจ ดังแสดงในตารางท่ี 4.9  

 

ตารางที่ 4.9 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ ความถี ่ รอยละ 

1. โดยปกติ ทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพันธุใด

มากท่ีสุด 

  

 ขาวเสาไห 20 100.00 

 ขาวหอมมะลิ (ขามไปตอบขอ 3) 0 0.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

2. เหตุผลท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีทานบริโภคขาวเสาไห                    

เพราะเหตุใด 

  

 ราคาถูก 15 75.00 

 ความชอบ 1 5.00 

 สามารถเก็บไวไดนาน 4 20.00 

 ตามคานิยม 0 0.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 

 

จากตารางท่ี 4.9 แสดงใหเห็นวา สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภค

ผลิตภัณฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม  สวนใหญรับประทานขาวเสาไห  จํานวน 20 คน คิดเปน               

รอยละ 100.00 เหตุผลท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีในการรับประทานขาวเสาไหเนื่องจากมีราคาถูก  จํานวน 15 คน 
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คิดเปนรอยละ 75.00  ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของวรรณวิชณีย [40] กลาววา ผูบริโภคสวนใหญ            

นิยมบริโภคขาวธรรมดาหรือขาวเสาไห  โดยผูบริโภคใหเหตุผลวา การเลือกซ้ือขาวในราคาถูกหรือ

ราคาท่ีไมสูงเกินไปนั้น เนื่องจากมีรายไดระดับปานกลาง – ต่ํา 

สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ี

ใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ี

ใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห เปนขอมูลท่ีใชเพ่ือพิจารณาความเหมาะสมในการผลิต                 

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห รายงานผลการสํารวจ ดังแสดงในตารางท่ี 4.10 

 

ตารางที่ 4.10 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกบัความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห

ท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  

การทดสอบความชอบของผูบริโภค x̄ ± SD การแปลผลคาเฉลี่ย 

กอนการทดสอบ กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ  โดยพิจารณาจาก ( 9 = ชอบมากท่ีสุด 1= ไมชอบมาก

ท่ีสุด) ท่ีตรงกับความรูสึกของทานท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

คุณลักษณะ   

 ลักษณะของผงสําเร็จรูปสําหรับหุง              

ขาวเสาไห 

7.45 ± 0.89 ชอบปานกลาง 

 บรรจุภณัฑของผลิตภณัฑ 7.60 ± 0.75 ชอบมาก 

 ความชอบโดยรวม 7.80 ± 0.52 ชอบมาก 

คาเฉลี่ยรวม 7.62 ± 0.72  ชอบมาก 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 

 

จากตารางท่ี 4.10 การทดสอบความชอบของผูบริโภค พบวา ผูตอบ

แบบสอบถามสวนใหญมีความชอบคุณลักษณะความชอบโดยรวม และบรรจุภัณฑของผลิตภัณฑ   

โดยคาเฉล่ียรวม 7.80 ± 0.52  7.60 ± 0.75  อยูในระดับชอบมาก รองลงมา คือ ลักษณะของ                     

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  โดยคาเฉล่ียรวม 7.45 ± 0.89 อยูในระดับชอบปานกลาง 
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ตารางที่ 4.10 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกบัความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห

ท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห (ตอ) 

การทดสอบความชอบของผูบริโภค x̄ ± SD การแปลผลคาเฉลี่ย 

หลังการทดสอบ กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ  โดยพิจารณาจาก ( 9 = ชอบมากท่ีสุด 1= ไมชอบมาก

ท่ีสุด)  ท่ีตรงกับความรูสึกของทานท่ีมีตอผลิตภัณฑ หลังจากท่ีทานไดชิมขาวสวยเสาไหท่ีผาน

ขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

คุณลักษณะ   

 ลักษณะปรากฏโดยรวม 7.65 ± 0.89 ชอบมาก 

 การเกาะตัวของเมล็ดขาว 8.35 ± 0.59 ชอบมาก 

 กล่ินโดยรวม 7.45 ± 0.76 ชอบปานกลาง 

 ความนุมของเมล็ดขาว 8.20 ± 0.41 ชอบมาก 

 ความชอบโดยรวม 7.95 ± 0.39 ชอบมาก 

คาเฉลี่ยรวม 7.92 ± 0.72  ชอบมาก 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 

 

จากตารางท่ี 4.10 การทดสอบความชอบของผูบริโภค พบวา ผูตอบ

แบบสอบถามสวนใหญมีความชอบคุณลักษณะดานการเกาะตัวของเมล็ดขาว  ความนุมของเมล็ดขาว

ความชอบโดยรวม และลักษณะปรากฏโดยรวม โดยคาเฉล่ียรวม 8.35 ± 0.59  8.20 ± 0.41 7.95 ± 

0.397.65 ± 0.89 อยูในระดับชอบมาก รองลงมา คือ กล่ินของขาว โดยคาเฉล่ียรวม 7.45 ± 0.76               

อยูในระดับชอบปานกลาง  ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของฉัตรสิพร [26] กลาววา  ขาวเสาไหท่ีหุงดวย

ผลิตภัณฑน้ําหุงขาวเสาไหสําเร็จรูปลักษณะท่ีดีขึ้น ในดานการเกาะตัว ความนุม ความชอบโดยรวม 

และลักษณะปรากฏโดยรวม อยูในระดับความชอบมาก 
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ตารางที่ 4.10 ผลการสํารวจขอมูลเกีย่วกบัความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห   

                      ท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห(ตอ) 

ขอ มูล เกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของ

ผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหที่ใชผงสําเร็จรูปสําหรับ                 

หุงขาวเสาไห 

ความถี ่ รอยละ 

1. จากการท่ีทานไดชิมขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอนการ

หุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  ทานยอมรับ

ผลิตภัณฑมากนอยเพียงใด 

  

 มากท่ีสุด 6 30.00 

 มาก 12 60.00 

 ปานกลาง 2 10.00 

 นอย 0 0.00 

 นอยท่ีสุด 0 0.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

2. ทานยอมรับผลิตภัณฑขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอน

การหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหเพราะ

เหตุใด 

  

 กลืนขาวสวยไดงาย 12 60.00 

 ไมรูสึกฝดคอ 5 25.00 

 เคี้ยวงายขึ้น 3 15.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

3. หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับ   

หุงขาวเสาไห  ทานสนใจจะซ้ือผลิตภัณฑดังกลาวหรือไม 

  

 ซ้ือแนนอน 18 90.00 

 ไมแนใจ 2 10.00 

 ไมซ้ือแนนอน 0 0.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 
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ตารางที่ 4.10 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไห   

                     ท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห(ตอ) 

ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภค 

ตอขาวสวยเสาไหที่ใชผงสําเร็จรูปสําหรับหงุขาวเสาไห 

ความถี ่ รอยละ 

4. หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับ   

หุงขาวเสาไหทานคิดวาควรวางจาํหนายสถานท่ีใดจึงจะด ี

  

 รานสะดวกซ้ือ 5 25.00 

 รานขายของชํา 13 65.00 

 ตลาดสด 1 5.00 

 หางสรรพสินคา 1 5.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

5. เพราะเหตุใดทานจึงสนใจบริโภคผลิตภัณฑผง

สําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

  

 ลักษณะของเมล็ดขาวสวยนุมขึ้น 18 90.00 

 ความแปลกใหม 2 10.00 

 ราคาถูก 0 0.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

6. ขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาว

เสาไห ดังนี้ 1) ละลายผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห

ในน้ําอุน คนใหละลายใหหมด  2) แชขาวสาร  (ตามระยะเวลา

ท่ีกําหนด) 3) ทําใหสุกดวยวิธีท่ีกําหนด 4) ขาวสวยเสาไห 

ทานคิดวาขั้นตอนขางตน ทําใหเกิดความยุงยากขึ้น

หรือไม 

  

 ยุงยาก 4 20.00 

 ไมแนใจ 0 0.00 

 ไมยุงยาก 16 80.00 

รวมทั้งส้ิน 20 100.00 

ที่มา : ผลการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 
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จากตารางท่ี 4.10 แสดงใหเห็นวา สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของ

ผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห สวนใหญยอมรับผลิตภัณฑ                                      

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  อยูในระดับชอบมาก  จํานวน 12 คน คิดเปนรอยละ 60.00 เนื่องจาก

กลืนขาวสวยไดงายขึ้น  จํานวน 12 คน  คิดเปนรอยละ 60.00 ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของฉัตรสิพร 

[26] กลาววา ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑน้ําหุงขาวเสาไหสําเร็จรูป  เพราะขาวเสาไหท่ีหุงดวย

ผลิตภัณฑน้ําหุงขาวเสาไหสําเร็จรูป  มีลักษณะท่ีดีขึ้นเม่ือเทียบกับขาวเสาไหท่ีหุงดวยน้ําธรรมด       

ในดานความนุม  กล่ิน  การเกาะตัว  ลักษณะท่ีปรากฏ และความชอบโดยรวม ซ่ึงมีลักษณะคลายกับ              

ขาวหอมมะลิ  อยูในระดับความชอบมาก 

สําหรับการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  มีผูบริโภคสวนใหญ

สนใจ  จะซ้ือผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 90.00 ควรวาง

จําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ท่ีรานขายของชํา จํานวน 13 คน คิดเปนรอยละ 

65.00  สวนเหตุผลท่ีผูบริโภคสนใจบริโภคผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห เพราะลักษณะ

ของเมล็ดขาวสวยนุมขึ้น  จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 90.00 และขั้นตอนการหุงขาวโดยใช                                                

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห สวนใหญยอมรับขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับ                               

หุงขาวเสาไห จํานวน 16 คน คิดเปนรอยละ 80.00 

 

4.5 ศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 เม่ือไดสูตรผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหท่ีเหมาะสมแลว  จึงไดคํานวณราคาตนทุนของ

ผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ดังแสดงในตารางท่ี 4.11  

 

ตารางที่ 4.11 คํานวณตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  

รายการ ปริมาณท่ีใช (กรัม) ราคา ราคา/หนวย 

ขาวเหนียว 75 30 บาท / 1 กิโลกรัม 2.25 บาท 

ใบเตย 30 20 บาท / 1 กิโลกรัม 0.60 บาท 

คาเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง 4,000 733.33 บาท / 1 สูตร 733.33 บาท 

รวม   735.64 บาท 

ที่มา : [33] 
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100 

การคํานวณตนทุน 

 ราคารวมตนทุนวัตถุดิบ  735.64  บาท 

 คิดคาโสหุย รอยละ 35 ของราคาวัตถุดิบ  735.64 × 35       =  257.47 บาท 

 

 ตนทุนวัตถุดิบ + คาโสหุย   =  735.64 + 257.47 =  993.11  บาท 

=  993.11  บาท 

 

 น้ําหุงขาวเสาไหสําเร็จรูปท่ีได  4,000 กรัม  จะไดผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

1,000 กรัม  ตนทุนในการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  เทากับ  993.11 บาท  ท้ังนี้                   

ในกระบวนการทําแหงมีการเชาเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง  จึงทําใหมีราคาตนทุนสูง  ซ่ึงในอนาคต     

มีเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิงผลิตเอง  จะทําใหตนทุนในการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  

ลดลงได 

 

 

 



บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 

 การวิจัยเรื่อง  การพัฒนาผงหุงขาวสําเร็จรูปเพ่ือปรับปรุงคุณภาพขาวเสาไห  มีวัตถุประสงค

เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  โดยใชเครื่องทําแหง

แบบลูกกล้ิง  เพ่ือทดสอบคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหและสภาวะท่ี เหมาะสม                         

ในการหุงขาว  เพ่ือสํารวจการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  รวมท้ัง              

เพ่ือศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห สามารถสรุปผลการทดลอง ดังตอไปนี้ 

 

5.1 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  โดยใช

เคร่ืองทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

 จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  โดยใช

เครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง  พบวา  สภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงแบบลูกกล้ิง คือ ท่ีอุณหภูมิ 130                  

องศาเซลเซียส และอัตราในการหมุนของลูกกล้ิง  2 รอบ/นาที  

 

5.2 การทดสอบคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห   

จากการทดสอบคุณภาพผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  พบวา  คุณภาพทางกายภาพ  คา aw 

เทากับ 0.26 คุณภาพทางเคมี คาปริมาณอะไมโลส รอยละ 5.81 คาปริมาณอะไมโลเพคติน รอยละ 

94.19 และคุณภาพทางจุลินทรีย  มีปริมาณจํานวนจุลินทรีย ท้ังหมดและจํานวนยีสตและรา                       

นอยกวา 10 CFU/g  

 

5.3 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการหุงขาว   

 จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหุงขาว  ดวยการนําขาวสวยเสาไห ท่ีไดไปวัด              

คาความนุมดวยเครื่องวัดคาเนื้อสัมผัสอาหาร (Texture Analyser) เพ่ือคัดเลือกส่ิงทดลองใหเหลือ               

เพียง 4 ส่ิงทดลอง พบวา ส่ิงทดลองท่ี 4 (10/30/ลังถึง)  ส่ิงทดลองท่ี 6 (15/30/หมอ) ส่ิงทดลองท่ี 3 

(10/20/ลังถึง) และส่ิงทดลองท่ี 7 (15/20/ลังถึง)  มีคาความแข็งนอย คือ 5,543.400 กรัม 6,396.969 กรัม 

7,490.497 กรัม และ 8,066.808 กรัม ลําดับ  และนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัส  และใชวิธี 9-Point 

Hedonic Scale ดานสี กล่ิน รสชาติ  ความนุม และความชอบรวม เปนผูทดสอบชิม  จํานวน 50 คน  
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พบวา  ผูบริโภคใหคาเฉล่ียคุณลักษณะตอขาวสวยเสาไห  ในส่ิงทดลองท่ี 2 คือ ปริมาณผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไหรอยละ 10 เวลาในการแชขาวสารท่ีระดบั 30 นาที และวิธีการหุงขาวดวยลังถึงนึ่งขาว   

 

5.4 การสํารวจการยอมรับของผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห   

 5.4.1 จากการสํารวจความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไห จํานวน 100 คน  อยูในชวงอายุระหวาง 20 – 50 ปขึ้นไป  ในเขตจังหวัด

พระนครศรีอยุธยาและจังหวัดปทุมธานี  ผลการสํารวจ  พบวา  การท่ีเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวเสาไห  

เนื่องจากมีราคาถูก  และเหตุผลท่ีตัดสินใจซ้ือขาวสวย คือ ความสะอาดของเมล็ดขาว  ความนุมของ

เมล็ดขาวสวย  รสชาติของขาวสวย  หุงขึ้นหมอและไมบูดงาย  อายุการเก็บรักษา  กรรมวิธีการผลิต/

วิธีการในการหุงขาว บรรจุภัณฑท่ีสะดวกในการนํากลับท่ีพัก  และสามารถมองเห็นผลิตภัณฑ      

ดานในได  สวนดานชองทางการจัดจําหนาย เชน รานสะดวกซ้ือ และรานคาใกลบาน  ตลอดจน                    

มีการจัดโปรโมช่ันในการจําหนายสินคา และมีการลดราคา 

ผูตอบแบบสอบถาม มีความพึงพอใจและยอมรับผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาว

เสาไห  เนื่องจากกลืนขาวสวยไดงายขึ้น  สําหรับการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาว

เสาไห  มีผูบริโภคสวนใหญสนใจจะซ้ือผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  ควรวางจําหนาย

ผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  ท่ีรานสะดวกซ้ือ สวนเหตุผลท่ีผูบริโภคสนใจบริโภค

ผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  เพราะลักษณะของเมล็ดขาวสวยนุม และสวนใหญ

ยอมรับขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  

5.4.2 จากสํารวจการทดสอบการยอมรับดานการนําไปใช โดยใชวิธี  Home – use Tests 

จํานวน 20 ครัวเรือน อยูในชวงอายุระหวาง 20 – 50 ปขึ้นไป  ในเขตจังหวัดพระนครศรีอยุธยาและ

จังหวัดปทุมธานี  ผลการสํารวจ  พบวา  สวนใหญรับประทานขาวเสาไห  เหตุผลท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีใน

การรับประทานขาวเสาไหเนื่องจากมีราคาถูก  และผูตอบแบบสอบถาม สวนใหญยอมรับผลิตภัณฑ

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหอยูในระดับชอบมาก  เนื่องจากกลืนขาวสวยไดงายขึ้น  สําหรับการ        

วางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหมีผูบริโภคสวนใหญสนใจจะซ้ือผลิตภัณฑ        

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ควรวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห                       

ท่ีรานขายของชํา สวนเหตุผลท่ีผูบริโภคสนใจบริโภคผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

เพราะลักษณะของเมล็ดขาวสวยนุมขึ้น  และสวนใหญยอมรับขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไห 
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5.5 การศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห   

 จากการศึกษาตนทุนการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  พบวา  ตนทุนในการผลิต           

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห  เทากับ  993.11 บาท  (1,000  กรัม) 

 

5.6 ขอเสนอแนะ 

 5.6.1 ควรศึกษาวิธีการในการผลิตผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหเสริมสมุนไพร 

 5.6.2 ควรมีการพัฒนาขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห   
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ภาคผนวก ก  

วิธีการเตรียมนํ้าหุงขาวสําเร็จรูป   
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วิธีการเตรียมน้ําหุงขาวสําเร็จรูป 
   

 1. นําใบเตยหอมสีเขียวเขม  ลางใหสะอาด มัดใบเตยหอมเปนชอ และซาวขาวเหนียวดวย                 

น้ําสะอาด 2 ครั้ง  ดังรูปท่ี ก.1 
 

 

 

 
 

 

 

(ก)        (ข) 

 

  

 

 

 

 

       (ค) 

รูปที่ ก.1  วิธีการเตรียมน้ําหุงขาวสําเร็จรูป  (ก) นําใบเตยหอมสีเขียวเขม  ลางใหสะอาด (ข) มัดใบเตยหอม

เปนชอ (ค) ซาวขาวเหนียวดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง 
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2. ตมขาวเหนียวพรอมใบเตย ในอัตราสวน ขาวเหนียว:น้ํา:ใบเตย  รอยละ 4:94:2                           

เปนเวลานาน 20 นาที หลังจากน้ําเดือด  และนําขาวท่ีตมไดไปปนดวยเครื่องปนละเอียด ปนดวย

ความเร็วระดับปานกลาง ประมาณ 5 นาที จะไดน้ําหุงขาวสําเร็จรูป  และนําไปวัดคาความหนืดดวย

เครื่องวัดความหนืด (Brookfield)  โดยคาความหนืดจะอยูในชวง 3600 – 3800 เซ็นติพอยส  ดังรูปท่ี ก.2 
 

  
(ก)                                                                                       (ข) 

 

 

 

 
 

                               (ค)                                                                                    (ง)    

 

 

 

 

 
 

         (จ) 

รูปที่ ก.2  ขั้นตอนการผลิตน้ําหุงขาวสําเร็จรูป (ก) ตมขาวเหนียวพรอมใบเตย (ข) ตมขาวเหนียวพรอม

ใบเตย ในอัตราสวน ขาวเหนียว:น้ํา:ใบเตย  รอยละ 4:94:2 (ค) นําขาวท่ีตมไดไปปนดวยเครื่องปน

ละเอียด  ปนดวยความเร็วระดับปานกลาง ประมาณ 5 นาที (ง) น้ําหุงขาวสําเร็จรูป (จ) วัดคาความหนืด

ดวยเครื่องวัดความหนืด (Brookfield) โดยคาความหนืดจะอยูในชวง 3600 – 3800 เซ็นติพอยส 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข  

ข้ันตอนการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหง  โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 
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ขั้นตอนการศกึษาสภาวะทีเ่หมาะสมในการทําแหง  โดยใชเคร่ืองทําแหงแบบลูกกลิ้ง 
   

 1. นําน้ําหุงขาวสําเร็จรูป  มีคาความหนืดอยูในชวง 3600 - 3800 เซ็นติพอยส  และนําไปศึกษา

สภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหง โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง  ตามอุณหภูมิและอัตราใน                    

การหมุนของลูกกล้ิงท่ีกําหนด จะไดผงหุงขาวแผน และนําผงหุงขาวแผนไปบดใหละเ อียด                    

จะไดผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ดังรูปท่ี ข.1 
 

 

 

 
 

 

 

(ก)        (ข) 

 

  

 

 

 

(ค)                                                                                 (ง)        

รูปที่ ข.1 ขั้นตอนการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหง  โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกล้ิง                  

(ก) น้ําหุงขาวสําเร็จรูป  (ข) นําไปศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่อง        

ทําแหงแบบลูกกล้ิง  ตามอุณหภูมิและอัตราในการหมุนของลูกกล้ิงท่ีกําหนด (ค) จะได      

ผงหุงขาวแผน (ง) นําผงหุงขาวแผนไปบดใหละเอียด จะไดผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

ข้ันตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 
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ขั้นตอนการหงุขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหงุขาวเสาไห 
   

 1. ละลายผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไหในน้ําอุน คนใหละลาย  และแชขาวสาร                     

(ตามระยะเวลาท่ีกําหนด)  ทําใหสุก ดวยวิธีการหุงท่ีกําหนด  จะไดขาวสวยเสาไห  ดังรูปท่ี ค.1 

 

 

 
 

 

 

(ก)                     (ข) 

 

  

 

 

 

(ค)                                                                                 (ง)        

 

 

 

 

 

 

                                                                             (จ) 

รูปที่ ค.1 ขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห (ก) ละลายผงสําเร็จรูปสําหรับ

หุงขาวเสาไหในน้ําอุน คนใหละลาย (ข) แชขาวสาร (ตามระยะเวลาท่ีกําหนด) (ค) ทําใหสุก   

ดวยวิธีการหุงดวยหมอหุงขาว  (ง) ทําใหสุก ดวยวิธีการหุงลังถึงนึ่งขาว (จ) ขาวเสาไห 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

แบบสอบถามความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภค                                               

และแบบสอบถามการทดสอบการยอมรับดานการนําไปใชของผูบริโภค   

แบบ  Home – use Tests 
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         ชุดท่ี  

 
 

แบบสอบถาม 

ความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภค 
 

เรื่อง ความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีหุงโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับ

หุงขาวเสาไห 
 

เรียน ผูตอบแบบสอบถาม 
 

 แบบสอบถามชุดนี้เปนการสํารวจความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวย               

เสาไหท่ีหุงโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห เพ่ือใชประกอบการทําวิทยานิพนธ เรื่อง                     

การพัฒนาผงหุงขาวสําเร็จรูปเพ่ือปรับปรุงคุณภาพขาวเสาไห  ของนางสาววรรณวิภา  โคกครุฑ  นักศึกษา

ปริญญาโท  สาขาวิชาเทคโนโลยี คหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี                    

ราชมงคลธัญบุรี ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทานกรุณาตอบแบบสอบถามใหครบสมบูรณขอมูล

ท้ังหมดท่ีทานตอบจะเปนประโยชนตอการนําไปเปนแนวทางในการพัฒนาผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

และขอมูลนี้ใชประกอบการศึกษาในวิทยานิพนธเทานั้น โดยแบบสอบถามชุดนี้ประกอบดวย 3 สวน คือ 

 สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีใช             

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 
 

ขอขอบพระคุณอยางยิ่ง ท่ีใหความรวมมือเปนอยางดี ณ โอกาสนี้ 

 

นางสาววรรณวิภา  โคกครฑุ 

               ผูดําเนินการทําวิจัย 
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สวนที่  1  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

คําแนะนํา  :  กรุณาตอบแบบสอบถาม  โดย  ท่ีตรงกับคาํตอบ  และความคิดเห็นของทานมากท่ีสุด 
 

 

1.1 เพศ    A 

            ชาย    หญิง   
 

1.2 อายุ    B 

              20  -  29 ป    30  -  39  ป   

              40  -  49  ป    50  ปขึ้นไป   

1.3 ระดับการศึกษา    C 

              ประถมศึกษา    มัธยมศึกษาตอนตน   

              มัธยมศึกษาตอนปลาย/

ปวช. 

   ปวส./อนุปริญญา   

              ปริญญาตร ี    สูงกวาปริญญาตร ี   
 

1.4 อาชีพ    D 

             นกัศึกษา/นิสิต    ขาราชการ/รัฐวิสาหกจิ   

             พนกังานบรษิัทเอกชน      รับจางท่ัวไป   

             ธุรกิจสวนตวั    อ่ืนๆ โปรดระบุ.........................   
 

1.5 รายได/เดือน    E 

              นอยกวาหรือเทากบั  5,000บาท    5,001 – 10,000  บาท       

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

              20,001 – 25,000 บาท      มากกวา  25,000  บาทขึ้นไป   

 

สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมการบริโภคผลิตภณัฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม 
 

2.1 โดยปกติ ทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพันธุใดมากท่ีสุด F 

             ขาวเสาไห      ขาวหอมมะลิ (ขามไปตอบขอ 2.3)   

2.2 เหตุผลท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีทานบริโภคขาวเสาไห เพราะเหตใุด G 

             ราคาถูก    ความชอบ   

             สามารถเก็บไวไดนาน    ตามคานิยม   
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2.3 ปจจัยท่ีทานตัดสินใจเลือกซ้ือขาวสวย โดยพิจารณาจาก ( 5 = สําคัญมากท่ีสุด  1= สําคัญนอยท่ีสุด) 

เหตุผลที่ตดัสินใจ 
ระดับความสําคัญ    

5 4 3 2 1    

ดานผลิตภัณฑ                 H  

          - ดจูากลักษณะภายนอก เชน สีของเมล็ดขาว

ความสะอาด 
     

  H1 

          - ความนุมของเมล็ดขาวสวย        H2 

          - รสชาติของขาวสวย        H3 

          - หุงขึ้นหมอและไมบูดงาย        H4 

          - อายุการเก็บรักษา        H5 

          - กรรมวิธีการผลิต/วิธีการในการหุงขาว        H6 

         - บรรจุภณัฑท่ีสะดวกในการนํากลับท่ีพัก        H7 

ดานราคา       I  

          - ราคาถูก        I1 

          - ราคาเหมาะสมกับปริมาณ        I2 

          -  มีปายบอกราคาชัดเจน        I3 

ดานบรรจุภัณฑ       J  

         - ขนาดของบรรจภุัณฑ        J1 

         - ความสะดวกในการใชงาน        J2 

         - สามารถมองเห็นผลิตภัณฑดานในได        J3 

ดานชองทางการจัดจําหนาย       K  

         - รานสะดวกซ้ือ        K1 

         - รานคาใกลบาน        K2 

ดานการสงเสริมการตลาด        L  

          - หาซ้ืองาย        L1 

          - โปรโมช่ันในการจําหนายสินคา        L2 

          -  มีการลดราคา        L3 

          - สถานท่ีในการวางจําหนายสินคา        L4 
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สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีใชผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไห 

 ขอมูล 

ขาวเสาไหเม่ือนํามาหุงรับประทานแลวนั้น จะเปนขาวท่ีหุงขึ้นหมอ และไมเหนียวติดกัน 

เนื่องจากขาวเสาไหมีปริมาณอะไมโลสคอนขางสูงถึงรอยละ 20 –25 ซ่ึงปริมาณอะไมโลสเปนตัวแปร 

ทําใหขาวสุกมีความเหนียวลดลงหรือรวนมากขึ้น จึงทําใหขาวเสาไหเม่ือหุงสุกจะไดขาวสวย                     

ท่ีมีลักษณะทางกายภาพรวนคอนขางแข็งกระดางกวาขาวหอมมะลิ 

ปจจุบันการปรับปรุงคุณภาพขาวก็มีหลายวิธี อาทิเชน การปรับปรุงคุณภาพขาวทาง

พันธุกรรมโดยกอใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางกรรมพันธุเพ่ือตานตอโรคและแมลง มีศักยภาพในการ

ใหผลผลิตสูงขึ้น  และมีคุณภาพเมล็ดพันธุ ท่ีดี ซ่ึงการปรับปรุงคุณภาพทางกายภาพของขาว                        

ก็เปนอีกวิธีท่ีงายท่ีสุดในการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑขาวได อาทิเชน ขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตย                      

ขาวเคลือบสมุนไพร เปนตน ผูวิจัยจึงเห็นวาการพัฒนาผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห เพ่ือทําให

เมล็ดขาวเสาไห มีความนุมขึ้น มีกล่ินหอมขึ้น เมล็ดขาวเกาะตัวกันพอสมควร นารับประทาน                       

และเพ่ิมผลิตภัณฑชนิดใหม เพ่ือใหกลุมผูบริโภคท่ีมีรายไดปานกลาง - นอย  สามารถบริโภคขาวสวย

ท่ีมีลักษณะของขาวท่ีนุมขึ้นคลายกับขาวหอมมะลิ และเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับขาวเสาไหดวย 
 

 

3.1 จากการท่ีทานไดชิมขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาว

เสาไห ทานยอมรับผลิตภัณฑมากนอยเพียงใด 

 

M  

                 มากท่ีสุด   มาก    

                 ปานกลาง   นอย    

                 นอยท่ีสุด      

3.2 ทานยอมรับผลิตภัณฑขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับ        

หุงขาวเสาไห เพราะเหตุใด 

N  

               กลืนขาวสวยไดงาย   ไมรูสึกฝดคอ    

               เคี้ยวงายขึ้น      

3.3 หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ทานสนใจจะซ้ือผลิตภัณฑ

ดังกลาวหรือไม 

O  

                 ซ้ือแนนอน   ไมแนใจ    

                 ไมซ้ือแนนอน      



94 
 

      

3.4 หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ทานคิดวาควรวางจําหนาย

สถานท่ีใดจงึจะดี 

P  

                รานสะดวกซ้ือ   รานขายของชํา    

                ตลาดสด   หางสรรพสินคา    

3.5 เพราะเหตุใดทานจึงสนใจบริโภคผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห Q  

               ลักษณะของเมล็ดขาวสวยนุมขึน้    ความแปลกใหม    

               ราคาถูก       

3.6 ขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ดังนี้ 1) ละลายผงสําเร็จรูปสําหรับ

หุงขาวเสาไหในน้ําอุน คนใหละลาย 2) แชขาวสาร (ตามระยะเวลาท่ีกําหนด) 3) ทําใหสุกดวยหมอ

หุงขาว 4) ขาวสวยเสาไห ทานคิดวาขั้นตอนขางตน ทําใหเกิดความยุงยากขึ้นหรือไม  

R  

              ยุงยาก   ไมแนใจ    

              ไมยุงยาก      

 

ขอเสนอแนะ 
 

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

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

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

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

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

ขอขอบคุณท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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         ชุดท่ี  

 
 

แบบสอบถาม 

การทดสอบการยอมรับดานการนําไปใชของผูบริโภค  แบบ  Home – use Tests 
 

เรื่อง ความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีหุงโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับ

หุงขาวเสาไห 
 

เรียน ผูตอบแบบสอบถาม 
 

ส่ิงท่ีสงมาดวย  1. ขาวสารเสาไห (ปริมาณ  200  กรัม) 

            2. ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห (ปริมาณ  20  กรัม) 

            3. แบบสอบถาม  (จํานวน 1 ชุด) 
 

 แบบสอบถามชุดนี้เปนการสํารวจความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวย               

เสาไหท่ีหุงโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห เพ่ือใชประกอบการทําวิทยานิพนธ เรื่อง                    

การพัฒนาผงหุงขาวสําเร็จรูปเพ่ือปรับปรุงคุณภาพขาวเสาไห  ของนางสาววรรณวิภา  โคกครุฑ  นักศึกษา

ปริญญาโท  สาขาวิชาเทคโนโลยี   คหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี                  

ราชมงคลธัญบุรี ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทานกรุณาตอบแบบสอบถามใหครบสมบูรณขอมูล

ท้ังหมดท่ีทานตอบจะเปนประโยชนตอการนําไปเปนแนวทางในการพัฒนาผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 

และขอมูลนี้ใชประกอบการศึกษาในวิทยานิพนธเทานั้น โดยแบบสอบถามชุดนี้ประกอบดวย 3 สวน คือ 

 สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีใช             

ผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 
  

ขอขอบพระคุณอยางยิ่ง ท่ีใหความรวมมือเปนอยางดี ณ โอกาสนี้ 
 

นางสาววรรณวิภา  โคกครฑุ 

ผูดําเนินการทําวิจัย 
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สวนที่  1  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

คําแนะนํา  :  กรุณาตอบแบบสอบถาม  โดย  ท่ีตรงกับคาํตอบ  และความคิดเห็นของทานมากท่ีสุด 
 

 

1.1 เพศ    A 

            ชาย    หญิง   
 

1.2 อายุ    B 

              20  -  29 ป    30  -  39  ป   

              40  -  49  ป    50  ปขึ้นไป   

1.3 ระดับการศึกษา    C 

              ประถมศึกษา    มัธยมศึกษาตอนตน   

              มัธยมศึกษาตอนปลาย/

ปวช. 

   ปวส./อนุปริญญา   

              ปริญญาตร ี    สูงกวาปริญญาตร ี   
 

1.4 อาชีพ    D 

             นกัศึกษา/นิสิต    ขาราชการ/รัฐวิสาหกจิ   

             พนกังานบรษิัทเอกชน      รับจางท่ัวไป   

             ธุรกิจสวนตวั    อ่ืนๆ โปรดระบุ..........................   
 

1.5 รายได/เดือน    E 

              นอยกวาหรือเทากบั  5,000 บาท    5,001 – 10,000  บาท       

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

              20,001 – 25,000 บาท      มากกวา  25,000  บาทขึ้นไป   
 

สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมการบริโภคผลิตภณัฑขาวของผูตอบแบบสอบถาม 
 

2.1 โดยปกติ ทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวพันธุใดมากท่ีสุด F 

             ขาวเสาไห      ขาวหอมมะลิ (ขามไปตอบขอ 3.1)   

2.2 เหตุผลท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีทานบริโภคขาวเสาไห เพราะเหตใุด G 

             ราคาถูก    ความชอบ   

             สามารถเก็บไวไดนาน    ตามคานิยม   
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สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอขาวสวยเสาไหท่ีใชผงสําเร็จรูป

สําหรับหุงขาวเสาไห 

ขอมูล 

ขาวเสาไหเม่ือนํามาหุงรับประทานแลวนั้น จะเปนขาวท่ีหุงขึ้นหมอ และไมเหนียวติดกัน 

เนื่องจากขาวเสาไหมีปริมาณอะไมโลสคอนขางสูงถึงรอยละ 20 –25 ซ่ึงปริมาณอะไมโลสเปนตัวแปร 

ทําใหขาวสุกมีความเหนียวลดลงหรือรวนมากขึ้น จึงทําใหขาวเสาไหเม่ือหุงสุกจะไดขาวสวย                     

ท่ีมีลักษณะทางกายภาพรวนคอนขางแข็งกระดางกวาขาวหอมมะลิ 

ปจจุ บันการปรับปรุงคุณภาพข าวก็ มีหลายวิ ธี  อาทิ เชน  การปรับปรุงคุณภาพขาว                                                        

ทางพันธุกรรมโดยกอใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางกรรมพันธุเพ่ือตานตอโรคและแมลง มีศักยภาพ                

ในการใหผลผลิตสูงขึ้น  และมีคุณภาพเมล็ดพันธุท่ีดี ซ่ึงการปรับปรุงคุณภาพทางกายภาพของขาว               

ก็เปนอีกวิธีท่ีงายท่ีสุดในการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑขาวได อาทิเชน ขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตย                        

ขาวเคลือบสมุนไพร เปนตน ผูวิจัยจึงเห็นวาการพัฒนาผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห เพ่ือทําให

เมล็ดขาวเสาไห มีความนุมขึ้น มีกล่ินหอมขึ้น เมล็ดขาวเกาะตัวกันพอสมควร นารับประทาน                              

และเพ่ิมผลิตภัณฑชนิดใหม เพ่ือใหกลุมผูบริโภคท่ีมีรายไดปานกลาง – นอย  สามารถบริโภคขาวสวย

ท่ีมีลักษณะของขาวท่ีนุมขึ้นคลายกับขาวหอมมะลิ และเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับขาวเสาไหดวย 
 

3.1 กอนการทดสอบ กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ  โดยพิจารณาจาก ( 9 = ชอบมากท่ีสุด 1= ไมชอบมากท่ีสุด)                        

ท่ีตรงกับความรูสึกของทานท่ีมีตอผลิตภัณฑ  
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ    

9 8 7 6 5 4 3 2 1  H  

ลักษณะของผงสําเร็จรูปสําหรับหุง

ขาวเสาไห 
     

      H1 

บรรจุภณัฑของผลิตภณัฑ            H2 

ความชอบโดยรวม            H3 
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3.2 หลังการทดสอบ กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ  โดยพิจารณาจาก ( 9 = ชอบมากท่ีสุด 1= ไมชอบมากท่ีสุด)  

ท่ีตรงกับความรูสึกของทานท่ีมีตอผลิตภัณฑ หลังจากท่ีทานไดชิมขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอนการ

หุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห 
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ    

9 8 7 6 5 4 3 2 1  I  

ลักษณะปรากฏโดยรวม            I1 

การเกาะตัวของเมล็ดขาว            I2 

กล่ินโดยรวม            I3 

ความนุมของเมล็ดขาว            I4 

ความชอบโดยรวม            I5 
 

3.3 จากการท่ีทานไดชิมขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาว

เสาไห ทานยอมรับผลิตภัณฑมากนอยเพียงใด 

 

J  

                 มากท่ีสุด   มาก   

                 ปานกลาง   นอย   

                 นอยท่ีสุด     

3.4 ทานยอมรับผลิตภัณฑขาวสวยเสาไหท่ีผานขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับ                 

หุงขาวเสาไห เพราะเหตุใด 

K  

               กลืนขาวสวยไดงาย   ไมรูสึกฝดคอ    

               เคี้ยวงายขึ้น      

3.5 หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ทานสนใจจะซ้ือผลิตภัณฑ

ดังกลาวหรือไม 

L  

                 ซ้ือแนนอน   ไมแนใจ    

                 ไมซ้ือแนนอน      

3.6 หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ทานคิดวาควรวางจําหนาย

สถานท่ีใดจึงจะดี 

M  

                รานสะดวกซ้ือ   รานขายของชํา    

                ตลาดสด   หางสรรพสินคา    
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3.7 เพราะเหตุใดทานจึงสนใจบริโภคผลิตภัณฑผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห N  

               ลักษณะของเมล็ดขาวสวยนุมขึน้    ความแปลกใหม    

               ราคาถูก       

3.8 ขั้นตอนการหุงขาวโดยใชผงสําเร็จรูปสําหรับหุงขาวเสาไห ดังนี้ 1) ละลายผงสําเร็จรูปสําหรับ

หุงขาวเสาไหในน้ําอุน คนใหละลาย 2) แชขาวสาร (ตามระยะเวลาท่ีกําหนด) 3) ทําใหสุกดวยหมอ

หุงขาว  4) ขาวสวยเสาไห ทานคิดวาขั้นตอนขางตน ทําใหเกิดความยุงยากขึ้นหรือไม 

       

O  

              ยุงยาก   ไมแนใจ    

              ไมยุงยาก      
 

ขอเสนอแนะ 
 

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

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

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

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

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

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

ขอขอบคุณท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

รายงานผลทดสอบและวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
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ภาคผนวก ฉ 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
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มผช.1068/2558 

มาตรฐานผลติภัณฑชุมชน 

ขาวกลองผงชงดื่ม 

 

1. ขอบขาย 

 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมขาวกลองผงชงดื่มชนิดไมผสมน้ําตาลและ                

ชนิดผสมน้ําตาล บรรจุในภาชนะบรรจ ุ 

 

2. บทนิยาม 

 ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้ 

 2.1 ขาวกลองผงชงดื่ม หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําขาวท่ีมีช่ือทางพฤกษศาสตร                  

Oryza sativa Linn. มากะเทาะเอาเปลือกออกแลวหรือท่ีเรียกกันวา “ขาวกลอง” ท่ีอยูในสภาพดี มาลาง

ใหสะอาด นําไปคั่วหรืออบใหสุก บดใหละเอียด อาจเติมสวนประกอบอ่ืน เชน น้ําตาล เกลือ นมผง 

โกโก ธัญชาติบดแปงดัดแปร 

 

3. ชนิด 

 3.1 ขาวกลองผงชงดื่ม แบงออกเปน 2 ชนิด คือ 

3.1.1 ขาวกลองผงชงดื่มชนิดไมผสมน้ําตาล 

3.1.2 ขาวกลองผงชงดื่มชนิดผสมน้ําตาล 

 

4. คุณลักษณะที่ตองการ 

 4.1 ลักษณะท่ัวไป 

ตองเปนผง แหง ไมจับตัวเปนกอน การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

 4.2 สี 

ตองมีสีตามธรรมชาติของขาวกลองผงชงดื่มและสวนประกอบท่ีใช 

 4.3 กล่ิน  

ตองมีกล่ินดีตามธรรมชาติของขาวกลองผงชงดื่มและสวนประกอบท่ีใช ไมมีกล่ินอ่ืน              

ท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน 
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 4.4 กล่ินรส  

ลายละลายในน้ําเดือดตองมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของขาวกลองผงชงดื่มและ

สวนประกอบท่ีใช  ไมมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินรสเปรี้ยวบูด เม่ือตรวจสอบโดยวิธีให

คะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

 4.5 ส่ิงแปลกปลอม 

ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด 

ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

 4.6 วอเตอรแอกทิวิตี 

ตองไมเกิน 0.6 การทดสอบใหใชเครื่องวัดวอเตอรแอกทิวิตีท่ีควบคุมอุณหภูมิท่ี (25 ± 2) 

องศาเซลเซียส 

หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิตี  เปนปจจัยสําคัญในการควบคุมและปองกันการเส่ือมเสีย

ของผลิตภัณฑอาหารซ่ึงมีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ เนื่องจากคาวอเตอรแอกทิวิตี

เปนปจจัยท่ีช้ีระดับปริมาณน้ําอิสระท่ีเช้ือจุลินทรียใชในการเจริญเติบโต 

 4.7 วัตถุเจือปนอาหาร 

4.7.1 หามใชสีสังเคราะหและวัตถุกันเสียทุกชนิด เวนแตกรณีท่ีติดมากับวัตถุดิบให

เปนไปตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 

4.7.2 หากมีการใชสารใหความหวานแทนน้ําตาล ใหใชตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมาย

กําหนดการทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา 

 4.8 จุลินทรีย 

4.8.1 จุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4.8.2 แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 

4.8.3 สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส  ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4.8.4 บาซิลลัส ซีเรียส  ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4.8.5 คลอสทริเดียม  เพอรฟริงเจนส  ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4.8.6 โคลิฟอรม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 2.2 ตอตัวอยาง 100 มิลลิลิตร 

4.8.7 เอสเชอริเชีย โคไล ตองไมพบในตัวอยาง 100 มิลลิลิตร 

4.8.8 ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา 
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5. สุขลักษณะ 

5.1 สุขลักษณะในการทําขาวกลองผงชงดื่มใหเปนไปตามคําแนะนํา และสถานประกอบการ

ตองไดรับอนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข 

 

6. การบรรจุ 

 6.1 ใหบรรจุขาวกลองผงชงดื่มในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด  ปดไดสนิท และสามารถปองกันส่ิง

ปนเปอนจากภายนอกได  การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

 6.2 น้ําหนักสุทธิของขาวกลองผงชงดื่มในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไว                

ท่ีฉลาก  การทดสอบใหใชเครื่องช่ังน้ําหนักท่ีเหมาะสม 

 

7. เคร่ืองหมายและฉลาก 

 7.1 ท่ีภาชนะบรรจุขาวกลองผงชงดื่มทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข  อักษร หรือเครื่องหมาย

แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดชัดเจน 

(1) ช่ือผลิตภัณฑ (ตาม มผช.) หรือช่ือท่ีส่ือความหมายตาม มผช. เชน ขาวกลองผง  

เครื่องดื่มขาวกลอง 

(2) ชนิด 

(3) สวนประกอบท่ีสําคัญ  เปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอย 

(4) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 

(5) น้ําหนักสุทธิ เปนมิลลิกรัมหรือกรัม 

(6) วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน                  

(วัน เดือน ป)” 

(7) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา เชน ควรเก็บไวในท่ีแหง 

(8) กรณีท่ีมีการใชสวนประกอบของอาหาร ซ่ึงเปนสารกอภูมิแพ เชน มีนมเปน

สวนประกอบใหแสดงขอความวา “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีนม” 

(9) เลขสารระบบอาหาร 

(10) ช่ือผูทําหรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน                  

ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
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8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 8.1 รุน ในท่ีนี้ หมายถึง ขาวกลองผงชงดื่มชนิดเดียวกัน ท่ีมีสวนประกอบเดียวกนั ทําโดย

กรรมวิธีเดียวกนัในระยะเวลาเดียวกนั 

 8.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี ้

8.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ิน กล่ินรส 

ส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 

3 หนวย ภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกอยางตองเปนไปตามขอ 4.1 ถึงขอ 4.5 ขอ 6. และขอ 7. 

ทุกรายการ จึงจะถือวาขาวกลองผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

8.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวอเตอรแอทิวีตีและวัตถุเจือปน

อาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม 

โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.6 

และขอ 4.7 ทุกรายการ จึงจะถือวาขาวกลองผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

8.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยาง                   

โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยน้ําหนักรวมไม

นอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใชชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมี

น้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.8 จึงจะถือวา

ขาวกลองผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

 8.3 เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางขาวกลองผงชงดื่มตองเปนไปตามขอ 8.2.1 ขอ 8.2.2 และขอม 8.2.3 ทุกขอ                  

จึงจะถือวาขาวกลองผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

 

9. การทดสอบ 

 9.1 การทดสอบสี กล่ิน และกล่ินรส 

9.1.1 ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบ     

ขาวกลองผงชงดื่ม อยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

9.1.2 เทตัวอยางขาวกลองผงชงดื่มลงในจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบสีและกล่ินโดย

การตรวจพินิจและดม 
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9.1.3 เทตัวอยางขาวกลองผงชงดื่มลงในภาชนะท่ีเหมาะสม เติมน้ําเดือดตามปริมาณท่ี

ระบุไวท่ีฉลาก ปดฝา ท้ิงไว 30 วินาที  หรือปฏิบัติตามท่ีฉลากกําหนด ตรวจสอบกล่ินรสทันที                  

โดยการชิม 

9.1.4 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี 1 

 

ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบสี กล่ิน และกล่ินรส (ขอ 9.1.4) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ ระดับการตดัสิน คะแนนที่ไดรับ 

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

สวนประกอบท่ีใช 

สีพอใชใกลเคียงกับสีตามธรรมชาติของขาวกลอง                   

ผงชงดื่มและสวนประกอบท่ีใช 

สีผิดปกติหรือมีการเปล่ียนสี 

3 

 

2 

 

1 

กล่ิน กล่ินดีตามธรรมชาติของขาวกลองผงชงดื่มและ

สวนประกอบท่ีใช 

ก ล่ินพอใช ใกล เคี ยงกับก ล่ินตามธรรมชาติของ             

ขาวกลองผงชงดื่มและสวนประกอบท่ีใช 

กล่ินผิดปกติหรือมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน 

กล่ินอับ กล่ินหืน 

3 

 

2 

 

1 

กล่ินรส ก ล่ินรสสารละลายของข าวกล องผ งชงดื่ ม แ ล ะ

สวนประกอบท่ีใชเขมขนด ี

ก ล่ินรสสารละลายของข าวกล องผ งชงดื่ ม แ ล ะ

สวนประกอบท่ีใชนอย 

กล่ินรสสารละลายผิดปกติหรือมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึง

ประสงค เชน กล่ินรสเปรี้ยวบูด 
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หนังสือตอบรับการนําเสนอผลงานวิจัยในการประชุมเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ 

มสธ. ครั้งท่ี 6 
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ชื่อ – นามสกลุ  นางสาววรรณวิภา  โคกครฑุ 

วัน เดอืน ปเกดิ  22 พฤษภาคม 2534 

ที่อยู   เลขท่ี 5/1 หมูท่ี 4 ตําบลหนาโคก อําเภอผักไห  

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 13120 

ประวัติการศึกษา  ปริญญาตรวีิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาคหกรรมศาสตร 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 

ประวัติการทํางาน ป พ.ศ. 2556 – 2557  นักโภชนาการ (ครัวปยะ) โรงพยาบาลราชธานี 

ป พ.ศ. 2557 – ปจจุบัน  เจาหนาท่ีประสานความรวมมือและพัฒนาเครือขาย  

ประจําจังหวดัพระนครศรีอยุธยา  กรมสงเสริมคุณภาพส่ิงแวดลอม 

เบอรโทรศัพท  091 – 7246858 

อีเมล   wanvipa_k@mail.rmutt.ac.th 
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