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บทคัดยอ 
 

การศึกษาวิจัยหาธัญพืชท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงา พบวาขาวเหนียวขาวเปน
ธัญพืชท่ีเหมาะสมท่ีสุด ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวประกอบดวย แปงขาวเจารอยละ 22.79 งา
ดํารอยละ 0.11 น้ําตาลปบรอยละ 28.21 เกลือรอยละ 0.38 น้ํารอยละ 48.29 มะพราวหั่นซอยรอยละ 
0.22 และขาวเหนียวขาวนึ่งรอยละ 0.22 ผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวแหงมีคุณภาพ
ทางกายภาพ ดังนี้ คา aw = 0.63  คาสี L* a* b* เทากับ 69.57, 0.30 และ14.70 สําหรับขาวเกรียบงา
เสริมขาวเหนียวขาวปง มีคา aw  0.45 คาสี L* a* b* เทากับ 32.93,14.57และ16.10 จากการประเมิน
ความชอบของผูบริโภคในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี การกระจายตัวของธัญพืช กล่ิน 
ลักษณะเนื้อสัมผัสในดานความกรอบ รสหวาน ความมัน รสชาติรวม และความชอบรวม พบวา 
ผูบริโภคใหคาคะแนนความชอบในระดับชอบปานกลาง ผูบริโภคจะตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑหากมี
วางจําหนาย เนื่องจากเปนผลิตภัณฑท่ีมีความแปลกใหม คุณคาทางโภชนาการ และอรอย  
 
คําสําคัญ: ขาวเกรียบงา ธัญพืช 
 
 



กิตติกรรมประกาศ 
 

การท่ีคณะผูวิจัยไดทํางานวิจัยในคร้ังนี้ได  ตองขอขอบพระคุณคณะกรรมการพิจารณา
งานวิจัยงบผลประโยชนป 2555 ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีเปนอยางยิ่ง ท่ีได
เล็งเห็นถึงผลประโยชนท่ีจะไดรับจากผลการศึกษาวิจัย เร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบธัญพืช   
คณะผูวิจัยไดมีความต้ังใจในการศึกษาคนควาหาขอมูล ดําเนินการศึกษาวิจัย เพื่อใหงานวิจัยเลมนี้
เสร็จสมบูรณ โดยงานวิจัยเลมนี้สําเร็จไดดวยดีจากการไดรับความชวยเหลือจากหลาย ๆ ฝาย 
คณะผูวิจัย จึงขอขอบพระคุณทุกทานดังนี้ คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร อาจารย  
ขาราชการ เจาหนาท่ี บุคลากร และนักศึกษาของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ตลอดจน 
ขาราชการ เจาหนาท่ี กองคลัง แผนกพัสดุ กองบริหารงานบุคคล  นอกจากนี้คณะผูวิจัยขอขอบคุณ 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ท่ีเอ้ือเฟอ เคร่ืองมือ อุปกรณ  อาคารสถานที่ และอํานวยความ
สะดวกในการทํางานวิจัยในคร้ังนี้ และขอขอบคุณทุก ๆ ทานท่ีอาจไมไดเอยนาม ณ ท่ีนี้ท่ีมีสวน
ชวยเหลือทําใหงานวิจัยในคร้ังนี้สําเร็จลุลวงไปดวยดี 
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คํานํา 
 

ขาวเกรียบ เปนอีกหนึง่ภูมิปญญาทองถ่ิน ซ่ึงคนไทยสวนใหญสมัยผูเฒาผูแก นยิมทํารับ 
ประทานกนัในครัวเรือน ขาวเกรยีบท่ีผลิตกันในแตละพืน้ท่ี จะมีรสชาติและกรรมวิธีในการผลิตที่แตก 
ตางกันออกไป ขาวเกรียบงา หรือเรียกอีกอยางหนึ่งวา ขาวเกรยีบมอญโบราณ อยูคูจังหวัดปทุมธานมีา
มากวา ๑๐๐ ป โดยเขามาพรอมกับการอพยพของชาวมอญจากเมืองหงสาวดี ประเทศพมา อพยพเขามา
อยูบริเวณเขตอําเภอเมืองปทุมธานี และอําเภอสามโคกในปจจุบัน ขาวเกรยีบงาเปนท่ีรูจักกันของคน
ท่ัวไป และอยูในความนิยมรบัประทานของคนไทย  ผลิตภัณฑขาวเกรียบงา ยังคงทํากันอยูเฉพาะกลุม
แมบานบางพ้ืนท่ีเทานั้น เปนท่ีเสียดายยิ่งนักหากผลิตภณัฑขนมไทยอยางขาวเกรียบงา ท่ีผลิตจากวัตถุ 
ดิบและแรงงานฝมือของคนทองถ่ิน กําลังจะสูญหายไปจากวัฒนธรรมและสังคมไทย 

คณะผูวจิัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนาขาวเกรียบธัญพืช โดยการเพ่ิมธัญพืชท่ีมีคุณคาทาง
โภชนาการ และเปนประโยชนตอสุขภาพลงในผลิตภัณฑขาวเกรียบงา เพื่อเปนการเพิ่มมูลคาใหกบั
ธัญพืชซ่ึงเปนวัตถุดิบทางการเกษตร อีกท้ังเปนการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการเปนทางเลือกใหกับ
ผูบริโภคท่ีสนใจในผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพ นอกจากนั้นยงัเปนการอนุรักษผลิตภณัฑอาหาร
พื้นบานของจงัหวัดปทุมธานีใหคงอยูคูวฒันธรรมไทยตอไปอีกดวย 

 
วัตถุประสงคของงานวิจัย 

1. เพื่อศึกษาหาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑขาวเกรียบ 
2. เพื่อศึกษาชนิดและปริมาณของธัญพืชท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑขาวเกรียบ 
3. เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวเกรียบธัญพืช 

 
ขอบเขตของงานวิจัย 

1. ศึกษาหาสูตรท่ีเหมาะสมของขาวเกรียบงา 
2. ศึกษาชนดิและปริมาณของธัญพืชท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงา 
3. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขาวเกรียบงาธัญพชื 
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การตรวจเอกสาร 
 

1. ความหมายของขาวเกรียบ 
 
ขาวเกรียบ (Chip or Cracker) หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากแปงเปนสวนประกอบหลัก เชน แปง

ขาวเจา แปงสาลี แปงมันสําปะหลัง ผสมดวย เคร่ืองปรุงรส บดผสมใหเขากัน ทําใหสุกแลวทําเปน
รูปรางตางๆ ทําใหแหง นําไป ปง ทอดหรืออบกอนรับประทาน ขาวเกรียบเปนอาหารวางท่ียอดนิยม
อยางหนึ่งของผูบริโภค ขาวเกรียบ ผลิตจากแปง ผสมดวยเนื้อสัตว หรือผัก เคร่ืองปรุงรสบดผสมใหเขา
กัน ทําใหสุก แลวทําเปนรูปรางตางๆ ทําใหแหง นําไปทอดหรืออบกอนรับประทาน ซ่ึงสามารถทําทาน
กันเองภายในครอบครัว หรืออาจจะเลือกซ้ือมารับประทานก็ได   

คุณลักษณะท่ัวไปของขาวเกรียบดิบ ตองเปนแผนบาง กรอบ อาจแตกหักไดเล็กนอย  สี ตองมีสี
ท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช และสมํ่าเสมอ ตองมีกล่ินรสเฉพาะของสวนประกอบท่ีใช และ
ปราศจากกล่ินอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน ขาวเกรียบแบงออกไดเปน 2 ชนิด คือ 

1. ขาวเกรียบกึง่สําเร็จรูป เปนขาวเกรียบท่ียังไมไดปง ทอด หรืออบ 
2. ขาวเกรียบสําเร็จรูป เปนขาวเกรียบท่ีปง ทอด หรืออบแลว พรอมท่ีจะรับประทานไดทันที 
ขาวเกรียบท่ีด ีตองปราศจากสี และส่ิงแปลกปลอม เชน ดนิ ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล

ของสัตวตางๆ และส่ิงสกปรก มีกล่ิน รส ตามธรรมชาติ บรรจุในภาชนะท่ีสะอาด แหง ปดผนึกเรียบรอย 
(มาตรฐานผลิตภัณฑ มก.-ธ.ก.ส., 2550) 

 
2. วัตถุดิบท่ีเปนสวนประกอบของขาวเกรียบงา 
 

2.1 แปงขาวเจา หมายถึง แปงท่ีไดจากขาวเจา ขาวเจา หมายถึง ขาวนึ่งท่ีเปนขาวเต็มเมล็ด ตน
ขาว ขาวหักใหญ ขาวหักหรือปลายขาว ท่ีไดจากการสีขาวเปลือกเจา ของพืชท่ีมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา 
ออไรชา ซาไควา (Oryza sativa) ในการผลิตขาวเกรียบมักใสแปงขาวเจาลงไปเพื่อปรับปริมาณอะไมโล
สใหอยูในเกณฑท่ีตองการ (พรรณี, 2530) ทําใหขาวเกรียบพองตัวไมมากหรือนอยเกินไป แปงขาวเจา
เตรียมไดจากขาวหัก ดวยเหตุนี้จึงมีองคประกอบเหมือนกับขาวท่ีนํามาผลิตนั้น กลาวคือ มีโปรตีน 
ไขมัน และอัตราสวนของอะไมโลสตออะไมโลเพคตินเหมือนกับขาวปกติทุกประการ เนื่องจากขาวมี
หลายพันธุ แตละพันธุมีองคประกอบไมเหมือนกัน ฉะนั้นแปงท่ีไดจึงมีคุณสมบัติทางกายภาพและทาง
เคมีแตกตางกันไปดวย เชน ความหนืดของแปง อุณหภูมิท่ีทําใหแปงสุก การดูดน้ํา และอ่ืนๆ ขาวชนิด
เมล็ดขาวท่ีปลูกในประเทศไทยมีอะไมโลส ประมาณรอยละ 17-30 เม็ดแปงดูดน้ําไดชาคงทนตอการ
แตกตัว ถาสามารถทําใหเม็ดแปงแตกได แปงเปยกและเจลท่ีไดจะมีลักษณะเหนียวหนืดมากเปนท่ีทราบ
กันดีอยูแลววาการทําแปงขาวเจานั้นทําได 2 วิธีคือ การโมเปยกและการโมแหง การโมเปยกกระทํา
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การเปล่ียนแปลงของแปงเม่ือไดรับความรอนแหง 
เม่ือแปงไดรับความรอนแหงละลายน้ําไดมากข้ึน เม่ือทําใหแปงเปยกมีความขนลดลง 

โมเลกุลของแปงจะถูกตัดใหส้ันลง เม่ือใหแปงไดรับความรอนแหงท่ีอุณหภูมิสูง ๆ สีจะเปล่ียนเปนสี
น้ําตาลและมีกล่ินไหม 

การเปล่ียนแปลงของแปงเม่ือไดรับความรอนชื้น 
เม่ือเอาแปงละลายน้ําและต้ังไฟ เม็ดแปงจะพองขึ้น น้ําแปงจะเปล่ียนสภาพจาก

ของเหลวเปนของคร่ึงแข็งคร่ึงเหลว และใสขึ้นมีลักษณะเปนวุนคลายแปงเปยก ขบวนการนี้เรียกวา 
เจลลาติไนเซช่ัน (Gelatinization) เมื่อแปงสุกแลวและยังคงใหความรอนตอไป ความขนจะลดลง
เนื่องจากมีการสูญเสียความชื้น 

ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการเปนเจลของแปง 
1.ความเขมขนของแปง ความเหนียวของแปงเปยกข้ึนกับปริมาณแปงท่ีเติมลงไปถาเติม

แปงมากก็เหนียวมาก 
2.ชนิดของแปง แปงแตละชนิดเกิดการเปนเจลไดไมเทากัน แปงชนิดท่ีมีอะไมโลเพ

คตินสูงอุมน้ําไดมากกวา แปงมันทําแปงเปยกไดดี แปงจะใสเหลว รองลงมาเปนแปงขาวโพด แปงสาลี 
3.อุณหภูมิและเวลาท่ีใหความรอน เม็ดแปงท่ีมีขนาดใหญจะพองตัวและใสท่ีอุณหภูมิ

ต่ํากวา เม็ดแปงท่ีมีขนาดเล็กกวา เม่ือใหความรอนถึงข้ันเกิดเปนเจลเหนียวท่ีสุดแลว การใหความรอน
ตอไปจะทําใหความเหนียว ลดลงเพราะโมเลกุลของอะไมโลเพคตินขาด จึงไมสามารถอุมน้ําไวไดอีก  

4. การคน เม่ือใหความรอนควรจะคนเพื่อใหแปงกระจายไปท่ัวจะชวยการเกิดเปนเจลล 
5. สารอ่ืน ๆ การเติมน้ําตาลทําใหเจลที่ไดใสหากเติมมากเกินไปน้ําตาลจะไปรวมตัว

กับน้ําแทนแปง เจลที่ไดไมแข็ง การเติมกรดจะลดความเหนียวของเจล เพราะกรดจะยอยสลายโมเลกุล
ของอะไมโลเพคติน หากจําเปนตองใสกรด ควรรอใหเกดิเจลเต็มท่ีกอนจึงใส หากน้าํแปงเปนดางมากก็
ใหผลเชนเดยีวกับการมีกรดมากเกินไป 

2.2 น้ําตาลปบ (Coconut palm sugar) ทําจากน้ําตาลมะพราว สีจะออกสีน้ําตาล มี 2 ลักษณะ คือ 
อยางเปนงบ และอยางท่ีบรรจุในปบ มีลักษณะเหลว ตามท่ีเราเรียกกันวา น้ําตาลปบไดจากการท่ีนํา
น้ําตาลสดเค่ียวจนเดือด พอน้ําตาลเร่ิมงวดจึงลดไฟลง เม่ือเหลือ น้ําตาลประมาณ 1 ใน 5 หรือ 1ใน 7 
ของปริมาณน้ําตาลท่ี เทลงไปในตอนแรกจึงยกกระทะลงจากเตา นําพายหรือขดลวดมาตีกระทุงเพื่อให
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2.3 เกลือ เกลือบริสุทธ์ิมีลักษณะสีขาว มีสูตรทางเคมีวา โซเดียมคลอไรด (NaCl) เปนผลึก 
รูปรางไมคงท่ี จัดเปนส่ีเหล่ียมลูกบาศก มีสมบัติดูดความชื้น จะมีสมบัติมากข้ึนถาเกลือนั้นไมบริสุทธ์ิ 
(กลาณรงค, 2521) นอกจากโซเดียมคลอไรดแลวยังมีโปรตัสเซียม แมกนีเซียม และแคลเซียม ใน
ปริมาณอีกเล็กนอย หลังจากกินเกลือเขาไปแลว โซเดียมจะถูกดูดซึมเขาไปในรางกายทําใหเกิดแรงดัน
ออสโมติก มีผลตอปริมาณนํ้าภายในและนอกเซลล ทําใหระดับน้ําในรางกายเปนปกติ (วิทิต, 2528) 

2.4 มะพราว มะพราว เปนพืชยืนตน ใบมีลักษณะเปนใบประกอบแบบขนนก ผลประกอบดวย 
เอพิคารป (epicarp) คือเปลือกนอก ถัดไปขางในจะเปนมีโซคารป(mesocarp) หรือใยมะพราว ถัดไปขาง
ในเปนสวนเอนโดคารป (endocarp) หรือกะลามะพราว ซ่ึงจะมีรูสีคลํ้าอยู 3 รู สําหรับงอก ถัดจากสวน
เอนโดคารปเขาไปจะเปนสวนเอนโดสเปรม หรือท่ีเรียกวาเนื้อมะพราว ภายในมะพราวจะมีน้ํามะพราว 
ซ่ึงเม่ือมะพราวแก เอนโดสเปรมก็จะดูดเอาน้ํามะพราวไปหมด ขณะท่ีมะพราวยังออน ช้ันเอนโดสเปรม 
(เนื้อมะพราว) ภายในผลมีลักษณะบางและออนนุม ภายในมีน้ํามะพราว ซ่ึงในระยะน้ีเรามักสอยเอา
มะพราวลงมารับประทานน้ําและเนื้อ เม่ือมะพราวแก ซ่ึงสังเกตไดจากการที่เปลือกนอกเร่ิมเปล่ียนเปนสี
น้ําตาล ช้ันเอนโดสเปรมก็จะหนาและแข็งข้ึน จนในท่ีสุดมะพราวก็หลนลงจากตน 

มะพราวสามารถใชประโยชนไดหลายอยาง เชน[ในผลมะพราวออนจะมีน้ําอยูภายใน เรียกวาน้ํา
มะพราว ใชเปนเคร่ืองดื่มเกลือแรได เนื่องจากอุดมไปดวยโพแทสเซียม นอกจากน้ีน้ํามะพราวยังมี
คุณสมบัติปลอดเช้ือโรค และเปนสารละลายไอโซโทนิก ซ่ึงดวยเหตุนี้จึงสามารถนําน้ํามะพราวไปใช
ฉีดเขาหลอดเลือดเวน ในผูปวยท่ีมีอาการขาดน้ําหรือปริมาณเลือดลดผิดปกติได 

- น้ํามะพราวสามารถนําไปทําวุนมะพราวได โดยการเจือกรดออนเล็กนอยลงในน้ํามะพราว 
- เนื้อในของมะพราวแก นําไปทํากะทิได โดยการขูดเนื้อในเปนเศษเล็ก ๆ แลวบีบเอาน้ํากะทิ

ออก 
- กากท่ีเหลือจากการค้ันกะทิ ยังสามารถนําไปทําเปนอาหารสัตวได 
- ยอดออนของมะพราว หรือเรียกอีกช่ือวา หัวใจมะพราว (Coconut’s heart) สามารถนําไปใช

ทําอาหารได ซ่ึงยอดออนมีราคาแพงมาก เพราะการเก็บยอดออนทําใหตนมะพราวตาย  
- ใยมะพราว นําไปใชยัดฟกู ทําเส่ือ หรือนําไปใชในการเกษตร 
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- น้ํามันมะพราว ไดจากการบีบหรือตมกากมะพราวบด นําไปใชในการปรุงอาหารหรือนําไปทํา
เคร่ืองสําอางก็ได และในปจจุบันยังมีการผลิตไบโอดีเซลจากนํ้ามันมะพราวอีกดวย 

- กะลามะพราว นําไปใชทําส่ิงประดิษฐตาง ๆ เชน กระบวย โคมไฟ กระดุม ซออู ฯลฯ 
- กานใบ หรือทางมะพราว ใชทําไมกวาดทางมะพราว 
- จั่นมะพราว (ชอดอกมะพราว) ใหน้ําตาล 
- จาวมะพราวใชนํามาเปนอาหารได ในจาวมะพราวมีฮอรโมนออกซิน และฮอรโมนอ่ืนๆ แตจะ

มีฮอรโมนออกซินปริมาณมากท่ีสุด ซ่ึงเม่ือนําไปค้ัน และนําน้ําท่ีไดจากจาวมะพราว ไปรดตนพืช จะ
ชวยกระตุนการเจริญเติบโตของพืชได 

- น้ํามะพราวและเนื้อมะพราวใชถายพยาธิได 
- เปลือกหุมรากมะพราวใชรักษาโรคคอตีบได 
- น้ํามันจากกะลามะพราวใชรักษาโรคผิวหนังได 
2.5 งา เปนพืชลมลุก ผลเปนฝก มีเมล็ดเล็กๆ สีขาวหรือสีดํา มีการเพาะปลูกมานานเพราะตอง 

การใชเมล็ดงานี้เปนอาหาร เคร่ืองเทศ และบีบเอาน้ํามันได มีการใชเมล็ดงากันมากเปนพิเศษในแถบ
ตะวนัออกกลาง และเอเชียเพือ่เปนอาหารงา พืชท่ีอุดมไปดวยสารอาหารตางๆมากมาย โดยงา จะมี 2 
แบบ คือ งาดํา และ งาขาว นอกจากนี้ ยังมีน้ํามันงาท่ีนํามาใชปรุงอาหาร เพราะมีกล่ินหอมและกรด
ไขมันท่ีมีประโยชน ท้ังนี้สารอาหารท่ีมีอยูในเมล็ดงาลวนแตมีประโยชนท้ังส้ิน 

ประโยชนและสรรพคุณของงาดาํและงาขาว 
ประโยชน ของงาไมวาจะเปนโปรตีน ท่ีมีกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกาย คือ กรดอะมิ

โนเมธิโอนีน นอกจากนี้ยังสกัดน้ํามันจากงาออกมาไดอีกดวย ซ่ึงน้ํามันท่ีไดนั้นเปนน้ํามันงาท่ีมี
คุณสมบัติเยี่ยม คือ กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูง ท้ังกรดไขมันโอเมกา 3 กรดไขมันโอเมกา 6 ท่ีมี
คุณสมบัติชวยลดคลอเลสเตอรอล จึงชวยปองกันหลอดเลือดแข็งตัว ปองกันโรคหัวใจ ทําใหระบบ
หัวใจแข็งแรง นอกจากนี้ ยังมีกรดไขมันไลโนเลอิค ท่ีชวยทําใหผมดกดํา บํารุงผิวพรรณใหชุมช้ืน สวน
ประโยชนและสรรพคุณของงาดํา อีกอยางหนึ่ง คือ ถาใชน้ํามันงาดิบนวดตัวในตอนเชากอนอาบน้ํา จะ
ชวยปรับระบบประสาทและระดับฮอรโมน ใหเขาสูสภาวะสมดุล ชวยคลายเครียดทําใหจิตใจสงบ และ
ยังสามารถนําน้ํามันงาดิบไปใชนวดตัว เพื่อขจัดอาการปวดเม่ือย คลายกลามเนื้อ บรรเทาอาการปวดเขา 
เล็ดขัดยอก และทําใหกลามเนื้อไมเหี่ยวยน ดูออนเยาวอยูเสมอ นอกจากน้ีงายังมีวิตามินและแรธาตุท่ี
สําคัญ โดยเฉพาะแคลเซียมท่ีมีมากกวานมวัวถึง 6 เทา มีธาตุเหล็ก แมกนีเซียม สังกะสี ฟอสฟอรัส 
โพแทสเซียม และทองแดง และยังมากดวยวิตามินบีชนิดตางๆ ซ่ึงดีตอระบบประสาท ชวยทําใหนอน
หลับ รางกายกระฉับกระเฉง พรอมกันนั้นยังมีสารบํารุงประสาทดวย และวิตามินอีเปนตัวแอนติออกซิ
แดนทท่ีชวยตานมะเร็ง กล่ินและรส ของเมล็ดงาคลายกับถ่ัว องคประกอบสําคัญในเมล็ดก็คือน้ํามัน ซ่ึง
มีอยูประมาณรอยละ 44-60 น้ํามันงามีฤทธ์ิในการตอตานการเกิดออกซิไดซไดดี ใชในอาหารพวกสลัด 
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2.6 ขาวเหนียว (อังกฤษ: Glutinous rice; ช่ือวิทยาศาสตร: Oryza sativa var. glutinosa) เปนขาวท่ี
มีลักษณะเดนคือการติดกันเหมือนกาวของเมล็ดขาวท่ีสุกแลว ปลูกมากทางภาคอีสานของประเทศไทย
และประเทศลาว ขาวเหนียวเปนที่นิยมบริโภคอยางกวางขวางในประเทศ และเปนอาหารหลักของ
ประชากรในภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ นอกจากการบริโภคโดยตรงแลวยังมีการนําขาว
เหนียวมาเปนวัตถุดิบในการผลิตสุราพื้นเมือง การผลิตแปงขาวเหนียวเพื่ออุตสาหกรรมอาหารและขนม
ขบเค้ียว ขาวเหนียวมี 2 สี คือ สีขาวและสีดํา(คนเหนือเรียกวา"ขาวก่ํา") แตขาวเหนียวดําจะมีสารอาหาร 
ท่ีเปนประโยชนมากกวาขาวเหนียวขาว สารอาหารท่ีวา คือ “โอพีซี” (OPC) มีสรรพคุณชวยชะลอการ
แกกอนวัย และความเส่ือม ถอยของรางกาย โดยสารโอพีซีท่ีพบในขาวเหนียวดํา เปนสารชนิดเดียวกับ
สารสกัดท่ีได จากองุนดําองุนแดง เปลือกสน ท้ังนี้ โอพีซียังพบใน แอป เปลแดง แอปเปลฟูจิ มะเขือมวง 
หอมแดง ถ่ัวแดง ถ่ัวดํา มันสีมวง ชมพูมะเหม่ียว ลูกหวา ดวย  ขอดีของขาวเหนียว คือ เปนอาหารราเริง 
ทําใหสมองสงบ คลายเครียด กินแลวจะรูสึกผอนคลาย ทําใหอ่ิมทองนาน สารสําคัญในขาวเหนียว คือ 
ธาตุเหล็ก และกรดโฟลิก มีสรรพคุณในการสรางเม็ดเลือด ทําใหเม็ดเลือดสมบูรณ นอกจากนี้ขาวเหนยีว
ยังอุดมไปดวยวิตามินอี มีสรรพคุณ ชวยปองกันหลอดเลือดหัวใจตีบ ปองกันปญหาวุนนัยนตาเส่ือม การ
นําขาวเหนียวดําไปทําขาวหมาก จะทําใหไดวิตามินบี 12 ชวยปองกันโรคโลหิตจาง และการนําขาว
เหนียวไปทําเปนของหวาน โดยเอาไปมูลกับน้ํากะทิ น้ํากะทิจะชวยสกัดวิตามินอีออกมา ขอเสียของขาว
เหนียวก็มี คือ ขาวเหนียวใหพลังงานมาก ใหอนุมูลอิสระมากตามไปดวย เม่ือรับประทานมาก ๆ จะทํา
ใหงวงนอน นอกจากนี้ในขาวเหนียวขาวยังมีสารกลูเตน ซ่ึงเปนสารท่ีทําใหเกิดความเหนียวหนดื อาจทํา
ใหบางคนเกิดอาการแพได  กรณีผูสูงอายุ และเด็ก อาจจะทําใหติดคอ อุดตันลําไส หรือทําใหอึดอัดทอง 
ระบบทางเดินอาหารไมปกติได ดังนั้นในผูท่ีมีปญหาระบบการยอยอาหารไมดี ไมควรกินขาวเหนียวใน
ปริมาณมาก ควรเค้ียวใหละเอียด เพ่ือจะไดยอยงาย ๆ และควรกินในตอนเชาจะเหมาะสมกวาตอนเย็น 
ขาวเหนียวมีคุณคาทางโภชนาการสูง อุดมไปดวยวิตามินตางๆท่ีมีประโยชนตอรางกาย เชน วิตามิน บี1 
บี2 โปรตีนชวยในการเจริญเติบโตและซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ การกินขาวเหนียวทําใหรูสึกคลายเครียด
และผอนคลาย เพราะชวยในการทํางานของระบบประสาทของสมอง ทําใหการดําเนินชีวิตสดใสราเริง 
ไมมีความเครียด ก็จะชวยชะลอการแกกอนวัย และความเส่ือมถอยของรางกาย นอกจากนั้นยังชวยขับ
ลม  สรางเม็ดเลือดใหสมบูรณ ปองกันหลอดเลือดหัวใจตีบและปองกันปญหาวุนนัยนตาเส่ือม 
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อุปกรณและวิธีการ 
 

วัตถุดิบ 
1. แปงขาวเจา 
2. เกลือ  
3. น้ําตาลปบ 
4. มะพราว 
5. น้ํา 
6. งาดํา 
7. งาขาว 
8. ลูกเดือย 
9. ขาวเหนียวขาว 
10. ถ่ัวแดง 
11. ขาวกลอง 
12. เผือก 
13.กลวยน้ําวา 
14.ขาวเหนียวดํา 
 

อุปกรณในการผลิตขาวเกรียบ 
1. ตูอบลมรอน 
2. ลังถึง 
3. ถาดแสตนเลส 
4. เตายางไฟฟา 
5. เคร่ืองช่ังน้ําหนักไฟฟา 2 ตําแหนง ยี่หอ Sartorius รุน CP 3202s 
6. ถวยตวง ชอนตวง 
7. พิมพกดรูปวงกลม 
8. ตะแกรงยาง 
 

อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
1.  เคร่ืองวัดสี Minolta รุน CR -10 
2.  เคร่ืองวัดวอเตอรแอกติวติี (Water Activity) ยี่หอ AquaLab LIFE  
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อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
1. ถาด 
2. ถวยชิม 
3. แกวน้ํา 
4. ทิชชู 
5. แบบทดสอบ 
 

อุปกรณสําหรับประมวลผล 
1. เคร่ืองคอมพิวเตอร  
2. โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS (Statistical Package for the Social Science) Version 12 
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วิธีการ 
 

1.  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงา 
ดําเนินการทดสอบการผลิตขาวเกรียบงาจากสูตรพ้ืนฐานในจํานวน 4 สูตร เพื่อตรวจวัดคุณภาพ

ทางกายภาพในคุณลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และคุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะดานรสชาติ  
เพื่อคัดเลือกเปนสูตรมาตรฐานสําหรับในการศึกษาหาชนดิและปริมาณของธัญพืชท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตขาวเกรียบ สูตรพื้นฐานขาวเกรียบงาดังตารางท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 สวนผสมของขาวเกรียบงาสูตรพื้นฐาน 4 สูตร 
 

ปริมาณ (รอยละ) สวนผสม 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 
1. แปงขาวเจา 
2. งาดํา 
3. น้ําตาลปบ 
4. มะพราว 
5. เกลือ 
6. น้ํา 

22.79 
0.11 
28.21 
0.22 
0.38 
48.29 

30.00  
10.50  
15.00  
18.75  
0.75 
25.00 

30.16  
1.53  

26.42 
18.87  
0.76  

22.26 

19.23  
1.92  

19.23  
38.47 (กะทิ) 

1.92  
19.23 

 
2.  การศึกษาชนิดและปริมาณของธัญพืชท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงา 

นําสูตรพื้นฐานการผลิตขาวเกรียบงามาผสมธัญพืชเขาไปในสวนผสม ธัญพืช ประกอบดวย 
ขาวกลอง ขาวเหนยีวขาว ขาวเหนียวดํา ถ่ัวแดง เผือก ลูกเดือย กลวยน้ําวา และเมล็ดทานตะวัน โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ Completely Randomized Design: CRD ซ่ึงมีส่ิงทดลองดังนี้  

ส่ิงทดลองท่ี 1 ขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชขาวเหนียวขาว 
ส่ิงทดลองท่ี 2 ขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชขาวเหนียวดํา 
ส่ิงทดลองท่ี 3 ขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชขาวกลอง 
ส่ิงทดลองท่ี 4 ขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชลูกเดือย 
ส่ิงทดลองท่ี 5 ขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชถ่ัวแดง 
ส่ิงทดลองท่ี 6 ขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชเมล็ดทานตะวัน 
ส่ิงทดลองท่ี 7 ขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชเผือก 
ส่ิงทดลองท่ี 8 ขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชกลวยน้าํวา 
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ประเมินความชอบตัวอยางขาวเกรียบงาธัญพืชกับผูทดสอบจํานวน 50 คน โดยใชแบบทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส 7 Point Hedonic Scale วัดคาคะแนนความชอบของกลุมผูทดสอบท่ีมีตอลักษณะ
ปรากฏ สี การกระจายตัวของธัญพืช กล่ิน ลักษณะเนื้อสัมผัสในดานความกรอบ รสหวาน ความมัน 
รสชาติรวม และลักษณะโดยรวมของขาวเกรียบงา โดยวางแผนการทดสอบชิมแบบสุมโดยสมบูรณ 
(Randomized Complete Block Design)  

ผูทดสอบชิม  ประกอบดวยอาจารย ขาราชการ นักศึกษา และบุคลากรในสังกัดมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ท่ีมีอายุตั้งแต 19 ปข้ึนไป จํานวน 50 คน โดยท่ีทุกคนเคยรับประทานขาว
เกรียบงา โดยใหผูทดสอบชิมท้ังหมดเปนกลุมตัวแทนของผูบริโภคขาวเกรียบงา กอนการทดสอบชิม ผู
ทดสอบทุกคนจะรับทราบข้ันตอน วิธีการทดสอบชิม และการใหระดับคะแนนในแบบประเมินอยางดี 

การเตรียมตัวอยางขาวเกรียบงาสําหรับทดสอบชิมจะทําการสุมเลือกตัวอยางขาวเกรียบงา
ธัญพืช จาก 8 สูตร แบงการทดสอบชิมออกเปน 3 คร้ัง ๆ 3 สูตร โดยใชแผนขาวเกรียบงาธัญพืชรูป
วงกลมมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 4.5 เซนติเมตรท่ีปงแลว จํานวน 2 ช้ินใสในถุงพลาสติกชนิดรอน ปด
ปากถุงใหสนิทดวยเคร่ืองใหความรอน ติดรหัสตัวเลขสุม 3 หลักซ่ึงเปนสัญลักษณแทนช่ือสูตร  

จากผลการทดสอบผูทดสอบจํานวน 50 คน ขางตนทําการคัดเลือกสูตรขาวเกรียบงาเสริม
ธัญพืช 2 สูตร  มาทําการศึกษาหาธัญพืชท่ีเหมาะสมในการเสริมลงในขาวเกรียบงา โดยทําการประเมิน
ความชอบตัวอยางขาวเกรียบงาธัญพืช 2 สูตรกับผูทดสอบจํานวน 50 คน โดยใชแบบทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 7 Point Hedonic Scale วัดคาคะแนนความชอบของกลุมผูทดสอบท่ีมีตอลักษณะปรากฏ 
สี การกระจายตัวของธัญพืช กล่ิน ลักษณะเนื้อสัมผัสในดานความกรอบ รสหวาน ความมัน รสชาติรวม 
และลักษณะโดยรวมของขาวเกรียบงา โดยวางแผนการทดสอบชิมแบบสุมโดยสมบูรณ (Randomized 
Complete Block Design)  
 

3.  ตรวจสอบคุณภาพของขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว 
วิเคราะหคุณภาพขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีวขาวทางกายภาพ ดังนี ้

- ตรวจวัดคุณภาพสีของขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวตามระบบ CIE 
Value โดยเคร่ืองวัดสี Minolta รุน CR -10 วัดออกมาเปนคาความสวาง (L* or lightness ) คาความแดง   
( a* or radness ) และคาความเหลือง ( b* or yellowness ) 

- คา aw โดยเครื่องวัดวอเตอรแอกติวิตี (Water Activity ) ยี่หอ AquaLab LIFE  
 
4.  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวเกรียบเสริมขาวเหนียวขาว 

ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขาวเกรียบเสริมขาวเหนยีวขาวกับผูบริโภคจํานวน 50 คน 
ทดสอบรับประทานขาวเกรียบปงรูปวงกลมเสนผานศูนยกลาง 4.5 เซนติเมตร ท่ีเสนอใหพรอมตอบ
แบบสอบถาม (ดังแสดงในภาคผนวก) 
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ผลและวิจารณ 
 

1.  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงา 
จากการทดสอบการผลิตขาวเกรียบงาจากสูตรพื้นฐาน 4 สูตร โดยการตรวจวดัคุณภาพทาง

กายภาพในคุณลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และคุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะดานรสชาติ  เพื่อ
คัดเลือกเปนสูตรมาตรฐาน พบวาสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงา คือ สูตรท่ี 1 ท่ีมี
สวนผสมของแปงขาวเจารอยละ 22.79 งาดํารอยละ 0.11 น้ําตาลปบรอยละ 28.21 เกลือรอยละ 0.38 น้ํา
รอยละ 48.29 และมะพราวรอยละ 0.22 ไดคุณลักษณะปรากฏท่ีดีของขาวเกรียบงา มีรสหวานพอเหมาะ
กล่ินหอมน้ําตาลปบ กล่ินงา ความกรุบจากมะพราว ลักษณะขาวเกรยีบเมื่อนําไปปงแลว ลักษณะเนือ้
สัมผัสกรอบ หอมกล่ินมะพราว งา รสชาติอรอย ผลการตรวจคุณภาพดังตารางท่ี 2 จงึเลือกเปนสูตร
พื้นฐานในการศึกษาข้ันตอไป 
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ตารางท่ี 2 ผลการตรวจคุณลักษณะของขาวเกรยีบงา 4 สูตร 
 

คุณลักษณะของขาวเกรียบงา 
สูตร 

น่ึง อบแหง ปง 
สูตร 1 
 

1.ลักษณะปรากฏ: แผนบาง 
เน้ือมะพราว งา ผสมในเน้ือ
แปงสม่ําเสมอท้ังแผน ลักษณะ
เหนียวปานกลาง 
2. สี: สีขาวปนน้ําตาลออน 
3. กล่ิน: กลิ่นแปงและมะพราว 
4.รสชาติ: หวานกลมกลอม 

1. ลักษณะปรากฏ: แผนขาว
เกรียบงาบาง แข็ง 
2. สี: นํ้าตาลออนมีความใส 
3. กล่ิน: กลิ่นมะพราว งา 
4. รสชาติ: หวานกลมกลอม 
 

1. ลักษณะปรากฏ: แผนขาว
เกรียบงาบาง กรอบ 
2. สี: สีนํ้าตาล 
3. กล่ิน: กลิ่นหอมงาและ
มะพราว 
4. รสชาติ: หวานกลมกลอม 
 

สูตร 2 1. ลักษณะปรากฏ: แผนหนา งา
และมะพราวผสมในเน้ือแปง
สม่ําเสมอท้ังแผน 
2. สี: สีขาวน้ําตาลปนดําจากงา 
3. กล่ิน: กลิ่นแปง และมะพราว 
4. รสชาติ: รสหวานเล็กนอย 

1. ลักษณะปรากฏ: แผนขาว
เกรียบงาแข็ง ดานลางแตก 
2. สี: สีขาวน้ําตาลปนดําจากงา 
3. กล่ิน: กลิ่นแปงและงา 
4. รสชาติ: รสหวานเล็กนอย 

1. ลักษณะปรากฏ: แผนขาว
เกรียบหนา กรอบ และแข็ง 
2. สี: สีนํ้าตาล 
3. กล่ิน: กลิ่นมะพราวและงา  
4. รสชาติ: รสหวานเล็กนอย 
 

สูตร 3 1. ลักษณะปรากฏ: แผนหนา งา
และมะพราวผสมในเน้ือแปง
สม่ําเสมอท้ังแผน 
2. สี: สีขาวน้ําตาลเหลืองนวล 
3. กล่ิน: กลิ่นงาและมะพราว 
4. รสชาติ: รสหวานเล็กนอย 

1. ลักษณะปรากฏ: แผนขาว
เกรียบงาหนา แข็ง 
2. สี: นํ้าตาลเหลืองนวล 
3. กล่ิน: กลิ่นงาและมะพราว 
4. รสชาติ: รสหวานเล็กนอย 

1. ลักษณะปรากฏ: แผนขาว
เกรียบหนา และแข็งมาก 
2. สี: สีนํ้าตาลเขม 
3. กล่ิน: กลิ่นงาและมะพราว 
4. รสชาติ: รสหวานเล็กนอย 

สูตร 4 1. ลักษณะปรากฏ: แผนหนา งา
และมะพราวผสมในเน้ือแปง
สม่ําเสมอท้ังแผน 
2. สี: สีเหลืองออน 
3. กล่ิน: กลิ่นหอมกะทิ 
4. รสชาติ: รสหวาน มัน 

1. ลักษณะปรากฏ: แผนขาว
เกรียบงาหนา แข็ง 
2. สี: สีเหลืองออน 
3. กล่ิน: กลิ่นหอมกะทิ 
4. รสชาติ: รสหวาน มัน 

1. ลักษณะปรากฏ: แผนขาว
เกรียบไมกรอบ เหนียว 
2. สี: นํ้าตาลเขม 
3. กล่ิน: กลิ่นหอมกะทิ 
4. รสชาติ: รสหวาน มัน 

 
 2.  การศึกษาชนิดของธัญพชืท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงา 

จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพ่ือศึกษาคาคะแนนความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอ 
ผลิตภัณฑขาวเกรียบงาธัญพืช 8 สูตร ดังตารางท่ี 3 
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จากตารางท่ี 3  คาคะแนนความชอบดานการกระจายตัวของธัญพืช ความกรอบ รสหวาน และ
ความมัน ของขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชท้ัง 9 สูตร ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเชื่อม่ันรอยละ 95  แตมีคาคะแนนความชอบตอ สี กล่ิน รสชาติรวม และความชอบรวม แตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95  เม่ือพิจารณาคาคะแนนความชอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะ พบวาผูบริโภคใหคาคะแนนความชอบของขาวเกรียบงาเสริม
ธัญพืชสูตรท่ี 1 และ 4 มากกวาสูตรท่ี 2, และ 3 จึงนําสูตรท่ี 1 และ 2 ไปทําการศึกษาเพ่ือหาสูตรท่ี
เหมาะสมในข้ันตอไป 
 
ตารางท่ี 3  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบงาเสริมธัญพืช 8 สูตร 
 

สูตรที่  สี กระจายตัว
ของธัญพืช ns 

กลิ่น  ความกรอบ ns   รสหวาน ns  ความมัน ns รสชาติรวม ความชอบรวม 

 1. ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว 5.90a 6.51 6.27a 6.30 6.33 6.31 6.59a 6.57a 
 2. ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวดาํ 5.56a 6.09 6.19ab 6.16 6.38 6.11 6.36ab 6.26ab 
 3. ขาวเกรียบงาเสริมขาวกลอง 5.66a 6.09 6.02ab 6.26 6.19 6.00 6.14ab 6.21ab 
 4. ขาวเกรียบงาเสริมลูกเดือย 5.61a 6.14 6.10ab 6.21 6.40 6.29 6.38ab 6.19ab 
 5. ขาวเกรียบงาเสริมถ่ัวแดง 5.61a 6.16 5.74ab 6.23 5.67 5.79 5.57b 5.74ab 
 6. ขาวเกรียบงาเสริมเมล็ดทานตะวัน 4.57b 6.12 5.43b 6.07 5.97 5.76 5.71b 5.79ab 
 7. ขาวเกรียบงาเสริมเผือก 5.43a 6.21 5.71ab 6.19 6.07 5.79 5.88ab 5.88ab 
 8. ขาวเกรียบงาเสริมกลวยน้ําวา 5.38b 6.31 5.97ab 6.16 5.90 5.88 5.86ab 5.83ab 
Means for groups in homogeneous subsets a FIRM 

หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีแตกตางกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ  
                  เช่ือม่ันรอยละ 95 
 

จากผลการทดสอบผูทดสอบขางตนไดทําการคัดเลือกสูตรขาวเกรียบงาเสริมธัญพืช 2 สูตร มา
ทําการศึกษาหาธัญพืชท่ีเหมาะสมในการเสริมลงในขาวเกรียบงา โดยทําการประเมินความชอบตัวอยาง
ขาวเกรียบงาธัญพืช 2 สูตรกับผูทดสอบจํานวน 50 คน โดยการวัดคาคะแนนความชอบของกลุมผู
ทดสอบท่ีมีตอลักษณะปรากฏ สี การกระจายตัวของธัญพืช กล่ิน ลักษณะเนื้อสัมผัสในดานความกรอบ 
รสหวาน ความมัน รสชาติรวม และความชอบรวมของขาวเกรียบงา ไดผลการทดสอบดังตารางท่ี 4 

 
ตารางท่ี 4  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบงาเสริมธัญพืช 2 สูตร 
 

สูตรที่  สี กระจายตัว
ของธัญพืช  

กลิ่น  ความกรอบ    รสหวาน   ความมัน  รสชาติรวม ความชอบรวม 

 1. ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว 6.10 6.60 6.30 6.35 6.38 6.37 6.65 6.65 
 2. ขาวเกรียบงาเสริมลูกเดือย 5.72 6.18 6.09 6.18 6.43 6.32 6.41 6.25 
Means f 
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r gจากตารางท่ี 4  พบวาผูทดสอบใหคาคะแนนความชอบดานสี การกระจายตัวของธัญพืช กล่ิน 
ความกรอบ รสหวาน ความมัน รสชาติรวม และความชอบรวม ของขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว 
มากกวาขาวเกรียบงาเสริมลูกเดือย ท้ังนี้อาจสืบเนื่องมาจากผูทดสอบคุนเคยในการรับประทานขาว
เกรียบวาวท่ีมีการใสขาวเหนียวขาวลงไปดวยจึงใหการยอมรับขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวลงไป
ดวยM 

 
3. ตรวจสอบคุณภาพของขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว 
               ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวท่ีพัฒนาได ดังแสดงในภาพท่ี 1 และ 2 มีคุณภาพทางกายภาพ 
ดังตารางท่ี 5 และ 6  
 

 
 

ภาพท่ี 1 ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวแหง 
 
ตารางท่ี 5 คุณภาพของขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวแหง 
 

คุณภาพทางกายภาพ ปริมาณ 
    คาสี L* 69.57 
    คาสี a* 0.30 
    คาสี b* 14.70 
    aw    ( at Temperature  31.5 0 C ) 0.63 
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ภาพท่ี 2 ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวปง 
 

ตารางท่ี 6  คุณภาพของขาวเกรยีบงาเสริมขาวเหนียวขาวปง 
 

คุณภาพทางกายภาพ ปริมาณ 
    คาสี L* 32.93 
    คาสี a* 14.57 
    คาสี b* 16.10 
    aw    ( at Temperature  31.5 0 C ) 0.45 
 
4.  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวเกรียบเสริมขาวเหนียวขาว 
 จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคกลุมเปาหมาย คือ ผูบริโภคท่ัวไปท่ีมีอายุ 19 ปข้ึนไป
จํานวน 50 คน ทําการตอบแบบสอบถามรวมกับการทดสอบชิมผลิตภัณฑ พบวาผูทดสอบสวนใหญ 
เปนผูหญิงคิดเปนรอยละ 78 อายุสวนใหญอยูระหวาง 36-40  ปคิดเปนรอยละ 24 วุฒิการศึกษาสูงสุดคือ
ระดับปริญญาตรีคิดเปนรอยละ 74 อาชีพขาราชการ/เจาหนาท่ีของรัฐ คิดเปนรอยละ 78  มีรายได
มากกวา 9,001  บาทตอเดือน คิดเปนรอยละ 92 พบวาผูบริโภคใหการยอมรับขาวเกรียบเสริมขาวเหนียว
ขาวรอยละ 64 โดยใหคะแนนความชอบเฉล่ียดาน สี การกระจายตัวของธัญพืช กล่ิน ความกรอบ รส
หวาน ความมัน รสชาติรวม และความชอบรวมในระดับชอบปานกลาง มีระดับคะแนนระหวาง  3.5 ถึง 
3.8  ดังตารางท่ี 7 
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4.1 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูทดสอบ 
 
ตารางท่ี 7 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคท่ีทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขาวเกรยีบ  
 

ลักษณะทางประชากรศาสตร ความถ่ี (รอยละ)  
1. เพศ       ชาย 22 
                 หญิง 78 
2. อายุ         16-20  ป 21 
                    21-25  ป 11 
                    31-35  ป 16 
                    36-40  ป 24 
                    41-45  ป 16 
                    >  45 ป 12 
3. การศึกษา  มัธยมศึกษา 3 
                      อนุปริญญา 15 
                      ปริญญาตรี 74 
                      สูงกวาปริญญาตรี 8 
4. อาชีพ      นักศึกษา 5 
                   ขาราชการ / เจาหนาท่ีของรัฐ 78 
                   พนักงานบริษัทเอกชน 4 
                   ธุรกิจสวนตัว / คาขาย 10 
                   ลูกจางช่ัวคราว  3 
5. รายได     < 3,000 บาท - 
                   3,001 – 5,000 บาท - 
                   5,001 – 7,000 บาท 2 
                   7,001 – 9,000 บาท 6 
                    > 9,001  บาท 92 
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4.2 ขอมูลพฤติกรรมและทัศนคติของผูทดสอบตอผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว 
 

ตารางท่ี 8 พฤติกรรมการบริโภคขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวจากการทดสอบผูบริโภค 
 

ปจจัย ความถ่ี (รอยละ) 
1. ทานชอบผลิตภัณฑขาวเกรียบงา หรือไม 
       - ชอบ 
       - เฉยๆ 
       - ไมชอบ 

 
81 
19 
0 

2. ทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวเกรยีบงาจากแหลงใดบาง  
      - หางสรรพสินคา 
      - รานขายของฝาก 
      - รานคาสะดวกซ้ือ 
      - ตลาดสด 
      - ซุปเปอรมาเก็ต 
      - รานขายของชํา  

 
10 
66 
24 
30 
16 
12 

3. ทานรับประทานขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชบอยคร้ังเพียงใด 
       - 1-2 คร้ัง/สัปดาห 
       - 1-2 คร้ัง/เดือน 
       - 1-2 คร้ัง/2 เดือน 
       - 1-2 คร้ัง/3 เดือน        

 
18 
4 

22 
66 

4. ทานรับประทาน”ขาวเกรียบงา” ในรูปแบบใด 
       - รับประทานเปนของวาง  
       - รับประทานเปนของกนิเลน   
        - รับประทานตามโอกาส         

 
22 
64 
48 
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ตารางท่ี 8 (ตอ)  
 

ปจจัย ความถ่ี (รอยละ) 
5. ปจจัยใดท่ีทานใชในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ “ขาวเกรียบงา”  
       - ลักษณะปรากฏภายนอก 
       - ราคา  
       - ตรายี่หอ  
       - วัน/เดือน/ป ผลิต หมดอาย ุ
       - ภาชนะบรรจุ 
       - ความสะดวก  
       - คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส (เนื้อสัมผัส รสชาติ)  
       - ความสะอาด 
       - แหลงผลิต  

 
58 
44 
18 
44 
24 
18 
40 
42 
30 

6. ทานมีความคิดเห็นอยางไรกับผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมธัญพืช 
    - คุณภาพไมแตกตางจากขาวเกรียบงาทั่วไป 
      - มีความแปลกใหม 
    - เปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจ 
      - เปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภค 

 
30 
48 
28 
54 

7. ถามีผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมธัญพืช วางจําหนายตามทอง 
     ตลาดทานจะซ้ือผลิตภัณฑหรือไม 
    - ซ้ือ  
      - อาจจะซ้ือ  
      - ไมซ้ือ เพราะ 

 
 

54 
24 
22 

8. ทานซ้ือผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมธัญพืช ในราคาถุงเทาไหร     
    (1 ถุงมีขาวเกรียบงาปง 20-25 แผน) 
     - 10 – 20 บาท/ถุง 
     - 20 – 30 บาท/ถุง 
     - 30 – 40 บาท/ ถุง 

 
 

36 
48 
16 

 
 
 
 
 



 19 

ตารางท่ี 8 (ตอ)  
 

ปจจัย ความถ่ี (รอยละ) 
9. ทานมีความคิดเห็นอยางไรในผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมธัญพืช   
      - สะอาด 
      - นารับประทาน 
      - มีคุณคาทางโภชนาการ 
      - นาสนใจ 
      - รสชาติอรอย 

 
36 
33 
74 
24 
66 

10. ทานคิดวารูปแบบภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมในการบรรจุ  
       - ผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชเพื่อจําหนาย 
       - ถุงพลาสติกแลวใสกลองกระดาษ 

 
 

44 
18 
36 
2 

       - กลองพลาสติก 
       - ถุงพลาสติกใส  
       - ถาดพลาสติก 

 
ตารางท่ี 9  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว 

 
 จากการทดสอบความชอบของผูบริโภค พบวาผูบริโภคชอบรับประทานผลิตภัณฑขาวเกรยีบงา  
เลือกซ้ือจากรานขายของฝาก รับประทานขาวเกรียบงา1-2 คร้ัง/3 เดือน รับประทานเปนของกินเลน ผู
ทดสอบใชปจจัยท่ีสําหรับการเลือกซ้ือขาวเกรียบงา ประกอบดวย ลักษณะปรากฏ ราคา วัน/เดือน/ป 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบเฉล่ีย 

 (5 scale) 
Standard Deviation 

สี 4.12 0.59 
การกระจายตัวของธัญพืช 4.61 0.83 
กล่ิน 4.34 0.75 
ความกรอบ 4.39 0.85 
รสหวาน 4.35 0.84 
ความมัน 4.40 0.95 
รสชาติรวม 4.47 0.71 
ความชอบรวม 4.59 0.74 
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สรุปและขอเสนอแนะ 
 

สรุป 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวมีข้ันตอนการดําเนินงาน  คือ การคัดเลือก
สูตรพื้นฐานในการผลิตขาวเกรียบงา ศึกษาธัญพืชท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงา วิเคราะหคุณภาพ
ของผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว และศึกษาการยอมรับของผูบริโภค ซ่ึงผลการ
ดําเนินงานสรุปได ดังนี้ 

 
  สวนผสมในการผลิตขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว ประกอบดวย แปงขาวเจารอยละ 22.79 
งาดํารอยละ 0.11 น้ําตาลปบรอยละ 28.21 เกลือรอยละ 0.38 น้ํารอยละ 48.29 มะพราวหั่นซอยรอยละ 
0.22 และขาวเหนียวขาวน่ึงรอยละ0.22 ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวแหงมีคุณภาพทางกายภาพ ดงันี ้
คา aw = 0.63  คาสี L* = 69.57  a* = 0.30 และ b* =14.70 ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวปงมีคา aw = 
0.45 คาสี L* = 32.93  a* = 14.57และ b* = 16.10 และจากการประเมินความชอบของผูบริโภคท่ัวไปท่ีมี
อายุตั้งแต 19 ปข้ึนไป  จํานวน 50 คน ในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี การกระจายตัวของธัญพืช 
กล่ิน ลักษณะเนื้อสัมผัสในดานความกรอบ รสหวาน ความมัน รสชาติรวม และความชอบรวม พบวา 
ผูบริโภคใหคาคะแนนความชอบในระดับชอบปานกลาง ผูบริโภคจะตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑหากมีวาง
จําหนาย เนื่องจากเปนผลิตภัณฑท่ีมีความแปลกใหม คุณคาทางโภชนาการ และอรอย ซ่ึงตรงกับความ
ตองการในการบริโภคผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ 
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ขอเสนอแนะ 
 

จากการศึกษาวิจัยผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีวขาว พบวามีขอเสนอแนะ ดังนี ้
 
1. งานวิจัยนี้เนนศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงาเสริมธัญพืช แตวิธีการปงยัง

ไมไดทําการศึกษา อาทิ ระยะหางระหวางตะแกรงปงกับเตา อุณหภูมิท่ีใชในการปง ระยะเวลาในการปง  
2. ควรมีการศึกษาพืชผักหรือ ผลไม ท่ีเหมาะสมในการเสริมลงในผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเพิ่ม 

เพื่อเปนทางเลือกในการบริโภคใหกับผูบริโภค  
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สูตรในการผลิตขาวเกรียบงา 
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สูตรขาวเกรียบงา 
 

แปงขาวเจา     รอยละ 22.79 
งาดํา      รอยละ 0.11 
น้ําตาลปบ     รอยละ 28.21 
มะพราวหั่นซอย     รอยละ 0.22 
ขาวเหนียวขาวน่ึง    รอยละ 0.22 
เกลือ      รอยละ 0.38 
น้ํา      รอยละ 48.29 

วิธีทํา 
1. ช่ังแปงขาวเจา น้ําตาลปบ เกลือ และนํ้า จากนั้นนํามาผสมใหเขากันในอางผสม 
2. ตั้งลังถึงใหรอน ใสถาดพิมพสเตนเลสลงไป ใหถาดพิมพรอน 
3. เปดฝาลังถึง เทน้ําแปงผสมลงในถาดพิมพ จากนั้นโรยมะพราวหั่นซอย งาดํา ขาวเหนียวนึ่งท่ี

ช่ังตามสูตร ลงไปในถาดพิมพ ใหกระจายท่ัวท้ังถาดพิมพ 
4. ทําการนึ่งขาวเกรียบงา นาน 5 นาที แลวยกถาดพิมพลง จากนั้นนาํถาดพิมพมาลอเย็นในถาด

หลอดวยน้ําเยน็ ใหถาดพิมพขาวเกรียบงาเย็น จากน้ัน ลอกแผนขาวเกรียบงาออกจากถาดพิมพ แลวใช
พิมพวงกลมกดใหเปนแผนขาวเกรียบงาท่ีมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 4.5 เซนติเมตร แลวนําแผนขาว
เกรียบงาไปวางบนตะแกรง 

5. นําแผนขาวเกรียบงาไปอบแหง ในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 5 ช่ัวโมง 
6. หลังจากแผนขาวเกรียบงาแหง ท้ิงใหเย็นเก็บใสถุงพลาสติก ปดปากถุงใหแนน 
7.  นําแผนขาวเกรียบงามา ปงบนเตาไฟฟาดวยระดับไฟขนาดปานกลาง พลิกแผนขาวเกรยีบงา

บอย ๆ จนเหน็แผนขาวเกรียบเปนสีน้ําตาลออนเกือบเขม จากนั้นพักแผนขาวเกรียบงาบนตะแกรงให
เย็นพกั เก็บใสถุงพลาสติกปดปากถุงใหแนน เพื่อนําไปดําเนินการทดสอบชิมในข้ันตอไป 
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ช่ังแปงขาวเจา น้ําตาลปบ เกลือ และนํ้า นํามาผสมใหเขากันในอางผสม 
 

 
ตั้งลังถึงใหรอน ใสถาดพิมพสเตนเลสลงไปนึ่งใหถาดพมิพรอน 

 
 
เปดฝาลังถึง เทน้ําแปงผสมลงในถาดพิมพ โรยมะพราวหั่นซอย งาดาํ ขาวเหนียวนึง่ท่ีช่ังตามสูตร ลงไป

ในถาดพิมพ ใหกระจายท่ัวท้ังถาดพิมพ 
 

 
นึ่ง 5 นาที ยกออกจากลังถึง หลอเย็นดวยน้าํเย็น ลอกแผนขาวเกรียบงา กดใหเปนแผนขาว

เกรียบงาดวยพิมพวงกลมเสนผานศูนยกลาง 4.5 เซนติเมตร 
 

 
นําแผนขาวเกรียบงาไปอบแหง ในตูอบลมรอนท่ีมีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 5 ช่ัวโมง 

 
 

แผนขาวเกรียบงาแหง เก็บใสถุงพลาสติก ปดปากถุงใหแนน 
 

ปงบนเตาไฟฟา ไฟขนาดปานกลาง แผนขาวเกรียบเปนสีน้ําตาลออนเกือบเขม  

 

เก็บแผนขาวเกรียบงาปงใสถุงพลาสติกปดปากถุงใหแนน  

ภาพท่ี 3 ข้ันตอนในการผลิตขาวเกรียบงา 
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ภาคผนวก ข 
การวัดคาคุณภาพทางกายภาพ 
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การวัดคาสี  (ASTM 1987) 
 

อุปกรณ 
1.  เคร่ืองวัดสี Minolta รุน CR -10  

วิธีการ 
1.  เตรียมตัวอยางขาวเกรียบงาที่พรอมวัดคาคุณภาพ 
2.  ทําการวัดสีโดยใชระบบ Hunter Value  โดยวดัเปนคา L*a*b*   เม่ือ 

L*  คือ  คาความสวาง (lightness)  มีคาระหวาง 0 -100   
a*   คือ  + a  หมายถึง  สีแดง    - a  หมายถึง  สีเขียว 
b*   คือ  + b  หมายถึง  สีเหลือง   - b  หมายถึง  สีน้ําเงิน 
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ภาคผนวก ค 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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   สําหรับผูวิจยั ......./........ 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
ตัวอยาง: ผลิตภัณฑขาวเกรียบงา     ช่ือ……………………………… วันท่ี……………………………. 
คําแนะนํา กรุณาชิมตัวอยางตามลําดับการนําเสนอแลวใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของ
ตัวอยาง ตามสเกลที่กําหนดให กรุณาบวนปากระหวางตัวอยาง 

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

คุณลักษณะ รหัส……… รหัส……... รหัส……… รหัส…….... 
ลักษณะปรากฏ     

สี ………… ………… ………… ………… 
การกระจายของธัญพืช ………… ………… ………… ………… 

กล่ิน ………… ………… ………… ………… 
เนื้อสัมผัส     

ความกรอบ ………… ………… ………… ………… 
รสชาต ิ     

รสหวาน ………… ………… ………… ………… 
ความมัน ………… ………… ………… ………… 
รสชาติรวม ………… ………… ………… ………… 

ความชอบรวม ………… ………… ………… ………… 
  

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

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

 
ขอบคุณท่ีใหความรวมมือ 
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แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวเกรียบงา 
 

สวนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
คําแนะนํา   แบบสอบถามตอนนี้เปนขอมูลเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม โปรดทําเคร่ืองหมาย ลงใน 
(….) หนาขอความท่ีตรงกับความจริง เพยีงคําตอบเดียว 

สําหรับผูวิจัย 
1. เพศ            A (….) 

(….)  ชาย   (….) หญิง 

2. อายุ           B (….) 

(….)  16-20  ป  (….)  21-25  ป  (….)  26-30  ป 

(….)  31-35  ป  (….)  36-40  ป  (….)  41-45  ป 

(….)  มากกวา  45 ป 

3. การศึกษา          C(….)  

(….) ต่ํากวามัธยมศึกษา (….) มัธยมศึกษา/ปวช. (….) อนุปริญญา/ปวส. 

(….) ปริญญาตรี  (….) สูงกวาปริญญาตรี (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………. 

4. อาชีพ            D(….)  

(….) นิสิต/นักศึกษา   (….) ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

(….) รับจาง    (….) ธุรกิจสวนตัว/คาขาย 

(….) แมบาน    (….) อ่ืนๆ  (โปรดระบุ)………………… 

5. รายไดตอเดือน           E(….)  

(….)  ต่ํากวา 3,000 บาท (….)  3,001 – 5,000 บาท (….)   5,001 – 7,000 บาท 

(….)  7,001 – 9,000 บาท (….)  สูงกวา 9,001  บาท 

สวนท่ี  2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมเก่ียวกับการบริโภค “ผลิตภัณฑขาวเกรียบงา”  
คําแนะนํา แบบสอบถามตอนน้ีเปนพฤติกรรมเก่ียวกับการบริโภค “ขาวเกรียบงา” โปรดทําเคร่ืองหมาย

ลงใน (….) หนาขอความที่ตรงกับความเปนจริง 
6. ทานชอบรับประทาน “ขาวเกรียบงา” หรือไม      F (….) 

(….) ชอบ เพราะ ………………………………………………………… 
(….) ไมแนใจ เพราะ …………………………………………………….. 
(….) ไมชอบ เพราะ ……………………………………………………… 
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7. ทานซ้ือ “ขาวเกรียบงา” จากสถานท่ีใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)    I (….) 

(….) หางสรรพสินคา (….) รานขายของฝาก (….) รานคาสะดวกซ้ือ 

(….) ตลาดสด  (….) ซุปเปอรมาเก็ต (….) รานขายของชํา  

(….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………………………………………………………….. 

9. ทานบริโภคขาวเกรียบงาบอยคร้ังเพียงใด      K (….) 

(….) 1-2 คร้ัง/สัปดาห  (….) 1-2 คร้ัง/เดือน   (….) 1-2 คร้ัง/2 เดือน   
(….) 1-2 คร้ัง/3 เดือน        (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………………………… 

10. สวนใหญทานรับประทาน”ขาวเกรียบงา” ในรูปแบบใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)   L (….) 

 (….) รับประทานเปนของวาง (….) รับประทานเปนของกนิเลน   

(….) รับประทานตามโอกาส (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………………………… 

11. ปญหาท่ีพบในการรับประทานขาวเกรียบงามีหรือไม อยางไร    M (….) 

(….) มี เพราะ ………………………………………………………………….… 
(….) ไมมี เพราะ ………………………………………………………………… 
(….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ………………………………………………………….. 

12. ปจจัยใดท่ีทานใชในการเลือกซ้ือ ผลิตภัณฑ “ขาวเกรียบงา” (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)   N (….) 

(….) ลักษณะปรากฏภายนอก (….) ราคา   (….) ตรายี่หอ   
(….) วัน/เดือน/ป ผลิต หมดอาย ุ (….) ภาชนะบรรจุ (….) ความสะดวก   
(….) คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส (เนื้อสัมผัส รสชาติ)  (….) ความสะอาด 
(….) แหลงผลิต    (….) อ่ืนๆ (โปรดบุ)……………….…………… 

13. ทานซ้ือ“ขาวเกรียบงา” ในแตละคร้ังในปริมาณมากนอยเพียงใด    O (….) 

(….) 1 ถุง/หอ  (….) 2 ถุง/หอ  (….) 3 ถุง/หอ  

(….) 4 ถุง/หอ   (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………..................................... 

 14. ทานจายเงนิซ้ือ “ขาวเกรียบงา” ในแตละคร้ังเปนจํานวนเงินเทาไหร   P (….) 

(….) 10 –20 บาท (….) 20 – 30 บาท (….) 30 – 40 บาท  
 (….) 40 – 50 บาท (….) 50 – 60 บาท (….) มากกวา 60 บาท 
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สวนท่ี 3  ความรูสึก/ทัศนคติ/ความคิดเหน็ท่ีมีตอ “ผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว”  
คําแนะนํา  แบบสอบถามตอนน้ีเปนความรูสึก/ ความคิดเห็นท่ีมีตอผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาว
เหนยีวขาว โปรดทําเคร่ืองหมาย ลงใน (….) หนาขอความท่ีตรงกับความรูสึก/ความคิดเห็นของทาน
มากท่ีสุด 
15. ทานเคยรับประทาน “ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีว” หรือไม     Q (….) 

(….) เคย   (….) ไมเคย 

16. ทานมีความคิดเห็นอยางไรกับผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีว(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) R (….) 

(….) คุณภาพไมแตกตางจากขาวเกรียบงาทั่วไป  (….) มีความแปลกใหม 
(….) เปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจ   (….) เปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภค 
(….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………………………………….…… 

17. เม่ือทานมองลักษณะปรากฏของ  “ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว” ทานยอมรับหรือไม    S (….) 

(….) ยอมรับ เพราะ ……………………………………………………………………..……. 
(….) ไมแนใจ เพราะ ……………………………………………………………………….… 

(….) ไมยอมรับ (โปรดระบุ) …………………………………………………………………. 
18. ทานรับประทานขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีวขาวแลวทานมีความรูสึกอยางไรกับคุณลักษณะทาง 

      ประสาทสัมผัสของขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว  กรุณาใสเคร่ืองหมาย ลงในชองวาง……… 

ปจจัยคุณภาพ 
ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

เฉยๆ บอก
ไมไดวาชอบ
หรือไมชอบ 

ไมชอบ
ปานกลาง 

ไมชอบ
มาก 

ลักษณะปรากฏ      
สี ………. ………. ……….. ……… ……… 

การกระจายของ
ธัญพืช 

………. ………. ……….. ……… ……… 

กลิ่น ………. ………. ……….. ……… ……… 
เน้ือสัมผัส      

ความกรอบ ………. ………. ……….. ……… ……… 
รสชาติ      

รสหวาน ………. ………. ……….. ……… ……… 
ความมัน ………. ………. ……….. ……… ……… 
รสชาติรวม ………. ………. ……….. ……… ……… 

ความชอบรวม ………. ………. ……….. ……… ……… 

          ขอเสนอแนะ.................................................................................................................................... 
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19. เม่ือทานบริโภคผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีวขาว ทานยอมรับผลิตภัณฑนี้หรือไม   T (….) 

(….) ยอมรับ    (….) ไมแนใจ     (….) ไมยอมรับ 
20. ถามีผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว วางจาํหนายตามทองตลาดทานจะซ้ือผลิตภัณฑนี้ 

      หรือไม  (หากตอบไมซ้ือ ใหขามไปทําขอ 22)           U (….) 

(….) ซ้ือ เพราะ …………………………………………………………..………..…..…… 

(….) อาจจะซ้ือ เพราะ ……………………………………………………………………… 

(….) ไมซ้ือ เพราะ ……………………………………………………………………..…… 

ถาทานตอบขอ 20 ซ้ือ หรือ อาจจะซ้ือ ใหทานตอบคําถามขอ 21 
21. ทานซ้ือผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีวขาว ในราคาถุงเทาไหร (1 ถุงมีขาวเกรียบงาปง 20-25  

       แผน ขนาดแผนเหมือนกับท่ีทานทดสอบชิม)      V (….) 

 (….) 10 – 20 บาท/ถุง  (….) 20– 30 บาท/ฟอง  (….) 30 – 40 บาท/ ฟอง 
 (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………………… 

22. ทานมีความคิดเห็นอยางไรในผลิตภณัฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีวขาว (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)X (….) 

   (….) สะอาด  (….) นารับประทาน     (….) มีคุณคาทางโภชนาการ       
(….) นาสนใจ    (….) รสชาติอรอย (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………….……. 

 23. ทานคิดวารูปแบบภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมในการบรรจุผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีวขาว

เพื่อจําหนาย   คือ           Y (….) 

(….) ถุงพลาสติกแลวใสกลองกระดาษ   (….) กลองพลาสติก (….) ถุงพลาสติกใส         
(….) ถาดพลาสติก (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………………………………………… 

 
   ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือ 
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