
                                                                    

บทที่ 4 
ผลการทดลอง และวจิารณ 

 
ตอนที่ 1  คุณภาพวตัถุดิบของสวนผสมในผลิตภัณฑ  
   ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของ ขาวพอง ถ่ัวทอง  เมล็ด
ทานตะวัน งาดํา และลําไยอบแหง ไดผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 4.1 
 
ตาราง 4.1   คุณภาพทางเคมแีละจุลชีววิทยาของวัตถุดิบที่ใชในการผลิตผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 

 
ประเภทของวตัถุดิบ 

ลักษณะคุณภาพ 
ขาวพอง ถั่วทอง 

เมล็ด
ทานตะวัน 

งาดาํ 
ลําไย
อบแหง 

ทางเคม ี
คากิจกรรมของน้ํา 
ปริมาณความชื้น (รอยละ) 
ปริมาณเสนใย (g/100g) 
น้ําตาลรีดิวซ (g/100g) 
 น้ําตาลซูโครส (g/100g) 

 
0.19±0.01 
0.76±0.00 
0.29±0.06 

- 
- 

 
0.34±0.00 
4.39±0.00 
4.22±0.15 

- 
- 

 
0.29±0.00 
0.26±0.00 
3.16±0.35 

- 
- 

 
0.36±0.00 
1.07±0.06 
11.23±0.63 

- 
- 

 
0.53± 0.01 
12.29±0.20 
1.58±0.08 
59.44±0.22 
29.76±0.88 

 
ทางจุลชีววิทยา 
จุลินทรียทั้งหมด (CFU/g) 
 ยีสตและรา (CFU/) 

 
< 10 
< 10 

 
< 10 
< 10 

 
< 10 
< 10 

 
< 10 
< 10 

 
3.65 X 103 

1.25 X103 
หมายเหตุ     

-   ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 -   ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยของการทดลอง 3 ซ้ํา  
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 จากตาราง 4.1 แสดงคุณภาพทางเคมีและจุลชีววิทยาของวัตถุดิบ โดยคากิจกรรมของน้ํา
ของขาวพอง งาดํา เมล็ดทานตะวัน ถ่ัวทอง มีคา 0.19, 0.36, 0.29, 0.34 และ 0.53 ตามลําดับ ซ่ึงอยู
ในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนผลิตภัณฑสมุนไพรและธัญพืช (มผช.902/2548) กําหนดไววา
คากิจกรรมของน้ําจะตองไมเกิน 0.8 และลําไยอบแหงมีคากิจกรรมของน้ํา 0.53 ซ่ึงอยูในเกณฑ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเนื้อลําไยอบแหง (มผช.1385/2550) ซ่ึงไดกําหนดคากิจกรรมของน้ําวอ
ตองไมเกิน 0.75 และสอดคลองกับงานวิจัยของสุรภา (2548) ไดศึกษาคุณภาพของลําไยอบแหงที่
จําหนายในทองตลาด พบวาคากิจกรรมของน้ําของลําไยอบแหงมีคาอยูในชวง 0.47-0.62 

คากิจกรรมของน้ํา (aw) เปนปจจัยสําคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บอาหาร และเปนตัว
บงชี้ถึงความปลอดภัยของอาหาร ยังชี้บงถึงการอยูรอด การเจริญ และการสรางสารพิษของจุลินทรีย 
โดยจุลินทรียทุกชนิดจะหยุดการเจริญเมื่ออาหารมีคากิจกรรมของน้ํา(aw) 0.6 หรือต่ํากวา เชื้อราจะ
หยุดการเจริญเมื่อคากิจกรรมของน้ํา (aw) มีคา 0.7 หรือต่ํากวา และยีสตจะเจริญไดดีเมื่อมีคา
กิจกรรมของน้ํา (aw) อยูในชวง 0.7–0.8 (นิธิยา, 2545)  

ปริมาณความชื้นของขาวพอง งาดํา เมล็ดทานตะวัน ถ่ัวทอง มีคารอยละ 0.76, 1.07, 4.39, 
0.26 ตามลําดับ ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนผลิตภัณฑสมุนไพรและธัญพืช (มผช.
902/2548) กําหนดไววาปริมาณความชื้นจะตองไมเกินรอยละ 10 และลําไยอบแหงมีคาปริมาณ
ความชื้นรอยละ  12.29 ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเนื้อลําไยอบแหง (มผช.
1385/2550) ไดกําหนดปริมาณความชื้นตองไมเกินรอยละ 18 และผลการทดลองสอดคลองกับ
งานวิจัยของสุรภา (2548)ไดศึกษาคุณภาพของลําไยอบแหงที่จําหนายในทองตลาด พบวาปริมาณ
ความชื้นของลําไยอบแหงจะมีคาอยูในชวงรอยละ 7.78-13.04 ปริมาณความชื้นเปนปริมาณสารที่
ระเหยไดทั้งหมดในอาหาร ซ่ึงมักจะหมายถึงน้ําเปนสวนใหญ ปริมาณความชื้นในอาหารจะมีผลตอ
คุณภาพและอายุการเก็บรักษาอาหาร โดยที่ปริมาณน้ําในอาหารมีผลตอการเติบโตของจุลินทรียและ
ปฏิกิริยาเคมีตางๆที่เกิดขึ้นในระหวางการเก็บรักษา  
 ปริมาณเสนใยอาหารของขาวพอง ถ่ัวทอง เมล็ดทานตะวนั งาดํา และลําไยอบแหง มคีา 
0.29, 11.23, 3.16, 4.22 และ1.58  กรัม/100กรัม ตามลําดับ  
 ปริมาณน้ําตาลรีดิวซของลําไยอบแหงมีคา 59.44 กรัม/100กรัม และน้ําตาลซูโครสของ
ลําไยอบแหงมีคา 29.76 กรัมตอ 100 กรัม ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของสุรภา (2548)ไดศึกษา
คุณภาพของลําไยอบแหงที่จําหนายในทองตลาด พบวาปริมาณน้ําตาลรีดิวซและซูโครสของลําไย
อบแหงอยูในชวง 80.72 -57.87 และ 56.35 - 29.76 กรัมตอ 100 กรัม  

วัตถุดิบในการผลิตธัญพืชชนิดแทง คือ ขาวพอง งาดํา เมล็ดทานตะวัน ถ่ัวทอง มีคุณภาพ
ทางจุลชีววิทยา อยูในเกณฑที่กฎหมายกําหนด คือพบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด < 10 โคโลนีตอกรัม 
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และพบปริมาณยีสตและรา < 10 โคโลนีตอกรัม ซ่ึงมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของผลิตภัณฑ
สมุนไพรและธัญพืช (มผช.902/2548) กําหนดไววาธัญพืชที่จะนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑจะมีปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนอยูในธัญพืชจะตองไมเกิน 1 x104  โคโลนีตอกรัม และปริมาณยีสตและ
ราจะตองไมเกิน 1x103 โคโลนีตอกรัม ลําไยอบแหงมีคุณภาพทางจุลชีววิทยาอยูในเกณฑที่กฎหมาย
กําหนดเชนกันตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเนื้อลําไยอบแหง (มผช.1385/2550) กําหนดไววาเนื้อ
ลําไยอบแหงตรวจพบเชื้อจุลินทรียทั้งหมดไดไมเกิน 1x106 โคโลนีตอกรัม ยีสตและราไมเกิน1x 104 
โคโลนีตอกรัม ซ่ึงในการทดลองครั้งนี้ตรวจพบเชื้อจุลินทรียทั้งหมดในลําไยอบแหง 3.65 x 103 
โคโลนีตอกรัม และยีสตและรา 1.25 x 103 โคโลนีตอกรัม  
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ตอนที่ 2   อัตราสวนของสวนผสมของธัญพืชชนิดแทง 
   2.1  ปริมาณของขาวพอง น้ําตาลทราย และมอลโทเดกซทริน ท่ีมีผลตอคุณภาพของ 

          ผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 
                แปรรูปผลิตภัณฑธัญพชืชนิดแทงโดยวางแผนการทดลองแบบ Mixture Design ได 11  
ส่ิงทดลอง โดยกําหนดตวัแปร 3 ตัว คือ ขาวพอง รอยละ 20-30 น้ําตาลทราย รอยละ 45-55  
มอลโทรเด็กชทริน รอยละ 20-30 นําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซยีสเวลา 90นาที จากนั้นนํา
ผลิตภัณฑไปวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส  
 ผลการทดสอบทางดานกายภาพโดยการตรวจวัดความแข็งของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง
ไดผลดังแสดงในตาราง 4.2 
 
ตาราง 4.2   ผลการตรวจวดัความแข็งของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 

 
สูตร  

(ขาวพอง : น้ําตาลทราย :  มอลโทรเด็กชทริน ) (รอยละ)  
ความแขง็ ( นิวตัน) 

สูตร 1  (27.5 : 52.5 : 20) 258.40 ± 54.88 a 
สูตร 2  (30 : 47.5 : 22.5) 109.80 ± 66.47 c 

                          สูตร 3  (20 : 55 : 25) 223.47± 81.81 ab 
                          สูตร 4  (30 : 45 : 25) 79.94 ± 21.33 c 
                          สูตร 5  (25 : 45 : 30) 131.68 ± 49.63 bc 

สูตร 6  (22.5 : 52.5 : 25) 146.59 ± 81.81 bc 
                          สูตร 7  (20 : 50 : 30) 152.37 ± 44.89 bc 
                          สูตร 8  (30 : 50 : 20) 92.64 ± 49.63 c 

สูตร 9  (27.5 : 50 : 22.5) 134.99 ± 82.64 bc 
                          สูตร 10  (25 : 50 : 25) 148.08 ± 64.70 bc  
                          สูตร 11 (25 : 55 : 20) 176.17 ± 67.68 bc 

หมายเหตุ      
-   ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมี 
    นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
-   ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
-   ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยของการทดลอง 3 ซ้ํา 
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จากตาราง 4.2 แสดงผลการตรวจวัดความแข็งของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง โดยผลการ
ทดลองที่ไดคือสูตรที่ 1- 11 มีคาความแข็งอยูในชวง 79.94-258.40 นิวตัน พบวาความแข็งของ
ผลิตภัณฑมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) สูตรที่มีความแข็งต่ํา คือ 2, 4, 8 เปน

สูตรที่มีสวนผสมของน้ําตาลทรายในระดับรอยละ 45-50 มอลโทรเด็กซทรินอยูในระดับรอยละ 20-
25 และขาวพองอยูในระดับรอยละ 20-30  

จากการทดลองพบวาปริมาณขาวพองไมมีผลตอคาความแข็ง สามารถใชเปนสวนผสมทุก
ระดับได คือรอยละ 20-30 มอลโทรเด็กชทรินสามารถใชไดในระดับรอยละ 20-25 ถาหากใช
ปริมาณสูงจะทําใหผลิตภัณฑมีความแข็งเพิ่มมากขึ้น สําหรับน้ําตาลทรายควรใชในระดับต่ํา เพราะ
จากผลการทดลองทําใหทราบวาปริมาณน้ําตาลนั้นมีผลตอความแข็งของผลิตภัณฑ เมื่อปริมาณ
น้ําตาลมากก็จะทําใหความแข็งสูงตามไปดวย ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของวิมลศิริ (2539)ไดพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารเชาสําเร็จรูปแบบผสมชนิดแทง พบวาการใชปริมาณน้ําตาลและมอลโทสไซรัป
ปริมาณมาก จะทําใหผลิตภัณฑมีความแข็งเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากสารน้ําเชื่อมที่มีปริมาณน้ําตาล
ปริมาณมาก จะทําใหเกิดการยึดเหนี่ยวสวนผสมที่ใชเปนของแข็งไดดีขึ้น และรัชดา (2542) ได
พัฒนาอาหารเชาพรอมบริโภคอัดแทงจากธัญพืชและศึกษาอายุการเก็บรักษาพบวาน้ําผ้ึงมีผลตอ
ความแข็งของผลิตภัณฑเชนกัน เนื่องจากน้ําผ้ึงนั้นมีปริมาณน้ําตาลสูง และจากผลการวิเคราะห
พบวาผลิตภัณฑที่ไดยังไมเหมาะสมตอการบริโภค จึงตองวิจัยในขั้นตอไป 
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ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบชิมดวยวิธี Hedonic test  แบบ 7 point scale จํานวนผูชิม 50 คน แสดงในตาราง 4.3 
ตาราง 4.3  ผลดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 

 
สูตร  

(ขาวพอง : น้ําตาลทราย : มอลโทรเด็กชทริน) (รอยละ)  
สี กลิ่น ความหวาน ความแข็ง 

ความชอบ
โดยรวม 

สูตร 1  (27.5 : 52.5 : 20) 4.56 ±2.19 abc 5.08  ±1.37 ns 3.94 ±1.37 c 4.02b ±2.06 b 5.03  ±1.13 abc 
สูตร 2  (30 : 47.5 : 22.5) 3.95 ±2.23 c 4.89 ±1.21 ns  4.96  ±1.21 ab 3.76b ±2.16 b 5.05 ±1.31 ab 
สูตร 3  (20 : 55 : 25) 4.01 ±2.24 c 4.78  ±1.48 ns 4.58 ±1.48 b 3.83  ±2.05 b 4.92 ±1.33 abcd 
  สูตร 4  (30 : 45 : 25) 4.48 ±2.33 a 4.77 ±1.48 ns  5.20  ±1.48 ab 5.00 ±1.80 a 5.24  ±1.33 a 
สูตร 5  (25 : 45 : 30) 4.23 ±2.27 abc 4.66 ±1.29 ns  4.99  ±1.29 ab 3.85 ±2.49 b 4.94 ±1.23 abcd 

สูตร 6  (22.5 : 52.5 : 25) 4.68±2.18 ab 4.80 ±1.46 ns  4.64 ±1.46 b 4.82  ±2.12 a 4.96 ±1.31 abcd 
สูตร 7  (20 : 50 : 30) 4.37 ±2.20 abc 4.93  ±1.31 ns 4.75  ±1.31 ab 3.66  ±2.39 b 4.66 ±1.46 d 
สูตร 8  (30 : 50 : 20) 4.64 ±2.15 abc 4.84  ±2.08 ns  4.50 ±2.08 b 3.86  ±2.45 b 4.88 ±1.51 bcd 

สูตร 9  (27.5 : 50 : 22.5) 4.52 ±2.16 abc 4.84 ±1.39 ns  4.82  ±1.39 ab 3.89  ±2.26 b 4.74 ±1.26 cd 
สูตร 10  (25 : 50 : 25) 4.28 ±2.29 abc 4.87 ±1.29 ns  4.81  ±1.29 ab 3.75  ±2.08 b 4.76 ±120 bcd 
สูตร 11 (25 : 55 : 20) 4.04 ±2.27 bc 4.98 ±1.56 ns  4.54 ±1.56 b 3.80  ±2.21 b 4.96 ±1.41 abcd 

หมายเหตุ     -   ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
                    -  ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน และตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยของการทดลอง 3 ซ้ํา 

40 
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ตาราง 4.3 แสดงผลดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทงพบวาการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสดานสี ความหวาน ความแข็ง และความชอบโดยรวมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยที่คุณลักษณะดานสีเฉลี่ยอยูในชวงไมชอบเล็กนอยถึงบอกไมได

วาชอบหรือไมชอบ (3.95-4.68) โดยสูตรที่ 1และ 3-10 ไดคะแนนความชอบในชวงเดียวกัน และ
คุณลักษณะดานความหวานเฉลี่ยอยูในชวงไมชอบเล็กนอยถึงชอบเล็กนอย (3.94-5.20) โดยสูตรที่ 
2, 4, 5, 7, 9, 10 ไดคะแนนความชอบในชวงเดียวกัน คุณลักษณะดานความแข็งเฉลี่ยอยูในชวงไม
ชอบเล็กนอยถึงชอบเล็กนอย (3.66-5.00) โดยสูตรที่ 4, 6 ไดคะแนนความชอบในชวงเดียวกัน 
คุณลักษณะดานความชอบโดยรวมเฉลี่ยอยูในชวงไมชอบปานกลางถึงชอบเล็กนอย (4.66-5.24) 
โดยสูตรที่ 1-6 และ 11 ไดคะแนนความชอบในชวงเดียวกัน และคุณลักษณะดานกลิ่นไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) โดยคุณลักษณะดานกลิ่นอยูในชวงบอกไมไดวาชอบ
หรือไมชอบถึงชอบเล็กนอย (4.66-5.08) 

จากผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสแสดงใหเห็นวา ถาใชปริมาณขาวพองลดลง จะ
ทําใหคะแนนความชอบลดลง  ซ่ึงเห็นไดจากสูตรที่ 4 มีปริมาณขาวพอง 300 กรัมมีคะแนน
ความชอบโดยรวม 5.24 และสูตรที่ 7 มีปริมาณขาวพอง 200 กรัมมีคะแนนความชอบโดยรวม 4.66 
และถามีปริมาณน้ําตาลเพิ่มมากขึ้น จะทําใหคะแนนความชอบลดลง ซ่ึงเห็นไดจากสูตรที่ 2 มี
ปริมาณน้ําตาล 475 กรัมมีคะแนนความชอบโดยรวม 5.05 และสูตรที่ 11 มีคะแนนความชอบ
โดยรวม 4.96  ขณะเดียวกันถาใชปริมาณมอลโทรเด็กซทรินลดลง จะทําใหมีคะแนนความชอบ
เพิ่มขึ้น ซ่ึงเห็นไดจากสูตรที่ 4 มีปริมาณมอลโทรเด็กซทริน 250 กรัมมีคะแนนความชอบโดยรวม 
5.24 และสูตรที่ 7 มีปริมาณมอลโทรเด็กซทริน 300 กรัมมีคะแนนความชอบโดยรวม 4.66 จึงได
คัดเลือกสูตรที่ 4 ซ่ึงไดคะแนนการยอมรับในแตละดานมากที่สุด มีสวนประกอบดังนี้ ขาวพอง 300 
กรัม น้ําตาลทราย 450 กรัม  มอลโตเด็กตริน 250 กรัม งาดํา 200 กรัม เมล็ดทานตะวัน 200 กรัม 
ลําไยอบแหง 200 กรัม ถ่ัวทอง 200 กรัม มีคาความแข็ง 223.47 นิวตัน ปริมาณความชื้น (ฐานเปยก) 
6.73 คากิจกรรมของน้ํา 0.49 ปริมาณน้ําตาลรีดิวส 12.24 กรัม/100 กรัม และปริมาณน้ําตาลซูโครส 
8.80 กรัม/100 กรัม  จึงนําสูตรที่ 4 ไปศึกษาในแผนการทดลองตอไป 
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  2.2  อัตราสวนของน้ําตาลทราย และมอลโทเดกซทริน และระยะเวลาที่ใชในการอบที่มีผล 
                     ตอคุณภาพของผลติภัณฑธัญพืชชนดิแทง 

        ทําการแปรรูปผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD (3x2 
Factorial Experiment in Completely Randomized Design) มี 2 ปจจัยมีดังนี้ 1. อัตราสวนของ
น้ําตาลทราย และมอลโทรเด็กซทริน 3 ระดับ คือ 115 : 250 กรัม, 230 : 125 กรัม และ230 : 250 กรัม 
และปจจัยที่ 2. เวลาที่ใชในการอบ 2 ระดับ คือ 90 และ 120 นาที อบในเครื่องอบลมรอนอุณหภูมิ 
65 องศาเซลเซียส จากนั้นวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส  

 
 ผลการทดสอบทางดานกายภาพโดยการตรวจวัดความแข็งของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง
ไดผลดงัแสดงในตาราง 4.4 
 
ตาราง 4.4   ผลการตรวจสอบความแข็งของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 
 

เวลาที่ใชในการอบ 
(นาที) 

อัตราสวนของ  
น้ําตาลทราย : มอลโทรเด็กชทริน 

(กรัม) 

ความแขง็  
( นิวตนั) 

115 : 250 49.82  ± 14.06  
230 : 125 54.00 ± 13.22  90 นาที 
230 : 250 59.57 ± 14.43  
115 : 250 40.42 ± 8.28  
230 : 125 38.15 ± 8.62  120 นาที 
230 : 250 51.54 ± 12.68 

หมายเหตุ  
-   ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมี 
    นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
-   ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 -   ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยของการทดลอง 3 ซ้ํา 
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ผลการวิเคราะหคาความแปรปรวนของความแข็งของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทงไดผลดัง
แสดงในตาราง 4.5 
ตาราง 4.5   ผลการวิเคราะหคาความแปรปรวนของความแข็ง 

 
Source df  Sum of squares Mean square F 

มอลโทรเด็กชทริน : น้ําตาลทราย 2 1088.745 544.372 4.044* 
เวลา 1 1838.795 1838.795 13.660* 

มอลโทรเด็กชทริน : น้ําตาลทราย * เวลา 2 139.965 69.983 .520 

error 48 6461.430 134.613  
หมายเหตุ 

- * หมายถึงความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

 

จากตาราง 4.4 แสดงผลการตรวจสอบความแข็งของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง พบวาคา 
ความแข็งอยูในชวง 33.15- 54.54 นิวตัน และจากตาราง 4.5 แสดงผลการวิเคราะหคาความ
แปรปรวนของความแข็งพบวาอัตราสวนของน้ําตาลทราย : มอลโทรเด็กซทรินและเวลาที่ใชในการ
อบผลิตภัณฑมีอิทธิพลตอความแข็งของผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) แตปฏิกิริยา
สัมพันธระหวางอัตราสวนของน้ําตาลทราย : มอลโทรเด็กซทริน และเวลาที่ใชในการอบผลิตภัณฑ
ไมมีผลตอคาความแข็งของผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

 
ผลการทดสอบทางดานกายภาพโดยการตรวจวัดความแข็งของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง

ไดผลดังแสดงในตาราง 4.6 

ตาราง 4.6   ผลการตรวจสอบความแข็งของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 
 

อัตราสวนของน้ําตาลทราย : มอลโทรเด็กชทริน (กรัม) ความแข็ง (นิวตัน) 
115 : 250 
230 : 125 
230 : 250 

45.98 ± 11.39 b 
46.08 ± 13.26 b 
55.55 ± 13.80 a 

หมายเหตุ  
-   ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมี 
    นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
-   ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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จากตาราง 4.6  แสดงผลการตรวจสอบความแข็งของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง พบวา
อัตราสวนของน้ําตาลทราย : มอลโทรเด็กซทรินมีอิทธิพลตอความแข็งของผลิตภัณฑอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) โดยถามีปริมาณของน้ําตาลทรายและมอลโทรเด็กซทรินเพิ่มขึ้นจะ
สงผลใหความแข็งของผลิตภัณฑมีแนวโนมเพิ่มมากขึ้น ซ่ึงเห็นไดจากอัตราสวนของ น้ําตาลทราย :  
มอลโทรเด็กซทริน 230 : 250 กรัม มีคาความแข็ง 55.55 นิวตัน และอัตราสวนของน้ําตาลทราย : 
มอลโทรเด็กซทริน 115 : 250 กรัม มีคาความแข็ง 45.98 นิวตัน ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของวิมล
ศิริ (2539)ไดพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเชาสําเร็จรูปแบบผสมชนิดแทง พบวาการใชปริมาณน้ําตาล
และมอลโทสไซรัปปริมาณมาก จะทําใหผลิตภัณฑมีความแข็งเพิ่มมากขึ้นดวยเนื่องจากสาร
น้ําเชื่อมที่มีปริมาณน้ําตาลปริมาณมาก ซ่ึงจะทําใหเกิดการยึดเหนี่ยวสวนผสมที่ใชเปนของแข็งไดดี
ขึ้น และรัชดา (2542)ไดพัฒนาอาหารเชาพรอมบริโภคอัดแทงจากธัญพืชและศึกษาอายุการเก็บ
รักษา พบวาน้ําผ้ึงมีผลตอความแข็งของผลิตภัณฑ ซ่ึงน้ําผ้ึงนั้นมีปริมาณน้ําตาลสูง  

 
ผลการทดสอบทางดานกายภาพโดยการตรวจวดัความแข็งของผลิตภัณฑธัญพืชชนดิแทง

ไดผลดังแสดงในตาราง 4.7 
 

ตาราง 4.7   ผลการตรวจสอบความแข็งของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 
 

เวลา (นาท)ี ความแข็ง (นิวตัน) 
90 
120 

55.03 ± 13.38a 

43.36 ± 10.80b 

หมายเหตุ  
-   ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมี 
    นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
-   ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
จากตาราง 4.7  แสดงผลการตรวจสอบความแข็งของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง พบวา

ระยะเวลาที่ใชในการอบผลิตภัณฑมีอิทธิพลตอความแข็งของผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(p > 0.05) โดยเวลาที่ใชในการอบ 120 นาทีจะมีคาความแข็ง 40.42 นิวตัน ซ่ึงนอยกวา เวลาที่ใชใน
การอบ 90 นาทีจะมีคาความแข็ง 55.03 นิวตัน ซ่ึงการใชเวลาอบนานขึ้นจะทําใหปริมาณน้ําที่อยูใน
อาหารลดลง 
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ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบชิมดวยวิธี Hedonic test  แบบ 7 point scale จาํนวนผูชิม 50 คน แสดงในตาราง 4.6 
ตาราง 4.8  ผลการตรวจสอบคุณภาพดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 
 

เวลาที่ใชในการอบ 

อัตราสวนของ  
น้ําตาลทราย : มอลโทรเด็กชทริน 

(กรัม) 
สี กลิ่น ความหวาน ความแขง็ ความชอบโดยรวม 

115 : 250 3.90b±1.40  3.76c±1.14 3.90de±1.46 4.04d±1.40 4.02e±0.96 

230 : 125 4.08 b±1.16 3.86 c±1.25 4.32 c ±1.36 4.56bc±1.18 4.72 c ±0.94 90 นาที 

230 : 250 4.02 b±1.16  3.94bc±1.32 4.10cd±1.40 4.42b±1.56  4.36d ±0.91 

115 : 250 3.9 0 b±1.36 3.90 c±1.02 3.76 e±1.32 4.74ab±1.26 4.44d±0.94 

230 : 125 4.96a±1.59 4.86 a±1.20 4.84 a ±1.15 4.92 a ±1.45 5.70 a ±0.83 120 นาที 
230 : 250 4.88 a±1.52 3.18 b±0.97 4.58ab±1.23 4.36 c ±1.31 5.10 b±1.13 

 
หมายเหตุ  

-   ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
-   ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 -   ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยของการทดลอง 3 ซ้ํา 

 

45 
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จากตาราง 4.8  แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑธัญพืช
ชนิดแทง พบวาทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทงในแตละสูตรมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยที่คุณลักษณะดานสีมีคะแนนอยูในชวงไมชอบเล็กนอยถึงบอก

ไมไดวาชอบหรือไมชอบ (3.90- 4.96) โดยอัตราสวนของน้ําตาลทราย : มอลโทรเด็กซทริน  
230 : 125, 230 : 250 กรัม และเวลาที่ใชในการอบ 120 นาทีไดรับคะแนนความชอบในชวงเดียวกัน 
คุณลักษณะดานดานกลิ่นมีคะแนนอยูในชวงไมชอบเล็กนอยถึงบอกไมไดวาชอบหรือวาไมชอบ 
(3.18 - 4.86)  โดยอัตราสวนของน้ําตาลทราย : มอลโทรเด็กซทริน 230 : 125 กรัม และเวลาที่ใชใน
การอบ 120 นาทีไดรับคะแนนความชอบในชวงเดียวกัน คุณลักษณะดานความหวานมีคะแนนอยู
ในชวงไมชอบเล็กนอยถึงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ(3.76- 4.84) โดยอัตราสวนของน้ําตาล
ทราย : มอลโทรเด็กซทริน 230 : 125, 230 : 250 กรัม และเวลาที่ใชในการอบ 120 นาทีไดรับ
คะแนนความชอบในชวงเดียวกัน คุณลักษณะดานความแข็งมีคะแนนอยูในชวงบอกไมไดวาชอบ
หรือไมชอบ (4.04 - 4.92) โดยอัตราสวนของน้ําตาลทราย : มอลโทรเด็กซทริน 115: 250,  
230 : 125 กรัม และเวลาที่ใชในการอบ 90, 120 นาทีไดรับคะแนนความชอบในชวงเดียวกัน 
คุณลักษณะดานความชอบโดยรวมมีคะแนนอยูในชวงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบถึงชอบ
เล็กนอย (4.02 - 5.70) โดยอัตราสวนของน้ําตาลทราย : มอลโทรเด็กซทริน 230 : 125 กรัม และเวลา
ที่ใชในการอบ 120 นาทีไดรับคะแนนความชอบในชวงเดียวกัน  

 
ผลการวิเคราะหคาความแปรปรวนของคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ

ธัญพืชชนิดแทงไดผลดังแสดงในตาราง 4.9 
ตาราง 4.9   ผลการวิเคราะหคาความแปรปรวนของคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัส 
 

Mean square 
 

Source of variance df กล่ิน สี ความแข็ง ความหวาน ความชอบ
โดยรวม 

เวลา 2 12.310* 24.690* 1.240 1.240* 23.626* 
มอลโทรเด็กชทริน : น้ําตาลทราย 1 53.290* 98.010* 3.240 3.240* 98.068* 

มอลโทรเด็กชทริน : น้ําตาลทราย * เวลา 2 22.630* 17.670* 32.760* 32.760* 62.431* 
error 845 .826 .935 .965 .965 .530 

หมายเหตุ        

  -    *   หมายถึง ขอมูลแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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จากตาราง 4.9 แสดงผลการวิเคราะหคาความแปรปรวนของคุณลักษณะทางดานประสาท
สัมผัส  โดยระยะเวลาที่ใชในการอบผลิตภัณฑและอัตราสวนของน้ําตาลทราย : มอลโทรเด็กซทริน
มีอิทธิพลตอคุณลักษณะดานกลิ่น, สี, ความหวาน, ความชอบโดยรวมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) แตไมมีอิทธิพลตอคุณลักษณะดานความแข็งอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) และ

พบวาปฏิกิริยาสัมพันธของระยะเวลาที่ใชในการอบผลิตภัณฑและอัตราสวนของน้ําตาลทราย :  
มอลโทรเด็กซทรินมีผลตอคะแนนความชอบดานกลิ่น, สี, ความแข็ง, ความหวาน, ความชอบ
โดยรวม  

  ผลการตรวจสอบคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัส พบวาอัตราสวนของน้ําตาลทราย 
225 กรัม และน้ําตาลมอลโทรเด็กซทริน 125 กรัม และใชเวลาในการอบ 120 นาที ไดรับคะแนน
ความชอบในแตละคุณลักษณะมากที่สุด 

 
ผลการทดสอบทางเคมีของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทงแสดงในตาราง 4.10 
 

ตาราง 4.10  ผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง            
    

เวลาที่ใชใน
การอบ 

อัตราสวนของ  
น้ําตาลทราย : มอลโทรเด็กชทริน 

(กรัม) 
คากิจกรรมของน้ํา 

ปริมาณความชื้น  
 (รอยละ) 

115 : 250 0.46 ± 0.04 a 7.74  ± 0.15 a 
230 : 125 0.44 ± 0.00 d 7.56 ± 0.18 b    90 นาที 
230 : 250 0.39 ± 0.00 b 7.09 ± 0.29 c 
115 : 250 0.42 ± 0.00 bc  6.78 ± 0.05 d 
230 : 125 0.37 ± 0.02 e 6.22 ± 0.82 e 120 นาที 
230 : 250 0.39 ± 0.05 cd  6.66 ± 0.15 e 

หมายเหตุ  
-   ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมี 
    นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
-   ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 -   ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยของการทดลอง 3 ซ้ํา 
 
 



 48

ผลการวิเคราะหคาความแปรปรวนของคากิจกรรมของน้ําของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง
ไดผลดังแสดงในตาราง 4.11 

 

ตาราง 4.11  ผลการวิเคราะหคาความแปรปรวนคากิจกรรมของน้ําของผลิตภัณฑธัญพชืชนิดแทง            
 

Source df  Sum of squares Mean square F 
มอลโทรเด็กชทริน : น้ําตาลทราย 2 .0207 .0103 62.7753* 

เวลา 1 .0189 .0189 114.6180* 
มอลโทรเด็กชทริน : น้ําตาลทราย * เวลา 2 .0111 .0055 33.5843* 

error 48 .0079 .0002  
หมายเหตุ 

   - *   หมายถึง ขอมูลแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

 
 จากตาราง 4.10 แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 
พบวาคากิจกรรมของน้ําและปริมาณความชื้นของทุกสูตรอยูในเกณฑที่กฎหมายกําหนด คือ 
มาตรฐานสมุนไพรและธัญพืช (มผช. 902/2548) กําหนดไววาคากิจกรรมของน้ําตองไมเกิน 0.8 
และปริมาณความชื้นตองไมเกินรอยละ 10 ซ่ึงในการทดลองครั้งนี้คากิจกรรมของน้ําอยูในชวง 
0.37-0.46 และมีปริมาณความชื้นในชวงรอยละ 6.22-7.74  

จากตาราง 4.11 แสดงผลการวิเคราะหคาความแปรปรวนคากิจกรรมของน้ําของผลิตภัณฑ
ธัญพืชชนิดแทง พบวาระยะเวลาในการอบผลิตภัณฑและอัตราสวนของน้ําตาลทราย : มอลโทร
เด็กซทรินมีอิทธิพลตอคากิจกรรมของน้ําอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยที่ระยะเวลาใน

การอบผลิตภัณฑ 120 นาที จะทําใหคากิจกรรมของน้ําลดลงมากกวา 90 นาที และปฏิกิริยาสัมพันธ
ระหวางอัตราสวนของน้ําตาลทราย : มอลโทรเด็กซทรินและระยะเวลาในการอบผลิตภัณฑมีผลตอ
คากิจกรรมของน้ําอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ถาหากมีปริมาณน้ําตาลที่ลดลง และเวลาใน

การอบลดลงจะทําใหมีคากิจกรรมของน้ํามีแนวโนมมากขึ้น 
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ผลการวิเคราะหคาความแปรปรวนของปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง
ไดผลดังแสดงในตาราง 4.12 

 
ตาราง 4.12  ผลการวิเคราะหคาความแปรปรวนปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง            
 

Source df  Sum of squares Mean square F 
มอลโทรเด็กชทริน : น้ําตาลทราย 1 14.989 14.989 494.594* 

เวลา 2 3.380 1.690 55.764* 
มอลโทรเด็กชทริน : น้ําตาลทราย * เวลา 2 .576 .288 9.507* 

error 48 1.455 .030  
หมายเหตุ 

   - *   หมายถึง ขอมูลแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

 

จากตาราง 4.12 แสดงผลการวิเคราะหคาความแปรปรวนของปริมาณความชื้นของ
ผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง  พบวาระยะเวลาในการอบผลิตภัณฑและอัตราสวนของน้ําตาลทราย : 
มอลโทรเด็กซทรินมีอิทธิพลตอปริมาณความชื้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยที่

ระยะเวลาในการอบผลิตภัณฑ 120 นาที จะทําใหปริมาณความชื้นลดลงมากกวาเวลา 90 นาที และ
ปฏิกิริยาสัมพันธระหวางอัตราสวนของน้ําตาลทราย : มอลโทรเด็กซทรินและระยะเวลาในการอบ
ผลิตภัณฑมีผลตอปริมาณความชื้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  ถาหากมีปริมาณน้ําตาล

ลดลงและเวลาที่ใชในการอบลดลงจะทําใหมีปริมาณความชื้นมีแนวโนมมากขึ้น ซ่ึงการเติมน้ําตาล
ในของเหลวหรือสารละลายที่มีอยูจะมีผลทําใหจุดเดือด และจุดเยือกแข็งของสารละลายนั้น
เปลี่ยนไป ทําใหตองใชอุณหภูมิ และเวลาเพิ่มขึ้นในการอบแหงผลิตภัณฑเพื่อใหไดความชืน้เทาเดมิ 
(อบเชย และขนิษฐา, 2547) 
 จากผลการทดลองที่ไดทําการคัดเลือกอัตราสวนของน้ําตาลทราย : มอลโทรเด็กซทริน  
230 : 125  กรัม และเวลาในการอบ 120 นาที ซ่ึงมีคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะมากที่สุด 
โดยมีสวนประกอบดังนี้ ขาวพอง 300 กรัม น้ําตาลทราย 225 กรัม  Maltodextrin 125 กรัม งาดํา 200 
กรัม เมล็ดทานตะวัน 200 กรัม ลําไยอบแหง 200 กรัม และถั่วทอง 200 กรัม  เวลาในการอบ 120
นาที  มีคากิจกรรมของน้ํา 0.37 ปริมาณความชื้น 6.22  และความแข็ง 33.15 นิวตัน  โดยนําไปศึกษา
ในแผนการทดลองตอไป 
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2.3 ศึกษาผลของปริมาณถั่วทอง เมล็ดทานตะวัน งาดํา และลําไยอบแหงตอคุณภาพของ 
            ผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง  

        ใชอัตราสวนที่เหมาะสมจากขอ 2.2 แลวเติมปริมาณถั่วทอง เมล็ดทานตะวัน งาดํา 
และ ลําไยอบแหงที่แตกตางกัน โดยจะทําทีละชนิดวางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely 
Randomized Design, CRD) นําผลิตภัณฑที่ไดมาทําการวิเคราะหคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสโดย
แบงการทดลองมีดังนี้ 

2.3.1  ศึกษาผลของปริมาณถั่วทองตอคุณภาพของผลติภัณฑธัญพืชชนิดแทง  
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบชิมดวยวิธี Hedonic test  แบบ 7 point 

scale จํานวนผูชิม 50 คน แสดงในตาราง 4.13  
 

ตาราง 4.13  ผลการตรวจสอบดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑธัญพชืชนิดแทง                                       
     

ปริมาณถั่วทอง 
คุณลักษณะ 

50 กรัม 100 กรัม 150 กรัม 
   กล่ิน ns 
   สี ns 
   ความแข็ง ns 
   ความชอบโดยรวม ns 

4.19 ± 1.68 
4.68 ± 1.45 
5.23 ± 1.38 
5.19 ± 1.35 

4.39 ± 1.83 
4.97 ± 1.45 
5.81 ± 1.46 
5.65 ± 1.52 

4.06 ± 1.55 
4.52 ± 1.57 
5.58 ± 1.04 
5.29 ± 1.20 

หมายเหตุ  
-   ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 -   ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยของการทดลอง 3 ซ้ํา 
-   ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

 

จากตาราง 4.13 แสดงผลการตรวจสอบดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง                            
พบวาทุกคุณลักษณะประสาทสัมผัสมีคะแนนความชอบไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(p > 0.05) โดยที่คะแนนความชอบดานกลิ่นเฉล่ียอยูในชวงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (4.06-
4.39) คะแนนความชอบดานสีเฉลี่ยอยูในชวงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (4.52-4.97)  คะแนน
ความชอบดานความแข็งเฉลี่ยอยูในชวงชอบเล็กนอย ( 5.23- 5.81) และคะแนนความชอบดาน
ความชอบโดยรวมเฉลี่ยอยูในชวงชอบเล็กนอย ( 5.19- 5.65)  
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 จากผลการทดลองนั้นพบวาทุกคุณลักษณะประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑไมแตกตางกัน 
แสดงวาระดับปริมาณของถั่วทองนั้นไมมีผลตอคุณลักษณะในดานกล่ิน สี ความแข็ง ความชอบ
โดยรวมของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง จึงไดทําการคัดเลือกสูตรที่มีปริมาณถั่วทอง 50 กรัม 
เนื่องจากปริมาณถั่วทองไมมีผลตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส จึงสามารถลดปริมาณและ
ประหยัดตนทุนในการผลิตลงอีกดวย และเลือกใชในการศึกษาตอไป 
 

2.3.2  ศึกษาผลของปริมาณเมล็ดทานตะวนั ตอคุณภาพของผลติภณัฑธัญพืชชนิด 
          แทง                                

               ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบชิมดวยวิธี Hedonic test  แบบ 7 
point scale จํานวนผูชิม 50 คน แสดงในตาราง 4.14 
 
ตาราง 4.14  ผลการตรวจสอบดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑธัญพชืชนิดแทง                                       
    

ปริมาณเมล็ดทานตะวัน 
คุณลักษณะ 

50 กรัม 100 กรัม 150 กรัม 
   กล่ิน ns 
   สี ns 
   ความแข็ง ns 
   ความชอบโดยรวม ns 

4.29 ± 1.76 
4.87 ± 1.45 
5.77 ± 1.17 
5.54 ± 1.09 

4.06 ± 1.77 
4.74 ± 1.49 
5.90 ± 1.45 
5.45 ± 1.54 

4.19 ± 1.58 
4.90 ±1.47 
5.39 ± 1.48 
5.61 ± 1.54 

หมายเหตุ  
-   ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 -   ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยของการทดลอง 3 ซ้ํา 
-   ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

 
จากตาราง  4.14 แสดงผลการตรวจสอบดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง                            

พบวาทุกคุณลักษณะประสาทสัมผัสมีคะแนนความชอบไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(p >  0.05) โดยที่คะแนนความชอบดานกลิ่นเฉลี่ยอยูในชวงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (4.06-
4.29) คะแนนความชอบดานสีเฉลี่ยอยูในชวงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (4.74-4.90) คะแนน
ความชอบดานความแข็งเฉลี่ยอยูในชวงชอบเล็กนอย (5.39-5.90) และคะแนนความชอบดานความ
ความชอบโดยรวมเฉลี่ยอยูในชวงชอบเล็กนอย (5.45-5.61)  
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 จากผลการทดลองนั้นทุกคุณลักษณะประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑมีคะแนนไมแตกตางกัน 
แสดงวาระดับปริมาณของเมล็ดทานตะวันนั้นไมมีผลตอคุณลักษณะในดานกลิ่น สี ความแข็ง 
ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง จึงไดทําการคัดเลือกสูตรที่มีปริมาณเมล็ด
ทานตะวัน 50กรัม เนื่องจากปริมาณเมล็ดทานตะวันไมมีผลตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  และ
เลือกใชในการศึกษาตอไป 
 

2.3.3  ศึกษาผลของปริมาณงาดาํ ตอคุณของผลิตภัณฑธัญพืชชนดิแทง  
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบชิมดวยวิธี Hedonic test  แบบ 7 point 

scale จํานวนผูชิม 50 คน แสดงในตาราง 4.15 
 
ตาราง 4.15  ผลการตรวจสอบดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑธัญพชืชนิดแทง                                       
 

ปริมาณงาดาํ 
คุณลักษณะ 

50 กรัม 100 กรัม 150 กรัม 
   กล่ิน ns 
   สี ns 
   ความแข็ง ns 

   ความชอบโดยรวม ns 

4.45 ± 1.54 
4.87 ± 1.48 
5.71 ± 1.32 
5.61 ± 1.29 

4.10 ± 1.64 
5.13 ±1.54 
5.77 ± 1.02 
5.84 ± 1.18 

4.13 ± 1.43 
5.03 ± 1.49 
5.84 ± 1.23 
5.55 ± 1.17 

 
หมายเหตุ  

-   ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 -   ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยของการทดลอง 3 ซ้ํา 

-   ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 

 จากตาราง 4.15 แสดงผลการตรวจสอบดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง                            
พบวาทุกคุณลักษณะประสาทสัมผัสมีคะแนนความชอบไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(p > 0.05) โดยที่คะแนนความชอบรับดานกลิ่นเฉลี่ยอยูในชวงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (4.10-
4.45) คะแนนความชอบดานสีเฉลี่ยอยูในชวงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบถึงชอบเล็กนอย (4.87-
5.03) คะแนนความชอบดานความแข็งเฉลี่ยอยูในชวงชอบเล็กนอย (5.71-5.84) และคะแนน
ความชอบดานความความชอบโดยรวมเฉลี่ยอยูในชวงชอบเล็กนอย (5.55 -5.84)  
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 จากการทดลองนั้นทุกคุณลักษณะประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑไมแตกตางกัน แสดงวา
ระดับปริมาณของงาดํานั้น ไมมีผลตอคุณลักษณะในดานกล่ิน สี ความแข็ง ความชอบโดยรวมของ
ผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง  จึงไดทําการคัดเลือกสูตรที่มีปริมาณงาดํา 50กรัม เนื่องจากปริมาณงาดํา
ไมมีผลตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส และเลือกใชในการศึกษาตอไป 
 

2.3.4  ศึกษาผลของปริมาณลําไยอบแหงตอคุณของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง  
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบชิมดวยวิธี Hedonic test  แบบ 7 point 

scale จํานวนผูชิม 50 คน แสดงในตาราง 4.16 
 
ตาราง 4.16  ผลการตรวจสอบดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑธัญพชืชนิดแทง     
                                   

ปริมาณลําไยอบแหง 
คุณลักษณะ 

50 กรัม 100 กรัม 150 กรัม 
   กล่ิน ns 

   สี ns 
   ความแข็ง ns 
   ความชอบโดยรวม  

4.55±1.50 
5.19±1.30 
5.94±0.89 

5.90±1.04 a 

4.00±1.46 
4.97 ±1.33 
5.71±1.24 

5.90±0.83 a 

4.10±1.51 
4.74±1.67 
5.58±0.99 

5.03±1.56 b 
หมายเหตุ  

-   ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละแถวแสดงคาความแตกตางกัน 
    ของขอมูลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
-   ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 -   ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยของการทดลอง 3 ซ้ํา 

-   ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 
จากตาราง 4.16  แสดงผลการตรวจสอบดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง                            

โดยพบวาคุณลักษณะประสาทสัมผัสดานกลิ่น สี ความแข็ง ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p > 0.05) โดยที่คะแนนความชอบดานกลิ่น เฉลี่ยอยูในชวงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (4.00-
4.55) คะแนนความชอบดานสีเฉลี่ยอยูในชวงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบถึงชอบเล็กนอย (4.74-
5.19) คะแนนความชอบดานความแข็งเฉลี่ยอยูในชวงชอบเล็กนอย (5.58-5.94) และคะแนน
ความชอบดานความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) เฉลี่ยอยู
ในชวงชอบเล็กนอย (5.03-5.90)โดยสูตรที่มีปริมาณลําไยอบแหง 50 และ100 กรัมมีคะแนน
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ความชอบมากที่สุด จึงไดทําการคัดเลือกสูตรที่มีปริมาณงาดํา 50กรัม เนื่องจากปริมาณงาดําไมมีผล
ตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  
 จากผลการทดลองไดอัตราสวนที่เหมาะสม โดยคุณภาพทางประสาทสัมผัสมีคะแนนการ
ยอมรับผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทงในชวงชอบเล็กนอย ประกอบดวย ขาวพอง 300 กรัม น้ําตาลทราย 
225 กรัม  มอลโทรเด็กชทริน 125 กรัม งาดํา 50 กรัม เมล็ดทานตะวัน 50 กรัม ลําไยอบแหง 50 กรัม 
และถ่ัวทอง 50 กรัม  เวลาที่ใชการอบ 120 นาที โดยจะนําไปศึกษาในแผนการทดลองตอไป 
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ตอนที่ 3  ศึกษาอายุการบรรจุในสภาวะปกติและสุญญากาศของผลติภณัฑธัญพืชชนดิแทง 
 โดยนําผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทงที่ผลิตตามอัตราสวนที่เหมาะสมจากตอนที่ 2 มาเก็บรักษา
ภายใตสภาวะบรรยากาศธรรมดา และสภาวะสุญญากาศ (Vacuum pack) ที่อุณหภูมิ หองนาน 60 
วันทําการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาทุก 15 วันไดผลการทดลองดังนี้ 
 
3.1 คุณภาพทางเคมี 

ผลการตรวจวดัคากิจกรรมของน้ําของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทงแสดงในภาพ 4.1 
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ภาพ 4.1  การเปลี่ยนแปลงคากิจกรรมของน้ําระหวางการเก็บรักษาธัญพืชชนิดแทงในสภาวะปกติ   
             และสุญญากาศนาน 60 วัน 
 

จากภาพ 4.1 และตารางภาคผนวก ค.1 แสดงการเปลี่ยนแปลงคากิจกรรมของน้ําในระหวาง
การเก็บรักษาในสภาวะปกติและสุญญากาศนาน 60 วัน พบวาการเก็บรักษาผลิตภัณฑธัญพืชชนิด
แทงทั้ง 2  สภาวะมีคากิจกรรมของน้ําไมมีความแตกแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05) 

และมีคาเพิ่มมากขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ในสภาวะปกติมี

คากิจกรรมของน้ําเริ่มตน 0.374 เมื่อครบกําหนด 60 วันมีคากิจกรรมของน้ํา 0.383 ซ่ึงเพิ่มขึ้นจากวัน
เร่ิมตน 2.40% และสภาวะสุญญากาศมีคากิจกรรมของน้ําเริ่มตน 0.374 เมื่อครบกําหนด 60 วันมีคา
กิจกรรมของน้ํา 0.382  ซึ่งเพิ่มขึ้นจากวันเริ่มตน 2.1% ซ่ึงทั้ง 2 สภาวะมีคาเพิ่มขึ้นหลังการเก็บรักษา
นาน 30 วันหลังจากนั้นมีคาคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยมีคากิจกรรมของน้ําอยูในระดับที่
กฏหมายคือ มาตรฐานชุมชนของผลิตภัณฑสมุนไพรและธัญพืช (มผช.902/2548) กําหนดไววาคา
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กิจกรรมของน้ําจะตองไมเกิน 0.8 และสอดคลองกับ Katz and Labuza (1981) ไดศึกษาคา
กิจกรรมของน้ําที่มีผลกระทบตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความกรอบและการทําใหผิดรูป
ของขนมขบเคี้ยว พบวาขนมขบเคี้ยวโดยทั่วไปมีคากิจกรรมของน้ําอยูในชวง 0.35-0.50  

 
ผลการตรวจวดัปริมาณความชื้น (%) ของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทงแสดงในภาพ 4.2 
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ภาพ4.2  การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชืน้ระหวางการเก็บรักษาธัญพชืชนิดแทงในสภาวะปกติ 

และสุญญากาศนาน 60 วนั 
 
จากภาพ 4.2  และตารางภาคผนวก ค.2 แสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นในระหวาง

การเก็บรักษาในสภาวะปกติ และสุญญากาศ พบวาการเก็บรักษาในทั้ง 2 สภาวะ มีปริมาณความชื้น
ไมแตกแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05) และสภาวะปกติมีคาเพิ่มมากขึ้นตลอดอายุ

การเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยมีปริมาณความชื้นเริ่มตน 4.81% เมื่อครบ

กําหนด 60 วันมีปริมาณความชื้น 5.96% ซ่ึงเพิ่มขึ้นจากวันเริ่มตน 23.91% โดยมีปริมาณความชื้น
เพิ่มสูงขึ้นหลังจากเก็บรักษา 15วัน และและสภาวะสุญญากาศมีคาคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษาอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยมีปริมาณความชื้นเริ่มตน 4.81% เมื่อครบกําหนด 60 วันมี

ปริมาณความชื้น 5.53% ซ่ึงเพิ่มขึ้นจากวันเริ่มตน 14.97% โดยมีปริมาณความชื้นเพิ่มสูงขึ้นหลังจาก
เก็บรักษา 30วัน จากผลการทดลองผลิตภัณฑมีปริมาณความชื้นอยูในระดับที่กฏหมายกําหนดคือ 
มาตรฐานชุมชนของผลิตภัณฑสมุนไพรและธัญพืช (มผช.902/2548) กําหนดไววาปริมาณความชื้น
จะตองไมเกินรอยละ 10 
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จากผลการทดลองพบวาในระหวางการเก็บรักษาคากิจกรรมของน้ําและปริมาณความชื้น
นั้นมีคาเพิ่มขึ้น มีสาเหตุเนื่องจากอาหารไดสัมผัสกับอากาศที่มีความชื้น ซ่ึงอาจจะไดจากการที่มี
อากาศคงเหลือในบรรจุภัณฑ  หรือวามีการซึมผานอากาศเขาไปในบรรจุภัณฑ และขึ้นอยูกับสภาวะ
แวดลอม ทําใหอาหารดูดซับความชื้น  ซ่ึงสงผลใหคากิจกรรมของน้ําและปริมาณความชื้นเพิ่มขึ้น
ดวย และเนื่องจากผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง เปนอาหารจําพวก high hygroscopicity  คือเปนอาหาร
ที่มีน้ําตาลหรือเกลือสูง เมื่อมีความชื้นเพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอย จะทําใหปริมาณความชื้นในอาหาร
เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว  ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ พจมาลย และอรนุช (2545)ไดทําการพัฒนาขนม
ขบเคี้ยวจากพืชหัวและศึกษาอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง พบวามีปริมาณความชื้น คากิจกรรม
ของน้ํา เพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึงสอดคลองกับ ปกรณพรรณ (2545) ไดพัฒนา
ผลิตภัณฑกราโนลาบารและศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ  พบวามีปริมาณความชื้น คากิจกรรม
ของน้ําเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เชนเดียวกับ ขวัญชนก และจารุพันธ (2548)ไดทําการ
พัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวที่มีโปรตีนจากถั่วเหลืองเปนสวนประกอบและศึกษาอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ พบวาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑมีคากิจกรรมของน้ําและปริมาณ
ความชื้นเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และ Lee and Resurreccion (2006)ไดศึกษา
คุณภาพของถั่วลิสงในระหวางการเก็บรักษา พบวาระหวางการเก็บรักษาจะมีคาปริมาณความชื้น 
และคากิจกรรมของน้ําเพิ่มขึ้น และเชนเดียวกับจิรภา (2539) ไดพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเชาชนิด
แผนจากแปงขาวและศึกษาอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง พบวาปริมาณความชื้นเพิ่มขึ้นตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา  

จากผลการทดลองที่ปริมาณความชื้นในสภาวะปกติ และสุญญากาศมีความแตกแตกตางกัน
โดยสภาวะปกติมีคาเพิ่มขึ้น แตสภาวะสุญญากาศมีคาคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษานั้น เนื่องจากการ
เก็บรักษาในสภาวะปกตินั้นยังคงมีความชื้นหลงเหลืออยูภายในภาชนะบรรจุอยูทําใหผลิตภัณฑมี
ความชื้นเพิ่มมากขึ้น แตในสภาวะสุญญากาศนั้นไดมีการดูดอากาศสวนใหญออกไปแลว จึงทําให
สภาวะสุญญากาศมีคาคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของงานวิจัยของ ชูทวีป 
ปาลกะวงค ณ อยุธยา (2545)ไดศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษามะพราวแกวที่เก็บรักษาในสภาวะ
ปกติ และสุญญากาศ พบวาสภาวะสุญญากาศสามารถชะลอการเพิ่มของคากิจกรรมของน้ําและ
ปริมาณความชื้นไดดีกวาสภาวะปกติ แตการเก็บรักษาในสภาวะปกติและสุญญากาศมีปริมาณ
ความชื้นไมมีความแตกตางกัน  
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ผลการตรวจวดัคาการเหมน็หืน (mg Malonaldehyde / 1,000g ) ของผลิตภัณฑธัญพืชชนิด
แทงแสดงในภาพ 4.3 
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ภาพ 4.3  การเปลี่ยนแปลงคาการเหม็นหืนระหวางการเกบ็รักษาธัญพืชชนิดแทงในสภาวะปกตแิละ 
               สุญญากาศนาน 60 วัน 
 

จากภาพ 4.3 และตารางภาคผนวก ค.3 แสดงการเปลี่ยนแปลงคาการเหม็นหืนในระหวาง
การเก็บรักษาในสภาวะปกติ และสุญญากาศ นาน 60 วัน พบวาการเก็บรักษาผลิตภัณฑธัญพืชชนิด
แทงในทั้ง 2 สภาวะมีคาการเหม็นหืนแตกแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) และมีคา

เพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยสภาวะปกติมีคาการเหม็น

หืนเริ่มตน 0.96 mg Malonaldehyde /1,000g เมื่อครบกําหนด 60 วันมีคาการเหม็นหืน 2.70 mg 
Malonaldehyde /1,000g ซ่ึงเพิ่มขึ้นจากวันเริ่มตน 150% และสภาวะสุญญากาศมีคาการเหม็นหืน
เร่ิมตน 0.96 mg Malonaldehyde /1,000g เมื่อครบกําหนด 60 วันมีคาการเหม็นหืน 2.40 mg 
Malonaldehyde /1,000g ซ่ึงเพิ่มขึ้นจากวันเริ่มตน 60% จากผลการทดลองคาการเหม็นหืนทั้ง 2 
สภาวะอยูในระดับที่ผูบริโภคยอมรับไดคือไมเกิน 20 mg Malonaldehyde /1,000g  

ปริมาณการเหม็นหืนเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษาในทั้ง 2 สภาวะ ซ่ึงสอดคลองกับ
งานวิจัยของจิรภา (2539)ไดพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเชาชนิดแผนจากแปงขาว และศึกษาอายุการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหอง พบวามีปริมาณการเหม็นหืนเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยปริมาณ
ความชื้นมีความสัมพันธกับปริมาณการเหม็นหืนคือเมื่อปริมาความชื้นเพิ่มก็จะทําใหปริมาณการ



 59

เหม็นหืนเพิ่มขึ้นดวย  ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ พจมาลย และอรนุช (2545) ไดทําการพัฒนา
ขนมขบเคี้ยวจากพืชหัว และไดศึกษาอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง พบวามีการเหม็นหืนเพิ่มขึ้น
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เชนเดียวกับงานวิจัยของปกรณพรรณ (2545) ไดทําการพัฒนา
ผลิตภัณฑกราโนลาบารและศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ พบวามีปริมาณการเหม็นหืนเพิ่มขึ้น
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และ ขวัญชก และจารุพันธ (2548) ไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบ
เคี้ยวที่มีโปรตีนจากถั่วเหลืองเปนสวนประกอบและศึกษาอายุการเก็บรักษาพบวาปริมาณการเหม็น
หืนเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  

การเก็บรักษาในสภาวะปกติมีปริมาณการเหม็นหืนสูงกวาสภาวะสุญญากาศ นั้นก็เพราะ
การเก็บในสภาวะปกตินั้นยังคงมีอากาศอยูภายในบรรจุภัณฑ และเมื่ออาหารไดสัมผัสกับอากาศ ซ่ึง
ในผลิตภัณฑนั้นมีสวนประกอบของไขมันและน้ํามัน ทําใหมีการเหม็นหืนในผลิตภัณฑ และ
สภาวะสุญญากาศนั้นไดมีการดูดอากาศออกเกือบหมด ทําใหเกิดอัตราการเหม็นหืนต่ํากวาสภาวะ
ปกติ ดังนั้นการเก็บรักษาในสภาวะสุญญากาศสามารถชะลอการเหม็นหืนของผลิตภัณฑธัญพืช
ชนิดแทงได  ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ ธวัชชัย และสนอง (2545) ไดทําการศึกษาการยืดอายุการ
เก็บรักษาเมล็ดถ่ัวลิสงในสภาวะปกติ และสุญญากาศ พบวาการเก็บรักษาในสภาวะสุญญากาศ
สามารถชะลอการเกิดออกซิเดชัน และมีปริมาณการเหม็นหืนมีแนวโนมสูงขึ้นตลอดอายุการเก็บ
รักษา เชนเดียวกับ Shikh, Hirata and Ishitani (1985) ไดศึกษาคุณภาพถั่วลิสงระหวางการเก็บ
รักษา พบวาเก็บรักษาในสภาวะสุญญากาศชวยลดการเกิดออกซิเดชันของไขมันในอาหารได โดย
การใช vacuum packaging  สามารถชวยรักษาคุณภาพอาหารและทําใหเห็บรักษาไดนานขึ้น และ 
Jensen et al. (2005) ไดศึกษาคุณภาพของขาวโอตบดและมูสล่ีในระหวางการเก็บรักษา พบวา
ออกซิเจนเปนปจจัยสําคัญของการเพิ่มออกซิเดชันของไขมัน และการรวมตัวของกรดไขมัน 
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ผลการตรวจวดัปริมาณน้ําตาลรีดิวช (g/100g) ของผลิตภัณฑธัญพืชชนดิแทงแสดงในภาพ 
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ภาพ 4.4  การเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลรีดิวซระหวางการเก็บรักษาธญัพืชชนิดแทงในสภาวะ 
               ปกติ และสุญญากาศนาน 60 วนั 
 

จากภาพ 4.4 และตารางภาคผนวก ค. 4  การเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลรีดิวซ ระหวางการ
เก็บรักษาในสภาวะปกติ และสุญญากาศนาน 60 วัน พบวาการเก็บรักษาผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง
ในทั้ง 2 สภาวะ มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซไมมีความแตกแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
และมีคาคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยสภาวะปกติมีปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซเร่ิมตน 7.53 g/100g  เมื่อครบกําหนด 60 วันมีมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 8.23 g/100g และ
สภาวะสุญญากาศมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซเร่ิมตน 7.53 g/100g  เมื่อครบกําหนด 60 วันมีปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซ 8.09 g/100g   
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ผลการตรวจวดัปริมาณน้ําตาลซูโครส (g/100g) ของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทงแสดงใน
ภาพ 4.5 
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ภาพ 4.5  การเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลซูโครสระหวางการเก็บรักษาธัญพืชชนิดแทงในสภาวะ 
               ปกติ และสุญญากาศนาน 60 วนั 
 

จากภาพ 4.5 และตารางภาคผนวก ค. 4  การเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลซูโครสระหวางการ
เก็บรักษาในสภาวะปกติ และสุญญากาศนาน 60 วัน พบวาการเก็บรักษาผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง
ในทั้ง 2 สภาวะมีปริมาณน้ําตาลซูโครสไมมีความแตกแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
และมีคาคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยสภาวะปกติมีปริมาณ
น้ําตาลซูโครสเริ่มตน 5.36 g/100g เมื่อครบกําหนด 60 วันมีน้ําตาลซูโครส 5.9 g/100g และสภาวะ
สุญญากาศมีปริมาณน้ําตาลซูโครสเริ่มตน 5.36 g/100g เมื่อครบกําหนด 60 วันมีคา 5.77 g/100g  

จากผลการทดลองพบวาระหวางการเก็บรักษานั้นมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซและน้ําตาลซูโครส
มีคาขึ้น ๆ ลง ๆ ไดกราฟที่ไมสม่ําเสมอ สาเหตุที่เปนเชนนี้อาจจะเกิดจากตัวของวัตถุดิบคือ ลําไย
อบแหง ซ่ึงงานวิจัยของสุรภา (2548) ไดศึกษาคุณภาพของลําไยอบแหงที่จําหนายในทองตลาด
พบวาปริมาณน้ําตาลรีดิวซและซูโครสอยูในชวง 80.72 -57.87 และ56.35-29.76 ตามลําดับ ซ่ึงก็
หมายความวาลําไยอบแหงนั้นแตละชิ้นที่ไมไดมาจากลูกและตนเดียวกัน ความแก ความออนไม
เทากัน ก็จะสงผลใหผลิตภัณฑลําไยอบแหงนั้นมีปริมาณไมเทากัน ซ่ึงเห็นไดจากปริมาณน้ําตาล
รีดิวซ และซูโครสมีชวงที่กวางมาก ซ่ึงอาจจะมีผลกระทบตอผลการทดลองทําใหคลาดเคลื่อนได  
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3.2  คุณภาพทางกายภาพ 
 
ผลการตรวจวดัความแข็ง (นวิตัน) ของผลติภัณฑธัญพืชชนิดแทงแสดงในภาพ 4.6 
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ภาพ 4.6  การเปลี่ยนแปลงคาความแข็งระหวางการเก็บรักษาธัญพืชชนดิแทงในสภาวะปกติ และ 
               สุญญากาศนาน 60 วัน 
 

จากภาพ 4.6 และตารางภาคผนวก  ค. 5 แสดงการเปลี่ยนแปลงคาความแข็งในระหวางการ
เก็บรักษาในสภาวะปกติ และสุญญากาศนาน 60 วัน พบวาการเก็บรักษาผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 
ในสภาวะปกติมีคาความแข็งมากกวาการเก็บในสภาวะสุญญากาศตลอดอายุการเก็บรักษา 60 วัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยในสภาวะปกติมีคาความแข็งเริ่มตน 29.58นิวตัน เมื่อครบ

กําหนด 60 วันมีคาความแข็ง 45.07 นิวตัน ซ่ึงเพิ่มขึ้นจากวันเริ่มตน 52.36%โดยมีความแข็งเพิ่มขึ้น
ในชวง 15 วันแรกหลังจากนั้นมีคาคงที่จนสิ้นสุดการเก็บรักษา และสภาวะสุญญากาศมีคาความแข็ง
คงที่ตลอดอายุการเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) มีคาความแข็งเริ่มตน 29.58นิวตัน 

เมื่อครบกําหนด 60 วันมีคาความแข็ง 34.55 นิวตัน ซ่ึงเพิ่มขึ้นจากวันเริ่มตน 16.80%  
จากผลการทดลองพบวาการเก็บรักษาในสภาวะปกติมีความแข็งเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว

หลังจากเก็บรักษานาน 15 วันหลังจากนั้นมีคาคงที่ตลอดอายุการเก็บ มีสาเหตุเนื่องจากการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ถาหากผลิตภัณฑมีปริมาณความชื้นแตกตางกันกับ
ความชื้นของอากาศที่มีอยูภายในภาชนะบรรจุ ในชวงแรกจะเกิดการปรับสมดุลระหวางผลิตภัณฑ
กับอากาศในภาชนะบรรจุ ถาอากาศมีความชื้นสูงก็จะถายเทไปยังผลิตภัณฑทําใหผลิตภัณฑมี
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ความชื้นสูงขึ้น ทําใหผลิตภัณฑเหนียวขึ้นและใชแรงในการทําใหเสียสภาพมากขึ้น ซ่ึงสอดคลอง
กับการที่มีปริมาณความชื้นเพิ่มขึ้นจากการเก็บรักษาในสภาวะปกติจากภาพ 4.2  ซ่ึงสอดคลองกับ
งานวิจัยของขวัญชกและจารุพันธ (2548) ไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวที่มีโปรตีนจากถั่ว
เหลืองเปนสวนประกอบและไดศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ พบวาตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑมีคาความแข็งเพิ่มขึ้น เชนเดียวกับงานวิจัยของ Katz and Labuza (1981) ไดศึกษา
คากิจกรรมของน้ําที่มีผลกระทบตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความกรอบและการทําใหผิดรูป
ของขนมขบเคี้ยว พบวาคากิจกรรมของน้ํามีผลตอความกรอบของขนมขบเคี้ยวและการทําใหผิดรูป 
โดยที่คากิจกรรมของน้ําที่เพิ่มสูงขึ้นจะสงผลตอความกรอบและตองใชแรงในการทําใหผิดรูป
สูงขึ้น และ Mazumder, Roopa and Bhattacharya (2006) ไดศึกษาปริมาณความชื้นมีความสัมพันธ
ตอลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมขบเคี้ยว พบวาปริมาณความชื้นมีความสัมพันธตอลักษณะเนื้อสัมผัส
ของขนมขบเคี้ยว โดยปริมาณความชื้นที่เพิ่มขึ้นมีผลตอคาแรงในการทําใหขนมขบเคี้ยวเสียสภาพ
เพิ่มขึ้นดวย 

การเก็บรักษาในสภาวะสุญญากาศนั้นสามารถชวยรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑธัญพืชชนิด
แทงไดเห็นไดจากผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทงมีความแข็งคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึง
สอดคลองกับธวัชชัย และสนอง (2545)ไดทําการศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดถ่ัวลิสงใน
สภาวะปกติ และสุญญากาศ  พบวาการเก็บรักษาในสภาวะสุญญากาศชวยรักษาความแข็งไดดีกวา
การเก็บรักษาในสภาวะปกติ  
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3.3  คุณภาพทางจลุชีววิทยา 
 
ผลการตรวจวดัปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (cfu/g) ของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทงแสดงใน

ภาพ 4.7 
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ภาพ 4.7  การเปลี่ยนแปลงปริมาณจุลินทรยีทั้งหมดระหวางการเกบ็รักษาธัญพืชชนิดแทงในสภาวะ 
               ปกติ และสุญญากาศนาน 60 วนั 
 

จากภาพ 4.7 และตารางภาคผนวก ค. 6 แสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณจุลินทรียทั้งหมด
ระหวางการเก็บรักษาในสภาวะปกติ และสุญญากาศนาน 60 วัน พบวาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ
ธัญพืชชนิดแทงในสภาวะปกติ และสุญญากาศ มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) และพบวามีคาเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P ≤ 0.05) โดยสภาวะปกติมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเริ่มตนมีคา 1.9 x103 cfu/g เมื่อครบ

กําหนด 60 วันมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมีคา 7.0 x103cfu/g และสภาวะสุญญากาศมีปริมาณจุลินท
รียทั้งหมดเริ่มตนมีคา 1.9 x103 cfu/g เมื่อครบกําหนด 60 วันมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมีคา 4.1 x103 
cfu/g โดยปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่เก็บรักษาในสภาวะปกติ และสุญญากาศนั้นอยูในระดับที่
กฏหมายกําหนดคือ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของผลิตภัณฑสมุนไพรและธัญพืช (มผช.902/2548) 
กําหนดไววาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ตรวจพบจะตองไมเกิน 1 x 104 โคโลนีตอกรัม 
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ผลการตรวจวดัปริมาณยีสตและรา (cfu/g) ของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทงแสดงในภาพ 4.8 
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ภาพ 4.8  การเปลี่ยนแปลงจํานวนยีสตและราระหวางการเก็บรักษาธัญพืชชนิดแทงในสภาวะปกติ  
               และสุญญากาศนาน 60 วัน 

 
จากภาพ 4. 8 และตารางภาคผนวก ค. 6 แสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณยีสตและราระหวาง

การเก็บรักษาในสภาวะปกติ และสุญญากาศนาน 60 วัน พบวาการเก็บรักษาผลิตภัณฑธัญพืชชนิด
แทงในสภาวะปกติและสุญญากาศมีปริมาณยีสตและราแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0 .05) 

และพบวามีคาเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยสภาวะปกติ

มีปริมาณยีสตและราเริ่มตนมี 1.2 x102 cfu/g เมื่อครบกําหนด 60 วันมีปริมาณยีสตและรา 5.3x102 

cfu/g และสภาวะสุญญากาศมีปริมาณยีสตและรา เร่ิมตนมี1.2 x102 cfu/g เพิ่มขึ้น เมื่อครบกําหนด 
60 วันมีปริมาณยีสตและรา  3.7 x102 cfu/g โดยปริมาณยีสตและราที่เก็บรักษาในสภาวะปกติและ
สุญญากาศนั้นอยูในระดับที่กฏหมายกําหนดคือ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของผลิตภัณฑสมุนไพร
และธัญพืช (มผช.902/2548) กําหนดไววาปริมาณยีสตและราที่ตรวจพบจะตองไมเกิน 1 x 103 cfu/g 

การที่มีปริมาณเชื้อจุลินทรียเพิ่มขึ้นมีสาเหตุเนื่องจากมีสภาวะแวดลอมที่เหมาะสมแกการ
เจริญเติบโตซึ่งมีปจจัยหลายอยางเชนอุณหภูมิอยูในชวงที่เหมาะสมมีสารอาหารเพียงพอเชนพวก
ไขมัน คารโบไฮเดรต ปริมาณน้ําอิสระของอาหาร ปริมาณออกซิเจน ซ่ึงถาหากปจจัยเหลานี้มี
ปริมาณเพียงพอ และอยูในชวงที่เหมาะสมจุลินทรียก็จะสามารถเจริญเติบโตได (มณธิดา, 2546)  
และจะเห็นไดวาสภาวะสุญญากาศนั้นสามารถชะลอการเพิ่มปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และยีสตรา 
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ไดดีกวาสภาวะปกติ  ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของธวัชชัย และสนอง (2545) ไดทําการศึกษาการยืด
อายุการเก็บรักษาเมล็ดถ่ัวลิสงในสภาวะปกติ และสุญญากาศ พบวาการบรรจุแบบสุญญากาศ
สามารถชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียไดดีกวาสภาวะปกติ และมีแนวโนมของปริมาณจุลินท
รียมสูงขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา และชูทวีป (2545) ไดศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษามะพราวแกว
ที่เก็บรักษาในสภาวะปกติ และสุญญากาศ พบวาการบรรจุในสภาวะสุญญากาศสามารถยืดอายุการ
เก็บรักษาเปน 2 เทาของสภาวะปกติ  และการบรรจุในสภาวะปกติมีการเพิ่มปริมาณจุลินทรียเร็วกวา
สภาวะสุญญากาศ  เชนเดียวกับขวัญชกและจารุพันธ (2548) ไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบ
เคี้ยวที่มีโปรตีนจากถั่วเหลืองเปนสวนประกอบและไดศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ พบวามี
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และยีสตราเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และศรีวิกรณ (2549) ได
ทําการพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากแกนสับปะรด แครอท และผักบุง และศึกษาอายุการเก็บ
รักษาพบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

 
จากการศึกษาการบรรจุผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทงโดยตรวจสอบคุณสมบัติทางเคมี 

กายภาพ และจุลชีววิทยา พบวาคากิจกรรมของน้ํา  ความชื้น ความแข็ง การเหม็นหืน ปริมาณจุลินท
รีย และปริมาณยีสตและราจุลินทรียทั้งหมด พบวาผลิตภัณฑมีคากิจกรรมของน้ํา และปริมาณ
ความชื้น การเจริญของจุลินทรีย และผลิตภัณฑมีความแข็งเพิ่มขึ้น ซ่ึงคากิจกรรมของน้ําอยูในชวง 
0.3-0.4 ซ่ึงเปนชวงที่เอนไซม และสับสเตรตเคลื่อนยายไดงาย ซ่ึงจะสงผลใหผลิตภัณฑเกิดการ
ออกซิเดชันไดงาย และทําใหผลิตภัณฑมีกล่ินหืน โดยการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ 
และจุลชีววิทยาทําใหผลิตภัณฑเสื่อมคุณภาพและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑส้ันลง (นิธิยา, 2545) 
ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของจิรภา (2539) ไดพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเชาชนิดแผนจากแปงขาว และ
ศึกษาอายุการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิหอง พบวาปริมาณความชื้นและปริมาณการเหม็นหืนมี
ความสัมพันธกัน คือเมื่อปริมาความชื้นเพิ่มก็จะทําใหปริมาณการเหม็นหืนเพิ่มขึ้นดวย เชนเดียวกับ
งานวิจัยของ Pernill and Jen (2006) ไดศึกษาความสัมพันธระหวางความชื้นและการเกิดออกซิเดชัน
ของไขมันในธัญพืชและขนมขบเคี้ยว พบวาความชื้นมีความสัมพันธกับการเกิดออกซิเดชัน และ
สงผลใหผลิตภัณฑนั้นมีความแข็งตัวเพิ่มขึ้น คาแรงในการเฉือนจึงเพิ่มขึ้น และทําใหเกิดการ
ออกซิเดชันของไขมัน ซ่ึงมีกล่ินเหม็นหืน และทําใหจุลินทรียเจริญเติบโต และLabuza (1980) ได
ศึกษาคุณภาพของธัญพืชและขนมขบเคี้ยวระหวางการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ พบวาการเกิด
ออกซิเดชันจะเกิดชาหรือเร็วขึ้นอยูกับปริมาณคากิจกรรมของน้ําอยูในชวงที่เหมาะสม 

จากผลการตรวจคุณสมบัติจะใชคาการเหม็นหืน และจํานวนจุลินทรียทั้งหมดและปริมาณ
ยีสตราเปนเกณฑกําหนดอายุในการเก็บรักษา ซ่ึงการเหม็นหืนนั้นเกิดจากปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลง
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ทางเคมีของไขมันและน้ํามัน จะเกิดขึ้นเมื่อน้ํามันหรือไขมันสัมผัสกับความชื้น หรือออกซิเจน ทํา
ใหอาหารนั้นเกิดกลิ่นและรสชาติผิดปกติ (นิธิยา, 2545) และการเหม็นหืนนั้นผูบริโภคจะสามารถ
รับรูไดจากการดมกลิ่นหรือรับประทาน ซ่ึงเปนสิ่งที่ไมตองการในผลิตภัณฑและไมเปนที่ยอมรับ 
ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Finley and Given (200) ไดศึกษาความสําคัญของการเกิด
ออกซิเดชันตอผลิตภัณฑที่วางจําหนาย พบวาการปองกันการเกิดออกซิเดชันมีความจําเปนใน
ผลิตภัณฑที่วางจําหนาย ซ่ึงการเกิดออกซิเดชันของไขมันมีอิทธิพลตอคุณภาพของอาหารพวก
เครื่องเทศ ถ่ัว ผลิตภัณฑจากเนื้อ และขนมขบเคี้ยว คือปริมาณคุณคาทางโภชนาการ สารพิษ กล่ิน สี 
และลักษณะเนื้อสัมผัส โดยปริมาณที่ผูบริโภคยอมรับคาการเหม็นหืนในผลิตภัณฑไดคือไมเกิน 20 
mg Malonaldehyde / 1,000g  ซ่ึงพบวาในระยะเวลาการเก็บรักษา 60 วันในทั้ง 2 สภาวะนั้นมี
ปริมาณการเหม็นหืนยังไมเกิน 20 mg  Malonaldehyde / 1,000g  และจํานวนจุลินทรียทั้งหมดและ
ปริมาณยีสตราเปนเกณฑกําหนดอายุในการเก็บรักษา เพราะวาจุลินทรียที่เกิดขึ้นในอาหารนั้น
ผูบริโภคไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลา ถาหากมีจุลินทรีย เกินมาตรฐานแลวผูบริโภค
รับประทานเขาไปซึ่งอาจจะเกิดอันตรายตอผูบริโภคได และผลการตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด และปริมาณยีสตราอยูในเกณฑมาตรฐานคือ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนผลิตภัณฑสมุนไพร
และธัญพืชกําหนดไววาจะตองตรวจพบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 1 x104 cfu/g และปริมาณ
ยีสตราไมเกิน 1 x103 cfu/g 

จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทงในสภาวะปกติและสุญญากาศ
ถึงแมวาสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนาน 60 วันในทั้ง 2 สภาวะ แตการเก็บรักษาในสภาวะ
สุญญากาศสามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดดีกวาสภาวะปกติ โดยรักษาลักษณะเนื้อสัมผัส ชะลอ
การเกิดออกซิเดชัน การเจริญเติบโตของจุลิทรียได ซ่ึงสอดคลองกับของ Shikh, Hirata and 

Ishitani (1985)ไดศึกษาการเก็บรักษาถ่ัวลิสงในสภาวะปกติและสุญญากาศ พบวาการเก็บใน
สภาวะสุญญากาศสามารถชวยรักษาคุณภาพอาหารทําใหเก็บรักษาไดนานขึ้น เชนเดียวกับชูทวีป 
(2545) ไดศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษามะพราวแกวที่เก็บรักษาในสภาวะปกติ และสุญญากาศ 
พบวาสภาวะสุญญากาศชวยรักษาเนื้อสัมผัสคงสภาพเดิมไดนานสภาวะกวาปกติ ชะลอการเพิ่ม
ปริมาณของจุลินทรีย และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาเปน 2 เทาของสภาวะปกติ  และธวัชชัย และ
สนอง (2545)ไดทําการศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดถ่ัวลิสงในสภาวะปกติ และสุญญากาศ 
พบวาการบรรจุแบบสุญญากาศสามารถชะลอการเกิดออกซิเดชัน และการเจริญเติบโตของจุลินทรีย   
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ตอนที่ 4  เปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภณัฑจากการทดลองกับผลิตภัณฑท่ีจําหนายในทองตลาด 
 นําผลิตภัณฑที่ผานการคัดเลือกจากตอนที่ 3 มาเปรียบเทียบกับสิ้นคาของทองตลาดมา 

ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีไดผลทดสอบดังนี ้
 ผลการตรวจคุณภาพทางกายภาพ และเคมขีองผลิตภัณฑที่ไดรับการคัดเลือกกับผลิตภณัฑ
ที่จําหนายในทองตลาดแสดงในตารางที่ 4.17 
 
ตาราง 4.17  ผลการเปรียบผลิตภัณฑทีไ่ดรับการคัดเลือกกับผลิตภัณฑที่จําหนายในทองตลาด   
 

คุณลักษณะ 
ผลิตภณัฑจาก
ทองตลาด 

ผลิตภณัฑท่ีไดจากการ
พัฒนา 

คุณภาพทางกายภาพ 
ความแข็ง (นิวตัน)  

 
27.17  ± 1.48 b 

 
29.58 ± 2.19 a 

คุณภาพทางเคมี 
คากิจกรรมของน้ํา 
ปริมาณความชื้น (ฐานเปยก) (รอยละ) 
ปริมาณเสนใย (g/100g) 
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (g/100g) 
ปริมาณน้ําตาลซูโครส (g/100g) 

 
0.388 ± 0.00 a 
6.79 ± 0.05 a  
8.50 ± 0.93 a 
1.60 ± 1.16 b 
2.10 ± 1.29 b 

 
0.374 ± 0.00 b 
4.81 ± 0.02 b 
2.24 ± 0.17 b 
7.53 ± 1.47 a  
5.36 ± 1.53 a 

 
หมายเหตุ  

-   ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละแถวแสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมี 
    นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
-   ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 -   ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยของการทดลอง 3 ซ้ํา 

  
จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑที่ผานการคัดเลือกจากการพัฒนาผลิตภัณฑและผลิตภัณฑ

จากทองตลาด พบวาคุณภาพทางกายภาพมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

โดยผลิตภัณฑที่ไดจากการพัฒนามีคา 29.58 นิวตัน มีคาสูงกวาผลิตภัณฑที่คัดเลือกจากทองตลาดมี
คา 27.17 นิวตัน มีสาเหตุเนื่องจากผลิตภัณฑจากการพัฒนานั้นใชน้ําตาลมอลโทรเด็กซทรินเปนสาร
ชวยใหเกิดการรวมตัวกันของอาหาร เมื่อผานการอบแหงแลวจะทําใหผลิตภัณฑแหงกรอบมีความ
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แข็งมากกวาผลิตภัณฑจากทองตลาดซึ่งใชกลูโคสซีรัปทําใหผลิตภัณฑนั้นเกาะรวมตัวกันอยาง
หลวม ใชแรงในการทําใหเสียสภาพนอยกวา  

ผลการตรวจวัดคากิจกรรมของน้ํามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

โดยผลิตภัณฑที่คัดเลือกมีคา 0.388 และของทองตลาดมีคา 0.374 และปริมาณความชื้นมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยผลิตภัณฑที่ไดจากการพัฒนามีคารอยละ 4.81 

และของทองตลาดมีคารอยละ 6.79 จะเห็นไดวาผลิตภัณฑที่ไดจากการพัฒนามีปริมาณความชื้นต่ํา
กวาผลิตภัณฑที่จําหนายในทองตลาด เนื่องจากผลิตภัณฑที่ไดจากการพัฒนานั้นมีกระบวนการอบ
ใหแหงในขั้นตอนสุดทาย จึงทําใหมีความชื้นต่ํากวาของทองตลาด 

 ปริมาณเสนใยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยผลิตภัณฑที่ได

จากการพัฒนามีคา 2.24 g/100g และของทองตลาดมีคา 8.50 g/100g  
ผลการตรวจวัดปริมาณน้ําตาลรีดิวซมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  

โดยผลิตภัณฑที่ไดจากการพัฒนามีคา 7.53 g/100g และของทองตลาดมีคา 1.60 g/100g และปริมาณ

น้ําตาลซูโครสมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยผลิตภัณฑที่ไดจากการ

พัฒนามีคา 5.36 g/100g และของทองตลาดมีคา 2.10 g/100g จะเห็นไดวาปริมาณน้ําตาลซูโครสของ
ผลิตภัณฑที่ไดจากการทดลองจะมีมากกวาผลิตภัณฑจากทองตลาด ก็เพราะวาปริมาณน้ําตาลทราย
ของสูตรที่ไดจากการพัฒนามีมากกวาของผลิตภัณฑที่จําหนายในทองตลาด และมีเนื้อลําไยอบแหง
ซ่ึงก็มีปริมาณน้ําตาลสูงเชนกัน  

จากผลการทดลองพบวาผลิตภัณฑที่ไดจากการพัฒนาผลิตภัณฑมีปริมาณน้ําตาลสูง และมี
ปริมาณเสนใยต่ําเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑที่จําหนายในทองตลาด ซ่ึงผลิตภัณฑพวกอาหารเชา
สําเร็จรูปเปนอาหารที่มีเสนใยสูงอาจแกไขดวยการเติมปริมาณเสนใยลงไปหรือวาเพิ่มปริมาณของ
วัตถุดิบใหมากขึ้นก็จะทําใหผลิตภัณฑมีปริมาณเสนใยเพิ่มขึ้น และปริมาณน้ําตาลต่ํา เมื่อมีปริมาณ
น้ําตาลมากก็จะทําใหผลิตภัณฑมีพลังงานสูง ซ่ึงในอาหารเพื่อสุขภาพนั้นไมตองการ ซ่ึงเราอาจใช
สารใหความหวานชนิดอื่นที่มีคุณคุณสมบัติใหความหวานแตไมใหพลังงานมาทดแทนได และเพิ่ม
ปริมาณของธัญพืชเพื่อเพิ่มปริมาณเสนใย หรือใชเสนใยอาหารจากแหลงอื่น  
  
 

 
 


