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บทคัดย่อ 
 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง มีจุดประสงค์เพื่อ พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง    แป้ง
ข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค รวมถึงการศึกษาอายุการเก็บ
รักษาและต้นทุนการผลิตขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังโดยการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
ข้าวกล้องสังข์หยดในปริมาณ ร้อยละ 10 30 50 และ 70 ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อคัดเลือกสูตรที่มีคะแนนความชอบ
มากที่สุด แล้วน ามาเติมผักเหลียงในปริมาณ ร้อยละ 5 และร้อยละ 10 ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อคัดเลือกสูตรที่มีคะแนน
ความชอบมากที่สุด เพื่อท าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค กลุ่มตัวอย่างแบ่งเป็น การทดสอบทางประสาทสัมผัส เลือกโดยวิธี
สมัครใจ จ านวน 50 คน และการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยการสุ่มตัวอย่าง จ านวน 100 คน ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างโดยใช้
สูตรของ Taro Yamane เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย คือแบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้ 9-point hedonic 
scale และแบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภค วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) หา
ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ความแปรปรวน ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยการเติมและ
ไม่เติมสารแคลเซียมโพรพิโอเนตในขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง ผลการทดลอง พบว่า ปริมาณแป้งข้าวกล้องสังข์
หยดที่สามารถทดแทนแป้งข้าวสาลี คือ ร้อยละ 50 ของน  าหนักแป้งในส่วนผสมขนมปัง และ เสริมผักเหลียงที่ร้อยละ 10 ของ
น  าหนักแป้ง คุณค่าทางโภชนาการของขนมปังข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง ใน 100 กรัม พบว่า มีพลังงานทั งหมด 301.79 กิโล
แคลอรี พลังงานจากไขมัน 73.03 กิโลแคลอรี ไขมันทั งหมด 8.11 กรัม โปรตีน 6.70 กรัม คาร์โบไฮเดรตทั งหมด 50.49 กรัม ใย
อาหาร 2.44 กรัม น  าตาลทั งหมด 10.67 กรัม โซเดียม 234.1 มิลลิกรัม แคลเซียม 41.69 มิลลิกรัม และธาตุเหล็ก 0.995 มิลลิกรัม 
การทดสอบทางประสาทสัมผัสคุณลักษณะโดยรวมของผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคชอบในระดับเฉยๆถึงชอบปานกลางและการยอมรับใน
ระดับมาก อายุการเก็บรักษาและต้นทุน ขนมปังข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมปังข้าวกล้องสังข์หยดเสริม
ใบผักเหลียงที่ไม่เติมสารแคลเซียมโพรพิโอเนตมีอายุการเก็บได้ไม่เกิน 2 วัน และผลิตภัณฑ์ขนมปังข้าวกล้องสังข์หยดเสริมใบผักเหลี
ยงที่เติมสารแคลเซียมโพรพิโอเนต จ านวน 0.5 กรัม มีอายุการเก็บได้ไม่เกิน 3 วัน และต้นทุนที่ใช้ในการผลิตขนมปังข้าวกล้องสังข์
หยดเสริมผักเหลียง 1 สูตร น  าหนัก 547 กรัม มีค่าเท่ากับ 40.78 บาท 
ค าส าคัญ การวิจัยและพัฒนา ผลติภัณฑ์ขนมปัง ข้าวกล้องสังข์หยด ผักเหลยีง 
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Abstract 
 

 This product development study of bread from Sangyod brown rice flour supplemented with Baegu 
(Liang) aimed to develop rice bread supplemented with Baegu, study nutritional value, study consumer acceptance 
and study shelf life and production costs of bread from Sangyod brown rice flour supplemented with Baegu.     
Bread substituted wheat flour with Sangyod brown rice flour in the amount of 10, 30, 50 and 70 and then add 5% 
and 10% Baegu. The most acceptance bread formula were used for sensory evaluation and acceptance test. 
Participants in this study were 50 people for sensory evaluation and 100 people for acceptance test selected by 
random sampling using Taro Yamane's formula. For acceptance test, 9-point hedonic scale sensory evaluation test 
and self-report questionnaires were used in this study. Randomized Complete Block Design (RCBD) was used for 
product development. Statistics analysis of data included frequencies, averages, percentages, standard deviations, 
analytical means for analysis Varience (ANOVA) and Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) at the level of 95% 
confidence. Shelf life was studied by with and without calcium propionate in bread. The results of the study 
revealed that Sangyod brown rice flour can substitute for wheat flour by 50% and Baegu supplement at 10% of the 
starch weight; the nutritional value of 100 grams Sangyod brown rice bread containned of 301.79 kilocalories of total 
energy, 73.03 kilocalories of fat, 8.11 grams of total fat, 6.70 grams of protein, 50.49 grams of total carbohydrate, 2.44 
grams of dietary fiber, 10.67 grams of total sugar, 234.1 milligrams of sodium, 41.69 milligrams of calcium, and 0.995 
milligrams of iron; sensory evaluation for overall attribute of the product was at passivity to medium level. Result of 
acceptance test was at high level. Shelf life of bread with and without calcium propionate were 3 and 2 days, 
respectively. The prodution cost for 547 grams Sangyod brown rice flour supplement with Baegu was 40.78 Baht. 
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บทน า 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ไม่เหมาะสม เช่น การบริโภคอาหารที่มีพลังงาน ไขมัน โซเดียม และน  าตาลสูงการ

บริโภคผักและผลไม้น้อยเกินไป เพิ่มความเสี่ยงต่อการเจ็บป่วยจากโรคไม่ติดต่อเรื อรัง (Noncommunicable diseases : 
NCDs) ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากข้าวที่ไม่ขัดสี เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ สามารถเป็นทางเลือกให้กับ
ผู้บริโภคที่ เป็นโรคหรือมีความเสี่ยงจากโรค NCDs ได้ เบเกอรี่ เป็นผลิตภัณฑ์ที่ ได้รับความนิยมและบริโภคเพิ่มขึ น  
อันเนื่องมาจากความต้องการความสะดวกสบาย โดยในปี 2560 ตลาดขนมอบในประเทศไทยเติบโตขึ นร้อยละ 7.8 จากปีก่อน
หน้าและมีแนวโน้มเติบโตขึ นทุกปี ซึ่งผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีส่วนแบ่งตลาดมากที่สุดได้แก่ ขนมปัง คิดเป็นร้อยละ 67.8      
(ศูนย์อัจฉริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร, 2561) ขนมปังมีวัตถุดิบหลักในการผลิต คือ แป้งสาลี เนื่องจากมีกลูเตนซึ่งเป็นโปรตีน
ที่ท าให้เกิดโครงสร้างยืดหยุ่นที่ดี อย่างไรก็ตามคุณค่าทางโภชนาการของขนมปัง โดยเฉพาะจากแป้งขัดสีที่มี ยังไม่ครบถ้วน   
ท าให้มีการศึกษาวิจัยการน าแป้งชนิดต่างๆ มาใช้เพื่อทดแทนแป้งสาลี เช่น แป้งข้าวกล้องหรือข้าวท่ีผ่านการขัดสีน้อย ซึ่งมีผล
ต่อการเพิ่มของระดับน  าตาลในเลือดน้อยกว่าข้าวที่ผ่านการขัดสี และเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของขนมปัง เช่น แป้งข้าวบาร์
เล่ย์ แป้งข้าวโอ๊ต แป้งข้าวกล้องงอก (พรรณทิพา เจริญไทยกิจ, 2555)  

ข้าวสังข์หยดเป็นข้าวพันธุ์พื นเมืองของจังหวัดพัทลุง ได้รับการประกาศขึ นทะเบียนสิ่งบ่งชี ทางภูมิศาสตร์ เป็นพันธุ์
ข้าวที่มีลักษณะเยื่อหุ้มเมลด็สแีดง นิยมบริโภคในรูปแบบข้าวกล้องและข้าวซ้อมมือ มีคุณค่าทางโภชนาการต่อน  าหนักข้าว 100 
กรัม มีโปรตีน 6.20 กรัม ไขมัน 3.30 กรัม แคลเซียม 13.00 มิลลิกรัม วิตามินบี1 0.037 มิลลิกรัม วิตามินบี2 0.96 มิลลิกรัม
และไนอะซิน 6.40 มิลลิกรัม นอกจากนั นยังมีใยอาหาร ธาตุเหล็ก และฟอสฟอรัส ท่ีสูงกว่าข้าวพันธุ์อื่นๆ (ปานทิพย์ ผดุงศิลป์, 
พิพัฒน์กมล ชนะสิทธ์ิ และ จักราวุธ ภู่เสม, 2555) ข้าวสังข์หยดมีสีแดงและมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว สีแดงของข้าวสังห์หยดเป็นสี
ของรงควัตถุประเภทฟลาวานอยด์ชนิดแอนโทไซยานิน และยังมีสารต้านอนุมูลอิสระพวก Oryzanol และมี Gamma Amino 
Butyric Acid (GABA) ช่วยลดอัตราเสี่ยงของการเป็นมะเร็ง นับได้ว่าข้าวพันธุ์สังข์หยด เป็นข้าวพันธุ์พื นเมืองที่มีคุณค่าทาง
อาหารสูงจัดได้ว่าเป็นข้าวเพื่อสุขภาพ (ฐิติมาพร หนูเนียม และ วิภาวรณ วงศ์สุดาลักษณ์, 2557) 

ผักเหลียง เป็นผักพื นบ้านทางภาคใต้ มีมากในแถบจังหวัดภาคใต้ตอนบนและแทบทุกจังหวัดในภาคใต้ นิยมบริโภค 
โดยน าส่วนของใบอ่อนมาประกอบอาหาร ในใบเหลียงอุดมไปด้วยเบต้าแคโรทีน ในผักเหลียง 100 กรัม ให้เบต้าแคโรทีนสูงถึง 
1089 ไมโครกรัม/หน่วยเรตินัล สูงกว่าผักบุ้งและใบต าลึง เบต้าแคโรทีนเป็นสารตั งต้นของวิตามินเอ (โปรวิตามินเอ) มีบทบาท
ในการรักษาสุขภาพ และเพิ่มระบบภูมิคุ้มกันให้แข็งแรง นอกจากนี ยังท าหน้าที่เสมือนเป็นสารต้านอนุมูลอิสระด้วย ใบผัก     
เหลียงยังมีแคลเซียมและฟอสฟอรัส ช่วยบ ารุงกระดูก นับได้ว่าผักเหลียงมีคุณค่าทางโภชนาการมากมาย นอกจากนี ผักเหลียง
ยังเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีสร้างรายได้ให้กับประชาชนอีกทางหนึ่งด้วย (สุวลี หนูทองและคณะ, 2560) 

ดังนั นผู้วิจัยจึงพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังจากข้าวสังข์หยดเสริมผักเหลียงโดยค านึงถึงคุณภาพ และคุณค่าทางอาหาร 
รวมถึงเป็นการส่งเสริมเกษตรกรเพิ่มช่องทางการหารายได้ และเป็นการประชาสัมพันธ์พืชผักท้องถิ่น ได้แก่ ผักเหลียงให้เป็นที่
รู้จักมากยิ่งขึ น โดยการศึกษาถึงสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมปังเพื่อสุขภาพ ประกอบด้วย การศึกษากรรมวิธี
การผลิตขนมปังสูตรพื นฐาน พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังทดแทนด้วยแป้งข้าวกล้องสังข์หยด พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังทดแทนด้วย
แป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง และศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
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ระเบียบวิธีวิจัย 
 1. การศึกษาสูตรพื นฐานในการผลิตขนมปังแป้งสาลี คัดเลือกสูตร (recipe) ขนมปังแป้งสาลีจ านวน 3 สูตร แสดง
ดังตารางที่ 1 ใช้วิธีผสมแบบขั นตอนเดียว (straight dough method) หรือผสมโดยตรงในการผลิตโดยน าส่วนผสมทั งหมดมา
ผสมรวมกันในอ่างผสม ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่องผสมแป้ง จนได้ก้อนโด (dough) ประมาณ 30 นาที น าโดที่ได้ไปบ่มที่อุณหภูมิ 
35-38 องศาเซียลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง จากนั นน าโดไปนวดไล่อากาศ ตัดแบ่งเป็นก้อนให้น  าหนักประมาณ 180 กรัม  
คลึงเป็นรูปร่างกลม ใส่แบบพิมพ์ และน าไปพักท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 ช่ัวโมง น าไปอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียสเป็น
เวลาประมาณ 20 นาที รอให้เย็น จากนั นตัดแบ่ง ขนาดความกว้าง × ยาว × สูง เท่ากับ 5×5×1 เซนติเมตร จึงน าไปทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสโดยใช้ 9-point hedonic scale เพื่อคัดเลือกสูตรที่มีคะแนนความชอบมากที่สุด 
 
ตารางที่ 1 สูตรพื นฐานในการผลิตขนมปังแป้งสาลี 3 สูตร 
 

ส่วนผสม ปริมาณส่วนผสม (ร้อยละ) 
สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

แป้งขนมปัง 40.2 44.4 46.6 
แป้งเค้ก 10.0  8.9 - 
ยีสตผ์ง  0.8  0.9  0.9 
น  าสะอาด 20.1  26.6  20.5 
ไข่ไก่ทั งฟอง  10.8  -  11.9 
น  าตาลทราย  8.3  9.0   9.3 
เกลือ  0.5  0.5   0.6 
เนย  7.6  8.0   8.3 
สารเสรมิคณุภาพ  1.7  1.7   1.9 
น  าหนักรวม 597  563  537 

สูตร 1 ดัดแปลงจาก จิตธนา และอรอนงค์, (2556) 
สูตร 2,3 ดัดแปลงจาก สุกญัญา ไหมเครือแก้ว, (2558)  
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 2. การเตรียมแป้งข้าวกล้องสังข์หยด น าเมล็ดข้าวสังข์หยดไม่ขัดสี ปราศจากสิ่งปลอมปน น ามาบดละเอียดโดย
วิธีการโม่แห้ง ด้วยเครื่องบดแห้ง Grinder รุ่น RT34-TS ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 500 เมช สองรอบ น าแป้งที่ร่อนได้บรรจุใส่ถงุ
โพลีเอทธิลีน (Polyethylene:PE) ปิดด้วยเครื่องปิดผนึกสุญญากาศ ใส่กล่องพลาสติกปิดสนิท เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 
องศาเซลเซียส เพื่อรอการน าไปเตรียมขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง 
 3. การศึกษาปริมาณแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเพื่อทดแทนแป้งสาลีในขนมปังแป้งสาลี น าสูตรขนมปังที่เหมาะสมตาม
ข้อ 1 เป็นสูตรที่มีคะแนนความชอบมากที่สุดใช้เป็นสูตรควบคุม ท าการศึกษาปริมาณแป้งข้าวกล้องสังข์หยดทดแทนแป้งสาลี
ในขนมปังเป็น 4 ระดับ คือ ร้อยละ 10 (ใช้แป้งข้าวกล้องสังข์หยด 25 กรัม) 30 (ใช้แป้งข้าวกล้องสังข์หยด 75 กรัม) 50  
(ใช้แป้งข้าวกล้องสังข์หยด 125 กรัม) และ 70 (ใช้แป้งข้าวกล้องสังข์หยด 175 กรัม) ของน  าหนักแป้งทั งหมด (250 กรัม) 
วิธีการผลิตตามที่อธิบายในข้อ 1 น าขนมปังที่ได้ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้ 9-point hedonic scale เพื่อคัดเลือกสูตร
ทีม่ีคะแนนความชอบมากที่สุด 
 4. การศึกษาปริมาณผักเหลียงในขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดทดแทนแป้งสาลี ผักเหลียงที่ใช้ในการเตรียมเป็น
ส่วนของใบอ่อน ล้างท าความสะอาด ต้มสุก เมื่อต้มเสร็จแล้วเทน  าออกบดละเอียดในเครื่องปั่น น าส่วนที่ปั่นให้ละเอียดใช้ใน
การผลิต โดยน าสูตรขนมปังที่มีคะแนนความชอบมากที่สุด ตามข้อ 3 ใช้เป็นสูตรควบคุม ท าการศึกษาปริมาณผักเหลียงใน
ขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีเป็น 2 ระดับ คือ ร้อยละ 5 (ใช้ผักเหลียง 12.5 กรัม) และ 10 (ใช้ผักเหลียง 25 
กรัม) ของน  าหนักแป้ง (250 กรัม) วิธีการผลิตตามที่อธิบายในข้อ 1 น าขนมปังที่ได้ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้ 9-point 
hedonic scale เพื่อคัดเลือกสูตรที่มีคะแนนความชอบมากที่สุด 
 5. การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้ 9-point hedonic scale น าขนมปังทีผ่ลิตเสร็จแล้วไม่เกิน 1 ช่ัวโมง หั่น
เป็นแผ่นขนาด 5x5×1 เซนติเมตร (ตัดขอบสีน  าตาลออก) ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale 
(9 = ชอบมากที่สุด ถึง 1 = ไม่ชอบมากที่สุด) เพื่อให้คะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส 
เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี  

6. การทดสอบสมบัติทางกายภาพและเคมีของขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง ประกอบด้วย 
 6.1 การตรวจวัดสี โดยวัดค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) โดย
เครื่องวัดสี (chroma Meter รุ่น CR400, Japan)  
 6.2 การวัดคุณภาพเนื อสัมผัสของขนมปังด้วยเครื่องวัดเนื อสัมผัส (Texture Analyzer รุ่น CT3 Brookfield) 
ตามวิธีการของ Bourne, (1978) โดยวัดค่าความแข็ง (Hardness) ค่าความยึดเกาะ (Cohesiveness) ค่าความยืดหยุ่น 
(Springiness) ค่าความเคี ยว (Chewiness)  
 6.3 การวิเคราะห์ความชื น โดยเครื่องวัดความชื นอินฟาเรด (Sartorius รุ่น MA37-1)  
 6.4 การวิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคติวิตี  (aw) โดยเครื่องวัดค่า aw (Novasina รุ่น CBD-I-P) 
 7. การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของขนมปังข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง ประกอบด้วย ปริมาณโปรตีน 
(AOAC.2016, 981.10) ไขมันทั งหมด (AOAC.2016, 948.15) ใยอาหาร (AOAC.2016,985.29) เถ้า (AOAC.2016: 923.03) 
ความชื น (AOAC.2016:950.46) คาร์โบไฮเดรตทั งหมดโดยการค านวณ พลังงานรวมและพลังงานจากไขมันโดยการค านวณ 
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และน  าต าล ทั งห ม ด  (AOAC.2016 ,925.35 B) วิ เค ราะห์ ห าป ริ ม าณ โซ เดี ยม  (AOAC.2016 ,984.27) แคล เซี ย ม 
(AOAC.2016,984.27) และธาตุเหล็ก (AOAC.2016,991.10)  
 8. การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บรโิภค น าขนมปังข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียงท่ีมีคะแนนความชอบ
มากที่สุด จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสตามข้อที่ 5 มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคโดยใช้แบบสอบถาม 
การยอมรับของผู้บริโภค และท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 5-point hedonic scale (5 = ชอบมากที่สุด ถึง  
1 = ไม่ชอบมากที่สุด) จ านวน 100 คน เพื่อให้คะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ซึ่งเป็นตัวแทนประชากรอ าเภอเมือง จังหวัดสุราษฎร์ธานี จ านวน 176,360 คน ณ ศูนย์การค้าและ
แหล่งชุมชน  
 9. การศึกษาอายุการเก็บรักษา น าขนมปังข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียงที่มีคะแนนความชอบสูงสุด จากการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสตามข้อที่ 5 แบ่งเป็น 2 สูตรคือสูตรที่เติมและไม่เติมสารแคลเซียมโพรพิโอเนต (calcium 
propionate, IN282) ซึ่งเป็นสารกันเสียในผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ.2563 
เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เง่ือนไข วิธีการใช้และอัตราส่วนวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) ซึ่งตามบัญชีแนบท้าย ก าหนดให้ใช้
แคลเซียมโพรพิโอเนต ได้ในปริมาณที่เหมาะสม สูตรที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนต มีการเติมร้อยละ 0.09 ของปริมาณส่วนผสม
ทั งหมด ซึ่งเป็นไปตามกฎหมายก าหนด จากนั นจึงบรรจุในถุงโพลีเอทธิลีน (Polyethylene:PE) ปิดด้วยเครื่องปิดผนึกไฟฟ้า 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 5 วัน โดยสุ่มตัวอย่างมาตรวจทุกวันที่ 0 วันที่ 2 วันที่ 3 และวันที่ 5 วิเคราะห์หาปริมาณ
จุลินทรีย์ทั งหมด (total plate count) ยีสต์และรา (yeasts and molds) ตามวิธีการของ BAM(1995) 
 
ผลการวิจัย 

1. ผลการคัดเลือกสูตรขนมปังพ้ืนฐาน 
ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสพบว่า สูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

กลิ่นรส เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากกว่ากว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) ดังแสดงใน
ตารางที่ 2 จึงคัดเลือก สูตรที่ 3 เป็นสูตรพื นฐานในการทดลองต่อไป  
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ตารางที่ 2 คะแนนความชอบของสูตรพื นฐานในการผลิตขนมปังแปง้สาลีจ านวน 3 สูตร 
 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ความชอบของขนมปังแป้งสาลี (คะแนน) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏns 6.78±1.13 6.80±1.10 7.16±1.28 
ส ี 6.86±1.16b 6.88±1.02b 7.36±1.08a 

กลิ่นns 6.64±1.33 6.66±1.02 6.78±1.08 
รสชาตnิs 6.72±1.26 6.82±1.30 7.12±1.31 
กลิ่นรส 

เนื อสัมผัส 

6.50±1.16b 

6.52±1.16b 

6.84±1.16ab 

6.88±1.17b 

7.00±1.26a 

7.30±1.21a 

ความชอบโดยรวม 6.76±1.02b 6.92±1.20ab 7.20±1.24a 

ตัวอักษรa –b ที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง สิ่งทดลองในแนวนอนมีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) 
ns หมายถึง แตกตา่งกันอย่างไมม่ีนยัส าคญัทางสถิต ิ
 

2. การใช้แป้งข้าวกลอ้งสงัข์หยดทดแทนแป้งสาลีในขนมปัง 
 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า การใช้แป้งข้าวกล้องสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีปริมาณร้อยละ 10  
มีคะแนนความชอบในด้านลักษณะ ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส และเนื อสัมผัส มากกว่าการใช้แป้งข้าวกล้องสังข์หยด
ทดแทนแป้งสาลีในระดับอื่นๆ รองมาคือ การใช้แป้งข้าวกล้องสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 50 ดังแสดงในตารางที่ 3
งานวิจัยได้เลือกปริมาณแป้งข้าวกลอ้งสังข์หยดที่ระดับรอ้ยละ 50 ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเห
ลียงต่อไป เพราะมีคะแนนความชอบในด้านความชอบโดยรวมมากที่สุดและเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของขนมปังด้วย 
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ตารางที่ 3 คะแนนความชอบของขนมปังทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งขา้วกล้องสังขห์ยด 4 ระดบั เปรยีบเทียบกับสตูรควบคุม 
 

ลักษณะทางประสาทสมัผัส 
ร้อยละของแป้งข้าวกล้องสังข์หยดที่ใช้ทดแทนแป้งสาล ี

   0    10   30   50   70 
ลักษณะปรากฏns 7.35±1.42 6.84±1.34 6.02±1.33 6.10±1.37 5.34±1.63 
ส ี 7.56±1.28a 6.80±1.41a 6.12±1.34 b 6.44±1.24ab 5.42±1.60 c 
กลิ่นns 7.20±1.03 6.28±1.69 5.68±1.34 5.84±1.40 5.06±1.49 
รสชาตnิs 7.45±1.32 6.88±1.27 5.72±1.16 6.08±1.35 4.77±1.75 
กลิ่นรสns 7.02±1.25 6.42±1.71 5.74±1.19 6.00±1.30 5.06±1.51 
เนื อสมัผัส 7.50±1.21a 6.74±1.48a 5.42±1.42 c 6.10±1.19 b 4.76±1.66 d 
ความชอบโดยรวมns 7.44±1.23 6.98±9.66 5.78±1.16 7.52±1.23 4.80±1.73 

ตัวอักษรa –d ที่แตกต่างกนัในแนวนอน หมายถึง สิ่งทดลองในแนวนอนมีความแตกตา่งกันอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) 
ns หมายถึง แตกตา่งกันอย่างไมม่ีนยัส าคญัทางสถิต ิ
 

3. การเสริมผักเหลียงในขนมปงัทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องสังข์หยด 
 3.1 ปริมาณผักเหลียงที่เหมาะสมในขนมปงัทดแทนแปง้สาลีด้วยแป้งข้าวกล้องสังข์หยด  

ปริมาณผักเหลียงมีผลต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท าให้ผู้ทดสอบมีความชอบทั งลักษณะปรากฏ  
สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากกว่าตัวอย่างที่ไม่เติมผักเหลียง โดยเฉพาะการเติมผักเหลียงที่
ระดับร้อยละ 10 มีค่าสูงกว่าตัวอย่างที่ไม่เติมผักเหลียง ดังแสดงในตารางที่ 4 ดังนั น ในงานวิจัยจึงเลือกปริมาณ ผักเหลียงที่
ร้อยละ 10 ในการผลิตขนมปังแป้งข้าวสังข์หยดเสริมผักเหลียงต่อไป จากการทดลองการเติมผักเหลียงท่ีระดับสูงสุดร้อยละ 10 
เป็นปริมาณที่เหมาะสมในการพัฒนาขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง เพราะมีคะแนนความชอบในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากที่สุดและลักษณะปรากฏของขนมปังเห็นการเติมผักเหลียงชัดเจน มีสี 
น่ารับประทาน  
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ตารางที่ 4 คะแนนความชอบของขนมปังแป้งขา้วกล้องสังขห์ยดเสรมิผกัเหลยีง 2 ระดับ  
 

ลักษณะทางประสาทสมัผัส 
ร้อยละของผักเหลียงทีเ่ตมิในขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยด 

   0    5   10 
ลกัษณะปรากฏ 6.02±1.33 b 6.84±0.87 b 7.08±1.01a 

ส ี 6.12±1.34 b 6.76±1.25 b 7.00±1.12a 

กลิ่น 5.68±1.34 b 6.48±1.31 b 6.76±1.20a 

รสชาต ิ 5.72±1.16 b 6.64±1.41b 6.62±1.45 a 
กลิ่นรส 5.74±1.19 b 6.78±1.31a 6.76±1.34 a 
เนื อสมัผัส 5.42±1.42 b 6.64±1.50a 6.54±1.38 a 
ความชอบโดยรวม 5.78±1.16 b 6.86±1.03 a 6.88±1.09a 

ตัวอักษร a –b ที่แตกต่างกนัในแนวนอน หมายถึง สิ่งทดลองในแนวนอนมคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิ (p0.05) 
 
 3.2 ผลของผักเหลียงที่ปริมาณร้อยละ 10 ในขนมปังทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องสังข์หยดต่อคุณภาพเนื้อ

สัมผสั จากผลการทดสอบลักษณะทางเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งข้าวสังข์หยดเสริมผักเหลียงท่ีร้อยละ 10 เห็นได้ว่า          
ค่าความแข็ง (Hardness) ค่าความเคี ยว (Chewiness) มีค่าเพิ่มขึ น และ ค่าความยึดเกาะ (Cohesiveness) ค่าความยืดหยุ่น 
(Springiness) มีค่าลดลง ตามปริมาณของผักเหลียงที่เพิ่มขึ น แต่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญส าคัญทางสถิติ   
(p > 0.05) ดังแสดงในตารางที่ 5 เนื่องจากการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องสังข์หยดร้อยละ 50 และการเติมผักเหลียงที่
ร้อยละ 10 ท าให้เนื อสัมผัสของขนมปังมีความหยาบขึ น และความนุ่มลดลง 

 

ตารางที่ 5 ผลการทดสอบลักษณะเนื อสัมผสัของขนมปังแป้งข้าวกลอ้งสังข์หยดเสริมผักเหลียงทีป่รมิาณร้อยละ 10 เทียบกับ        
สูตรควบคมุ 

 

ปริมาณผกัเหลยีง 
(ร้อยละ) 

ลักษณะเนื อสมัผสั 
Hardness (N) Cohesiveness Springiness Chewiness 

0 2541.00±675.00 0.81±0.01 8.35±0.40 108.30±56.60 

10 2642.33±838.60 0.63±0.03 5.86±1.26 114.16±67.11 

 

 3.3 ผลของผักเหลียงที่ปริมาณร้อยละ 10 ในขนมปังทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องสังข์หยดต่อสมบัติทางเคมี

และกายภาพ ผลการทดสอบสมบัติทางเคมี จะเห็นได้ว่าขนมปังข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียงท่ีปริมาณร้อยละ 10 มีค่า aw 
และค่าความชื นเพิ่มขึ น เนื่องจากผักเหลียงมีความชื น เมื่อเติมในขนมปังท าให้มีค่าความชื นสูงกว่าสูตรที่ไม่เติมผักเหลียง และ
ผลการทดสอบสมบัติทางกายภาพโดยวัดค่าสี L* a* และ b* พบว่าค่าความสว่าง (L*) มีค่าลดลง ในขณะที่ ค่าความเป็นสแีดง 
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(a*)และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มีค่าเพิ่มขึ น ดังแสดงในตารางที่ 6 เนื่องจากผักเหลียงมีสีเขียวคล  า เมื่อเติมในขนมปังท าให้
ขนมปังมีสีเข้มขึ นกว่าสูตรที่ไม่เติมผักเหลียง 
 
ตารางที่ 6 ผลการทดสอบสมบัติทางเคม ีและกายภาพ ของขนมปังแป้งข้าวกล้องสังขห์ยดเสรมิผกัเหลยีงที่ปรมิาณร้อยละ 10 เทียบ 

กับสตูรควบคุม 
 

 
ปริมาณผกัเหลยีง 
  (ร้อยละ) 

สมบัติทางเคม ี สมบัติทางกายภาพ 

aw ความชื น (%)** 
ค่าส ี

L* a* b* 
   0 0.78±0.02 30.76±0.24 64.52±0.52 7.68±0.42 16.23±0.42 
  10 0.89±0.00 31.71±2.14 54.34±0.65 8.63±0.38 19.97±0.31 

** ค่าความชื นจากวิธีการวดัโดยใช้เครื่องวัดความชื นอินฟาเรด 

  
 3.4 คุณค่าทางโภชนาการของขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียงที่ปริมาณร้อยละ 10 ผลการ
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง ใน 100 กรัมพบว่า มีพลังงานทั งหมด 
301.79 กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 73.03 กิโลแคลอรี่ ไขมันทั งหมด 8.11 กรัม โปรตีน 6.70 กรัม คาร์โบไฮเดรตทั งหมด 
50.49 กรัม ใยอาหาร 2.44 กรัม น  าตาลทั งหมด 10.67 กรัม โซเดียม 234.1 มิลลิกรัม แคลเซียม 41.69 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 
0.995 มิลลิกรัม ดังแสดงในตารางที่ 7 
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ตารางที่ 7 คณุค่าทางโภชนาการของขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง  
 

 
คุณคา่ทางโภชนาการ 

ผลการทดสอบ  
หน่วย 

% Thai RDI* 
 ต่อหน่วยบรโิภค ต่อ 100 กรมั ต่อหน่วยบริโภค 

1 ชิ น หรือ 40 กรัม 
พลังงานทั งหมด 
พลังงานจากไขมนั 
ไขมนัทั งหมด 

301.79 
 73.03 
  8.11 

 120.00 
  30.00 
  3.50 

กิโลแคลอร ี
กิโลแคลอร ี
กรัม 

6 
1 
5 

โปรตนี   6.70   3.00 กรัม 6 
คารโ์บไฮเดรตทั งหมด  50.49  20.00 กรัม 7 
ใยอาหาร   2.44   1.00 กรัม 4 
น  าตาลทั งหมด  10.67   4.00 กรัม 6 
โซเดยีม 234.10  95.00 มิลลิกรมั 5 
แคลเซียม  41.69  16.60 มิลลิกรมั 2 
ธาตเุหล็ก   0.99   0.40 มิลลิกรมั 3 

หมายเหต ุ * Thai Recommended Daily Intakes (Thai RDI ) หมายถึง สารอาหารที่แนะน าให้บรโิภคประจ าวัน ส าหรับคนไทย อายุ 
  ตั งแต่ 6 ปีขึ นไป โดยคิดจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
* การวิเคราะหเ์ถ้า(AOAC.2016:923.03) และความชื น(AOAC.2016:950.46) เพื่อใช้ในการค านวณหาคาร์โบไฮเดรต 
 ทั งหมด พลังงานรวมและพลังงานจากไขมัน 
 

 3.5 การศึกษาอายุการเก็บรักษาขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษา
พบวา่ผลิตภัณฑ์ขนมปังข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียงที่ไม่เติมสารแคลเซียมโพรพิโอเนตมีอายุการเก็บได้ไม่เกิน 2 วัน และ
ขนมปังข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียงที่เติมสารแคลเซียมโพรพิโอเนตมีอายุการเก็บได้ไม่เกิน 3 วัน เนื่องจาก มีจ านวน
จุลินทรีย์ทั งหมดและจ านวนยีสต์ราทั งหมดเกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.747/2555 ) ขนมปัง ซึ่งก าหนดจุลินทรีย์
ทั งหมดต้องไม่เกิน 1×104 โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม และจ านวนยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
ดังแสดงในตารางที่ 8 ผลการศึกษาพบว่าความชื นจากผักเหลียงและแป้งข้าวกล้องสังข์หยดอาจจะส่งผลต่อการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์และยีสต์รา จึงมีผลต่ออายุการเก็บรักษาท่ีน้อยกว่าขนมปังทั่วไป 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2250/nutrient-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
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ตารางที่ 8 ผลการวิเคราะห์ปรมิาณจลุินทรยี์ทั งหมด และปรมิาณยสีต์และราของขนมปังแป้งข้าวกล้องสังขห์ยดเสรมิผกัเหลยีง 
 

ปริมาณเชื อจุลินทรีย ์

ระยะเวลาการ
เก็บรกัษา (วัน) 

ไมเ่ตมิแคลเซยีมโพรพโิอเนต เตมิแคลเซยีมโพรพโิอเนต 
จุลินทรีย์ทั งหมด 
(CFU/ g) 

ยีสต์และรา 
(CFU/ g) 

จุลินทรีย์ทั งหมด 
(CFU/g) 

ยีสต์และรา 
(CFU/ g) 

0 
2 
3 
5 

1.36×103  
2.54×103 
3.05×104  
2.31×10 6  

<10  
<10 
<10  
1.07×10 6  

5.30×102  
6.24×102 
1.08×103  
1.95×10 5  

<10  
<10 
<10  
5.1×10 3  

 
4. การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง  

 4.1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคในการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากการทดสอบจากผู้บริโภค จ านวน 100 คน
พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 81 และเพศชาย ร้อยละ 19 มีอายุต่ ากว่า 25 ปี ร้อยละ 48 มีสถานภาพ โสด ร้อย
ละ 81 ระดับการศึกษาส่วนใหญ่อยู่ในระดับปริญญาตรี ร้อยละ 84 มีรายได้ 15,001 – 25,000 บาท ร้อยละ 36 ต่ า อาชีพ
เป็นนักเรียน/นักศึกษา ร้อยละ 39 ศาสนาส่วนใหญ่นับถือศาสนาพุทธ ร้อยละ 94 (ไม่ได้แสดงตาราง) 
 4.2 ข้อมูลความรู้เกี่ยวกับข้าวกล้องสังข์หยดและผักเหลียง 
 จากการทดสอบจากผู้บริโภค จ านวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความรู้เกี่ยวกับข้าวกล้องสังข์หยดและ
ผักเหลียง อยู่ในระดับ ดี คิดเป็นร้อยละ 59 รองลงมา คือ ผู้บริโภคมีความรู้ เกี่ยวกับข้าวสังข์หยดและผักเหลียงอยู่ในระดับ ปานกลาง 
คิดเป็น ร้อยละ 26 และ ผู้บริโภคมีความรู้ เกี่ยวกับข้าวกล้องสังข์หยดและผักเหลียงอยู่ในระดับต่ า ร้อยละ 15 ผลเฉลี่ย 
โดยรวมอยู่ในระดับดี คิดเป็นร้อยละ 81.3 โดยไม่ได้แสดงตาราง 
 4.3 ข้อมูลพฤติกรรมและทัศนคติต่อการบริโภคขนมปัง 
 จากการทดสอบผู้บริโภคจ านวน 100 คน พบว่าผู้บริโภคไม่เห็นด้วยว่าขนมปังที่มีราคาแพง คือ ขนมปังที่มี
ประโยชน์ ร้อยละ 44 ไม่แน่ใจ ร้อยละ 32 และ เห็นด้วย ร้อยละ 14 ส่วนใหญ่เห็นด้วยกับการรับประทานขนมปังสามารถ
ทดแทนอาหารมื อหลักได้ คิดเป็น ร้อยละ 47 ไม่แน่ใจ ร้อยละ 20 ไม่เห็นด้วย ร้อยละ 20 และเห็นด้วยอย่างยิ่ง ร้อยละ 13  
โดยคิดว่าขนมปังเป็น อาหารที่มีรสชาติหลากหลาย น่ารับประทาน คิดเป็น ร้อยละ 58 และความถี่ในการบริโภคขนมปังต่อ
สัปดาห์ 1-2 ครั ง คิดเป็น ร้อยละ 48 น้อยกว่า 1 ครั ง ร้อยละ 26 ในการเลือกซื อผลิตภัณฑ์ขนมปังแต่ละครั ง ผู้บริโภคนิยม
เลือกซื อขนมปังจืดมากที่สุด คิดเป็น ร้อยละ 47 และ ขนมปังกึ่งหวานร้อยละ 30 โดยส่วนใหญ่ซื อจาก ห้างสรรพสินค้า/ร้าน
สะดวกซื อ ร้อยละ 97 จากตลาด ร้อยละ 66 โดยมักรับประทานขนมปังเป็นอาหารเช้า ร้อยละ 66 รับประทานร่วมกับอาหาร
ต่างๆ ร้อยละ 52 และเมื่อรู้สึกอยากรับประทาน ร้อยละ 49 และทราบข่าวเกี่ยวกับขนมปังที่ไม่เคยมีมาก่อนจากอินเตอร์เน็ต 
โทรทัศน์ สถานที่ซื อสินค้า งานแสดงสินค้า โดยเลือกรับประทานขนมปังเพราะอยากทดลองชิมรสชาติ  รูปร่างน่ารับประทาน 
ความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ และคิดว่ามีคุณค่าทางโภชนาการ (ไม่ได้แสดงตาราง) 
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 4.4 ข้อมูลเกี่ยวกับการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง  
 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภค จ านวน 100 คน พบว่า คุณลักษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้บริโภคให้ความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง ดังแสดงใน
ตารางที่ 9 และการยอมรับภายหลังจากการทดสอบผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง พบว่ามีการ
ยอมรับในระดับ ยอมรับมาก ร้อยละ 78 ดังแสดงในตารางที่ 10 
 
ตารางที่ 9 คะแนนความชอบของการทดสอบผลิตภณัฑ์ขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสรมิผักเหลียง 
 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบ (คะแนนเต็ม 5) 
ลักษณะปรากฏ  
ส ี  
กลิ่น  
รสชาต ิ 
เนื อสมัผัส  
ความชอบโดยรวม  

3.67±0.68 
3.78±0.59 
3.40±0.65 
3.53±0.64 
3.28±0.77 
3.67±0.66 

 
ตารางที่ 10 การยอมรบัของผูบ้รโิภคภายหลังจากการทดสอบผลติภณัฑ์ขนมปังแปง้ข้าวกล้องสังข์หยดเสรมิผกัเหลยีง 
 

ระดับการยอมรับผลิตภัณฑ ์ จ านวน (ร้อยละ) 
- มาก 
- ปานกลาง 
- น้อย 

78 
15 
7 

 
 4.5 ข้อมูลเกี่ยวกับความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับการยอมรับ และ ความสัมพันธ์ระหว่าง พฤติกรรมและ
ทัศนคติ กับการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง เพศหญิงและเพศชายมีการยอมรับขนมปังแป้ง
ข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียงที่ไม่แตกต่างกัน ปัจจัยพื นฐานส่วนบุคคล ด้านอายุ สถานภาพสมรส ระดับการศึกษา รายได้
สูงสุด อาชีพ ศาสนา มีการยอมรับขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียงที่ไม่แตกต่างกัน พฤติกรรมความถี่ในการ
บริโภคขนมปังต่อสัปดาห์มีความสัมพันธ์ทางบวกกับการยอมรับผลิตภัณฑ์ ขนมปังแป้งข้าวสังข์หยดเสริมผักเหลียงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ และแหล่งในการเลือกซื อ สาเหตุในการเลือกรับประทานขนมปัง  รสชาติของผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งข้าว
กล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง มีความสัมพันธ์
ทางลบกับการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
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ตารางที่ 11 ความสมัพันธร์ะหว่างปจัจัยส่วนบคุคลกบัการยอมรับของผูบ้รโิภค  
 

ปัจจยัพ้ืนฐานส่วนบุคคล จ านว
น 
(n) 

ค่าเฉลี่ยการยอมรับ 

 X  

T-test องศาอสิระ นัยส าคญัทางสถิติ 

เพศ ชาย 
   หญิง 

19 
81 

2.000 
2.025 

0.115 98 >0.05 

 
ตารางที่ 12 ความสมัพันธร์ะหว่างปจัจัยส่วนบคุคลกบัการยอมรับของผูบ้รโิภค  
 

ปัจจยัพ้ืนฐานส่วนบุคคล จ านวน 
(n) 

ค่าเฉลี่ยการยอมรับ 

 X (SD) 

F p-Value 

อาย ุ
ต่ ากวา่ 25 ป ี
25 – 30 ป ี
30 ปีขึ นไป 

 
48 
25 
27 

 
2.063 (0.93) 
1.960 (0.78) 
2.000 (0.73) 

 
0.130 

 
0.878 

สถานภาพสมรส 
โสด 
สมรส/อยูด่้วยกัน 
หม้าย/หยา่รา้ง 
แยกกนัอยู ่

 
81 
16 
1 
2 

 
1.975 (0.88) 
2.188 (0.65) 
2.000 (0.00) 
2.500 (0.70) 

 
0.498 

 
0.685 

ระดับการศึกษาสูงสดุ 
ต่ ากวา่มัธยมศกึษาตอนปลาย 
มัธยมศึกษาตอนปลายหรอืเทยีบเท่า 
อนุปรญิญา (ปวส.) หรือเทยีบเท่า 
ปรญิญาตร ี
สูงกว่าปรญิญาตร ี

 
2 
6 
0 
84 
8 

 
2.000 (0.00) 
2.167 (0.40) 
0.00 (0.00) 
1.988 (0.87) 
2.250 (0.88) 

 
0.295 

 
0.829 

 

รายได ้
ต่ ากวา่ 5,000 บาท 
5,001-15,000 บาท 
15,001-25,000 บาท 
25,001-35,000 บาท 

 
29 
19 
36 
8 

 
2.207 (0.97) 
1.737 (0.87) 
1.917 (0.73) 
2.375 (0.51) 

 
1.447 

 
0.225 
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35,000 บาทขึ นไป 8 2.125 (0.83) 
ตารางที่ 12 (ต่อ)  
 

ปัจจยัพ้ืนฐานส่วนบุคคล จ านวน 
(n) 

ค่าเฉลี่ยการยอมรับ 

 X (SD) 

F p-Value 

อาชีพ 
นักเรยีน/นักศึกษา 
ข้าราชการ/รฐัวิสาหกจิ 
ธุรกิจส่วนตัว/เจ้าของกจิการ 
พนักงานบริษัทเอกชน 
พ่อบ้าน/แม่บา้น 
อื่น ๆ 

 
39 
23 
10 
22 
1 
5 

 
2.211 (0.96) 
1.957 (0.63) 
2.100 (0.56) 
1.682 (0.77) 
1.000 (0.00) 
2.400 (1.14) 

 
1.690 

 
0.144 

ศาสนา 
พุทธ 
อิสลาม 
ครสิต ์
อื่น ๆ 

 
94 
5 
0 
1 

 
1.979 (0.81) 
2.800 (1.09) 
0.00 (0.00) 
2.000 (0.00) 

 
2.327 

 
0.103 

 
ตารางที่ 13 ความสมัพันธร์ะหว่าง พฤติกรรมและทัศนคติ กับการยอมรบัของผู้บริโภคผลติภณัฑข์นมปังแป้งขา้วกล้องสังขห์ยดเสรมิ 

ผักเหลียง 
 
ความสัมพันธร์ะหว่างตัวแปร 
 

จ านวน (n) ค่าความสัมพันธ์ (r) นัยส าคัญทาง 
สถิติ 

ระดับความสัมพนัธ ์
ทางสถิติ 

ความถี่ในการบรโิภคขนมปัง 
ต่อสัปดาห ์

100 
 

0.233 
 

0.020 
 

ความสัมพันธ์ทางบวก 
ระดับต่ า 

แหล่งในการเลือกซื อ 
ผลิตภัณฑ์ขนมปัง 

100 -0.238 0.005 ความสัมพันธ์ทางลบ 
ระดับต่ า 

สาเหตุในการเลือก 
รับประทานขนมปัง 

100 -0.238 0.017 ความสัมพันธ์ทางลบ 
ระดับต่ า 

รสชาติของผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
ข้าวกล้องสงัข์หยดเสริมผกัเหลยีง 

100 -0.207 0.039 ความสัมพันธ์ทางลบ 
ระดับต่ า 
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ความชอบโดยรวมของ 
ผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
ข้าวกล้องสงัข์หยดเสริมผักเหลยีง 

 
100 

 
-0.294 

 
0.003 

 
ความสัมพันธ์ทางลบ 
ระดับต่ า 

5. การศกึษาต้นทนุการผลิตขนมปงัข้าวสังขห์ยดเสริมผักเหลยีง  
 ต้นทุนท่ีใช้ในการผลิตขนมปังข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง 1 สูตร น  าหนัก 547 กรัม เท่ากับ 40.78 บาท และ    
ขนมปังสูตรมาตรฐานเมื่อเปรียบเทียบน  าหนักทีเ่ท่ากัน มีต้นทุนการผลิต เท่ากับ 36.06 บาท ดังแสดงในตารางที่ 14 
 

ตารางที่ 14 ต้นทนุการผลิตขนมปังข้าวกลอ้งสังขห์ยดเสรมิผักเหลยีง 
 

ส่วนผสม ราคา 
ต้นทุน/สูตร (บาท) 

ขนมปังข้าวกล้องสังข์หยด      
เสริมผักเหลียง                    

ขนมปังสูตรมาตรฐาน 
 

แป้งขนมปัง  35 บาท/1000 กรัม 125 กรัม = 4.38 250 กรัม = 8.75 
แป้งข้าวกล้องสังข์หยด  60 บาท/1000 กรัม 125 กรัม = 7.5 - 
ยีสต์ผง  55 บาท /125 กรัม 5  กรัม = 2.2 5 กรัม = 2.2 
น  าเปล่า  10 บาท/500 กรัม 110 กรัม = 2.2 110 กรัม = 2.2 
ไข่ไก่  4 บาท/1 ฟอง 1  ฟอง = 4 1  ฟอง = 4 
น  าตาลทราย  25 บาท/1000 กรัม 50 กรัม = 1.25 50 กรัม = 1.25 
เกลือ  15 บาท/500 กรัม 3  กรัม = 0.09 3  กรัม = 0.09 
เนย  160 บาท/1000 กรัม 45  กรัม = 7.2 45 กรัม = 7.2 
สารเสริมคุณภาพ  155 บาท/1000 กรัม 10  กรัม = 1.55 10 กรัม = 1.55 
ผักเหลียง  10 บาท/100 กรัม 10  กรัม = 1 - 
รวมตน้ทุนวัตถุดิบ  31.37 27.24 
ค่าแรง+ค่าเชื อเพลิง+ค่าสึกหรอ 
เครื่องมือ ( ร้อยละ 30 ของต้นทุน) 

 9.41 8.17 

รวมต้นทุน/สูตร  40.78 35.41 
ราคาต้นทุนน  าหนัก 547 กรัม  40.78 36.06 

 
อภิปรายผลการวิจัย 
 จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง คัดเลือกสูตรมาตรฐานในการผลิตขนมปัง 
จ านวน 3 สูตร เพื่อใช้ในการวิจัยนี  พบว่าสูตรที่ 3 ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ 
เนื อสัมผัสและความชอบโดยรวมมากที่สุด จึงน าขนมปัง สูตรที่ 3 มาพัฒนาเป็นขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง 
โดยการน าแป้งข้าวกล้องสังข์หยดจากการโม่แห้งทดแทนปริมาณแป้งสาลีที่ร้อยละ 10 30 50 และ ร้อยละ 70 ของน  าหนัก
แป้งในขนมปัง ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสพบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ แป้งข้าวสังข์หยดปริมาณร้อยละ 10 มาก
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ที่สุด รองลงมาคือ ร้อยละ 50 ไม่แตกต่างกัน จึงเลือกปริมาณแป้ง ข้าวกล้องสังข์หยด ร้อยละ 50 เพราะเป็นการเพิ่มคุณค่า
ทางโภชนาการ เนื่องจากเติมแป้งข้าวกล้องสังข์หยดได้มากกว่า และต้องการให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีความเป็นเอกลักษณ มีลักษณะ
ปรากฏที่แตกต่างจากขนมปังทั่วไป จากการศึกษาการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังจากแป้งข้าวขัดสีเพื่อทดแทนแป้งสาลี 
พบว่า แป้งข้าวที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีอยู่ในระดับร้อยละ 20 –30 ของน  าหนักแป้ง งานวิจัยของ สุจิตตา เรื่องรัศมีและคณะ 
(2562) ที่ท าการศึกษาเรื่องการพัฒนาสูตรขนมปังแซนวิชโดยใช้ร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทน แป้งสาลี ในปริมาณร้อยละ 20 40 
60 และ 80 ของน  าหนักแป้ง ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสพบว่าขนมปังแซนวิชที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยร าข้าวไรซ์เบอ
รี่ร้อยละ 20 มีคุณภาพทางด้านลักษณะปรากฏไม่แตกต่างจากขนมปังแซนวิชสูตรควบคุม และได้รับคะแนนความชอบ
ใกล้เคียงกับสูตรควบคุม และงานวิจัยของ กฤติมา นพกรมงคลและคณะ (2557) ศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอรรี่ทดแทนแป้ง
สาลีในขนมปังหวาน จ านวน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 15 25 และ 35 ของน  าหนักแป้งสาลี พบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับแป้ง
ข้าวไรซ์เบอรี่ที่ร้อยละ 25 มากกว่า เนื่องจากมีปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่เหมาะสม มีสีสวยจากข้าวไรซ์เบอรี่ และมีเนื อสัมผัส
นุ่ม ซึ่งน้อยกว่างานวิจัยครั งนี ที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องสังข์หยด ร้อยละ 50 ซึ่งการเพิ่มปริมาณแป้งข้าวเป็นการ
เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและผลิตภัณฑ์ท่ีได ้มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว มีลักษณะปรากฏที่มาจากแป้งข้าวกล้องสังข์หยด 
 เมื่อน าขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยด ร้อยละ 50 เติมผักเหลียงท่ีปริมาณร้อยละ 5 และ ร้อยละ 10 ของน  าหนักแป้ง 
ทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ ขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดที่เติมผักเหลียงร้อยละ 10  
มากที่สุด จึงเลือกสูตรขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง ร้อยละ 10 เพื่อน าไปศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค  
ผลการทดสอบลักษณะทางเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียงที่ร้อยละ 10 เห็นได้ว่า ค่า
ความแข็ง (Hardness) ค่าความเคี ยว (Chewiness) มีค่าเพิ่มขึ น และ ค่าความยึดเกาะ (Cohesiveness) ค่าความยืดหยุ่น 
(Springiness) มีค่าลดลง ตามปริมาณของผักเหลียงที่เพิ่มขึ น ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ แสงแข สพันธุพงศ์  (2562) 
ท าการศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังจากร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ และวัดเนื อสัมผัสของขนมปังร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ ที่ปริมาณ
ร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ในขนมปังร้อยละ 10 20 30 และ 40 พบว่า เมื่อปริมาณร าข้าวไรซ์เบอรี่ในขนมปังเพิ่มขึ นค่าความแข็งของ
ขนมปังจะเพิ่มขึ น ความยืดหยุ่นจะลดลง เนื่องจากการใช้ร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ในปริมาณที่เพิ่มมากขึ นท าให้ปริมาณกลูเตนมีค่า
ลดลง ผลการทดสอบสมบัติทางเคมี พบว่าขนมปังข้าวกล้องสังข์หยดเสริมที่เติมผักเหลียงที่ร้อยละ 10 มีค่า aw และค่า
ความชื นเพิ่มขึ น เมื่อเปรียบเทียบกับขนมปังข้าวกล้องสังข์หยดที่ไม่เติมผักเหลียง เนื่องจากผักเหลียงมีความชื นจากการลวกให้
สุกและน ามาปั่นให้ละเอียดเมื่อเติมในขนมปังท าให้มีค่าความชื นสูงกว่าสูตรที่ ไม่เติมผักเหลียง และผลการทดสอบสมบัติทาง
กายภาพโดยวัดค่าสี L* a* และ b* พบว่าค่าความสว่าง (L*) มีค่าลดลง ในขณะที่ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสี
เหลือง (b*) มีค่าเพิ่มขึ น เนื่องจากผักเหลียงมีสีเขียวคล  า เมื่อเติมในขนมปังท าให้ขนมปังมีสีเข้มขึ นกว่าสูตรที่ไม่เติมผักเหลียง 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ จิตรา สิงห์ทอง (2562) ศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังเพื่อสุขภาพจากแป้งแก่นตะวัน  
ผลของแป้งแก่นตะวันต่อสีเนื อขนมปัง พบว่า เมื่อระดับการเติมแป้งแก่นตะวันเพิ่มขึ น ค่าความสว่าง (L*) ของเนื อขนมปัง
ลดลง ซึ่งส่งผลให้ตัวอย่างมีสีเข้มขึ น  
 การทดสอบจากผู้บริโภค จ านวน 100 คน ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความรู้เกี่ยวกับข้าวกล้องสังข์หยดและผักเหลียงอยู่ใน
ระดับดี ผู้บริโภคไม่เห็นด้วยว่าขนมปังที่มีราคาแพง คือ ขนมปังที่มีประโยชน์  ส่วนใหญ่เห็นด้วยกับการรับประทานขนมปัง
สามารถทดแทนอาหารมื อหลักได้ โดยคิดว่าขนมปังเป็นอาหารที่มีรสชาติหลากหลาย น่ารับประทาน การบริโภคขนมปังต่อ
สัปดาห์ 1-2 ครั ง แต่ละครั ง ผู้บริโภคนิยมเลือกซื อขนมปังจืดมากที่สุด โดยส่วนใหญ่ซื อจาก ห้างสรรพสินค้า/ร้านสะดวกซื อ 
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โดยมักรับประทานขนมปังเป็นอาหารเช้า และทราบข่าวเกี่ยวกับขนมปังที่ไม่เคยมีมาก่อนจาก อินเตอร์เน็ต โทรทัศน์ สถานที่
ซื อสินค้า งานแสดงสินค้า โดยเลือกรับประทานขนมปังเพราะอยากทดลองชิมรสชาติ รูปร่างน่ารับประทาน ความแปลกใหม่
ของผลิตภัณฑ์ และคิดว่ามีคุณค่าทางโภชนาการ การทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภค จ านวน 100 คน 
พบว่า ทุกคุณลักษณะผู้บริโภคให้ความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง และการยอมรับภายหลังจากการทดสอบในระดับ 
ยอมรับมาก เพศหญิงและเพศชายมีการยอมรับขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดที่ไม่แตกต่างกัน ปัจจัยพื นฐานส่วนบุคคล มีการ
ยอมรับขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดที่ไม่แตกต่างกัน พฤติกรรมความถี่ในการบริโภคขนมปังต่อสัปดาห์มีความสัมพันธ์
ทางบวกกับการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผกัเหลยีงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และแหล่งในการเลือก
ซื อ สาเหตุในการเลือกรับประทานขนมปัง รสชาติของผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง ความชอบ
โดยรวมของผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง มีความสัมพันธ์ทางลบกับการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมปัง
แป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาและต้นทุนขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียงพบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้ง
ข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง ท่ีไม่เติมสารแคลเซียมโพรพิโอเนตมีอายุการเก็บได้ไม่เกิน 2 วัน และผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้ง
ข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียงเติมสารแคลเซียมโพรพิโอเนตมีอายุการเก็บได้ไม่เกิน 3 วันเนื่องจากมีจ านวนวนจุลินทรีย์
ทั งหมดและจ านวนยีสต์ราทั งหมดเกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 747/2555 อาจจะเป็นเพราะผักเหลียงมีความชื นท าให้
จุลินทรีย์และยีสต์ราเจริญเติบโตได้ดี และต้นทุนที่ใช้ในการผลิตขนมปังข้าวสังข์หยดเสริมผักเหลียง 1 สูตร มีค่าเท่ากับ 40.78 บาท 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลียง เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่น 
ให้มีความเป็นเอกลักษณ์ และมีคุณค่าทางโภชนาการ รวมถึงเป็นการส่งเสริมเกษตรกรเพิ่มช่องทางการหารายได้ และเป็นการ
ประชาสัมพันธ์พืชผักท้องถิ่นได้อีกด้วย 
 

ข้อเสนอแนะ  
1. ควรศึกษาการอายุการเก็บรักษาขนมปังแป้งข้าวกล้องสังข์หยดเสริมผักเหลยีง ความชื นมีผลต่ออายกุารเก็บรักษา 

โดยอาจจะปรับเปลี่ยนการใช้ผักเหลียงสดเป็นผักเหลียงแห้ง 
2. ควรศึกษาวัตถุดิบอื่นเพิ่มขึ นเพือ่น ามาผสมในขนมปังจะเป็นการสร้างความหลากหลาย อีกทั งยังเป็นทางเลือก

ใหม่ๆ  ให้กับผู้บริโภคไดม้ากขึ น  
3. ควรศึกษาวิธีการโม่แป้ง โดยเปรียบเทียบการโม่เปียกกับการโม่แห้ง อาจจะส่งผลต่อคุณภาพเนื อสัมผัสของ ขนมปัง 
4. การเติมแคลเซยีมโพรพิโอเนตสามารถเติมในปรมิาณที่เพ่ิมขึ นได้ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา โดยใช้ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 389 พ.ศ. 2561 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) ซึ่งตามบัญชีแนบท้าย ก าหนดให้ใช้แคลเซยีม
โพรพิโอเนต ได้ในปรมิาณทีเ่หมาะสม 

5. จากการวิจัยพบว่า การเติมผักเหลียงในปริมาณที่เพ่ิมขึ น ท าให้คะแนนความชอบขนมปังเสริมผักเหลียงมากขึ น 
ควรศึกษาปริมาณผักเหลียงท่ีมากกว่าร้อยละ 10 
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