
 

 

 

 

 

 

 

 

 

รายงานการวิจัย 

 
การประยุกต์ใช้ฟลาวร์เมล็ดจ าปาดะในผลติภัณฑข์้าวเกรียบ 

Application of Champedak (Artocarpus integer) Seed Flour in Cracker Product 

 

 

 

 
 

วิภาวรรณ  วงศส์ุดาลักษณ์ 

 

 

 

 

 

 

 

รายงานวิจัยฉบับนี้ไดร้ับทุนอุดหนุนการวจิัยจากงบประมาณภายใต้ข้อตกลงความร่วมมือ

ระหว่างมหาวทิยาลัยราชภัฏสงขลาและองค์การบริหารส่วนจังหวัดสตูล 

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2558 



ก 

ชื่องานวิจัย การประยุกต์ใช้ฟลาวร์เมล็ดจ าปาดะในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 

ผู้วิจัย  วิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์ 

คณะ  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

ป ี  2559 

 

บทคัดย่อ 

 เมล็ดจ าปาดะเป็นส่วนเหลือใช้จากการบริโภคจ าปาดะในรูปแบบผลสด การวิจัยนี้มี

วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการน าเมล็ดจ าปาดะมาทดแทนแป้งมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์ข้าว

เกรียบไก่ ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์

ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจ าปาดะของผู้บริโภค ผลการวิจัยพบว่า การเตรียมฟลาวร์เมล็ด

จ าปาดะในรูปแบบแป้งดบิ จะได้ผลผลติรอ้ยละ 57.03 และเมื่อน ามาทดแทนแป้งมันส าปะหลัง

ในผลิตภัณฑข์้าวเกรียบไก่ พบว่า ขา้วเกรียบที่มีการใช้ฟลาวร์เมล็ดจ าปาดะมีค่าการพองตัวต่ า

กว่าผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ที่ไม่มีการทดแทนแป้งมันส าปะหลัง ในขณะเดียวกัน ผลิตภัณฑ์ 

ข้าวเกรียบไก่ที่มีการทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยฟลาวร์เมล็ดจ าปาดะที่ร้อยละ 15 มีค่าการ

พองตัวสูงที่สุด (1.90 เท่า) การทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยฟลาวร์เมล็ดจ าปาดะที่ร้อยละ 10 

ให้ค่าคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด เมื่อทดแทนด้วยเนื้อจ าปาดะต้มสุกพบว่า

สามารถใช้ในปริมาณที่เพิ่มขึ้นและได้ผลิตภัณฑ์ที่ดีกว่าการใช้ฟลาวร์เมล็ดจ าปาดะ โดยสูตรที่

เหมาะสมในการผลิตข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจ าปาดะ คือการทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วย  

เนื้อเมล็ดจ าปาดะที่ร้อยละ 40 โดยมีส่วนประกอบดังนี้ แป้งมันส าปะหลัง ร้อยละ 37.8  

เมล็ดจ าปาดะ ร้อยละ 25.2 เนื้อไก่ส่วนอก ร้อยละ 10 .0 กระเทียม ร้อยละ 4.0 พริกไทยป่น 

ร้อยละ 1.0 เกลือ ร้อยละ 0.5 และน้ าอุ่น ร้อยละ 21.5 ซึ่งจะให้ค่าการพองตัวสูงที่สุด (3.77 

เท่า) และได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยองค์ประกอบทาง

เคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจ าปาดะ ประกอบด้วย ปริมาณความชื้น โปรตีน 

ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต และใยอาหาร เท่ากับ 1.69, 3.48, 39.21, 1.12, 28.69 และ 25.82 

กรัมต่อ 100 กรัมของน้ าหนักแห้ง ตามล าดับ และค านวณพลังงานทั้งหมดเท่ากับ 481.54  

กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม ผู้บริโภคทั่วไปในอ าเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา จ านวน 150 คน 

ให้การยอมรับข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจ าปาดะ ร้อยละ 100 โดยให้คะแนนการยอมรับทางด้าน
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Abstract 

Champedak (Artocarpus integer) seeds, a waste material from consumption 

champedak fresh. The objective of this research was to use of champedak seeds as partial 

substitute for tapioca starch in chicken cracker, to assess the physical and chemical quality 

of the product and to gauge consumers' acceptance of cracker product from champedak 

seeds. The result showed that replacement of tapioca starch in chicken cracker, 

chempedak seed flour was used. It was found that expansion index of fried cracker from 

chempedak seed flour was lower without replacement. While, the 15% of substitution had 

the highest expansion (1.90-fold). Sensory evaluation founded that 10% of the subsitution 

had the highest sensory scores. However, the suitable formula to produce cracker from 

champedak seeds was substitution 40% champedak seeds for tapioca starch - that 

composed of 37.8% tapioca starch, 25.2% champedak seeds, 10.0% chicken, 4.0% 

garlic, 1.0% pepper, 0.5% salt and 21.5% hot water. It was found the highest expansion 

(3.77-fold) had the sensory scores at the level of moderate to high preference. The 

chemical compositions of product were composed of moisture, protein, fat, ash, 

carbohydrate and crude fiber content at 1.69, 3.48, 39.21, 1.12, 28.69 and 25.82 g/100 

g dry weight, respectively and 481.54 kcal/ 100 of energy. The results of acceptance 

evaluation using 150 target consumers in town of Songkhla province was 100% accepted 

by the consumer. Hence, the consumers' acceptances scores of appearance, color, odor, 

crispy and overall liking of the product were at like to like very much. 

 

Key words: Champedak seeds, Flour, Chicken cracker, Consumer acceptance 



ง 

กิตติกรรมประกาศ 

 

 รายงานการวิจัยนี้ส าเร็จลุล่วงได้ด้วยดีโดยการสนับสนุนจากหลายฝ่าย ผู้วิจัย

ขอขอบคุณ ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณภายใต้ข้อตกลงความร่วมมือ ระหว่าง 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา และองค์การบริหารส่วนจังหวัดสตูล ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2558 ที่ได้พิจารณาสนับสนุนงบประมาณส าหรับการวิจัย ขอขอบคุณประธานโปรแกรมวิชา 

คหกรรมศาสตร์ และคณบดีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ผู้ช่วยศาตราจารย์ ดร.ทัศนา  

ศิริโชติ ที่ส่งเสริมและสนับสนุนให้อาจารย์ในสังกัดท าวิจัย รวมถึงอาจารย์ในโปรแกรมวิชา 

คหกรรมศาสตร์ที่คอยสนับสนุนและช่วยเหลือในการท าวิจัย ขอขอบคุณ นางสาวกนกวรรณ 

อาแย และนางสาวอารีนา บินดุสะ นักศึกษาผู้ช่วยวิจัย ที่ช่วยในการเตรียมและการเก็บ

ตัวอย่างวิจัยจนเสร็จสมบูรณ์ 

ขอขอบพระคุณครอบครัวที่คอยให้การสนับสนุนและให้ก าลังใจตลอดมา รวมถึง

คณาจารย์ทุกท่านที่ได้ประสทิธิ์ประสาทวิชาให้กับผูว้ิจัยมาก่อนหน้านี้ ท าให้ได้ประสบการณ์ทั้ง

ทางดา้นความรู้และการวิจัยเพื่อสรา้งสรรค์ผลงานทางวิชาการในโอกาสต่อไป       

 

วิภาวรรณ วงศส์ุดาลักษณ์ 

คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มกราคม 2560 

 

 

 

 

 

 



จ 

สารบัญ 

  หน้า 

บทคัดย่อภาษาไทย ก 

บทคัดย่อภาษาอังกฤษ ค 

กิตติกรรมประกาศ ง 

สารบัญ จ 

สารบัญตาราง ฉ 

สารบัญภาพ ช 

บทที่ 1  บทน า 1 

 ความส าคัญและที่มา 1 

 วัตถุประสงค์ 2 

 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 2 

 ขอบเขตการวิจัย 2 

บทที่ 2 ทฤษฎี 3 

บทที่ 3 การทดลอง 13 

 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใชใ้นการทดลอง 13 

 วิธีการทดลอง 14 

บทที่ 4 ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 17 

บทที่ 5 สรุปและข้อเสนอแนะ 37 

 เอกสารอ้างอิง 39 

 ภาคผนวก 41 

 ประวัติผู้วิจัย 61 

 

 



ฉ 

สารบัญตาราง 

ตารางที่  หน้า 

2.1 คุณค่าทางโภชนาการที่ส าคัญของกระเทียม 7 

2.2 องค์ประกอบของพรกิไทย 8 

3.1 ปริมาณส่วนผสมของขา้วเกรียบไก่ 15 

4.1 องค์ประกอบทางเคมีของแป้งเมล็ดจ าปาดะในรูปแบบฟลาวรจ์ากเมล็ด

จ าปาดะและเนือ้จ าปาดะต้มสุก 

19 

4.2 การเปลี่ยนแปลงความหนดืของของแป้งเมล็ดจ าปาดะ 20 

4.3 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบต่อผลติภัณฑ์ 

ข้าวเกรียบไก่ 

21 

4.4 ปริมาณฟลาวร์เมล็ดจ าปาดะต่อคา่การพองตัวและคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ 

23 

4.5 ปริมาณเนือ้เมล็ดจ าปาดะต้มสุกต่อคา่การพองตัวและคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ 

24 

4.6 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจ าปาดะ 26 

4.7 ลักษณะข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 27 

4.8 พฤติกรรมการบริโภคข้าวเกรียบ 29 

4.9 พฤติกรรมการบริโภคจ าปาดะ 31 

4.10 คะแนนความชอบของผูบ้ริโภคตอ่ผลิตภัณฑข์้าวเกรียบไก่จากเมล็ด

จ าปาดะ 

32 

4.11 การยอมรับผลิตภัณฑข์้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจ าปาดะ 33 

4.12 การเปลี่ยนแปลงความชืน้และทางด้านจุลินทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษา

ผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจ าปาดะ 

35 

 



ช 

สารบัญภาพ 

ภาพท่ี  หน้า 

4.1 แป้งมันส าปะหลังและฟลาวร์เมล็ดจ าปาดะในรูปแบบแป้งดิบ 18 

4.2 เนือ้เมล็ดจ าปาดะต้มสุก 19 

4.3 ลักษณะของข้าวเกรียบไก่ สูตรควบคุม (A) ใช้ฟลาวร์เมล็ดจ าปาดะร้อยละ  

5 (B), ร้อยละ 10 (C), ร้อยละ 15 (D) และร้อยละ 20 (E) ใช้เนื้อเมล็ด

จ าปาดะต้มสุก ร้อยละ 10 (F), ร้อยละ 20 (G),ร้อยละ 30 (H)  

และร้อยละ 40 (I) 

22 

4.4 ลักษณะบรรจุภัณฑผ์ลิตภัณฑข์้างเกรียบไก่จากเมล็ดจ าปาดะ 34 

   

 

 



 

1 

บทที่  1 

บทน า 

 

1.1  ความส าคัญและที่มา 

 จําปาดะ (Champedak) เป็นไม้ผลที่อยู่ในสกุลเดียวกับขนุนและสาเก แต่มีขนาดของผล 

เล็กกว่า มีการกระจายพันธุ์อยู่ในบริเวณเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ คือ ประเทศอินโดนีเซีย 

ประเทศมาเลเซีย ประเทศฟิลิปปินส์ ประเทศเมียนมาร์ และประเทศไทย ในประเทศไทยนั้น

นิยมปลูกทางภาคใต้ พบมากที่อําเภอควนโดน จังหวัดสตูลและตําบลเกาะยอ อําเภอเมือง-

สงขลา จังหวัดสงขลา ผลดิบของจําปาดะจะมีเปลือกแข็งและมียางมาก แต่เมื่อสุกเปลือกจะ

นิ่มลงและยางจะน้อยลง เนือ้จําปาดะจะมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวและรสหวานจัด โดยทั่วไปจะนิยม

รับประทานเป็นผลสดหรือนําผลจําปาดะสุกมาชุบแป้งและทอด นอกจากนี้ส่วนของเมล็ดจะ

นํามาใส่ในแกงของภาคใต้ เช่น แกงไตปลา เป็นต้น จากการรับประทานผลสดหรือนําไป

ประกอบอาหารต่างๆ จะมีส่วนของเมล็ดจําปาดะที่เป็นส่วนเหลือใช้ มีปริมาณร้อยละ 10–25 

ของน้ําหนักผลจําปาดะสด 

 ข้าวเกรียบเป็นผลิตภัณฑ์ที่ทํามาจากแป้งเป็นส่วนประกอบหลักได้แก่ แป้งข้าวเจ้า 

แป้งมันสําปะหลัง แป้งสาลี ผสมด้วยเนื้อสัตว์หรือผัก เครื่องปรุงรส บดผสมให้เข้ากันทําให้สุก

แล้วขึ้นรูปต่างๆ ทําให้แห้งแล้วนําไปทอดหรืออบก่อนรับประทาน (ธีรวรรณ  สุวรรณ และ  

สุกัญญา วงวาท, 2554) ข้าวเกรียบเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีแป้งเป็นส่วนประกอบหลักจึงมีผู้วิจัย 

พัฒนาการใช้แป้งจากแหล่งอื่นๆ ทดแทนในผลิตภัณฑ์ เช่น การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ

เมล็ดขนุน (ธีรวรรณ  สุวรรณ และสุกัญญา วงวาท , 2554) และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

ข้าวเกรียบธัญพืช (ชมภู่ ยิ้มโต, อภิญญา พุกสุขสกุล และอรวรรณ  พึ่งคํา, 2555) เป็นต้น 

ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีความสนใจในการประยุกต์ใช้เมล็ดจําปาดะในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบโดยมี

วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการเตรียมฟลาวรเ์มล็ดจําปาดะ ลักษณะและปริมาณของเมล็ดจําปาดะ

ที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ รวมทั้งอายุการ

เก็บรักษาผลติภัณฑ์ขา้วเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับเมล็ดจําปาดะ

และเป็นแนวทางในการใชป้ระโยชน์จากเมล็ดจําปาดะในผลติภัณฑอ์าหารอื่นๆ ต่อไป 
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1.2  วัตถุประสงค์ 

1.2.1 ศกึษาการเตรียมและคุณภาพของแป้งเมล็ดจําปาดะในรูปแบบฟลาวร์ 

1.2.2 ศกึษาการผลิตขา้วเกรียบไก่ และการประยุกต์ใช้แป้งเมล็ดจําปาดะในรูปแบบ 

ฟลาวรแ์ละเนือ้เมล็ดจําปาดะต้มสุกในข้าวเกรียบไก่ และการยอมรับของผูบ้ริโภค 

1.2.3 ศกึษาสภาวะการบรรจุและระยะเวลาการเก็บรักษาของผลิตภัณฑข์้าวเกรียบจาก

แป้งเมล็ดจําปาดะ และการยอมรับของผู้บริโภค 

 

1.3  ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1.3.1 เป็นการเพิ่มมูลคา่สินค้าทางการเกษตรของประเทศให้สูงขึ้น โดยนําผลพลอยได้ทาง

เกษตร ได้แก่ เมล็ดจําปาดะ ซึ่งเป็นของเสียจากการเกษตรมาเพิ่มมูลค่า โดยศึกษาคุณสมบัติ

พืน้ฐานของแป้งเมล็ดจําปาดะในรูปแบบฟลาวร ์และประยุกต์ใชใ้นผลิตภัณฑข์้าวเกรียบไก่ 

1.3.2 เป็นการพัฒนาศักยภาพการผลิตผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปจากวัตถุดิบทางการเกษตรใน

ท้องถิ่น 

1.3.3 ได้ผลิตภัณฑท์ี่แปลกใหม ่เพื่อเป็นทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค 

1.3.4 เป็นแนวทางในการใช้เมล็ดจําปาดะในผลติภัณฑอ์าหารอื่นๆ ต่อไป  

 

1.4 ขอบเขตการวิจัย 

1.4.1  ศึกษาคุณสมบัติพื้นฐานของแป้งเมล็ดจําปาดะในรูปแบบฟลาวร์และเนื้อเมล็ด

จําปาดะตม้สุก 

1.4.2 คัดเลือกสูตรข้าวเกรียบไก่เพื่อใช้เป็นสูตรมาตรฐานสําหรับการผลิตข้าวเกรียบไก่

จากเมล็ดจําปาดะ 

1.4.3 ศึกษาการประยุกต์ใช้แป้งเมล็ดจําปาดะในรูปแบบฟลาวร์และเนื้อเมล็ดจําปาดะ 

ต้มสุกในผลิตภัณฑ์ขา้วเกรียบไก่ 

1.4.4 ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะหลังทอด  ได้แก่ 

คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ 

1.4.5 ศกึษาการยอมรับของผูบ้ริโภคทั่วไปต่อผลติภัณฑ์ขา้วเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ 

 

 

 



 

3 

บทที่  2 

ทฤษฎี 

 

2.1  จ าปาดะ 

จําปาดะ (Champedak)ช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Artocarpus integer (Thunb.)อยู่ในวงศ์ 

Moraceae เป็นพืชที่อยู่ในวงศ์เดียวกับขนุนและสาเก ลักษณะเป็นไม้ยืนต้น มีถิ่นกําเนิดอยู่ใน 

คาบสมุทรมลายู อินโดนิเซีย และเกาะนิวกีน ีในประเทศไทยปลูกมากในภาคใต้ จําปาดะเป็นไม้

ผลท้องถิ่น กลิ่นหอมหวาน ที่ชาวสตูลนิยมปลูกไว้รับประทานและจําหน่ายสืบทอดกันมาเป็น

เวลานานจากการปลูกแบบไม้ผลหลังบ้านในอดีต ปัจจุบันมีการปลูกในสวนมากขึ้น เพราะสร้าง

รายได้เป็นอย่างดี นอกจากจะสร้างรายได้ให้กับเกษตรกรแล้ว จําปาดะยังเป็นไม้ผลประจําถิ่น

ที่ควรค่าแก่การอนุรักษ์เพื่ออนุชนรุ่นหลังเป็นอย่างยิ่ง 

 จําปาดะเช่ือกันว่านําเข้าจากมาเลเซีย โดยชาวบ้านมอบพันธุ์ให้กับเจ้าพระยาวิเชียร 

(ชม ณ สงขลา) เจ้าเมืองสงขลา ได้นําต้นพันธุ์ไปปลูกที่ตําบลเกาะยอ อําเภอเมืองสงขลา 

จังหวัดสงขลา และได้มีการปลูกแพร่หลายในเวลาต่อมา ทั้งนี้จําปาดะเมื่อสุกจะมีสีเหลือง 

กลิ่นหอมแรง รสชาติหวานจัดนอกจากรับประทานผลสดแล้ว ชาวปักษ์ใต้นิยมนําไปแปรรูปเป็น 

จําปาดะชุบแป้งทอด ที่ขายได้ราคาดี โดยเฉพาะพี่นอ้งมุสลมิที่นิยมบริโภคจําปาดะกันมาก และ 

ผลผลิตบางส่วนในจังหวัดสตูลก็ส่งไปยังมาเลเซียประเทศเพื่อนบ้านอีกด้วย (สายฝน  ฟาร์เรล, 

2550) ประโยชน์ของจําปาดะ ส่วนของเนื้อหุ้มเมล็ดรับประทานได้ในรูปแบบของผลสดหรือ

นําไปทําให้สุกตามปกติเนื้อผลมีสีเหลืองหรือสีส้ม ในบางครั้งอาจมีสีขาวหรือสีออกชมพู มี

ลักษณะอ่อนนุ่ม มีกลิ่นจัดที่มีลักษณะเฉพาะ มีรสหวานคล้ายๆ กับรสของทุเรียนและมะม่วง

เป็นที่ยอมรับในผู้บริโภคบางคนว่ารสชาติเหมือนขนุน ในมาเลเซียและตอนใต้ของไทยมีการ

นําไปทอดโดยชุบในส่วนผสมของแป้งข้าวเจ้า น้ําตาล นมและน้ําตาล นานประมาณ 10 นาที 

รับประทานเป็นอาหารว่าง เมล็ดรับประทานได้หลังจากการนําไปต้มหรือเผา มีรสมันผลอ่อน

ต้มในน้ํากะทิรับประทานเป็นผักในแกงเผ็ดหรอืซุปใบอ่อนรบัประทานเป็นผัก 

 คุณสมบัติของจําปาดะ น้ําหนักผลโดยทั่วไปหนัก 600–3,500 กรัม ส่วนที่กินได้มี

ประมาณ 25-50 ของน้ําหนักรวมของผล น้ําหนักรวมของซังของผลสด 100–1,200 กรัม 

องค์ประกอบของเนื้อผลที่กินได้ตอ่น้ําหนักแหง้ 100 กรัม ประกอบด้วย โปรตีน 3–7 กรัม ไขมัน

0.5–2 กรัมคารโ์บไฮเดรต 84–87 กรัม เส้นใย 5-6 กรัม และเถ้า2–4 กรัม ปริมาณความชื้นใน

ส่วนของเนื้อร้อยละ 58–85 องค์ประกอบของเมล็ดแห้งโดยประมาณประกอบด้วยโปรตีน 
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ร้อยละ 10-13 ไขมันร้อยละ 0.5–1.5 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 77-81 ความชื้นในเมล็ดสดร้อยละ

46-78 และจํานวนเมล็ด 65-880 กรัมต่อผลน้ําหนักแต่ละเมล็ด 1–12 กรัม (นพรัตน์   

บํารุงรักษ์, 2536) 

 

2.2 ข้าวเกรียบ 

ข้าวเกรียบ (Chip or Cracker) หมายถึง ผลิตภัณฑท์ี่ทําจากแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก เช่น 

แป้งข้าวเจ้า แป้งสาล ีแป้งมันสําปะหลัง ผสมด้วยเนื้อสัตว์หรือผัก เครื่องปรุงรส บดผสมให้เข้า

กันทําให้สุกเป็นรูปต่างๆ ทําให้แห้งแล้วนําไปทอดหรอือบ ก่อนรับประทาน 

2.2.1 ชนิดของข้าวเกรียบ แบ่งได้ 2 ชนิด คือ  

1) ขา้วเกรียบกึ่งสําเร็จรูปเป็นข้าวเกรียบที่ยังไม่ได้ทอดมีความชืน้ไม่เกินร้อยละ 12 

2)  ข้าวเกรียบสําเร็จรูปเป็นข้าวเกรียบที่ทอดหรืออบแล้วพร้อมจะรับประทาน มี

ความช้ืนไม่เกินร้อยละ 4  

ลักษณะข้าวเกรียบที่ด ีจะต้องปราศจากสีและสิ่งแปลกปลอม เช่น ดิน ทราย กรวด

ชิน้ส่วนหรอืสิ่งปฏิกูลของสัตว์ต่างๆ สิ่งสกปรก และมีกลิ่นรสตามธรรมชาติ(ธีรวรรณ  สุวรรณ  

และสุกัญญา วงวาท, 2554) 

 

2.2.2 ส่วนประกอบของขา้วเกรียบ 

1) แป้งมันสําปะหลัง 

ในทางพฤกษศาสตร์มันสําปะหลังเป็นพืชในวงศ์ใบเลี้ยงคู่ (Dicotyledoneae) 

ตระกูล Euphorbiaceae มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Manihotesculenta คุณสมบัติของแป้ง 

มันสําปะหลังมีลักษณะเป็นผงละเอียดสีขาว ลักษณะเด่นของแป้งมันสําปะหลัง คือมีความ

บริสุทธิ์สูงมีสิ่งปนเปื้อนต่ํา โดยจะมีสตาร์ชอยู่มากกว่าร้อยละ 95 มีปริมาณโปรตีนและไขมัน

ต่ํา (น้อยกว่าร้อยละ 1) มีฟอสฟอรัสน้อยกว่าร้อยละ 0.04 แป้งมันสําปะหลังเป็นแป้งที่มี 

อะไมโลสค่อนข้างต่ําคือร้อยละ 17และมีขนาดแตกต่างกัน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับวิธีใช้ในการวัดขนาด 

โครงสร้างของอะไมโลสจะประกอบไปด้วยส่วนที่เป็นเส้นตรงและส่วนที่เป็นเส้นกิ่ง โดย

อัตราส่วนของโครงสรา้งที่เป็นเส้นตรงต่อโครงสรา้งที่เป็นกิ่งจะมีค่าเท่ากับ 0.58 ต่อ 0.42  

คุณสมบัติที่เกิดปฏิกิริยากับน้ําเป็นคุณสมบัติที่สําคัญในการนําแป้งไปใช้

ประโยชน์เม็ดแป้งแขวนลอยอยู่ในน้ําเมื่อรับความร้อน พลังงานความร้อนจะไปทําลายพันธะ

ไฮโดรเจนในโครงสร้างของเม็ดแป้ง ทําให้โมเลกุลของน้ําสามารถเข้าไปจับกับหมู่ไฮดรอกซิลที่

เป็นอิสระของเม็ดแป้งได้เม็ดแป้งจะเริ่มพองตัวขึ้นซึ่งกําลังการพองตัวของเม็ดแป้งจะขึ้นอยู่กับ
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ปัจจัยหลายอย่างแป้งที่มีอะไมโลสสูงจะมีการพองตัวต่ํากว่าแป้ งที่มีอะไมโลสต่ํา แป้งมัน-

สําปะหลังเป็นแป้งที่มีอะไมโลสต่ํา จึงมีกําลังการพองตัวสูงโดยทั่วไปเมื่อเม็ดแป้งได้รับความ

ร้อน เม็ดแป้งร้อนจะเปลี่ยนไปอยู่ในสภาพแป้งเปียกที่มีความหนืดเพิ่มขึ้นมาก และเมื่อแป้ง

เปียกเย็นลงจะเกิดเป็นเจลขึ้นแป้งมันสําปะหลังเมื่อได้รับความร้อนจะมีกําลังการพองตัวสูงจึง

ให้ความหนืดสูง ดังนั้นแป้งเปียกของมันสําปะหลังจะไม่คงตัว ซึ่งลักษณะเช่นนี้เป็นข้อจํากัดใน

การใชแ้ป้งมันสําปะหลังเป็นสารให้ความหนดืในผลิตภัณฑ์บางชนิด จึงจําเป็นต้องดัดแปลงแป้ง

เพื่อช่วยเพิ่มความคงตัวของแป้งเปียกของแป้งมันสําปะหลังเย็นตัวลง(กล้าณรงค์  ศรีรอต และ

เกือ้กูล  ปิยะจอมขวัญ, 2543) 

แป้งมันสําปะหลังได้จากรากของต้นมันสําปะหลัง ขนมไทยใช้แป้งมันสําปะหลัง

ผสมกับแป้งข้าวเจ้ากันมาก ถ้าขนมใช้เฉพาะแป้งข้าวเจ้าเพียงอย่างเดียว แป้งจะแข็งกระด้าง

เมื่อผสมแป้งมันสําปะหลังไปด้วยแป้งจะมีลักษณะเหนียวและใสขึ้น (อบเชย วงศ์ทอง และ

ขนิษฐา  พูนผลกุล,2547) 

2) เกลือ 

เกลือเป็นเครื่องปรุงรสเค็มที่รู้จักกันมานาน เราใช้เกลือในการปรุงอาหารและ 

ถนอมอาหารเกลือที่ใชป้รุงอาหารมสีูตรทางเคมีคือ NaCl เกลือที่บริสุทธิ์จะมีลักษณะสีขาวเป็น

ผลึกแบบลูกบาศก์ เกลือมีคุณสมบัติในการดูดความชื้น เกลือที่ใช้บริโภคในบ้านเราจะมาจาก 

2 แหล่งคือเกลือสมุทรได้จากการทํานาเกลือโดยปล่อยน้ําทะเล และเกลือสินเธาว์เป็นเกลือที่

ผลิตได้จากน้ําเกลือใต้ดินจากบ่อบาดาลหรือจากเกลือหินซึ่งเป็นเกลือที่อยู่ใต้ดินเกิดเป็นช้ัน

แทรกอยู่ในหินดินดาน (อบเชย  วงศท์อง และขนิษฐา  พูนผลกุล, 2547) 

จิตธนาแจ่มเมฆ และอรอนงค์  นัยวิกุล(2546)ได้กล่าวถึงคุณลักษณะที่ดีของ

เกลือ ดังนี้ ละลายได้ดีในน้ํา น้ําเกลือควรใสสะอาด ถ้าขุ่นแสดงว่ามีสิ่งไม่บริสุทธิ์เจือปนอยู่ไม่

ควรเป็นก้อน ควรเป็นเกลือที่บริสุทธิ์และไม่มีรสขมหรอืเฝือ่น  

3) เนือ้ไก่ 

เนือ้ไก่เป็นเนื้อสัตว์ที่นยิมรับประทานทั่วไปและหาซือ้ได้ตามท้องตลาด ซึ่งอาจจะ

ขายทั้งตัวโดยเอาเครื่องในออกหรือขายแบบแยกชิ้นส่วนต่างๆ เช่น ส่วนสะโพก ส่วนอก  

ส่วนน่อง ส่วนปีก และส่วนข้อปีก ซึ่งในปัจจุบันนิยมนําส่วนต่างๆ เหล่านี้บรรจุในถาดโฟมแล้ว

ห่อทับด้วยแผ่นฟิล์มยืด วางจําหน่ายตามร้านค้าสหกรณ์ ห้างสรรพสินค้าต่างๆ ซึ่งเป็นที่นิยม

ของผู้บริโภคเนื่องจากเป็นเนือ้ไก่ที่สดและสะอาด โดยทั่วไปเนื้อไม่เหนียวเคี้ยวหรือบดง่าย ย่อย

ง่ายรสและกลิ่นกลมกลืนเข้ากันได้กับเครื่องปรุงได้ง่าย สะดวก และเป็นแหล่งรวมสารอาหาร
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ต่างๆ ไว้ครบถ้วนนอกจากจะใช้เนือ้ไก่ในการปรุงเป็นอาหารแบบต่างๆ แล้วยังมีเนื้อไก่บางส่วน

นําไปทําเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น ไส้กรอกไก่ ลูกชิ้นไก่ กุนเชียง หรือแฮมไก่รมควัน เป็นต้น 

(สัญชัย  จตุรสทิธา, 2543) 

องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อไก่ ประกอบด้วยน้ําเป็นส่วนประกอบที่สําคัญของ 

เนื้อไก่ ในเนื้อไก่ประกอบด้วยน้ําร้อยละ 65.99 ซึ่งขึ้นอยู่กับอายุของไก่ ไก่ที่มีอายุน้อย 

จะมปีริมาณน้ํามากกว่าไก่ที่มอีายุมาก โดยธรรมชาติไก่อายุน้อยจะมีเนื้ออ่อนนุ่มมากกว่าไก่ที่มี

อายุมากองค์ประกอบที่เป็นแหล่งพลังงานที่สําคัญ โดยเนื้อไก่ให้พลังงาน 215 กิโลแคลอรี่ต่อ 

100 กรัมไขมัน มี 2 ชนิด คือ ไขมันอิ่มตัวและกรดไขมันไม่อิ่มตัว ในเนื้อไก่มีกรดไขมันอิ่มตัว 

ร้อยละ 28-31 กรดโอเลอิคร้อยละ 47-51 กรดลิโนเลอิคร้อยละ 14-18 และกรดลิโนลินิค 

ร้อยละ 0.7-1.0 โปรตีนมีธาตุไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบสําคัญนอกจากธาตุคาร์บอน 

ออกซิเจน และไฮโดรเจน โปรตีนบางชนิดยังประกอบด้วยธาตุฟอสฟอรัส เหล็ก และกํามะถัน 

คุณภาพของโปรตีนนั้นขึ้นอยู่กับชนิดของกรดอะมิโน โดยทั่วไปโปรตีนในเนื้อไก่มีอยู่ประมาณ 

18.60 กรัมต่อ 100 กรัม วิตามินเนือ้ไก่มปีริมาณวิตามินส่วนที่บริโภคได้ใน 100 กรัม มีปริมาณ

วิตามินไทอามีน 0.08 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน0.12 มิลลิกรัม ไนอาซีน6.80 มิลลิกรัมวิตามินบี6 

0.35 มิลลกิรัม และวิตามินบี12 0.31มิลลกิรัมแรธ่าตุเป็นสารอนินทรีย์เคมีที่เป็นส่วนประกอบที่

สําคัญของโครงกระดูก เปลือกไข่ และมีอยู่ทุกส่วนในเนื้อเยื่อของร่างกายไก่ ปริมาณแร่ธาตุใน

เนื้อไก่ต่อส่วนที่บริโภคได้ใน 100 กรัมแคลเซียม 11.00 มิลลิกรัมเหล็ก 0.90 มิลลิกรัม

แมกนีเซียม 20.00มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส147.00มิลลิกรัม โปรแทสเซียม 189.00 มิลลิกรัม 

โซเดียม 70.00 มิลลกิรัมสังกะสี 1.31 มิลลิกรัม ทองแดง 0.04 มิลลิกรัม และแมงกานีส 0.019 

มิลลกิรัม (สายใจ  จริยาเอกภาส, 2556) 

4) กระเทียม 

กระเทียมมีถิ่นกําเนิดในทวีปยุโรป และตอนกลางของทวีปเอเชีย มีชื่อทาง

วิทยาศาสตร์ว่า Allium sativumLinnวงศ์ Alliaceaeชื่อภาษาอังกฤษ Common garlic หรือ Allium 

กระเทียมเป็นพืชมีหัว หัวประกอบด้วยกลีบหลายกลีบ แต่ละกลีบมีเยื่อบางสีขาวหรือสีขาวอม

ชมพูหุม้อยู่ ใบยาวและแบน ดอกมีขนาดเล็กสีขาวรวมกันอยู่ในช่องดอก ส่วนที่นํามาใช้ คือ หัว

สดหรือหัวแห้ง ใบสด น้ํามันกระเทียม (Garllicoil) ผงกระเทียม (Poedered garlic) (นิจศิริ   

เรืองรังษี, 2534) 

กระเทียมจัดเป็นยอดสมุนไพรชนิดหนึ่ง คุณสมบัติของกระเทียมที่รู้จักกันทั่วโลก 

ก็คือสามารถป้องกันโรคมะเร็ง รักษาโรคหัวใจ โรคติดเชื้อต่างๆ เช่น วัณโรคไทฟอยด์ โรคปอด 

ลําไส้อักเสบ โรคทางเดินปัสสาวะ โรคหืด โรคพยาธิในลําไส้ ไขข้ออักเสบ และโรคเกาต์ 
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กระเทียมมีคุณสมบัติเป็นยาแก้อักเสบและทําลายแบคทีเรีย โดยไม่มีผลข้างเคียงต่อผู้ป่ วย 

นอกจากนีย้ังชว่ยลด คอเลสเตอรอลและความดันโลหิตสูง (สมยศ  เจริญศักดิ์,2550) 

 

ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการที่สําคัญของกระเทียม 

ชนิดของ

พืชผัก

สมุนไพร 

คุณค่าอาหารจากส่วนที่กินได้ (กรัม/100 กรัม) 

น้ า  คาร์โบไฮเดรต โปรตีน  แคลเซียม ฟอสฟอรัส  วิตามินซี  

หัวกระเทียม 63.1 30.0 5.6 5 140 15 

ต้นกระเทียม 90.1 5.1 3.2 63 45 25 

ที่มา:พัทธนี  ศรมี่วง (2555) 

 

5) พริกไทย 

พริกไทยมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Piper nigrum Linn ชื่อภาษาอังกฤษ Pepper 

วงศ์ Pipperaceae พริกไทยดํา (Black pepper) และพริกไทยขาว (White pepper) ได้จาก 

ผลพริกไทยที่มีวิธีเก็บและเตรียมต่างกัน พริกไทยดําเป็นผลที่เติบโตเต็มที่แต่ยังไม่สุก เมื่อเก็บ

จากต้นแล้วมาทําให้แห้ง ส่วนพริกไทยขาวนั้นผลสุก นํามาแช่น้ําเพื่อลอกเอาเปลือกข้างนอก

ออกไปแล้วนํามาผึ่งให้แห้ง พริกไทยเป็นไม้เถาและมีรากงอกตามข้อต่อของเถา เป็นพืช

พื้นเมืองของอินเดียตะวันตกเฉียงใต้ แต่ปัจจุบันนํามาปลูกในประเทศที่มีอากาศร้อน เช่น  

ศรีลังกา ไทย เป็นต้น การใส่พริกไทยลงในข้าวเกรียบนั้น มีผลต่อกลิ่นรสของข้าวเกรียบมาก 

โดยจะช่วยในการดับกลิ่น นอกจากนีป้ริมาณที่ใชย้ังคํานงึถึงความชอบของผู้บริโภคด้วย 

ประโยชน์ของพริกไทยทางเภสัชวิทยา พริกไทยจะช่วยกระตุ้นการไหลของ

น้ําลาย และน้ําย่อย ช่วยขับลมในกระเพาะอาหาร และใช้รักษาโรคท้องร่วง พริกไทยมี

คุณสมบัติสามารถหยุดชะงักการเจรญิเติบโตของเชือ้รา และแบคทีเรยีบางชนิดได้ 

คุณสมบัติของพริกไทย เป็นยาธาตุ และยารักษาโรคท้องร่วง เป็นเครื่องเทศ

สําหรับชูรสอาหาร ดับคาว และใช้ในอุตสาหกรรมน้ําหอม (สุดารัตน์  พริกบุญจันทร์, 2547) 
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ตารางท่ี 2.2 องค์ประกอบของพรกิไทย 

องค์ประกอบ ปริมาณ (ร้อยละ) 

คารโ์บไฮเดรต 65 

โปรตนี 11 

น้ํามันระเหย 2-4 

Monoterpenes 70-80 

Sesquiterpene 20-30 

Piperine 5-9 

ที่มา:นจิศริิ  เรืองรังษี (2534) 

 

2.3 แป้ง 

แป้งเป็นวัตถุดิบหลักและมีความสําคัญมากในการที่จะทําให้ข้าวเกรียบพองตัว โดยปกติ

จะใช้แป้งมันสําปะหลังหรืออาจนําแป้งอื่นไปผสมกับแป้งมันสําปะหลังก็ได้ แป้งต่างๆ ใน

ธรรมชาติอยู่ ในรูปที่ เป็นเม็ดมีขนาดต่างๆ ขึ้นอยู่กับชนิดของแป้ง เม็ดแป้งแต่ละชนิด

ประกอบด้วยสารประกอบ 2 ชนิด คือ อะไมโลสและอะไมโลเพกติน แป้งจากธัญพืช เช่น  

แป้งข้าวโพด แป้งสาลี แป้งข้าวฟ่าง มีปริมาณอะไมโลสสูงประมาณร้อยละ 28 แป้งที่ได้จาก

รากและหัว เช่น แป้งมันสําปะหลัง แป้งมันฝรั่ง มีปริมาณอะไมโลสต่ําประมาณร้อยละ 20 

ซึ่งอะไมโลสในแป้งแต่ละชนิดจะมีน้ําหนักโมเลกุลที่แตกต่างกันไป (พรรณี  วงศ์ไกรศรีทอง, 

2530) 

แป้งเป็นคาร์โบไฮเดรตที่สะสมอยู่ในพืชช้ันสูงพบในคลอโรพลาสต์ (ในใบ) และในส่วนที่พืช 

ใช้เป็นแหล่งเก็บอาหาร เช่น เมล็ดและหัว มนุษย์ได้รับแป้งแตกต่างกันไปตามภูมิประเทศในโลก 

ทางด้านทวีปอเมริกาเหนือและกลางจะมีข้าวโพดและข้าวสาลีเป็นแหล่งให้แป้งที่สําคัญทาง

ยุโรปมีมันฝรั่ง และแถบเอเชียกับอเมริกามีข้าวและมันสําปะหลัง เป็นต้น แต่ที่สําคัญและมีการ

ใช้กันทั่วโลกคือ แป้งข้าวโพด แป้งมันฝรั่ง แป้งสาลี และแป้งมันสําปะหลังเป็นแหล่งพลังงานที่

สําคัญทางโภชนาการของมนุษย์อาหารทั้งหมดส่วนใหญ่จะมีแป้งเป็นองค์ประกอบหลักของทุก

ชนชาติ เชน่ ข้าว ขนมปัง ก๋วยเตี๋ยว และพาสต้า เป็นต้น 

แป้ง แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ แป้งฟลาวร์ และแป้งสตาร์ช ซึ่งแป้งทั้ง 2 ประเภท จะมี 

ส่วนประกอบทางเคมีตา่งกัน ส่งผลใหคุ้ณสมบัติแตกต่างกันไปด้วย 



 

9 

แป้งฟลาวร์ (Flour) หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากวัตถุดิบทางการเกษตรชนิดต่างๆ เช่น

ข้าวเจ้าข้าวเหนียวข้าวสาลีข้าวฟ่างข้าวโพดมันสําปะหลังมันฝรั่งและมันเทศเป็นต้นโดยนํา

วัตถุดิบมาโม่บดหรือตีจนละเอียดมากดังนั้นส่วนประกอบของแป้งฟลาวร์จึงประกอบด้วย

สารอาหารตา่งๆทีม่ีอยู่ในวัตถุดิบดั้งเดิมทั้งหมดคือคาร์โบไฮเดรตโปรตนีไขมันเส้นใยและแร่ธาตุ

ต่างๆ เป็นต้น 

แป้งสตาร์ช (Starch) หมายถึง ผลิตภัณฑแ์ป้งที่ผลิตจากวัตถุดิบชนิดต่างๆ ที่ใช้ในการผลิต

แป้งฟลาวร์แต่มีกรรมวิธีการผลิตที่แยกเอาส่วนที่ เป็นสารอาหารคาร์โบไฮเดรต โดยมี

สารอาหารอื่นปะปนมาน้อยที่สุด ดังนั้นแป้งสตาร์ช จึงประกอบด้วยสารอาหารที่ เป็น

คาร์โบไฮเดรตเป็นสารอาหารที่เป็นส่วนใหญ่ อย่างไรก็ตามคนไทยนิยมเรียกแป้งฟลาวร์และ

เรียกแป้งสตาร์ชรวมกันว่า“แป้ง” หรอื“ผลติภัณฑ์แป้ง” (อารีย์พร  อัมพรรัตน์, 2547) 

 

2.4 การทอด 

การทอด หมายถึง การนําชิ้นอาหารลงในน้ํามันขณะร้อน ผิวนอกของอาหารจะมีอุณหภูมิ

สูงอย่างรวดเร็ว ทําให้สว่นประกอบหลักในอาหารระเหยกลายเป็นไอ ผวินอกของอาหารจะแห้ง 

ซึ่งมีลักษณะคล้ายการอบหรือการย่าง การระเหยของน้ําจะค่อยๆ เคลื่อนที่ เข้าไปด้านในของ

ชิ้นอาหารทําให้ผิวภายนอกมีลักษณะเป็นเปลือกแห้งแข็งหุ้มอาหารไว้ ผิวนอกของอาหารจะมี

อุณหภูมิสูงขึ้นจนเท่าๆ กับน้ํามัน และอุณหภูมิภายในชิ้นอาหารเพิ่มขึ้นถึง 100 องศาเซลเซียส 

อัตราการถ่ายเทความร้อนขึ้นกับความแตกต่างระหว่างอุณหภูมิของน้ํามันและอุณหภูมิของ

อาหาร และค่าสัมประสิทธิ์การถ่ายเทความร้อนที่ผิวอัตราการแทรกซึมของความร้อนที่เข้ามา

ในชิน้อาหาร 

การทอดที่ใช้อุณหภูมิสูงจะทอดอาหารได้ปริมาณมากและใช้ระยะเวลาทอดน้อยลง แต่

อุณหภูมิสูงจะเร่งให้น้ํามันที่ใช้เสื่อมคุณภาพเร็ว เช่น เกิดกรดไขมันอิสระ มีความหนืดเพิ่มขึ้น

น้ํามันมีกลิ่นและสี เปลี่ยนไป ทําให้ต้องเปลี่ยนน้ํามันบ่อยครั้ง และเป็นการสิ้นเปลือง 

นอกจากนั้นน้ํามันยังสลายตัวได้เป็นอะโครเลอิน (Acrolein) ที่อุณหภูมิสูงทําให้เกิดกลุ่มควันสี

น้ําเงินขึ้นบริเวณเหนือผิวหน้าน้ํามันขณะทอด และทําให้เกิดมลภาวะของอากาศได้ อุณหภูมิที่

ใช้ทอดยังผันแปรตามชนิดของอาหารด้วยอาหารที่ต้องการให้ผิวภายนอกกรอบแต่ภายในมี

ความชื้นสูงต้องใช้อุณหภูมิสูง ผิวนอกที่กรอบจะช่วยป้องกันไม่ให้ความชื้นภายในออกมา และ

ควบคุมการถ่ายเทความร้อนเข้าไปในชิ้นอาหารหากต้องการทอดให้แห้งทั่วชิ้นจะต้องใช้

อุณหภูมิต่ําเพิ่มให้ไอน้ําภายในระเหยออกมาก่อนที่ผิวนอกจะมีลักษณะกรอบแข็งเป็นเปลือก
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หุ้มไว้ อาหารทอดควรจะแห้งก่อนที่ผิวนอกจะเปลี่ยนสีมากเกินไป หรือมีกลิ่นและรสชาติที่

ผดิปกติเกิดขึ้น (สุดารัตน์  พรกิบุญจันทร์, 2547) 

2.5 น้ ามัน 

น้ํามันเป็นตัวนําความรอ้นทําให้ขา้วเกรียบพองตัว ช่วยหล่อลื่นไม่ให้ขา้วเกรียบติดภาชนะที่

ใช้ทอดทั้งยังช่วยให้สีและเพิ่มรสชาติให้ข้าวเกรียบด้วย ฉะนั้นคุณสมบัติของน้ํามันที่ใช้จึงมีผล

ต่อคุณภาพของข้าวเกรียบ น้ํามันที่เหมาะสมสําหรับการทอด จึงต้องบริสุทธิ์ไม่สลายตัวได้ง่าย

(พรรณี  วงศไ์กรศรทีอง, 2530) 

น้ํามันและไขมันที่ผลิตขึ้นใชใ้นการบริโภคมีอยู่ 2 ประเภท 

1. น้ํามันและไขมันบริโภค หมายถึง อาหารที่เป็นกลีเซอไรด์ของกรดไขมันต่างๆ ที่ได้จาก

พืชและสัตว์ ไขมันจากสัตว์ที่จะใช้เป็นอาหารได้จะต้องได้จากสัตว์ที่สุขภาพดี ในมาตรฐาน

อุตสาหกรรมน้ํามันและไขมันบริโภค แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ น้ํามันและไขมันบริโภคธรรมชาติ 

หมายถึง ไขมันบริโภคซึ่งได้จากการบีบอัด หรอืการใชค้วามร้อนเท่านั้น น้ํามันและไขมันบริโภค

ชนิดรีไฟน์ หมายถึง น้ํามันและไขมันบริโภคที่ผ่านกรรรมวิธีกําจัดกรด และอาจฟอกสี กําจัด

กลิ่นดว้ย 

2. น้ํามันอุตสาหกรรมเป็นน้ํามันที่ผลิตขึ้นเพื่อเป็นวัตถุดิบของโรงงานอุตสาหกรรม 

บทบาทของไขมันและน้ํามันในการประกอบอาหาร คือทําให้อาหารมีรสชาติดีขึ้น ทําให้

อาหารมรีสนุ่ม และไม่ฝืดคอเวลารับประทานเป็นสื่อนําความร้อนในการประกอบอาหารได้โดย

วิธีการทอดถ้าใช้น้ํามันทอดอาหารซ้ําๆ กันหลายครั้ง จนเกิดการเหม็นหืน จะทําให้อาหารที่

ทอดมีกลิ่นเหม็นไมน่่ารับประทาน(สุดารัตน์  พรกิบุญจันทร์, 2547) 

 

2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

ปราณิศา  เชื้อโพธิ์หัก, นงนุช  รักสกุลไทย และดวงเดือน  กุลวินัย (2541) พัฒนาคุณภาพ

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกุ้งมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการทําให้โปรตีนตกตะกอนด้วยความ

ร้อนก่อนเตมิแป้งที่มผีลตอ่การพองตัวของขา้วเกรียบ ศึกษาผลของการใชแ้ป้งขา้วสาลีที่ร้อยละ 

0, 5, 10, 15 และ20 และศึกษาผลของการใช้ผงฟูที่ร้อยละ 0, 0.1, 0.3, 0.5 และ 0.7 พบว่า 

ข้าวเกรียบที่ได้จากการทําให้โปรตนีตกตะกอนด้วยความร้อนก่อนผสมแป้งมีการพองตัวสูงกว่า

ข้าวเกรียบที่ใช้โปรตีนที่ไม่ผ่านความร้อน การใช้แป้งข้าวสาลีที่ร้อยละ 15 มีระดับคะแนน

ความชอบสูงกว่าขา้วเกรียบอื่นๆ รวมทั้งมกีารพองตัวสูงกว่าสูตรอื่นๆ และตัวอย่างทดลองที่ใส่

ผงฟูร้อยละ 0.1 และ 0.3 มีค่าไม่แตกต่างกัน ส่วนตัวอย่างทดลองที่ใส่ผงฟูร้อยละ 0.5 และ 
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0.7 จะมีสีค่อนข้างแดงขึ้นตามลําดับแสดงว่าการใส่ผงฟูไม่มีผลชัดเจนต่อการพองตัวของ 

ข้าวเกรียบ แตม่ีผลชัดเจนตอ่สีของข้าวเกรียบ 

ธีรวรรณ  สุวรรณ และสุกัญญา วงวาท (2554) พัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบเมล็ดขนุน 

โดยนําเมล็ดขนุนที่ผ่านการต้มแล้วมาเป็นส่วนประกอบในข้าวเกรียบ เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับ  

เมล็ดขนุนซึ่งเป็นวัสดุเหลือใช้ ข้าวเกรียบเมล็ดขนุนประกอบด้วย แป้งมันสําปะหลังร้อยละ 

33.63 เมล็ดขนุนร้อยละ 30.00 พริกไทยร้อยละ 1.62 กระเทียมร้อยละ 3.25 น้ําตาลทราย

ร้อยละ 4.88 เกลือร้อยละ1.62 และน้ําอุ่นร้อยละ 25.00 กระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการ

ผลิตข้าวเกรียบเมล็ดขนุน คือระยะเวลาในการนึ่ง 45 นาที ระยะเวลาในการแช่เย็น 12 ช่ัวโมง 

และระยะเวลาในการอบแห้ง 5 ช่ัวโมง และสภาวะที่เหมาะสมในการทอดข้าวเกรียบคือ

อุณหภูมิ 190 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 วินาที ข้าวเกรียบเมล็ดขนุนที่ได้ทําการพัฒนามี

ค่า Hardness 5.29 g.secและมีค่า Crispness 89.67 N และผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองอ่อน มีการ

พองตัว 4 เท่า และในส่วนของค่าวอเตอร์แอคติวิตี้พบว่ามีเพียง 0.31 ซึ่งส่งผลให้ไม่พบ

จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์เนื่องจากเป็นสภาวะที่จุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโต และในส่วนของ

องค์ประกอบทางเคมีพบว่าผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบเมล็ดขนุนมีปริมาณความชื้นร้อยละ 3.29 

ปริมาณโปรตีนร้อยละ 1.14 ปริมาณไขมันร้อยละ 24.93 ปริมาณเถ้าร้อยละ 14.30 และมี

ปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 56.34 และพบว่า ผู้บริ โภคร้อยละ 99 ให้ยอมรับใน 

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบเมล็ดขนุน ทั้งนี้ข้าวเกรียบเมล็ดขนุนที่เก็บในถุงร้อนจะสามารถเก็บได้

เพียง 6 สัปดาห์ในขณะที่ข้าวเกรียบเมล็ดขนุนที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟอยด์จะเก็บได้ 12 

สัปดาห์ 

นงเยาว์  ชูสุข และสุนีย์  เอียดมุสิก (2554) ศึกษาการใชป้ระโยชน์จากฟลาวร์เมล็ดขนุนใน 

ผลติภัณฑ์ขนมอบ: กรณีศึกษาผลติภัณฑ์คุกกี ้และขนมปังหวาน การวิจัยเริ่มจากการวิเคราะห์ 

องค์ประกอบทางเคมีของฟลาวร์เมล็ดขนุนคัดเลือกสูตรพื้นฐานคุกกี้และขนมปังหวานศึกษา

ปริมาณการใช้ฟลาวร์เมล็ดขนุนทดแทนการใช้แป้งสาลีทั้งสองผลิตภัณฑ์พบว่า องค์ประกอบ

ทางเคมีของเมล็ดขนุนมีองค์ประกอบใกล้เคียงกับแป้งสาลีเมื่อใช้ฟลาวร์เมล็ดขนุนทดแทนการ

ใช้แป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้สามารถใช้ฟลาวร์เมล็ดขนุนทดแทนการใช้แป้งสาลีได้ร้อยละ 50 

และผลิตภัณฑ์ขนมปังหวานสามารถใช้ฟลาวร์เมล็ดขนุนทดแทนการใช้แป้งสาลีได้ร้อยละ  40 

จากนั้นศึกษากรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมและศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภค

ร้อยละ 99 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้จากฟลาวร์เมล็ดขนุน และถ้าหากมีผลิตภัณฑ์คุกกี้

จากฟลาวร์เมล็ดขนุนจําหน่ายผู้บริโภคร้อยละ54 สนใจจะซื้อผลิตภัณฑ์คุกกี้จากฟลาวร์เมล็ด

ขนุนและสําหรับผลิตภัณฑ์ขนมปังหวานจากฟลาวร์เมล็ดขนุนผู้บริโภคให้การยอมรับร้อยละ 
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89 และถ้าหากมีผลิตภัณฑ์ขนมปังหวานจากฟลาวร์เมล็ดขนุนจําหน่ายผู้บริโภคร้อยละ 58 

สนใจจะซือ้ผลติภัณฑ์ 

ชมพู่  ยิ้มโต, อภิญญา  พุกสุขสกุล และอรวรรณ  พึ่งคํา (2555) ศึกษาปริมาณธัญพืชที่ 

เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบงา พบว่า ข้าวเหนียวขาวเป็นธัญพืชที่เหมาะสมที่สุด โดย 

ข้าวเกรียบงาเสริมข้าวเหนียวขาวประกอบด้วย แป้งข้าวเจ้าร้อยละ 22.79 งาดําร้อยละ 0.11 

น้ําตาลปี๊บร้อยละ28.21 เกลือร้อยละ 0.38 น้ําร้อยละ 48.29 มะพร้าวหั่นซอยร้อยละ 0.22 

และข้าวเหนียวข้าวนึ่งร้อยละ 0.22 จากการประเมินความชอบของผู้บริโภคในคุณลักษณะด้าน 

ลักษณะปรากฏ สี การกระจายตัวของพืช กลิ่น ลักษณะเนื้อสัมผัสในด้านความกรอบ รสหวาน  

ความมัน รสชาติรวม และความชอบรวม พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบปานกลาง 

ผู้บริโภคตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์หากมีวางจําหน่ายเนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความแปลกใหม่ 

คุณค่าทางโภชนาการ และความอรอ่ย 
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บทที่ 3 

การทดลอง 

 

3.1 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 

3.1.1 วัตถุดบิ 

1) วัตถุดิบสําหรับผลติฟลาวรจ์ากเมล็ดจําปาดะ 

- เมล็ดจําปาดะจากจําปาดะพันธุ์พืชบ้าน ในพืน้ที่อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล 

2) วัตถุดิบสําหรับการผลิตขา้วเกรียบไก่ 

- น้ํามันปาล์ม ตราผึ้ง 

- เครื่องปรุงรส ได้แก่ เกลือ ตราปรุงทิพย์ 

- แป้งมันสําปะหลัง ตราแมวแดงดาวเทียมลูกโลก 

- เนือ้ไก่สว่นอก จากตลาดรถไฟ อําเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา 

- เครื่องเทศเพื่อปรุงแต่งกลิ่นและรส ได้แก่ กระเทียม พริกไทยป่น จาก 

ตลาดรถไฟ อําเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา   

3.1.2 อุปกรณ์ 

1) อุปกรณ์สําหรับผลิตฟลาวร์จากเมล็ดจําปาดะ  

- ตู้อบลมร้อน 

- เครื่องบดของแห้ง 

- ตะแกรงร่อนขนาด 100 เมช 

- เครื่องช่ังขนาด 1,000 กรัมยี่หอ้ CAMRY ความละเอียด 5 กรัม 

- เครื่องช่ังดจิติอล ยี่หอ้ CST รุ่น FEJ-SERIES ทศนยิม 1 ตําแหน่ง 

- เครื่องครัว ได้แก่ มดี เขียง ชามผสมเป็นต้น 

- เครื่องปั่นผสม ยี่หอ้ Electrolux 

2) อุปกรณ์สําหรับการผลิตขา้วเกรียบไก่ 

- ตู้ลมร้อน 

- เครื่องช่ัง ขนาด 1,000 กรัมยี่ห้อ CAMRY ความละเอียด 5 กรัม 

- เครื่องช่ังดจิติอล ยี่หอ้ CST รุ่น FEJ-SERIES ทศนยิม 1 ตําแหน่ง 

- เครื่องครัว ได้แก่ มดี เขียง ชามผสมกระทะทองเหลือง ถาด เป็นต้น 
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3) อุปกรณ์สําหรับประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

- ภาชนะบรรจุอาหารและเครื่องดื่ม 

- แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

3.2 วิธีการทดลอง 

3.2.1  การเตรยีมแป้งเมล็ดจ าปาดะในรูปแบบฟลาวร์จากเมล็ดจ าปาดะและ 

เน้ือจ าปาดะต้มสุก 

1) การเตรียมแป้งเมล็ดจําปาดะ ในรูปแบบฟลาวร ์ 

เตรียมโดยการล้างทําความสะอาดเมล็ดจําปาดะผึ่งแดดให้แห้ง กําจัดเยื่อหุ้ม

เมล็ดสีน้ําตาล แลว้หั่นเมล็ดจําปาดะเป็นแผน่บางให้มีความหนาประมาณ 1-2 มิลลิเมตร นําไป

อบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ช่ัวโมง บดและร่อนด้วยตะแกรงร่อนขนาด 100

เมช (ขนาด 150 ไมโครเมตร) และบันทึกผลผลิตที่ได้ 

2) การเตรียมแป้งเมล็ดจําปาดะ ในรูปแบบเนือ้จําปาดะตม้สุก 

เตรียมเนื้อเมล็ดจําปาดะโดยล้างทําความสะอาด นําไปต้มให้สุกโดยใช้เวลาใน

การตม้ประมาณ 30 นาที จากนั้นกําจัดเยื่อหุม้เมล็ดสีน้ําตาล และนํามาบดใหล้ะเอียด  

3.2.2  ศึกษาสมบัติของเมล็ดจ าปาดะ 

1) องค์ประกอบทางเคมี 

วิเคราะหอ์งค์ประกอบทางเคมีในตัวอย่าง แป้งเมล็ดจําปาดะในรูปแบบฟลาวร์

จากเมล็ดจําปาดะและเนื้อจําปาดะต้มสุก ได้แก่  

- ปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณเถ้า ปริมาณใย

อาหาร ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000)  

- ปริมาณคารโ์บไฮเดรต ได้จากการคํานวณจากสูตร  

ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (ร้อยละของน้ําหนัก) = 100 - (ร้อยละความช้ืน + ร้อยละเถ้า + 

ร้อยละไขมัน + ร้อยละโปรตนี + ร้อยละใยอาหาร) 

2) สมบัติเชงิหน้าที่ 

วิเคราะห์สมบัติเ ชิงหน้าที่ในตัวอย่างฟลาวร์ที่ เตรียมในรูปแบบแป้งดิบ 

ดังตอ่ไปนี ้

- กําลังในการพองตัว และการละลาย โดยวิธีของ Kong et al. (2009) 



 

15 

- ความหนืดและการเปลี่ยนแปลงความหนืด ด้วยเครื่อง Rapid Viscosity 

Analyzer, RVA โดยวิธีของ Newport Scientific (1998)  

3.2.3  ศึกษาการประยุกต์ใช้เมล็ดจ าปาดะในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ 

1) คัดเลือกสูตรมาตรฐานสําหรับการผลิตขา้วเกรียบไก่ 

คัดเลือกสูตรมาตรฐานสําหรับการผลิตข้าวเกรียบไก่ โดยคัดเลือกจากสูตร 

ข้าวเกรียบจาก 3 สูตร ที่มีการเผยแพร่ทางวิชาการหรือเชิงพาณิชย์ โดยดัดแปลงวัตถุดิบหลัก

เป็นเนือ้ไก่ ประเมินคุณภาพของข้าวเกรียบไก่ โดยวิธีการประเมินทางประสาทสัมผัส ผู้ทดสอบ

เป็นผู้ที่มีความเช่ียวชาญทางด้านอาหาร จํานวน 30 คน ให้คะแนนตามระดับความชอบ (9 

point hedonic scale) 

2) ศกึษาลักษณะและปริมาณของเมล็ดจําปาดะที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ 

ข้าวเกรียบไก่ 

ศึกษาลักษณะและปริมาณของเมล็ดจําปาดะที่เหมาะสม โดยใช้ฟลาวร์เมล็ด

จําปาดะ (ร้อยละ 5, 10, 15 และ 20) เนื้อเมล็ดจําปาดะต้มสุก (ร้อยละ 10, 20, 30 และ 40) 

ทดแทนแป้งมันสําปะหลัง โดยมีส่วนผสมของข้าวเกรียบไก่ ดัดแปลงจากเพลินใจ ตังคณะกุล 

(2546) ดังตารางที่ 3.1 

 

ตารางที่ 3.1 ปริมาณส่วนผสมของข้าวเกรียบไก่ 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) 

แป้งมันสําปะหลัง 160 

เนือ้ไก่สว่นอก 30 

กระเทียม 20 

พริกไทยป่น 5 

เกลือ 3 

ที่มา: ดัดแปลงจาก เพลินใจ  ตังคณะกุล (2546) 

 

ขั้นตอนวิธีการทําข้าวเกรียบไก่ผสมแป้งมันสําปะหลัง เกลือ พริกไทย 

กระเทียมที่ตําละเอียด และเนือ้ไก่ที่สับละเอียด คลุกเคล้าให้เข้ากัน เติมน้ําเดือด ประมาณ 110 

มิลลิลิตร นวดให้เป็นเนื้อเดียวกัน แล้วนํามาปั้นเป็นแท่งรูปทรงกระบอก เส้นผ่านศูนย์กลาง

ประมาณ 2 นิ้วความยาว 7-8 นิ้ว จากนั้นนําไปนึ่งในลังถึง (น้ําเดือด) จนสุกใสตลอดแท่ง
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ประมาณ 45 นาที นําหุ้มด้วยพลาสติกเก็บในตู้เย็น 1 คืน หั่นเป็นชิ้นบางๆ ประมาณ 1-1.75 

มิลลิเมตร เรียงบนแผ่นถาดนําไปตากแดดประมาณ 1-2 วันหรืออบลมร้อนอุณหภูมิ 50  

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ช่ัวโมง เมื่อแห้งแล้วบรรจุในถุงพลาสติกหรือเก็บในภาชนะมีฝาปิด 

เมื่อจะรบัประทานจงึจะนํามาทอดในน้ํามัน อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 

จากนั้นนํามาทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบชิม เป็นนักศึกษา

โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร์ จํานวน30 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point 

hedonic scale) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความ

กรอบ และความชอบรวม  โดยใหค้ะแนนความชอบตั้งแต ่1 ถึง 9 ดังนี้ 

1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด 

2 หมายถึง ไม่ชอบมาก 

3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง 

4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย 

5 หมายถึง เฉยๆ 

6 หมายถึง ชอบเล็กน้อย 

7 หมายถึง ชอบปานกลาง 

8 หมายถึง ชอบมาก 

9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 

จากนั้นนําผลการทดสอบการยอมรับมาวิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้โปรแกรม

คอมพิวเตอร์สําเร็จรูป เพื่อคัดเลือกสูตรข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะที่ผู้ทดสอบชิมให้

คะแนนความชอบสูงที่สุดศึกษาในวัตถุประสงค์ถัดไป 

3.2.4 การวเิคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจ าปาดะหลังทอด 

คัดเลือกข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะที่ผู้ทดสอบให้การยอมรับสูงที่สุดมาทําการ

วิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์หลังทอดเปรียบเทียบกับข้าวเกรียบไก่ที่ไม่มีการทดแทน 

แป้งมันสําปะหลังดว้ยเนื้อเมล็ดจําปาดะ ดังนี้ 

1) วิเคราะหค์่าสีของผลิตภัณฑข์้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะตามระบบ CIE (L*, 

a*, b*) โดยใช้เครื่องวัดสี Hunter Lab รุ่น ColorFlex 

2) วิเคราะหอ์งค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  

- ปริมาณความชืน้ ปริมาณโปรตนี ปริมาณไขมัน ปริมาณเถ้า ปริมาณใยอาหาร 

ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000)  
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- ปริมาณคารโ์บไฮเดรต ได้จากการคํานวณจากสูตร  

ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (ร้อยละของน้ําหนัก) = 100 - (ร้อยละความชืน้ + ร้อยละเถ้า + 

ร้อยละไขมัน + ร้อยละโปรตีน + รอ้ยละใยอาหาร) 

- คํานวณพลังงานทั้งหมด (kcal/ 100 g) 

3.2.5 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ด

จ าปาดะ 

ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป ในอําเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา ต่อ 

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ กลุ่มตัวอย่างจํานวน 150 คน โดยรวบรวมข้อมูล

ของกลุ่มตัวอย่างประกอบด้วย ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ข้อมูลการบริโภค 

ข้าวเกรียบและจําปาดะ และข้อมูลเกี่ยวกับผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ 

3.2.6 ศึกษาสภาวะการบรรจุและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จาก

เมล็ดจ าปาดะ 

นําข้าวเกรียบปลาที่ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับมากที่สุด บรรจุในภาชนะบรรจุ 

ได้แก่ ถุงโพลิโพรพิลีน ปิดผนึก เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 เดือน สุ่มตัวอย่างทุกๆ 1 เดือน 

เพื่อวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ปริมาณความชื้น ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด 

(total plate count) ยีสต์และรา (Yeast and Mold) เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichai coli) และ 

สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureas) 

3.3 การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติิ 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block 

Design (RCBD) และวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลแบบ One-way ANOVA เปรียบเทียบ

ค่าเฉลี่ยโดย Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์

สําหรับการวิเคราะหท์างสถิติ 
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 บทที่ 4 

ผลการทดลองและวจิารณ์ผล 

 

4.1  การเตรยีมแป้งเมล็ดจ าปาดะในรูปแบบฟลาวร์จากเมล็ดจ าปาดะและเน้ือจ าปาดะ

ต้มสุก 

4.1.1 ศึกษาการเตรยีมฟลาวร์จากเมล็ดจ าปาดะ 

จากการเตรียมแป้งเมล็ดจําปาดะในรูปแบบฟลาวร์ โดยการล้างทําความสะอาด

เมล็ดจําปาดะผึ่งแดดให้แห้ง กําจัดเยื่อหุ้มเมล็ดสีน้ําตาล แล้วหั่นเมล็ดจําปาดะเป็นแผ่นบางให้

มีความหนาประมาณ1-2 มิลลเิมตร นําไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ช่ัวโมง 

บดและร่อนด้วยตะแกรงร่อน ขนาด 100เมช (ขนาด 150 ไมโครเมตร) พบว่า เมื่อนําเมล็ด

จําปาดะดิบ มาเตรียมแป้งเมล็ดจําปาดะในรูปแบบฟลาวร์ มีลักษณะดังภาพที่ 4.1 โดยคํานวณ

ผลผลิตจากวัตถุดิบเมล็ดจําปาดะสดก่อนนํามาแปรรูปเป็นฟลาวร์เมล็ดจําปาดะ ได้ผลผลิต

ร้อยละ 57.03 

 

 
                                     A                                   B 

ภาพท่ี 4.1 แป้งมันสําปะหลัง (A) และฟลาวร์เมล็ดจําปาดะในรูปแบบแป้งดบิ (B) 

 

4.1.2 ศึกษาการเตรยีมแป้งเมล็ดจ าปาดะ ในรูปแบบเน้ือจ าปาดะต้มสุก 

เตรียมเนื้อเมล็ดจําปาดะโดยล้างทําความสะอาด นําไปต้มให้สุกโดยใช้เวลาในการ

ต้มประมาณ 30 นาที จากนั้นกําจัดเยื่อหุ้มเมล็ดสีน้ําตาล มีลักษณะดังภาพที่ 4.2 โดยคํานวณ

ผลผลิตจากวัตถุดิบเมล็ดจําปาดะสดก่อนนํามาแปรรูปเป็นเนื้อเมล็ดจําปาดะต้มสุก ได้ผลผลิต

ร้อยละ 100 
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ภาพท่ี 4.2 เนือ้เมล็ดจําปาดะตม้สุก 

4.2 ศึกษาสมบัติของเมล็ดจ าปาดะ 

4.2.1 องค์ประกอบทางเคมี 

เมื่อนําตัวอย่างแป้งเมล็ดจําปาดะในรูปแบบฟลาวร์จากเมล็ดจําปาดะและเนื้อ

จําปาดะตม้สุกวิเคราะหอ์งค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีน ปริมาณ

ไขมัน ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ปริมาณเถ้า ปริมาณใยอาหาร ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000) 

พบว่าตัวอย่างมอีงค์ประกอบทางเคมี ดังตารางที่ 4.1 

 

ตารางท่ี 4.1  องค์ประกอบทางเคมีของแป้งเมล็ดจําปาดะในรูปแบบฟลาวร์จากเมล็ดจําปาดะ

และเนือ้จําปาดะตม้สุก 

องค์ประกอบทางเคมี 

(g/100 g dry weight) 

แป้งเมล็ดจ าปาดะใน

รูปแบบฟลาวร์ 
เน้ือจ าปาดะต้มสุก 

ความช้ืน  9.85 70.72 

โปรตนี  7.92 6.72 

ไขมัน  0.54 0.19 

คารโ์บไฮเดรต  79.29 21.88 

เถ้า  2.40 0.49 

ใยอาหาร  2.46 5.26 
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4.2.2 สมบัติเชงิหน้าที่ 

เมื่อนําตัวอย่างฟลาวร์เมล็ดจําปาดะที่เตรียมในรูปแบบแป้งดิบ วิเคราะห์สมบัติเชิง

หน้าที่ในตัวอย่างฟลาวร์ที่เตรียมในรูปแบบแป้งดิบ ได้แก่ การละลาย พบว่า ตัวอย่างฟลาวร์

เมล็ดจําปาดะมีค่าการละลายที่อุณหภูมิ 55, 65, 75, 85 และ 95 องศาเซลเซียส เท่ากับ  

ร้อยละ 0.0014, 0.0017, 0.0031, 0.0020 และ 0.0030 ตามลําดับ โดยพบว่าที่ช่วงอุณหภูมิ 

75-95 องศาเซลเซียส มีค่าการละลายไม่แตกต่างกัน สําหรับกําลังการพองตัวของตัวอย่าง 

ฟลาวร์เมล็ดจําปาดะ พบว่า ที่อุณหภูมิ 55, 65, 75, 85 และ 95 องศาเซลเซียส มีกําลังการ

พองตัว เท่ากับ 0.045, 0.051, 0.085, 0.101 และ 0.100 g/g ตามลําดับ 

เมื่อนําตัวอย่างฟลาวร์ที่เตรียมในรูปแบบแป้งดิบ วิเคราะห์ความหนืดและการ

เปลี่ยนแปลงความหนืด ด้วยเครื่อง Rapid Viscosity Analyzer, RVA โดยวิธีของ Newport 

Scientific (1998) พบว่า มีการเปลี่ยนแปลงความหนืดของของแป้งเมล็ดจําปาดะดังตารางที่ 

4.2 

 

ตารางที่ 4.2 การเปลี่ยนแปลงความหนืดของของแป้งเมล็ดจําปาดะ 

Pasting properties (cP) Peak 

time 

(min) 

Pasting 

Temp (ºC) Peak 

Viscosity 
Trough Breakdown 

Final 

Viscosity 
Setback 

590.33 482.00 108.33 668.33 186.33 4.95 84.95 

 

4.3 ศึกษาการประยุกต์ใช้เมล็ดจ าปาดะในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ 

4.3.1 คัดเลือกสูตรมาตรฐานสําหรับการผลิตขา้วเกรียบไก่ 

คัดเลือกสูตรมาตรฐานสําหรับการผลิตข้าวเกรียบไก่ โดยคัดเลือกจากสูตร 

ข้าวเกรียบจาก 3 สูตร ที่มีการเผยแพร่ทางวิชาการหรือเชิงพาณิชย์ โดยดัดแปลงวัตถุดิบหลัก

เป็นเนือ้ไก่ ประเมินคุณภาพของข้าวเกรียบไก่ โดยวิธีการประเมินทางประสาทสัมผัส ผู้ทดสอบ

เป็นผู้ที่มีความเช่ียวชาญทางด้านอาหาร จํานวน 30 คน ให้คะแนนตามระดับความชอบ  

(9 point hedonic scale) ดังตารางที่ 4.3 
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ตารางที่ 4.3 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบต่อผลติภัณฑข์้าวเกรียบไก่ 

คุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส 

สูตรที่ 

1 2 3 

ลักษณะปรากฏ 7.50±0.68b 8.03±0.89a 7.87±0.90ab 

สี 7.53±0.86b 8.13±1.13a 7.73±0.74ab 

กลิ่น 8.07±0.74a 8.03±0.96a 7.47±0.97b 

กลิ่นรส 8.07±0.74a 7.93±0.98a 7.37±0.76b 

รสชาติ 8.03±0.93a 8.00±0.95a 7.27±0.83b 

ความกรอบ 7.93±1.02a 8.37±0.77a 7.93±0.83a 

ความชอบโดยรวม 8.07±0.74a 8.17±0.75a 7.57±0.68b 

หมายเหตุ:  - ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=30) 

  - ตัวอักษรที่แตกต่างกันตามแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกัน 

     อย่างมนีัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

จากตารางที่ 4.3 ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่สูตรที่ 2 

สูงกว่าสูตรอื่นๆ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ซึ่งเป็นสูตรที่ดัดแปลงจากเพลินใจ ตังคณะกุล 

(2546) ประกอบด้วย แป้งมันสําปะหลัง 160 กรัม เนื้อไก่ส่วนอก 30 กรัม กระเทียม 20 กรัม 

พริกไทยป่น 5 กรัม เกลือ 3 กรัม และน้ําอุ่น 110 กรัม 

 

4.3.2 ศกึษาลักษณะและปริมาณของเมล็ดจําปาดะที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก ่

จากการศึกษาลักษณะและปริมาณของเมล็ดจําปาดะที่เหมาะสม โดยใช้ฟลาวร์

เมล็ดจําปาดะ (ร้อยละ 5, 10, 15 และ 20) และเนื้อเมล็ดจําปาดะต้มสุก (ร้อยละ 10, 20, 30 

และ 40) ทดแทนแป้งมันสําปะหลัง โดยมีสูตรข้าวเกรียบไก่ที่ไม่มีการทดแทนเป็นสูตรควบคุม 

ข้าวเกรียบไก่ที่มีการใช้ฟลาวร์เมล็ดจําปาดะและเนื้อเมล็ดจําปาดะต้มสุก มีลักษณะดังภาพที่ 

4.3  
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ภาพท่ี 4.3  ลักษณะของขา้วเกรียบไก ่สูตรควบคุม (A) ใช้ฟลาวร์เมล็ดจําปาดะร้อยละ 5 (B), 

ร้อยละ 10 (C), ร้อยละ 15 (D) และร้อยละ 20 (E) ใชเ้นือ้เมล็ดจําปาดะต้มสุก  

ร้อยละ 10 (F), ร้อยละ 20 (G),ร้อยละ 30 (H) และร้อยละ 40 (I) 

เมื่อนําผลติภัณฑ์ขา้วเกรียบไก่ที่ทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยฟลาวร์เมล็ดจําปาดะ

ในปริมาณที่แตกต่างกันทดสอบการพองตัวหลังจากการทอดพบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ที่มี

การทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยฟลาวร์เมล็ดจําปาดะมีค่าการพองตัวต่ํากว่าผลิตภัณฑ์ 

ข้าวเกรียบไก่ที่ไม่มีการทดแทนแป้งมันสําปะหลัง (ดังตารางที่ 4.4) ในขณะเดียวกัน ผลิตภัณฑ์

ข้าวเกรียบไก่ที่มีการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยฟลาวร์เมล็ดจําปาดะที่ร้อยละ 15 มีค่าการ

พองตัวสูงกว่าสูตรอื่นๆ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และเมื่อเพิ่มปริมาณของฟลาวร์

เมล็ดจําปาดะที่ระดับร้อยละ 20 พบว่า ค่าการพองตัวลดลง  

A                             B                            C 

D E F D                              E                            F 

G                             H                           I 
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ตารางที่ 4.4 ปริมาณฟลาวร์เมล็ดจําปาดะต่อค่าการพองตัวและคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสในผลิตภัณฑข์้าวเกรียบไก่ 

 
ชุดควบคุม 

(ร้อยละ 0) 

ฟลาวร์เมล็ดจ าปาดะ (ร้อยละ) 

5 10 15 20 

ค่าการพองตัว 

(เท่า) 
2.42±0.08a 1.19±0.03d 1.66±0.10c 1.90±0.09b 1.12±0.03e 

ลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส 
     

ลักษณะปรากฏ 7.17±0.96c 7.67±0.92b 7.73±0.63a 7.67±0.88b 7.17±1.12c 

สี 7.17±1.15c 7.13±0.76c 7.57±0.77b 7.77±0.01a 7.13±1.25c 

กลิ่น 7.13±1.07b 7.50±0.94a 7.43±0.62a 7.40±0.81a 6.93±1.01b 

ความกรอบ 7.67±0.96a 7.77±0.82a 7.80±0.71a 7.77±0.90a 7.33±1.51b 

ความชอบโดยรวม 7.27±0.96c 7.66±0.92b 7.73±0.64a 7.67±0.88b 7.17±1.12c 

หมายเหตุ – ข้อมูลแสดงในรูปค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=30) 

  - ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแต่ละคอลัมน์แสดงค่าความแตกต่างของข้อมูลอย่างมี

นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ันรอ้ยละ 95 

 

 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบชิม จํานวน 30 คน พบว่า ผลิตภัณฑ์

ข้าวเกรียบไก่ที่ทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยฟลาวร์เมล็ดจําปาดะในปริมาณต่างๆ ได้รับ

คะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก แต่ในขณะเดียวกัน เมื่อเพิ่มฟลาวร์

เมล็ดจําปาดะในปริมาณร้อยละ 20 คะแนนการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์จะลดลงทุกในทุกๆ ด้าน 

โดยผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ที่ใช้ฟลาวร์เมล็ดจําปาดะร้อยละ 10 ได้รับคะแนนการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏและความชอบรวมสูงกว่าสูตรอื่นๆ อย่างมีนัยสําคัญทาง

สถิต ิ
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 จากการศึกษาการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะในผลิตภัณฑ์ 

ข้าวเกรียบไก่ พบว่า เมล็ดจําปาดะมีผลต่อค่าการพองตัวและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ดังตารางที่ 4.5  

 

ตารางที่ 4.5  ปริมาณเนือ้เมล็ดจําปาดะต้มสุกต่อคา่การพองตัวและคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสในผลิตภัณฑข์้าวเกรียบไก่ 

 
ชุดควบคุม 

(ร้อยละ 0) 

ปริมาณการทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วย 

เน้ือเมล็ดจ าปาดะในผลิตภัณฑ์ (ร้อยละ) 

10 20 30 40 

ค่าการพองตัว 

(เท่า) 

2.42±0.08a c 3.48±1.44c 3.56±0.11bc 3.66±0.15ab 3.77±0.16a 

ลักษณะทาง 

ประสาทสัมผัส 
     

ลักษณะปรากฏns 7.53±0.51 7.40±0.89 7.47±0.77 7.30±0.59 7.30±0.47 

สี 7.10±0.99c 7.33±0.84bc 7.57±0.97ab 7.93±0.69a 7.77±0.62ab 

กลิ่น 7.10±0.99b 7.63±0.85a 7.57±0.89a 7.60±0.62a 7.63±0.85a 

ความกรอบns 7.63±0.92 7.63±0.89 7.73±0.99 7.70±0.74 7.80±0.66 

ความชอบโดยรวม 7.33±0.84c 7.53±0.78bc 7.63±0.76abc 7.87±0.62ab 7.96±0.55a 

หมายเหตุ:  - ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=30) 

- ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างอย่างมนีัยสําคัญ  

 ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอ้ยละ 95 (p<0.05) 

 - ns หมายถึง ค่าไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.5 พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ที่ทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วย 

เนือ้เมล็ดจําปาดะมีคา่การพองตัวเพิ่มสูงขึ้นตามปริมาณเนื้อจําปาดะ ซึ่งปริมาณเนื้อจําปาดะที่ 

ร้อยละ 30-40 ทําให้ข้าวเกรียบมีค่าการพองตัวที่สูงที่สุด โดยการใช้เนื้อเมล็ดจําปาดะทดแทน

แป้งมันสําปะหลังในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสามารถใช้ในปริมาณสูงกว่าการใช้เนื้อเมล็ดขนุนที่

พบว่าเมื่อเพื่อปริมาณเมล็ดขนุนในการทดแทนแป้งมันสําปะหลังจะทําให้ค่าการพองตัวของ 

17 
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ข้าวเกรียบลดลง (ธีรวรรณ  สุวรรณ และสุกัญญา วงวาท, 2554) ทั้งนี้อาจเนื่องจากเมล็ด

จําปาดะมีปริมาณโปรตนีน้อยกว่าเมล็ดขนุน ในขั้นตอนการทอดปริมาณของโปรตีนที่เพิ่มสูงขึ้น 

ส่งผลทําให้โปรตีนจับกับโมเลกุลของแป้งทําให้แป้งไม่สามารถขยายตัวได้ (ปราณิศา  

เชื้อโพธิ์หัก และคณะ, 2541) ในขณะที่การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบชิม จํานวน 

30 คน พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ที่ทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะใน

ปริมาณต่างๆ ได้รับคะแนนการยอมรับในด้านลักษณะปรากฏและความกรอบไม่แตกต่างกัน

อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับชุดควบคุม โดยผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับอยู่

ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก และผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ที่ทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วย

เนื้อเมล็ดจําปาดะในปริมาณต่างๆ ได้รับคะแนนการยอมรับในด้านสี กลิ่น และความชอบ

โดยรวมสูงกว่าชุดควบคุม แม้ว่าผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ที่ทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อ

เมล็ดจําปาดะในปริมาณร้อยละ 20-40 ได้รับคะแนนการยอมรับในด้านความความชอบ

โดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่เนื่องจากการทดแทนแป้งมัน

สําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะที่ร้อยละ 40 สามารถใช้เนื้อเมล็ดจําปาดะในปริมาณที่สูงกว่า

สูตรอื่นๆ ซึ่งเป็นการใชป้ระโยชน์จากเมล็ดจําปาดะได้มากขึ้น 

 เมื่อพิจารณาการใช้ฟลาวร์เมล็ดจําปาดะร้อยละ 10 และเนื้อเมล็ดจําปาดะต้มสุก 

ร้อยละ 40 ที่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับสูงที่สุดในการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วย 

ฟลาวร์เมล็ดจําปาดะและเนื้อเมล็ดจําปาดะต้มสุก ตามลําดับ ในการประยุกต์ใช้เมล็ดจําปาดะ

ต้มสุกในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่สามารถใช้เมล็ดจําปาดะได้ในปริมาณที่สูงกว่า อีกทั้ง

ผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมสูงกว่า ดังนั้นจึงเลือกการทดแทนแป้ง- 

มันสําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะต้มสุกที่ร้อยละ 40 ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่

จากเมล็ดจําปาดะ โดยสูตรที่ เหมาะสมในการผลิตข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ 

ประกอบด้วย แป้งมันสําปะหลัง ร้อยละ 37.80 เนื้อเมล็ดจําปาดะต้มสุก ร้อยละ 25.20 เนื้อไก่

ส่วนอก ร้อยละ 10.0 กระเทียม ร้อยละ 4.0 พริกไทยป่น ร้อยละ 1.0 เกลือ ร้อยละ 0.5 และ

น้ําอุ่น ร้อยละ 21.5 

 

4.4 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจ าปาดะหลังทอด 

นําผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะที่ได้รับการคัดเลือก มาวิเคราะหค์ุณภาพ

และเปรียบเทียบกับข้าวเกรียบไก่ (สูตรควบคุม) ได้ผลดังตารางที่ 4.6 
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ตารางที่ 4.6 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ 

คุณภาพ ข้าวเกรียบไก่ (ชุดควบคุม) 
ข้าวเกรียบไก่จาก 

เมล็ดจ าปาดะ 

ค่าสี   

- L*ns  70.73±0.12 70.86±0.08  

- a* 0.23±0.06b 0.79±0.08a 

- b* 16.33±0.50b 20.18±0.69a 

องค์ประกอบทางเคมี (g/100 g dry weight)  

- ความชืน้  1.40±0.02b 1.69±0.04a 

- โปรตนี  2.41±0.06b 3.48±0.04a  

- ไขมันns  39.40±0.07 39.21±0.18 

- คารโ์บไฮเดรต  44.86±0.66a 28.69±0.04b 

- เถ้า  0.72±0.01b 1.12±0.05a 

- ใยอาหาร  11.19±0.44b 25.82±0.11a 

หมายเหตุ:  - ข้อมูลแสดงในรูปค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

  - ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างอย่างมี

นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ันรอ้ยละ 95 (p<0.05) 

 - ns หมายถึง ค่าไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

 จากตารางที่ 4.6 พบว่า เมื่อเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ที่มีการ

ทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะต้มสุกที่ร้อยละ 40 กับผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่

ที่ไม่มีการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะ จะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่

ที่มกีารทดแทนแป้งมันสําปะหลังดว้ยเนื้อเมล็ดจําปาดะมีค่าความสว่าง (L*) ไม่มีความแตกต่าง

ทางสถิติ (p>0.05) กับผลติภัณฑ์ขา้วเกรียบไก่ที่ไม่มีการทดแทนด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะ แต่การ

ทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะจะทําให้มีสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) สูงกว่า

ผลติภัณฑ์ขา้วเกรียบไก่ที่ไม่มีการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะ เมื่อวิเคราะห์

องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ที่มีการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อ

เมล็ดจําปาดะที่ร้อยละ 40 พบว่ามีปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีน ปริมาณเถ้า และปริมาณ

ใยอาหารสูงกว่าผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ที่ไม่มีการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ด
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จําปาดะ แต่ข้าวเกรียบไก่ที่มีการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะจะมีปริมาณ

คารโ์บไฮเดรตน้อยกว่า โดยผลิตภัณฑข์้าวเกรียบไก่ที่ไม่มีการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อ

เมล็ดจําปาดะมีพลังงานทั้งหมดเท่ากับ 543.74 kcal/ 100 g ซึ่งสูงกว่าข้าวเกรียบที่มีการ

ทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะร้อยละ 40 ที่มีพลังงานทั้งหมดเท่ากับ 481.54 

kcal/ 100 g เนื่องจากองค์ประกอบของเมล็ดจําปาดะมีปริมาณใยอาหาร 5.26 g/100 g wet 

weight และมีคาร์โบไฮเดรต 16.62 g/100 g wet weight    

 

4.5 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจ าปาดะ 

การศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบเมล็ดจําปาดะของผู้บริโภค

ทั่วไปในอําเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา กลุ่มตัวอย่างจํานวน 150คน มีผลการศึกษา

ดังตอ่ไปนี ้

4.5.1 ข้อมูลดา้นประชากร 

ข้อมูลของกลุ่มตัวอย่างของผู้บริโภคทั่วไปในอําเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา ใน

ด้านลักษณะประชากร แสดงดังตารางที่ 4.7 

 

ตารางที่ 4.7  ลักษณะข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ข้อมูล จ านวน (ร้อยละ) 

เพศ  

ชาย 36.67 

หญิง 63.33 

อายุ  

น้อยกว่า 20ปี       15.33 

20-29ปี        44.76 

30-39ปี                22.00 

40 ปีขึ้นไป                  18.00 
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ตารางที่ 4.7 ลักษณะข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 

ข้อมูล จ านวน (ร้อยละ) 

สถานภาพ/อาชีพ  

นักเรียน/นักศกึษา           46.00 

ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย             25.34 

พนักงานบริษัท/ลูกจ้าง             12.00 

ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 13.33 

อื่นๆ เชน่ ประมง               3.33 

ระดับการศกึษา(ที่สําเร็จการศกึษา)  

ต่ํากว่ามัธยม หรอืปวช.               30.00 

อนุปริญญาตรี หรอืปวส.               5.33 

กําลังศึกษาปริญญาตร/ีปริญญาตรี             56.67 

สูงกว่าปริญญาตรี                    8.00 

รายได้ตอ่เดือน  

ต่ํากว่า 5,000                59.33 

5,000-10,000               18.00 

10,001-15,000              14.67 

15,001 บาทขึน้ไป                  8.00 

 

ลักษณะข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็น 

เพศหญิงร้อยละ 63.33 และเพศชายร้อยละ 36.67 ซึ่งกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่มีอายุ 

20-29 ปีคิดเป็นรอ้ยละ 44.67 รองลงมาอายุ 30-39 ปี คดิเป็นรอ้ยละ 22.00 อายุ 40 ปีขึ้นไป

คิดเป็นร้อยละ 18.00 และน้อยกว่า 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 15.33 ตามลําดับ กลุ่มตัวอย่าง

ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นนักเรียน/นักศึกษาคิดเป็นร้อยละ 46.00 รองลงมาธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย 

คิดเป็นร้อยละ 25.34 ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ คิดเป็นร้อยละ 13.33 พนักงานบริษัท/

ลูกจ้าง คิดเป็นร้อยละ 12.00 และอื่นๆ เช่น ประมงคิดเป็นร้อยละ 3.33 ตามลําดับ สําหรับ

ข้อมูลทางการศึกษา พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคร้อยละ 56.67 อยู่ในระดับการศึกษา 

ปริญญาตรี รองลงมาร้อยละ 30.00 อยู่ในระดับต่ํากว่ามัธยมหรือปวช. ในระดับสูงกว่า

ปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 8.00 และอนุปริญญาตรีหรือปวส. คิดเป็นร้อยละ 5.33 ตามลําดับ 
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มีรายได้อยู่ในระดับต่ํากว่า 5,000 ต่อเดือน คิดเป็นร้อยละ 59.33 รองลงมา 5,000-10,000 

ต่อเดือน คิดเป็นร้อยละ 18.00 และ 10,001-15,000 ต่อเดือน คิดเป็นร้อยละ 14.67 และ

15,000 บาทต่อเดือนขึน้ไป คิดเป็นรอ้ยละ 8.00 ตามลําดับดังตารางที่ 4.7  

 

4.5.2 ข้อมูลการบริโภคผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบและจําปาดะ 

ข้อมูลของกลุ่มตัวอย่างของผู้บริโภคทั่วไปในอําเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา 

ในด้านพฤติกรรมการบริโภคข้าวเกรียบและจําปาดะ แสดงดังตารางที่ 4.8 

 

ตารางที่ 4.8  พฤติกรรมการบริโภคข้าวเกรียบ  

ข้อมูล จ านวน (ร้อยละ) 

รับประทานข้าวเกรียบหรือไม่  

เคย 100.00 

ไม่เคย - 

รับประทานข้าวเกรียบในรูปแบบใด  

รับประทานเป็นอาหารว่าง 43.00 

รับประทานเป็นอาหารเรียกน้ําย่อย (ของทานเล่น) 30.20 

รับประทานตามโอกาส 26.80 

ความถี่ในการรับประทานข้าวเกรียบ  

1-2 ครั้ง/สัปดาห์ 34.67 

1-2 ครั้ง/เดือน 26.00 

1-2 ครั้ง/2 เดือน 8.67 

1-2 ครั้ง/3 เดือน 30.66 

เหตุผลในการเลือกซือ้ข้าวเกรียบ  

ราคาไม่แพง 17.26 

รสชาติอรอ่ย 42.04 

หาซือ้สะดวก 40.70 
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ตารางที่ 4.8  พฤติกรรมการบริโภคข้าวเกรียบ (ต่อ) 

ข้อมูล จ านวน (ร้อยละ) 

ท่านรับประทานหรอืเลือกซื้อข้าวเกรียบจากแหล่งใด  

ผลติเอง 2.79 

ร้านสะดวกซือ้ 42.16 

งานแสดงสินค้า OTOP 12.89 

ร้านของฝาก 20.56 

ตลาดสด 18.81 

หา้งสรรพสินค้า 2.79 

รับประทานข้าวเกรียบแบบใด  

ข้าวเกรียบฟักทอง 11.07 

ข้าวเกรียบเผอืก 0.63 

ข้าวเกรียบปลา 40.19 

ข้าวเกรียบกุ้ง  38.29 

ข้าวเกรียบไก่  9.82 

 

ข้อมูลด้านการรับประทานข้าวเกรียบ พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคเคยรับประทาน 

ข้าวเกรียบ คิดเป็นรอ้ยละ 100.00 รับประทานข้าวเกรียบเป็นอาหารว่าง คิดเป็นร้อยละ 43.00 

รองลงมารับประทานเป็นอาหารเรียกน้ําย่อย (ทานเล่น) คิดเป็นร้อยละ 32.20 และรับประทาน

ตามโอกาสคิดเป็นร้อยละ 26.81 ตามลําดับ ความถี่ในการรับประทานข้าวเกรียบ 1-2 ครั้ง/

สัปดาห์คิดเป็นร้อยละ 34.67 รองลงมา รับประทานข้าวเกรียบ 1-2 ครั้ง/3 เดือน คิดเป็น 

ร้อยละ 30.66 รับประทานข้าวเกรียบ1-2ครั้ง/เดือน คิดเป็นร้อยละ 26.00 และรับประทาน 

ข้าวเกรียบ1-2 ครั้ง/2 เดือน คิดเป็นรอ้ยละ 8.67 ตามลําดับ ส่วนเหตุผลในการเลือกซื้อรสชาติ

อร่อยคิดเป็นร้อยละ 42.04 รองลงมาหาซื้อสะดวกคิดเป็นร้อยละ 40.70 และราคาไม่แพง  

คิดเป็นรอ้ยละ 17.26 ตามลําดับ การเลือกรับประทานข้าวเกรียบซือ้จากร้านสะดวกซื้อ คิดเป็น

ร้อยละ 42.16 รองลงมาซื้อจากร้านของฝากคิดเป็นร้อยละ 20.56 ซื้อจากตลาดสด คิดเป็น

ร้อยละ 18.81 ซื้อจากงานแสดงสินค้า OTOP คิดเป็นร้อยละ 12.89 ผลิตเอง คิดเป็นร้อยละ 

2.79 และซื้อจากห้างสรรพสินค้า คิดเป็นร้อยละ 2.79 ตามลําดับ รับประทานข้าวเกรียบแบบ

ข้าวเกรียบปลาคิดเป็นร้อยละ 40.19 รองลงมา ข้าวเกรียบกุ้ง คิดเป็นร้อยละ 38.29  
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ข้าวเกรียบฟักทองคิดเป็นร้อยละ 11.07 ข้าวเกรียบไก่ คิดเป็นร้อยละ 9.82 และข้าวเกรียบ-

เผอืก คิดเป็นรอ้ยละ 0.63 ตามลําดับ ดังตารางที่ 4.8 

 

ตารางที่ 4.9 พฤติกรรมการบริโภคจําปาดะ 

ข้อมูล จ านวน (รอ้ยละ) 

ท่านเคยทานจําปาดะหรอืไม่  

เคย 94.67 

ไม่เคย 5.33 

รับประทานจําปาดะรูปแบบใด  

ผลสุก 49.74 

ทอด 50.25 

ไม่เคย 14.00 

รับประทานเมล็ดจําปาดะหรอืไม่  

เคย                 86.00 

ไม่เคย                    14.00 

ความถี่ในการรับประทานเมล็ดจําปาดะ  

1-2 ครั้ง/สัปดาห์                  2.00 

1-2 ครั้ง/เดือน                    8.67 

1-2 ครั้ง/2เดือน                        2.00 

1-2 ครั้ง/3เดือน                     61.33 

อื่นๆ เชน่ ตามฤดูกาล นานๆครั้ง                      26.00 

รับประทานเมล็ดจําปาดะในรูปแบบใดบ้าง  

ต้ม                 73.30 

ใส่ในแกง                  16.67 

อื่นๆ เช่น ทอด                      10.00 

 

ข้อมูลการรับประทานจําปาดะ กลุ่มตัวอย่างของผู้บริโภคเคยรับประทานจําปาดะ 

คิดเป็นร้อยละ 94.67 และไม่เคยรับประทานจําปาดะ คิดเป็นร้อยละ 5.33 เคยรับประทาน

จําปาดะในรูปแบบทอดคิดเป็นร้อยละ 50.25 และรับประทานในรูปแบบผลสุก คิดเป็นร้อยละ 
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49.75 และเคยรับประทานเมล็ดจําปาดะคิดเป็นร้อยละ 86.00 และไม่เคยรับประทาน 

เมล็ดจําปาดะ คิดเป็นร้อยละ 14.00 ความถี่ในการรับประทานเมล็ดจําปาดะ 1-2 ครั้ง/3 เดือน 

คิดเป็นร้อยละ 61.33 รองลงมา อื่นๆ เช่น ตามฤดูกาลคิดเป็นร้อยละ 26.00 รับประทาน 

เมล็ดจําปาดะ 1-2 ครั้ง/เดือน คิดเป็นรอ้ยละ 8.67 รับประทานเมล็ดจําปาดะ 1-2 ครั้ง/2 เดือน 

คิดเป็นร้อยละ 2.00 และรับประทานเมล็ดจําปาดะ 1-2 ครั้ง/สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 2.00 

ตามลําดับ โดยเคยรับประทานเมล็ดจําปาดะในรูปแบบต้ม คิดเป็นร้อยละ 73.33 รองลงมาใส่

ในแกง คิดเป็นร้อยละ 16.67 และอื่นๆ เช่น ทอด คิดเป็นร้อยละ 30.66 ตามลําดับ ดังตารางที่

4.9 

 

4.5.3 การยอมรับผลิตภัณฑข์้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ 

ข้อมูลคะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์ข้ าว เกรี ยบไก่ จาก เมล็ดจํ าปาดะ 

แสดงดังตารางที่ 4.10 

 

ตารางที่ 4.10 คะแนนความชอบของผูบ้ริโภคต่อผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ 

คุณลักษณะ 
ระดับความชอบ ค่าเฉลี่ย±สว่น

เบี่ยงเบน

มาตรฐาน ชอบมาก ชอบ เฉยๆ ไม่ชอบ ไม่ชอบมาก 

ลักษณะปรากฏ 65 79 3 - - 4.41±0.53 

ส ี 80 68 2 - - 4.41±0.53 

กลิ่น 79 61 10 - - 4.46±0.64 

ความกรอบ 120 29 1 - - 4.79±0.43 

ความชอบโดยรวม 106 42 2 - - 4.69±0.49 

 

จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ด

จําปาดะพบว่ากลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนนการยอมรับด้านลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น ความกรอบ และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบถึงชอบมาก (4.41, 4.41, 4.46, 4.79 

และ 4.69) ตามลําดับ ดังตารางที่ 4.10 
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ตารางที่ 4.11 การยอมรับผลิตภัณฑข์้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ 

ข้อมูล จ านวน (ร้อยละ) 

ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ที่ท่านชิมหรอืไม่  

ยอมรับ 100.00 

ไม่ยอมรับ - 

ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์นี ้เพราะเหตุใด  

อร่อย 51.30 

กลิ่นรสแปลกใหม่ 39.22 

มีคุณค่าทางอาหารเพิ่มขึน้ 3.88 

ความสะดวกในการบริโภค 4.74 

อื่นๆ 0.89 

ถ้าผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบนี้จําหน่ายในท้องตลาด ขนาด

บรรจุ 40 กรัม ราคาถุงละ 15 บาท (ดังตัวอย่าง) ท่านจะ

ซือ้หรอืไม่ 

 

ซือ้ 85.33 

อาจซื้อ 14.67 

ไม่ซือ้ - 

 

กลุ่มตัวอย่างผูบ้ริโภคให้การยอมรับข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ คิดเป็นร้อยละ 

100.00 กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคให้การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะด้วย

เหตุผลคือ รสชาติอร่อย คิดเป็นร้อยละ 51.30 รองลงมาคือ กลิ่นรสแปลกใหม่ คิดเป็นร้อยละ 

39.22 มีความสะดวกในการบริโภค คิดเป็นร้อยละ 4.74 มีคุณค่าทางอาหารเพิ่มขึ้น คิดเป็น

ร้อยละ 3.88 และอื่นๆคิดเป็นร้อยละ 0.86 ในขณะกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคที่ผู้บริโภคยินดีซื้อ

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ คิดเป็นร้อยละ 85.33 และอาจซื้อคิดเป็นร้อยละ 

14.67 ดังตารางที ่4.11 
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4.6 ศึกษาสภาวะการบรรจุและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ด

จ าปาดะ 

นําผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะที่ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับมากที่สุด 

บรรจุในภาชนะบรรจุ ได้แก่ ถุงโพลิโพรพิลีน ปิดผนึก (ดังภาพที่ 4.4) เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็น

เวลา 2 เดือน สุ่มตัวอย่างทุกๆ 15 วัน เพื่อวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ปริมาณ

ความชื้น ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด (total plate count) ยีสต์และรา (Yeast and Mold) เอ

สเชอริเชีย โคไล (Escherichai coli) และสตาฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureas) 

พบว่า มีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณจุลินทรีย์ ดังตารางที่ 12 

 

 

ภาพท่ี 4.4 ลักษณะบรรจุภัณฑผ์ลติภัณฑ์ข้างเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ 
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ตารางที่ 4.12 การเปลี่ยนแปลงความช้ืนและทางด้านจุลินทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษา 

 ผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ 

 ระยะเวลา (วัน) 

 0 15 30 45 60 

ความช้ืน (g/100 g) 0.17 0.17 2.04 4.92 5.85 

Total plate count (CFU/g) 1.2×102 1.3×102 8.1×102 8.2×102 7.7×102 

Yeast and Mold  

(CFU/g) 

< 10 1.4×102 2.1×102 1.9×102 1.6×102 

Escherichai coli  

(MPN/g) 

< 3 < 3 < 3 < 3 < 3 

Staphylococcus aureas 

(MPN/g) 

< 3 < 3 < 3 < 3 < 3 

 

เมื่อเก็บผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะโดยบรรจุในภาชนะบรรจุชนิดโพลิโพร-

พิลีน ปิดผนึกแบบปกติ และเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 60 วัน พบว่า ตัวอย่าง

ผลติภัณฑ์มคีวามชื้นเพิ่มสูงขึ้น โดยในระเวลา 0-30 วัน มีความชื้นต่ํากว่า 4 g/100 g ซึ่งอยู่ใน

เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.107/2556) ที่กําหนดให้ข้าวเกรียบพร้อมบริโภคต้องมี

ความชื้นไม่เกินร้อยละ 4 เมื่อเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ต่อไปเป็นระยะเวลา 45-60 วัน ตัวอย่าง

ผลติภัณฑ์มคี่าความช้ืนสูงเกินกว่าค่ามาตรฐานกําหนด ดังตารางที่ 4.12 

จากการเปลี่ยนทางด้านจุลินทรีย์ระหว่างการเก็บรักษา พบว่า ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์

ทั้งหมด (total plate count) ยีสต์และรา (Yeast and Mold) เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichai coli) 

และสตาฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureas) มีปริมาณเพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาการ

เก็บรักษา แต่มีค่าต่ํากว่าเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.107/2556) กําหนด ซึ่ง

กําหนดให้ตัวอย่างข้าวเกรียบพร้อมบริโภคต้องมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด (total plate 

count) ไม่เกิน 1×104 CFU/g ยีสต์และรา (Yeast and Mold) ต้องไม่เกิน 1×102 CFU/g เอสเชอริ

เชีย โคไล (Escherichai coli) ต้องน้อยกว่า 3 MPN/g ดังนั้นในการบรรจุผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่

จากเมล็ดจําปาดะโดยบรรจุในภาชนะบรรจชุนิดโพลิโพรพิลีน ปิดผนึกแบบปกติ สามารถเก็บไว้
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ที่อุณหภูมิห้อง ได้นาน 30 วัน โดยยังมีคุณภาพอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.

107/2556) กําหนด 
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บทที่ 5 

สรุปและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุป 

 จากการศึกษาการเตรียมฟลาวร์จากเมล็ดจําปาดะ พบว่า เมื่อนําเมล็ดจําปาดะดิบจะ

ได้ผลผลติซึ่งคิดเป็นรอ้ยละ 57.03  

 จากการคัดเลือกสูตรข้าวเกรียบไก่เพื่อใช้เป็นสูตรมาตรฐานพบว่า สูตรที่เหมาะสม

ได้แก่สูตรที่ดัดแปลงจากเพลินใจ ตังคณะกุล (2546) ประกอบด้วย แป้งมันสําปะหลัง 160 

กรัม เนื้อไก่ส่วนอก 30 กรัม กระเทียม 20 กรัม พริกไทยป่น 5 กรัม เกลือ 3 กรัม และน้ําอุ่น 

110 กรัม 

 จากการศึกษาการประยุกต์ใช้เมล็ดจําปาดะในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ พบว่า  ผู้

ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ที่ใช้ฟลาวร์เมล็ดจําปาดะ และเนื้อ

เมล็ดจําปาดะตัมสุกทดแทนแป้งมันสําปะหลังที่ร้อยละ 10 และ 40 ตามลําดับ แต่จากการ

เตรียมเนื้อเมล็ดจําปาดะต้มสุกมีขั้นตอนที่ไม่ซับซ้อนและสามารถใช้ในปริมาณทดแทนได้

มากกว่าการใช้ฟลาวร์เมล็ดจําปาดะ ดังนั้นการใช้เนื้อเมล็ดเมล็ดจําปาดะต้มสุกร้อยละ 40 ใน

การทดแทนแป้งมันสําปะหลังจึงเป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุดในการพัฒนาผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบ

ไก่จากเมล็ดจําปาดะ โดยสูตรที่ เหมาะสมในการผลิตข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ 

ประกอบด้วย แป้งมันสําปะหลัง ร้อยละ 37.80 เนื้อเมล็ดจําปาดะต้มสุก ร้อยละ 25.20 เนื้อไก่

ส่วนอก ร้อยละ 10.0 กระเทียม ร้อยละ 4.0 พริกไทยป่น ร้อยละ 1.0 เกลือ ร้อยละ 0.5 และ

น้ําอุ่น ร้อยละ 21.5 

 คุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ที่มีการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ด

จําปาดะตม้สุกที่รอ้ยละ 40 กับผลติภัณฑ์ขา้วเกรียบไก่ที่ไม่มีการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วย

เนื้อเมล็ดจําปาดะ พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ที่มีการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อ

เมล็ดจําปาดะมีค่าความสว่าง (L*) ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) กับผลิตภัณฑ์ข้าว

เกรียบไก่ที่ไม่มีการทดแทนด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะ แต่การทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อ

เมล็ดจําปาดะจะทําให้มีสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) สูงกว่าผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ที่ไม่มีการ

ทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะ เมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ
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ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ที่มีการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะที่ร้อยละ 40 

พบว่ามีปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีน ปริมาณเถ้า และปริมาณใยอาหารสูงกว่าผลิตภัณฑ์

ข้าวเกรียบไก่ที่ไม่มีการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะ แต่ข้าวเกรียบไก่ที่มี

การทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะจะมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตน้อยกว่า โดย

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ที่ไม่มีการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเนื้อเมล็ดจําปาดะมีพลังงาน

ทั้งหมดเท่ากับ 543.74 kcal/ 100 g ซึ่งสูงกว่าข้าวเกรียบที่มีการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วย

เนือ้เมล็ดจําปาดะร้อยละ 40 ที่มพีลังงานทั้งหมดเท่ากับ 481.54 kcal/ 100 g  

 เมื่อนําผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะมาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค

ทั่วไปในอําเภอเมอืงสงขลา จังหวัดสงขลา กลุ่มตัวอย่างจํานวน 150 คน พบว่า ผู้บริโภคให้การ

ยอมรับผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ คิดเป็นร้อยละ 100 ด้วยเหตุผลโดยได้

คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสอยู่ในระดับชอบถึงชอบมากในขณะที่ผู้บริโภคยินดีจะซื้อ

ผลติภัณฑ์ขา้วเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะหากมีการวางขายจําหน่ายคิดเป็นรอ้ยละ 85.33 

 การบรรจุผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะโดยบรรจุในภาชนะบรรจุชนิดโพลิ

โพรพิลีน ปิดผนึกแบบปกติ สามารถเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ได้นาน 30 วัน โดยยังมีคุณภาพของ

ผลติภัณฑ์ ได้แก่ ปริมาณความช้ืน ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด (total plate count) ยีสต์และรา 

(Yeast and Mold) เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichai coli) และสตาฟโลค็อกคัส ออเรียส 

(Staphylococcus aureas) อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน (มผช.107/2556) กําหนด 

 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

- อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์สามารถเก็บได้นานขึ้น หากมีการดัดแปลงบรรยากาศ

ในการบรรจุ เช่น การเติมแก๊สเฉื่อย และใช้บรรจุภัณฑ์ที่ป้องกันแสงและป้องกันความชื้นได้

มากขึ้น เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลติภัณฑ์ให้นานขึน้ 

- ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะสามารถปรับปรุงรสชาติให้มีความ

หลากหลายได้มากขึ้น เช่น รสสาหร่าย รสปาปริก้า รสต้มยํา เป็นต้น เพื่อเพิ่มทางเลือกให้แก่

ผูบ้ริโภค 
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ภาคผนวก ก 

การผลติฟลาวร์จากเมล็ดจ าปาดะ 
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1. ทําความสะอาดเมล็ดจําปาดะและผึ่งแดดใหแ้หง้กําจัดเยื่อหุ้มเมล็ดจําปาดะสีน้ําตาลแล้วล้าง

ให้สะอาดนําเมล็ดจําปาดะมาหั่นเป็นแผ่นบางให้มีความหนาประมาณ1-2 มิลลเิมตร 

 

 

2. นําเมล็ดจําปาดะที่หั่นแล้วอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ช่ัวโมงนําเมล็ด

จําปาดะที่แห้งบดให้เมล็ดเป็นผงละเอียดร่อนด้วยตะแกรงร่อน ขนาด 100เมช (ขนาด 150 

ไมโครเมตร) 

 

3. ลักษณะของฟลาวร์จากเมล็ดจําปาดะ 

ภาพภาคผนวกที่ 1กรรมวิธีการผลิตฟลาวร์จากเมล็ดจําปาดะ 
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ภาคผนวก ข 

การผลติข้าวเกรียบไกจ่ากเมล็ดจ าปาดะ 
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1. ผสมแป้งมันสําปะหลัง เกลือ พริกไทย กระเทียมที่ตําละเอียดและเนื้อไก่ที่สับละเอียด 

คลุกเคล้าให้เข้ากันเติมน้ําเดือด ประมาณ 110 มิลลลิิตร นวดใหเ้ป็นเนือ้เดียวกัน  

 

2.ปั้นเป็นแท่งรูปทรงกระบอก เส้นผา่ศูนย์กลางประมาณ 2 นิ้ว ความยาว 7-8 นิ้วจากนั้นนําไป 

นึ่งในลังถึง (น้ําเดือด) จนสุกใสตลอดแท่งประมาณ 45 นาที 

 

3.หุม้ด้วยพลาสติกเก็บในตู้เย็น 1 คืนห่ันเป็นชิน้บางๆ ประมาณ 1-1.75 มิลลเิมตร 

ภาพภาคผนวกที่ 2กรรมวิธีการผลิตข้าวเกรียบไก่ 
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5.ตากแดดประมาณ 1-2 วัน หรืออบลมร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ช่ัวโมง 

 

 

6.ทอดในน้ํามัน อุณหภูม ิ200 องศาเซลเซียส  

 

ภาพภาคผนวกที่ 2กรรมวิธีการผลิตข้าวเกรียบไก ่(ต่อ) 
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ภาคผนวก ค 

แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ภาคผนวกที่ 1แบบสอบถาม ผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ ตอน  ลักษณะ และ

ปริมาณเมล็ดจําปาดะที่เหมาะสมในผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ 

 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

9-point hedonic scale 

 

ช่ือผู้ทดสอบ..................................................วันที่....................................เวลา.................... 

ผลติภัณฑ ์: ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจ าปาดะ ตอน  ลักษณะและปริมาณเมล็ดจ าปาดะที่

เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก ่

คําช้ีแจง: กรุณาทดสอบชิมตัวอย่างอาหารจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนความชอบตั้งแต ่1 ถึง 

9 ของตัวอย่างตามความรูส้ึกของท่านให้มากที่สุด และกรุณาทําความสะอาดภายในปากด้วย

การดื่มน้ํา 

ทุกครั้งเมื่อทดสอบชิมตัวอย่างตอ่ไป 

 1 = ไม่ชอบมากที่สุด  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย    7 = ชอบปานกลาง 

 2 = ไม่ชอบมาก    5 = เฉยๆ    8 = ชอบมาก 

 3 = ไม่ชอบปานกลาง    6 = ชอบเล็กน้อย    9 = ชอบมากที่สุด 

 

ลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส 

รหัสตัวอย่าง 

         

ลักษณะปรากฏ          

สี          

กลิ่น          

ความกรอบ          

ความชอบรวม          

 

ข้อเสนอแนะ/ขอ้คิดเห็นเพิ่มเติม 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอบคุณคะ 
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แบบสอบถาม 

 

เรื่อง 

 

การประยุกต์ใช้เมล็ดจ าปาดะในผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ 

 

แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของรายวิชาปัญหาพเิศษอาหารและโภชนาการ 

โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร ์คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แบบสอบถาม 

 

 

ค าชี้แจง 

แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 3 ตอน 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ตอนที่ 2 ข้อมูลการบริโภคผลติภัณฑข์้าวเกรียบ และจําปาดะ 

ตอนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ 

แบบสอบถามนี้มวีัตถุประสงค์เพื่อสอบถามการยอมรับของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ด

จําปาดะของผูบ้ริโภคทั่วไปในอําเภอเมืองสงขลา  จังหวัดสงขลา 

ขอให้ท่านตอบแบบสอบถามให้ครบทุกข้อตามความเป็นจริง ผู้วิจัยจะใช้คําตอบของท่านเพื่อ

การวิจัยเท่านั้น ซึ่งจะสงวนคําตอบไว้เป็นความลับ และจะไม่มผีลกระทบใดๆ ต่อท่าน 

ผลการวิจัยครั้งนีจ้ะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งต่อการพัฒนาผลติภัณฑข์้าวเกรียบไก่จากเมล็ด

จําปาดะ เพื่อเป็นแนวทางในการสง่เสริมความก้าวหน้าในระบบอุตสาหกรรมอาหารตอ่ไป 

การวิจัยครั้งนีจ้ะสําเร็จได้เพราะความอนุเคราะหใ์นการตอบแบบสอบถามจากท่าน ซึ่งผู้วิจัย

ขอขอบคุณมา ณ โอกาสนี้ 

 

คณะผู้วิจัยโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร์ 

คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
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แบบสอบถาม 

เรื่อง 

การประยุกต์ใช้เมล็ดจ าปาดะในผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ 

 

ค าแนะน า โปรดทําเครื่องหมายถูก (√) ลงในช่อง ( ) หน้าข้อความที่ตรงกับข้อมูล และตอบ

ตามความเป็นจริง 

 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1.  เพศ 

 (  ) ชาย    (  ) หญิง 

2.  อายุ 

 (  ) นอ้ยกว่า 20 ปี          (  ) 20 - 29 ปี                 

 (  ) 30 – 39 ปี       (  ) 40 ปีขึ้นไป 

3.  สถานภาพ/อาชีพ 

 (  ) นักเรียน/นักศึกษา            (  ) ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย (  ) พนักงานบริษัท/ลูกจ้าง 

 (  ) ขา้ราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ (  ) เกษตรกร          (  ) พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 (  ) อื่นๆ (โปรดระบุ)………………………….. 

4.  ระดับการศกึษา(ที่สําเร็จการศึกษาแล้ว) 

 (  ) ต่ํากว่ามัธยม หรือปวช.   (  ) อนุปริญญาตรี หรือปวส.  

 (  ) กําลังศกึษาปริญญาตรี/ปริญญาตรี  (  ) สูงกว่าปริญญาตร ี      

5.  รายได้ตอ่เดือน 

 (  ) ต่ํากว่า 5,000 บาท  (  ) 5,000 – 10,000 บาท  

 (  ) 10,001 – 15,000 บาท (  ) 15,001 บาทขึน้ไป 
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ตอนที่ 2 ข้อมูลการบริโภคผลติภัณฑข์้าวเกรียบ และจําปาดะ 

6. ท่านเคยรับประทานข้าวเกรียบหรอืไม่ 

 (  ) เคย  (  ) ไม่เคย (ถ้าไม่เคยรับประทานให้ข้ามไปทําตอนที่ 3) 

7.ท่านรับประทานข้าวเกรียบในรูปแบบใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 (  ) รับประทานเป็นอาหารว่าง (  ) รับประทานเป็นอาหารเรียกน้ําย่อย (ของทานเล่น) 

 (  ) รับประทานตามโอกาส (  ) อื่นๆ (โปรดระบุ)…………………………… 

8.  ความถี่ในการรับประทานข้าวเกรียบ  

 (  )1-2 ครั้ง/สัปดาห์  (  )1-2 ครั้ง/เดือน  (  ) 1-2 ครั้ง/2 เดือน 

 (  )1-2 ครั้ง/3 เดือน  (  )อื่นๆ (โปรดระบุ)………………… 

9. เหตุผลในการเลือกซือ้ข้าวเกรียบ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 (  ) ราคาไม่แพง  (  ) รสชาตอิร่อย 

 (  ) หาซือ้สะดวก  (  ) อื่นๆ (โปรดระบุ)………………… 

10.โดยทั่วไปท่านรับประทานหรอืเลือกซือ้ข้าวเกรียบจากแหล่งใด(ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 (  ) ผลิตเอง  (  ) รา้นสะดวกซือ้ (  ) งานแสดงสนิค้า OTOP 

 (  ) รา้นของฝาก  (  ) ตลาดสด  (  ) ห้างสรรพสินค้า  

 (  ) อื่นๆ (โปรดระบุ)…………………. 

11.ท่านเคยรับประทานข้าวเกรียบแบบใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 (  ) ขา้วเกรียบฟักทอง (  ) ขา้วเกรียบเผอืก (  ) ขา้วเกรียบปลา 

 (  ) ขา้วเกรียบกุ้ง (  ) ขา้วเกรียบไก่ (  ) อื่นๆ (โปรดระบุ)………………… 

12.ท่านเคยทานจําปาดะหรือไม่ (ถ้าไม่เคยรับประทานใหข้้ามไปทําตอนที่ 3) 

 (  ) เคย  (  ) ไม่เคย  

13. ท่านเคยรับประทานจําปาดะรูปแบบใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 (  ) ผลสุก (  ) ทอด  (  ) อื่นๆ (โปรดระบุ)…………………… 

14. ท่านเคยรับประทานเมล็ดจําปาดะหรือไม่ (ถ้าไม่เคยรับประทานให้ข้ามไปทําตอนที่ 3) 

 (  ) เคย  (  ) ไม่เคย   

15. ความถี่ในการรับประทานเมล็ดจําปาดะ 

 (  ) 1-2 ครั้ง/สัปดาห์  (  ) 1-2 ครั้ง/เดือน (  ) 1-2 ครั้ง/2 เดือน 

 (  ) 1-2 ครั้ง/3 เดือน  (  ) อื่นๆ (โปรดระบุ)………………… 

16. ท่านเคยรับประทานเมล็ดจําปาดะในรูปแบบใดบ้าง(ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 (  ) ตม้  (  ) ใส่ในแกง   (  ) อื่นๆ (โปรดระบุ)………………… 
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ตอนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ 

กรุณาชิมตัวอย่างผลิตภัณฑแ์ล้วทําเครื่องหมาย (√) ลงในชอ่งระดับความชอบที่ตรงกับ

ความรูส้ึกของท่านมากที่สุด 

 

 คําอธิบายของลักษณะผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะ 

ลักษณะปรากฏ การพองตัว และสม่ําเสมอของขา้วเกรียบ 

สี สีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใชใ้นผลิตภัณฑข์้าวเกรียบไก่จาก

เมล็ดจําปาดะ 

กลิ่น มีกลิ่นรสเฉพาะของสว่นประกอบที่ใชใ้นผลิตภัณฑข์้าวเกรียบไก่จาก

เมล็ดจําปาดะและปราศจากกลิ่นไม่พึ่งประสงค์ 

ความกรอบ ลักษณะเนือ้สัมผัสการแตกหักของขา้วเกรียบ 

ความชอบรวม เมื่อท่านชิมข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะดังกล่าวจากลักษณะรวมๆ 

ทั้งหมดท่านชอบข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะมากน้อยเพียงใด ตัดสิน

จากความรู้สกึความชอบรวมทั้งหมด 

 

 กรุณาชิมตัวอย่างผลิตภัณฑแ์ล้วทําเครื่องหมาย (√) ลงในชอ่งระดับความชอบที่ตรงกับ

ความรูส้ึกของท่านมากที่สุด 

 

คุณลักษณะ ชอบมาก ชอบ เฉยๆ ไม่ชอบ ไม่ชอบมาก 

ลักษณะปรากฏ      

สี      

กลิ่น      

ความกรอบ      

ความชอบรวม      
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17.  ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ที่ท่านชิมหรอืไม่ 

 (  ) ยอมรับ (ทําต่อขอ้ 15.1) 

 (  ) ไม่ยอมรับ (ทําต่อขอ้ 15.2) 

 17.1  ท่านยอมรับผลิตภัณฑน์ี ้เพราะเหตุใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 (  ) อรอ่ย  (  ) กลิ่นรสแปลกใหม่ (  ) มคีุณค่าทางอาหารเพิ่มขึน้ 

 (  ) ความสะดวกในการบริโภค   (  ) อื่นๆ (โปรดระบุ)………………… 

 17.2  ท่านรูส้ึกไม่ยอมรับผลิตภัณฑเ์พราะเหตุใด(ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 (  ) ไม่คุน้เคย   (  ) ไม่อรอ่ย   (  ) อื่นๆ (โปรดระบุ)………………………. 

18.  ถ้าผลติภัณฑข์้าวเกรียบนี้จําหน่ายในท้องตลาด ขนาดบรรจุ 40 กรัม ราคาถุงละ 15 บาท 

(ดังตัวอย่าง) ท่านจะซือ้หรือไม่ 

 (  ) ซือ้   (  ) อาจซือ้  (  ) ไม่ซือ้เพราะ (โปรดระบุ)…………………………….. 

 

ข้อเสนอแนะ/ข้อคดิเห็นเพิ่มเติม 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

ขอขอบคุณทุกท่านที่ตอบแบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ง 

การถ่ายทอดความรู้สู่ชุมชน 
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การถ่ายทอดความรูใ้นการผลติข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจําปาดะแก่ชุมชน อําเภอควนโดน 

จังหวัดสตูล เมื่อวันที่ 27 กันยายน 2559 
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ภาคผนวก จ 

เอกสารประกอบในการถ่ายทอดองค์ความรู้ 

การผลติเกรียบไก่จากเมล็ดจ าปาดะ 
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                  ข้าวเกรียบเมล็ดจ าปาดะ 
 

 

 

จ าปาดะ (chempedak) เป็นไม้ผลที่อยู่ในสกุลเดียวกับขนุน คือ Moraceae แต่มีขนาด

ของผลเล็กกว่า มีการกระจายพันธุ์อยู่ในบริเวณเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ คือ ประเทศ

อินโดนีเซีย ประเทศมาเลเซีย ประเทศฟิลิปปินส์ ประเทศเมียนมาร์ และประเทศไทย ใน

ประเทศไทยนั้นนิยมปลูกทางภาคใต้ ผลดิบของจําปาดะจะมีเปลือกแข็งและมียางมาก แต่เมื่อ

สุก เปลือกจะนิ่มลงและยางจะน้อยลง เนื้อจําปาดะจะมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวและรสหวานจัด 

โดยทั่วไปจะนิยมรับประทานเป็นผลสดหรือนําผลจําปาดะสุกมาชุบแป้งและทอด ส่วนของผล

อ่อนของจําปาดะนิยมนําไปแกงได้โดยต้มกับกะทิ นอกจากนี้ส่วนของเมล็ดจะนํามาใส่ในแกง

ของภาคใต้ เช่น แกงไตปลา เป็นต้น (นิดดา หงส์วิวัฒน์ และทวีทอง หงส์วิวัฒน์, 2550) จาก

การรับประทานผลสดหรือนําไปประกอบอาหารต่างๆ จะมีส่วนของเมล็ดจําปาดะที่เป็นส่วน

เหลือใช ้มปีริมาณร้อยละ 10–25 ของน้ําหนักผลจําปาดะสด โดยเมล็ดจําปาดะจะสารอาหารที่

มีประโยชน์ ประกอบไปด้วยคาร์โบไฮเดรต โปรตีน และใยอาหาร (Zabidi and Aziz, 2009)  

ดังตารางที่ 1  
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ตารางที่ 1 องค์ประกอบทางเคมีของเมล็ดจําปาดะและแป้งจากเมล็ดจําปาดะ (g/100g dry 

weight) 

 เมล็ดจ าปาดะ แป้งจากเมล็ดจ าปาดะ 

โปรตนี 12.88±0.47 8.78±0.46 

ไขมัน 0.99±0.05 0.96±0.07 

กากใย 2.44±0.71 2.35±0.43 

เถ้า 2.57±0.14 2.21±0.09 

คารโ์บไฮเดรต 24.55±0.69 79.74±0.52 

Resistant Starch 29.72±0.45 14.77±0.14 

ที่มา : Zabidi and Aziz (2009) 

 

ข้าวเกรียบเป็นอาหารว่างที่ผู้คนทั่วไปมักจะนิยมบริโภคกันเป็นส่วนใหญ่ โดยใช้เป็น

กับแกล้มหรือรับประทานเล่นๆ ข้าวเกรียบจะมีกลิ่นของปลาหรือกุ้งอยู่ เมื่อรับประทานเข้าไป

จะรู้สึกเหมือนได้รับประทานเนื้อปลาหรือกุ้ง ซึ่งจะมีรสชาติ เนื้อสัมผัสอร่อย และสามารถหา

ซือ้ได้ตามท้องตลาดทั่วไป ข้าวเกรียบเป็นผลิตภัณฑท์ี่ทํามาจากแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก แป้ง

ข้าวเจ้า แป้งมันสําปะหลัง แป้งสาลี ผสมด้วยเนื้อสัตว์ หรือผัก เครื่องปรุงรส บดผสมให้เข้ากัน

ทําให้สุกแล้วขึ้นรูปต่างๆ ทําให้แห้งแล้วนําไปทอดหรืออบก่อนรับประทาน ในปัจจุบันมีการ

พัฒนาข้าวเกรียบโดยการใช้แป้งจากแหล่งอื่นๆ ในผลิตภัณฑ์ เช่น การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าว

เกรียบเมล็ดขนุน (ธีรวรรณ  สุวรรณ และสุกัญญา วงวาท, 2554) และการพัตนาผลิตภัณฑ์ 

ข้าวเกรียบธัญญาพืช (ชมพู่ ยิ้มโต และคณะ, 2555) เป็นต้น  

ดังนั้นการประยุกต์ใช้เมล็ดจําปาดะในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่ซึ่งมีต้นทุนการผลิตที่ต่ํา

กว่าข้าวเกรียบปลา มาศึกษาการประยุกต์ใช้เมล็ดจําปาดะทดแทนแป้งมันสําปะหลังจึงเป็น

แนวทางในการเพิ่มมูลคา่ให้กับเมล็ดจําปาดะ และเป็นแนวทางในการใชป้ระโยชน์เมล็ดจําปาดะ

ในผลิตภัณฑ์อาหารอื่นๆ ต่อไป 
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ต้นทุนการผลิต 

 เมล็ดจําปาดะ  ส่วนเหลอืใช ้

- แป้งมันสําปะหลัง 200 กรัม เป็นเงิน  5  บาท 

- เนือ้ไก่สว่นอก  50 กรัม เป็นเงิน  4  บาท 

- กระเทียม  20 กรัม เป็นเงิน  2  บาท  

- พริกไทย  5 กรัม เป็นเงิน  1  บาท 

- เกลือ   3 กรัม เป็นเงิน  0.1  บาท  

      

ต้นทุนวัตถุดบิ ประมาณ 12 บาท 

1 สูตร ได้ประมาณ 10 ถุง  

ราคาต้นทุนวัตถุดบิต่อ 1 ถุง   ราคา  1   บาท 
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ส่วนผสมและการท าข้าวเกรียบเมล็ดจ าปาดะ  

วัตถุดบิและอุปกรณ์  

 เมล็ดจําปาดะ  120 กรัม 

 แป้งมันสําปะหลัง 200 กรัม 

 เนือ้ไก่สว่นอก  50 กรัม 

 กระเทียม  20 กรัม 

 พริกไทยป่น  5  กรัม ( หรอื 1 ช้อนโต๊ะ) 

 เกลือ   3 กรัม (หรอื 1 ช้อนชา) 

 น้ําเดือด  110-120 มิลลลิิตร 

 เครื่องปั่นผสมอาหาร 

 ตู้อบลมร้อน  

 อุปกรณ์เครื่องครัว ได้แก่ หม้อน่ึง (ลังถึง) กระทะ ทัพพี เตาแก๊ส ชามผสม เป็นต้น 

 ใบตอง สําหรับรองนึ่ง 

วิธีท า 

1. เตรียมเมล็ดจําปาดะ โดยนําไปต้มให้สุก ปอกส่วนออกเยื่อหุ้มเมล็ดออก 

2. เตรียมกระเทียมโดยปอกเปลือกกระเทียม และสับหรอืบดกระเทียมให้ละเอียด พักไว้ 

3. นําเนือ้ไก่ กระเทียม เกลือ ใส่ในเครื่องสับผสม จากนั้นเปิดเครื่อง บดให้ส่วนผสมเข้ากันเป็น

เนือ้เดียว  

4. เติมแป้งมันสําปะหลัง และพริกไทยป่น บดผสมใหเ้ข้ากัน 

5. ค่อย ๆ เติมน้ําเดือด จนสว่นผสมเขา้กันเป็นเนือ้เดียว สามารถปั้นเป็นก้อนได้ 

6. ปั้นเป็นแท่งรูปทรงกระบอก เส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 2 นิว้ ความยาวประมาณ 5-6 นิว้ 

7. นําไปนึ่งด้วยโดยใช้ไฟแรง นานประมาณ 30-45 นาที จะสุกใสตลอดทั้งแท่ง ตั้งพักไว้ให้เย็น 

8. นําไปแช่ในตู้เย็น 1 คนื ก่อนนําออกมาหั่นเป็นบางๆ ประมาณ 1-2 มิลลิลิตร เรียงแผ่บนถาด 

นําเข้าอบในตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3-4 ช่ัวโมง หรือจนข้าวเกรียบ

แหง้ หากไม่มีตูอ้บลมร้อนให้นําไปตากแดด ประมาณ 1-2 วัน 
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ประวัติผู้วิจัย 

หัวหน้าโครงการ 

ชื่อ-นามสกุล  นางสาววิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ 

   Miss Wipawan Wongsudaluk 

สถานที่ท างาน  โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร ์คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 160 หมู่ 4 ตําบลเขารูปช้าง  

 อําเภอเมอืง จังหวัดสงขลา 90000 

เบอร์ติดต่อ  (66)87-391-6263 

E-mail address ajarnwipawan@gmail.com 

ประวัติการศึกษา 

วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี 

(2551-2553) คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

 สาขา วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

วิทยานิพนธ์เรื่อง การผลิตกล้าเชือ้ Acetobacter aceti แบบ

ผงโดยการทําแหง้แบบความรอ้นอุณหภูมติ่ํา (Production 

of Acetobacter aceti starter power by low-temperature 

thermal drying) 

วิทยาศาสตรบัณฑติ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี  

(2545-2548) คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 สาขา วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

 

 

 

 



 

62 

ทุนที่เคยได้รับ 

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย ศูนย์วิทยาศาสตร์อาหารฮาลาล งานวิจัยเรื่อง การผลิตกล้าเชื้อ 

Acetobacter aceti แบบผงโดยการทําแห้งแบบความรอ้นอุณหภูมิตํ่า 

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย ประจําปี 2555 คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย

ราชภัฏสงขลา งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลติภัณฑ์น้ําส้มสายชูหมักจากเปลือกส้มเหลอืใช้ 

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณแผ่นดิน 2556 (สํานักงานคณะกรรมการวิจัย

แหง่ชาต:ิ วช.) งานวิจัยเรื่อง เส้นก๋วยเตี๋ยวจากวุ้นมะพร้าวในผลิตภัณฑอ์าหารสําเร็จรูปแช่แข็ง 

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย ประจําปี 2557 คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย

ราชภัฏสงขลา งานวิจัยเรื่อง สมบัติของแป้งข้าวสังข์หยด และการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ 

ขนมอบ 

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณแผ่นดิน 2557 (สํานักงานคณะกรรมการวิจัย

แห่งชาติ: วช.) งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นภาคใต้สู่ตลาดอาหาร

อาเซียน: ข้าวยําปักษ์ใต้ในรูปแบบขนมครกญี่ปุ่นพร้อมซอสบูดู  

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณภายใต้ข้อตกลงความร่วมมือ ระหว่าง มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏสงขลา และองค์การบริหารส่วนจังหวัดสตูล ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. 2558 งานวิจัย

เรื่อง การประยุกต์ใช้ฟลาวร์เมล็ดจําปาดะในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณภายใต้ข้อตกลงความร่วมมือ ระหว่าง มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏสงขลา และองค์การบริหารส่วนจังหวัดสตูล ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 งานวิจัย

เรื่อง การพัฒนาผลติภัณฑ์คุกกีเ้สริมใยอาหารจากซังจําปาดะ 

 

บทความ/งานวิจัยที่เคยตีพมิพ์ 

วิภาวรรณ วงศส์ุดาลักษณ์*, จารุวรรณ มณีศรี และพายัพ มาศนิยม. 2554. ผลของสภาวะที่

เหมาะสมต่อการเจรญิเติบโตของ Acetobacter aceti TISTR102 ในน้ําตาลโตนด. ใน 

การประชุมทางวิชาการ “วิทยาศาสตร์วิจัย” ครั้งที่ 3. คณะวทิยาศาสตร์ มหาวิทยาลัย

นเรศวร จังหวัดพิษณุโลก. วันที่ 14-15 มนีาคม 2554. 

วิภาวรรณ วงศส์ุดาลักษณ์* และฐติิมาพร หนูเนียม.  2556.  การพัฒนาผลติภัณฑ์น้ําส้มสายชู

หมักจากเปลือกและกากส้มเหลือใช.้  วารสารวิจัย มสด. สาขาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต.  6(1) มกราคม-มิถุนายน. 
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วิภาวรรณ วงศส์ุดาลักษณ์*.  2557.  การศกึษาสภาวะที่เหมาะสมตอ่การผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว

จากวุ้นมะพร้าว.  วารสารคหเศรษฐศาสตร.์  57(3) กันยายน-ธันวาคม. 

วิภาวรรณ วงศส์ุดาลักษณ์*, นันทิยา เป้าทอง, วันวิภา หนูมา, ดํารงค์เกียรติ ศรีเทพ, ฐิติมาพร 

หนูเนียม และพรชัย พุทธรักษ์.  2557.  การประยุกต์ใช้แป้งข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์

โรตีกรอบ.  ใน การบูรณาการงานวิจัยไทยเชื่อมโยงกับเครือขา่ยสังคมอาเซียน: 

รายงานการประชุมทางวิชาการระดับชาติ ครัง้ที่ 3, 17-18 ธันวาคม 2557. ภูเก็ต: 

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต. หนา้ 445-452. 

ปิยวรรณ  เอ้งฉ้วน, อุทัยวรรณ  รามแก้ว, วิภาวรรณ  วงศส์ุดาลักษณ์*, นันทิยา  เป้าทอง 

และนันธิดา  ลิ่มเสฏโฐ. 2557. ผลของการเตรียมแป้งข้าวสังข์หยดต่อสมบัติทางเคมี

และสมบัติเชิงหน้าที่.  ใน การบูรณาการงานวิจัยไทยเชื่อมโยงกับเครือขา่ยสังคม

อาเซียน: รายงานการประชุมทางวชิาการระดับชาติ ครั้งที่ 3, 17-18 ธันวาคม 2557. 

ภูเก็ต: มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต. หน้า 383-389. 

ฐิติมาพร  หนูเนียม* และวิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์.  2559. การประยุกต์ใชแ้ป้งข้าวสังข์หยด

ในผลิตภัณฑข์นมกลีบลําดวน. ใน การประชุมวิชาการ "การศกึษาและวัฒนธรรมเพื่อ

การพัฒนาทท้องถิ่น" รายงานการประชุมทางวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 6, 15-16 

สิงหาคม 2559. สงขลา: มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. หนา้ 977-985. 

วิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์.  2559. ผลติภัณฑข์้าวเกรียบจากเมล็ดจําปาดะ. ใน การประชุม

วิชาการ "การศกึษาและวัฒนธรรมเพื่อการพัฒนาทท้องถิ่น" รายงานการประชุมทาง

วิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 6, 15-16 สิงหาคม 2559. สงขลา: มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สงขลา. หน้า 1116-1122. 

Wipawan  Wongsudaluk*, Nanthiya  Paothong, Wanwipa  Nooma, Damrongkiat  Sritep, 

Thitimaporn  Nooniam and Pornchai  Puttarak.  2014. Effect of Milling Processes on 

Functional Properties of Rice Flour (Oryza sativa L.) cv. Sang Yod. The 16th FOOD 

INNOVATION ASIA CONFERENCE 2014, June 12-13, 2014. BITEC Bangna, 

Bangkok, Thailand. pp. PB29: 1-7. 

Wipawan  Wongsudaluk*.  2014.  Development of Ready-to-Eat Noodles from Bacterial 

cellulose (nata).  5th INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON WELLNESS, HEALTHY 
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LIFESTYLE AND NUTRITION 2014, December 2-3, 2014. Hat Yai, Songkhla, 

Thailand.  pp. 133-139. 

Wipawan Wongsudaluk* and Thitimaporn Nooniam. 2016. Development of Fermented 

Vinegar from Orange Peels (Citrus recticulata Blanco.). URU International 

Conference on Science and Technology 2016, August 1-2, 2016. Uttaradit 

Rajabhat University, Uttaradit, Thailand. pp. 1-4. 

 

ประสบการณ์ท างาน 

2549-2551 หัวหนา้ฝา่ยประกันคุณภาพ  

  บริษัท รอแยลฟู้ดส์ จํากัด จังหวัดปัตตานี 

  หนา้ที่รับผดิชอบ 

  - ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ 

  - วิจัยและพัฒนาผลติภัณฑ์ 

  - ระบบ GMP และ HACCP 

2555-ปัจจุบัน อาจารย์ (พนักงานมหาวิทยาลัย) ประจําโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร์  

  คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา จังหวัดสงขลา 

  สาขาที่รับผิดชอบ 

  - วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 

  - การแปรรูปและถนอมอาหาร 

   - การพัฒนาผลติภัณฑ์ 

  - ขนมอบ 

งานวจิัย 

2554  วิทยานิพนธ์ระดับปริญญาโท  

 เรื่อง การผลติกล้าเชื้อ Acetobacter   aceti แบบผงโดยการทําแห้งแบบความร้อน

อุณหภูมิต่ํา (Production of Acetobacter aceti starter power by low-temperature 

thermal drying) 

 อาจารย์ที่ปรึกษาหลัก ผูช่้วยศาสตราจารย์ ดร. จารุวรรณ มณีศรี 
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 อาจารย์ที่ปรึกษาร่วม ดร. พายัพ มาศนยิม 

 ทุนสนับสนุนงานวิจัย ศูนย์วิทยาศาสตร์อาหารฮาลาล 

2555-2556 หัวหนา้โครงการวิจัย  

 เรื่อง การพัฒนาผลติภัณฑ์น้ําส้มสายชูหมักจากเปลือกส้มเหลอืใช้  

        Development of fermented vinegar from orange peels 

 คณะผู้วิจัย  

 หัวหนา้โครงการ นางสาววิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์  (ร้อยละ 50) 

  ผูร้่วมโครงการ นางสาวฐิติมาพร หนูเนียม     (ร้อยละ 50) 

 ทุนสนับสนุนงานวิจัย ประจําปี 2555 คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

2556-2557 ผูร้่วมโครงการวิจัย 

 เรื่อง การศกึษาระยะเวลาการเก็บรักษาผลติภัณฑ์ข้าวยํากรอบ 

         The study on shell-life of Khoa Yam Krob product 

 คณะผู้วิจัย 

 หัวหนา้โครงการ นางสาวฐิติมาพร หนูเนียม    (ร้อยละ 50) 

 ผูร้่วมโครงการ นางสาววิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ (ร้อยละ 50) 

 ทุนสนับสนุนงานวิจัย ประจําปี 2556 คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

2557-2558  หัวหนา้โครงการวิจัย 

เรื่อง สมบัติของแป้งข้าวสังข์หยด และการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑข์นมอบ 

Properties of Sang-Yod Rice Flour and Application in Bakery Product 

คณะผู้วิจัย  

 หัวหนา้โครงการ นางสาววิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์  (ร้อยละ 60) 

  ผูร้่วมโครงการ นางสาวนันทิยา เป้าทอง (ร้อยละ 10) 

   นางสาววันวิภา หนูมา (ร้อยละ 10) 

   นายดํารงค์เกียรต ิศรีเทพ (ร้อยละ 7) 

   นางสาวฐิติมาพร  หนูเนียม (ร้อยละ 7) 

  นายพรชัย พุทธรักษ์ (ร้อยละ 6) 



 

66 

ทุนสนับสนุนงานวิจัย ประจําปี 2557 คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

2556-2558  หัวหนา้โครงการวิจัย  

 เรื่อง เส้นก๋วยเตี๋ยวจากวุ้นมะพร้าวในผลิตภัณฑอ์าหารสําเร็จรูปแช่แข็ง 

        Noodle by Nata de coco in ready-to-eat frozen food 

  ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณแผ่นดิน 2556 (สํานักงานคณะกรรมการ

วิจัยแห่งชาติ: วช.) 

2558 หัวหนา้โครงการวิจัย  

 เรื่อง การประยุกต์ใชฟ้ลาวร์เมล็ดจําปาดะในผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบ 

 Application of Champedak Seed Flour in Cracker Product   

 ทุนอุดหนุนการวิจัยจากงบประมาณภายใต้ข้อตกลงความรว่มมอืระหว่าง

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาและองค์การบริหารส่วนจังหวัดสตูล 

2559 หัวหนา้โครงการวิจัย  

 เรื่อง การพัฒนาผลติภัณฑ์คุกกี้เสริมใยอาหารจากซังจําปาดะ 

 Development of Cookies Supplemented with Chempedak (Artocarpus 

integer) Fiber   

 ทุนอุดหนุนการวิจัยจากงบประมาณภายใต้ข้อตกลงความรว่มมอืระหว่าง

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาและองค์การบริหารส่วนจังหวัดสตูล 
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