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บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา 
ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ                
คุณคาทางโภชนาการ และจุลินทรียของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาการยอมรับของ
ผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก และศึกษาตนทุนการผลิตพาสตา
ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 การศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา กลุมตัวอยางท่ีใชในการศึกษาคือ 
ผูบริโภคท่ัวไปจำนวน 150 คน การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริม
สาหรายไก โดยวางแผนการทดลองแบบผสม (Mixture Design) ปจจัยท่ีทำการศึกษามี 3 ปจจัย ไดแก 
ปริมาณแปงขาวกลองรอยละ 50-70, ปริมาณแปงดัดแปรรอยละ 15-25 และปริมาณสาหรายไกผง  
รอยละ 10-20 จะไดสูตรพาสตาท้ังหมด 16 สูตร ทำการคัดเลือกสูตรโดยพิจารณาจากคุณภาพทาง
กายภาพ ไดแก คาแรงตัด และคาแรงเฉือน คุณภาพทางเคมี ไดแกคาความชื้นของกอนแปง ดวยวิธี 
Cluster Analysis แบบ K-Mean Cluster ทำการคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมเพ่ือวิเคราะหคุณภาพทาง
กายภาพ คุณคาทางโภชนาการ และจุลินทรีย ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค และศึกษาตนทุนการผลิต
ของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 ผลการวิจัยพบวา ผูบริโภคใหระดับความสำคัญในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑพาสตาดาน
ผลิตภัณฑ เทากับ 4.18 ดานราคา เทากับ 4.21 ดานชองทางการจัดจำหนาย เทากับ 4.03 ดานการ
สงเสริมการตลาด เทากับ 4.00 และดานบรรจุภัณฑ เทากับ 4.26 สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตา
ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกคือ สูตรท่ี 8 ประกอบดวยปริมาณแปงขาวกลองรอยละ 68 ปริมาณแปง
ดัดแปรรอยละ 22 และปริมาณสาหรายไกผงรอยละ 10 คุณภาพทางกายภาพมีคาแรงตัด เทากับ 4,480.07 
กรัมแรง คาแรงเฉือน เทากับ 4,781.67 กรัมแรง มีคา aw  0.44 มีคา L* 22.20 คา a* -1.80 และคา 
b* 15.50 มีความชื ้นรอยละ 8.83 คุณภาพทางโภชนาการ พลังงานทั้งหมด 379 กิโลแคลอรี 
พลังงานจากไขมัน 36.50 กิโลแคลอรี ไขมันท้ังหมด 4.05 กรัม ไขมันอ่ิมตัว 1.25 กรัม โคเลสเตอรอล 
37.00 มิลลิกรัม โปรตีน 7.09 กรัม คารโบไฮเดรต 78.49 กรัม ใยอาหาร 1.91 กรัม โซเดียม 34.20 
มิลลิกรัม วิตามินบี1 0.11 มิลลิกรัม วิตามินบี2 0.11 มิลลิกรัม แคลเซียม 31.30 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 
3.84 มิลลิกรัม และเถา 1.54 กรัม นำไปทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย พบวา อยูในเกณฑมาตรฐาน
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ผลิตภัณฑมักกะโรนีก่ึงสำเร็จรูป (มอก.1008-2533) พ.ศ.2533 มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ เทากับ 48.50 
มิลลิกรัม เม่ือนำมาทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวา มีคาความชอบโดยรวมระดับชอบปานกลาง 
และตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก สูตรท่ี 8 จำนวน 1 กิโลกรัม ราคาเทากับ 
195.44 บาท 

คำสำคัญ: พาสตา แปงขาวกลอง แปงดัดแปร สาหรายไก การทดลองแบบผสม 
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ABSTRACT 

 This research aimed to study: 1) consumer concepts of pasta product 
development, 2) a suitable formula for producing gluten free pasta supplemented with 
Cladophora spp., 3) physical quality, nutritional quality and quality of microorganisms 
of gluten free pasta supplemented with Cladophora spp., 4) consumer acceptance of 
gluten free pasta supplemented with Cladophora spp., and 5) production cost of 
gluten free pasta supplemented with Cladophora spp. 
 It was the study of the consumer concepts of pasta product development. 
The samples of this study consisted of 150 consumers. The experiment was conducted 
using a mixture design in producing gluten free pasta supplemented with Cladophora 
spp. There were 3 factors in the study including brown rice flour 50-70%, modified 
starch 15-25%, and Cladophora spp. 10-20%. These were used to obtain 16 pasta 
formulas. The suitable formulas were selected by considering physical quality including 
cutting force value and shear force value. The chemical quality was measured from 
moisture content of dough using K-mean cluster. The suitable formula was selected 
and analyzed on the physical quality, nutritional quality and the quality of 
microorganisms. Consumer preference test was conducted to find out the level of 
acceptance from consumers as well as the production cost of dried gluten free pasta 
supplemented with Cladophora spp.  
 The study results revealed that consumers made decision to buy pasta based 

on the product itself with the average of 4.18, price with the average of 4.21, 

distribution channel with the average of 4.03, marketing promotion with the average of 

4.00 and packaging with the average of 4.26. The results also indicated that the 

suitable formula for producing gluten free pasta supplemented with Cladophora spp. 

was formula 8 which comprised brown rice 68%, modified starch 22%, and Cladophora 
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spp. 10%. The physical quality of formula 8 featured cutting and sharing force value of 

4,480.07 and 4,781.67, respectively. It also showed the aw value of 0.44 and the L* 

value of 22.20. Meanwhile, the a* value and b* value were recorded at -1.80 and 

15.50, respectively. The moisture was measured with the value of 8.83%. In terms of 

nutritional quality, it contained a total energy of 379 kilocalories and 36.50 kilocalories 

of fat. The total fat was 4.05 grams and saturated fat was 1.25 grams. It also contained 

37.00 milligrams of cholesterol, 7.09 grams of protein, 78.49 grams of carbohydrate, 

1.91 grams of fiber, 34.20 milligrams of sodium, 0.11 milligram of vitamin B1, 0.11 

milligram of vitamin B2, 31.30 milligrams of calcium, 3.84 milligrams of iron, and 1.54 

grams of ash. The quality of microorganisms was tested and it met the standard of 

precooked macaroni product certified to TIS 1008-2533 (1990). Antioxidant activity was 

recorded at 48.50 milligrams. When being tested with the consumer acceptance, it was 

found that consumers expressed moderate acceptance. Meanwhile, the formula 8 had 

a production cost of 195.44 Baht/kilogram. 

Keywords: pasta, brown rice flour, modified starch, Cladophora spp., mixture design 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

 วิทยานิพนธฉบับนี้สำเร็จลุลวงไดอยางสมบูรณดวยความกรุณาและความอนุเคราะหของ
ผูชวยศาสตราจารย ดร.อรวัลภ อุปถัมภานนท อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลัก รองศาสตราจารย  
ดร.สุนัน ปานสาคร อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม ไดกรุณาใหแนวคิด ถายทอดความรู ใหคำปรึกษา 
คำแนะนำ และขอเสนอแนะในการแกไขปรับปรุงขอบกพรองตางๆ อันเปนประโยชนอยางยิ่งทำให
ว ิทยานิพนธฉบับนี ้มีความสมบูรณที ่ส ุด ดร.สุภา จุฬคุปต ประธานกรรมการสอบวิทยานิพนธ 
ขอขอบพระคุณในความกรุณาเปนอยางสูงที่ใหเกียรติเปนประธานสอบวิทยานิพนธ และ ดร.สุภาพร พาเจริญ 
ผูทรงคุณวุฒิภายนอก ที่ไดใหคำปรึกษาแนะนำแนวทาง ผูวิจัยขอขอบพระคุณคณาจารยทุกทานที่ได
อบรมสั่งสอนและประสิทธิ์ประสาทวิชาความรูดานตางๆ ขอขอบพระคุณไว  ณ โอกาสนี้ 
 ขอขอบคุณเจาหนาท่ีหองปฏิบัติการประจำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรท่ีอำนวยความสะดวก
ใหคำปรึกษาและคำแนะนำในการใชเครื่องมือในการปฏิบัติงาน ขอขอบคุณเพื่อนๆ นักศึกษาปริญญาโท    
รุนที่ 9 รวมถึง พี่ๆ นองๆ ในหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิตทุกทานที่ใหความชวยเหลือสนับสนุน   
และใหกำลังใจตลอดระยะเวลาในการทำวิจัยในครั้งนี้  
 ขอขอบพระคุณบิดา มารดา สามี และลูกสาว ที ่มีความหวงใยและเปนกำลังใจใหเสมอมา 
ขอขอบคุณเจาของผลงานวิจัยทุกทานท่ีไดนำมาอางอิงในวิทยานิพนธฉบับนี้ รวมท้ังขอขอบพระคุณทุกทาน
ท่ีมีสวนใหความสนับสนุนชวยเหลือท่ีไมไดกลาวนามมา ณ ท่ีนี้ 
 สุดทายนี้ ผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวาวิทยานิพนธฉบับนี้ จะเปนประโยชนสำหรับผูที่สนใจคนควา 
หากวิทยานิพนธฉบับนี้ขาดตกบกพรองหรือไมสมบรูณประการใด ผูวิจัยกราบขออภัยมา ณ โอกาสนี้ 
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บทท่ี 1 
บทนำ 

 

1.1  ความเปนมาและความสำคัญของปญหา 
ปจจุบันผลิตภัณฑอาหารเพื ่อสุขภาพไดร ับความนิยมบริโภคเพิ ่มมากขึ ้น ผู บริโภคให

ความสำคัญกับการพิจารณาถึงประโยชนและคุณคาทางโภชนาการของอาหารกอนการบริโภคเพื่อให
ไดรับประโยชนอยางสูงสุด การบริโภคอาหารมีความสัมพันธโดยตรงกับสุขภาพของมนุษย ประกอบกับ
วิถีชีวิตที่เปลี่ยนแปลงไปทำใหอาหารที่บริโภคเปนสาเหตุใหเกิดโรครายแรงตางๆ เชน เบาหวาน มะเร็ง 
ความดันโลหิตสูง หัวใจ เปนตน อาหารที่ผลิตจากวัตถุดิบจากธรรมชาติมีคุณคาทางโภชนาการสูงที่เปน
ประโยชนตอรางกายมักไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมาก สาหรายไก (Cladophora) เปนสาหรายน้ำ
จืดชนิดหนึ่งในกลุมสาหรายสีเขียว มีลักษณะเปนเสนสายยาวสีเขียวสดคลายเสนดาย สามารถแตกแขนง
เพิ่มจำนวนสาย พบไดทั่วไปในแหลงน้ำจืด ที่เปนน้ำไหลและใสสะอาดคุณภาพดี แสงแดดสองถึง มักจะ
พบที่แหลงน้ำลึกไมเกิน 1 เมตร ลักษณะลอยตัวตั้งแตระดับทองน้ำจนถึงผิวน้ำ สาหรายไกเจริญมาก
ที่สุดบริเวณลำน้ำนานตอนบน โดยเฉพาะท่ีอำเภอทาวังผา จังหวัดนาน และลำน้ำโขงท่ีอำเภอเชียงของ 
จังหวัดเชียงราย พบในชวงฤดูหนาวถึงฤดูรอน สาหรายไกมักถูกนำมารับประทาน แบบสดและอบแหง
เพื่อเก็บไวรับประทานในครัวเรือน หรือวางจำหนายในทองตลาด และยังมีการนำสาหรายไกมาแปรรูป
เปนผลิตภัณฑตางๆ เชน น้ำพริกสาหรายไก สาหรายแผนกรอบปรุงรส คุกกี้สาหรายไก ขาวเกรียบ
สาหรายไก เปนตน สาหรายไกอบแหงในปริมาณ 100 กรัม มีคุณคาทางโภชนาการประกอบดวย
สารอาหารที่สำคัญ ไดแก คารโบไฮเดรตรอยละ 30.80 ใยอาหารรอยละ 21.50 โปรตีนรอยละ 19.90 
ไขมันรอยละ 4.63 และแรธาตุหลายชนิด ไดแก แคลเซียม โพแทสเซียม ซิลีเนียม [1] นอกจากนี้สาหราย
ไกยังมีสรรพคุณชวยทางดานยับยั้งการเกร็งของกลามเนื้อเรียบ มีฤทธิ์ตานการอักเสบระงับปวดลดความ
ดันโลหิต [2] 

พาสตาเปนผลิตภัณฑอาหารเสนท่ีนิยมบริโภคกันอยางแพรหลายท่ัวโลก พาสตาประกอบดวย
คารโบไฮเดรตประเภทสตารชเปนองคประกอบหลัก โดยประชากรในหลายประเทศนิยมรับประทาน
พาสตาเปนอาหารหลัก ซึ่งอาหารประเภทนี้เปนที ่นิยมในประเทศไทยมากขึ้นเชนกัน พาสตาเปน
ผลิตภัณฑท่ีมีสารอาหารจำพวกคารโบไฮเดรตสูงและมีเสนใยอาหารต่ำ จึงพบปญหาทางดานโภชนาการ
ของผลิตภัณฑที่มีแปงสูงจะทำใหเกิดพลังงาน น้ำตาลในเลือดเพ่ิมขึ้นและความเปนกากใยนอย โดยใน
แปงสาลีซึ่งเปนสวนผสมหลักของพาสตามีโปรตีนกลูเตนซึ่งเปนสารกอใหเกิดภูมิแพ ทำใหผูที่แพโปรตีน
กลูเตนไมสามารถบริโภคอาหารประเภทนี้ได จึงทำใหอาหารที่ปราศจากกลูเตนเปนที ่นิยม และมี
แนวโนมวาจะเปนที่นิยมมากขึ้นในยุโรปและสหรัฐอเมริกา รวมถึงประเทศอื่นๆ ทั่วโลก [3] ปจจุบันมี
การศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงชนิดตางๆ เชน แปงมันสำปะหลัง แปงควินัว
แปงขาวมิลเลต แปงถ่ัวขาว แปงบั๊ควีท แปงขาวฟาง แปงฟกทอง และแปงถ่ัวปากอา เปนตน โดยเฉพาะ
แปงท่ีแปรรูปจากขาว ทั้งขาวเจาและขาวเหนียว เนื่องจากขาวเปนแหลงธัญพืชชนิดปราศจากกลูเตน
โดยธรรมชาติ นอกจากนี้แปงสาลีผลิตจากขาวสาลีซึ่งตองนำเขาจากตางประเทศ ทำใหตนทุนการผลิต
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สูงข้ึนไปดวย สำหรับประเทศไทยขาวเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสามารถผลิตเพ่ือใชบริโภคภายในประเทศและมี
ปริมาณมากพอสำหรับการสงออก การเลือกแปงขาวกลองมาเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตพาสตา เพ่ือ
ชวยลดการนำเขาขาวสาลีและลดการเสียดุลทางการคา ขาวกลองเปนขาวชนิดหนึ่งที่ผานการขัดสีนอย 
ขาวที่ไดยังคงมีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดขาวเหลืออยูมาก จึงอุดมไปดวยโปรตีน ไขมัน เสนใยอาหาร 
วิตามิน และแรธาตุมากกวาขาวขาว นอกจากนี้ยังมีองคประกอบของแอนโทไซยานิน ซึ่งเปนรงควัตถุท่ี
พบมากในบริเวณเยื ่อหุ มเมล็ด เปนสารตานอนุมูลอิสระ ยับยั ้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
โคเลสเตอรอล ลดอัตราเสี่ยงการเกิดโรคหัวใจและโรคมะเร็ง แปงขาวไมมีกลูเตนจำเปนตองเติมสารเพ่ิม
ความคงตัว (Stabilizer) ซึ ่งเปนสารประเภทกัม (Gum) ทำหนาที ่ทดแทนกลูเตนในขาวสาลี เพ่ือ
ปรับปรุงโครงสรางของพาสตาจากแปงขาว นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยท่ีผลิตพาสตาจากขาวท่ีใชแปงดัดแปร 
(Modified Starch) หรือแปงพรีเจล เปนสวนประกอบ ซึ่งมีผลในการปรับปรุงลักษณะพาสตาดานเนื้อ
สัมผัส ความนุม และความเหนียว [4] แปงดัดแปรมีคุณสมบัติในการดูดซับน้ำเพ่ือแปรสภาพเปนเจลแลว
จับสวนผสมตางๆ ทำใหสวนผสมเกาะตัวกัน กลมกลืนเปนเนื้อเดียวกัน ชวยทำใหผลิตภัณฑมีความ
เหนียว และความหยืดหยุน 

ดังนั้นพาสตาจึงเปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจท่ีจะนำมาปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการ และพัฒนา
ใหเปนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ ผูวิจัยจึงสนใจที่จะทำการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาโดยการใชแปง
ขาวกลองทดแทนแปงสาลี และเสริมคุณคาจากสาหรายไกในผลิตภัณฑพาสตา เพื่อเปนทางเลือกใหม
สำหรับผูบริโภคที่แพโปรตีนกลูเตนในแปงสาลี เพื่อชวยเพิ่มมูลคาของขาวและผลักดันใหประเทศไทย
เปนผูนำการผลิตอาหารปราศจากกลูเตน และสงเสริมการนำเอาวัตถุดิบภายในชุมชนมาแปรรูปเพ่ือเพ่ิม
มูลคา และสรางรายไดใหกับชุมชนตอไป 
 

1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 
1.2.1  เพ่ือศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา 
1.2.2  เพ่ือศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก  
1.2.3  เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ และจุลินทรียของผลิตภัณฑพาสตา

ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
1.2.4  เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริม

สาหรายไก 
1.2.5  เพ่ือศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 

 

1.3  สมมติฐานของการวิจัย 
ปริมาณของแปงขาวกลอง ปริมาณแปงดัดแปร และปริมาณสาหรายไก ท่ีแตกตางกันมีผลตอ

คุณภาพของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
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1.4  ขอบเขตของการวิจัย 
1.4.1  ศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา 

1.4.1.1  สรางแบบสอบถาม เพื่อสำรวจทัศนคติและความตองการของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑพาสตา 

1.4.1.2  ทำการสำรวจเพื ่อหาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา โดยการสง
แบบสอบถามแบบออนไลนไปยังกลุมตัวอยาง จำนวน 150 คน เพ่ือสำรวจขอมูลจากผูบริโภค  

1.4.1.3  รวบรวมและสรุปแบบสอบถามเพื่อเปนขอมูลและแนวทางในการพัฒนา
ผลิตภัณฑพาสตา 

1.4.2  ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก โดยวาง
แผนการทดลองออกแบบสวนผสมแบบ Mixture Design โดยแปรปริมาณแปงขาวกลอง แปงดัดแปร 
และสาหรายไก  

1.4.3  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ คุณคาทางโภชนาการ จุลินทรีย  
1.4.4  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก  
1.4.5  ศึกษาตนทุนการผลิตผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 

 

1.5  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1.5.1  ทราบถึงแนวคิดและความตองการในผลิตภัณฑพาสตาของผูบริโภค 
1.5.2  ทราบถึงสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก  
1.5.3  เพ่ิมคุณคาทางโภชนาการใหกับผลิตภัณฑพาสตา 
1.5.4  เปนทางเลือกใหมใหกับผูบริโภคท่ีเปนโรคภูมิแพโปรตีนกลูเตนในแปงสาลี 
1.5.5  เปนทางเลือกใหกับผูบริโภคที่มีแนวโนมในการรับประทานเสนใยอาหารที่ไมเพียงพอ

และผูบริโภคท่ีตองการควบคุมน้ำหนัก 
1.5.6  สงเสริมการนำพืชทองถ่ินมาใชประโยชนในเชิงพาณิชยมากข้ึน 

 
 



 
 

บทท่ี 2 
วรรณกรรมหรืองานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
 การวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหงเสริม
สาหรายไก มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม
ในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ และ
จุลินทรียของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
พาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก และศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ซ่ึงมี
เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ ดังตอไปนี้ 
 2.1  พาสตา  
 2.2  สาหรายไก  
 2.3  สารตานอนุมูลอิสระ  
 2.4  งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
  

2.1  พาสตา  
 2.1.1  ความหมายของพาสตา [5]     
 อาหารประเภทพาสตาเปนอาหารปรุงงายบริโภคงาย แตแฝงไวดวยศิลปะในการปรุง 
ในพาสตามีมากกวาแปง เพราะเรื่องราวของพาสตาเต็มไปดวยประเพณีความเชื่อและความผูกพันกับ
เหตุการณในประวัติศาสตรโดยมารโคโปโล เปนผูนำอาหารประเภทพาสตามาเผยแพรใหชาวยุโรปเปน
คนแรก หลังจากท่ีไดเดินทางไปดินแดนแหงตะวันออกไกล แตในทัศนะของชาวอิตาลีเชื่อวาพาสตามีถ่ิน
กำเนิดมาจากประเทศอิตาลี ชาวอิตาเลี่ยนทุกคนถือวาพาสตาเปนสมบัติของชาติอิตาลีอีกดวย พาสตามี
มากมายหลายชนิด หลากหลายรูปทรง และตั้งแตอดีตชาวอิตาเลี่ยนไดกำหนดไวแลววา พาสตาชนิด
ไหนรับประทานกับซอสชนิดใด เสนพาสตา คือ เสนท่ีไดจากแปงโดท่ีมีสวนประกอบของแปงสาลีผสมกับ
ไขแดง น้ำ และเกลือแลวนวดใหเขากัน เติมน้ำมันมะกอกเพื่อหลอลื่นทำใหนวดไดงายขึ้น แปงโดที่ได
นำมาเขาเครื่องรีดใหเปนเสนตามลักษณะท่ีตองการ พาสตาเปนวัตถุดิบหลักท่ีใชในการประกอบอาหารมี
ใหเลือกมากกวารอยรูปแบบทั่วโลกและมีรสชาติที่แตกตางกันมากมายมีทั้งเสนแหงและเสนสด อีกท้ัง
สามารถทำไดเองท่ีบาน รูปทรงพ้ืนฐานนั้นคือทรงยาวและสั้น ชนิดเสนยาวไดแก สปาเก็ตตี้ เสอรมิเชลลี 
ลินกวิน ชนิดสั ้นไดแก เพนเน มักกะโรนี ฟารฟาลเล เปนตน การรับประทานพาสตามีใหเลือก
หลากหลายรูปแบบ แตที่นิยมมากที่สุด คือ การรับประทานโดยการราดดวยซอส พาสตาหลายชนิด
สามารถใชเปนสวนประกอบเพียงเล็กนอย เชนใน Casserole, Soups, Stews และ Salads สิ่งท่ีสำคัญ
คือ ชนิด รูปราง และรสชาติของพาสตาตองเหมาะสมกับซอสท่ีรับประทานรวมกัน  
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 2.1.2  ประเภทของเสนพาสตา [5] 
 2.1.2.1  พาสตาอบแหง  
 พาสตาอบแหงมีหลากหลายขนาดและรูปราง สวนใหญผลิตจากโรงงาน
อุตสาหกรรม ผานการทำแหงกอนท่ีจะทำการบรรจุ สวนใหญแลวจะทำจากแปงเซโมลินา น้ำ และเกลือ
แตก็สามารถทำจากแปงชนิดอื่นๆ และเครื่องปรุงอื่นๆ ไดดวย การทำพาสตาโดยไมใชไขจะทำให
สามารถเก็บพาสตาไวไดโดยไมตองแชเย็นหรือแชแข็ง เสนพาสตาแหงจะมีความแข็งพอที่จะเก็บไวได
โดยไมแตก เสนพาสตาแหงตองการเวลาในการทำใหสุกนานกวาเสนพาสตาสดและจะพองตัวไดมากกวา
ชนิดสำเร็จรูปที่ผลิตจากประเทศอิตาลีจะมีคุณภาพดีที่สุด เพราะผลิตจากแปงเซโมลีนา ซึ่งโมจากขาว
สาลีดูรัม เปนแปงเนื้อแนนมีกลูเตนสูงทำใหไดรูปทรงตามท่ีตองการและมีเนื้อสัมผัสเหนียวนุม 
 2.1.2.2  พาสตาสด  
 พาสตาสดมีมากมายหลากหลายขนาดและรูปรางแตไมมากเทาเสนพาสตาแหง 
พาสตาสดสวนใหญจะใชไขและน้ำปริมาณมาก ดังนั้นกอนการใชงานตองเก็บโดยแชเย็นหรือแชแข็งไว
เพื่อไมใหเกิดการเสื่อมเสีย การที่มีสวนผสมของไขทำใหเสนพาสตาสดมีสีกลิ่นรสที่ดีและมีคุณคาทาง
โภชนาการเพิ่มขึ้น พาสตาสดที่รูจักกันดีจะทำขึ้นในประเทศอิตาลี เก็บรักษาโดยการแชเย็นหรือแชแข็ง
เปนพิเศษ พาสตาสดสามารถทำใหแหงและเก็บไดที่อุณภูมิหอง ที่สำคัญคือตองทำใหแหงอยางสมบรูณ
กอนท่ีจะทำการเก็บ เสนพาสตาสดจะออนแอมากกวาเสนแหงจึงยากตอการเก็บรักษา แตเสนพาสตาสด
ใหเนี้อสัมผัสท่ีนุมและตองการเวลาท่ีใชในการตมสุกนอยกวาเสนพาสตาแหง แตจะตองระวังไมใหเสนสุก
เกินไปเสนพาสตาสดจะพองตัวไดเพียงเล็กนอยซ่ึงตางจากเสนพาสตาแหง สวนประกอบหลักในการผลิต
เสนพาสตา ไดแก แปงสาลี ไขไก เกลือ และน้ำ 
 2.1.3  รูปรางของเสนพาสตา [6] 
 รูปรางของเสนพาสตาจะสามารถแบงตามรูปรางไดเปน 3 กลุมใหญ คือ พาสตาเสน
สั้น พาสตาเสนยาว และพาสตาใสไส 
 2.1.3.1  พาสตาเสนสั้น  
 1)  มะกะโรนี (Macaroni) เปนเสนพาสตาอีกแบบหนึ่งที่เปนที่นิยมมาก 
ลักษณะเปนเสนกลม มีรูตรงกลาง ดังแสดงในรูปท่ี 2.1 
 

 
40รูปท่ี 2.1  มะกะโรนี    
40ท่ีมา : [7]     
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2)  เพนเน (Penne) เปนพาสตาที่มีลักษณะกลวงตรงกลาง ลักษณะเหมือน
ทอ ตรงปลายตัดเฉียง ดังแสดงในรูปท่ี 2.2 

 

 
40รูปท่ี 2.2  เพนเน    
40ท่ีมา : [7]    
  
 3)  ฟูซิลี่ (Fusilli) เปนเสนพาสตาที่มีลักษณะเปนทอนๆ เกลียวๆ มีความ
หนากวาพาสตาอ่ืนๆ ดังแสดงในรูปท่ี 2.3 
 

 
40รูปท่ี 2.3  ฟูซิลี่    
40ท่ีมา : [7]  
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 4)  ฟารฟาลเล (Farfalle) เปนพาสตาท่ีมีลักษณะรูปรางเหมือนโบว ดังแสดง
ในรูปท่ี 2.4 
 

 
40รูปท่ี 2.4  ฟารฟาลเล   
40ท่ีมา : [7]   
 
 5)  น็อคคี (Gnocchi) เปนพาสตาที่มีลักษณะเปนเหมือนเปลือกหอยโคงๆ  
กอนกลมๆเหมือนแปงโด เสนชนิดนี้จะมีความพิเศษกวาตัวอื่น เนื่องจากจะมีสวนผสมของมันฝรั่ง       
ดังแสดงในรูปท่ี 2.5 
 

 
40รูปท่ี 2.5  น็อคคี   
40ท่ีมา : [7]   
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 2.1.3.2  พาสตาเสนยาว  
                                1)  สปาเก็ตตี้ (Spaghetti) เปนพาสตาที่มีลักษณะขนาดใหญกวา Capellini 
เล็กนอย ดังแสดงในรูปท่ี 2.6 
 

 
40รูปท่ี 2.6  สปาเก็ตตี้   
40ท่ีมา : [7]   
 

 2)  บูคาตินี (Bucatini) เปนพาสตาท่ีมีลักษณะเปนเสนกลม ขนาดใหญ และ
เปนรูตรงกลาง ดังแสดงในรูปท่ี 2.7 

 

 
40รูปท่ี 2.7  บูคาตินี 
40ท่ีมา : [7]   
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            3)  คาเปลินี (Capellini) เปนพาสตาที่มีลักษณะเสนกลมและเล็ก ที่ถือวา
เล็กท่ีสุดในกลุมพาสตาแบบยาว ดังแสดงในรูปท่ี 2.8 

 

 
40รูปท่ี 2.8  คาเปลินี 
40ท่ีมา : [7]   
 

                     4)  ลิงกวินี (Linguine) เปนพาสตาที่มีลักษณะเสนจะแบนๆ ขนาดไมใหญ  
ดังแสดงในรูปท่ี 2.9 

 

 
40รูปท่ี 2.9  ลิงกวินี 
40ท่ีมา : [7]  
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                      5)  เฟตตูชินี (Fettuccine) เปนพาสตาท่ีมีลักษณะเปนเสนแบนเหมือน 
ลิงกวินี แตขนาดจะใหญกวา ดังแสดงในรูปท่ี 2.10 
 

 
40รูปท่ี 2.10  เฟตตูชินี 
40ท่ีมา : [7]   
 

                      6)  ตักเลียเตเล (Tagliatelle) เปนพาสตาที่มีลักษณะเปนเสนแบน และ
ขนาดจะใหญท่ีสุดในกลุมเสนแบนดวยกัน ดังแสดงในรูปท่ี 2.11 

 

 
40รูปท่ี 2.11  ตักเลียเตเล 
40ท่ีมา : [7]  
 
 
 
 



24 
 

                      7)  ลาซานญา (Lasagna) เปนพาสตาที่มีลักษณะเสนพาสตาที่มีขนาดใหญ
ท่ีสุด เปนแผนสี่เหลี่ยม ดังแสดงในรูปท่ี 2.12 

 

 
40รูปท่ี 2.12  ลาซานญา 
40ท่ีมา : [7]  
 
 2.1.3.3  เสนพาสตาแบบใสไส   40                   
                                1)  ราวิโอลี (Ravioli) เปนพาสตาที่มีลักษณะเปนรูปทรงสี่เหลี่ยมเหมือน
หมอน โดยจะหยักขอบท่ีรอบๆ เสน ดังแสดงในรูปท่ี 2.13 
 

 
รูปท่ี 2.13  ราวิโอลี 
ท่ีมา : [7] 
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                               2)  ทอเทลินี (Tortellini) เปนพาสตาที่มีลักษณะเปนเสนที่หอในลักษณะ
คลายกับเก๊ียว แตจับเปนวงเหมือนแหวน ดังแสดงในรูปท่ี 2.14 
 

 
รูปท่ี 2.14  ทอเทลิน ี
ท่ีมา : [7] 
 
         3)  เมซซาลูนา (Mezzalune) เปนพาสตาที่มีลักษณะจะเปนรูปพระจันทร
ครึ่งเสี้ยว โดยมีขอบหยักๆ เหมือนกับราวิโอลี ดังแสดงในรูปท่ี 2.15 
 

 
รูปท่ี 2.15  เมซซาลูนา 
ท่ีมา : [7] 
 
 2.1.4  กระบวนการผลิตพาสตา 
 2.1.4.1  วิธีการผลิตพาสตาจากขาวสาลี  
         วิธีการผลิตพาสตาจากขาวสาลีเปนวิธีการผลิตแบบดั้งเดิม โดยการผสม     
ขาวสาลีเซโมลินากับน้ำใหเปนโด (Dough) ที่มีความชื้นรอยละ 30-34 นำโดที่ไดมารีดเปนรูปทรงตางๆ 
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ผานหนาแปลนของเครื ่องเอกซทรูเดอร เครื่องเอกซทรูเดอรสามารถทำไดหลากหลายหนาที ่ โดย
สามารถนวด ผสม และรีดเสนออกมาใหมีรูปรางตามตองการข้ึนกับหนาแปลนท่ีใช จากนั้นนำพาสตามา
อบแหงเพ่ือใหพาสตามีความชื้นลดลงเหลือรอยละ 10 กอนการบรรจุ [8]  
 2.1.4.2  วิธีการผลิตพาสตาจากแปงปราศจากกลูเตน 
            วิธีการผลิตพาสตาจากแปงชนิดอื่นที่ไมใชแปงสาลีนั้นไมใชวิธีการผลิตแบบ
ดั้งเดิม เนื่องจากแปงสาลีมีโปรตีนกลูเตน เม่ือนำแปงสาลีผสมกับน้ำแลวนวดใหเขากันจะเกิดเปนกอนโด
ที่มีความเหนียวพอเหมาะ แตสำหรับผลิตภัณฑบางประเภท ไดแก กวยเตี๋ยว เสนหมี่ ขนมจีน วุนเสน 
เปนตน สามารถผลิตจากแปงขาว แปงจากถั่ว แปงจากพืชหัว เชน แปงมันเทศ แปงมันฝรั่ง เปนตน    
ซึ่งเปนแปงที่ไมมีโปรตีนกลูเตนจึงไมสามารถใชในการผลิตแบบเดียวกับการทำพาสตาที่ทำจากแปงสาลี 
วิธีการท่ีนำมาใชสามารถทำไดหลายวิธีคือ การใชสมบัติของสตารชซ่ึงเปนองคประกอบหลักในแปง โดย
การใหความรอน เชน การนึ่งหรือการตม เพื่อใหแปงเกิดเจลและใหโครงสรางที่แข็งแรงกับผลิตภัณฑ 
การเติมโปรตีนเพื่อใหเปนโครงสรางแกผลิตภัณฑ การใชสารเพื่อปรับปรุงคุณภาพที่มีสมบัติเฉพาะ เชน 
กัม คารราจีแนน อัลจิเนต เปนตน โดยปกติเทคโนโลยีที่ใชผลิตพาสตาจากแปงที่ไมใชขาวสาลีใชวิธีการ
ใหความรอนอุณหภูมิ 90-95 องศาเซลเซียส กับสตารชโดบางสวน จากนั้นนำมาผสมกับสวนผสมท่ีเหลือ 
สตารชที่ผานการใหความรอนทำหนาที่เปนตัวประสานใหเกิดการจับกันเปนโครงสรางที่แข็งแรง [9] 
กระบวนการเอ็กซทรูชันแบบใหความรอน เปนอีกทางเลือกหนึ่งที ่นํามาใชผลิตพาสตาจากแปงท่ี
ปราศจากกลูเตน โดยเปนการรวมขั้นตอนการผสม การใหความรอน และการขึ้นรูปผลิตภัณฑเขาไว
ดวยกันในเครื่องเอ็กซทรูเดอรทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของสตารชและองคประกอบอื่นในสวนผสม 
เกิดเปนโครงสรางที ่แข็งแรงและสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ [10] อยางไรก็ตามคุณภาพของ
ผลิตภัณฑยังขึ้นกับปจจัยที่มีผลตอกระบวนเอ็กซทรูชันแบบใหความรอน ไดแก ชนิดและองคประกอบ
ของวัตถุดิบ ความชื้นของสวนผสม อุณหภูมิและความเร็วรอบของเครื่องเอ็กซทรูเดอร เปนตน  
 สำหรับกรรมวิธีในการผลิตพาสตาคือ การผสมแปง น้ำ เกลือ ไข โดยนวดผสมใหเขา
กัน และรีดเปนแผนบางเรียบ ตัดเปนเสนตามขนาดตองการ ขั้นตอนการผลิตพาสตามีขั้นตอนหลักท่ี
สำคัญ 3 ข้ันตอน ไดแก [11]  
 2.1.4.3  การผสม (Mixing)  
 การนวดผสมเปนขั ้นตอนแรกของการผลิตพาสตาเพื ่อผสมแปง น้ำและ
สวนผสมอื่นๆ ใหเขากันจนเกิดโด และพักโดอยางนอย 10-30 นาที เพื่อใหเกิดความสมดุลของน้ำในโด 
ในระหวางการผสมจะเกิดโครงสรางกลูเตนเล็กนอยเนื่องจากมีปริมาณน้ำต่ำ ตองระวังการแตกของ
โครงสรางและการเสียสภาพของโปรตีนกลูเตนเนื่องจากอุณหภูมิสูง ซึ่งมีสาเหตุจากการผสมที่ความเร็ว
สูง จึงทำใหมีอุณหภูมิในการผสมสูง [12]  
 2.1.4.4  การรีดใหเปนแผนบาง (Sheeting) 
 เปนการขึ้นรูปกอนโดเพื่อเปนการปรับความหนา ความชื้น และใหเกิดโครง
รางกลูเตน จากแรงกดขณะที่ผานลูกกลิ้ง ซึ่งจะขึ้นกับ 2 ตัวแปรสำคัญ คืออัตราเร็วในการไหลผานของ
แผนโดผานเครื่องรีด ในระหวางขั้นตอนการรีดแผนโดจะเกิดโครงรางกลูเตนไดเต็มที่ ขนาดแผนโด
สุดทายข้ึนอยูกับชนิดของพาสตา ปกติจะมีความหนาประมาณ 1-2 มิลลิเมตร [12]  
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 2.1.4.5  การตัดเสน (Cutting) 
  การตัดแผนโดออกเปนเสนกลม หรือเสนแบน ทำใหไดชนิดของพาสตา
แตกตางกันออกไป [12]  
 2.1.5  วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตพาสตา 
40  2.1.5.1  แปงสาลี (Wheat Flour) เปนวัตถุดิบที่สำคัญในการชวยใหเกิดโครงสราง
ของผลิตภัณฑใหคงรูปอยู ไดหลังใหความรอน เปนผลิตภัณฑที่ไดจากขาวสาลี (Wheat) มีชื ่อทาง
วิทยาศาสตรวา Triticum aestivum L. เปนสายพันธุท่ีใชทำขนมปง และ Turgidum Triticum L. เปน
สายพันธุที่ใชทำมักกะโรนี สปาเกตตี้ ขาวสาลีเปนธัญพืชชนิดหนึ่งที่ใชทำเปนอาหารสำหรับชาวยุโรป
และอเมริกา มีถิ ่นกำเนิดแถบบริเวณตะวันออกกลางของทวีปเอเชีย ชอบอากาศแหงและบริเวณ
เทือกเขาท่ีราบสูง ปจจุบันพบวาขาวสาลีมีการปลูกกันท่ัวโลก อเมริกาสงขาวสาลีเปนสินคาสงออกอันดับ
หนึ่งของโลก รองลงมาไดแก แคนาดา ออสเตรเลีย อารเจนตินา และประเทศในตลาดรวมยุโรป การ
บริโภคขาวสาลีไมนิยมหุงตมทั้งเมล็ด เพราะเมล็ดของขาวสาลีมีความแข็ง จึงนิยมบริโภคในรูปของ
ผลิตภัณฑที่ทำจากแปง โดยนำเมล็ดขาวสวนที่เปนเนื้อเมล็ดมาบดใหละเอียด แปงสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด 
คือ กลูเตนิน (Glutenin) และไกลอะดิน (Gliadin) ในสัดสวนที ่ เทากันจะสรางพันธะไดซัลไฟด 
(Disulfide Bond) ซึ่งเมื่อแปงผสมกับน้ำในอัตราสวนที่เหมาะสมจะเปลี่ยนเปนกลูเตน (Gluten) มี
ลักษณะเปนยาง เหนียว ยืดหยุนได กลูเตนมีคุณลักษณะพิเศษคือจะเปนตัวเก็บกาซคารบอนไดออกไซด
ท่ีผลิตจากยีสตหรือผงฟูทำใหเกิดโครงสรางท่ีจำเปนของผลิตภัณฑ [13]  
 1)  แปงสาลีแบงไดเปน 3 ประเภท ตามปริมาณโปรตีน ไดแก 
      (1)  แปงสาลีโปรตีนสูง คือ แปงสาลีท่ีมีปริมาณโปรตีนรอยละ 12-14 
ผลิตจากขาวสาลีชนิดแข็ง Hard Red spring หรือ Hard Red Winter ซึ่งเปนขาวสาลีที ่มีโปรตีนสูง 
ไดแก แปงขนมปง ใชทำผลิตภัณฑพวกหมักดวยยีสตทุกชนิด ลักษณะของแปงชนิดนี้คือ เม่ือถูดวยนิ้วมือ
จะรูสึกระคายคลายมีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไมขาว เมื่อกดนิ้วลงไปบนแปง แปงจะไม
เกาะตัวกัน แปงชนิดนี้จะใชยีสตเปนตัวทำใหข้ึนฟู เพราะวายีสตเทานั้นท่ีจะทำใหกอนแปงพองตัวได 
     (2)  แปงสาลีโปรตีนสูงปานกลาง คือ แปงสาลีที่มีปริมาณโปรตีนรอยละ 
10-11 ไดแก แปงสาลีอเนกประสงค เปนแปงท่ีไดจากการผสมขาวสาลีชนิดแข็งกับชนิดออนเขาดวยกัน
ในสัดสวนที่เหมาะสมในการทำผลิตภัณฑหลายๆ ชนิด เหมาะสำหรับการทำผลิตภัณฑหลายชนิด     
เชน ขนมปงตางๆ ขนมเคก ปาทองโก บะหมี่ สารที่ทำใหขึ้นฟูสำหรับแปงชนิดนี้สามารถใชไดทั้งยีสต
และผงฟู  
  (3)  แปงสาลีโปรตีนต่ำ คือ แปงสาลีที่มีปริมาณโปรตีนรอยละ 7-9 ผลิต
จากขาวสาลีชนิดออนพวก Soft Wheat และ Soft Red Winter ใชทำเคก คุกก้ี ลักษณะของแปงเม่ือถู
ดวยนิ้วมือจะรูสึกออนนุม เนียนละเอียด มีสีขาว เมื่อกดนิ้วลงบนแปง แปงจะเกาะรวมกันเปนกอนและ
คงรอยนิ้วมือไว แปงชนิดนี้ใชสารเคมีชวยทำใหข้ึนฟูเทานั้น ไดแก ผงฟู เบกก้ิงโซดา เปนตน 
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 2)  คุณลักษณะของแปงสาลี  
  (1)  สีของแปง (Color) สีของแปงมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ แปงท่ีดี
ควรมีสีขาว ถาหากมีสีอื่นปน เชน สีเหลืองออนของแซนโทฟลล หรือสีครีม จะทำใหขนมปงมีเนื้อใน 
(Crumb) ท่ีมีสีไมดี ดังนั้นแปงท่ีโมออกมาควรผานการฟอกสีกอน 
  (2)  กำลังของแปง (Strength) หมายถึงพลังความสามารถที่แปงจะอุม
กาซท่ีเกิดข้ึนในระหวางการหมักไดมากหรือนอย 
  (3)  ความทนทานตอสภาพของแปง (Tolerance) หมายถึง ลักษณะของ
แปงท่ีมีความสามารถทนตอสภาพการผสมเปนเวลานาน ทนตอการรีด และขบวนการอ่ืนๆ โดยท่ีกลูเตน
ไมฉีกขาด ทนตอสภาพตางๆ ที่มีความสัมพันธโดยตรงกับกลูเตน แปงที่มีความทนตอสภาพตางๆ สูงจะ
หมักไดนานและไดผลิตภัณฑท่ีมีปริมาตรดี 
  (4)  ความสามารถในการดูดน้ำของแปงสูง (High Water Absorption) 
หมายถึง แปงที่มีคุณลักษณะในการดูดซึมน้ำไดมากพอที่จะทำใหคุณภาพของแปงยังคงสภาพที่ดีอยู   
ผลของการที่แปงดูดซึมน้ำไดมากจะทำใหผลิตภัณฑมีปริมาตรมากขึ้น เนื้อในขนมปงไมแหง ทำใหมี
คุณภาพในการเก็บและการกินท่ีดี 
  (5)  ความสม่ำเสมอเปนอันหนึ ่งอันเดียวกันของแปง (Uniformity) 
หมายถึง ความสม่ำเสมอในสี ขนาดของแปง ถาแปงขาดความสม่ำเสมอแลวจะทำใหผลิตภัณฑที่ทำแต
ละครั้งไมเหมือนกัน จึงควรทำการตรวจสอบกอนท่ีจะทำผลิตภัณฑทุกครั้ง 
 2.1.5.2  40ไข มีการใชไขในผลิตภัณฑพาสตา เพื่อเพิ่มรสชาติ เปนสารปรับปรุงสีให
พาสตามีสีเหลืองสวยงาม เพ่ิมความเขมขน ชวยใหสวนผสมมีความมัน สามารถผสมกันไดงาย เพ่ิมความ
ยืดหยุนและความแข็งแรงใหแกเสนพาสตา ภายหลังการทำแหงจะทำใหพาสตามีปริมาณการดูดน้ำกลับ
ต่ำ ดังนั้นจึงมีการเติมไขเพ่ือใหพาสตามีความแข็งแรงข้ึน [14] การเติมไขขาวในพาสตาจะชวยเพ่ิมความ
แข็งแรงของเนื้อสัมผัส และลดปริมาณการสูญเสียของแข็งระหวางการหุงตมของเสนพาสตา โดยโปรตีน
ไขขาวจะชวยเสริมคุณภาพดานการหุงตม ชวยรักษาความแนนเนื้อ (Firmness) และความแข็งแรง 
(Strength) ของโครงสรางพาสตา 
 402.1.5.3  เกลือ เปนสวนประกอบสำคัญตอการผลิตพาสตา ปริมาณเกลือที่ใชเติมใน
กระบวนการผลิตพาสตาโดยปกติจะใชประมาณรอยละ 1-3 ของน้ำหนักแปง เกลือมีความสำคัญตอ
กระบวนการผลิตพาสตา คือ ชวยใหกลูเตนโดมีความแข็งแรงและมีความแนนเนื้อ โดยเกลือจะเปนตัว
ชวยใหโปรตีนที่อยูในแปงดูดซับน้ำไดดี  เปนตัวชวยเสริมการเกิดกลิ่น รส และเนื้อสัมผัสของพาสตา 
และการเติมเกลือจะชวยยับยั้งการทำงานของเอนไซม และการเจริญเติบโตของจุลินทรีย จึงทำให
สามารถเก็บพาสตาไดนานยิ่งขึ้น [15] นอกจากนั้นความเขมขนของเกลือยังมีผลตอการพองตัวและการ
เกิดเจลาทิไนเซซันของสตารชดวย [16] 
 2.1.5.4  น้ำ โมเลกุลของน้ำประกอบดวยไฮโดรเจน 2 อะตอมกับออกซิเจน 1 อะตอม
โดยตอกันแบบไมเปนเสนตรง มีลักษณะที่มีขั้วบวกและขั้วลบซึ่งสามารถดึงดูดสารอื่นใหเปนสารละลาย
ไดดี จึงมีคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และชีวเคมีที่เหมาะสมสำหรับสิ่งมีชีวิตทุกชนิด เปนตัวทำละลายที่ดี 
มีจุดหลอมเหลวและจุดเดือดสูงกวาของเหลวอื่นที่มีน้ำหนักโมเลกุลเทากัน เปนตัวเรงปฏิกิริยาชีวเคมีท่ี
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สำคัญ และเปนตัวกลางในระบบชีวเคมีของรางกายท่ีดีเพราะสามารถทำปฏิกิริยาไดท้ังกรดและเบส [17] 
บทบาทของน้ำในอาหาร มีดังนี้ 
40 1)  น้ำเปนตัวกลางในการถายเทความรอน จากบริเวณที่มีความรอนไปสู
อาหาร เพราะน้ำเปนตัวนำความรอนท่ีดี และจะชวยถายเทความรอนไปสูอาหารท่ีสัมผัสกับน้ำ 
40 2)  น้ำเปนตัวทำละลายที ่ดี หรืออาจเรียกวา ตัวทำละลายไอออนไนซ 
(Ionizing Solvent) หรือตัวทำละลายแบบมีขั้ว เพราะสามารถละลายสารประกอบอิเล็กโตรวาเลนท 
(Electrovalent) เช น กรด เกลือ และน้ำยังสามารถละลายสารประกอบโควาเลนท (Covalent 
Compound) เชน น้ำตาล จากความสามารถในการละลายสารพวกโควาเลนทไดจึงทำใหน ้ำมี
ความสำคัญตอรางกายของคนและสัตวมาก เพราะเม่ือสารเหลานั้นถูกยอยใหเปนโมเลกุลมีข้ัวขนาดเล็ก 
เชน น้ำตาล และกรดแอมิโน โมเลกุลขนาดเล็กเหลานี้จะละลายไดดีในน้ำหรือของเหลวในรางกาย และ
มีการเคลื่อนไหวท่ีภายในรางกายในรูปของสารละลาย น้ำเปนตัวทำละลายท่ีมีข้ัวอยางแรงจึงสามารถจับ
ไอออนตางๆ ในสารละลายได ทำใหไมมีไอออนอิสระในสารละลาย สารตางๆ ในรูปของสารประกอบท่ีมี
ขั้วเปนองคประกอบ สารจะรวมอยูกับโมเลกุลต่ำแมวาจะไมเปนสารไอออนนิก แตก็มีประจุมีขั ้วท่ี
สามารถเกิดพันธะไฮโดรเจน น้ำละลายไดในแอลกอฮอลที่มีโมเลกุลต่ำไดดีกวาแอลกอฮอลพวกที่มี
โมเลกุลสูง เพราะแอลกอฮอลท่ีมีโมเลกุลต่ำมีหมูไฮดรอกซิลท่ีมีข้ัวสวนแอลกอฮอลโมเลกุลสูงมีอัตราสวน
ของโซไฮโดรคารบอนที่ไมมีขั้วเพิ่มขึ้น ทำใหละลายในน้ำไดนอยลง โดยโมเลกุลของสารที่มีหมูไฮดรอกซิล 
จำนวนมากจะละลายในน้ำไดดี เพราะมีหมูที่มีขั้วมาก การดึงดูดกันระหวางโมเลกุลของสารกับโมเลกุล
ของน้ำจึงมีมากข้ึน เชน การละลายของน้ำตาลในน้ำ เปนตน 
40 3)  การทำใหเกิดสารคอลลอยด สารประกอบหลายชนิดในอาหารจะถูก
แพรกระจายในน้ำเกิดเปนคอลลอยดตัวอยาง ไดแก โปรตีนซ่ึงเปนสารอาหารท่ีมีขนาดโมเลกุลใหญและ
มีพื้นท่ีผิวมาก ขนาดอนุภาคอยูระหวาง 0.001 – 0.1 ไมโครเมตร ไมสามารถเกิดเปนสารละลายได แต
จะเกิดเปนคอลลอยดแพรกระจายในน้ำ ปจจัยที่ทำใหคอลลอยดแพรกระจายได คือ การมีชั ้นของ
โมเลกุลของน้ำมาลอมรอบผิวของอนุภาคคอลลอยด และการเกิดแรงผลักกันระหวางประจุที่เหมือนกัน
ของอนุภาค ทำใหมันแยกหางจากกัน เชน โปรตีนในน้ำนมจะแพรกระจายอยูในน้ำรูปของคอลลอยด 
40 4)  การทำใหเกิดโด (Dough) องคประกอบของอาหารอาจรวมอยู  กับ
โมเลกุลของน้ำดวยพันธะไฮโดรเจน เมื่อมีการเติมน้ำลงไปในอาหาร สวนประกอบของอาหารจะไม
แพรกระจาย เชน ในการทำขนมปง แปงและโปรตีนที่มีอยูในสวนผสมของแปงจะถูกเติมน้ำเพื่อผสมกับ
สวนอ่ืนๆ ถาเติมน้ำลงไปในแปง สวนผสมจะไมสามารถรวมตัวกันเกิดเปนโดได 
40 5)  การทำใหเกิดเจลาติไนซ (Gelatinization) แปงจะไมละลายในน้ำเย็น
ท้ังนี้เพราะที่ผิวหนาของเม็ดแปงมีการเรียงกันของอนุภาคของแปงอยางเปนระเบียบ และหนาแนน    
แตถาน้ำแปงไดรับความรอน น้ำจะแพรผานผนังของเม็ดแปงเขาไป ทำใหเม็ดแปงพองตัวขึ้นเปน 5 เทา 
เม็ดแปงจะมีการขยายตัว และเบียดตัวกันมากข้ึน ในท่ีสุดน้ำแปงจะเปลี่ยนเปนของเหลวขน 
 2.1.5.5  ไขมัน ไขมันที่มีอยูในแปงหรือที่เติมลงไปมีผลตอคุณภาพของพาสตา ซึ่งการ
เติมน้ำมันลงในพาสตาก็เพื่อเปนอิมัลซิไฟเออร (Emulsifier) [18] การเติมน้ำมันจะเพิ่มความแข็งแรง
ของเสน และลดการเกาะติดของเสนพาสตา การเติมน้ำมันทำใหลดการดูดน้ำในระหวางการหุงตมของ
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พาสตา ลดการพองตัวของสตารชที่อยูดานในของเสนพาสตาจึงชวยเพิ่มความคงตัวของพาสตาตมสุก 
เพราะเม็ดน้ำมันจะไปลดความตอเนื่องของโครงรางของสตารชหรือโครงรางของโปรตีนจึงทำใหลดความ
เหนียว 
40 2.1.5.6  สตารช สตารชทั้งที ่ผานการดัดแปร (Modified Starch) และไมผานการ   
ดัดแปร (Native Starch) ไดถูกนำมาใชอยางกวางขวางในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตน เพื่อเสริม
คุณภาพทางดานเนื ้อสัมผัส โดยสตารชที ่น ิยมนำมาใชมากที ่ส ุดคือ สตารชมันฝรั ่งและสตารช             
มันสำปะหลัง ปริมาณที่ใชคือรอยละ 5-25 ของน้ำหนักแปง การเติมสตารชจะชวยใหอุณหภูมิการเกิด 
เจลาทิไนเซซันลดต่ำลง เรงการพองตัวของสตารช และทำใหความหนืดเพิ่มมากขึ้น เพราะวาสตารช 
ปราศจากไขมันและโปรตีน ซึ่งมีผลยับยั้งการพองตัวของเม็ดสตารชและเสริมความแข็งแรงใหกับเม็ด
สตารช [19] การเติมสตารชชวยทำใหเนื้อสัมผัสของพาสตาดีข้ึน โดยพาสตาจะมีความยืดหยุนมากยิ่งข้ึน 
และมีเนื้อสัมผัสท่ีเหมาะตอการเค้ียว  
40 2.1.5.7  สารเสริมคุณภาพ  คือ สารที่ชวยเสริมใหคุณภาพของผลิตภัณฑดีขึ้น สาร
เสริมคุณภาพท่ีมีการใชอยางแพรหลาย เชน โพลิฟอสเฟต และโฮโดรคอลลอยด โพลิฟอสเฟตเปนสารท่ี
ชวยใหสตารชเกิดเจลาทิไนเซซันไดเร็วข้ึนในระหวางการตมพาสตา และชวยใหเสนพาสตาดูดน้ำกลับได
ดีในระหวางการตมดวย นอกจากนั้นยังชวยชะลอการซีดของสีในพาสตาสด สวนไฮโดรคอลลอยดที่ใช
กันมาก เชน กัวรกัม และแซนแทนกัม โดยพบวาการใชสารไฮโดรคอลลอยดที่มีขนาดอนุภาคเล็ก 
ปริมาณที่เติมไฮโดรคอลลอยดรอยละ 0.2-0.5 จะชวยการดูดน้ำกลับของพาสตาระหวางการตม และ
ชวยเสริมคุณลักษณะทางดานเนื้อสัมผัสของพาสตาดีข้ึน [20] 
 พาสตาตนตำหรับดั ้งเด ิมมีการผลิตจากแปงสาลีด ูร ัมที ่ม ีการโมแบบพิเศษ เร ียกวา            
แปงเซโมลินา ซึ่งผลงานวิจัยในหลายประเทศไดพยายามศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาที่ปราศจาก
กลูเตน โดยมีการใชแปงขาวในการทดแทนแปงสาลี นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยท่ีผลิตพาสตาจากขาวท่ีมีการ
ใชแปงดัดแปร (Modified Starch) หรือแปงขาวพรีเจลเปนสวนประกอบ ซึ ่งมีผลในการปรับปรุง
ลักษณะพาสตาดานเนื้อสัมผัส ความเหนียวนุม ซ่ึงขาวกลองเปนขาวชนิดหนึ่งท่ีผานการขัดสีนอย ยังคงมี
จมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดจึงอุดมไปดวยโปรตีน ไขมัน เสนใยอาหาร วิตามิน และแรธาตุ นอกจากนี้แปง
ขาวกลองยังมีองคประกอบของสารประกอบโพลีฟนอล ซึ่งมีบทบาทสำคัญในการชวยลดภาวะเครียดท่ี
เกิดจากออกซิเดชันและมีสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระมากกวาขาวขาว 
 2.1.6  ขาวกลอง 
 ขาวกลอง (Brown Rice) หมายถึง ขาวที่ผานกรรมวิธีการขัดสีขั้นแรก คือเปลือกขาง
นอกจะถูกกระเทาะออกและหลุดไป สีผิวของเมล็ดขาวที่มีสีน้ำตาลปนแดง มีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ด
ขาวติดอยูเปนแหลงรวมสารอาหารที่มีคุณคาทางอาหาร และมีประโยชนสูงไดแก วิตามิน เกลือแร 
โปรตีน เสนใย จมูก และเมล็ดขาวจะเต็มเม็ดไมหัก ถามองในที่มืดจะเรืองแสง ในขาวจึงมีวิตามินอี       
ซิลิเนียม แมกนีเซียม และเกลือแร ขาวเจาขัดสีจนขาวสารอาหารบางตัวจะหลุดออกไปและปริมาณ
สารอาหารบางตัวจะลดลง ขาวกลองเปนพืชท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงมาก ดังแสดงในตารางท่ี 2.1 
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ตารางท่ี 2.1  ตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของขาวกลอง 100 กรัม 
คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ หนวย 
พลังงาน                                                    110.00 กิโลแคลอรี 
ไขมันท้ังหมด  0.90 กรัม 
โปรตีน  2.60              กรัม 
โซเดียม  5.00 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม  43.00 มิลลิกรัม 
คารโบไฮเดรต  23.00 กรัม 
ใยอาหาร  1.80 กรัม 
น้ำตาล  0.40 กรัม 
โปรตีน 2.60 กรัม 
แคลเซียม  10.00 มิลลิกรัม 
เหล็ก  0.40 มิลลิกรัม 
แมกนีเซียม  43.00 มิลลิกรัม 
วิตามิน B6  0.10 มิลลิกรัม 

ท่ีมา : [21]   
 
 2.1.7  ขอควรระวังในการผลิตพาสตา [5] 
 2.1.7.1  การรักษาความสะอาด  
 สภาพสิ่งแวดลอมที่สะอาดคือสิ่งที่จำเปนในการปองกันการปนเป อนจึง
จำเปนตองลางมือกอนทำการนวดโดพาสตาโดยใชมือ โดยบริเวณพื้นที่ในการทำงานโดยเฉพาะเขียง 
และเครื่องใชในครัวจะตองสะอาด ไมใชเขียงท่ีใชตัดพาสตารวมกับการหั่นเนื้อดิบหรือเปด ไก จนกวาจะ
ผานการลางและทำใหแหงกอนใช เม่ือเสร็จสิ้นการทำพาสตา จะตองทำความสะอาดบริเวณพ้ืนท่ีท่ีใชทำ
และเครื ่องใชทั ้งหมดใหสะอาด สวนไขที ่ใชเปนองคประกอบที่มีความเสี ่ยงกับการปนเป อนเชื้อ 
Salmonella ควรทำความสะอาดดวยน้ำรอนผสมสบู หรืออาจจะใชน้ำยาฆาเชื้อดวย ถาใชเครื่องที่รีด
เสนพาสตาจะตองมั่นใจวาเครื่องสะอาดอยูหามใชน้ำทำความสะอาดดามหมุนเพราะน้ำจะทำใหเครื่อง
เปนสนิม ดังนั้นควรศึกษาขอมูลการใชงานเครื่องมือใหละเอียดรอบคอบ 
 2.1.7.2  การใชมือนวดผสม    
 การนวดโดโดยใชไขดิบ โดเสนพาสตาสดไมควรชิม สิ่งสำคัญคือไขที่นำมาใช
จะตองถูกเก็บอยางเหมาะสม ควรใชไขที่สดที่สุด ไขควรเก็บแชเย็นไวในกลองกระดาษสำหรับบรรจุไข
ควรเก็บแชเย็นที ่อุณหภูมิคงที ่ไมเกิน 40 องศาฟาเรนไฮต หรือประมาณ 33-38 องศาฟาเรนไฮต    
เพราะเชื้อ Salmonella ไมสามารถทำอันตรายไดที่อุณหภูมินี้และแบคทีเรียบางชนิดไมสามารถจะ
เจริญเติบได 
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 2.1.8  กรรมวิธีการผลิตพาสตาอบแหง [22] 
 2.1.8.1  การอบแหง 
 การอบแหงคือการเคลื่อนยายน้ำออกจากอาหารเพื่อลดความชื้นของอาหาร
จนถึงระดับท่ีสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย คือ ผลิตภัณฑมีปริมาณน้ำอิสระ (aw) ต่ำกวา 0.70 
ทำใหอาหารเก็บไวไดนาน อาหารแหงแตละชนิดจะมีความชื้นในระดับที่ปลอดภัยไมเทากันขึ้นอยูกับ
องคประกอบของอาหารเปนสำคัญ ในการอบแหงผลิตภัณฑพาสตาใหมีความชื้นลดลงจากรอยละ 31 
เหลือเพียงรอยละ 10-12 ตองทำอยางเหมาะสมไมชาหรือเร็วจนเกินไป เพราะถาการอบแหงเปนไป
แบบชา จุลินทรียจะเติบโตและผลิตภัณฑจะเสื่อมเสีย ในทางกลับกันถาอบแหงเปนไปอยางรวดเร็ว 
โอกาสที่ผลิตภัณฑจะเกิดรอยราวทำใหเสนแตกหักไดงาย การอบแหงจะสิ้นสุดลงเมื่อความชื้นของ
อากาศในเตาสมดุลกับความชื้นในอาหาร หรือคาความชื้นสัมพันธกับของอากาศเทากับคาปริมาณน้ำ
อิสระของอาหารคูณดวย 100 และเรียกความชื้นของอาหารนั้นวาความชื้นสมดุล 
 2.1.8.2  ปจจัยท่ีมีผลตอการอบแหง 
 1)  ธรรมชาติของอาหาร อาหารเนื้อโปรงมีการเคลื่อนที่ของน้ำในอาหาร
แบบผานชองแคบซึ่งเร็วกวาการแพรในอาหารเนื้อแนน ดังนั้นอาหารเนื้อโปรงจึงแหงไดเร็วกวาอาหาร
เนื้อแนน อาหารที่มีน้ำตาลสูงจะเหนียวเหนอะ กีดขวางการเคลื่อนที่ของน้ำจึงแหงชา ทำใหอาหารที่มี
การลวก นวด คลึง ทำใหเซลลแตกจึงแหงไดเร็วข้ึน 
 2)  ขนาดและรูปราง มีผลตอพ้ืนท่ีผิวตอน้ำหนัก เชน รูปรางเหมือนกันขนาด
เล็กจะมีพื้นที่ผิวตอน้ำหนักมากกวาขนาดใหญจึงแหงไดเร็วกวา แตทั้งนี้ตองคำนึงถึงพื้นที่ผิวสัมผัสกับ
อากาศที่จะเกิดการเคลื่อนยายไอน้ำออกไปได ถาชิ้นเล็กมากทับถมกันการระเหยเกิดขึ้นไดกับเฉพาะ
พ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับอากาศจึงเกิดชาท้ังๆ ท่ีพ้ืนท่ีตอหนวยมากกวา 
 3)  ตำแหนงของอาหารในตูอบ อาหารสวนที่สัมผัสกับลมรอนดีกวา หรือ
สัมผัสลมรอนท่ีมีความชื้นต่ำยอมเกิดการทำแหงไดดีกวาเนื่องจากน้ำในอาหารระเหยไดมากและเร็วกวา 
 4)  ปริมาณอาหารตอถาด ถาปริมาณอาหารตอถาดมากเกินไป อาหาร
สวนลางไมไดสัมผัสกับอากาศรอนหรือไดรับความรอนจากถาดแลวไอน้ำไมสามารถแพรกระจายผานชั้น
อาหารตอนบนออกมาไดจะแหงชา 
 5)  ความสามารถในการรับไอน้ำของอากาศรอน อากาศรอนที่มีไอน้ำอยู
มากแลวจะรับไอน้ำไดนอยมีผลในชวงการทำอัตราแหงคงท่ี 
 6)  อุณหภูมิของอากาศรอน ถาอากาศมีความชื้นคงที่ การเพิ่มอุณหภูมิเปน
การเพิ่มความสามารถในการรับไอน้ำ จึงมีผลตอการทำแหงในชวงอัตราการทำแหงคงที่และอุณหภูมิท่ี
สูงข้ึน ทำใหการแพรกระจายของน้ำดีข้ึน จึงมีผลตอการอบในชวงอัตราการทำแหงลดลงดวย 
 7)  ความเร็วของลมรอน ลมรอนทำหนาที่ในการเคลื่อนยายไอน้ำออกไป
จากอาหาร เมื่อความเร็วลมเพิ่มขึ้นจึงเคลื่อนยายน้ำจากอาหารไดดีขึ้น นอกจากนั้นความเร็วลมทำให
เกิดกระแสปนปวนของในตูอบอากาศจึงสัมผัสอาหารไดดีข้ึน 
 2.1.8.3  ประโยชนของการอบแหง [23] 
 1)  ปองกันการเสื่อมเสียจากเชื้อจุลินทรีย ปฏิกิริยาเคมีและเอนไซม 
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 2)  ทำใหมีใชในยามขาดแคลน นอกฤดูกาลหรือในแหลงท่ีหางไกล  
 3)  เก็บไวไดนานโดยไมตองแชตูเย็นใหสิ้นเปลืองคาใชจาย 
 4)  ลดน้ำหนักอาหาร ทำใหสะดวกในการบรรจุ เก็บรักษาและการขนสง 
 5)  ไดผลิตภัณฑใหม เชน ลูกเกดจากการทำแหงองุน 
 2.1.9  การตรวจสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของเสนพาสตาเพ่ือการควบคุมคุณภาพ [22] 
 นิยมใชเครื่อง Texture Analyzer ซึ่งเปนเครื่องมือที่พัฒนาขึ้นมาสำหรับการวัดเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑไดหลากหลายชนิด โดยใชตัวอยางปริมาณนอย เครื่องมีความไวสูง ทำใหสามารถ
ตรวจวัดไดอยางรวดเร็วทำใหประหยัดเวลา มีความแมนยำและทบทวนตรวจสอบไดของผลิตภัณฑ
พาสตาอบแหง  
 2.1.9.1  คาท่ีใชในการประเมินคุณภาพของเสนพาสตาอบแหง ท่ีใชมี 2 แบบ ดังนี้ 
 1)  Breaking Strength สามารถตรวจวัดไดโดยใชหัววัดแบบ Three Point 
Bending ในการวัดจะสงแรงกระทำลงไปบริเวณสวนกลางของตัวอยางผลการทดสอบนี้จะบอกไดวา 
เสนพาสตาที่ผลิตไดมีความคงทนมากนอยแคไหนในการขนสงและการตม นอกจากนี้ยังบงชี ้ไดวา 
ผลิตภัณฑเสนพาสตาที่นำมาศึกษามีองคประกอบที่สม่ำเสมอหรือไม สวนลักษณะดานอื่นของเสน
พาสตาท่ีนาสนใจ คือ คา Distance to Break (ระยะทางท่ีเสนยืดไดกอนขาดออกจากกัน) ซ่ึงเปนคาท่ีชี้
วาเสนพาสตาที่ไดมีความเปราะมากนอยแคไหน และผลิตภัณฑสามารถเปลี่ยนรูปทรงกอนแตกหัก
ไดมากหรือนอย และคาความชันของกราฟมีคามากจะเปนคาที่บงบอกวาผลิตภัณฑนั้นๆ มีความเหนียว 
(Toughness) มากหรือนอย ถาความชันของกราฟมีคามากผลิตภัณฑก็จะมีความเหนียวมาก   
 2)  Flexure Testing เปนคาที่บงบอกถึงความออนแอของตัวอยางในการ
ตรวจวัดเครื่องจะสงแรงกระทำกดลงบนตัวอยางจนเสนหักหรือแตกออกจากกัน อานคาแรงที่ทำใหเสน
หักออกจากกันเปนคา Fluctuating Force 
 2.1.9.2  คุณภาพของผลิตภัณฑพาสตาตมสุก  
 โดยทั่วไปการยอมรับในคุณกาพโดยรวมของผลิตภัณฑเสนพาสตาตมสุกนั้น 
การประเมินคุณภาพทางดานเนื้อสัมผัสถือวามีความสำคัญมาก การตรวจวัดเนื้อสัมผัสดวยเครื่องมือนั้น
มักพิจารณาจากคาความคงตัว (Firmness) ความยืดหยุน (Elasticity) ความเหนอะหนะที่ผิวหนาของ
ผลิตภัณฑ (Surface Stickiness) รวมทั ้งความคงทนในการตมสุก (Cooking Tolerances) ในการ
ตรวจวัดตองพิจารณาปจจัยหรือตัวแปรอื่นๆ ที่มีอิทธิพลตอเนื้อสัมผัสของเสนที่นำไปตรวจสอบดวย 
ไดแก ชนิดของน้ำ เกลือที่ใช สัดสวนของน้ำตอปริมาณเสน อุณหภูมิในการตม เวลา และวิธีการสะเด็ด
น้ำของเสนพาสตาหลังตมสุก   

2.1.10  การตรวจสอบคุณภาพของเสนพาสตา [24] 
   ปจจุบันผลิตภัณฑอาหารมีการขยายตัวดานการตลาดออกไปอยางกวางขวางจากซีก
โลกหนึ่งไปยังซีกโลกหนึ่ง การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑจึงเขามามีบทบาทสำคัญและจำเปนอยางยิ่ง 
ปกติคุณภาพของอาหารท่ีเก่ียวของกันการยอมรับมี 3 ประการ ไดแก ลักษณะปรากฎ กลิ่นรส และ เนื้อ
สัมผัส ซ่ึงเนื้อสัมผัสของอาหารนั้นผูบริโภคจะไดรับความรูสึกทางปากหรือจากการรับประทาน ดังนั้นใน
อดีตการทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารจึงใชวิธีการชิม (Sensory Test) ซึ่งวิธีการดังกลาวมี
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คาใชจายในการดำเนินการสูง ใชเวลานาน และผูชิมจะตองเปนผูมีประสบการณหรือไดรับการฝกฝน  
แตพบวาผลที่ไดมีความแมนยำต่ำ มีความแปรปรวนสูงทั้งจากตัวบุคคลและสภาพแวดลอมที่เปลี่ยนไป 
นักวิทยาศาสตรจึงไดคิดคนและพัฒนาเครื่องมือเพื่อใชสำหรับการตรวจสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของ
อาหาร โดยพยายามออกแบบเครื่องมือใหคลายหรือตรงกับความรูสึกสัมผัสของมนุษยมากที่สุด สวน
ใหญจะเปนว ิธ ีการวัดทางกายภาพ ซึ ่งเปนการวัดคาแรงตานการสัมผัส เชน การวัดคาแรงบด 
(Compression Force) แรงตัด (Cutting Force) แรงเฉือน (Shear Force) แรงฉีก (Tensile Strength) 
และแรงบดแยก (Shear Pressure) เปนตน ทำใหสามารถตรวจสอบคุณภาพเนื้อสัมผัสของอาหารได
รวดเร็ว ถูกตอง และสามารถทบทวนตรวจสอบได 
 

2.2  สาหรายไก  
 2.2.1  ขอมูลพ้ืนฐานสาหรายไก 
  สาหรายไก (Cladophora) เปนสาหรายน้ำจืดสีเขียวขนาดใหญ อยู ใน Division 
chlorophyta มีลักษณะเปนเสนสายยาวที่แตกแขนงได และบางชนิดไมแตกแขนง เซลลตอนลางเปน
รากสำหรับเปนที่ยึดเกาะ เซลลจะเปนรูปทรงกระบอกมีความยาวมากกวาความกวาง ตั้งแต 5 ถึง 20 
เทาของความกวาง โดยท่ัวไปผนังเซลลจะมี 3 ชั้น ไดแก ผนังชั้นในสุดจะเปนเซลลูโลส ผนังชั้นกลางเปน
สารประกอบของเพกติน และผนังชั้นนอกสุดจะเปนพวกไคติน คลอโรพลาสต เปนรูปรางแหหรือตาขาย
[25] สาหรายไกมี 3 ชนิดคือ ไกเหนียวหรือไกคาง มีสีเขียวเขม ลักษณะยาว ไมแตกแขนง เนื้อไมฟู มี
น้ำหนักพอสมควร มีความยาวประมาณ 2 เมตร ไกเปอยหรือไกไหม เกาะอยูกับหินเปนกระจุก กระจาย
แผออกไปเปนเสนฝอยจำนวนมาก ลักษณะเสนจะเหนียวและลื่น สีเขียวซีดยาวประมาณ 80 เซนติเมตร 
ไกตะ ลักษณะเปนกระจุกอยูบนกับไกไหม ลักษณะเสนจะสั้นและลื่นมาก สาหรายไกพบมากที่สุด 2 
แหลง คือ แมน้ำนาน ที่อำเภอทาวังผา จังหวัดนาน และแมน้ำโขง ที่อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย 
แตสาหรายชนิดนี้จะไมไดเจริญทั้งป พบมากชวงฤดูหนาวตั ้งแตเดือนพฤศจิกายนถึงฤดูรอนเดือน
เมษายน โดยยึดเกาะตามกอนหินในแมน้ำ สภาพน้ำไหลหรือน้ำนิ่ง ใสสะอาด และความลึกของน้ำ
ประมาณ 30-50 เซนติเมตร เมื่อมีฝนตกลงมาน้ำในลำน้ำจะขุน สาหรายเหลานี้ไมสามารถสังเคราะห
แสงไดจะทยอยตายไปจนหมด [1] 
 การเก็บสาหรายไกจากแหลงน้ำธรรมชาตินั้น ชาวบานจะรอใหสาหรายเจริญเต็มท่ี ซ่ึง
จะมีขนาดยาวมากตั้งแตครึ่งเมตร ไปจนถึง 4-5 เมตร โดยวิธีการจกไก คือการดึงสาหรายท่ีมีขนาดยาว
พอเหมาะออกจากอนหินแลวสายไปมาในน้ำใหดินหรือสิ่งที่เกาะมาหลุดออกไป พาดไวบนทอนแขน 
สะสมไปเรื่อยๆ จนมากพอก็จะมวนใหเปนกอน นำไปตากหรือแปรรูปเปนอาหารชนิดตางๆ ซ่ึงในจังหวัด
นานมีสาหรายไกกระจายทั่วไปในลำน้ำนาน โดยเฉพาะทองน้ำที่มีลักษณะเปนกอนหินและมีกระแสน้ำ  

ไหลไมแรงนัก ดังแสดงในรูปท่ี 2.16 
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(ก) 

 
(ข) 

 
(ค) 

 
(ง) 

รูปท่ี 2.16  สาหรายไก (ก) สาหรายไกในสภาพธรรมชาติ (ข) เซลลรูปทรงกระบอก (ค) วิธีการจกไก  
  และ (ง) สาหรายไกตากแหง 

ท่ีมา : [1] , [25]  
 
 2.2.2  การใชประโยชนจากสาหรายไก [1] 
  ภาคเหนือนิยมนำสาหรายไกมาปรุงเปนอาหาร  เชน แกงไก หอหมกไก คั่วไก ไกยี 
รวมถึงแปรรูปเปนของหวานหรือขนมทานเลน เชน น้ำพริกสาหรายไก ขาวเกรียบไก สาหรายไกแผน
ปรุงรส ไกยี ดังแสดงในรูปที่ 2.17 สวนภาคอีสานจะเรียกสาหรายชนิดนี้วา เทา หรือเตา นิยมนำมา
ประกอบอาหาร เชน กอยเทา ลาบเทา เปนตน รวมถึงแปรรูปเปนผลิตภัณฑคลายกับทางภาคเหนือดังท่ี
ไดกลาวมาขางตน ประโยชนดานอื่นๆ ไดแก การนำสาหรายไกหรือเทา ไปตากแหง แลวบดเปนผง
สำหรับใชผสมอาหาร นำมาสับผสมรวมกับอาหารสัตวสำหรับเลี้ยงสัตว เชน สุกร ไก และปลา เปนตน 
นอกจากนี้แลวสาหรายไกยังมีสรรพคุณมากมาย ตามความเชื่อของผูท่ีไดรับประทานสาหรายไก คือ ชวย
ใหผมดกดำ ชะลอความแก ลดอาการปวดเม่ือยของรางกาย ลดอาการปวดบวมของแผลและปองกันการ
อักเสบ สาหรายไกอุดมไปดวยคุณคาและประโยชนมากมาย มีโปรตีนสูงกวาปลาน้ำจืดท่ัวไป ซิลิเนียมซ่ึง
เปนสารปองกันเกิดอนุมูลอิสระ เบตาแคโรทีนที่มากวาแครอท 4 เทาชวยลดโคเลสเตอรอล ยับยั้งการ
หดเกร็งของกลามเนื้อเรียบ ขยายหลอดลม ตานการอักเสบ และลดความดันโลหิต [2] นอกจากนี้ยังพบ
สารสำคัญท่ีมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระไดแก สารประกอบฟนอลิกและโพลีแซคคาไรด จากการ
ทดสอบฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาพบวา สารสกัดสาหรายไกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระทั้งในหลอดทดลองและใน
ตัวสัตวทดลอง ปองกันการเกิดโรคเรื้อรัง เพราะสารอนุมูลอิสระจะทำลายเนื้อเยื่อสงผลใหเซลลไดรับ
ความเสียหายที่เปนตนเหตุของการเกิดโรค ชวยลดน้ำตาลในเลือดสาเหตุของโรคเบาหวาน การเกิด
ภาวะอาการบวม และยังมีความปลอดภัยในการรับประทานโดยไมพบอาการผิดปกติของหนูขาวเม่ือ
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ทดสอบความเปนพิษเฉียบพลัน [27] โดยสารสำคัญท่ีตรวจพบในสาหรายไกผงเม่ือวิเคราะหดวยเทคนิค 
HPLC พบองคประกอบของสารกลุมฟนอลิกหลายชนิดดวยกัน ไดแก กรดแกลลิก แคทิชิน กรดแทนนิก 
รูติน ไอโซเคอรซิติน เคอรซิติน และแคมเฟอรอล สามารถเปนพรีไบโอติกในการนำมาใชเปนสวนผสมใน
ผลิตภัณฑเครื่องสำอาง [28]  
 

 
(ก) (ข) 

 
(ค) (ง) 

รูปท่ี 2.17  ผลิตภัณฑแปรรูปจากสาหรายไก (ก) สาหรายไกแผน (ข) น้ำพริกสาหรายไก (ค) ขาวเกรียบ 
                สาหรายไก และ (ง) สาหรายไกยี 
ท่ีมา :  [26] 
 
 2.2.3  คุณคาทางโภชนาการของสาหรายไก [1] 
 2.2.3.1  คุณคาของสาหรายไกพืชสีเขียวที ่อุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการที ่ มี
ประโยชนมากมาย ซึ่งในปจจุบันชาวบานไดนำสาหรายไกมาประกอบอาหารทั้งอาหารคาวและอาหาร
หวาน เชน แกงไก หอหมกไก ไกยี สาหรายไกแผน เปนตน เนื่องจากมีคุณคาทางอาหารสูง ทั้งโปรตีน 
ไขมัน คารโบไฮเดรต วิตามิน และเกลือแร นอกจากนั้นยังไดนำสาหรายไกมาแปรรูปเปนสินคาสงออก
จำหนายในจังหวัดใกลเคียง เปนการสรางอาชีพและเพิ่มรายไดใหกับชาวบานอีกทาง สาหรายน้ำจืดท่ี
นิยมนำมาบริโภคในปจจุบันไดแก สาหรายสไปรูลินา สาหรายคลอเลลา สาหรายเกลียวทอง และ
สาหรายไก เปนตน โดยนำมาเพิ่มในสวนผสมของอาหารนานาชนิด หรือแปรรูปเปนผงบรรจุแคปซูล 
หนวยงานทางดานอาหารและโภชนาการไดทำการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของสาหราย พบวา
สาหรายหลายชนิดเปนแหลงของอาหารท่ีอุดมไปดวยโปรตีนในปริมาณใกลเคียงกับเนื้อสัตวปริมาณ 100 
กรัม รวมถึงใยอาหารที่มีปริมาณใกลเคียงกับใยอาหารของผัก นอกจากนี้สารอาหารชนิดอื่น ๆ เชน 
วิตามิน เกลือแร ก็พบในสาหรายเชนกัน ดังแสดงในตารางท่ี 2.2 
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ตารางท่ี 2.2  ตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของสาหรายไก 100 กรัม 
คุณคาทางโภชนาการ              ปริมาณ               หนวย 
พลังงาน 3.12 กิโลแคลอรี 
ความชื้น 6.61 กรัม 
ไขมัน 4.63 กรัม 

โปรตีน 19.90 กรัม 

ใยอาหาร 21.50 กรัม 

เถา 16.90 กรัม 

วิตามิน บี2 0.45 มิลลิกรัม 

วิตามิน ซี 14.20 มิลลิกรัม 
กรดโฟลิก 0.14 มิลลิกรัม 
กรดแพนโทธีนิก 0.30 มิลลิกรัม 
ไนอะซิน 4.40 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 355.60 มิลลิกรัม 
โซเดียม 128.20 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม 349.30 กรัม 
คลอไรด 4.59         กรัม 
แมกนีเชียม 182.60 มิลลิกรัม 

แมงกานีส 13.28 มิลลิกรัม 

เหล็ก 178.60 มิลลิกรัม 

ทองแดง 0.40 ไมโครกรัม 
สังกะสี 0.89 มิลลิกรัม 
ซิลิเนียม 460.40 ไมโครกรัม 

ท่ีมา : [1] 
 
 2.2.3.2  คุณสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ ในสาหรายไกมีสารประกอบฟนอลิกและ
โพลีแซคคาไรดเปนสารออกฤทธิ์สำคัญทางเภสัชวิทยาและฤทธิ์ทางชีวภาพของสาหรายไกมีฤทธิ์ตาน
อนุมูลอิสระปองกันการเกิดโรคเรื้อรัง เพราะสารตานอนุมูลอิสระจะทำลายเนื้อเยื่อสงผลใหเซลลไดรับ
ความเสียหายที่เปนตนเหตุของการเกิดโรค โดยสาหรายไกผงปริมาณ 1 กรัม มีปริมาณสารประกอบ    
ฟนอลิกรวมเทากับ 16.33 มิลลิกรัม โดยสารสำคัญที่ตรวจพบในสาหรายไกผงเมื่อวิเคราะหดวยเทคนิค 
HPLC พบองคประกอบของสารกลุมฟนอลิกหลายชนิดดวยกัน ไดแก กรดแกลลิก แคทิชิน กรดแทนนิก 
รูติน ไอโซเคอรซิติน เคอรซิติน และแคมเฟอรอล ดังแสดงในตารางที่ 2.3 ชนิดและปริมาณของสาร     
ฟนอลิกในสาหรายไก 
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ตารางท่ี 2.3  ชนิดและปริมาณของสารฟนอลิกในสาหรายไก 
ลำดับท่ี 

Peak No. 
Time of retention 

(min) 
ชนิดของสารฟนอลิก ปริมาณ 

(mg/kg) 
1  6.87  Gallic acid  278.17 
2 12.55 Catechin  701.44 
3 12.88 Tannic acid 1001.32 
4 15.31 Rutin   429.67 
5 16.45 Isoquercetin   661.44 
6 23.82 Hydroquinin           - 
7 31.23 Eriodictyol           - 
8 33.85 Quercetin  848.21 
9 41.94 Apigenin          - 
10 43.19 Kaempferol 102.37 

ท่ีมา : จากผลการวิเคราะห 

 
2.3 สารตานอนุมูลอิสระ  
 สารตานอนุมูลอิสระ (Free Radical) หรือแอนติออกซิแดนท (Antioxidant) หมายถึง 
โมเลกุลของสารที ่สามารถปองกันหรือชะลอกระบวนการออกซิเดชัน [29] ซึ ่งเปนปฏิกิริยาเคมีท่ี
เกี่ยวของกับการแลกเปลี่ยนอิเล็กตรอนจากสารหนึ่งไปยังสารออกซิไดซ (Oxidizing Agent) ปฏิกิริยา
ดังกลาวสามารถทำใหเกิดอนุมูลอิสระ ซึ่งอนุมูลอิสระเหลานี้จะเกิดปฏิกิริยาลูกโซทำใหเกิดกลิ ่นรส
ผิดปกติในอาหาร เกิดสารท่ีเปนอันตรายตอรางกาย และยังสามารถทำลายคุณคาทางโภชนาการอีกดวย 
นอกจากนั้นอนุมูลอิสระยังสามารถทำลายเซลลของรางกาย สารตานอนุมูลอิสระจะยับยั้งปฏิกิริยาลูกโซ
เหลานี ้ด วยการดักจับกับอนุมูลอิสระโดยตรง และสามารถยับยั ้งปฏิกิร ิยาออกซิเดชันในเซลล 
(Oxidation Reaction) โดยทั่วไปสารตานอนุมูลอิสระสามารถพบไดในธรรมชาติจากสารหลายชนิด 
เชน สารประกอบฟนอลิก (Phenolic Compounds) สารประกอบไนโตรเจน (Nitrogen Compounds) 
และแคโรทีนอยด (Carotinoid) [30] 
 2.3.1  ความสำคัญของสารตานอนุมูลอิสระ 
 บทบาทสําคัญของสารตานอนุมูลอิสระคือ ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันใน
รางกาย ซ่ึงเปนสาเหตุของการเกิดโรคตางๆ ของมนุษย ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันท่ี
เปนสาเหตุหลักของการเสื่อมคุณภาพในอาหาร ปจจุบันองคกรท่ีเก่ียวของในอุตสาหกรรมอาหารและยา 
ไดพยายามพัฒนาสารตานอนุมูลอิสระที่มาจากธรรมชาติเชน สาหรายทะเล แบคทีเรีย เชื้อรา และพืช
ชั้นสูง [31] สารตานอนุมูลอิสระที่สําคัญจากธรรมชาติเปนสารกลุมที่ไดรับความสนใจและมีการคนควา
อยางมากในปจจุบันเนื่องจากความเชื่อม่ันวามีความปลอดภัยในการบริโภคมากกวาสารตานอนุมูลอิสระ
สังเคราะห สารตานอนุมูลอิสระเหลานี้พบไดท้ังในจุลชีพ สัตวและพืช ซ่ึงมีท้ังท่ีเปนวิตามิน เชน วิตามิน
ซี วิตามินอี เบตาแคโรทีน และสารที่ไมใหคุณคาทางโภชนาการ (Non-Nutrient) ซึ่งมีโครงสรางเปน
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สารประกอบฟนอลิก โดยเฉพาะกลุมโพลีฟนอล (Polyphenols) เชน แซนโธน (Xanthone) และฟลาโวนอยด 
(Flavonoids) สารตานอนุมูลอิสระ สามารถแบงตามกลไกการยับยั้งไดเปน 3 ชนิด คือชวยปองกันการ
เกิดอนุมูลอิสระ ชวยทำลายหรือยับยั้งอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้น ชวยทำใหลูกโซของการเกิดอนุมูลอิสระ
สิ้นสุดลง  
  อนุมูลอิสระเปนสารที่มีอิเล็กตรอนซึ่งไมมีคู (Unpaired Electron) อยูในวงรอบของ
อะตอมหรือโมเลกุล ทำใหไมเสถียรและสามารถไปจับกับอะตอมหรือโมเลกุลอื่น เกิดเปนปฏิกิริยาลกูโซ 
เชน อนุมูลไฮดรอกซี (Hydroxy Radical) อนุมูลซุปเพอรออกไซด (Superoxide Radical) อนุมูล  
เพอรออกซี (Peroxy Radical) อนุมูลแอลคอกซี (Alkoxy Radical) และอนุมูลไฮโดรเจนเพอรออกไซด 
(Hydrogen Peroxide Radical) เปนตน อนุมูลอิสระเหลานี้เกิดไดจากปจจัยทั้งภายในรางกาย เชน 
การเผาผลาญอาหาร การหายใจ การออกกำลังกาย การติดเชื้อ และความเครียด และภายนอกรางกาย 
เชน อาหารที่เกิดการออกซิไดซในระหวางกระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษา สารกันบูด ยาฆา
แมลง แสงแดด และมลพิษตางๆ หากเกิดอนุมูลอิสระในรางกายหรือรางกายไดรับสารอนุมูลอิสระ
เหลานี้จากภายนอก รางกายจะมีกลไกกำจัดอนุมูลอิสระเหลานี้ได 2 วิธี คือ ใชเอนไซมในรางกายที่มี
สมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ เชน เอนไซมซุปเพอรออกไซดดิสมิวเทส (Superoxide Dismultase) 
เอนไซมกลูตาไทโอนเพอรออกซิเดส (Glutathione Peroxidase) และเอนไซมคาตาเลส (Catalae)  
และสารตานอนุมูลอิสระที่ไมใชเอนไซม เชน วิตามินอี บีตา-แคโรทีน และวิตามินซี เปนตน เนื่องจาก
กลไกของรางกายมีขอจำกัดในการกำจัดอนุมูลอิสระเหลานี้ใหหมดไปได จึงมีความจำเปนตองไดรับสาร
ตานอนุมูลอิสระจากแหลงภายนอก โดยเฉพาะอยางยิ่งจากอาหารเพื่อใหเพียงพอตอความจำเปนของ
รางกาย ปจจัยท่ีสำคัญอีกประการหนึ่งท่ีควรพิจารณาคือ การหลีกเลี่ยงการรับอนุมูลอิสระจากภายนอก 
โดยเฉพาะอยางยิ่งจากอาหารที่เรารับประทานทุกวัน ดังนั้นการปองกันการเกิดออกซิเดชันในอาหารจึง
จำเปนอยางยิ่ง นอกจากนี้การแสวงหาแหลงของสารตานอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพและปลอดภัยตอ
ผูบริโภคจึงมีความสำคัญตออุตสาหกรรมอาหารและวิทยาศาสตรสุขภาพ 
 2.3.2  ชนิดของสารตานอนุมูลอิสระ [30] 
 สารตานอนุมูลอิสระสามารถจำแนกออกไดตามโครงสรางและกลไกการตานการเกิด
ออกซิเดชันท่ีแตกตางกัน ดังนี้ 
 2.3.2.1  สารตานอนุมูลอิสระทั่วไป (General Antioxidant) มีบทบาทสำคัญในการ
ทำปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระแลวกลายเปนสารประกอบท่ีเฉ่ือยตอปฏิกิริยา โดยท่ัวไปกลไกการทำงานของ
สารตานอนุมูลอิสระจะทำปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระเพอรออกซี และแอลคอกซี ที่เกิดจากการสลายตัว
ของสารประกอบเพอรออกไซด 
 2.3.2.2  สารชวยใหสารประกอบเพอรออกไซดมีความคงตัว (Peroxide Stabilizer) 
มีบทบาทในการปองกันหรือยับยั้งสารละลายตัวของสารประกอบเพอรออกไซดไปเปนอนุมูลอิสระ 
 2.3.2.3  สารเสริมฤทธิ์ (Synergists) เปนสารท่ีไมมีกิจกรรมในการตานอนุมูลอิสระแต
มีบทบาทสำคัญในการสงเสริมใหสารตานอนุมูลอิสระสามารถทำงานไดดีขึ้น ในลักษณะการรวมพลังให
เกิดผลลัพทท่ีดีข้ึนกวาเดิม 
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 2.3.2.4  สารคีเลต (chelating Agent) หรือสารจับโลหะ เปนสารที่ทำหนาที่ในการ
จับกับโลหะที่เปนตัวกระตุนใหสารประกอบเพอรออกไซดสลายตัวเปนอนุมูลอิสระ เมื่อสารคีเลตจับกับ
โลหะเกิดเปนสารประกอบท่ีเฉ่ือยตอปฏิกิริยา สงผลใหโลหะไมสามารถเรงปฏิกิริยาตอได 
  2.3.2.5  สารจ ับออกซ ิ เจนซ ิง เกลต (singlet Oxygen Quencher) หร ือสารจับ
ออกซิเจนเดี่ยว มีบทบาทในการเปลี่ยนซิงเกลตออกซิเจนหรือออกซิเจนที่มีอิเล็กตรอนเดี่ยว (Singlet 
Oxygen) ที่อยู ในสถานะถูกกระตุ น (Excited State) ไปเปนทริพเลตออกซิเจนหรือออกซิเจนที ่ มี
อิเล็กตรอนเดี่ยว 2 ตัว (Triplet Oxygen) ท่ีอยูในสถานะพ้ืน (Ground State) ซ่ึงมีความเสถียร 
 2.3.3  แหลงท่ีมาของสารตานอนุมูลอิสระ  
  สารตานอนุมูลอิสระโดยเฉพาะอยางยิ่งที่ไดมาจากพืช ผัก เครื่องเทศ และสมุนไพร 
ไดรับความสนใจและศึกษากันอยางกวางขวาง เนื่องจากกระแสเรื่องความปลอดภัยของสารสกัดจาก
ธรรมชาติ สารตานอนุมูลอิสระแบงตามแหลงท่ีมาไดเปน 2 ชนิด ไดแก  
  2.3.3.1  สารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ (Natural Antioxidants) สามารถยับยั้ง
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในอาหาร และมีบทบาทในการปองกันโรคตางๆ ที่เกิดจากปฏิกิริยาใน
รางกาย เชน โรคท่ีเกิดจากธรรมชาติมาใชผลิตภัณฑอาหารมากข้ึน สารกลุมนี้ไดรับความสนใจและมีการ
คิดคนอยางมากในปจจุบัน เนื่องจากความเชื่อมั่นวามีความปลอดภัยในการบริโภคมากกวาสารตาน
อนุมูลอิสระสังเคราะห สารตานอนุมูลอิสระเหลานี้สามารถพบไดในสิ่งมีชีวิตท้ังพืชและสัตว ซ่ึงเปนไดท้ัง
เอนไซม วิตามิน และสารอื่นๆ [29] สารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติที่มีการนำมาใชอยางแพรหลาย
ไดแก สารเคมีจากพืช ผัก ผลไม เครื่องเทศ สมุนไพร ชา เชน สารประกอบฟนอลิก ไดแก โพลีฟนอล 
(Polyphenol) ในเครื่องเทศ สารสกัดจากเมล็ดองุน ชา ขม้ิน แอสตาแซนทิน (Astaxanthin) ยูจีนนอล 
(Eugenol) ในกานพลู วิตามินซี วิตามินอี วิตามินบี กรดซิตริก แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) และ   
ซิลิเนียม (Selenium) [30]  
  1)  กรดแอสคอรบิกและเกลือแอสคอรเบต วิตามินซีหรือกรดแอสคอรบิก  
(L-Ascorbic Acid) พบไดในธรรมชาติในสวนประกอบตางๆ ของพืช โดยเปนสารตานอนุมูลอิสระท่ี
นาสนใจท่ีสามารถเติมในอาหารไดโดยไมจำกัด สามารถใชเปนสารปรุงแตงกลิ่น รส และสารปรับกรดใน
อาหารได บทบาทหลักของกรดแอสคอรบิกทำหนาที่ในการเสริมฤทธิ์สารตานอนุมูลอิสระตัวอื ่นๆ       
ไมสามรถใชในอาหารท่ีมีไขมัน และน้ำมันเปนองคประกอบ [30] 
 2)  แคโรทีนอยด (Carotenoid) เปนรงควัตถุท่ีละลายไดในไขมัน ใหสีเหลือง
สม และแดง พบมากในผักและผลไมสีเหลือง ไดแก แครอท มะเขือเทศ และปาลมน้ำมัน เปนตน       
ทำหนาท่ีเปนสารตานอนุมูลอิสระทุติยภูมิในการจับกับซิงเกลตออกซิเจน และสามารถจับกับอนุมูลอิสระ 
แคโรทีนอยด สามารถสังเคราะหไดในพืชเทานั้น ซึ่งสัตวจะไดรับแคโรทีนอยดโดยผานทางอาหาร 
โครงสรางของแคโรทีนอยดประกอบดวยสายไอโซพรีนอยด 8 หนวย มีคารบอน 40 อะตอม              
แคโรทีนอยดแบงออกเปน 2 กลุม ไดแก 

     (1)  แคโรทีน (Carotene) เชน บีตา-แคโรทีน (β-Carotene) แอลฟา-  

แคโรทีน (α-Carotene) และไลโคฟน (Lycopene)  
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     (2)  แซนโทฟลล (Xanthophyll) เชน แอสทาแซนทิน (Astaxanthin) 
และแคนทาแซนทิน (Canthaxanthin)  
   3)  สารพอลิฟนอล (Polyphenol)  พบในพืชมากกวา 8,000 ชนิด โดยกลุม
ของสารพอลิฟนอลเปนสารที่มีหมูฟนอล เปนวงแหวนเบนซีนที่มีหมูไฮดรอกซิล (OH Group) รวมอยู
ภายในโมเลกุล เกิดจากกระบวนการเมแทบอลิซึมในขั้นทุตยภูมิของพืช สารประกอบฟลาโวนอยด    
เปนกลุ มที ่มีความสำคัญที ่ส ุดในกลุมที ่มีหมู ฟลอลเพียงหมู เดียว อยู ในรูปไกโคไซด (Glycoside) 
ประกอบดวยฟลาโวน (Flavone) ฟลาโวนอล (Flavonol) ฟลาวาโนน (Flavanone) ฟลาวาโนนอล 
(Flavanonol) และแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) [30] 
  4)  สารตานอนุมูลอิสระจากเอนไซม (Enzymatic Antioxidant) มีบทบาท
สำคัญในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ โดยการกำจัดออกซิเจน และสารเรงปฏิกิริยาชนิดอื่นๆ ออกจาก
ระบบ นอกจากนั้นยังมีบทบาทสำคัญในการสลายสารประกอบไฮโดรเจนเพอรออกไซดอีกดวย ดังนั้น
เอนไซมเหลานี้จึงมีบทบาทสำคัญในการปองกันการเกิดปฏิกิริยาตอเนื่องจากอนุมูลอิสระได ไดแก 
เอนไซมกลูโคสออกซิเดส (Glucose Oxidase) ซุเปอรออกไซด ดิสมิวเทส (Superoxide Dismutase) 
คะตาเลส (Catalase) และกลูตาไทโอนเพอรออกซิเดส (Glutathione Peroxidase) [30] 
  5)  สารตานอนุมูลอิสระจากโปรตีน (Protein and Related Substances) 
กรดแอมิโน เอมีน เพปไทด และโปรตีนไฮโดรไลเซต (Protein Hydrolysate) หลายชนิด มีบทบาทใน
การเปนสารตานอนุมูลอิสระ ใชประโยชนจากเอมีน เชน ไฮโพแซนทีน (Hypoxanthine) แซนทีน 
(Xanthine) และกรดแอมิโน เชน ไกลซีน (Glycine) เมไทโอนีน (Methionine) ฮิสทิดีน (Histidine) 
ทริพโตแพน (Trytophan) โพรลีน (Proline) และไลซีน (Lysine) ในการเปนสารจับกับไอออนของโลหะ
เพ่ือยับยั้งการเกิดออกซิเจน [30] 
  6)  ผลิตภัณฑจากปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard Reaction Product) เกิด
จากการทำปฏิกิริยาของเอมีนกับน้ำตาลรีดิวซ มีบทบาทในการเปนสารตานอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ
อาหารที่มีไขมันและน้ำมันเปนองคประกอบ กลไกการตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑจากปฏิกิริยา
เมลลารดยังไมเปนท่ีเขาใจแนชัด โดยพบวาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในอาหารท่ีเกิดปฏิกิริยา
เมลลารดจะเพ่ิมข้ึนตามการสรางเมลานอยดิน (Melanoidin) [30] 
  7)  ฟอสโฟล ิพ ิด  (Phospholipids) ป จจ ุบ ันม ีการใช ประโยชน จ าก          
ฟอสโฟลิพิดในการเปนสารตานอนุมูลอิสระมากขึ้น แตกลไกการตานอนุมูลอิสระของฟอสโฟลิพิดยังไม
เปนที่เขาใจแนชัด ซึ่งความสามารถในการเปนสารตานอนุมูลอิสระขึ้นอยูกับโครงสรางของหมูฟงกชัน 
โดยมีบทบาทในการเป นสารตานอนุมูลอิสระปฐมภูม ิในการจ ับกับไอออนของโลหะและสาร            
ไฮโดรเพอรออกไซด [30] 
  8)  กรดคารบอกซิลิก (Carboxylic Acid) กรดอินทรียเปนสารชนิดหนึ่งใน
กลุมโฟโตเคมิคัลที่มีการนำมาใชประโยชนอยางหลากหลายเชนเดียวกับการมีสมบัติในการเปนสารตาน
อนุมูลอิสระ ในปจจุบันมีการใชประโยชนจากกรดคารบอกซิลิกท่ีไดจากผัก และผลไมในการเปนสารตาน
อนุมูลอิสระเพ่ิมมากข้ึน [30] 
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  9)  สเตอรอล (Sterol) มีบทบาทในการเปนสารตานอนุมูลอิสระในอาหารได 
สามารถทำปฏิกิริยากับน้ำมัน และยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในข้ันตอเนื่องโดยการใหไฮโดรเจน
อะตอมกับอนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึน [30] 
  10)  ซัลเฟอรไดออกไซดและสารประกอบซัลไฟต (Sulfur Dioxide and 
other sulfite) มีสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระออนๆ โดยมีการใชสารประกอบซัลไฟต    
(Sulfur) โซเดียมซัลไฟต (Sodium Sulfite) โซเดียมเมแทไบซัลไฟต (Sodium Metabisulfite) และ
โพแทสเซียมเมแทไบซัลไฟต (Potassium Metabisulfite) ในการปองกันการเกิดออกซิเดซันใน
เครื่องดื่ม และผลไม [30] 
  11)  กัม (Gum) มีการใชประโยชนในการชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสของอาหาร 
และมีบทบาทในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ โดยการจับกับไอออนของโลหะ และดูดซับออกซิเจนเขาไว
ในโครงสราง ปจจุบันมีการใชกวัยแอกกัม (Guaiac Gum) ในน้ำมันที ่ทำใหบริสุทธิ ์แลวจากสัตว 
นอกจากนั ้นยังมีแซนแทนกัน (Xanthan Gum) เพกทิน (Pectin) กัวกัม (Guar Gum) และทรากา
แคนกัม (Tragacanth Gum) สามารถใชเปนสารตานอนุมูลอิสระไดแตมีขอจำกัดในดานความเสถียรตอ
ความรอน และมีราคาคอนขางแพง [30] 
 2.3.3.2  สารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห (Synthetic Antioxidants) การนำสารตาน
อนุมูลอิสระสังเคราะหมาใชในอาหารนั้นมีขอจำกัดเก่ียวกับความปลอดภัยของผูบริโภค จึงทำใหตองเสีย
คาใชจายในการวิจัยและพัฒนา นอกจากนี้ตองใชเวลาในการอนุมัติใชกฎหมายในการใชวัตถุเจือปน
อาหารคอนขางนาน [30] และเปนสารตานอนุมูลอิสระที่นิยมใชในอุตสาหกรรมอาหารเพื่อยับยั้งการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันอันเปนสาเหตุใหอาหารมีกลิ ่น สี และรสชาติที ่เปลี ่ยนไป สาร
สังเคราะหเหลานี้มีประสิทธิภาพและความคงตัวสูงกวาสารสกัดจากธรรมชาติ แตมีขอจำกัดของการใช
เนื่องจากปญหาดานความปลอดภัยในการบริโภค สารตานอนุมูลอิสระสังเคราะหที่นิยมใชในปจจุบันมี
ดังนี้  
 1)  Butylated Hydroxy Anisole (BHA) ม ีล ักษณะเป นของแข ็ งส ี ขาว 
สามารถละลายไดในไขมัน อัตราสวนที่นิยมใชโดยทั่วไป ไดแก สวนผสมของ 3-บีเอชเอ (3-BHA) และ  
2-บีเอชเอ (2-BHA) ในอัตราอัตราสวน 9:1 มีการนำมาใชประโยชนเปนสารตานอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ
ขนมอบ น้ำมะพราว น้ำมันปาลม ผลิตภัณฑลูกอม และบรรจุภัณฑตางๆ [30]  
 2)  Butylated Hydroxy Toluene (BHT) ลักษณะเปนผลึกสีขาว สามารถ
ละลายไดในน้ำมัน มีการนำมาประยุกตใชในการเปนสารตานอนุมูลอิสระในอาหารหลายชนิดในระดับ
อุตสาหกรรมมีการใช บีเอชเอ และบีเอชที เนื่องจากมีสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระไดดีกวาการ
ใชเพียงชนิดเดียว นิยมใชเปนสารตานอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑพาสตา เคก ขนมขบเค้ียว น้ำมันพืช และ
เนยเทียม [30] 
 3)  Tertiary Butyl Hydro Quinone (TBHQ) มีลักษณะเปนผลึกสีขาวถึง
น้ำตาล ละลายไดดีในแอลกอฮอล ไขมัน และน้ำ มีประสิทธิภาพในการเปนสารตานอนุมูลอิสระในน้ำมัน
พืชสูงกวาบีเอชเอ และบีเอชที มีความเสถียรตอความรอน จึงนิยมนำมาใชเปนสารตานอนุมูลอิสระใน
น้ำมันพืชท่ีใชทอดอุณหภูมิสูง [30] 
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 4)  Ethylene Diamine Tetra-acetic Acid (EDTA) มีล ักษณะเปนผล ึกสี
ขาวหรือเหลืองเล็กนอย สามารถสังเคราะหไดจากอนุพันธของกรดแอสคอรบิก แอสคอรบิลปาลมิเทต มี
ความสามารถในการละลายในไขมันไดดีกวากรดแอสคอรบิก จึงนิยมนำมาใชในอาหารที่มีไขมันเปน
องคประกอบรวมกับโทโคฟรอล [30] 
 5)  แกลเลต (Gallate) มีลักษณะเปนผลึกสีขาว สามารถละลายในน้ำได
เล ็กนอย มีการอนุญาตใหใช ในอุตสาหกรรมอาหาร ไดแก โพรพิลแกตเลต (Propyl Gallate)         
ออทิลแกลเลต (Octyl Gallate) และโดเดซิลแกตเลต (Dodecyl Gallate) สามารถนำมาประยุกตใชใน
อาหารท่ีไมสามารถใชบีเอชเอ บีเอชที และทีบีเอชคิว ไดแก แกลเลตจะไมคงตัวท่ีอุณหภูมิสูง สลายตัวท่ี
อุณหภูมิ 148 อาศาเซลเซียส จึงไมเหมาะท่ีจะนำมาใชในน้ำมันสำหรับทอดอาหาร [30] 
 6)  เอทอกซิควิน (Ethoxyquin) มีลักษณะเปนผลึกสีขาวหรือเหลืองเล็กนอย 
มีการนำมาประยุกตใชในสารตานอนุมูลอิสระในการเก็บรักษาพริกปน และปาปริกา นอกจากนั้นยังมี
การนำมาใชในผลิตภัณฑจากสัตวอ่ืนๆ ท่ีเขมขนนอยกวา 100 มิลลิลิตรตอกิโลกรัม เอทอกซิควินมีหนาท่ี
ในการปองกันการสลายตัวของแคโรทีนอยดในอาหาร [30] โครงสรางของสารตานอนุมูลอิสระที่พบใน
ธรรมชาติและสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห ดังแสดงในรูปท่ี 2.18 
 

 
รูปท่ี 2.18  โครงสรางสารตานอนุมูลอิสระธรรมชาติและสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห 
ท่ีมา : [32]  
 
 2.3.3  แหลงอาหารท่ีพบ  
 สารตานอนุมูลอิสระในธรรมชาติ เชน วิตามินซี วิตามินอี ซิลิเนียม บีตา-แคโรทีน  
และสารพฤกษเคมีตางๆ เชน สารประกอบฟนอลิก พบในพืช ผัก ผลไมชนิดตางๆ ใบชา สมุนไพรบาง
ชนิด ไอโซฟลาโวน (Isoflavone) พบในถ่ัวเหลือง เพื่อใหรางกายไดรับสารตานอนุมูลอิสระพอเพียงกับ
ความตองการของรางกาย ควรบริโภคผัก ผลไมสีเขมเปนประจำ นอกจากจะไดรับสารตานอนุมูลอิสระ
แลวยังไดรับใยอาหารท่ีรางกายตองการเพ่ือชวยในการทำงานของระบบขับถาย และชวยขับสารพิษออก
จากรางกาย ชนิดของสารตานอนุมูลอิสระท่ีพบในพืช ดังแสดงในตารางท่ี 2.4 
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ตารางท่ี 2.4  ชนิดของสารตานอนุมูลอิสระท่ีพบในพืช 
พืช ชนิดของสารตานอนุมูลอิสระ 

ผักและผลไมท่ีมีสีเหลือง สีแดง หรือสีเขม บางชนิด แคโรทีนอยด 
ถ่ัวเหลือง เจเนสทีน ไอโซฟลาโวน 
ผักและผลไมท่ีมีสีมวงและสีแดงบางชนิด เชน องุน 
มะเขือมวง ลูกหวา หนามแดง  

แอนโทไซยานิน 

โรสแมรี ่ คารโนซอล กรดโรสมารินิก กรดคารโนซิก  
และโรสมาริดิฟนอล         

ขม้ิน เททระไฮโดรเคอรคูมิน 
พริกไทยดำ กรดเฟรูลิก 
ชา เอสเทอรของกรดแกลลิก 
สาหรายไก ฟนอลิก 

ท่ีมา : [32]  
    

2.4 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 2.4.1  อรวัลภ อุปถัมภานนท [39] ศึกษาการพัฒนาพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงกลวย
หอม การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม โดยวางแผนการทดลองแบบ Mixture Design ปจจัยท่ีทำการศึกษามี 3 
ปจจัย คือ ปริมาณแปงกลวยหอม ปริมาณแปงดัดแปร และปริมาณน้ำ พบวา สูตรที ่เหมาะสม
ประกอบดวย ปริมาณแปงกลวยหอมรอยละ 40 ปริมาณแปงดัดแปรรอยละ 27 และปริมาณน้ำรอยละ 
33 โดยการศึกษาคุณภาพแปงกลวยหอม พบวา มีปริมาณใยอาหารรอยละ 5.43 กรัม แคลเซียมและ
เหล็กรอยละ 16.67 และ 1.22 มิลลิกรัม กำลังการพองตัวท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 78.82 กรัม โดย
น้ำหนักแหง การละลายที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส รอยละ 13.65 ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิต
พาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงกลวยหอม พบวา สูตรที่ 9 คือประกอบดวยแปงกลวยหอมรอยละ 40 
แปงดัดแปร รอยละ 27 และน้ำรอยละ 33 ศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปง
กลวยหอม พบวา มีคาแรงตัด 2.30 ± 0.25 คาแรงเฉือน 1.86 ± 0.34 คุณคาทางโภชนาการของพาสตา
ปราศจากกลูเตนจากแปงกลวยหอม พบวา ในพาสตาแปงกลวยหอมปริมาณ 100 กรัม ใหปริมาณ
พลังงานทั้งหมด 469.29 กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 184.77 กิโลแคลอรี ไขมันทั้งหมด 20.53 กรัม 
ไขมันอ่ิมตัว 4.31 กรัม คลอเลสเตอรอล 162.34 มิลลิกรัม โปรตีน 4.71 กรัม คารโบไฮเดรต 66.42 กรัม 
ใยอาหาร 7.60 กรัม น้ำตาล 2.99 กรัม โซเดียม 38.55 มิลลิกรัม แคลเซียม 60.30 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 
1.33 และเถา 1.24 กรัม และมีคะแนนความชอบโดยรวมอยู ในระดับชอบปานกลาง 7.02 ± 1.26 
ผูบริโภคสวนใหญสนใจซ้ือผลิตภัณฑพาสตาจากแปงกลวยหอม คิดเปนรอยละ 71 
 2.4.2  หทัยชนก ศรีประไพ และคณะ [40] ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาสดจากแปง
ขาวกลอง โดยมีการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองในผลิตภัณฑพาสตาชนิดราวิโอลีแบบสดที่ระดับ
รอยละ 0, 10, 20, 30 และ 40 โดยน้ำหนักแปง ผลการตรวจสอบคุณภาพในดานตางๆ ของผลิตภัณฑ 
พบวา ในดานคาสี เม่ือปริมาณแปงขาวกลองเพ่ิมข้ึน พาสตาท่ีไดมีคาความเปนสีแดง (a*) เพ่ิมข้ึน แตคา
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ความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ลดลง อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) สวนดานเนื้อสัมผัส เม่ือ
มีการทดแทนดวยปริมาณแปงขาวกลองท่ีเพ่ิมข้ึน คาการยึดเกาะลดลง และจากการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสทางดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ ความยืดหยุ น และความชอบโดยรวม พบวา 
ผลิตภัณฑพาสตาสดที่ทดแทนดวยแปงขาวกลองที่ระดับรอยละ 20 ใหคะแนนความชอบมากที่สุดใน
ดานความเหนียวนุมและความชอบโดยรวม เมื่อนำไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ
พาสตาสดจากแปงขาวกลอง มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา เสนใย และคารโบไฮเดรต เทากับ
รอยละ 31.11, 10.10, 4.72, 0.87, 6.72 และ 46.48 ตามลำดับ 
 2.4.3  มาโนชญ สุธีรวัฒนานนท [41] ศึกษาการเพิ ่มปริมาณแปงตานทานการยอยใน
ผลิตภัณฑพาสตาขาวเจา โดยมีจุดประสงคที่จะพัฒนาพาสตาขาวเจาใหมีเยื่อใยอาหารมากขึ้น โดยผาน
กระบวนการเอ็กทรูชั่นเพ่ือใหพาสตาขาวเจาท่ีไดมีคุณสมบัติเชิงหนาท่ีดานสุขภาพมากข้ึน โดยมีการเพ่ิม
ปริมาณแปงขาวเจาที่ใชสำหรับผลิตพาสตาขาวเจาในระดับรอยละ 5-7 พบวา มีผลทำใหมีปริมาณแปง
ทนการยอยในพาสตาขาวเจาตมสุกแลวเพิ่มขึ้นรอยละ 65 ทำใหผลิตภัณฑพาสตาขาวเจาที่ไดมีปริมาณ
เยื่อใยอาหารรวมสูงกวารอยละ 2 
 2.4.4  เสาวภาคย วัฒนพาหุ [22] ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตากึ่งสำเร็จรูป โดยศึกษา
สูตรและกระบวนการผลิตเสนพาสตาอบแหงก่ึงสำเร็จรูปที่ใชเวลาในการคืนตัวต่ำ พบวา อัตราสวนท่ี
เหมาะสมในการผลิตเสนพาสตาคือ ใชแปงสาลีโปรตีนสูงรอยละ 61.5 รวมกับไขไก และเกลือรอยละ 
36.9 และ 1.6 ตามลำดับ ขึ้นรูปเปนเสนขนาด 0.2 x 0.3 x 45 เซนติเมตร แลวนำไปอบแหงที่อุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5.40 ชั่วโมง จนผลิตภัณฑมีความชื้นสุดทายรอยละ 11 แลวนำไปคืนตัวใน
น้ำอุณหภูมิ 98 ± 1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที จะใหลักษณะเนื้อสัมผัสหนานุม มีความยืดหยุน
สูง และจากการศึกษาถึงชนิดและปริมาณท่ีเหมาะสมในการใชแปงดัดแปรทดแทนแปงสาลีบางสวน เพ่ือ
ลดเวลาในการคืนตัวของเสนพาสตาอบแหง พบวา แปงดัดแปรที่เหมาะสมคือ แปงดัดแปรที่ผาน
กระบวนการเกิดเจล (Pre Gel) รวมกับการเกิดครอสลิงค (Crosslink) รอยละ 0.03 จะชวยปรับปรุง
ลักษณะทางประสาทสัมผัส ดานความยืดหยุน ความเหนียวและการยอมรับโดยรวมใหสูงขึ้น และอัตรา
การทดแทนแปงสาลีดวยแปงดัดแปรที่เหมาะสมคือ รอยละ 30 เนื่องจากใหลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ดานความยืดหยุน ความเหนียวและการยอมรับโดยรวม สูงกวาตัวอยางที่ไมมีการทดแทนดวยแปงดัด
แปร และตัวอยางที่มีการทดแทนดวยแปงดัดแปรชนิดตาง อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) รวมท้ัง
สามารถลดเวลาในการคืนตัวลงไดรอยละ 54 
 2.4.5  พรรณทิพา เจริญไทยกิจ [42] ศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพและคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวกลองเสริมคุณคาโปรตีนไขขาว โดยศึกษาปริมาณแปง
ผสมระหวางแปงขาวกลองและแปงพรีเจลาติไนซรอยละ 100 : 0, 95 : 5, 90 : 10 ตามลำดับ ไขขาวผง
ท่ีระดับรอยละ 5 และ 10 และแซนแทนกัมท่ีระดับรอยละ 5 และ 10 ผลการศึกษาพบวา ท่ีระดับไขขาว
ผงเดียวกัน เมื่อระดับของแปงพรีเจลาติไนซและแซนแทนกัมเพิ่มขึ้น สงผลใหตัวอยางพาสตาใชเวลาใน
การหุงตมมีการสูญเสียระหวางหุงตม และการดูดซับน้ำเพิ่มขึ้น เมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา 
ตัวอยางท่ีมีสวนผสมของแปงขาวกลอง แปงพรีเจลาติไนซ ไขขาวผง และแซนแทนกัมท่ีระดับรอยละ 
95 : 5 : 10 : 5 ไดรับคะแนนความชอบดานลักษณะท่ีปรากฏ กลิ่น และเนื้อสัมผัส มากท่ีสุด   
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 2.4.6  ปยนุช วังศิลาบัตร และคณะ [43] ศึกษาการพัฒนาเสนสปาเกตตีจากแปงขาวหอม
มะลิ พบวา เมื่อปริมาณกลูเตนเพิ่มขึ้นคาความแข็ง ความยืดหยุนและความทนทานตอการบดเคี้ยวมี
แนวโนมเพิ่มขึ้น สิ่งทดลองที่เหมาะสมคือปริมาณกลูเตนรอยละ 25 และปริมาณน้ำรอยละ 65 ของ
ปริมาณแปงทั้งหมด ทำการศึกษากรรมวิธีการผลิตเสนสปาเกตตีสดที่เหมาะสม โดยศึกษาระยะเวลาใน
การพักโด และทำการศึกษาอุณหภูมิในการอบแหง สูตรที่เหมาะสมคือ แปงขาวหอมมะลิรอยละ 45.50 
กลูเตนรอยละ 15.15 และน้ำรอยละ 39.90 นวดโด 7 นาที โดยใชระยะเวลาในการพักโด 15 นาที นำไป
อบแหงท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา  8 ชั่วโมง 
 2.4.7  ปยมาศ มหาบุญญานนท [44] ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพและโครงสรางภายใน
ของพาสตาขาวเจาที่ไดจากการอัดพองโดยใชขาวพันธุตางๆ 3 สายพันธุ คือ ขาวเหลืองประทิว 123  
ขาวขาวหอมมะลิ 105 และขาวซาซานิชิกิ เมื่อผานกระบวนการอัดพองดวยเครื่องอัดพองสกรูคูที่ภาวะ
แตกตางกันดังนี้คือ ระยะความชื้นของแปงรอยละ 27-35 โดยน้ำหนัก อุณหภูมิของบาเรลอยูในชวง   
95-115 องศาเซลเซียส และความเร็วของสกรูระหวาง 30-35 รอบตอนาที ผลิตภัณฑท่ีไดมีลักษณะเปน
เสนคลายสปาเกตตี เม่ือนำมาทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ ลักษณะเนื้อสัมผัส และคุณภาพการหุงตม 
พบวา สปาเกตตีที่ผลิตจากขางเหลืองประทิว 123 มีคุณลักษณะที่ใกลเคียงกับเสนสปาเกตตีที่ทำจาก
แปงสาลีที่วางจำหนายตามทองตลาด แตปจจัยคุณภาพดานการหุงตม เชน ระยะเวลาในการหุงตมนาน
กวาสปาเกตตีที่ผลิตจากแปงสาลี ผลจากการสรางกราฟพื้นผิวตอบสนองเพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมที่สุด
ในการผลิตสปาเกตตี ที่ผลิตจากแปงขาวเจาอยูที่ความชื้นเริ่มตนรอยละ 33-35 โดยน้ำหนัก ความเร็ว
รอบสกรูระหวาง 30-33 รอบตอนาที และอุณหภูมิของบาเรลระหวาง 100-104 องศาเซลเซียส จาก
การศึกษาโครงสรางภายในของสปาเกตตีจากขาวเจาดวยกลองจุลทรรศน อิเล็กตรอนชนิดสองกราด 
กลองจุลทรรศนแบบฟลูออเรสเซนต และกลองจุลทรรศนแบบคอนโฟคอลเลเซอรแกนนิง พบวา 
โครงสรางของสปาเกตตีขาวเจาไมไดเกิดจากโครงขายของโปรตีนเหมือนในสปาเกตตีท่ีผลิตจากแปงสาลี
โดยเห็นไดจากชิ้นสวนของโปรตีนกระจัดกระจายอยางไรไมเปนระเบียบท่ัวไปในโครงสราง 
 2.4.8  ละมายมาศ ยังสุข และคณะ [45] ศึกษาและพัฒนาวิธีการผลิตพาสตาจากการใชแปง
ขาวเจาทดแทนแปงสาลี โดยนำแปงขาวเจาชนิดโมน้ำแหงของขาวพันธุหอมมะลิ 105 สุพรรณบุรี 60 
และชัยนาท 1 ผสมแปงสาลีในอัตราสวนรอยละ 0 20 40 60 80 และ 100 ของน้ำหนักแปงสาลี       
น้ำรอยละ 38-40 เกลือรอยละ 2 จนเกิด Dry Dough นำไปขึ้นรูปเปนสปาเกตตีดวยเครื่องพาสตายี่หอ 
ITALGI นอกจากนี้ไดทดลองใชแปงดังกลาวปรับความชื้นผสมเปนรอยละ 33-35 เติมเกลือรอยละ 2 ตัด
เปนเสนดวยเครื่องเอ็กซทรูเดอรที่อุณหภูมิชวง Mixing Cooking และ Cutting เปน 500, 1,000, 900 
องศาเซลเซียส ตามลำดับ ใชหัวดานเสนผาศูนยกลาง 3 มิลลิเมตร และขนาด Feeding screw 1 ตอ 1 
ทดสอบคุณภาพเสนโดยวิธีทดสอบทางประสาทสัมผัสและวัดความเหนียว ความยืดหยุน ดวยเครื่อง 
Texture Analyzer รุน TA-ST2 ผลการทดลองพบวา สามารถใชแปงขาวชนิดโมน้ำและโมแหงของพันธุ
ขาวหอมมะลิ 105 สุพรรณบุรี 60 และชัยนาท 1 ทดแทนแปงสาลีในอัตราสวนรอยละ 20 และ 40 จะ
ไดเสนท่ีมีลักษณะปรากฏสีขาวทึบแสง ผิวเรียบ สวนเสนจากเครื่องเอ็กซทรูเดอรสามารถใชแปงขาวหอม
มะลิ 105 ทดแทนแปงสาลีไดรอยละ 20 และใชแปงขาวสุพรรณบุรี 60 และชัยนาท 1 ทดแทนแปงสาลี
ไดรอยละ 100 ของน้ำหนักแปงสาลี ท้ังแปงชนิดโมน้ำและโมแหง 
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 2.4.9  กัญญา สุจริตวงศานนท และคณะ [46] ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑพิมพกรอบ
สาหรายไก โดยศึกษาปริมาณสาหรายไกผงท่ีแตกตางกัน 4 ระดับคือ ปริมาณสาหรายไกผงรอยละ 0, 6, 
9 และ 12 ของน้ำหนักแปง พบวาการใชสาหรายผงในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลทำใหคุณภาพของผลิตภัณฑ
ทุกดานลดลง แตการใชสาหรายไกผงปริมาณรอยละ 9 เปนระดับปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุด และผูทดสอบ
ชิมใหการยอมรับในทุกดานสูงสุด โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม ซึ่งมีคาเฉลี่ย 6.98, 7.01, 6.65, 6.77, 7.37 และ 6.76 
ตามลำดับ เมื่อนำมาวิเคราะหความแตกตาง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
และวิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ พบวาขนมพิมพกรอบใสสาหรายไกผงปริมาณรอยละ 9 
ของน้ำหนักแปง ใหคุณคาทางโภชนาการดานโปรตีน ไขมัน เถา และเสนใยอาหารสูงกวา ขนมพิมพ
กรอบสูตรพ้ืนฐาน 
 2.4.10  นันทวัน ชมโฉม [47] ศึกษาปริมาณสาหรายไกที่ใชเสริมในแผนปอเปยะ โดยเสริม
สาหรายไก 3 ระดับ คือรอยละ 20,30 และ 40 ของน้ำหนักแปงทั้งหมด จากการศึกษาพบวา แผนปอ
เปยะเสริมสาหรายไกที่ระดับรอยละ 20 ของน้ำหนักแปงทั้งหมด ไดรับคะแนนการยอมรับสูงสุด และ
ความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับ 0.05 ผูทดสอบใหคะแนนความชอบอยูในระดับ
ความชอบปานกลาง จึงไดพัฒนาโดยทดสอบความพอใจ (Just About Right) พบวา ดานกลิ่นผูทดสอบ
ตองการใหลดกลิ่นสาหรายไกเล็กนอย จึงทดสอบลดปริมาณสาหรายไก 3 ระดับคือ รอยละ 10, 15 และ 
20 ของน้ำหนักแปงท้ังหมด พบวาคะแนนการยอมรับดานกลิ่นไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05 จากการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ พบวาแผนปอเปยะเสริมสาหรายไกที่ระดับรอยละ 
20 ของน้ำหนักแปงทั ้งหมด มีโปรตีน ไขมัน และกากใย เพิ ่มขึ ้นรอยละ 9.11, 80 และ 154.24        
แผนปอเปยะเสริมสาหรายไกมีลักษณะทึบแสงมีสีเขียวอมเหลือง 
 2.4.11  เตือนใจ ศิริพาหนะกุล และคณะ [48] ศึกษาวิธีการทำแหงสาหรายไกแผน โดย
ศึกษาดังนี้ คาสี (L* a* b*)  ปริมาณความชื้น อัตราการดูดน้ำกลับ และปริมาณจุลินทรียท้ังหมด พบวา 
สาหรายไกแผนแหงจากสาหรายไกสด และสาหรายไกที่ผานการลวก กอนการทำแหงดวยตูอบพลังงาน
แสงอาทิตยเปนเวลา 6 ชั ่วโมง มีคุณภาพดังนี ้ คาสี (L* a* b*) เทากับ 33.43, -1.18, 12.87            
และ 30.29, -1.63, 5.83 ความชื ้นรอยละ 3.06 และ 2.72 อัตราการดูดน้ำกลับรอยละ 10.74         
และรอยละ 9.33 และปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 1.92 x103 และ 1.46 x103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
ตามลำดับ สาหรายไกแผนแหงจากสาหรายไกสด และสาหรายไกที่ผานการลวกกอนการทำแหงดวย
วิธีการตากแดดเปนเวลา 6 ชั่วโมง มีคุณภาพดังนี้คาสี (L* a* b*) เทากับ 29.10, -4.20, 13.56 และ 
28.25, -1.51, 4.63 ความชื้นรอยละ 2.94 และรอยละ 3.20 อัตราการดูดน้ำกลับรอยละ 12.36 และ
รอยละ 10.09 และปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 2.10 x104 และ 1.49 x104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
ตามลำดับ  
 2.4.12 ชรินรัตน อุดเมืองคำ [49] ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑเยลลี่จากสาหรายไก ศึกษา
กระบวนการแปรรูปสาหรายไก โดยพัฒนาเปนผลิตภัณฑของหวานประเภทเยลลี่ โดยใชน้ำสกัดสาหราย
ไกที่มีความเขมขนรอยละ 5, 10, 15 และ 20 ตามลําดับ ซึ่งในแตละความเขมขน ไดทําการแปรผัน
ปริมาณเพกตินที ่ระดับรอยละ 0.5, 1.0, 1.5 โดยทําการวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอลิก 
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ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ปริมาณสารซีลีเนียม เม่ือนําน้ำสกัดจากสาหรายไกทุกความเขมขน
แปรรูปเปนเยลลี่ พบวา เยลลี่จากสาหรายไกมีปริมาณสารฟนอลิก 78.43-155.44 มิลลิกรัมตอลิตร 
ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระรอยละ 13.25-28.28 ปริมาณซีลีเนียม 0.016-0.029 มิลลิกรัมตอ
ลิตร เมื่อเปรียบเทียบความพึงพอใจในสี กลิ่น และรสชาติ ระหวางเยลลี่สาหรายไกกับเยลลี่น้ำธรรมดา 
พบวา สวนใหญมีความพึงพอใจอยูในระดับปานกลาง ซึ่งในงานวิจัยนี้ชี้ใหเห็นวาสาหรายไกสามารถ
นำมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑเยลลี่ได 
 2.4.13 สรัลนุช ศิริแกว [50] ศึกษาการผลิตแยมจากสาหรายไก ศึกษากระบวนการแปรรูป
สาหรายไกแหง โดยพัฒนาเปนผลิตภัณฑของหวานประเภทแยม โดยใชน้ำสกัดสาหรายไกแหงที่มีความ
เขมขนรอยละ 5, 10, 15 และเตรียมแยมที่ผสมเนื้อสาหรายไกแหง 5 และ 10 กรัม ทำการวิเคราะห
ปริมาณสารประกอบฟนอลิก ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระและประเมินทางประสาทสัมผัสใน
แยมแตละสูตร พบวา แยมทุกสูตรมีปริมาณสารฟนอลิกรวม 56.42-132.04 มิลลิกร ัมตอลิตร 
ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระรอยละ 22.95-44.26 ซึ่งจะผันแปรตามความเขมขนของน้ำสกัด
จากสาหรายไกและเพ่ิมเนื้อสาหรายไก แยมท่ีสวนประกอบน้ำสกัดสาหรายไกท่ีมีความเขมขนรอยละ 15 
ผสมเนื้อสาหรายไกแหง 10 กรัม ไดรับความนิยมมากท่ีสุด  
    



 
 

 บทท่ี 3 
วิธีดำเนินการวิจัย 

 
  การวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหงเสริม

สาหรายไก มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม
ในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ และ
จุลินทรียของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
พาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก และศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก มี
ข้ันตอนและวิธีการวิจัย ดังตอไปนี้ 

 

3.1  วัตถุดิบ 
 3.1.1  แปงขาวกลอง พันธุชัยนาท 1  
 3.1.2  แปงโมดิฟายสตารท ตรา DC ผลิตโดย Tapioca Development Corp., Ltd 
 3.1.3  สาหรายไก จากแหลงแมน้ำนาน อ.ทาวังผา จ.นาน 
 3.1.4  ไขไก  
 3.1.5  กัวรกัม ตราวิสตา (Vista) 
 3.1.6  เกลือ ตราปรุงทิพย 
 3.1.7  น้ำเปลา 
 3.1.8  น้ำมันมะกอก ตราเบอรทอลลี่เอ็กซตราไลท 

 

3.2  อุปกรณ 
 3.2.1  อุปกรณสำหรับผลิตพาสตาเสริมสาหรายไก 
 3.2.1.1  เครื่องทำพาสตาอัตโนมัติ LACOR รุน 69127 
 3.2.1.2  เครื่องชั่งน้ำหนัก 4 ตำแหนง TANITA รุน KD 200 
 3.2.1.3  ตูอบลมรอน (Hot Air Oven) BINDER รุน FD 115 
 3.2.1.4  เครื่องบดแหงอเนกประสงค PHILIPS รุน HR 2118 
 3.2.1.5  ตะแกรง ขนาด 250 ไมครอน 
 3.2.2  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพ 
 3.2.2.1  คุณภาพทางกายภาพ 
    1)  เครื่องวัดคาสี Portable Colorimeter ยี่หอ Iwave รุน WR-18 
    2)  เครื่องวิเคราะหคา Water activity (aw) ยี่หอ Aqua lab รุน CX3TE 
    3)  เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) ยี่หอ Stable micro systems รุน 
TA-XT 2I 
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 3.2.2.2  คุณภาพทางจุลินทรีย 
   1)  หลอดทดลอง 
   2)  จานเลี้ยงเชื้อ (Petri Dish) 
   3)  ตูบมเชื้อ Incubator ยี่หอ Memmert รุน IF75  
 3.2.2.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
                                1)  อุปกรณในการทดสอบ เชน ถวยพลาสติกสำหรับชิม น้ำดื่ม 
                            2)  แบบทดสอบการใหคะแนนทางประสาทสัมผัสความชอบ 9 ระดับ  
(9 Point Hedonic Scale) 
                                 

3.3  วิธีการทดลอง 
 การวิจัยครั้งนี้เปนการปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหง 

เสริมสาหรายไก มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา เพ่ือศึกษา
สูตรที่เหมาะสมในการผลิตพาสตาเสริมสาหรายไกปราศจากกลูเตน ปจจัยท่ีทำการศึกษาคือ ปริมาณ
แปงขาวกลอง ปริมาณแปงดัดแปร และปริมาณสาหรายไก วางแผนการทดลองแบบ Mixture Design 
เพื่อคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมและวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ และจุลินทรียของ
พาสตาเสริมสาหรายไก ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก และ
ศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลู เตนเสริมสาหรายไก โดยมีข้ันตอนดังตอไปนี้ 
 3.3.1  ศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาพาสตา 

  3.3.1.1  ศึกษาขอมูลเบื้องตน 
 โดยการสืบคนขอมูลจากงานวิจัย หนังสือ อินเตอรเน็ต รวมถึงเอกสารหรือ
สิ่งพิมพตางๆ และแนวคิดทฤษฎีท่ีเก่ียวของ เพ่ือเปนแนวทางในการสรางแบบสอบถาม 
 3.3.1.2  ออกแบบเครื่องมือท่ีใชในการสำรวจ 
 โดยทำการออกแบบแบบสอบถามเพื่อทดสอบแนวความคิดของผูบริโภคใน
การเลือกซื้อผลิตภัณฑพาสตา เครื่องมือที่ใชในการศึกษาคือ แบบสอบถาม ซึ่งแบงออกเปน 3 สวน 
ประกอบดวย 
  1) ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม เปนปจจัยดานประชากรศาสตร 
ไดแก เพศ อายุ ระดับ การศึกษา อาชีพ รายได  
 2) การสำรวจขอมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑพาสตา ไดแก รูปแบบ
ของเสนพาสตา การนำเสนพาสตาไปประกอบอาหาร สถานที่จำหนายพาสตา ตรายี ่หอพาสตา 
สวนประกอบที่ตองการใหเพิ่มในเสนพาสตา และถาหากมีผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายมีความสนใจท่ี
จะซ้ือหรือไม 
 3) ปจจัยดานสวนประสมทางการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อ สอบถาม
ระดับความสำคัญปจจัยดานการตลาด คือ ปจจัยดานผลิตภัณฑ ดานราคา ดานชองทางจัดจำหนาย 
และดานการสงเสริมการตลาด 
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 3.3.1.3  เสนอเครื่องมือใหผูเชี่ยวชาญประเมินและตรวจสอบ  
 โดยการหาคาความเที ่ยงตรงเชิงเนื ้อหาใหผู เช ี ่ยวชาญจำนวน 3 ทาน 
พิจารณาความเหมาะสมของเนื้อหา ความถูกตองตามองคประกอบที่ตองการศึกษาและภาษาที ่ใช      
ขอคำถามแตละขอ วัดไดตรงตามสิ่งท่ีตองการวัดเนื้อหาหรือวัตถุประสงค โดยใชเกณฑการประเมินดังนี้ 
คะแนน +1 แนใจวาขอคำถามวัดไดตรงตามวัตถุประสงค คะแนน 0 ไมแนใจวาขอคำถามวัดไดตรงตาม
วัตถุประสงค คะแนน -1 แนใจวาขอคำถามวัดไดไมตรงตามวัตถุประสงค แลวนำขอมูลที่ไดหาคาความ
สอดคลองระหวางขอคำถามแตละขอ (Index of Item-Objective Congruence of IOC) ขอคำถามท่ี
มีคา IOC ตั้งแต 0.50 – 1.00 มีคาความเท่ียงตรงใชได ขอคำถามท่ีมีคา IOC ต่ำกวา 0.50 ตองปรับปรุง
ยังใชไมได  
 3.3.1.4  ปรับปรุงเครื่องมือ 
 เมื่อผานการประเมินและตรวจสอบจากผูเชี่ยวชาญทั้ง 3 ทานเรียบรอยแลว 
ก็ดำเนินการปรับปรุงเครื่องมือตามคำแนะนำของผูเชี ่ยวชาญใหสอดคลองกับวัตถุประสงค มีความ 
ถูกตอง เที่ยงตรงตามโครงสรางเนื้อหา ครอบคลุมเนื้อหาและใชภาษาไดถูกตองเหมาะสมเพื่อใหได     
ขอคำถามท่ีมีความสมบูรณท่ีสุด 
 3.3.1.5  สำรวจผูบริโภค 
 ทำการสำรวจเพื ่อหาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา โดยการสง
แบบสอบถามแบบออนไลนไปยังกลุ มตัวอยาง จำนวน 150 คน เพื ่อสำรวจขอมูลจากผู บร ิโภค         
และรวบรวมขอมูลนำมาสรางแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ  
 3.3.1.6  การวิเคราะหขอมูล 
 โดยการนำขอมูลจากแบบสอบถามประมวลผลทางสถิติ เพื่อคำนวณคาทาง
สถิติตางๆ ที่ใชในการวิเคราะหขอมูล ไดแก สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม สวนที่ 2 
ขอมูลเพื่อการพัฒนา ใชการวัดขอมูลแบบมาตรนามบัญญัติ (Nominal Scale) สถิติที่ใชคือ การแจก
แจงความถ่ีและคารอยละ และสวนท่ี 3 ใชวิธีการวัดแบบมาตราสวนประมาณคา (Rating Scale) สถิติท่ี
ใชคือ คารอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 3.3.2  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตาเสริมสาหรายไกปราศจากกลูเตน 
 3.3.2.1  การเตรียมสาหรายไก 
 โดยการนำสาหรายไกสดมาลางทำความสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ำ อบใหแหง
ดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส [48] จนเหลือความชื้นไมเกินรอยละ 10 พักใหเย็น      
นำสาหรายไกอบแหงใสในเครื ่องบดแหงอเนกประสงค แลวนำไปรอนโดยผานตะแกรงที ่มีขนาด       
100 แมช จะไดสาหรายไกผง บรรจุลงในถุงพลาสติกแบบซิปล็อค เก็บไวในที่แหง อุณหภูมิหองปกติ 
ตามกระบวนการผลิตดังแสดงในรูปท่ี 3.1 หลังจากนั้นนำสาหรายไกผงท่ีไดไปวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
ไดแก การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 
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นำสาหรายไกสดลางทำความสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ำ 

 

อบแหงท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เหลือความชื้นไมเกินรอยละ 10 

 

ปนใหละเอียด 

 

รอนผานตะแกรงขนาด 100 แมช 

 

สาหรายไก 

รูปท่ี 3.1 กระบวนการผลิตสาหรายไกผง 
ท่ีมา : ดัดแปลงจาก [48] 
 
  3.3.2.2  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม 

             ในการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม ปจจัยท่ีทำการศึกษาคือ ปริมาณแปงขาวกลอง 
ปริมาณแปงดัดแปร ปริมาณสาหรายไก โดยใชวิธี Mixture Design ในการจัดแผนการทดลอง โดยแสดง
สูตรพ้ืนฐาน ดังแสดงในตารางท่ี 3.1  

 
ตารางท่ี 3.1 แสดงสูตรพ้ืนฐานของวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตพาสตาเสริมสาหรายไก 

สวนประกอบ ปริมาณ (รอยละ) 

แปงขาวกลอง 50.00 

แปงดัดแปร 15.00 

สาหรายไก 10.00 

น้ำ 20.00 

กัวรกัม   0.50 

เกลือ   0.50 

ไขไก   2.00 

น้ำมันมะกอก   2.00 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก [39] 
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 ในการจัดแผนการทดลองโดยใชวิธี Mixture Design โดยการกำหนดชวงปจจัยตางๆ ดังนี้ 

แปงขาวกลองรอยละ 50-70, แปงดัดแปรรอยละ 15-25 และสาหรายไกรอยละ 10-20 ดังแสดงใน

ตารางท่ี 3.2  

ตารางท่ี 3.2 วางแผนการทดลองแบบ Mixture Design โดยการกำหนดชวงปจจัยตาง ๆ ดังนี้ 
สวนประกอบ ปริมาณ (รอยละ) 
แปงขาวกลอง      50.00 - 70.00 
แปงดัดแปร      15.00 - 25.00 
สาหรายไก      10.00 - 20.00 

  
 จากการกำหนดชวงปจจัยตางๆ ดังแสดงในตารางที่ 3.2 นำไปกำหนดในโปรแกรม Mixture 
Design จะไดสิ่งทดลองท้ังหมด 16 สิ่งทดลอง ดังแสดงในตารางท่ี 3.3 และในรูปท่ี 3.2  
 
ตารางท่ี 3.3  วางแผนการทดลองออกแบบสวนผสม แบบ Mixture Design 

สิ่งทดลอง แปงขาวกลอง 
            (รอยละ) 

             แปงดัดแปร 
             (รอยละ) 

            สาหรายไก 
            (รอยละ) 

1 65 21 14 
2 70 15 15 
3 70 20 10 
4 65 15 20 
5 57 23 20 
6 60 22 18 
7 59 25 16 
8 68 22 10 
9 60 23 17 

10 55 25 20 
11 67 18 15 
12 58 22 20 
13 60 20 20 
14 56 25 19 

  15 62 25 13 
16 69 16 15 

 

 

 



54 
 

 

 

รูปท่ี 3.2  สูตรตางๆ ของพาสตาเสริมสาหรายไกท่ีออกแบบดวยโปรแกรม Mixture Design 

 ทำการผลิตพาสตาเสริมสาหรายไกทั้ง 16 สูตร ตามกระบวนการผลิต ดังแสดงในรูปที่ 3.3 
หลังจากนั้นทำการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัส เพื่อทำการ
คัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสม 

 

ชั่งตวงสวนผสมของแหงตามสูตรลงในเครื่องผสม 

 

เติมไข น้ำ น้ำมันมะกอกตามปริมาณท่ีกำหนด นวดผสมใหเขากัน 

 

พักแปง 15 นาที 

 

เขาเครื่องรีดเปนเสนมักกะโรนี ตัดเสนใหมีขนาดความยาว 2 เซนติเมตร 

 

นำไปอบแหงท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไมเกินรอยละ 10 

 

เสนพาสตาเสริมสาหรายไกปราศจากกลูเตนอบแหง 

รูปท่ี 3.3 กระบวนการผลิตพาสตาเสริมสาหรายไกปราศจากกลูเตนอบแหง 
ท่ีมา : ดัดแปลงจาก [39] 

Brown Rice Flour 

70 
 

Cladophora spp. Modified Starch 50 

15 25 

10 20 
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 3.3.2.3  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ของพาสตาเสริมสาหรายไก ท้ัง 16 สูตร ดังนี้ 
  1)  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  
       (1) วิเคราะหคาแรงตัด ทำการเตรียมตัวอยางพาสตา โดยนำพาสตาเสริม
สาหรายไกอบแหง 100 กรัม ใชน้ำสะอาด 1 ลิตร ทำการตมในน้ำเดือด เปนเวลา 10 นาที วางตัวอยางพาสตา    
ลงบนแทน และตัดตัวอยางใหขาดออกจากกันดวยใบมีดแบบ Cutting Force by Blade set with Knife 
โดยกำหนดความเร็วในการเคลื่อนที่ของใบมีด 0.8 มิลลิเมตรตอวินาที เครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัสจะ
บันทึกคาแรงที่ใบมีดใชในการตัดตัวอยางใหขาดออกจากกัน ทดสอบตัวอยางแตละชนิด 5 ซ้ำ และทำการ
บันทึกคา 
     (2) วิเคราะหคาแรงเฉือน ทำการเตรียมตัวอยางพาสตา โดยนำพาสตาเสริม
สาหรายไกอบแหง 100 กรัม ใชน้ำสะอาด 1 ลิตร ทำการตมในน้ำเดือด เปนเวลา 10 นาที โดยวางตัวอยาง
พาสตาลงบนแทน และตัดตัวอยางใหขาดออกจากกันดวยใบมีดแบบ Cutting Force by Warner 
Bratzler Blade โดยกำหนดความเร็วในการเคลื่อนที่ของใบมีด 0.8 มิลลิเมตรตอวินาที เครื่องวิเคราะห
เนื้อสัมผัสจะบันทึกคาแรงที่ใบมีดใชในการตัดตัวอยางใหขาดออกจากกัน ทดสอบตัวอยางแตละสูตร 5 
ซ้ำ และทำการบันทึกคา 
            2)  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี    
        วิเคราะหคาความชื ้นของกอนแปงพาสตาเสริมสาหรายไก ดวยวิธี 
AOAC, 2019 [51] เปนวิธีการชั่งน้ำหนักตัวอยาง บันทึกน้ำหนักกอนการอบ และน้ำหนักตัวอยาง
หลังจากอบแหง ทดสอบตัวอยางแตละสูตร 5 ซ้ำ และทำการบันทึกคา 
 นำพาสตาเสริมสาหรายไกทั้ง 16 สูตร มาคัดเลือกตัวอยาง โดยพิจารณาจากคาความชื้น 
คาแรงตัด และคาแรงเฉือน โดยนำคาท่ีไดมาวิเคราะหผลทางสถิติเพ่ือคัดเลือกตัวอยาง 
 3.3.2.4  การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
                                นำพาสตาเสริมสาหรายไกที่ไดจากการคัดเลือกตัวอยาง มาทำการศึกษาการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบความชอบพาสตา และพาสตาราดซอสมะเขือเทศไกสับ โดย
วิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9 Point Hedonic Scale พิจารณาจากคาคะแนนความชอบดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความยืดหยุน ความเหนียว ความนุม ความชอบโดยรวม จากผูบริโภคท่ี
รับประทานพาสตาจำนวน 50 คน วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 
หรือ (RCBD) และคัดเลือกสูตรที่ไดจากคะแนนความชอบสูงสุดเพื่อทำการผลิตพาสตาปราศจากกลเูตน 
เสริมสาหรายไก  
 3.3.3  การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ และจุลินทรียของพาสตาปราศจาก
กลูเตนเสริมสาหรายไก 

         นำพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกสูตรที่เหมาะสม ทำการศึกษาคุณภาพทาง
กายภาพ ทางโภชนาการ และจุลินทรีย ดังนี้ 
 3.3.3.1  ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดแก 
   1)  วิเคราะหเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) 

           2)  วิเคราะหคาสี L* a* b* 
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                                3)  วิเคราะหคา Water activity (aw)  
 3.3.3.2  วิเคราะหคุณภาพทางโภชนาการ  
 1)  ปริมาณความชื้น ดวยวิธีการ AOAC, 2019  
 2)  ปริมาณเสนใย ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 3)  ปริมาณโปรตีน ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 4)  ปริมาณไขมัน ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 5)  ปริมาณเถา ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 6)  ปริมาณคารโบไฮเดรต ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 7)  ปริมาณแคลเซียม ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 8)  ปริมาณโพแทสเซียม ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 9)  ปริมาณซิลิเนียม ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 10)  ปริมาณธาตุเหล็ก ดวยวิธีการ AOAC, 2019 
 11)  ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ ดวยวิธีการ DPPH 
 3.3.3.3  วิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย (มอก. 1008-2533) 
 1)  วิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด (Aerobic Plate Count)  ดวยวิธี AOAC, 2019 
 2)  วิเคราะหปริมาณยีสต รา (Total Yeast and Mold ) ดวยวิธี AOAC, 2019 
 3)  วิเคราะหปริมาณโคลิฟอรม (Coliform Bacteria) ดวยวิธี AOAC, 2019 
 3.3.4  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 

           ทำการสำรวจการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริม
สาหรายไก โดยทำการสำรวจผู บร ิโภคจำนวน 100 คน ใชสถานที ่ในการทดสอบแบบ Central 
Location Test (CLT) วางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Design) หรือ 
(RCBD) และใชแบบสอบถามการยอมรับของผู บริโภคตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริม
สาหรายไก แบงออกเปน 3 สวน ดังนี้ 
 สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ 
และรายไดเฉลี่ยตอเดือน 
   สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภคเปนขอมูล
ท่ีใชเพ่ือพิจารณาความเหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ไดแก การทดสอบ
ความชอบของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส 
ความยืดหยุน ความเหนียว ความนุม ความชอบโดยรวม โดยใชวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9 
Point Hedonic Scale      
  1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด  6 หมายถึง ชอบเล็กนอย 
  2 หมายถึง ไมชอบมาก   7 หมายถึง ชอบปานกลาง 
  3 หมายถึง ไมชอบปานกลาง  8 หมายถึง ชอบมาก 
  4 หมายถึง ไมชอบเล็กนอย  9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด 
  5 หมายถึง บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
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   สวนที่ 3 ขอเสนอแนะ เปนการตอบแบบสอบถามแบบปลายเปด โดยใหผูบริโภคให
ขอเสนอแนะตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
            3.3.5  ศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
  โดยใชการคำนวณตามวิธีของจิรพัฒน [52] ประกอบดวยวัตถุดิบทางตรง  คาโสหุย
รอยละ 35 ของราคาวัตถุดิบ และกำไรรอยละ 30 ของราคาวัตถุดิบ 
 

3.4 ระยะเวลาในการทดลอง 
 เริ่มตั้งแต เดือนมกราคม ถึง เดือนธันวาคม พ.ศ. 2563 
 

3.5 สถานที่ทำการทดลอง 
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 



 
 

บทท่ี 4 
ผลการทดลองและการวิจารณ 

 
 การวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหงเสริม
สาหรายไก มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม
ในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ และ
จุลินทรียของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
พาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก และศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก    
โดยมีผลการทดลองและวิจารณผลดังตอไปนี้ 
 

4.1  การศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาพาสตา 
 4.1.1  ศึกษาขอมูลเบื้องตน 
 โดยการสืบคนขอมูลจากงานวิจัย หนังสือ อินเตอรเน็ต รวมถึงเอกสารหรือสิ่งพิมพ
ตางๆ และแนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวของ เพื่อเปนแนวทางในการสรางแบบสอบถาม ซึ่งสรุปเปนดานตางๆ 
ดังนี้ 
 4.1.1.1  ดานผลิตภัณฑ (Product) 
 1)  เสนพาสตามีใหเลือกหลายแบบ 
  2)  สีสันของเสนพาสตา 
 3)  สวนผสมท่ีมีประโยชนตอรางกาย 
 4)  คุณคาทางโภชนาการ 
 5)  เปนสินคาท่ีไมกอใหเกิดอาการแพ 
 6)  มีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ 
 4.1.1.2  ดานราคา (Price) 
 1)  ราคามีความเหมาะสมกับปริมาณสินคา 
 2)  ราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพสินคา 
 3)  มีปายแสดงราคาท่ีชัดเจน 
 4)  มีราคาหลากหลายระดับ 
 4.1.1.3  ดานชองทางการจัดจำหนาย (Place) 
 1)  บริการสั่งซ้ือทางอินเตอรเน็ต 
 2)  เพ่ิมสินคาในรานสะดวกซ้ือ 
 3)  สถานท่ีจำหนายใกลบาน 
 4)  จำหนายในหางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ตชั้นนำ 
 5)  จำหนายผานตัวแทนขาย 
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 4.1.1.4  ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion) 
 1)  มีตัวอยางใหทดลองชิม 
 2)  จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย 
 3)  มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ  
 4)  จัดบูธแสดงสินคา 
 4.1.1.5  ดานบรรจุภัณฑ (Packaging) 
 1)  บรรจุภัณฑท่ีสวยงาม 
 2)  คงคุณภาพ หรือยืดอายุของผลิตภัณฑ 
 3)  บอกขอมูลผลิตภัณฑไดครบถวน 
 4)  สามารถปกปองผลิตภัณฑได 
 5)  สะดวกตอการขนสง 
 6)  มีขอมูลโภชนาการ 
 4.1.2  ออกแบบเครื่องมือท่ีใชในการสำรวจ 
 โดยทำการออกแบบแบบสอบถามเพื่อทดสอบแนวความคิดของผูบริโภคใน
การเลือกซื้อผลิตภัณฑพาสตา เครื่องมือที่ใชในการศึกษาคือ แบบสอบถาม ซึ่งแบงออกเปน 3 สวน 
ประกอบดวย 
 1)  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม เปนปจจัยดานประชากรศาสตร 
ไดแก เพศ อายุ ระดับ การศึกษา อาชีพ รายได  
 2)  การสำรวจขอมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑพาสตา ไดแก รูปแบบ
ของเสนพาสตา การนำเสนพาสตาไปประกอบอาหาร สถานที่จำหนายพาสตา ตรายี ่หอพาสตา 
สวนประกอบที่ตองการใหเพิ่มในเสนพาสตา และถาหากมีผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายมีความสนใจท่ี
จะซ้ือหรือไม 
 3)  ปจจัยดานสวนประสมทางการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อ สอบถาม
ระดับความสำคัญปจจัยดานการตลาด คือ ปจจัยดานผลิตภัณฑ ดานราคา ดานชองทางจัดจำหนาย 
และดานการสงเสริมการตลาด 
 4.1.3  เสนอเครื่องมือใหผูเชี่ยวชาญประเมินและตรวจสอบ  
 โดยการหาคาความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาใหผูเชี่ยวชาญจำนวน 3 ทาน พิจารณาความ
เหมาะสมของเนื้อหา ความถูกตองตามองคประกอบที่ตองการศึกษาและภาษาที่ใช ขอคำถามแตละขอ 
วัดไดตรงตามสิ่งท่ีตองการวัดเนื้อหาหรือวัตถุประสงค โดยใชเกณฑการประเมินดังนี้  

คะแนน  +1 แนใจวาขอคำถามวัดไดตรงตามวัตถุประสงค  
คะแนน  0  ไมแนใจวาขอคำถามวัดไดตรงตามวัตถุประสงค   
คะแนน  -1 แนใจวาขอคำถามวัดไดไมตรงตามวัตถุประสงค  

หลังจากนั้นนำคะแนนของผูเชี่ยวชาญหาคาดัชนีความสอดคลอง ใชสูตรการคำนวณ 
ดังสมการท่ี 4.1 โดยท่ี IOC เปนคาดัชนีความสอดคลองระหวางขอคำถามกับจุดประสงค    
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   IOC = 
∑R
N

            (4.1) 

      โดยท่ี ∑R = เปนผลรวมของคะแนนจากการพิจารณาของผูเชี่ยวชาญ 
          N = เปนจำนวนผูเชี่ยวชาญ 
 
 แลวนำขอมูลที ่ไดหาคาความสอดคลองระหวางขอคำถามแตละขอ (Index of Item-
Objective Congruence of IOC) โดยกำหนดเกณฑการพิจารณาระดับคาดัชนีของขอคำถามที่ไดจาก
การคำนวณจากสูตรที่มีคาอยูระหวาง 0.00 – 1.00 มีรายละเอียดของเกณฑการพิจารณา ดังนี้ คา IOC 
ตั้งแต 0.5 ขึ้นไป คัดเลือกขอคำถามขอนั้นมีคาความเที่ยงตรงใชได ขอคำถามที่มีคา IOC ต่ำกวา 0.50 
ตองปรับปรุงยังใชไมได ควรพิจารณาปรับปรุงแกไข หรือตัดท้ิง [53] ดังแสดงในตารางท่ี 4.1 
 
ตารางท่ี 4.1 แสดงผลการหาคาความสอดคลองระหวางขอคำถามกับจุดมุงหมายของผูเชี่ยวชาญ 

ขอท่ี 
คะแนนจากผูเชี่ยวชาญ 

ผลรวม IOC 
ผลการวิเคราะห 

คนท่ี 1 คนท่ี 2 คนท่ี 3 
1 1 1 1 3 1.00 ใชได 
2 1 1 0 2 0.67 ใชได 
3 1 1 1 3 1.00 ใชได 
4 1 1 1 3 1.00 ใชได 
5 1 1 1 3 1.00 ใชได 
6 1 1 1 3 1.00 ใชได 
7 1 1 1 3 1.00 ใชได 
8 1 1 1 3 1.00 ใชได 
9 0 1 1 2 0.67 ใชได 

10 1 1 1 3 1.00 ใชได 
11 1 1 1 3 1.00 ใชได 
12 1 1 1 3 1.00 ใชได 
13 1 1 1 3 1.00 ใชได 
14 1 1 1 3 1.00 ใชได 

 
จากตารางท่ี 4.1 แสดงใหเห็นวาจากการหาประสิทธิภาพคาดัชนีความสอดคลองท่ียอมรับได 

พบวา ขอคำถามสอดคลองกับเกณฑจำนวน 14 ขอ ซึ่งผลคะแนนคาความสอดคลองของผูเชี่ยวชาญใน
การตรวจสอบคุณภาพแบบสอบถาม มีคาเฉลี่ยดัชนีความสอดคลองของแบบสอบถามเทากับ 0.95       
(มีคา IOC มากกวา 0.5) หมายถึง มีความเที่ยงตรงใชได โดยผูเชี่ยวชาญใหขอเสนอแนะวา ควรมีการ
ตรวจสอบความถูกตองของประโยค การจัดเรียงประโยคคำถาม การตรวจคำเพื่อความสมบูรณของ
แบบสอบถามจึงดำเนินการปรับปรุงแกไขแบบสอบถามตามขอเสนอแนะท่ีไดรับใหสมบูรณกอนนำไปใช
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ในการเก็บขอมูลซ่ึงสามารถนำขอคำถามไปใชได ทั้งนี้ผูวิจัยไดทำการแกไขปรับปรุงตามขอเสนอแนะ
ของผูเชี่ยวชาญทั้ง 3 ทาน เพื่อใหแบบสอบถาม ฉบับนี้มีขอคำถามและเนื้อหาที่สมบูรณใหสอดคลอง
ตามวัตถุประสงค มีความถูกตองเท่ียงตรงตามโครงสรางเนื้อหา และใชภาษาไดถูกตองเหมาะสม เพ่ือให
ไดขอคำถามที่สมบรูณที ่สุด ดังแสดงในภาคผนวก ก และสามารถนำไปใชเปนเครื่องมือในการเก็บ
รวบรวมขอมูลจากผูบริโภค 
 4.1.4  การสำรวจแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา 
  ผลการสำรวจแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา โดยการสำรวจกลุมผูบริโภคท่ัวไป
จำนวน 150 คน ทำการสำรวจแบบสอบถามทางอินเตอรเน็ต โดยแบงผลการสำรวจออกเปน 3 สวน
ดังนี้ 
 สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
           ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม คือ ผูบริโภคท่ัวไป จำนวน 150 คน 
ไดแก เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ และรายไดเฉลี่ยตอเดือน รายงานผลการสำรวจ ดังแสดงในตารางท่ี 4.2 
 
ตารางท่ี 4.2  ผลการสำรวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถ่ี รอยละ 
1. เพศ   

ชาย 64 42.70 
หญิง 86 57.30 

รวมท้ังสิ้น                150           100.00 
2. อายุ   
          15-24 ป 16 10.70 

25-34 ป 46 30.70 
35-44 ป 44 29.30 
45 ปข้ึนไป 44 29.30 

รวมท้ังสิ้น                150           100.00 
3. การศึกษา   

ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน 2 1.30 
มัธยมศึกษาตอนตน 4 2.70 
มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 11 7.30 
อนุปริญญา/ปวส. 23 15.30 
ปริญญาตรี 91 60.70 
สูงกวาปริญญาตรี 19 12.70 

รวมท้ังสิ้น                150            100.00 
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ตารางท่ี 4.2  ผลการสำรวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 
ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม   ความถ่ี รอยละ 

4. อาชีพ   
          นักศึกษา 16 10.70 
          พอบาน/แมบาน 9 6.00 
          คาขาย 3 2.00 
          รับจางท่ัวไป 4 2.70 
          ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 82 54.70 
          พนักงานเอกชน 20 13.20 
          ธุรกิจสวนตัว 16 10.70 
รวมท้ังสิ้น 150 100.00 
5. รายไดเฉลี่ยตอเดือน   

นอยกวาหรือเทากับ 10,000 บาท 16 10.70 
10,001-20,000 บาท 33 22.00 
20,001-30,000 บาท 62 41.30 
มากกวา 30,000 บาท 39 26.00 

รวมท้ังสิ้น 150 100.00 
ท่ีมา : จากการวิเคราะห 
 
 จากตารางท่ี 4.2 แสดงใหเห็นวา การสำรวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถามจากกลุม
ตัวอยางผูบริโภค ดวยวิธีการสำรวจแบบสอบถามทางอินเตอรเน็ต จำนวน 150 คน พบวา กลุมตัวอยาง
สวนใหญเปนเพศหญิง จำนวน 86 คน คิดเปนรอยละ 57.30 อายุระหวาง 25-34 ป จำนวน 46 คน คิดเปน
รอยละ 30.70 การศึกษาสวนใหญอยูในระดับปริญญาตรี จำนวน 91 คนคิดเปนรอยละ 60.70 อาชีพ
สวนใหญขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ จำนวน 82 คน คิดเปนรอยละ 54.70 และรายไดเฉลี่ยตอเดือนสวนใหญ
อยูในชวง 20,001-30,000 บาท จำนวน 62 คน คิดเปนรอยละ 41.30 [54] ปจจัยสวนบุคคลเกือบทุก
ปจจัย ลวนแลวแตมีความสัมพันธตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค เมื่อพิจารณาจากแบบสอบถาม การ
ทดสอบแนวความคิดของผู บร ิโภคตอผลิตภัณฑพาสตาในคร ั ้งน ี ้  ผ ู ว ิจ ัยไดศ ึกษาลักษณะทาง
ประชากรศาสตรท่ีสำคัญประกอบดวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายไดเฉลี่ยตอเดือน เนื่องจาก
เปนสิ่งสำคัญและใชในการแบงสวนตลาด เพราะสถิติท่ีวัดไดของประชากรสามารถชวยกำหนดเปาหมาย
ที่ชัดเจน ซึ่งทำใหผูวิจัยสามารถนำไปวางแผนการผลิตเพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภคและ
เจาะกลุมเปาหมายทางการตลาดได 
 สวนท่ี 2 พฤติกรรมของผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑพาสตา 
                     การสำรวจพฤติกรรมของผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑพาสตา เพื่อนำ
ขอมูลมาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก รายงานผลการสำรวจ ดังแสดงในตารางท่ี 4.3 
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ตารางท่ี 4.3  ผลการสำรวจพฤติกรรมของผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑพาสตา  
พฤติกรรมของผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑพาสตา ความถ่ี         รอยละ 
6. รูปแบบของเสนพาสตาท่ีทานนิยมบริโภค 

เสนสั้นแบบของอ 67 44.67 
เสนสั้นแบบรูปเกลียว 15 10.00 
เสนยาวแบบกลม 50 33.33 
เสนยาวแบบแบน   3 2.00 
เสนสั้นแบบรูปหอย 10 6.67 
เสนสั้นแบบรูปตัวอักษร   5 3.33 

รวมท้ังสิ้น 150   100.00 
7. ทานนำเสนพาสตาไปประกอบอาหารประเภทไหนมากท่ีสุด   

ตมซุป 11 7.30 
อบชีส 20 13.30 
ผัด 61 40.70 
ราดซอส  58 38.70 

รวมท้ังสิ้น 150   100.00 
8. ทานซ้ือผลิตภัณฑพาสตาอบแหงจากสถานท่ีใดมากท่ีสุด   

สั่งซ้ือทางอินเตอรเน็ต 2 1.32 
ศูนยสินคา OTOP 2 1.32 
รานสะดวกซ้ือ 20 13.33 
หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต 125 83.33 
อ่ืนๆ     1      0.70 

รวมท้ังสิ้น      150      100.00 
9. ตรายี่หอผลิตภัณฑพาสตาอบแหงท่ีทานเลือกซ้ือมากท่ีสุด    
         เบส ฟูดส 103 68.70 
         แอกเนซิ 11 7.30 
         แพนซานิ 9 6.00 
         มาย ชอย 5 3.30 
         แซน เรโม 22 14.70 

รวมท้ังสิ้น          150      100.00 
10. ผักชนิดใดท่ีทานคิดวานำมาเปนสวนประกอบในพาสตาแลวทำใหเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ 

สาหราย 119 79.30 
ผักโขม 21 14.00 
โสน 7 4.70 
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ตารางท่ี 4.3  ผลการสำรวจพฤติกรรมของผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑพาสตา (ตอ) 
พฤติกรรมของผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑพาสตา ความถ่ี รอยละ 

ชะคราม 2 1.30 
ชะพลู 1 0.70 

รวมท้ังสิ้น       150      100.00 
11. หากมีผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายคุณสนใจท่ีจะซ้ือหรือไม 

ซ้ือ 125 83.33 
ไมซ้ือ 20 13.33 
ไมแนใจ 5   3.34 
                  รวมท้ังสิ้น 150      100.00 

ท่ีมา : จากการวิเคราะห 
 
 จากตารางที่ 4.3 แสดงใหเห็นวา การสำรวจขอมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ
พาสตา พบวา ผูบริโภคสวนใหญนิยมเลือกบริโภคพาสตาเสนสั้นแบบของอ จำนวน 67 คน คิดเปนรอย
ละ 44.67 รองลงมาเปนพาสตาเสนยาวแบบกลม จำนวน 50 คน คิดเปนรอยละ 33.33 สอดคลองกับ
ขอมูลของศิริลักษณ [5] ไดกลาววา พาสตาแบงเปน 2 ประเภทคือเสนสั้นและเสนยาว สวนใหญจะรูจัก
และคุนเคยกันดีที่เรียกวาสปาเกตตีและมักกะโรนี โดยเลือกวิธีการนำเอาเสนพาสตาไปประกอบอาหาร
ประเภทผัดมากที่สุด จำนวน 61 คน คิดเปนรอยละ 40.70 รองลงมาเปนประเภทราดซอส จำนวน 58 คน
คิดเปนรอยละ 38.70 เพราะเปนวิธีการปรุงที่สามารถทำไดงายและรวดเร็ว สามารถทำไดหลากหลาย
รสชาติตามความชอบของผูบริโภค โดยสวนใหญจะนิยมซื้อผลิตภัณฑพาสตาอบแหงจากหางสรรพสินคา
หรือซุปเปอรมารเก็ต จำนวน 125 คน คิดเปนรอยละ 83.33 ซึ่งผลดังกลาวสอดคลองกับงานวิจัยของ
จุฑารัตน [55] ศึกษาปจจัยทางการตลาดที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจใชบริการซุบเปอรมารเก็ตของ
ผูบริโภคเขตกรุงเทพมหานคร พบวา สิ่งที่ผูบริโภคตัดสินใจใชบริการซุบเปอรมารเก็ตมากที่สุดเนื่องจาก 
พนักงานมีความรูในตัวสินคาเปนอยางดี ซุบเปอรมารเก็ตมีระยะเวลาเปดและปดที่มีความเหมาะสม 
และซุบเปอรมารเก็ตมีสินคาใหเลือกหลากหลายยี่หอ จากการสำรวจตรายี่หอผลิตภัณฑพาสตาที่นิยมซ้ือ
มากที่สุดคือยี่หอเบสฟูดส จำนวน 103 คน คิดเปนรอยละ 68.70 เนื่องจากราคาที่ไมแพงมากนัก มีขนาด
บรรจุภัณฑใหเลือกซื้อหลากหลายขนาด รวมทั้งลักษณะของเสนใหเลือกมากมาย โดยผักที่สามารถนำมา
เปนสวนประกอบในผลิตภัณฑพาสตาเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหสูงข้ึนคือสาหราย จำนวน 119 คน 
คิดเปนรอยละ 60 รองลงมาคือผักโขม จำนวน 21 คน คิดเปนรอยละ 53.33 ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ
กุลยา [56] เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาเพื่อสุขภาพจากขาวเจาเสริมสาหราย พบวา พาสตาขาวเจา
เสริมดวยสาหรายเกลียวทองผง มีโปรตีน เถาและใยอาหารเพิ่มขึ้น และยังประกอบดวยแรธาตุ กรดไขมัน
ไมอิ่มตัวที่จำเปนตอรางกาย และสารตานอนุมูลอิสระ และถาหากวามีผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหราย
จำหนายคุณสนใจท่ีจะซ้ือหรือไม พบวามีความสนใจท่ีจะซ้ือ จำนวนน 125 คน คิดเปนรอยละ 83.33  
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 สวนท่ี 3 ทัศนคติและความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตา 
                     การสำรวจขอมูลปจจัยดานสวนประสมทางการตลาดที่มีอิทธิพลตอการ
ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑพาสตา ประกอบดวย 5 ดาน ไดแก ดานผลิตภัณฑ ดานราคา ดานบรรจุภัณฑ ดาน
การสงเสริมการตลาด และดานชองทางการจัดจำหนายของผูบริโภค ดังแสดงในตารางที่ 4.4 ถึง 4.8 
ตามลำดับ โดยผลจากการวิเคราะหขอมูลจะทำการแจกแจงเปนคาเฉลี่ย และระดับความสำคัญในการ
ตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑพาสตา 
 
ตารางท่ี 4.4  แสดงคาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคท่ีมี    
                 ตอผลิตภัณฑพาสตาดานผลิตภัณฑ 

หมายเหตุ : ± หมายถึงสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 
 จากตารางที่ 4.4 แสดงปจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ
พาสตาในดานผลิตภัณฑ พบวา ผูบริโภคใหความสำคัญดานคุณคาทางโภชนาการสูงที่สุด โดยใหระดับ
ความสำคัญมากมีคาเฉลี่ย 4.56 ± 0.61 รองลงมาคือ มีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ อย. มีคาเฉลี่ย 4.23 
± 0.83 อาหารที่มีประโยชนตอรางกาย ถาหากรับประทานอาหารอยางถูกหลักโภชนาการ จะทำใหมี
สุขภาพดีทั้งกายและใจ ในปจจุบันอาหารมีใหเลือกรับประทานมากมาย มีทั้งที่ใหประโยชนและใหโทษ
ตอรางกาย การบริโภคอาหารจึงคำนึงถึงหลักโภชนาการและการปฏิบัติอยางสม่ำเสมอเพื่อใหเกิดภาวะ
โภชนาการที่ดี [57] และการใหความสำคัญกับกระบวนการผลิตเพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพตาม
มาตรฐาน เปนสิ่งท่ีผูประกอบการควรคำนึงถึงเปนอันดับแรก  
 
 
 
 
 
 
 
 

ปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือ        �̅�𝑥 ± S.D. ระดับความสำคัญ 

1. เสนพาสตามีใหเลือกหลายแบบ 4.21 ± 0.75 มาก 
2. สีสันของเสนพาสตา 3.80 ± 0.99 มาก 
3. สวนผสมท่ีมีประโยชนตอรางกาย 4.18 ± 0.84 มาก 
4. มีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ อย. 4.23 ± 0.83 มาก 
5. เปนสินคาท่ีไมกอใหเกิดอาการแพ 4.12 ± 0.83 มาก 
6. คุณคาทางโภชนาการ 4.56 ± 0.61 มากท่ีสุด 

รวม      4.18 ± 0.80 มาก 



66 
 

ตารางท่ี 4.5 แสดงคาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ 
                 พาสตาดานราคา 

หมายเหตุ : ± หมายถึงสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 
 จากตารางที่ 4.5 แสดงปจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ
พาสตาในดานราคา พบวา ผูบริโภคใหความสำคัญดานราคาเหมาะสมกับคุณภาพสินคาสูงที่สุด โดยให
ระดับความสำคัญมากมีคาเฉลี่ย 4.29 ± 0.76 รองลงมาคือ ราคามีความเหมาะสมกับปริมาณสินคา มี
คาเฉลี่ย 4.24 ± 0.77 สอดคลองกับงานวิจัยของประยูร [58] เมื่อราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพ
สินคา โดยที่ผูบริโภคไดเล็งเห็นคุณประโยชนหรือคุณคาทางโภชนาการที่ไดรับจากผลิตภัณฑเมื่อได
บริโภคแลวเกิดประโยชนตอรางกาย จึงสามารถใชจายไดเพราะวาพึงพอใจในราคาที่เหมาะสมกับ
คุณภาพของสินคา 
  
ตารางท่ี 4.6 แสดงคาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ 
                พาสตาดานชองทางการจัดจำหนาย 

หมายเหตุ : ± หมายถึงสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 
 จากตารางท่ี 4.6 แสดงปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ
พาสตาในดานชองทางการจัดจำหนาย พบวา ผ ู บร ิโภคนิยมซื ้อผลิตภัณฑพาสตาอบแหงจาก
หางสรรพสินคาหรือซุปเปอรมารเก็ตสูงที่สุด โดยใหระดับความสำคัญมากมีคาเฉลี่ย 4.46 ± 0.73 
รองลงมาคือ รานสะดวกซื้อ มีคาเฉลี่ย 4.22 ± 0.82 ซึ่งผลดังกลาวสอดคลองกับงานวิจัยของสมฤทัย 
[59] ไดกลาววาสิ่งที่ผูบริโภคตัดสินใจใชบริการซุปเปอรมารเก็ตมากที่สุด เนื่องจากพนักงานมีความรูใน

ปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือ �̅�𝑥 ± S.D. ระดับความสำคัญ 

1. มีปายแสดงราคาท่ีชัดเจน 4.17 ± 0.74 มาก 
2. ราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพสินคา 4.29 ± 0.76 มาก 
3. ราคามีความเหมาะสมกับปริมาณสินคา 4.24 ± 0.77 มาก 
4. มีราคาหลากหลายระดับ 4.12 ± 0.82 มาก 

รวม 4.21 ± 0.77 มาก 

ปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือ �̅�𝑥± S.D. ระดับความสำคัญ 

1. บริการสั่งซ้ือทางอินเตอรเน็ต 3.86 ± 0.99 มาก 
2. เพ่ิมสินคาในรานสะดวกซ้ือ 4.22 ± 0.82 มาก 
3. สถานท่ีจำหนายใกลบาน 4.20 ± 0.75 มาก 
4. จำหนายในหางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต 4.46 ± 0.73 มาก 
5. จำหนายผานตัวแทนขาย 3.42 ± 0.99 ปานกลาง 

รวม 4.03 ± 0.85 มาก 
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ตัวสินคาเปนอยางดี ซุบเปอรมารเก็ตมีระยะเวลาเปดปดที่มีความเหมาะสม และมีสินคาใหเลือก
หลากหลายยี่หอ 
 
ตารางท่ี 4.7 แสดงคาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ 
                 พาสตาดานการสงเสริมการตลาด 

หมายเหตุ : ± หมายถึงสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

 จากตารางท่ี 4.7 แสดงปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ
พาสตาในดานการสงเสริมการตลาด พบวา ผูบริโภคใหความสำคัญดานการจัดกิจกรรมสงเสริมการขาย
สูงที่สุด โดยใหระดับความสำคัญมากมีคาเฉลี่ย 4.08 ± 0.92 รองลงมาคือ การโฆษณาประชาสัมพันธ มี
คาเฉลี่ย 4.04±0.84 สอดคลองกับงานวิจัยของศิริวรรณ [60] ไดกลาววา กิจกรรมสงเสริมการขาย เชน 
ทดลองสินคา ลดราคา ของแถม เปนตน ปจจุบันการทดลองสินคา ณ จุดขาย เปนสิ่งท่ีผูบริโภคใหความ
สนใจมากขึ้น เปนการสรางอารมณและการรับรูของผูบริโภค เปนขั้นสุดทายกอนที่ผูบริโภคจะตัดสินใจ
เลือกซ้ือสินคานั้น 

 
ตารางท่ี 4.8 แสดงคาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความสำคัญในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ 
                พาสตาดานบรรจุภัณฑ 

หมายเหตุ : ± หมายถึงสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

ปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือ 𝑥𝑥 �± S.D.  ระดับความสำคัญ 

1.  มีตัวอยางใหทดลองชิม 3.96 ± 0.99  มาก 
2. จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย 4.08 ± 0.92  มาก 
3. มีการโฆษณาประชาสัมพันธ  4.04 ± 0.84  มาก 
4. จัดบูธแสดงสินคา 3.93 ± 0.91            มาก 

รวม   4.00 ± 0.61     มาก 

ปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือ 𝑥𝑥 �±  S.D.  ระดับความสำคัญ 

1. ทันสมัย และสวยงาม 4.09 ± 0.78  มาก 
2. คงคุณภาพของผลิตภัณฑ 4.26 ± 0.75  มาก 
3. มีฉลากโภชนาการกำกับ 4.39 ± 0.72  มาก 
4. เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม 4.28 ± 0.79  มาก 
5. สะดวกตอการขนสง 4.21 ± 0.82  มาก 
6. มีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ อย. 4.37 ± 0.76  มาก 

รวม        4.26 ± 0.77                มาก 
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 จากตารางท่ี 4.8 แสดงปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ
พาสตาในดานบรรจุภัณฑ พบวา ผูบริโภคใหความสำคัญดานขอมูลฉลากโภชนาการสูงท่ีสุด โดยใหระดับ

ความสำคัญมากมีคาเฉลี่ย 4.39 ± 0.72 รองลงมาคือ สามารถปกปองผลิตภัณฑได มีคาเฉลี่ย 4.28 ± 0.79 
ขอมูลฉลากโภชนาการชวยใหผูบริโภคทราบถึงชนิดและปริมาณสารอาหารที่จะไดรับจากการบริโภค
อาหารนั้นๆ ทำใหเลือกบริโภคอาหารไดตรงตามภาวะโภชนาการของแตละบุคคล และสามารถนำมา
เปรียบเทียบ เพื่อเลือกซื้อผลิตภัณฑอาหารยี่หอที่ใหประโยชนมากที่สุดไดอีกดวย ที่สำคัญยังชวยให
ผูบริโภคหลีกเลี่ยงสารอาหารท่ีไมตองการได [61] 

 
4.2  การศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 จากการศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก โดยวาง
แผนการทดลองออกแบบสวนผสมแบบ Mixture Design ปจจัยท่ีทำการศึกษามี 3 ปจจัย ไดแก ปริมาณ
แปงขาวกลองรอยละ 50-70, แปงดัดแปรรอยละ 15-25 และสาหรายไกรอยละ 10-20 จะไดทั้งหมด 
16 สูตรการทดลอง มีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
 4.2.1  การเตรียมวัตถุดิบเพ่ือผลิตพาสตาเสริมสาหรายไก 
   จากการเตรียมสาหรายไก ลักษณะของสาหรายไกผงที่ไดจะมีสีเขียวออน มีกลิ่นของ
สาหรายไกเนื่องจากเปนกลิ่นเฉพาะตัว [26] มีความชื้นรอยละ 7.73  ดังแสดงในรูปท่ี 4.1   
 

 
รูปท่ี 4.1  สาหรายไกผง 
 
 4.2.2 การวิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระในสาหรายไก 
 ผลจากการวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกของสาหรายไกผง จากแหลง
ธรรมชาติในแมน้ำนาน จ.นาน โดยคำนวณปริมาณกลุมสารประกอบฟนอลิกเทียบกับสารฟนอลิก
มาตรฐานคือ gallic acid จากนั ้นว ิเคราะหองคประกอบของสารประกอบฟนอลิกดวยเทคนิค           
LC-MS/MS ดวยเครื ่องโครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง LC-MS (Agilent 1100 series, USA)  
โดยคำนวณปริมาณสารจากพื้นที่ใตกราฟและวิเคราะหเปรียบเทียบกับสารฟนอลิกมาตรฐาน โดยแสดง
ชนิดของสารฟนอลิกในโครมาโตแกรมดังแสดงในรูปที่ 4.2 และตารางที่ 4.9 ชนิดและปริมาณของสาร        
ฟนอลิกในสาหรายไก 
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รูปท่ี 4.2  ชนิดของสารฟนอลิกในสาหรายไกท่ีเก็บจากแมน้ำนาน จ.นาน 
ท่ีมา : จากผลการวิเคราะห 
 
ตารางท่ี 4.9  ชนิดและปริมาณของสารฟนอลิกในสาหรายไก 

ลำดับท่ี 
Peak No. 

Time of retention 
(min) 

ชนิดของสารฟนอลิก ปริมาณ 
(mg/kg) 

1  6.87  Gallic acid  278.17 
2 12.55 Catechin  701.44 
3 12.88 Tannic acid 1001.32 
4 15.31 Rutin   429.67 
5 16.45 Isoquercetin   661.44 
6 23.82 Hydroquinin           - 
7 31.23 Eriodictyol           - 
8 33.85 Quercetin  848.21 
9 41.94 Apigenin          - 
10 43.19 Kaempferol 102.37 

ท่ีมา : จากผลการวิเคราะห 
 

จากรูปที่ 4.2 และตารางที่ 4.9 สารสำคัญที่ตรวจพบในสาหรายไกผงเมื่อวิเคราะห
ดวยเทคนิค HPLC พบองคประกอบของสารกลุมฟนอลิกหลายชนิดดวยกัน ไดแก กรดแกลลิก แคทิชิน  
กรดแทนนิก รูติน ไอโซเคอรซิติน เคอรซิติน และแคมเฟอรอล ปจจัยทางสภาพแวดลอมมีผลตอการ
เจริญเติบโตของสาหรายไก และสงผลตอปริมาณของสารสำคัญในสาหรายไก สารประกอบฟนอลิก 
(Phenolic Compound) หรือสารประกอบฟนอล เปนสารท่ีพบตามธรรมชาติในพืชหลายชนิด เชน ผัก 
ผลไม เครื่องเทศ สมุนไพร ถ่ัว ธัญพืช ถูกสรางข้ึนเพ่ือประโยชนในการเจริญเติบโต สารประกอบฟนอลิก
มีสรรพคุณที่ดีตอสุขภาพ ชวยปองกันโรคตางๆ โดยเฉพาะโรคหัวใจขาดเลือดและโรคมะเร็ง สามารถ
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ตานอนุมูลอิสระและละลายน้ำได สอดคลองกับงานวิจัยของดวงพร [28] พบวาสารออกฤทธิ์ที่สำคัญใน
สาหรายไกคือ กลุมสารประกอบฟนอลิก และโพลีแซคคาไรด โดยเฉพาะสารไอโซเคอรซิติน ซึ่งเปน
สารประกอบฟนอลิก ชนิดหนึ่งที่พบมากในสาหรายไก และเปนสารที่มีสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ
ดวย ซ่ึงปริมาณของสารประกอบฟนอลิกท่ีมาจากพืชผักและผลไมจะแตกตางกันออกไปตามชนิดของพืช 
วิธีการปลูก ระดับความสุกแก กระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษา การใชความรอนในกระบวนการ
แปรรูป มีสวนทำใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกลดลง 

4.2.3  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม  
ผลจากการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมเพ่ือนำไปผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 

ในการศึกษาสูตรที่เหมาะสมปจจัยที่ทำการศึกษาคือ ปริมาณแปงขาวกลอง ปริมาณแปงดัดแปร และ
ปริมาณสาหรายไก โดยวางแผนการทดลองออกแบบสวนผสมแบบ Mixture Design โดยกำหนดอัตรา
สวนผสมของแปงขาวกลองรอยละ 50-70,  แปงดัดแปรรอยละ 15-25,  และสาหรายไกรอยละ 10-20 
จะไดสิ่งทดลองทั้งหมด 16 สิ่งทดลอง หลังจากนั้นทำการผลิตพาสตาเสริมสาหรายไกทั้ง 16 สูตรตาม
กระบวนการผลิต ทำการวิเคราะหคุณลักษณะปรากฏที่สังเกตไดระหวางการนวดผสมของกอนโด การ
รีดเปนเสนพาสตา วิเคราะหคาความชื้นของกอนโด วิเคราะหคาแรงตัดและแรงเฉือน ไดผลดังแสดงใน
ตารางท่ี 4.10
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ตารางท่ี 4.10  ลักษณะปรากฏของกอนโดและเสนของพาสตาท่ีไดจากสูตรท้ัง 16 สูตร 
สูตร ภาพ ลักษณะปรากฏ ความชื้น 

(รอยละ) 
ภาพ ลักษณะปรากฏ คาแรงตัด 

(กรัมแรง) 
คาแรงเฉือน 
(กรัมแรง) 

1 
 

 ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื ้อสัมผัสนิ ่ม สี
เขียวออนๆ  

40.50  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนแหง ผิวเรียบ สีเขียว 

2,957.80 4,240.32 

2 
 

 

 
ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสแหง สี
เขียวออน  

39.10  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนคอนขางแข็ง  
ผิวเรียบ สีเขียว 

3,525.08 4,061.01 

3  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสแหง สี
เขียวออนๆ  

39.20  รีดเปนเสนมักกะโรนีได 
เสนคอนขางแข็ง  
ผิวเรียบ สีเขียวออน 

3,477.44 
 

 

4,464.23 

4 
 

 ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื ้อสัมผัสนิ ่ม สี
เขียวเขม 

40.70  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนนิ่ม ผิวเรียบ  
สีเขียวเขม 

2,647.95 3,928.66 
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ตารางท่ี 4.10  ลักษณะปรากฏของกอนโดและเสนของพาสตาท่ีไดจากสูตรท้ัง 16 สูตร (ตอ) 
สูตร ภาพ ลักษณะปรากฏ ความชื้น 

(รอยละ) 
ภาพ ลักษณะปรากฏ คาแรงตัด 

(กรัมแรง) 
คาแรงเฉือน 
(กรัมแรง) 

5  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสนิ่มมาก 
เริ่มเหนียว สีเขียวเขม  

41.25  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนนิ ่ม เหนียว ตัดยาก 
ติดกัน สีเขียวเขม 

2,689.26 3,503.47 

6  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื ้อสัมผัสนิ ่ม สี
เขียวเขม  

41.00  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนแข็ง แหง ผิวเรียบ 
สีเขียว 

2,583.57 3,200.25 

7  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
ก อนโด เน ื ้ อส ัมผ ั สนิ่ ม 
เหนียว สีเขียวเขม  

40.95  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนนิ่ม เริ่มเหนียว  
สีเขียว 

2,660.66 2,836.33 

8  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื ้อสัมผัสนิ ่ม สี
เขียวออน  

39.30  
 
 
 
 
 
 

รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนแหง แข็ง ผิวเรียบ  
สีเขียวออน 

4,480.07 4,781.67 
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ตารางท่ี 4.10  ลักษณะปรากฏของกอนโดและเสนของพาสตาท่ีไดจากสูตรท้ัง 16 สูตร (ตอ) 
สูตร ภาพ ลักษณะปรากฏ ความชื้น 

(รอยละ) 
ภาพ ลักษณะปรากฏ คาแรงตัด 

(กรัมแรง) 
คาแรงเฉือน 
(กรัมแรง) 

9  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื ้อสัมผัสนิ ่ม สี
เขียวเขม  

41.00  รีดเปนเสนมักกะโรนีได 
เสนคอนขางแหง  
ผิวเรียบ สีเขียว 

2,026.20 4,455.72 

10  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสนิ่มมาก 
เหนียว สีเขียวเขม  

41.35  รีดเปนเสนมักกะโรนีได 
เสนนิ่ม คอนขางเหนียว  
ผิวเรียบ สีเขียว 

2,295.34 3,485.01 

11  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสคอนขาง
แหง แข็ง สีเขียว 

40.35  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนนิ่ม เริ่มเหนียว  
สีเขียว 

2,628.45 3,165.02 

12  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสนิ่ม เริ่ม
เหนียว สีเขียวเขม  

41.15  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนนิ่ม สีเขียวเขม 

2,130.69 3,684.30 
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ตารางท่ี 4.10  ลักษณะปรากฏของกอนโดและเสนของพาสตาท่ีไดจากสูตรท้ัง 16 สูตร (ตอ) 
สูตร ภาพ ลักษณะปรากฏ ความชื้น 

(รอยละ) 
ภาพ ลักษณะปรากฏ คาแรงตัด 

(กรัมแรง) 
คาแรงเฉือน 
(กรัมแรง) 

13  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสคอนขาง
แหง แข็ง สีเขียวเขม  

41.05  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนแข็ง แหงผิวเรียบ  
สีเขียวเขม 

3,001.74 3,229.07 

14  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสนิ่มมาก 
เหนียว สีเขียวเขม  

41.30  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนนิ่มเกิน ตัดยาก  
เนื้อเหนียว สีเขียวเขม 

2,656.14 3,699.26 

15  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
กอนโด เนื้อสัมผัสแหง สี
เขียวออน  

40.95  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนแหง แข็ง ผิวเรียบ  
สีเขียว 

1,825.66 3,341.98 

16  ล ักษณะแปงจ ับต ัว เปน
ก อนโด เน ื ้อส ัมผ ัสแหง 
คอนขางแข็ง สีเขียว  

39.95  รีดเปนเสนมักกะโรนีได  
เสนแหง ผิวเรียบ 
สีเขียว 

2,426.11 4,460.64 
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จากตารางที ่ 4.10 ผลจากการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ไดแก การวิเคราะหคา
ความชื้นของแปงโด และการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ไดแก การวิเคราะหคาแรงตัด (Cutting 
Force by Warner Bratzler Balade) และการวิเคราะหคาแรงเฉือน (Shearing Force by Blade set 
with Knife) ของพาสตาเสริมสาหรายไกทั้ง 16 สูตร โดยนำผลคาความชื้น คาแรงตัดและคาแรงเฉือน 
มาทำการวิเคราะหดวยการแบงกลุม โดยใชวิธี Cluster Analysis แบบ K-Mean Cluster สามารถแบง
ไดเปน 3 กลุม ดังแสดงในรูปท่ี 4.3 
 

แผนผังการแบงกลุม 
 

 
รูปที่ 4.3   แผนผังการจัดกลุมพาสตาเสริมสาหรายไกทั้ง 16 สูตร ดวยวิธีการจัดกลุมตัวแปร (Cluster  

Analysis) โดยใชการประเมินคาความชื ้น คาแรงตัด และคาแรงเฉือนของพาสตาเสริม  
สาหรายไก 

  
 จากรูปที่ 4.3 พบวา การแบงกลุมพาสตาเสริมสาหรายไก โดยวิธี Cluster Analysis 
แบบ K-Mean Cluster (KMO) สามารถแบงพาสตาเสริมสาหรายไกตามคาความชื้น คาแรงตัด และแรง
เฉือนไดเปน 3 กลุม คือ กลุมที่มีคาความชื้นสูง คาแรงตัดและแรงเฉือนต่ำ จะอยูในกลุม Cluster ที่ 1 
คือ สูตรท่ี 5, 6, 7, 9, 10, 11, 13 และ 14 กลุมท่ีมีคาความชื้น คาแรงตัดและแรงเฉือนปานกลาง จะอยู
ในกลุม Cluster ที่ 2 คือ สูตรที่ 1, 4, 12, 15 และ 16 และกลุมที่มีคาความชื้นต่ำ คาแรงตัดและแรงเฉือนสูง     
จะอยูในกลุม Cluster ที่ 3 คือ สูตรที่ 2, 3, 8 ซึ่งหากคาความชื้นมีคาต่ำลง จะสงผลใหลักษณะปรากฏ
ของผลิตภัณฑมีรูปรางที่สมบูรณ กลาวคือความชื้นของสวนผสมมีผลตอคุณลักษณะของแปงโดและการ
ขึ้นรูปของเสนพาสตา โดยเฉพาะสวนผสมที่เปนน้ำ ซึ่งน้ำเปนตัวทำละลายและเปนตัวทำใหสวนผสม
ตางๆ กระจายตัวไดดีและสม่ำเสมอ ชวยใหแปงจับตัวเปนกอนโด สามารถรีดเปนแผนบางๆ และตัดเปน
เสนได น้ำจะมีผลตอการข้ึนรูปของเสนพาสตาโดยตรง ถาใสน้ำในสวนผสมนอยเกินไป โครงรางของเสน

กลุมท่ี 2 : กลุมท่ีมีคา
ความชื้น คาแรงตัดและ
แรงเฉือนปานกลาง  
ของพาสตาเสริมสาหรายไก 
 
สูตรท่ี 1, 4, 12, 15, 16 

กลุมท่ี 1 : กลุมท่ีมีคา
ความชื้นสูง คาแรงตัดและ
แรงเฉือนต่ำ ของพาสตา
เสริมสาหรายไก 
 
สูตรท่ี 5, 6, 7, 9, 10, 11, 
13, 14 
 

กลุมท่ี 3 : กลุมท่ีมีคา
ความชื้นต่ำ คาแรงตัดและ
แรงเฉือนสูง ของพาสตา
เสริมสาหรายไก 
 
สูตรท่ี 2, 3, 8 
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พาสตาจะไมแข็งแรง รวนและโปรง จะทำใหเสนพาสตาแข็งและขาดงาย แตถาใสน้ำมากเกินไปจะทำให
แปงโดแฉะ เหนียวติดมือ เมื่อนำไปตัดเปนเสนแลวเสนจะติดกันงาย สวนคาแรงตัด (Cutting Force) 
และคาแรงเฉือน (Shearing Force) ที่มีคาสูงขึ้น จะสงผลใหผลิตภัณฑมีความเหนียว และยืดหยุนมาก
ขึ้น ซึ่งผลิตภัณฑพาสตาที่ดีจะตองมีความเหนียว และความยืดหยุน [62] เมื ่อพิจารณาจากผลการ
ทดลองดังกลาว จึงเลือกสูตรที่ 2, 3, 8 ซึ่งมีคาความชื้นต่ำ คาแรงตัด และคาแรงเฉือนสูง เนื่องจากเปน
กลุมท่ีมีปริมาณของแปงขาวกลองและแปงดัดแปรสูง ซ่ึงแปงดัดแปรมีคุณสมบัติในการดูดซับน้ำเพ่ือแปร
สภาพเปนเจลแลวจับสวนผสมตางๆ ทำใหสวนผสมเกาะตัวกลมกลืนเปนเนื้อเดียวกัน ชวยทำให
ผลิตภัณฑมีความเหนียว และยืดหยุน [39] สอดคลองกับผลการศึกษาของกลาณรงค [19] พบวา แปง
ขาวมีสมบัติในการดูดซึมน้ำและพองตัวชา แตเม่ือแปงขาวไดรับความรอนสูงจะทำใหแปงมีความหนืดสูง
มีคุณสมบัติคลายกับสตารชดัดแปร สงผลใหผลิตภัณฑพาสตามีความเหนียว และความยืดหยุน ซ่ึงทำให
คาแรงตัดและแรงเฉือนของพาสตาสูงขึ้น โดยจะเห็นไดวาสูตรที่ 5, 6, 7, 9, 10, 11, 13 และ 14 มีคา
ความชื้นสูง คาแรงตัดและแรงเฉือนต่ำ เนื่องจากเปนกลุมที่มีปริมาณของสาหรายไกสูง ซึ่งสาหรายไกมี
ปริมาณเสนใยอาหารสูง อาจขัดขวางการเชื่อมโครงสรางรางแหของสตารช ทำใหโครงสรางของพาสตา
ไมแข็งแรง สงผลใหผลิตภัณฑพาสตามีความเหนียว และความยืดหยุนลดลง สอดคลองกับงานวิจัยของ
กุลยา [56] ศึกษาผลของการเติมสาหรายผักกาดทะเลตอคุณภาพของพาสตาขาวเจา พบวา เม่ือปริมาณ
สาหรายผักกาดทะเลผงเพิ่มขึ้นมีผลทำใหผลิตภัณฑพาสตามีคาความแนนเนื้อลดลง และคาความ
ตานทานตอแรงดึงขาดของพาสตาแตกตางกัน   
 4.2.4 การศึกษาการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสตอพาสตาเสริมสาหรายไก 
  ผลจากการนำพาสตาเสริมสาหรายไกที่ไดทั้ง 3 สูตร มาทำการศึกษาการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผูบริโภค โดยการทดสอบความชอบพาสตา และพาสตาราดซอสมะเขือเทศไกสับ โดย
การทดสอบความชอบแบบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยพิจารณาในดานลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่นรสโดยรวม ความยืดหยุน ความเหนียว ความนุม และความชอบโดยรวม ของผูบริโภคท่ีรับประทาน
พาสตาจำนวน 50 คน วางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Design หรือ 
RCBD) ทำการคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสม โดยพิจารณาจากคาคะแนนสูงสุด ดังแสดงในตารางท่ี 4.11
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ตารางท่ี 4.11  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบในคุณลักษณะของพาสตาเสริมสาหรายไก 
 

สูตรท่ี 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  

คาแรงตัด 
กรัมแรง 

 
คาแรงเฉือน 

กรัมแรง 
ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่นรส
โดยรวม 

ความ
ยืดหยุน 

ความ
เหนียวns 

ความนุม ความชอบ
โดยรวม 

2 
 

6.52b ±0.91 

 

7.96b±0.76 7.86b±0.76 6.32b±1.04 6.84±1.15 6.82b±1.44 6.52b±0.96 3,525.08b±19.81 4,061.01c±17.10 

3 
 

6.56b±1.23 7.84ab±0.68 8.02ab±0.69 6.28b±1.31 7.42 ±1.16 7.56a±1.15 6.46b±1.09 3,477.44b±19.79 4,464.24b±29.41 

8 
 

8.02a±0.71 8.16a±0.71 8.22a±0.74 7.54a±1.05 7.60±1.14 7.64a±1.03 7.72a±1.07 4,480.07a ±12.09 4,781.67a±25.70 

หมายเหตุ :  ns หมายถึง ไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
    a,b,c หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้งท่ีมีอักษรกำกับตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
    ± หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    สูตรท่ี 2 = แปงขาวกลอง รอยละ 70, แปงดัดแปร รอยละ 15, สาหรายไก รอยละ 15 
    สูตรท่ี 3 = แปงขาวกลอง รอยละ 70, แปงดัดแปร รอยละ 20, สาหรายไก รอยละ 10  
    สูตรท่ี 8 = แปงขาวกลอง รอยละ 68, แปงดัดแปร รอยละ 22, สาหรายไก รอยละ 10 
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ตารางท่ี 4.12  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบในคุณลักษณะของพาสตาเสริมสาหรายไกราดซอสมะเขือเทศไกสับ  
 

สูตรท่ี 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  

คาแรงตัด 
กรัมแรง 

 
คาแรงเฉือน 

กรัมแรง 
ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่นรส
โดยรวม 

ความ
ยืดหยุน 

ความ
เหนียวns 

ความนุม ความชอบ
โดยรวม 

2 
 

6.52b±1.05 7.96ab±0.76 7.86b±0.76 6.44b±1.13 6.82±1.44 6.04b±0.90 6.92b±0.90 3,525.08b±19.81 4,061.01c±17.10 

3 
 

6.46b±1.11 7.84b±0.68 8.02ab±0.69 6.60b±1.20 7.52±1.15 6.06b±1.02 7.12b±0.96 3,477.44b±19.79 4,464.24b±29.41 

8 
 

7.42a±0.95 8.16a±0.71 8.22a±0.74 7.50a±0.89 7.64±1.03 6.92a±1.05 7.64a±0.88 4,480.07a ±12.09 4,781.67a±25.70 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  a,b,c หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้งท่ีมีอักษรกำกับตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
  ± หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
              สูตรท่ี 2 = แปงขาวกลอง รอยละ 70, แปงดัดแปร รอยละ 15, สาหรายไก รอยละ 15 
  สูตรท่ี 3 = แปงขาวกลอง รอยละ 70, แปงดัดแปร รอยละ 20, สาหรายไก รอยละ 10  
  สูตรท่ี 8 = แปงขาวกลอง รอยละ 68, แปงดัดแปร รอยละ 22, สาหรายไก รอยละ 10 
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จากตารางที่ 4.11 และ 4.12 คาเฉลี่ยคุณลักษณะของผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหราย
ไกและพาสตาเสริมสาหรายไกราดซอสมะเขือเทศไกสับ พบวา ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรสโดยรวม ความ
ยืดหยุน ความเหนียว ความนุม และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี
ระดับ (p≤0.05) ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับของผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไกและพาสตาเสริม
สาหรายไกราดซอสมะเขือเทศไกสับในสูตรท่ี 8 มากท่ีสุด เนื่องจากพาสตามีเนื้อสัมผัสท่ีเหนียวมากท่ีสุด 
ซึ ่งสอดคลองกับผลของคาแรงตัด (Cutting Force) และแรงเฉือน (Shear force) ของพาสตาเสริม
สาหรายไก พบวา พาสตาในสูตรที่ 8 มีคาแรงตัด และแรงเฉือนสูงกวาสูตรอื่นๆ ซึ่งคาแรงตัดและแรง
เฉือนที่สูง จะเปนตัวบงบอกถึงความเหนียว และความยืดหยุนของเนื้อสัมผัสที่สูงตามไปดวย [61] ซ่ึง
ลักษณะของพาสตาที่ดีจะตองมีความเหนียว และความยืดหยุน [39] จากผลการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส พบวา พาสตาเสริมสาหรายไกและพาสตาเสริมสาหรายไกราดซอสมะเขือเทศไกสับ ใน
สูตรที่ 8 มีคะแนนความชอบสูงกวาสูตรอื่นๆ ดังนั้นจึงเลือกพาสตาเสริมสาหรายไกสูตรที่ 8 มาทำการ
วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย และศึกษาการยอมรับของผู บริโภคที ่มีตอ
ผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไกลำดับตอไป 
 

4.3  การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ และจุลินทรียของผลิตภัณฑพาสตา 
      ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 จากการศึกษาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก โดย
นำพาสตาสูตรที่ 8 มาทำการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ ทางจุลินทรีย และสารตาน
อนุมูลอิสระ มีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

4.3.1 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ จุลินทรีย และสารตานอนุมูลอิสระ 
จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาแรงตัด (Cutting Force)  คาแรงเฉือน 

(Shear Force) คา Water Activity (aw) และคาสี ศึกษาคุณภาพทางเคมี คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก 
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา โคลิฟอรม และปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ ไดผลการทดลองดัง
แสดงในตารางท่ี 4.13 
 
ตารางท่ี 4.13 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรียของผลิตภัณฑพาสตาปราศจาก  
                  กลูเตนเสริมสาหรายไก 100 กรัม 
คุณภาพ ปริมาณ            หนวย 
ทางกายภาพ   

คาแรงตัด 4,480.07 กรัมแรง 
คาแรงเฉือน 4,781.67 กรัมแรง 
คา Water Activity (aw) 0.44 รอยละ 
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ตารางท่ี 4.13 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ โภชนาการ จุลินทรียและสารตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ 
                  พาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 100 กรัม (ตอ) 
คุณภาพ ปริมาณ หนวย 

คาสี   
     L* 22.20 รอยละ 
     a* -1.80 รอยละ 
     b* 15.50 รอยละ 

ทางเคมี   
     ความชื้น 8.83 รอยละ 
     พลังงานท้ังหมด                   379.00 กิโลแคลอรี 
     พลังงานจากไขมัน 36.50 กิโลแคลอรี 
     ไขมันท้ังหมด 4.05 กรัม 
     ไขมันอ่ิมตัว 1.25 กรัม 
     โคเลสเตอรอล 37.00 มิลลิกรัม 
     โปรตีน 7.09 กรัม 
     คารโบไฮเดรต 78.49 กรัม 
     ใยอาหาร 1.91 กรัม 
     น้ำตาล ND กรัม 
     โซเดียม 34.20 มิลลิกรัม 
     วิตามินเอ  ND ไมโครกรัม 
     วิตามินบี 1  0.11 มิลลิกรัม 
     วิตามินบี 2 0.11 มิลลิกรัม 
     แคลเซียม 31.30 มิลลิกรัม 
     เหล็ก 3.84 มิลลิกรัม 
     เถา 1.54 กรัม 
ทางจุลินทรีย    
     จุลินทรียท้ังหมด    50 CFU/g 
     ยีสต รา < 10 CFU/g 
     โคลิฟอรม < 10 CFU/g 
ฤทธิต์านอนุมูลอิสระ   
     พาสตาเสริมสาหรายไก 48.50 mg eq Trolox /100g 
     พาสตาสูตรควบคุม 47.39 mg eq Trolox /100g 

  ท่ีมา : จากผลการวิเคราะห 
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จากตารางที่ 4.13 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตน
เสริมสาหรายไก พบวา มีคาแรงตัดเทากับ 4,480.07 กรัมแรง และคาแรงเฉือนเทากับ 4,781.67 กรัมแรง  
ซ่ึงคาแรงตัดและคาแรงเฉือนจะเปนตัวบงบอกถึงความเหนียวของเนื้อสัมผัส เนื่องจากผลิตภัณฑพาสตา
มีสวนผสมของแปงดัดแปรและแปงขาวกลอง ที่มีคุณสมบัติในการดูดซับน้ำเพื่อแปรสภาพเปนเจลแลว
จับสวนผสมตางๆ ทำใหสวนผสมเกาะตัวกลมกลืนเปนเนื้อเดียวกัน ชวยทำใหผลิตภัณฑมีความเหนียว 
และยืดหยุน [46] สวนคา Water Activity (aw) ของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก
มีคาเทากับ 0.44 คา Water Activity (aw) นอยกวา 0.60 จะชวยปองกันและควบคุมจุลินทรียที่ทำให
อาหารเสื่อมเสียทั้งยีสต รา และแบคทีเรีย [63] และคาสีของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริม
สาหรายไกมีคา L* เทากับ 22.20 คา a* เทากับ -1.80 และคา b* เทากับ 15.50 โดยคา a* เปนลบ แสดง
ถึงคาความเปนสีเขียว และคา b* เปนบวก แสดงถึงคาความเปนสีเหลือง ซึ่งคาสีของผลิตภัณฑพาสตา
เปนผลมาจาก   รงควัตถุในสาหรายไก โดยความรอนอาจมีผลทำใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของคลอโรฟลล
ซ่ึงเปนรงควัตถุท่ีใหสีเขียวและแคโรทีนอยดซ่ึงเปนรงควัตถุท่ีใหสีเหลืองในสาหรายไก [38]  

การศึกษาคุณภาพทางโภชนาการของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหราย
ไก พบวา ความชื้นของผลิตภัณฑพาสตามีคารอยละ 8.83 มีความสอดคลองกับมาตรฐานผลิตภัณฑ
มักกะโรนีกึ ่งสำเร็จรูป (มอก.1008-2533) ซึ่งผลิตภัณฑมักกะโรนีสำเร็จรูปตองมีคาความชื้นไมเกิน   
รอยละ 12 [64] และคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก พบวา   
ในพาสตาเสริมสาหรายไกปริมาณ 100 กรัม ใหพลังงานทั้งหมด 379 กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 
36.50 กิโลแคลอรี ไขมันท้ังหมด 4.05 กรัม ไขมันอ่ิมตัว 1.25 กรัม โคเลสเตอรอล 37.00 มิลลิกรัม โปรตีน 7.09 
กรัม คารโบไฮเดรต 78.49 กรัม ใยอาหาร 1.91 กรัม ใยอาหารมีประโยชนตอรางกายชวยทำใหระบบ
ขับถายดี ชวยดักจับไขมันจากอาหาร ลดการดูดซึมน้ำตาล ใยอาหารชนิดที่เปนเซลลูโลสมีคุณสมบัติอุม
น้ำ ขับถายงาย ทองไมผูก ทำใหไมเปนโรคริดสีดวงทวาร ลำไสโปงพอง และมะเร็งลำไสใหญ [65] 
โซเดียม 34.20 มิลลิกรัม วิตามินบี1 0.11 มิลลิกรัม วิตามินบี2 0.11 มิลลิกรัม แคลเซียม 31.30 
มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 3.84 มิลลิกรัม และเถา 1.54 กรัม ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก
มีปริมาณแคลเซียมสูง และมีธาตุเหล็ก ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่เหมาะกับกลุมผูขาดแคลเซียม เนื่องจาก
แคลเซียมและธาตุเหล็กเปนองคประกอบหลักที่สำคัญของกระดูกและฟน มีสวนชวยเสริมสรางความ
แข็งแกรงใหกับกระดูกและฟน ปองกันการสูญเสียแรธาตุของมวลกระดูก และสามารถลดความเสี่ยงจาก
โรคกระดูกพรุนได  

การศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย พบวา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด เทากับ 50 CFU/g        
ยีสต รา <10 CFU/g และโคลิฟอรม <10 CFU/g ปริมาณจุลินทรียในผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตน
เสริมสาหรายไกอยู ในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑมักกะโรนีกึ ่งสำเร็จรูป (มอก.1008-2533) [64]        
และพาสตาเสริมสาหรายไกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 48.50 mg eq Trolox /100g ซ่ึงมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับพาสตาสูตรควบคุม 47.39 mg eq Trolox /100g 
เนื่องจากสารออกฤทธิ์ที่สำคัญในสาหรายไกคือ กลุมสารประกอบฟนอลิก ซึ่งเปนสารที่มีสมบัติเปนสารตาน
อนุมูลอิสระ มีสรรพคุณท่ีดีตอสุขภาพ ชวยปองกันโรคตางๆ โดยเฉพาะโรคหัวใจขาดเลือดและโรคมะเร็ง 
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[38] ผลจากการทดลองเม่ือผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกเม่ือทำการอบแหงแลว ดังแสดง
ในรูปท่ี 4.4  
 

 
รูปท่ี 4.4  พาสตาเสริมสาหรายไก  
ท่ีมา : จากผลการทดลอง 
 

4.4  การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
แบงออกเปน 3 สวนดังนี้ 
  สวนที ่ 1 ขอมูลทั ่วไปของผู ตอบแบบสอบถาม คือ ผู บริโภคทั ่วไปในเขตจังหวัด
ปทุมธานี จำนวน 100 คน ไดแก เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ และรายไดตอเดือน รายงานผลการสำรวจ 
ดังแสดงในตารางท่ี 4.14  
 
ตารางท่ี 4.14  ผลการสำรวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถ่ี รอยละ 
1. เพศ   
        ชาย 47 47.00 
        หญิง 53 53.00 

รวมท้ังสิ้น 100         100.00 
2. อายุ   
        15-24 ป 25 25.00 
        25-34 ป 25 25.00 
        35-44 ป 25 25.00 
        45 ปข้ึนไป 25 25.00 

รวมท้ังสิ้น 100         100.00 
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ตารางท่ี 4.14  ผลการสำรวจขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 
ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ความถ่ี รอยละ 
3. ระดับการศึกษา   
        ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน 0 0.00                    
        มัธยมศึกษาตอนตน 1 1.00 
        มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 5 5.00 
        อนุปริญญา/ปวส. 6 6.00 
        ปริญญาตรี 78          78.00 
        สูงกวาปริญญาตรี 10          10.00 

รวมท้ังสิ้น 100        100.00 
4. อาชีพ   
       นักเรียน/นักศึกษา 1 1.00 
       พอบาน/แมบาน 3 3.00 
       ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 23          23.00 
       พนักงานเอกชน 32          32.00 
       คาขาย 19          19.00 
       รับจางท่ัวไป 13          13.00 
       ธุรกิจสวนตัว 9            9.00 

รวมท้ังสิ้น 100        100.00 
5. รายไดตอเดือน   
       นอยกวาหรือเทากับ 10,000 บาท 1  1.00 
       10,001-20,000 บาท 29 29.00 
       20,001-30,000 บาท 51 51.00 
       มากกวา 30,000 บาท 19 19.00 

รวมท้ังสิ้น 100         100.00 
ท่ีมา : ผลจากการวิเคราะหแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 
 

จากตารางที ่ 4.14 แสดงใหเห ็นว า การสำรวจขอมูลทั ่วไปของผู ตอบ
แบบสอบถามจากกลุมตัวอยางผูบริโภค จำนวน 100 คน พบวา กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิง 
จำนวน 53 คน คิดเปนรอยละ 53.00 อายุของผูบริโภคแบงออกเปน 4 ชวง ชวงละเทาๆ กัน คิดเปน
รอยละ 25.00 การศึกษาสวนใหญอยูในระดับปริญญาตรี จำนวน 78 คน คิดเปนรอยละ 78.00 อาชีพ
สวนใหญเปนพนักงานเอกชน จำนวน 32 คน คิดเปนรอยละ 32.00 และรายไดเฉลี่ยตอเดือนสวนใหญอยู
ในชวง 20,001-30,000 บาท จำนวน 51 คน คิดเปนรอยละ 51.00 ปจจัยสวนบุคคลเกือบทุกปจจัยลวน
แลวแตมีความสัมพันธตอการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภค เม่ือพิจารณาจากแบบสอบถามการศึกษาลักษณะ
ทางประชากรศาสตรที่สำคัญประกอบดวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายไดเฉลี่ยตอเดือน 
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เนื่องจากเปนสิ่งสำคัญและใชในการแบงสวนตลาด เพราะสถิติท่ีวัดไดของประชากรสามารถชวยกำหนด
เปาหมายที่ชัดเจน ซึ่งทำใหผู วิจัยสามารถนำไปวางแผนการผลิตเพื่อตอบสนองความตองการของ
ผูบริโภคและเจาะกลุมเปาหมายทางการตลาดได [53] 

สวนที ่ 2 ขอมูลเกี ่ยวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของ
ผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
                   ขอมูลเกี ่ยวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของ
ผูบริโภค เปนขอมูลที่ใชเพื่อพิจารณาความเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริม
สาหรายไก รายงานผลการสำรวจไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.15, 4.16, 4.17 ตามลำดับ 
 
ตารางท่ี 4.15  คะแนนเฉลี่ยความชอบของผูบริโภคจำนวน 100 คน  
คุณลักษณะ คาเฉลี่ยความชอบ การแปลผลคาเฉลี่ย 
ลักษณะปรากฎ 7.34 ± 0.73 ชอบปานกลาง 
สี 7.57 ± 0.91 ชอบปานกลาง 
กลิ่นรสโดยรวม 7.23 ± 0.94 ชอบปานกลาง 
ความยืดหยุน 7.50 ± 0.97 ชอบปานกลาง 
ความเหนียว 7.54 ± 1.16 ชอบปานกลาง 
ความนุม 7.45 ± 1.41 ชอบปานกลาง 
ความชอบโดยรวม 7.81 ± 0.86 ชอบปานกลาง 

ท่ีมา : ผลจากการวิเคราะหแบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภค 
  

จากตารางท่ี 4.15 คะแนนการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 
พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมสูงที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.81 ± 0.86 
รองลงมา ดานสี มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.57 ± 0.91 และดานความเหนียว มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.54 ± 1.16 
ความยืดหยุน มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.50 ± 0.97 ความนุม มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.45 ± 1.41 ลักษณะปรากฎ         
มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.34 ± 0.73 และกลิ่นรสโดยรวม มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.23 ± 0.94 โดยอยูในระดับ
ความชอบปานกลาง ท้ังนี้อาจเปนผลมาจากสาหรายไกท่ีนำมาใชเปนวัตถุดิบมีกลิ่นเฉพาะตัว อีกท้ังมีผล
ตอคุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑ แตอยางไรก็ตาม ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกผลิต
จากแปงขาวเจาท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง และเปนแหลงธัญพืชชนิดปราศจากกลูเตนโดยธรรมชาติ ซ่ึง
ปจจุบันตลาดผลิตภัณฑอาหารปราศจากกลูเตนมีมูลคาสูงขึ้น โดยเฉพาะพาสตาปราศจากกลูเตนที่มี
อัตราการขยายตัวเพิ่มขึ้น นับวาเปนผลิตภัณฑที่ตอบโจทยสำหรับทุกเพศ ทุกวัย โดยเฉพาะผูที่แพ
โปรตีนกลูเตนในแปงสาลี ซึ่งมีแนวโนมเพิ่มมากขึ้นทุกป ถือเปนโอกาสสรางชองทางการตลาดใหแก
ผลิตภัณฑแปงปราศจากกลูเตนจากขาวไทยมากข้ึน 
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ตารางท่ี 4.16  การยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค 
การยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค คาเฉลี่ยความชอบ การแปลผลคาเฉลี่ย 
ระดับการยอมรับ 4.04 ± 0.65 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.04 ± 0.65 มาก 
ท่ีมา : ผลจากการทำแบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภค 
  

จากตารางที่ 4.16 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวา กลุมผูตอบ
แบบสอบถามสวนใหญมีการยอมรับผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกโดยรวมเฉลี่ยอยู
ในระดับมาก  มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.04 ± 0.65  

จากการสอบถามผูบริโภคกอนจะทราบขอมูลโภชนาการของผลิตภัณฑพาสตา
เสริมสาหรายไกวางจำหนายในทองตลาด มีความสนใจจะซื้อผลิตภัณฑพาสตาหรือไม ดังแสดงในรูปท่ี 
4.5 
 

 
รูปท่ี 4.5  แผนภูมิวงกลมแสดงจำนวนรอยละการสนใจซ้ือผลิตภัณฑของผูบริโภคกอนทราบขอมูล  
              โภชนาการ 

 
จากรูปที่ 4.5 พบวาจากการทำแบบสอบถามผูบริโภควาถาหากมีผลิตภัณฑ

พาสตาเสริมสาหรายไกวางจำหนายในทองตลาด มีความสนใจจะซื้อผลิตภัณฑพาสตาหรือไม พบวา 
ผูบริโภคสวนใหญสนใจซ้ือผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก คิดเปนรอยละ 68.00 ผูบริโภคท่ีไมสนใจซ้ือ
ผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก คิดเปนรอยละ 17.00 เนื่องจากไมชอบกลิ่นของสาหรายไก และ
ผูบริโภคที่ไมแนใจในผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก คิดเปนรอยละ 15.00 เนื่องจากยังไมทราบถึง
คุณคาทางโภชนาการของพาสตาเสริมสาหรายไก และยังไมคอยชื่นชอบกลิ่นและเนื้อสัมผัสนัก จึงเกิด
ความไมแนใจ  
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จากการสอบถามผูบริโภคหลังจากทราบขอมูลโภชนาการของผลิตภัณฑพาสตา
เสริมสาหรายไก หากมีวางจำหนายในทองตลาดมีความสนใจจะซื้อผลิตภัณฑพาสตาหรือไม  ดังแสดงใน
รูปท่ี 4.6 
 

 
รูปท่ี 4.6  แผนภูมิวงกลมแสดงจำนวนรอยละการสนใจซ้ือผลิตภัณฑของผูบริโภคหลังจากทราบขอมูล 

               โภชนาการ 
 

จากรูปที่ 4.6 พบวา จากการทำแบบสอบถามผูบริโภควาถาหากมีผลิตภัณฑ
พาสตาเสริมสาหรายไกวางจำหนายในทองตลาด มีความสนใจจะซื้อผลิตภัณฑพาสตาหรือไม ผูบริโภค
สวนใหญเมื่อทราบถึงคุณคาทางโภชนาการแลวมีแนวโนมที่จะซื้อผลิตภัณฑเพิ่มมากขึ้น คิดเปนรอยละ 
99.00 เนื่องจากสวนผสมหลักของผลิตภัณฑพาสตามีขาวกลอง ซ่ึงอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการดวย
สารอาหารนานาชนิดจากจมูกขาวและรำขาว มีใยอาหาร (Fiber) ทำหนาที่ดูดซับสารพิษ ไขมัน ชวย
ระบบขับถาย ตานเบาหวาน รวมถึง GABA (Gamma Amino Butyric Acid) มีสวนชวยบำรุงระบบ
ประสาทและสมอง ชวยใหผอนคลาย ปองกันโรคอัลไซเมอร และสาหรายไกที่มีโปรตีนปริมาณรอยละ 
20 มีเสนใยอยูในปริมาณรอยละ 21 มีคารโบไฮเดรตประมาณรอยละ 31 และมีวิตามินบีหลายชนิด
สาหรายไกจึงมีคุณคาทางโภชนาการและยังสามารถใชทดแทนเปนอาหารกลุมที่ใหโปรตีน เสนใย และ
วิตามิน ท่ีดีไดนอกจากนั้นในสาหรายไกยังมีซีลีเนียมซ่ึงเปนเกลือแร ท่ีมีความสามารถตานการเกิดอนุมูล
อิสระในปริมาณท่ีสูง มีเบตาแคโรทีนท่ีมากกวาแครอทถึง 4 เทา ชวยลดคลอเลสเตอรอลจึงไมทำใหอวน 
ดานสรรพคุณทางยาพบวาสาหรายไก มีฤทธิ์ตานการเกิดแผลในกระเพาะอาหารได นอกจากนี้ยังมี
แนวโนมยับยั้งการหดเกร็งของกลามเนื้อเรียบขยายหลอดลม ตานการอักเสบ ระงับอาการปวด [28] 
เนื่องจากทราบถึงคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไกแลว แตก็ยังไมคอยชื่นชอบ
กลิ่นและเนื้อสัมผัสมากนัก และผูบริโภคที่ไมสนใจซื้อผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก คิดเปนรอยละ 
1.00 เนื่องจากไมชอบกลิ่นของสาหรายไก อีกท้ังยังไมมีปญหาสุขภาพจึงไมเห็นถึงคุณประโยชนท่ีไดรับ 
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ตารางท่ี 4.17  ขอมูลเก่ียวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภคจำนวน 100 คน 
ขอมูลเก่ียวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค ความถ่ี รอยละ 

เหตุผลใดทานจึงสนใจรับประทานผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก 
เปนผลิตภัณฑใหมนาลอง 15 15.00 
มีคุณคาทางโภชนาการสูง 59 59.00 
เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ 17 17.00 
เปนทางเลือกใหมใหกับผูบริโภค 8 8.00 
เปนผลิตภัณฑท่ีใชวัตถุดิบภายในประเทศ 1 1.00 

รวมท้ังสิ้น 100 100.00 
 

จากตารางที่ 4.17 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของ
ผูบริโภค พบวา กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีความสนใจรับประทานผลิตภัณฑพาสตาเสริม
สาหรายไกเนื่องจากเปนผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง จำนวน 59 คน คิดเปนรอยละ 59.00 
เนื่องจากปจจุบันวิถีชีวิตความเปนอยูของคนไทยท่ีเปลี่ยนแปลงไปจากอดีต มีการศึกษาสูงข้ึน มีอาชีพท่ี
มั่นคงสามารถทำใหมีรายไดมากพอที่จะสรรหาสิ่งที่เปนประโยชนใหกับตนเองและครอบครัว [66] และ
หันมาใสใจสุขภาพและเลือกผลิตภัณฑอาหารท่ีใหคุณคาทางโภชนาการเพ่ือเสริมสรางใหรางกายสมบูรณ
แข็งแรง ดังนั้นการผลิตอาหารที่คุณคาทางโภชนาการสูง สะอาดและปลอดภัย ไมมีสารพิษเจือปน จึงมี
สวนสำคัญตอสุขอนามัยของผู บริโภค ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกจึงเปน
ผลิตภัณฑท่ีสามารถตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคในปจจุบัน 

สวนท่ี 3  ขอเสนอแนะ 
   การตอบแบบสอบถามแบบปลายเปดผูตอบแบบสอบถามไดใหขอเสนอแนะตอ

ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ซึ ่งประกอบดวยเห็นควรใหมีการวางจำหนาย
ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก เนื่องจากมีเปนผลิตภัณฑใหมนาลอง มีคุณคาทาง
โภชนาการสูง เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ และเปนผลิตภัณฑท่ีใชวัตถุดิบภายในประเทศ 

 

4.5  การศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 จากการศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก โดยมีการคำนวนหา
ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ซื่งประกอบดวย วัตถุดิบทางตรง ดัง
แสดงในตารางที่ 4.18 และคำนวณตนทุนการผลิตผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
โดยมีคาโสหุยรอยละ 35 ของราคาวัตถุดิบ และกำไรรอยละ 30 ของราคาวัตถุดิบ 
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ตารางท่ี 4.18  การคำนวณตนทุนการผลิตผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 1 สูตร 
วัตถุดิบ       ตนทุน ปริมาณ (กรัม) ราคา/หนวย (บาท) 
แปงขาวกลอง 25 บาท/500 กรัม 68 1.36 
แปงดัดแปร 70 บาท/กิโลกรัม 22 1.54 
สาหรายไกอบแหง 100 บาท/กิโลกรัม 10 1.00 
ไขไก 1.50 บาท/40 กรัม 25 0.94 
น้ำมันมะกอก 115 บาท/250 กรัม 15 6.90 
เกลือ  8 บาท/120 กรัม 1 0.06 
กัวรกัม 45 บาท/100 กรัม 1 0.45 
น้ำ 6 บาท/600 มิลลิลิตร 30  0.006 

รวมท้ังสิ้น          12.25 
 
โดยมีการคำนวณตนทุนการผลิตผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ดังนี้ 
 ราคารวมตนทุนวัตถุดิบ   = 12.25 
 คิดคาโสหุยรอยละ 35 ของราคาวัตถุดิบ  = 12.26 x 35  = 4.28 บาท 
            100 
 คาโสหุย + กำไรรอยละ 30 ของราคาวัตถุดิบ  
      = 12.25 x 30    = 3.67 บาท 
                     100 
                                                              = 4.28 + 3.67 
      = 7.95 
 ตนทุนวัตถุดิบ + คาโสหุย + กำไร =  12.25 + 4.28 + 7.95  
 ตนทุนการผลิตรวม   = 24.48 บาท 
 

 จากตารางที่ 4.18 คำนวณตนทุนการผลิตผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตน
เสริมสาหรายไก พบวา ในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 1 สูตร ไดปริมาณพาสตาท่ี
ผลิตไดเทากับ 125.25 กรัม มีตนทุนการผลิตผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก เทากับ 
24.48 บาท โดยพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 1 กิโลกรัม มีราคาเทากับ 195.44 บาท ราคา
ท่ีสูงข้ึนเนื่องจากมีการเพ่ิมวัตถุดิบคือสาหรายไก แตเพ่ิมไมมากเม่ือเทียบกับอาหารท่ีใหสารตานอนุมูลอิสระตัว
อื่น หากมีการผลิตในปริมาณที่มากขึ้นราคาตนทุนการผลิตจะต่ำลง และมีการบรรจุผลิตภัณฑ ดัง
แสดงในรูปที่  4.7 เนื่องจากผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไกผลิตจากแปงขาวกลองซึ่งปราศจาก
กลูเตนและเสริมใยอาหารจากสาหรายไก ซึ่งจัดเปนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพที่มีใยอาหารสูงที่เปน
ประโยชน  ตอรางกาย ซึ่งปาริชาต  [67] ไดกลาววา ถึงแมวาผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพจะมีราคาสูง 
แตหากผูบริโภครับรูวาผลิตภัณฑนั้นมีคุณคา มีคุณประโยชนตรงตามความตองการ ชวยทำใหรางกาย
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แข็งแรง สามารถใชชีวิตไดอยางมีความสุข และคุณประโยชนที่ไดรับคุมคากับราคาที่จายไป ผูบริโภคก็
ยินดีท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพอยางไมลังเล 
 

 
รูปท่ี 4.7 บรรจุภัณฑผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหงเสริมสาหรายไก 



บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
 การวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหงเสริม
สาหรายไก มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม
ในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ และ
จุลินทรียของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
พาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก และศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
สามารถสรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะไดดังตอไปนี้ 
 

5.1  สรุปผลการทดลอง 
 จากการศึกษาการปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
สามารถสรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะไดดังตอไปนี้ 
 5.1.1  การศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา 
  ผลการศึกษาแนวคิดของผู บริโภคในการพัฒนาพาสตา โดยสำรวจขอมูลทาง
อินเตอรเน็ต กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัยคือ ผูบริโภคทั่วไปจำนวน 150 คน ใชแบบสอบถามเปน
เครื่องมือในการเก็บขอมูล ปจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตา พบวา 
ผูบริโภคใหความสำคัญดานผลิตภัณฑสูงที่สุด โดยแตละคุณลักษณะมีระดับความสำคัญอยูในระดับมาก 
มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.56±0.61 ดานราคา โดยใหระดับสำคัญมาก มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.29±0.76 ดาน
ชองทางการจัดจำหนาย โดยใหระดับสำคัญมาก มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.46±0.73 ดานการสงเสริมการตลาด 
โดยใหระดับสำคัญมาก มีคาเฉลี ่ยเทากับ 4.08±0.92 และดานบรรจุภัณฑ โดยใหระดับสำคัญมาก            
มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.39±0.72 จากการสำรวจทัศนคติและความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตา
ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก พบวา ผูบริโภคสวนใหญคิดวาผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริม
สาหรายไก เปนผลิตภัณฑใหมที่มีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหสูงขึ้น เปนผลิตภัณฑใหมนาลอง เปน
การเพิ่มมูลคาของวัตถุดิบในประเทศ และยังเปนอาหารเพื่อสุขภาพที่มีคุณคาทางโภชนาการ สามารถ
ชวยในเรื่องการขับถายใหดีขึ้น ชวยควบคุมน้ำหนัก ชวยลดความเสี่ยงโรคหัวใจ โรงมะเร็งในลำไส ชวย
ลดระดับน้ำตาลในเลือด และชวยเสริมสารตานอนุมูลอิสระอันเปนสาเหตุของโรคตางๆ ผูบริโภคให
ความสำคัญในการเลือกซ้ือและการบริโภคอาหารมากข้ึน อาจเปนเพราะวาผูบริโภคหันมาใหความสำคัญ
ในเรื่องของสุขภาพของตนเองมากขึ้น อีกทั้งกระแสของอาหารเพื่อสุขภาพในปจจุบันไดขยายตัวอยาง
รวดเร็ว จึงทำใหอาหารเพื ่อสุขภาพมีความหลากหลาย ผูบริโภคจึงมีความสนใจผลิตภัณฑพาสตา
ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 5.1.2  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
   ผลการศึกษาสูตรการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกท่ีเหมาะสมโดยวาง
แผนการทดลองออกแบบสวนผสมแบบ Mixture Design พบวา ปจจัยที่มีอิทธิพลตอการผลิตพาสตา 
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คือ ปริมาณแปงขาวกลอง ปริมาณแปงดัดแปร และปริมาณสาหรายไกผง ทำการแบงกลุมโดยพิจารณา
จากคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาแรงตัด และคาแรงเฉือน คุณภาพทางเคมี ไดแก คาความชื้นของ      
กอนแปง ดวยวิธี Cluster Analysis แบบ K-Mean Cluster พบวา มี 3 สูตร คือ สูตรท่ี 2, 3, 8 ท่ีจัดอยู
ในกลุมที่มีคาความชื้นของกอนแปงที่ต่ำสุด คาแรงตัดและคาแรงเฉือนของพาสตาเสริมสาหรายไกท่ี
ส ูงส ุด นำไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยวิธ ีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ                
พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรสโดยรวม ความยืดหยุน ความเหนียว 
ความนุม และความชอบโดยรวม พบวา สูตรท่ี 8 ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยสูงสุด มีคาแรงตัด 
4,480.07 กรัมแรง คาแรงเฉือน 4,781.67 กรัมแรง คา aw 0.44 และคาความชื้นรอยละ 8.83 จึงเปน
สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 5.1.3  การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ จุลินทรีย และสารตานอนุมูลอิสระ   
และศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
            ผลจากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการ จุลินทรีย และสารตานอนุมูล
อิสระของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก พบวา คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ
พาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก มีคาแรงตัดเทากับ 4,480.07 กรัมแรง คาแรงเฉือนเทากับ 
4,781.67 กรัมแรง และมีคา aw เทากับ 0.44 คาสี (L*) รอยละ 22.20 (a*) รอยละ -1.80 (b*) รอยละ 
15.50 และคุณภาพทางโภชนาการของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก พบวา มีคา
ความชื้น รอยละ 8.83 พลังงานทั้งหมด 379 กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 36.50 กิโลแคลอรี ไขมัน
ทั้งหมด 4.05 กรัม ไขมันอิ่มตัว 1.25 กรัม โคเลสเตอรอล 37.00 มิลลิกรัม โปรตีน 7.09 กรัม คารโบไฮเดรต 
78.49 กรัม ใยอาหาร 1.91 กรัม โซเดียม 34.20 มิลลิกรัม วิตามินบี 1, 2 0.11 มิลลิกรัม แคลเซียม 31.30 
มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 3.84 มิลลิกรัม เถา 1.54 มิลลิกรัม ปริมาณจุลินทรียในผลิตภัณฑพาสตาปราศจาก
กลูเตนเสริมสาหรายไกอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑมะกะโรนีก่ึงสำเร็จรูป (มอก.1008-2533) และพาสตา
ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ เทากับ 48.50 มิลลิกรัม   
  ผลจากการศึกษาการยอมรับและการทดสอบความชอบของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ

พาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก พบวา กลุ มผู ตอบแบบสอบถามสวนใหญมีการยอมรับ

ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกโดยรวมเฉลี่ยอยูในระดับมาก การทดสอบความชอบ

ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกโดยรวมเฉลี่ยอยูในระดับปานกลาง เมื่อกลุมผูตอบ

แบบสอบถามทราบถึงขอมูลทางโภชนาการของพาสตาเสริมสาหรายไกมีความสนใจที่จะเลือกซ้ือ

ผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 99  

 5.1.4  การศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 ผลจากการศึกษาตนทุนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก พบวา 
ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 1 กิโลกรัม มีราคาเทากับ 195.44 บาท  
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5.2  ขอเสนอแนะ 

 5.2.1  ควรศึกษาการนำสาหรายไกผงไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑอ่ืนๆ ท่ีมีลักษณะใกลเคียงกัน 
เพ่ือเพ่ิมคุณคาทางอาหาร และเพ่ิมความหลากหลายใหกับผูบริโภค 
 5.2.2  ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษา เพื ่อดูการเปลี ่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ         
ทางโภชนาการ และจุลินทรียของผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
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เครื่องมือท่ีใชในการศึกษาวิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก_1 

แบบสอบถามการสำรวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอ

ผลิตภัณฑพาสตา 
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แบบสอบถามเรื่อง  การสำรวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑพาสตา 
 
คำช้ีแจง 

แบบสอบถามฉบับนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา ใหเปนสวน
หนึ่งของการเรียนวิชาแนวคิดดานผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ โดยขอมูลท่ีไดรับจากแบบสอบถามฉบับ
นี้ใชประกอบการศึกษาเทานั้น  แบบสอบถามนี้แบงออกเปน 3 สวน คือ 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑพาสตา 
สวนท่ี 3 ขอมูลดานปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑพาสตา 
 
จึงใครขอความอนุเคราะหจากทาน โปรดตอบแบบสอบถามตามความเปนจริง และตรงกับความ

คิดเห็นของทานใหมากท่ีสุด ผูศึกษาขอขอบพระคุณทุกทานท่ีกรุณาเสียสละเวลาในการตอบแบบสอบถาม
และแสดงความคิดเห็นอันเปนประโยชน เพ่ือใหการศึกษาครั้งนี้เกิดประสิทธิผลสามารถนำไปใชประโยชน
ไดอยางมีประสิทธิภาพตอไป 

 
 
 

 
                                                                นางพัชรีภรณ  ชุบไธสง 

                                                            นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
                                                              มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

        ผูวิจัย 
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             ชุดท่ี………  
สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
คำแนะนำ  กรุณาใสเครื่องหมาย    ในชอง    หรือเติมขอความในชองวางใหตรงกับสภาพความเปน
จริง 
          สำหรับผูวิจัย 

1. เพศ      
       1. ชาย     2. หญิง  
 
2. อาย ุ      

 1. 20-29 ป      3. 40-49 ป             

 2 .30-39 ป     4. มากกวา 49 ป  

   
3. ระดับการศึกษา                                                                    

 1. ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน             4. อนุปริญญา/ปวส.   

 2. มัธยมศึกษาตอนตน   5. ปริญญาตร ี  

 3. มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.   6. สูงกวาปริญญาตรี   

 
4. อาชีพ         

 1. นักศึกษา           4. พอบาน/แมบาน                     

               2. ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ                 5. พนักงานเอกชน   

 3. คาขาย              6. รับจางท่ัวไป   

 4. ธุรกิจสวนตัว                            7. อ่ืน ๆ โปรดระบุ……………              

 
5. รายไดเฉลี่ยตอเดือน      

 1. นอยกวาหรือเทากับ 10,000 บาท   3. 20,001-30,000 บาท  

 2. 10,001-20,000 บาท         4. มากกวา 30,000 บาท  

 
 

A 
 

B 
 

C 
 

D 
 

E 
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สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคพาสตา 
คำแนะนำ  กรุณาใสเครื่องหมาย     ในชอง    หรือเติมขอความในชองวางใหตรงกับสภาพความเปน
จริง         

สำหรับผูวิจัย 
                                                                                                           

6. รูปแบบของเสนพาสตาท่ีทานนิยมบริโภค (ตอบไดมากกวา 1ขอ)               
 

             1. เสนสั้นแบบของอ   4. เสนยาวแบบกลม  

  2. เสนสั้นแบบรูปเกลียว   5. เสนยาวแบบแบน 

  3. เสนสั้นแบบรูปหอย   6. เสนสั้นแบบรูปตัวอักษร 

                             
7. ทานนำเสนพาสตาไปประกอบอาหารประเภทไหนมากท่ีสุด     

 1. ตมซุป    4. อบชีส   

 2. ราดซอส    5. อ่ืน ๆ …………               

            3. ผัด  

                              
8. ทานซ้ือผลิตภัณฑพาสตาอบแหงจากสถานท่ีใดมากท่ีสุด     

 1. สั่งซ้ือทางอินเตอรเน็ต   4. ศูนยสินคา OTOP        

 2. รานสะดวกซ้ือ    5. อ่ืน ๆ ………………..  

 3. หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต  

 

9. ตรายี่หอผลิตภัณฑพาสตาอบแหงท่ีทานเลือกซ้ือมากท่ีสุด    

 1. เบส ฟูดส    5. แอกเนซิ     

 2. แพนซานิ    6. มาย ชอย  

 3. แซน เรโม    7. อ่ืน ๆ …………..  

 4. โรเมโร  

 

 F  
F1   F2 

F3   F4 

F5   F6 

G 
 

H 
 

I 
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10. ผักชนิดใดท่ีทานคิดวานำมาเปนสวนประกอบในพาสตาแลวทำใหเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ   
 (สามารถเลือกตอบได 3 ขอ)                       

 1. สาหราย      4. ผักโขม                  

 2. โสน     5. ชะคราม            

            3. ชะพลู    6. โหระพา             

           

สวนท่ี 3 ขอมูลดานปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑพาสตา 
คำแนะนำ  กรุณาใสเครื่องหมาย ในชองระดับคะแนนความสำคัญท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ
พาสตาในแตละปจจัย โดยพิจารณาวาปจจัยแตละขอมีความสำคัญมากนอยเพียงใด 
        สำหรับผูวิจัย 

 
ปจจัยท่ีมีอิทธิพล 

 

ระดับความสำคัญ      
มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

     

5 4 3 2 1      
ดานผลิตภัณฑ (Product)                K       

1. เสนพาสตามีใหเลือกหลายแบบ              1  
2. สีสันของเสนพาสตา            2  
3. สวนผสมท่ีมีประโยชนตอรางกาย            3  
4. คุณคาทางโภชนาการ            4  
5. เปนสินคาท่ีไมกอใหเกิดอาการแพ            5  
6. มีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ         6  

ดานราคา (Price)       L      
1. ราคามีความเหมาะสมกับปริมาณสินคา         1     
2. ราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพสินคา         2  
3. มีปายแสดงราคาท่ีชัดเจน         3     
4. มีราคาหลากหลายระดับ         4    

ดานชองทางการจัดจำหนาย (Place)       M      
1. บริการสั่งซ้ือทางอินเตอรเน็ต         1   
2. เพ่ิมสินคาในรานสะดวกซ้ือ         2    
3. สถานท่ีจำหนายใกลบาน         3   
4. จำหนายในหางสรรพสินคา         4  
5. จำหนายผานตัวแทนขาย        5    

  J 
 J1 
 J2 
 J3 
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ปจจัยท่ีมีอิทธิพล 

 

ระดับความสำคัญ   
มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

     

5 4 3 2 1      
ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion)       N      

1. มีตัวอยางใหทดลองชิม         1    
2. จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย         2    
3. มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ         3  
4. จัดบูธแสดงสินคา        4  

ดานบรรจุภัณฑ (Packaging)       O      
1. บรรจุภัณฑท่ีสวยงาม         1    
2. คงคุณภาพ หรือยืดอายุของผลิตภัณฑ         2     
3. บอกขอมูลผลิตภัณฑไดครบถวน         3     
4. สามารถปกปองผลิตภัณฑได         4  
5. สะดวกตอการขนสง         5  
6. มีขอมูลโภชนาการ         6  

 
 
ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก_2 

แบบประเมินผูเช่ียวชาญตรวจสอบเครือ่งมือวิจัย (IOC) 
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แบบประเมินผูเช่ียวชาญตรวจสอบเครือ่งมือวิจัย 

เรื่อง  การสำรวจพฤตกิรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ
พาสตา 

 
คำชี้แจง  :  แบบประเมินความเที่ยงตรง (IOC) ของเครื่องมือการวิจัย เรื่อง การสำรวจพฤติกรรม และ

ความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑพาสตา เพ่ือประเมินความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญ
ที่มีตอขอคำถาม มีความเหมาะสมในการนำไปใชเปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูลใน
การวิจัย ซึ่งจะทำการประเมินความเที่ยงตรงในสวนที่ 1-3 โดยไดกำหนดเกณฑในการ
พิจารณาความเท่ียงตรง 

+1 = แนใจวาคำถามมีความเหมาะสม 
  0 = ไมแนใจวาคำถามมีความเหมาะสมหรือไม 
 -1 = แนใจวาคำถามไมมีความเหมาะสม 
 

โปรดเขียนเครื ่องหมาย  ลงในชองระดับความคิดเห็นของทานวาขอความมีความ
สอดคลองหรือถูกตองเพียงใด 
 
ขอ ขอคำถามในแบบสอบถาม ความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญ  

ขอเสนอแเพ่ิมเติม 

เห็นดวย ไมแนใจ ไมเห็นดวย  

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ     
2. อายุ     
3. ระดับการศึกษา     
4. อาชีพ     
5. รายไดเฉลี่ยตอเดือน (บาท)     
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ขอ ขอคำถามในแบบสอบ ถาม ความคิดเห็นของ
ผูเช่ียวชาญ 

ขอเสนอแนะ
เพ่ิมเติม 

เห็น
ดวย 

ไม
แนใจ 

ไมเห็น
ดวย 

สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑพาสตา 
1. รูปแบบของเสนพาสตาท่ีทานนิยมบริโภค     

2. ทานนำเสนพาสตาไปประกอบอาหารประเภทไหน
มากท่ีสุด 

    

3. ทานซื้อผลิตภัณฑพาสตาอบแหงจากสถานที่ใดมาก
ท่ีสุด 

    

4. ตรายี่หอผลิตภัณฑพาสตาอบแหงที่ทานเลือกซ้ือ
มากท่ีสุด 

    

5. ผักชนิดใดที ่ทานคิดวานำมาเปนสวนประกอบใน
ผลิตภัณฑพาสตาแลวทำใหเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ 

    

6. ถาหากมีผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายวางจำหนาย 
ทานสนใจท่ีจะซ้ือหรือไม 

    

ส่วนท่ี 3 ข้อมูลด้านปัจจัยท่ีมีความสําคัญต่อการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์พาสต้า 

1. ปจจัยดานผลิตภัณฑ (Product) 
 1.1 มีเสนพาสตาใหเลือกหลายแบบ     

 1.2 สีสันของเสนพาสตา     

 1.3 สวนผสมท่ีมีประโยชนตอรางกาย     

 1.4 คุณคาทางโภชนาการ     

 1.5 เปนสินคาท่ีไมกอใหเกิดการแพ     

 1.6 มีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ     

2. ปจจัยดานราคา (Price) 

 2.1 ราคามีความเหมาะสมกับปริมาณสินคา     

 2.2 ราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพสินคา     

 2.3 มีปายแสดงราคาท่ีชัดเจน     

 2.4 มีหลายระดับราคา     
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ขอ ขอคำถามในแบบสอบ ถาม ความคิดเห็นของ

ผูเช่ียวชาญ 
ขอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

เห็น
ดวย 

ไม
แนใจ 

ไมเห็น
ดวย 

3. ปจจัยดานชองทางการจัดจำหนาย (Place)     

 3.1 สั่งซ้ือทางอินเตอรเน็ต     

 3.2 รานสะดวกซ้ือ     

 3.3 สถานท่ีขายใกลบาน     

 3.4 หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต     

4. ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion)     

 4.1 มีตัวอยางใหทดลองชิม     

 4.2 จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย     

 4.3 มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ      

 4.4 จัดบูธแสดงสินคา     

5. ปจจัยดานบรรจุภัณฑ (Packaging)     

 5.1 บรรจุภัณฑท่ีสวยงาม     

 5.2 คงคุณภาพ หรือยืดอายุของผลิตภัณฑ     

 5.3 บอกขอมูลผลิตภัณฑไดครบถวน     

 5.4 สามารถปกปองผลิตภัณฑได     

 5.5 สะดวกตอการขนสง     

 5.6 มีขอมูลโภชนาการ     

 

ขอเสนอแนะ 
....................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 
 

ลงชื่อ...........................................................ผูเชี่ยวชาญ 
                                                    (...........................................................) 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก_3 

แบบสอบถามการสำรวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอ

ผลิตภัณฑพาสตา (ฉบับปรับปรุง) 
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แบบสอบถาม (ฉบับปรับปรุง) 
 

การสำรวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑพาสตา 
 
คำช้ีแจง 

แบบสอบถามฉบับนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตา ใหเปนสวน
หนึ่งของการเรียนวิชาแนวคิดดานผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ โดยขอมูลท่ีไดรับจากแบบสอบถามฉบับ
นี้ใชประกอบการศึกษาเทานั้น  แบบสอบถามนี้แบงออกเปน 3 สวน คือ 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑพาสตา 
สวนท่ี 3 ขอมูลดานปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑพาสตา 
 
จึงใครขอความอนุเคราะหจากทาน โปรดตอบแบบสอบถามตามความเปนจริง และตรงกับความ

คิดเห็นของทานใหมากที่สุด ผูศึกษาขอขอบพระคุณทุกทานที่กรุณาเสียสละเวลาในการตอบแบบสอบถาม
และแสดงความคิดเห็นอันเปนประโยชน เพื่อใหการศึกษาครั้งนี้เกิดประสิทธิผลสามารถนำไปใชประโยชน
ไดอยางมีประสิทธิภาพตอไป 

 
 
 

 
                                                                นางพัชรีภรณ  ชุบไธสง 

                                                            นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
                                                              มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

        ผูวิจัย 
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             ชุดท่ี………  
สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
คำแนะนำ  กรุณาใสเครื่องหมาย    ในชอง    หรือเติมขอความในชองวางใหตรงกับสภาพความเปน
จริง 
          สำหรับผูวิจัย 

1. เพศ     

       1. ชาย     2. หญิง   

2. อายุ      

 1. 15-24 ป       2. 25-34 ป             

 3. 35-44 ป     4. 45 ปข้ึนไป  
   

3. ระดับการศึกษา                                                               

 1. ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน                2. มัธยมศึกษาตอนตน   

 3. มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.      4. อนุปริญญา/ปวส.  

  5. ปริญญาตรี                               6. สูงกวาปริญญาตรี    

 
4. อาชีพ         

 1. นักศึกษา           2. พอบาน/แมบาน     

               3. ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ                    4. พนักงานเอกชน  

 5. คาขาย                         6. รับจางท่ัวไป   

 7. ธุรกิจสวนตัว                                8. อ่ืน ๆ โปรดระบุ…………………… 

                        
5. รายไดเฉลี่ยตอเดือน      

 1. นอยกวาหรือเทากับ 10,000 บาท   2. 10,001-20,000 บาท   

 3. 20,001-30,000 บาท         3. มากกวา 30,000 บาท  

 

A 
 

B 
 

C 

 

D 

 

E 
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สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคพาสตา 
คำแนะนำ  กรุณาใสเครื่องหมาย     ในชอง    หรือเติมขอความในชองวางใหตรงกับสภาพความเปน
จริง         

  สำหรับผูวิจัย 
                                                                                                           

6. รูปแบบของเสนพาสตาท่ีทานนิยมบริโภค (ตอบไดมากกวา 1ขอ)               

             1. เสนสั้นแบบของอ   2. เสนยาวแบบกลม (2) 

  3. เสนสั้นแบบรูปเกลียว   4. เสนยาวแบบแบน  

  5. เสนสั้นแบบรูปหอย   6. เสนสั้นแบบรูปตัวอักษร  

             
7. ทานนำเสนพาสตาไปประกอบอาหารประเภทไหนมากท่ีสุด     

 1. ตมซุป    2. อบชีส   

 3. ราดซอส    4. ผัด   

            5. อ่ืน ๆ โปรดระบุ…………………………….   

                             
8. ทานซ้ือผลิตภัณฑพาสตาอบแหงจากสถานท่ีใดมากท่ีสุด     

 1. สั่งซ้ือทางอินเตอรเน็ต   2. ศูนยสินคา OTOP          

 3. รานสะดวกซ้ือ    4. หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต  

 5. อ่ืน ๆ โปรดระบุ…………………………………… 

 

9. ตรายี่หอผลิตภัณฑพาสตาอบแหงท่ีทานเลือกซ้ือมากท่ีสุด   

 1. เบส ฟูดส    2. แอคเนซี    

 3. แซน เรโม    4. มาย ชอย    

 5. โรเมโร    6. อ่ืน ๆ โปรดระบุ…………………………… 

 
 
 

 F  
     

     

    

G 

 

H 

 

I 
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10. ผักชนิดใดที่ทานคิดวานำมาเปนสวนประกอบในพาสตาแลวทำใหเพิ่มคุณคาทาง
โภชนาการ  (สามารถเลือกตอบได 3 ขอ)    
                   
 1. สาหราย     2. ผักโขม                

 3. โสน     4. ชะคราม          

            5. ชะพลู    6. โหระพา     

         
11. ถาหากมีผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายวางจำหนาย ทานสนใจท่ีจะซ้ือหรือไม                  

       1. ซ้ือ                                               K                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

       2. ไมซ้ือ                                                                                       

             3. ไมแนใจ  

สวนท่ี 3 ขอมูลดานปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑพาสตา 
คำแนะนำ  กรุณาใสเครื ่องหมาย ในชองระดับคะแนนความสำคัญที่มีผลตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑ
พาสตาในแตละปจจัย โดยพิจารณาวาปจจัยแตละขอมีความสำคัญมากนอยเพียงใด 
        สำหรับผูวิจัย 

 
ปจจัยท่ีมีอิทธิพล 

 

ระดับความสำคัญ      
มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

     

5 4 3 2 1      
ดานผลิตภัณฑ (Product)                L       

1. เสนพาสตามีใหเลือกหลายแบบ              1  
2. สีสันของเสนพาสตา            2  
3. สวนผสมท่ีมีประโยชนตอรางกาย            3  
4. คุณคาทางโภชนาการ            4  
5. เปนสินคาท่ีไมกอใหเกิดอาการแพ            5  
6. มีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ         6  

ดานราคา (Price)       M      
1. ราคามีความเหมาะสมกับปริมาณสินคา         1     
2. ราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพสินคา         2  
3. มีปายแสดงราคาท่ีชัดเจน         3     
4. มีราคาหลากหลายระดับ         4    

  J 

 1 

 2 

 3 
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ดานชองทางการจัดจำหนาย (Place)       N      
1. สั่งซ้ือทางอินเตอรเน็ต         1   
2. รานสะดวกซ้ือ         2    
3. สถานท่ีจำหนายใกลบาน         3   
4. หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต         4  

ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion)       O    
1. มีตัวอยางใหทดลองชิม         1    
2. จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย         2    
3. มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ         3  

ดานบรรจุภัณฑ (Packaging)                O       
1. บรรจุภัณฑท่ีสวยงาม              1  
2. คงคุณภาพ หรือยืดอายุของผลิตภัณฑ            2  
3. บอกขอมูลผลิตภัณฑไดครบถวน            3  
4. สามารถปกปองผลิตภัณฑได            4  
5. สะดวกตอการขนสง            5  
6. มีขอมูลโภชนาการ         6  

 
ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก_4 

แบบประเมินความชอบทางประสาทสมัผัส (9-Points Hedonic Scale) 
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แบบประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธ ี9 Point Hedonic Scale 

 

คำช้ีแจง 
 

แบบประเมินนี้เปนสวนหนึ่งของวิทยานิพนธ เรื่อง การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของ
พาสตาปราศจากกลูเตนอบแหง โดยเสริมสาหรายไก เปนการรวบรวมขอมูลเพื่อจัดทำวิทยานิพนธของ      
นางพัชรีภรณ ชุบไธสง นักศึกษาปริญญาโท สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี การทดสอบชิมตัวอยางอาหารซ่ึงมีสวนประกอบของสาหรายไก  
ถาหากอาสาสมัครแพสาหรายไกใหแจงกับผูวิจัยเพราะไมสามารถทำการทดสอบเพ่ือตอบแบบสอบถามได 
ขอมูลที่ไดรับจากแบบประเมินฉบับนี้ใชประกอบการศึกษาเทานั้น จึงใครขอความอนุเคราะหจากทาน 
โปรดตอบแบบประเมินตามความเปนจริง และตรงกับความคิดเห็นของทานใหมากที่สุด ขอมูลที่ทานตอบ
จะนำมาใชวิเคราะหเชิงสถิติในภาพรวมเทานั้น  

หวังเปนอยางยิ่งวาจะไดรับความกรุณาและความรวมมือจากทาน ผูศึกษาขอขอบพระคุณทุก
ทานที ่กรุณาเสียสละเวลาในการตอบแบบประเมินและแสดงความคิดเห็นอันเปนประโยชน เพื ่อให
การศึกษาครั้งนี้เกิดประสิทธิผลสามารถนำไปใชประโยชนไดอยางมีประสิทธิภาพตอไป 

 
 
 
 

                                                                นางพัชรีภรณ  ชุบไธสง 
                                                            นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                                                              มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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     ชุดท่ี………  

แบบประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส (9-Points Hedonic Scale)            

 

วันท่ี.........เดือน..........................พ.ศ...................................... 

ช่ือผลิตภัณฑ    พาสตาเสริมสาหรายไก    

คำช้ีแจง 

 ขอความรวมมือจากผูทดสอบชิมตัวอยางตามที่จัดเรียงจากซายไปขวา และใหคะแนนตาม

ความรูสึกของทานท่ีมีตอผลิตภัณฑ กรุณาดื่มน้ำกอนชิมตัวอยางทุกครั้ง โดยมีหลักเกณฑใหคะแนนดังนี้ 

ระดับความชอบ ระดับคะแนน ระดับความชอบ ระดับคะแนน 

ชอบมากท่ีสุด 9 ไมชอบเล็กนอย 4 
ชอบมาก 8 ไมชอบปานกลาง 3 
ชอบปานกลาง 7 ไมชอบมาก 2 
ชอบเล็กนอย     6       ไมชอบมากท่ีสุด 1 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 5   

 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส 759  รหัส 436 รหัส 581 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่นรสโดยรวม    
ความยืดหยุน    
ความเหนียว    
ความนุม    
ความชอบโดยรวม    

 

ขอเสนอแนะ 

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

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

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

 

 

 

 



119 
 

     ชุดท่ี………  

แบบประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส (9-Points Hedonic Scale)  

 

วันท่ี.........เดือน..........................พ.ศ........................... 

ช่ือผลิตภัณฑ    พาสตาเสริมสาหรายไกราดซอสมะเขือเทศไกสับ 

คำช้ีแจง 

 ขอความรวมมือจากผูทดสอบชิมตัวอยางตามที่จัดเรียงจากซายไปขวา และใหคะแนนตาม

ความรูสึกของทานท่ีมีตอผลิตภัณฑ กรุณาดื่มน้ำกอนชิมตัวอยางทุกครั้ง โดยมีหลักเกณฑใหคะแนนดังนี้ 

 

ขอเสนอแนะ 

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

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

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

ระดับความชอบ ระดับคะแนน ระดับความชอบ ระดับคะแนน 

ชอบมากท่ีสุด 9 ไมชอบเล็กนอย 4 
ชอบมาก 8 ไมชอบปานกลาง 3 
ชอบปานกลาง 7 ไมชอบมาก 2 
ชอบเล็กนอย 6 ไมชอบมากท่ีสุด 1 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 5   

 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส 759  รหัส 436 รหัส 581 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่นรสโดยรวม    
ความยืดหยุน    
ความเหนียว    
ความนุม    
ความชอบโดยรวม    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก_5 

แบบสอบถามการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 
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แบบสอบถาม 

การทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

เรียน  ผูตอบแบบสอบถาม 

เรื่อง  การทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหง   

          โดยเสริมสาหรายไก 

คำช้ีแจง   

 แบบสอบถามชุดนี้เปนสวนหนึ่งของวิทยานิพนธเรื่อง การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการ
ของพาสตาปราศจากกลูเตนอบแหง โดยเสริมสาหรายไก เพื่อทดสอบความชอบและการยอมรับของ
ผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก อันเปนสวนหนึ่งของความสมบูรณแหงปริญญาคหกรรมศาสตร  

มหาบัณฑิต ของ นางพัชรีภรณ ชุบไธสง นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร           
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ทำการทดสอบความชอบ และ
การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก ซ่ึงแบบสอบถาม ประกอบดวย 3 สวน 
ดังตอไปนี้ 
 สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

 สวนท่ี 3 ขอเสนอแนะ 

 ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทุกทาน กรุณาทดสอบผลิตภัณฑและตอบแบบสอบถาม 
ขอมูลทั้งหมดที่ทานตอบจะเปนประโยชนอยางยิ่งสำหรับใชประกอบการศึกษาและเพื่อใชเปนแนวทาง
ในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไกในครั้งตอไป ขาพเจาขอขอบพระคุณทุกทานที่สละเวลา
ในการตอบแบบสอบถาม และใหความรวมมือเปนอยางดียิ่งมา ณ โอกาสนี้ 
 

 
 
 
 
 

                                                                 นางพัชรีภรณ  ชุบไธสง 
                                                            นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                                                                  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม                                                      

คำแนะนำ  กรุณาใสเครื่องหมาย    ในชอง    หรือเติมขอความในชองวางใหตรงกับสภาพความเปน  

               จริง 

           สำหรับผูวิจัย 

1.1 เพศ     

  1. ชาย      2. หญิง   

1.2 อายุ    

       1. 15-24 ป             2. 25-34 ป            

       3. 35-44 ป           4. ตั้งแต 45 ปข้ึนไป   

1.3 ระดับการศึกษา                                                             

       1. ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน          2. มัธยมศึกษาตอนตน  

       3. มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.      4. อนุปริญญา/ปวส.   

       5. ปริญญาตรี                         6. สูงกวาปริญญาตรี   

1.4 อาชีพ          

       1. นักเรียน/นักศึกษา          2. พอบาน/แมบาน                    

       3. ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ            4. พนักงานเอกชน  

       5. คาขาย            6. รับจางท่ัวไป  

       7. ธุรกิจสวนตัว                          8. อ่ืน ๆ โปรดระบุ………………………       

1.5 รายไดเฉลี่ยตอเดือน      

 1. นอยกวาหรือเทากับ 10,000 บาท      2. 10,001-20,000 บาท   

       3. 20,001-30,000 บาท              4. มากกวา 30,000 บาท  

 

 

 

A 
 

B 
 

C 
 

D 
 

E 
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สวนท่ี 2  ขอมูลเก่ียวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

2.1 กรุณาตอบแบบสอบถามโดยใสเครื่องหมาย   ท่ีตรงกับความคิดเห็นของทานมากท่ีสุด หลังจากชิม 

      ผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก  

 คำแนะนำ : กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวาแลวใหคะแนนความชอบของตัวอยาง โดยให

คะแนนตามคำอธิบายคะแนนความชอบและกรุณาดื่มน้ำกอนชิมตัวอยาง 

 

คุณลักษณะ 
ความคิดเห็นของทาน    

1 2 3 4 5 6 7 8 9   F 
ลักษณะปรากฏ            1 
สี            2 
กลิ่นรสโดยรวม            3 
ความยืดหยุน            4 
ความเหนียว            5 
ความนุม            6 
ความชอบโดยรวม            7 

2.2 ทานยอมรับผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไกเพียงใด กรุณาระบุการยอมรับ โดยทำเครื่องหมาย   

      ลงในชองวางระดับการยอมรับ 

  

2.3 ถามีผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไกวางจำหนาย ทานคิดวาจะซ้ือผลิตภัณฑนี้ หรือไม 

 1. ซ้ือ   

 2. ไมซ้ือ  

 3. ไมแนใจ           

ระดับความคิดเห็น ระดับคะแนน ระดับความคิดเห็น ระดับคะแนน 

ชอบมากท่ีสุด 9 ไมชอบเล็กนอย 4 
ชอบมาก 8 ไมชอบปานกลาง 3 
ชอบปานกลาง 7 ไมชอบมาก 2 
ชอบเล็กนอย 6 ไมชอบมากท่ีสุด 1 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 5 

 

  

ระดับการยอมรับ มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 
     

G 
 

H 
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คุณคาทางโภชนาการของพาสตาเสริมสาหรายไก 

 พาสตาเสริมสาหรายไก เปนผลิตภัณฑที่มีสวนผสมหลักคือแปงขาวกลอง น้ำ และสาหรายไก 

นวดผสมใหเขากันแลวรีดออกมาเปนเสนพาสตา โดยในสวนผสมหลักของผลิตภัณฑพาสตาจะมีขาว

กลอง ซ่ึงอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการดวยสารอาหารนานาชนิดจากจมูกขาวและรำขาว มีใยอาหาร 

(Fiber) ทำหนาท่ีดูดซับสารพิษ ไขมัน ชวยระบบขับถาย ตานเบาหวาน รวมถึงGABA (Gamma Amino 

butyric Acid) มีสวนชวยบำรุงระบบประสาทและสมอง ชวยใหผอนคลาย ปองกันโรคอัลไซเมอร และมี

สาหรายไก ซ่ึงเปนสาหรายน้ำจืดชนิดหนึ่ง มีโปรตีนสูงเทียบเทากับเนื้อปลาและเนื้อไก มีวิตามินบี 12 ซ่ึง

ชวยสงเสริมความจำและชวยปองกันโรคโลหิตจาง  มีธาตุเหล็กและแคลเซียมชวยบำรุงสมอง กระดูก 

และฟนใหแข็งแรง มีเสนใยอาหารสูงปองกันอาการทองผูก มีซิลิเนียมซ่ึงเปนสารปองกันเกิดอนุมูลอิสระ 

มีเบตาแคโรทีนที่มากวาแครอท 4 เทา ชวยลดโคเลสเตอรอล ยับยั้งการหดเกร็งของกลามเนื้อเรียบ 

ขยายหลอดลม ตานการอักเสบ และลดความดันโลหิต ดังนั้นหากผูบริโภครับประทานพาสตาเสริม

สาหรายไกก็จะไดรับสารอาหารท่ีสำคัญจากขอมูลดังกลาว 

2.4 เม่ือทานไดทราบขอมูลเก่ียวกับพาสตาเสริมสาหรายไก ทานคิดวาจะซ้ือผลิตภัณฑนี้หรือไม 

 1. ซ้ือ    

 2. ไมซ้ือ  

 3. ไมแนใจ    

2.5 เหตุผลใดทานจึงสนใจรับประทานผลิตภัณฑพาสตาเสริมสาหรายไก  

            1. เปนผลิตภัณฑใหมนาลอง                                                                         

   2. มีคุณคาทางโภชนาการสูง                      

 3. เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ   

 4. เปนทางเลือกใหมใหกับผูบริโภค  

  5. เปนผลิตภัณฑท่ีใชวัตถุดิบภายในประเทศ  

 

สวนท่ี 3 ขอเสนอแนะ 

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

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

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

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

I 
 

  J 
  



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ข 

กระบวนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
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กระบวนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 

1)  เตรียมสาหรายไก 

 นำสาหรายไกสดอบแหงดวยตูอบลมรอนที ่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนกวาจะเหลือ

ความชื้นไมเกินรอยละ 10 พักใหเย็น ปนใหละเอียด แลวรอนผานตะแกรงขนาด 250 ไมครอน   ดังแสดง

ในรูปท่ี ข.1 

รูปท่ี ข.1 สาหรายไกผง 

2)  เตรียมสวนผสมของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ดังแสดงในรูปท่ี ข.2

 (1)  แปงขาวกลอง 
 (2)  แปงดัดแปร 
 (3)  สาหรายไกผง 
 (4)  เกลือ 

(5)  น้ำมันมะกอก 
(6)  กัวรกัม 
(7)  ไขไก 
(8)  น้ำเปลา  

 
รูปท่ี ข.2  สวนผสมของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก 
 

1 2 

3 7 

8 

6 4 5 
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3)  ชั่งตวงสวนผสมของแหงตามสูตรลงในเครื่องผสม เติมไข น้ำ น้ำมันมะกอกตามปริมาณท่ีกำหนด นวดผสมให
เขากัน เขาเครื่องรีดเปนเสนมักกะโรนี ตัดเสนใหมีขนาดความยาว 2 เซนติเมตร นำไปอบแหงดวยตูอบ
ลมรอนที ่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื ้นไมเกินรอยละ 10 จะไดผลิตภัณฑพาสตา
ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกอบแหง ดังแสดงในรูปท่ี ข.3 
 

 

 

 

รูปท่ี ข.3  กระบวนการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกอบแหง 
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4. นำผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไกอบแหง ประกอบอาหารดวยการราดซอสมะเขือ

เทศไกสับ ดังแสดงในรูปท่ี ข.4 

 

รูปท่ี ข.4  พาสตาเสริมสาหรายไกราดซอสมะเขือเทศไกสับ  



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ค 

รายงานผลการวิเคราะห 
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ภาคผนวก  ง 

หนังสือตอบรับการเผยแพร 
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ประวัติผูเขียน 

 

ช่ือ - นามสกุล นางพัชรีภรณ  ชุบไธสง 

วัน เดือน ปเกิด 28 มกราคม 2521 

ท่ีอยู หมูบานเสนาแกรนดโฮมรังสิต เลขท่ี 83/536  หมู 4 ถนนซอมสราง  

ตำบลบางพูน อำเภอเมือง จังหวัดปทุมธานี 12000 

ประวัติการศึกษา ปริญญาตรี คณะบริหารธุรกิจ สาขาการจัดการทรัพยากรมนุษย  

มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมธิราช 

ประวัติการทำงาน ประกอบธุรกิจสวนตัว  

เบอรโทรศัพท 089-0448979 

อีเมล Patchareeporn_c@mail.rmutt.ac.th 
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