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บทคัดยอ 
 

การศึกษาวิจัยหาธัญพืชท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงา พบวาขาวเหนียวขาวเปน
ธัญพืชท่ีเหมาะสมท่ีสุด ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวประกอบดวย แปงขาวเจารอยละ 22.79 งา
ดํารอยละ 0.11 น้ําตาลปบรอยละ 28.21 เกลือรอยละ 0.38 น้ํารอยละ 48.29 มะพราวหั่นซอยรอยละ 
0.22 และขาวเหนียวขาวนึ่งรอยละ 0.22 ผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวแหงมีคุณภาพ
ทางกายภาพ ดังนี้ คา aw = 0.63  คาสี L* a* b* เทากับ 69.57, 0.30 และ14.70 สําหรับขาวเกรียบงา
เสริมขาวเหนียวขาวปง มีคา aw  0.45 คาสี L* a* b* เทากับ 32.93,14.57และ16.10 จากการประเมิน
ความชอบของผูบริโภคในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี การกระจายตัวของธัญพืช กล่ิน 
ลักษณะเนื้อสัมผัสในดานความกรอบ รสหวาน ความมัน รสชาติรวม และความชอบรวม พบวา 
ผูบริโภคใหคาคะแนนความชอบในระดับชอบปานกลาง ผูบริโภคจะตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑหากมี
วางจําหนาย เนื่องจากเปนผลิตภัณฑท่ีมีความแปลกใหม คุณคาทางโภชนาการ และอรอย  
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การพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบธัญพืช   

Development of Cereals Cracker Product 
 

คํานํา 
 

ขาวเกรียบ เปนอีกหนึง่ภูมิปญญาทองถ่ิน ซ่ึงคนไทยสวนใหญสมัยผูเฒาผูแก นยิมทํารับ 
ประทานกนัในครัวเรือน ขาวเกรยีบท่ีผลิตกันในแตละพืน้ท่ี จะมีรสชาติและกรรมวิธีในการผลิตที่แตก 
ตางกันออกไป ขาวเกรียบงา หรือเรียกอีกอยางหนึ่งวา ขาวเกรยีบมอญโบราณ อยูคูจังหวัดปทุมธานมีา
มากวา ๑๐๐ ป โดยเขามาพรอมกับการอพยพของชาวมอญจากเมืองหงสาวดี ประเทศพมา อพยพเขามา
อยูบริเวณเขตอําเภอเมืองปทุมธานี และอําเภอสามโคกในปจจุบัน ขาวเกรยีบงาเปนท่ีรูจักกันของคน
ท่ัวไป และอยูในความนิยมรบัประทานของคนไทย  ผลิตภัณฑขาวเกรียบงา ยังคงทํากันอยูเฉพาะกลุม
แมบานบางพ้ืนท่ีเทานั้น เปนท่ีเสียดายยิ่งนักหากผลิตภณัฑขนมไทยอยางขาวเกรียบงา ท่ีผลิตจากวัตถุ 
ดิบและแรงงานฝมือของคนทองถ่ิน กําลังจะสูญหายไปจากวัฒนธรรมและสังคมไทย 

คณะผูวจิัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนาขาวเกรียบธัญพืช โดยการเพ่ิมธัญพืชท่ีมีคุณคาทาง
โภชนาการ และเปนประโยชนตอสุขภาพลงในผลิตภัณฑขาวเกรียบงา เพื่อเปนการเพิ่มมูลคาใหกบั
ธัญพืชซ่ึงเปนวัตถุดิบทางการเกษตร อีกท้ังเปนการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการเปนทางเลือกใหกับ
ผูบริโภคท่ีสนใจในผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพ นอกจากนั้นยงัเปนการอนุรักษผลิตภณัฑอาหาร
พื้นบานของจงัหวัดปทุมธานีใหคงอยูคูวฒันธรรมไทยตอไปอีกดวย 

 
วัตถุประสงคของงานวิจัย 

1. เพื่อศึกษาหาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑขาวเกรียบ 
2. เพื่อศึกษาชนิดและปริมาณของธัญพืชท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑขาวเกรียบ 
3. เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวเกรียบธัญพืช 

 
ขอบเขตของงานวิจัย 

1. ศึกษาหาสูตรท่ีเหมาะสมของขาวเกรียบงา 
2. ศึกษาชนดิและปริมาณของธัญพืชท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงา 
3. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขาวเกรียบงาธัญพชื 
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การตรวจเอกสาร 
 

1. ความหมายของขาวเกรียบ 
 
ขาวเกรียบ (Chip or Cracker) หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากแปงเปนสวนประกอบหลัก เชน แปง

ขาวเจา แปงสาลี แปงมันสําปะหลัง ผสมดวย เคร่ืองปรุงรส บดผสมใหเขากัน ทําใหสุกแลวทําเปน
รูปรางตางๆ ทําใหแหง นําไป ปง ทอดหรืออบกอนรับประทาน ขาวเกรียบเปนอาหารวางท่ียอดนิยม
อยางหนึ่งของผูบริโภค ขาวเกรียบ ผลิตจากแปง ผสมดวยเนื้อสัตว หรือผัก เคร่ืองปรุงรสบดผสมใหเขา
กัน ทําใหสุก แลวทําเปนรูปรางตางๆ ทําใหแหง นําไปทอดหรืออบกอนรับประทาน ซ่ึงสามารถทําทาน
กันเองภายในครอบครัว หรืออาจจะเลือกซ้ือมารับประทานก็ได   

คุณลักษณะท่ัวไปของขาวเกรียบดิบ ตองเปนแผนบาง กรอบ อาจแตกหักไดเล็กนอย  สี ตองมีสี
ท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช และสมํ่าเสมอ ตองมีกล่ินรสเฉพาะของสวนประกอบท่ีใช และ
ปราศจากกล่ินอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน ขาวเกรียบแบงออกไดเปน 2 ชนิด คือ 

1. ขาวเกรียบกึง่สําเร็จรูป เปนขาวเกรียบท่ียังไมไดปง ทอด หรืออบ 
2. ขาวเกรียบสําเร็จรูป เปนขาวเกรียบท่ีปง ทอด หรืออบแลว พรอมท่ีจะรับประทานไดทันที 
ขาวเกรียบท่ีด ีตองปราศจากสี และส่ิงแปลกปลอม เชน ดนิ ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล

ของสัตวตางๆ และส่ิงสกปรก มีกล่ิน รส ตามธรรมชาติ บรรจุในภาชนะท่ีสะอาด แหง ปดผนึกเรียบรอย 
(มาตรฐานผลิตภัณฑ มก.-ธ.ก.ส., 2550) 

 
2. วัตถุดิบท่ีเปนสวนประกอบของขาวเกรียบงา 
 

2.1 แปงขาวเจา หมายถึง แปงท่ีไดจากขาวเจา ขาวเจา หมายถึง ขาวนึ่งท่ีเปนขาวเต็มเมล็ด ตน
ขาว ขาวหักใหญ ขาวหักหรือปลายขาว ท่ีไดจากการสีขาวเปลือกเจา ของพืชท่ีมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา 
ออไรชา ซาไควา (Oryza sativa) ในการผลิตขาวเกรียบมักใสแปงขาวเจาลงไปเพื่อปรับปริมาณอะไมโล
สใหอยูในเกณฑท่ีตองการ (พรรณี, 2530) ทําใหขาวเกรียบพองตัวไมมากหรือนอยเกินไป แปงขาวเจา
เตรียมไดจากขาวหัก ดวยเหตุนี้จึงมีองคประกอบเหมือนกับขาวท่ีนํามาผลิตนั้น กลาวคือ มีโปรตีน 
ไขมัน และอัตราสวนของอะไมโลสตออะไมโลเพคตินเหมือนกับขาวปกติทุกประการ เนื่องจากขาวมี
หลายพันธุ แตละพันธุมีองคประกอบไมเหมือนกัน ฉะนั้นแปงท่ีไดจึงมีคุณสมบัติทางกายภาพและทาง
เคมีแตกตางกันไปดวย เชน ความหนืดของแปง อุณหภูมิท่ีทําใหแปงสุก การดูดน้ํา และอ่ืนๆ ขาวชนิด
เมล็ดขาวท่ีปลูกในประเทศไทยมีอะไมโลส ประมาณรอยละ 17-30 เม็ดแปงดูดน้ําไดชาคงทนตอการ
แตกตัว ถาสามารถทําใหเม็ดแปงแตกได แปงเปยกและเจลท่ีไดจะมีลักษณะเหนียวหนืดมากเปนท่ีทราบ
กันดีอยูแลววาการทําแปงขาวเจานั้นทําได 2 วิธีคือ การโมเปยกและการโมแหง การโมเปยกกระทํา



 3 

การเปล่ียนแปลงของแปงเม่ือไดรับความรอนแหง 
เม่ือแปงไดรับความรอนแหงละลายน้ําไดมากข้ึน เม่ือทําใหแปงเปยกมีความขนลดลง 

โมเลกุลของแปงจะถูกตัดใหส้ันลง เม่ือใหแปงไดรับความรอนแหงท่ีอุณหภูมิสูง ๆ สีจะเปล่ียนเปนสี
น้ําตาลและมีกล่ินไหม 

การเปล่ียนแปลงของแปงเม่ือไดรับความรอนชื้น 
เม่ือเอาแปงละลายน้ําและต้ังไฟ เม็ดแปงจะพองขึ้น น้ําแปงจะเปล่ียนสภาพจาก

ของเหลวเปนของคร่ึงแข็งคร่ึงเหลว และใสขึ้นมีลักษณะเปนวุนคลายแปงเปยก ขบวนการนี้เรียกวา 
เจลลาติไนเซช่ัน (Gelatinization) เมื่อแปงสุกแลวและยังคงใหความรอนตอไป ความขนจะลดลง
เนื่องจากมีการสูญเสียความชื้น 

ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการเปนเจลของแปง 
1.ความเขมขนของแปง ความเหนียวของแปงเปยกข้ึนกับปริมาณแปงท่ีเติมลงไปถาเติม

แปงมากก็เหนียวมาก 
2.ชนิดของแปง แปงแตละชนิดเกิดการเปนเจลไดไมเทากัน แปงชนิดท่ีมีอะไมโลเพ

คตินสูงอุมน้ําไดมากกวา แปงมันทําแปงเปยกไดดี แปงจะใสเหลว รองลงมาเปนแปงขาวโพด แปงสาลี 
3.อุณหภูมิและเวลาท่ีใหความรอน เม็ดแปงท่ีมีขนาดใหญจะพองตัวและใสท่ีอุณหภูมิ

ต่ํากวา เม็ดแปงท่ีมีขนาดเล็กกวา เม่ือใหความรอนถึงข้ันเกิดเปนเจลเหนียวท่ีสุดแลว การใหความรอน
ตอไปจะทําใหความเหนียว ลดลงเพราะโมเลกุลของอะไมโลเพคตินขาด จึงไมสามารถอุมน้ําไวไดอีก  

4. การคน เม่ือใหความรอนควรจะคนเพื่อใหแปงกระจายไปท่ัวจะชวยการเกิดเปนเจลล 
5. สารอ่ืน ๆ การเติมน้ําตาลทําใหเจลที่ไดใสหากเติมมากเกินไปน้ําตาลจะไปรวมตัว

กับน้ําแทนแปง เจลที่ไดไมแข็ง การเติมกรดจะลดความเหนียวของเจล เพราะกรดจะยอยสลายโมเลกุล
ของอะไมโลเพคติน หากจําเปนตองใสกรด ควรรอใหเกดิเจลเต็มท่ีกอนจึงใส หากน้าํแปงเปนดางมากก็
ใหผลเชนเดยีวกับการมีกรดมากเกินไป 

2.2 น้ําตาลปบ (Coconut palm sugar) ทําจากน้ําตาลมะพราว สีจะออกสีน้ําตาล มี 2 ลักษณะ คือ 
อยางเปนงบ และอยางท่ีบรรจุในปบ มีลักษณะเหลว ตามท่ีเราเรียกกันวา น้ําตาลปบไดจากการท่ีนํา
น้ําตาลสดเค่ียวจนเดือด พอน้ําตาลเร่ิมงวดจึงลดไฟลง เม่ือเหลือ น้ําตาลประมาณ 1 ใน 5 หรือ 1ใน 7 
ของปริมาณน้ําตาลท่ี เทลงไปในตอนแรกจึงยกกระทะลงจากเตา นําพายหรือขดลวดมาตีกระทุงเพื่อให
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2.3 เกลือ เกลือบริสุทธ์ิมีลักษณะสีขาว มีสูตรทางเคมีวา โซเดียมคลอไรด (NaCl) เปนผลึก 
รูปรางไมคงท่ี จัดเปนส่ีเหล่ียมลูกบาศก มีสมบัติดูดความชื้น จะมีสมบัติมากข้ึนถาเกลือนั้นไมบริสุทธ์ิ 
(กลาณรงค, 2521) นอกจากโซเดียมคลอไรดแลวยังมีโปรตัสเซียม แมกนีเซียม และแคลเซียม ใน
ปริมาณอีกเล็กนอย หลังจากกินเกลือเขาไปแลว โซเดียมจะถูกดูดซึมเขาไปในรางกายทําใหเกิดแรงดัน
ออสโมติก มีผลตอปริมาณนํ้าภายในและนอกเซลล ทําใหระดับน้ําในรางกายเปนปกติ (วิทิต, 2528) 

2.4 มะพราว มะพราว เปนพืชยืนตน ใบมีลักษณะเปนใบประกอบแบบขนนก ผลประกอบดวย 
เอพิคารป (epicarp) คือเปลือกนอก ถัดไปขางในจะเปนมีโซคารป(mesocarp) หรือใยมะพราว ถัดไปขาง
ในเปนสวนเอนโดคารป (endocarp) หรือกะลามะพราว ซ่ึงจะมีรูสีคลํ้าอยู 3 รู สําหรับงอก ถัดจากสวน
เอนโดคารปเขาไปจะเปนสวนเอนโดสเปรม หรือท่ีเรียกวาเนื้อมะพราว ภายในมะพราวจะมีน้ํามะพราว 
ซ่ึงเม่ือมะพราวแก เอนโดสเปรมก็จะดูดเอาน้ํามะพราวไปหมด ขณะท่ีมะพราวยังออน ช้ันเอนโดสเปรม 
(เนื้อมะพราว) ภายในผลมีลักษณะบางและออนนุม ภายในมีน้ํามะพราว ซ่ึงในระยะน้ีเรามักสอยเอา
มะพราวลงมารับประทานน้ําและเนื้อ เม่ือมะพราวแก ซ่ึงสังเกตไดจากการที่เปลือกนอกเร่ิมเปล่ียนเปนสี
น้ําตาล ช้ันเอนโดสเปรมก็จะหนาและแข็งข้ึน จนในท่ีสุดมะพราวก็หลนลงจากตน 

มะพราวสามารถใชประโยชนไดหลายอยาง เชน[ในผลมะพราวออนจะมีน้ําอยูภายใน เรียกวาน้ํา
มะพราว ใชเปนเคร่ืองดื่มเกลือแรได เนื่องจากอุดมไปดวยโพแทสเซียม นอกจากน้ีน้ํามะพราวยังมี
คุณสมบัติปลอดเช้ือโรค และเปนสารละลายไอโซโทนิก ซ่ึงดวยเหตุนี้จึงสามารถนําน้ํามะพราวไปใช
ฉีดเขาหลอดเลือดเวน ในผูปวยท่ีมีอาการขาดน้ําหรือปริมาณเลือดลดผิดปกติได 

- น้ํามะพราวสามารถนําไปทําวุนมะพราวได โดยการเจือกรดออนเล็กนอยลงในน้ํามะพราว 
- เนื้อในของมะพราวแก นําไปทํากะทิได โดยการขูดเนื้อในเปนเศษเล็ก ๆ แลวบีบเอาน้ํากะทิ

ออก 
- กากท่ีเหลือจากการค้ันกะทิ ยังสามารถนําไปทําเปนอาหารสัตวได 
- ยอดออนของมะพราว หรือเรียกอีกช่ือวา หัวใจมะพราว (Coconut’s heart) สามารถนําไปใช

ทําอาหารได ซ่ึงยอดออนมีราคาแพงมาก เพราะการเก็บยอดออนทําใหตนมะพราวตาย  
- ใยมะพราว นําไปใชยัดฟกู ทําเส่ือ หรือนําไปใชในการเกษตร 
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- น้ํามันมะพราว ไดจากการบีบหรือตมกากมะพราวบด นําไปใชในการปรุงอาหารหรือนําไปทํา
เคร่ืองสําอางก็ได และในปจจุบันยังมีการผลิตไบโอดีเซลจากนํ้ามันมะพราวอีกดวย 

- กะลามะพราว นําไปใชทําส่ิงประดิษฐตาง ๆ เชน กระบวย โคมไฟ กระดุม ซออู ฯลฯ 
- กานใบ หรือทางมะพราว ใชทําไมกวาดทางมะพราว 
- จั่นมะพราว (ชอดอกมะพราว) ใหน้ําตาล 
- จาวมะพราวใชนํามาเปนอาหารได ในจาวมะพราวมีฮอรโมนออกซิน และฮอรโมนอ่ืนๆ แตจะ

มีฮอรโมนออกซินปริมาณมากท่ีสุด ซ่ึงเม่ือนําไปค้ัน และนําน้ําท่ีไดจากจาวมะพราว ไปรดตนพืช จะ
ชวยกระตุนการเจริญเติบโตของพืชได 

- น้ํามะพราวและเนื้อมะพราวใชถายพยาธิได 
- เปลือกหุมรากมะพราวใชรักษาโรคคอตีบได 
- น้ํามันจากกะลามะพราวใชรักษาโรคผิวหนังได 
2.5 งา เปนพืชลมลุก ผลเปนฝก มีเมล็ดเล็กๆ สีขาวหรือสีดํา มีการเพาะปลูกมานานเพราะตอง 

การใชเมล็ดงานี้เปนอาหาร เคร่ืองเทศ และบีบเอาน้ํามันได มีการใชเมล็ดงากันมากเปนพิเศษในแถบ
ตะวนัออกกลาง และเอเชียเพือ่เปนอาหารงา พืชท่ีอุดมไปดวยสารอาหารตางๆมากมาย โดยงา จะมี 2 
แบบ คือ งาดํา และ งาขาว นอกจากนี้ ยังมีน้ํามันงาท่ีนํามาใชปรุงอาหาร เพราะมีกล่ินหอมและกรด
ไขมันท่ีมีประโยชน ท้ังนี้สารอาหารท่ีมีอยูในเมล็ดงาลวนแตมีประโยชนท้ังส้ิน 

ประโยชนและสรรพคุณของงาดาํและงาขาว 
ประโยชน ของงาไมวาจะเปนโปรตีน ท่ีมีกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกาย คือ กรดอะมิ

โนเมธิโอนีน นอกจากนี้ยังสกัดน้ํามันจากงาออกมาไดอีกดวย ซ่ึงน้ํามันท่ีไดนั้นเปนน้ํามันงาท่ีมี
คุณสมบัติเยี่ยม คือ กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูง ท้ังกรดไขมันโอเมกา 3 กรดไขมันโอเมกา 6 ท่ีมี
คุณสมบัติชวยลดคลอเลสเตอรอล จึงชวยปองกันหลอดเลือดแข็งตัว ปองกันโรคหัวใจ ทําใหระบบ
หัวใจแข็งแรง นอกจากนี้ ยังมีกรดไขมันไลโนเลอิค ท่ีชวยทําใหผมดกดํา บํารุงผิวพรรณใหชุมช้ืน สวน
ประโยชนและสรรพคุณของงาดํา อีกอยางหนึ่ง คือ ถาใชน้ํามันงาดิบนวดตัวในตอนเชากอนอาบน้ํา จะ
ชวยปรับระบบประสาทและระดับฮอรโมน ใหเขาสูสภาวะสมดุล ชวยคลายเครียดทําใหจิตใจสงบ และ
ยังสามารถนําน้ํามันงาดิบไปใชนวดตัว เพื่อขจัดอาการปวดเม่ือย คลายกลามเนื้อ บรรเทาอาการปวดเขา 
เล็ดขัดยอก และทําใหกลามเนื้อไมเหี่ยวยน ดูออนเยาวอยูเสมอ นอกจากน้ีงายังมีวิตามินและแรธาตุท่ี
สําคัญ โดยเฉพาะแคลเซียมท่ีมีมากกวานมวัวถึง 6 เทา มีธาตุเหล็ก แมกนีเซียม สังกะสี ฟอสฟอรัส 
โพแทสเซียม และทองแดง และยังมากดวยวิตามินบีชนิดตางๆ ซ่ึงดีตอระบบประสาท ชวยทําใหนอน
หลับ รางกายกระฉับกระเฉง พรอมกันนั้นยังมีสารบํารุงประสาทดวย และวิตามินอีเปนตัวแอนติออกซิ
แดนทท่ีชวยตานมะเร็ง กล่ินและรส ของเมล็ดงาคลายกับถ่ัว องคประกอบสําคัญในเมล็ดก็คือน้ํามัน ซ่ึง
มีอยูประมาณรอยละ 44-60 น้ํามันงามีฤทธ์ิในการตอตานการเกิดออกซิไดซไดดี ใชในอาหารพวกสลัด 
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2.6 ขาวเหนียว (อังกฤษ: Glutinous rice; ช่ือวิทยาศาสตร: Oryza sativa var. glutinosa) เปนขาวท่ี
มีลักษณะเดนคือการติดกันเหมือนกาวของเมล็ดขาวท่ีสุกแลว ปลูกมากทางภาคอีสานของประเทศไทย
และประเทศลาว ขาวเหนียวเปนที่นิยมบริโภคอยางกวางขวางในประเทศ และเปนอาหารหลักของ
ประชากรในภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ นอกจากการบริโภคโดยตรงแลวยังมีการนําขาว
เหนียวมาเปนวัตถุดิบในการผลิตสุราพื้นเมือง การผลิตแปงขาวเหนียวเพื่ออุตสาหกรรมอาหารและขนม
ขบเค้ียว ขาวเหนียวมี 2 สี คือ สีขาวและสีดํา(คนเหนือเรียกวา"ขาวก่ํา") แตขาวเหนียวดําจะมีสารอาหาร 
ท่ีเปนประโยชนมากกวาขาวเหนียวขาว สารอาหารท่ีวา คือ “โอพีซี” (OPC) มีสรรพคุณชวยชะลอการ
แกกอนวัย และความเส่ือม ถอยของรางกาย โดยสารโอพีซีท่ีพบในขาวเหนียวดํา เปนสารชนิดเดียวกับ
สารสกัดท่ีได จากองุนดําองุนแดง เปลือกสน ท้ังนี้ โอพีซียังพบใน แอป เปลแดง แอปเปลฟูจิ มะเขือมวง 
หอมแดง ถ่ัวแดง ถ่ัวดํา มันสีมวง ชมพูมะเหม่ียว ลูกหวา ดวย  ขอดีของขาวเหนียว คือ เปนอาหารราเริง 
ทําใหสมองสงบ คลายเครียด กินแลวจะรูสึกผอนคลาย ทําใหอ่ิมทองนาน สารสําคัญในขาวเหนียว คือ 
ธาตุเหล็ก และกรดโฟลิก มีสรรพคุณในการสรางเม็ดเลือด ทําใหเม็ดเลือดสมบูรณ นอกจากนี้ขาวเหนยีว
ยังอุดมไปดวยวิตามินอี มีสรรพคุณ ชวยปองกันหลอดเลือดหัวใจตีบ ปองกันปญหาวุนนัยนตาเส่ือม การ
นําขาวเหนียวดําไปทําขาวหมาก จะทําใหไดวิตามินบี 12 ชวยปองกันโรคโลหิตจาง และการนําขาว
เหนียวไปทําเปนของหวาน โดยเอาไปมูลกับน้ํากะทิ น้ํากะทิจะชวยสกัดวิตามินอีออกมา ขอเสียของขาว
เหนียวก็มี คือ ขาวเหนียวใหพลังงานมาก ใหอนุมูลอิสระมากตามไปดวย เม่ือรับประทานมาก ๆ จะทํา
ใหงวงนอน นอกจากนี้ในขาวเหนียวขาวยังมีสารกลูเตน ซ่ึงเปนสารท่ีทําใหเกิดความเหนียวหนดื อาจทํา
ใหบางคนเกิดอาการแพได  กรณีผูสูงอายุ และเด็ก อาจจะทําใหติดคอ อุดตันลําไส หรือทําใหอึดอัดทอง 
ระบบทางเดินอาหารไมปกติได ดังนั้นในผูท่ีมีปญหาระบบการยอยอาหารไมดี ไมควรกินขาวเหนียวใน
ปริมาณมาก ควรเค้ียวใหละเอียด เพ่ือจะไดยอยงาย ๆ และควรกินในตอนเชาจะเหมาะสมกวาตอนเย็น 
ขาวเหนียวมีคุณคาทางโภชนาการสูง อุดมไปดวยวิตามินตางๆท่ีมีประโยชนตอรางกาย เชน วิตามิน บี1 
บี2 โปรตีนชวยในการเจริญเติบโตและซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ การกินขาวเหนียวทําใหรูสึกคลายเครียด
และผอนคลาย เพราะชวยในการทํางานของระบบประสาทของสมอง ทําใหการดําเนินชีวิตสดใสราเริง 
ไมมีความเครียด ก็จะชวยชะลอการแกกอนวัย และความเส่ือมถอยของรางกาย นอกจากนั้นยังชวยขับ
ลม  สรางเม็ดเลือดใหสมบูรณ ปองกันหลอดเลือดหัวใจตีบและปองกันปญหาวุนนัยนตาเส่ือม 
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อุปกรณและวิธีการ 
 

วัตถุดิบ 
1. แปงขาวเจา 
2. เกลือ  
3. น้ําตาลปบ 
4. มะพราว 
5. น้ํา 
6. งาดํา 
7. งาขาว 
8. ลูกเดือย 
9. ขาวเหนียวขาว 
10. ถ่ัวแดง 
11. ขาวกลอง 
12. เผือก 
13.กลวยน้ําวา 
14.ขาวเหนียวดํา 
 

อุปกรณในการผลิตขาวเกรียบ 
1. ตูอบลมรอน 
2. ลังถึง 
3. ถาดแสตนเลส 
4. เตายางไฟฟา 
5. เคร่ืองช่ังน้ําหนักไฟฟา 2 ตําแหนง ยี่หอ Sartorius รุน CP 3202s 
6. ถวยตวง ชอนตวง 
7. พิมพกดรูปวงกลม 
8. ตะแกรงยาง 
 

อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
1.  เคร่ืองวัดสี Minolta รุน CR -10 
2.  เคร่ืองวัดวอเตอรแอกติวติี (Water Activity) ยี่หอ AquaLab LIFE  
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อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
1. ถาด 
2. ถวยชิม 
3. แกวน้ํา 
4. ทิชชู 
5. แบบทดสอบ 
 

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

1.  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงา 
ดําเนินการทดสอบการผลิตขาวเกรียบงาจากสูตรพ้ืนฐานในจํานวน 4 สูตร เพื่อตรวจวัดคุณภาพ

ทางกายภาพในคุณลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และคุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะดานรสชาติ  
เพื่อคัดเลือกเปนสูตรมาตรฐานสําหรับในการศึกษาหาชนดิและปริมาณของธัญพืชท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตขาวเกรียบ สูตรพื้นฐานขาวเกรียบงาดังตารางท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 สวนผสมของขาวเกรียบงาสูตรพื้นฐาน 4 สูตร 
 

ปริมาณ (รอยละ) สวนผสม 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 
1. แปงขาวเจา 
2. งาดํา 
3. น้ําตาลปบ 
4. มะพราว 
5. เกลือ 
6. น้ํา 

22.79 
0.11 
28.21 
0.22 
0.38 
48.29 

30.00  
10.50  
15.00  
18.75  
0.75 
25.00 

30.16  
1.53  

26.42 
18.87  
0.76  

22.26 

19.23  
1.92  

19.23  
38.47 (กะทิ) 

1.92  
19.23 

 
2.  การศึกษาชนิดและปริมาณของธัญพืชท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงา 

นําสูตรพื้นฐานการผลิตขาวเกรียบงามาผสมธัญพืชเขาไปในสวนผสม ธัญพืช ประกอบดวย 
ขาวกลอง ขาวเหนยีวขาว ขาวเหนียวดํา ถ่ัวแดง เผือก ลูกเดือย กลวยน้ําวา และเมล็ดทานตะวัน โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ Completely Randomized Design: CRD ซ่ึงมีส่ิงทดลองดังนี้  

ส่ิงทดลองท่ี 1 ขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชขาวเหนียวขาว 
ส่ิงทดลองท่ี 2 ขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชขาวเหนียวดํา 
ส่ิงทดลองท่ี 3 ขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชขาวกลอง 
ส่ิงทดลองท่ี 4 ขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชลูกเดือย 
ส่ิงทดลองท่ี 5 ขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชถ่ัวแดง 
ส่ิงทดลองท่ี 6 ขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชเมล็ดทานตะวัน 
ส่ิงทดลองท่ี 7 ขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชเผือก 
ส่ิงทดลองท่ี 8 ขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชกลวยน้าํวา 
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ประเมินความชอบตัวอยางขาวเกรียบงาธัญพืชกับผูทดสอบจํานวน 50 คน โดยใชแบบทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส 7 Point Hedonic Scale วัดคาคะแนนความชอบของกลุมผูทดสอบท่ีมีตอลักษณะ
ปรากฏ สี การกระจายตัวของธัญพืช กล่ิน ลักษณะเนื้อสัมผัสในดานความกรอบ รสหวาน ความมัน 
รสชาติรวม และลักษณะโดยรวมของขาวเกรียบงา โดยวางแผนการทดสอบชิมแบบสุมโดยสมบูรณ 
(Randomized Complete Block Design)  

ผูทดสอบชิม  ประกอบดวยอาจารย ขาราชการ นักศึกษา และบุคลากรในสังกัดมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ท่ีมีอายุตั้งแต 19 ปข้ึนไป จํานวน 50 คน โดยท่ีทุกคนเคยรับประทานขาว
เกรียบงา โดยใหผูทดสอบชิมท้ังหมดเปนกลุมตัวแทนของผูบริโภคขาวเกรียบงา กอนการทดสอบชิม ผู
ทดสอบทุกคนจะรับทราบข้ันตอน วิธีการทดสอบชิม และการใหระดับคะแนนในแบบประเมินอยางดี 

การเตรียมตัวอยางขาวเกรียบงาสําหรับทดสอบชิมจะทําการสุมเลือกตัวอยางขาวเกรียบงา
ธัญพืช จาก 8 สูตร แบงการทดสอบชิมออกเปน 3 คร้ัง ๆ 3 สูตร โดยใชแผนขาวเกรียบงาธัญพืชรูป
วงกลมมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 4.5 เซนติเมตรท่ีปงแลว จํานวน 2 ช้ินใสในถุงพลาสติกชนิดรอน ปด
ปากถุงใหสนิทดวยเคร่ืองใหความรอน ติดรหัสตัวเลขสุม 3 หลักซ่ึงเปนสัญลักษณแทนช่ือสูตร  

จากผลการทดสอบผูทดสอบจํานวน 50 คน ขางตนทําการคัดเลือกสูตรขาวเกรียบงาเสริม
ธัญพืช 2 สูตร  มาทําการศึกษาหาธัญพืชท่ีเหมาะสมในการเสริมลงในขาวเกรียบงา โดยทําการประเมิน
ความชอบตัวอยางขาวเกรียบงาธัญพืช 2 สูตรกับผูทดสอบจํานวน 50 คน โดยใชแบบทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 7 Point Hedonic Scale วัดคาคะแนนความชอบของกลุมผูทดสอบท่ีมีตอลักษณะปรากฏ 
สี การกระจายตัวของธัญพืช กล่ิน ลักษณะเนื้อสัมผัสในดานความกรอบ รสหวาน ความมัน รสชาติรวม 
และลักษณะโดยรวมของขาวเกรียบงา โดยวางแผนการทดสอบชิมแบบสุมโดยสมบูรณ (Randomized 
Complete Block Design)  
 

3.  ตรวจสอบคุณภาพของขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว 
วิเคราะหคุณภาพขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีวขาวทางกายภาพ ดังนี ้

- ตรวจวัดคุณภาพสีของขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวตามระบบ CIE 
Value โดยเคร่ืองวัดสี Minolta รุน CR -10 วัดออกมาเปนคาความสวาง (L* or lightness ) คาความแดง   
( a* or radness ) และคาความเหลือง ( b* or yellowness ) 

- คา aw โดยเครื่องวัดวอเตอรแอกติวิตี (Water Activity ) ยี่หอ AquaLab LIFE  
 
4.  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวเกรียบเสริมขาวเหนียวขาว 

ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขาวเกรียบเสริมขาวเหนยีวขาวกับผูบริโภคจํานวน 50 คน 
ทดสอบรับประทานขาวเกรียบปงรูปวงกลมเสนผานศูนยกลาง 4.5 เซนติเมตร ท่ีเสนอใหพรอมตอบ
แบบสอบถาม (ดังแสดงในภาคผนวก) 
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ผลและวิจารณ 
 

1.  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงา 
จากการทดสอบการผลิตขาวเกรียบงาจากสูตรพื้นฐาน 4 สูตร โดยการตรวจวดัคุณภาพทาง

กายภาพในคุณลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และคุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะดานรสชาติ  เพื่อ
คัดเลือกเปนสูตรมาตรฐาน พบวาสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงา คือ สูตรท่ี 1 ท่ีมี
สวนผสมของแปงขาวเจารอยละ 22.79 งาดํารอยละ 0.11 น้ําตาลปบรอยละ 28.21 เกลือรอยละ 0.38 น้ํา
รอยละ 48.29 และมะพราวรอยละ 0.22 ไดคุณลักษณะปรากฏท่ีดีของขาวเกรียบงา มีรสหวานพอเหมาะ
กล่ินหอมน้ําตาลปบ กล่ินงา ความกรุบจากมะพราว ลักษณะขาวเกรยีบเมื่อนําไปปงแลว ลักษณะเนือ้
สัมผัสกรอบ หอมกล่ินมะพราว งา รสชาติอรอย ผลการตรวจคุณภาพดังตารางท่ี 2 จงึเลือกเปนสูตร
พื้นฐานในการศึกษาข้ันตอไป 
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ตารางท่ี 2 ผลการตรวจคุณลักษณะของขาวเกรยีบงา 4 สูตร 
 

คุณลักษณะของขาวเกรียบงา 
สูตร 

น่ึง อบแหง ปง 
สูตร 1 
 

1.ลักษณะปรากฏ: แผนบาง 
เน้ือมะพราว งา ผสมในเน้ือ
แปงสม่ําเสมอท้ังแผน ลักษณะ
เหนียวปานกลาง 
2. สี: สีขาวปนน้ําตาลออน 
3. กล่ิน: กลิ่นแปงและมะพราว 
4.รสชาติ: หวานกลมกลอม 

1. ลักษณะปรากฏ: แผนขาว
เกรียบงาบาง แข็ง 
2. สี: นํ้าตาลออนมีความใส 
3. กล่ิน: กลิ่นมะพราว งา 
4. รสชาติ: หวานกลมกลอม 
 

1. ลักษณะปรากฏ: แผนขาว
เกรียบงาบาง กรอบ 
2. สี: สีนํ้าตาล 
3. กล่ิน: กลิ่นหอมงาและ
มะพราว 
4. รสชาติ: หวานกลมกลอม 
 

สูตร 2 1. ลักษณะปรากฏ: แผนหนา งา
และมะพราวผสมในเน้ือแปง
สม่ําเสมอท้ังแผน 
2. สี: สีขาวน้ําตาลปนดําจากงา 
3. กล่ิน: กลิ่นแปง และมะพราว 
4. รสชาติ: รสหวานเล็กนอย 

1. ลักษณะปรากฏ: แผนขาว
เกรียบงาแข็ง ดานลางแตก 
2. สี: สีขาวน้ําตาลปนดําจากงา 
3. กล่ิน: กลิ่นแปงและงา 
4. รสชาติ: รสหวานเล็กนอย 

1. ลักษณะปรากฏ: แผนขาว
เกรียบหนา กรอบ และแข็ง 
2. สี: สีนํ้าตาล 
3. กล่ิน: กลิ่นมะพราวและงา  
4. รสชาติ: รสหวานเล็กนอย 
 

สูตร 3 1. ลักษณะปรากฏ: แผนหนา งา
และมะพราวผสมในเน้ือแปง
สม่ําเสมอท้ังแผน 
2. สี: สีขาวน้ําตาลเหลืองนวล 
3. กล่ิน: กลิ่นงาและมะพราว 
4. รสชาติ: รสหวานเล็กนอย 

1. ลักษณะปรากฏ: แผนขาว
เกรียบงาหนา แข็ง 
2. สี: นํ้าตาลเหลืองนวล 
3. กล่ิน: กลิ่นงาและมะพราว 
4. รสชาติ: รสหวานเล็กนอย 

1. ลักษณะปรากฏ: แผนขาว
เกรียบหนา และแข็งมาก 
2. สี: สีนํ้าตาลเขม 
3. กล่ิน: กลิ่นงาและมะพราว 
4. รสชาติ: รสหวานเล็กนอย 

สูตร 4 1. ลักษณะปรากฏ: แผนหนา งา
และมะพราวผสมในเน้ือแปง
สม่ําเสมอท้ังแผน 
2. สี: สีเหลืองออน 
3. กล่ิน: กลิ่นหอมกะทิ 
4. รสชาติ: รสหวาน มัน 

1. ลักษณะปรากฏ: แผนขาว
เกรียบงาหนา แข็ง 
2. สี: สีเหลืองออน 
3. กล่ิน: กลิ่นหอมกะทิ 
4. รสชาติ: รสหวาน มัน 

1. ลักษณะปรากฏ: แผนขาว
เกรียบไมกรอบ เหนียว 
2. สี: นํ้าตาลเขม 
3. กล่ิน: กลิ่นหอมกะทิ 
4. รสชาติ: รสหวาน มัน 

 
 2.  การศึกษาชนิดของธัญพชืท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงา 

จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพ่ือศึกษาคาคะแนนความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอ 
ผลิตภัณฑขาวเกรียบงาธัญพืช 8 สูตร ดังตารางท่ี 3 
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จากตารางท่ี 3  คาคะแนนความชอบดานการกระจายตัวของธัญพืช ความกรอบ รสหวาน และ
ความมัน ของขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชท้ัง 9 สูตร ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเชื่อม่ันรอยละ 95  แตมีคาคะแนนความชอบตอ สี กล่ิน รสชาติรวม และความชอบรวม แตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95  เม่ือพิจารณาคาคะแนนความชอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะ พบวาผูบริโภคใหคาคะแนนความชอบของขาวเกรียบงาเสริม
ธัญพืชสูตรท่ี 1 และ 4 มากกวาสูตรท่ี 2, และ 3 จึงนําสูตรท่ี 1 และ 2 ไปทําการศึกษาเพ่ือหาสูตรท่ี
เหมาะสมในข้ันตอไป 
 
ตารางท่ี 3  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบงาเสริมธัญพืช 8 สูตร 
 

สูตรที่  สี กระจายตัว
ของธัญพืช ns 

กลิ่น  ความกรอบ ns   รสหวาน ns  ความมัน ns รสชาติรวม ความชอบรวม 

 1. ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว 5.90a 6.51 6.27a 6.30 6.33 6.31 6.59a 6.57a 
 2. ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวดาํ 5.56a 6.09 6.19ab 6.16 6.38 6.11 6.36ab 6.26ab 
 3. ขาวเกรียบงาเสริมขาวกลอง 5.66a 6.09 6.02ab 6.26 6.19 6.00 6.14ab 6.21ab 
 4. ขาวเกรียบงาเสริมลูกเดือย 5.61a 6.14 6.10ab 6.21 6.40 6.29 6.38ab 6.19ab 
 5. ขาวเกรียบงาเสริมถ่ัวแดง 5.61a 6.16 5.74ab 6.23 5.67 5.79 5.57b 5.74ab 
 6. ขาวเกรียบงาเสริมเมล็ดทานตะวัน 4.57b 6.12 5.43b 6.07 5.97 5.76 5.71b 5.79ab 
 7. ขาวเกรียบงาเสริมเผือก 5.43a 6.21 5.71ab 6.19 6.07 5.79 5.88ab 5.88ab 
 8. ขาวเกรียบงาเสริมกลวยน้ําวา 5.38b 6.31 5.97ab 6.16 5.90 5.88 5.86ab 5.83ab 
Means for groups in homogeneous subsets a FIRM 

หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีแตกตางกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ  
                  เช่ือม่ันรอยละ 95 
 

จากผลการทดสอบผูทดสอบขางตนไดทําการคัดเลือกสูตรขาวเกรียบงาเสริมธัญพืช 2 สูตร มา
ทําการศึกษาหาธัญพืชท่ีเหมาะสมในการเสริมลงในขาวเกรียบงา โดยทําการประเมินความชอบตัวอยาง
ขาวเกรียบงาธัญพืช 2 สูตรกับผูทดสอบจํานวน 50 คน โดยการวัดคาคะแนนความชอบของกลุมผู
ทดสอบท่ีมีตอลักษณะปรากฏ สี การกระจายตัวของธัญพืช กล่ิน ลักษณะเนื้อสัมผัสในดานความกรอบ 
รสหวาน ความมัน รสชาติรวม และความชอบรวมของขาวเกรียบงา ไดผลการทดสอบดังตารางท่ี 4 

 
ตารางท่ี 4  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบงาเสริมธัญพืช 2 สูตร 
 

สูตรที่  สี กระจายตัว
ของธัญพืช  

กลิ่น  ความกรอบ    รสหวาน   ความมัน  รสชาติรวม ความชอบรวม 

 1. ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว 6.10 6.60 6.30 6.35 6.38 6.37 6.65 6.65 
 2. ขาวเกรียบงาเสริมลูกเดือย 5.72 6.18 6.09 6.18 6.43 6.32 6.41 6.25 
Means f 
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r gจากตารางท่ี 4  พบวาผูทดสอบใหคาคะแนนความชอบดานสี การกระจายตัวของธัญพืช กล่ิน 
ความกรอบ รสหวาน ความมัน รสชาติรวม และความชอบรวม ของขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว 
มากกวาขาวเกรียบงาเสริมลูกเดือย ท้ังนี้อาจสืบเนื่องมาจากผูทดสอบคุนเคยในการรับประทานขาว
เกรียบวาวท่ีมีการใสขาวเหนียวขาวลงไปดวยจึงใหการยอมรับขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวลงไป
ดวยM 

 
3. ตรวจสอบคุณภาพของขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว 
               ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวท่ีพัฒนาได ดังแสดงในภาพท่ี 1 และ 2 มีคุณภาพทางกายภาพ 
ดังตารางท่ี 5 และ 6  
 

 
 

ภาพท่ี 1 ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวแหง 
 
ตารางท่ี 5 คุณภาพของขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวแหง 
 

คุณภาพทางกายภาพ ปริมาณ 
    คาสี L* 69.57 
    คาสี a* 0.30 
    คาสี b* 14.70 
    aw    ( at Temperature  31.5 0 C ) 0.63 
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ภาพท่ี 2 ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวปง 
 

ตารางท่ี 6  คุณภาพของขาวเกรยีบงาเสริมขาวเหนียวขาวปง 
 

คุณภาพทางกายภาพ ปริมาณ 
    คาสี L* 32.93 
    คาสี a* 14.57 
    คาสี b* 16.10 
    aw    ( at Temperature  31.5 0 C ) 0.45 
 
4.  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวเกรียบเสริมขาวเหนียวขาว 
 จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคกลุมเปาหมาย คือ ผูบริโภคท่ัวไปท่ีมีอายุ 19 ปข้ึนไป
จํานวน 50 คน ทําการตอบแบบสอบถามรวมกับการทดสอบชิมผลิตภัณฑ พบวาผูทดสอบสวนใหญ 
เปนผูหญิงคิดเปนรอยละ 78 อายุสวนใหญอยูระหวาง 36-40  ปคิดเปนรอยละ 24 วุฒิการศึกษาสูงสุดคือ
ระดับปริญญาตรีคิดเปนรอยละ 74 อาชีพขาราชการ/เจาหนาท่ีของรัฐ คิดเปนรอยละ 78  มีรายได
มากกวา 9,001  บาทตอเดือน คิดเปนรอยละ 92 พบวาผูบริโภคใหการยอมรับขาวเกรียบเสริมขาวเหนียว
ขาวรอยละ 64 โดยใหคะแนนความชอบเฉล่ียดาน สี การกระจายตัวของธัญพืช กล่ิน ความกรอบ รส
หวาน ความมัน รสชาติรวม และความชอบรวมในระดับชอบปานกลาง มีระดับคะแนนระหวาง  3.5 ถึง 
3.8  ดังตารางท่ี 7 
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4.1 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูทดสอบ 
 
ตารางท่ี 7 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคท่ีทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขาวเกรยีบ  
 

ลักษณะทางประชากรศาสตร ความถ่ี (รอยละ)  
1. เพศ       ชาย 22 
                 หญิง 78 
2. อายุ         16-20  ป 21 
                    21-25  ป 11 
                    31-35  ป 16 
                    36-40  ป 24 
                    41-45  ป 16 
                    >  45 ป 12 
3. การศึกษา  มัธยมศึกษา 3 
                      อนุปริญญา 15 
                      ปริญญาตรี 74 
                      สูงกวาปริญญาตรี 8 
4. อาชีพ      นักศึกษา 5 
                   ขาราชการ / เจาหนาท่ีของรัฐ 78 
                   พนักงานบริษัทเอกชน 4 
                   ธุรกิจสวนตัว / คาขาย 10 
                   ลูกจางช่ัวคราว  3 
5. รายได     < 3,000 บาท - 
                   3,001 – 5,000 บาท - 
                   5,001 – 7,000 บาท 2 
                   7,001 – 9,000 บาท 6 
                    > 9,001  บาท 92 
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4.2 ขอมูลพฤติกรรมและทัศนคติของผูทดสอบตอผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว 
 

ตารางท่ี 8 พฤติกรรมการบริโภคขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวจากการทดสอบผูบริโภค 
 

ปจจัย ความถ่ี (รอยละ) 
1. ทานชอบผลิตภัณฑขาวเกรียบงา หรือไม 
       - ชอบ 
       - เฉยๆ 
       - ไมชอบ 

 
81 
19 
0 

2. ทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑขาวเกรยีบงาจากแหลงใดบาง  
      - หางสรรพสินคา 
      - รานขายของฝาก 
      - รานคาสะดวกซ้ือ 
      - ตลาดสด 
      - ซุปเปอรมาเก็ต 
      - รานขายของชํา  

 
10 
66 
24 
30 
16 
12 

3. ทานรับประทานขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชบอยคร้ังเพียงใด 
       - 1-2 คร้ัง/สัปดาห 
       - 1-2 คร้ัง/เดือน 
       - 1-2 คร้ัง/2 เดือน 
       - 1-2 คร้ัง/3 เดือน        

 
18 
4 

22 
66 

4. ทานรับประทาน”ขาวเกรียบงา” ในรูปแบบใด 
       - รับประทานเปนของวาง  
       - รับประทานเปนของกนิเลน   
        - รับประทานตามโอกาส         

 
22 
64 
48 
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ตารางท่ี 8 (ตอ)  
 

ปจจัย ความถ่ี (รอยละ) 
5. ปจจัยใดท่ีทานใชในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ “ขาวเกรียบงา”  
       - ลักษณะปรากฏภายนอก 
       - ราคา  
       - ตรายี่หอ  
       - วัน/เดือน/ป ผลิต หมดอาย ุ
       - ภาชนะบรรจุ 
       - ความสะดวก  
       - คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส (เนื้อสัมผัส รสชาติ)  
       - ความสะอาด 
       - แหลงผลิต  

 
58 
44 
18 
44 
24 
18 
40 
42 
30 

6. ทานมีความคิดเห็นอยางไรกับผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมธัญพืช 
    - คุณภาพไมแตกตางจากขาวเกรียบงาทั่วไป 
      - มีความแปลกใหม 
    - เปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจ 
      - เปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภค 

 
30 
48 
28 
54 

7. ถามีผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมธัญพืช วางจําหนายตามทอง 
     ตลาดทานจะซ้ือผลิตภัณฑหรือไม 
    - ซ้ือ  
      - อาจจะซ้ือ  
      - ไมซ้ือ เพราะ 

 
 

54 
24 
22 

8. ทานซ้ือผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมธัญพืช ในราคาถุงเทาไหร     
    (1 ถุงมีขาวเกรียบงาปง 20-25 แผน) 
     - 10 – 20 บาท/ถุง 
     - 20 – 30 บาท/ถุง 
     - 30 – 40 บาท/ ถุง 

 
 

36 
48 
16 
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ตารางท่ี 8 (ตอ)  
 

ปจจัย ความถ่ี (รอยละ) 
9. ทานมีความคิดเห็นอยางไรในผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมธัญพืช   
      - สะอาด 
      - นารับประทาน 
      - มีคุณคาทางโภชนาการ 
      - นาสนใจ 
      - รสชาติอรอย 

 
36 
33 
74 
24 
66 

10. ทานคิดวารูปแบบภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมในการบรรจุ  
       - ผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมธัญพืชเพื่อจําหนาย 
       - ถุงพลาสติกแลวใสกลองกระดาษ 

 
 

44 
18 
36 
2 

       - กลองพลาสติก 
       - ถุงพลาสติกใส  
       - ถาดพลาสติก 

 
ตารางท่ี 9  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว 

 
 จากการทดสอบความชอบของผูบริโภค พบวาผูบริโภคชอบรับประทานผลิตภัณฑขาวเกรยีบงา  
เลือกซ้ือจากรานขายของฝาก รับประทานขาวเกรียบงา1-2 คร้ัง/3 เดือน รับประทานเปนของกินเลน ผู
ทดสอบใชปจจัยท่ีสําหรับการเลือกซ้ือขาวเกรียบงา ประกอบดวย ลักษณะปรากฏ ราคา วัน/เดือน/ป 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบเฉล่ีย 

 (5 scale) 
Standard Deviation 

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

สรุป 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวมีข้ันตอนการดําเนินงาน  คือ การคัดเลือก
สูตรพื้นฐานในการผลิตขาวเกรียบงา ศึกษาธัญพืชท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงา วิเคราะหคุณภาพ
ของผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว และศึกษาการยอมรับของผูบริโภค ซ่ึงผลการ
ดําเนินงานสรุปได ดังนี้ 

 
  สวนผสมในการผลิตขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว ประกอบดวย แปงขาวเจารอยละ 22.79 
งาดํารอยละ 0.11 น้ําตาลปบรอยละ 28.21 เกลือรอยละ 0.38 น้ํารอยละ 48.29 มะพราวหั่นซอยรอยละ 
0.22 และขาวเหนียวขาวน่ึงรอยละ0.22 ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวแหงมีคุณภาพทางกายภาพ ดงันี ้
คา aw = 0.63  คาสี L* = 69.57  a* = 0.30 และ b* =14.70 ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาวปงมีคา aw = 
0.45 คาสี L* = 32.93  a* = 14.57และ b* = 16.10 และจากการประเมินความชอบของผูบริโภคท่ัวไปท่ีมี
อายุตั้งแต 19 ปข้ึนไป  จํานวน 50 คน ในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี การกระจายตัวของธัญพืช 
กล่ิน ลักษณะเนื้อสัมผัสในดานความกรอบ รสหวาน ความมัน รสชาติรวม และความชอบรวม พบวา 
ผูบริโภคใหคาคะแนนความชอบในระดับชอบปานกลาง ผูบริโภคจะตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑหากมีวาง
จําหนาย เนื่องจากเปนผลิตภัณฑท่ีมีความแปลกใหม คุณคาทางโภชนาการ และอรอย ซ่ึงตรงกับความ
ตองการในการบริโภคผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ 
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ขอเสนอแนะ 
 

จากการศึกษาวิจัยผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีวขาว พบวามีขอเสนอแนะ ดังนี ้
 
1. งานวิจัยนี้เนนศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบงาเสริมธัญพืช แตวิธีการปงยัง

ไมไดทําการศึกษา อาทิ ระยะหางระหวางตะแกรงปงกับเตา อุณหภูมิท่ีใชในการปง ระยะเวลาในการปง  
2. ควรมีการศึกษาพืชผักหรือ ผลไม ท่ีเหมาะสมในการเสริมลงในผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเพิ่ม 

เพื่อเปนทางเลือกในการบริโภคใหกับผูบริโภค  
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ภาคผนวก  
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ภาคผนวก ก 
สูตรในการผลิตขาวเกรียบงา 
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สูตรขาวเกรียบงา 
 

แปงขาวเจา     รอยละ 22.79 
งาดํา      รอยละ 0.11 
น้ําตาลปบ     รอยละ 28.21 
มะพราวหั่นซอย     รอยละ 0.22 
ขาวเหนียวขาวน่ึง    รอยละ 0.22 
เกลือ      รอยละ 0.38 
น้ํา      รอยละ 48.29 

วิธีทํา 
1. ช่ังแปงขาวเจา น้ําตาลปบ เกลือ และนํ้า จากนั้นนํามาผสมใหเขากันในอางผสม 
2. ตั้งลังถึงใหรอน ใสถาดพิมพสเตนเลสลงไป ใหถาดพิมพรอน 
3. เปดฝาลังถึง เทน้ําแปงผสมลงในถาดพิมพ จากนั้นโรยมะพราวหั่นซอย งาดํา ขาวเหนียวนึ่งท่ี

ช่ังตามสูตร ลงไปในถาดพิมพ ใหกระจายท่ัวท้ังถาดพิมพ 
4. ทําการนึ่งขาวเกรียบงา นาน 5 นาที แลวยกถาดพิมพลง จากนั้นนาํถาดพิมพมาลอเย็นในถาด

หลอดวยน้ําเยน็ ใหถาดพิมพขาวเกรียบงาเย็น จากน้ัน ลอกแผนขาวเกรียบงาออกจากถาดพิมพ แลวใช
พิมพวงกลมกดใหเปนแผนขาวเกรียบงาท่ีมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 4.5 เซนติเมตร แลวนําแผนขาว
เกรียบงาไปวางบนตะแกรง 

5. นําแผนขาวเกรียบงาไปอบแหง ในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 5 ช่ัวโมง 
6. หลังจากแผนขาวเกรียบงาแหง ท้ิงใหเย็นเก็บใสถุงพลาสติก ปดปากถุงใหแนน 
7.  นําแผนขาวเกรียบงามา ปงบนเตาไฟฟาดวยระดับไฟขนาดปานกลาง พลิกแผนขาวเกรยีบงา

บอย ๆ จนเหน็แผนขาวเกรียบเปนสีน้ําตาลออนเกือบเขม จากนั้นพักแผนขาวเกรียบงาบนตะแกรงให
เย็นพกั เก็บใสถุงพลาสติกปดปากถุงใหแนน เพื่อนําไปดําเนินการทดสอบชิมในข้ันตอไป 
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ช่ังแปงขาวเจา น้ําตาลปบ เกลือ และนํ้า นํามาผสมใหเขากันในอางผสม 
 

 
ตั้งลังถึงใหรอน ใสถาดพิมพสเตนเลสลงไปนึ่งใหถาดพมิพรอน 

 
 
เปดฝาลังถึง เทน้ําแปงผสมลงในถาดพิมพ โรยมะพราวหั่นซอย งาดาํ ขาวเหนียวนึง่ท่ีช่ังตามสูตร ลงไป

ในถาดพิมพ ใหกระจายท่ัวท้ังถาดพิมพ 
 

 
นึ่ง 5 นาที ยกออกจากลังถึง หลอเย็นดวยน้าํเย็น ลอกแผนขาวเกรียบงา กดใหเปนแผนขาว

เกรียบงาดวยพิมพวงกลมเสนผานศูนยกลาง 4.5 เซนติเมตร 
 

 
นําแผนขาวเกรียบงาไปอบแหง ในตูอบลมรอนท่ีมีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 5 ช่ัวโมง 

 
 

แผนขาวเกรียบงาแหง เก็บใสถุงพลาสติก ปดปากถุงใหแนน 
 

ปงบนเตาไฟฟา ไฟขนาดปานกลาง แผนขาวเกรียบเปนสีน้ําตาลออนเกือบเขม  

 

เก็บแผนขาวเกรียบงาปงใสถุงพลาสติกปดปากถุงใหแนน  

ภาพท่ี 3 ข้ันตอนในการผลิตขาวเกรียบงา 
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ภาคผนวก ข 
การวัดคาคุณภาพทางกายภาพ 
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การวัดคาสี  (ASTM 1987) 
 

อุปกรณ 
1.  เคร่ืองวัดสี Minolta รุน CR -10  

วิธีการ 
1.  เตรียมตัวอยางขาวเกรียบงาที่พรอมวัดคาคุณภาพ 
2.  ทําการวัดสีโดยใชระบบ Hunter Value  โดยวดัเปนคา L*a*b*   เม่ือ 

L*  คือ  คาความสวาง (lightness)  มีคาระหวาง 0 -100   
a*   คือ  + a  หมายถึง  สีแดง    - a  หมายถึง  สีเขียว 
b*   คือ  + b  หมายถึง  สีเหลือง   - b  หมายถึง  สีน้ําเงิน 
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ภาคผนวก ค 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

  
 
 



 32 

   สําหรับผูวิจยั ......./........ 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
ตัวอยาง: ผลิตภัณฑขาวเกรียบงา     ช่ือ……………………………… วันท่ี……………………………. 
คําแนะนํา กรุณาชิมตัวอยางตามลําดับการนําเสนอแลวใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของ
ตัวอยาง ตามสเกลที่กําหนดให กรุณาบวนปากระหวางตัวอยาง 

1 = ไมชอบมาก   4 = เฉย ๆ บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ     7 = ชอบมาก 
2 = ไมชอบปานกลาง  5 =ชอบเล็กนอย    
3 = ไมชอบเล็กนอย  6 =ชอบปานกลาง                    
 

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

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

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

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

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

ความชอบรวม ………… ………… ………… ………… 
  

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

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

 
ขอบคุณท่ีใหความรวมมือ 
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แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวเกรียบงา 
 

สวนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
คําแนะนํา   แบบสอบถามตอนนี้เปนขอมูลเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม โปรดทําเคร่ืองหมาย ลงใน 
(….) หนาขอความท่ีตรงกับความจริง เพยีงคําตอบเดียว 

สําหรับผูวิจัย 
1. เพศ            A (….) 

(….)  ชาย   (….) หญิง 

2. อายุ           B (….) 

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

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

(….)  มากกวา  45 ป 

3. การศึกษา          C(….)  

(….) ต่ํากวามัธยมศึกษา (….) มัธยมศึกษา/ปวช. (….) อนุปริญญา/ปวส. 

(….) ปริญญาตรี  (….) สูงกวาปริญญาตรี (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………. 

4. อาชีพ            D(….)  

(….) นิสิต/นักศึกษา   (….) ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

(….) รับจาง    (….) ธุรกิจสวนตัว/คาขาย 

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

5. รายไดตอเดือน           E(….)  

(….)  ต่ํากวา 3,000 บาท (….)  3,001 – 5,000 บาท (….)   5,001 – 7,000 บาท 

(….)  7,001 – 9,000 บาท (….)  สูงกวา 9,001  บาท 

สวนท่ี  2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมเก่ียวกับการบริโภค “ผลิตภัณฑขาวเกรียบงา”  
คําแนะนํา แบบสอบถามตอนน้ีเปนพฤติกรรมเก่ียวกับการบริโภค “ขาวเกรียบงา” โปรดทําเคร่ืองหมาย

ลงใน (….) หนาขอความที่ตรงกับความเปนจริง 
6. ทานชอบรับประทาน “ขาวเกรียบงา” หรือไม      F (….) 

(….) ชอบ เพราะ ………………………………………………………… 
(….) ไมแนใจ เพราะ …………………………………………………….. 
(….) ไมชอบ เพราะ ……………………………………………………… 
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7. ทานซ้ือ “ขาวเกรียบงา” จากสถานท่ีใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)    I (….) 

(….) หางสรรพสินคา (….) รานขายของฝาก (….) รานคาสะดวกซ้ือ 

(….) ตลาดสด  (….) ซุปเปอรมาเก็ต (….) รานขายของชํา  

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

9. ทานบริโภคขาวเกรียบงาบอยคร้ังเพียงใด      K (….) 

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

10. สวนใหญทานรับประทาน”ขาวเกรียบงา” ในรูปแบบใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)   L (….) 

 (….) รับประทานเปนของวาง (….) รับประทานเปนของกนิเลน   

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

11. ปญหาท่ีพบในการรับประทานขาวเกรียบงามีหรือไม อยางไร    M (….) 

(….) มี เพราะ ………………………………………………………………….… 
(….) ไมมี เพราะ ………………………………………………………………… 
(….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ………………………………………………………….. 

12. ปจจัยใดท่ีทานใชในการเลือกซ้ือ ผลิตภัณฑ “ขาวเกรียบงา” (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)   N (….) 

(….) ลักษณะปรากฏภายนอก (….) ราคา   (….) ตรายี่หอ   
(….) วัน/เดือน/ป ผลิต หมดอาย ุ (….) ภาชนะบรรจุ (….) ความสะดวก   
(….) คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส (เนื้อสัมผัส รสชาติ)  (….) ความสะอาด 
(….) แหลงผลิต    (….) อ่ืนๆ (โปรดบุ)……………….…………… 

13. ทานซ้ือ“ขาวเกรียบงา” ในแตละคร้ังในปริมาณมากนอยเพียงใด    O (….) 

(….) 1 ถุง/หอ  (….) 2 ถุง/หอ  (….) 3 ถุง/หอ  

(….) 4 ถุง/หอ   (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………..................................... 

 14. ทานจายเงนิซ้ือ “ขาวเกรียบงา” ในแตละคร้ังเปนจํานวนเงินเทาไหร   P (….) 

(….) 10 –20 บาท (….) 20 – 30 บาท (….) 30 – 40 บาท  
 (….) 40 – 50 บาท (….) 50 – 60 บาท (….) มากกวา 60 บาท 
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สวนท่ี 3  ความรูสึก/ทัศนคติ/ความคิดเหน็ท่ีมีตอ “ผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว”  
คําแนะนํา  แบบสอบถามตอนน้ีเปนความรูสึก/ ความคิดเห็นท่ีมีตอผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาว
เหนยีวขาว โปรดทําเคร่ืองหมาย ลงใน (….) หนาขอความท่ีตรงกับความรูสึก/ความคิดเห็นของทาน
มากท่ีสุด 
15. ทานเคยรับประทาน “ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีว” หรือไม     Q (….) 

(….) เคย   (….) ไมเคย 

16. ทานมีความคิดเห็นอยางไรกับผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีว(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) R (….) 

(….) คุณภาพไมแตกตางจากขาวเกรียบงาทั่วไป  (….) มีความแปลกใหม 
(….) เปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจ   (….) เปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภค 
(….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………………………………….…… 

17. เม่ือทานมองลักษณะปรากฏของ  “ขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว” ทานยอมรับหรือไม    S (….) 

(….) ยอมรับ เพราะ ……………………………………………………………………..……. 
(….) ไมแนใจ เพราะ ……………………………………………………………………….… 

(….) ไมยอมรับ (โปรดระบุ) …………………………………………………………………. 
18. ทานรับประทานขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีวขาวแลวทานมีความรูสึกอยางไรกับคุณลักษณะทาง 

      ประสาทสัมผัสของขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว  กรุณาใสเคร่ืองหมาย ลงในชองวาง……… 

ปจจัยคุณภาพ 
ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

เฉยๆ บอก
ไมไดวาชอบ
หรือไมชอบ 

ไมชอบ
ปานกลาง 

ไมชอบ
มาก 

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

การกระจายของ
ธัญพืช 

………. ………. ……….. ……… ……… 

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

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

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

ความชอบรวม ………. ………. ……….. ……… ……… 

          ขอเสนอแนะ.................................................................................................................................... 
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19. เม่ือทานบริโภคผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีวขาว ทานยอมรับผลิตภัณฑนี้หรือไม   T (….) 

(….) ยอมรับ    (….) ไมแนใจ     (….) ไมยอมรับ 
20. ถามีผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนียวขาว วางจาํหนายตามทองตลาดทานจะซ้ือผลิตภัณฑนี้ 

      หรือไม  (หากตอบไมซ้ือ ใหขามไปทําขอ 22)           U (….) 

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

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

(….) ไมซ้ือ เพราะ ……………………………………………………………………..…… 

ถาทานตอบขอ 20 ซ้ือ หรือ อาจจะซ้ือ ใหทานตอบคําถามขอ 21 
21. ทานซ้ือผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีวขาว ในราคาถุงเทาไหร (1 ถุงมีขาวเกรียบงาปง 20-25  

       แผน ขนาดแผนเหมือนกับท่ีทานทดสอบชิม)      V (….) 

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

22. ทานมีความคิดเห็นอยางไรในผลิตภณัฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีวขาว (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)X (….) 

   (….) สะอาด  (….) นารับประทาน     (….) มีคุณคาทางโภชนาการ       
(….) นาสนใจ    (….) รสชาติอรอย (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………….……. 

 23. ทานคิดวารูปแบบภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมในการบรรจุผลิตภัณฑขาวเกรียบงาเสริมขาวเหนยีวขาว

เพื่อจําหนาย   คือ           Y (….) 

(….) ถุงพลาสติกแลวใสกลองกระดาษ   (….) กลองพลาสติก (….) ถุงพลาสติกใส         
(….) ถาดพลาสติก (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………………………………………… 

 
   ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือ 
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