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บทคัดยอ 

การพัฒนาผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืชเพ่ือตองการเพ่ิมมูลคา

ของผลิตภัณฑขาวพองใหกับทองถ่ินทางภาคใต ซึ่งเปนแหลงเพาะปลูกขาวสังขหยดท่ีมี

คุณประโยชนมากมาย และเพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมีประโยชนตอผูบริโภคท่ีรักสุขภาพในปจจุบัน  

การวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) เปรียบเทียบผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองแบบทอดและแบบ

คั่วไรนํ้ามัน  2) ศึกษาอัตราสวนผสมท่ีเหมาะสมของเมล็ดพืชท่ีใชผสมขาวสังขหยดไรนํ้ามันกับ

เมล็ดพืช  3)  เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืช   

4)  คํานวณตนทุนวัตถุดิบการทําผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืชจาก

การศึกษาพบวาการทําขาวพองแบบไมใชนํ้ามันในการทอดเปลี่ยนเปนใชวิธีการคั่วในกระทะ

พบวาลักษณะทางกายภาพของเมล็ดพองเมล็ดขาวเมื่อโดนความรอนจะพอง ผูบริโภคใหการ

ยอมรับวิธีการคั่วไมใชนํ้ามันเน่ืองจากลดและเลี่ยงการบริโภคอาหารจากการทอดโดยใชนํ้ามัน 

ซึ่งเปนผลดีตอสุขภาพ ในการพัฒนาผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองผสมเมล็ดพืช พบวาผูทดสอบ

ชิมใหการยอมรับผลิตภัณฑท่ีมีอัตราสวนขาวสังขหยด : เมล็ดพืชท่ี 50:50 มากกวาอัตราสวน 

30:70 และ 70:30  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาได 7 วันในการเก็บท่ีอุณหภูมิหองปกติจาก

การวิเคราะหเช้ือรา และปริมาณนํ้าอิสระ aw จากการคํานวณตนทุนวัตถุดิบการทําผลิตภัณฑ

ขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืช พบวาราคาวัตถุดิบราคาตนทุน 1 สวนเทากับ 95 บาท 

คาดําเนินการ 30% เทากับ 29 บาท ไดผลิตภัณฑจํานวน 60 ช้ิน ราคาทุนตอช้ินเทากับ 2.10 

บาท 
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ABSTRACT 

 The development of oil free puffed Sangyod rice grain and other seeds 
product to increasing the value of puffed rice products in the southern region, 
which is the source of Sangyod rice cultivation, which has many benefits and to 
get the product that is beneficial to consumers who are healthy today.  This 
research had the following objectives: 1.) to compare roasted and fried Sangyod 
rice grain products.  2.) To find proper proportion of puffed Sangyod rice grains 
to other seeds. 3.) To find storage life of puffed Sangyod rice grains mixed with 
other seeds product. 4.) To calculate cost of production of oil free puffed 
Sangyod rice grains mixed with other seeds product.  Results found that physical 
properties of roasted Sangyod rice grains puffed and expand better than the fried 
ones. Consumers preferred the roasted grains to the fried one because less oil 
was consumed which was good for health. In developing puffed Sangyod rice 
grain product, Consumers accepted the second formula of 50:50 proportion of 
puffed Sangyod rice grains to other seeds better than the other proportion of 
30:70 and 70:30. The results were statistically significant. This formular was used 
in storage life study. Results found that the product can be kept 7 days at ordinary 
room temperature Microbial growth was observed every two days. Mold and 
yeast count and water activity were studied. No mold nor yeast were found in 
day 0, water activity was 0.58. No mold nor yeast were found for 7 days. Cost of 
production of puffed Sangyod rice grain mixed with other seeds product was 
calculated. Material cost was 95 Baht. 30% processing cost was 29 Baht for 50 
pieces of product. The average cost per piece was 2.10 Baht. 
 
Keywords : Sangyod Rice Grain, Puffed, Oil Free, Other seeds 

 
1. บทนํา 

 ปจจุบันความเจริญกาวหนาทางเทคโนโลยีเปลี่ยนแปลงอยางไมหยุดยั้ง  ในสังคมเต็ม

ไปดวยการแขงขันโดยเฉพาะการแขงขันทางดานอาหาร ซึ่งอาหารเปนปจจัยหลักท่ีมี

ความสําคัญ และจําเปนอยางยิ่งตอการดํารงชีวิตของมนุษย การท่ีคนเรามีพฤติกรรมบริโภคท่ี

เหมาะสม จะสงผลใหมีภาวะโภชนาการท่ีดี มีการพัฒนาท้ังทางดานรางกาย จิตใจ สังคมและ

สติปญญาอยางมีศักยภาพ ซึ่งในปจจุบันทางเลือกในการบริโภคอาหารท่ีมีหลากหลายประกอบ

กับวิถีการชีวิตของมนุษยท่ีเรงรีบ และตองการความสะดวกสบาย ทําใหขนมขบเคี้ยว ซึ่งถือเปน
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อาหารสําเร็จรูป จึงไดรับความนิยมในการบริโภคในทุกเพศทุกวัย (สถาบันอาหาร, 2558) 

โดยเฉพาะวัยรุนหรอืเด็กๆ เน่ืองจากสินคาขนมขบเคี้ยวมีรูปแบบ รสชาติท่ีหลากหลาย  พกพา

ความสะดวก อีกท้ังยังมีการโฆษณาและโปรโมช่ันตางๆ เปนการสรางแรงจูงใจให ผูบริโภคเลือก

ซื้อมารับประทานไดเปนอยางมาก (นิภาธร, 2547) 

 การพัฒนาผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืช ขาวท่ีใชในการศึกษา คือ 
ขาวสังขหยด จ.พัทลุง เมื่อวันท่ี 23 มิถุนายน 2549 ขาวสังขหยดไดรับคําประกาศรบัรองใหเปน
“สินคาบงช้ีทางภูมิศาสตร”หรือ“ขาวGI” (Geographical Indications) ตามพระราชบัญญัติ
คุมครองสิ่งบงช้ีทางภูมิศาสตร พ.ศ.2546 โดยใชช่ือวา “ขาวสังขหยดเมืองพัทลุง” ซึ่งไดช่ือวา
เปนขาว GI พันธุแรกของประเทศไทย (สําเริง, 2550) ในท่ีน้ีหลายคนตองกลับมามองประโยชน
จากขาวสังขหยดซึ่งอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการและการนํามาเปนขาวพองโดยมีกรรมวิธี
การทําขาวพองโดยปราศจากนํ้ามัน ซึ่งการท่ีเราไมใชนํ้ามันเลยสงผลดีตอสุขภาพและตัวของ
ผลิตภัณฑ เน่ืองจากขาวพองท่ีทอดโดยนํ้ามันถึงแมลักษณะจะพองกวาแตจะมีกลิ่นหืนและ
ระยะเวลาในการเก็บนอยกวาแบบท่ีไมทอด (นิธิยา, 2548) การวิจัยมีจุดประสงคเพ่ือ
เปรียบเทียบผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองแบบคั่วและแบบทอดเพ่ือศึกษาอัตราสวนผสมท่ี
เหมาะสมขาวสังขหยดพองกับเมล็ดพืช ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไรนํ้ามัน
ผสมเมล็ดพืช เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืช
และเพ่ือคํานวณตนทุนวัตถุดิบการทําผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืช  ทาง
ผูวิจัยมีความคาดหวังเพ่ือไดผลิตภัณฑใหมท่ีมีการยอมรับของผูบริโภคเพ่ิมคุณภาพในสินคาและ
มูลคาใหกับเกษตรกร โดยมีจุดเนนของผลิตภัณฑคือขาวสังขหยดพองท่ีปราศจากนํ้ามันและได
เปนการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑใหกับทองถ่ิน และเพ่ือเปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภคท่ีรัก
สุขภาพ 
 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

2.1 เปรียบเทียบผลิตภัณฑขาวหยดพองแบบทอดและแบบคั่ว (ไรนํ้ามัน) ท่ีเหมาะสม  
คัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน นําขาวสังขหยดพองท่ีผลิตข้ึนดังสวนผสมตารางท่ี 1 มา

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางดานสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม 
จากน้ันประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส โดยผูเช่ียวชาญจํานวน 10 คน ผูทดสอบท่ัวไป
จํานวน 50 คน ดวยวิธีทดสอบการยอมรับ (Acceptance test)  ใชสเกลวัดระดับความชอบ 9 
ระดับ (9-Point Hedonic Scale) จาก 1 (ไมชอบมากท่ีสุด)  ถึง 9 (ชอบมากท่ีสุด) ประเมิน
ทางดานลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม  ซึ่งวางแผนการ
ทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ Randomized Complete Block Design (RCBD)  วิเคราะห
ความแปรปรวนทางสถิติของขอมูล Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกตางระหวางคาเฉลี่ย  โดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ท่ีระดับ
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ความเช่ือมั่น 95% เพ่ือคัดเลือกวิธีการผลิตเมล็ดขาวสังขหยดพองท่ีเหมาะสม ในการผลิตเปน
ผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองผสมเมล็ดพืชตอไป 
 
ตารางท่ี 1  สวนผสมของผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองแบบทอดและแบบคั่ว (ไรนํ้ามัน) 

สวนผสม ขาวสังขหยดแบบทอด ขาวสังขหยดแบบค่ัว (ไรนํ้ามัน) 

เมล็ดขาวสังขหยดพอง  800  กรัม 800  กรัม 
น้ําเปลา 225  กรัม 225  กรัม 
นํ้าตาลโตนด 200  กรัม 200  กรัม 
นํ้าตาลทรายแดง 90  กรัม 90  กรัม 
แบะแซ 150  กรัม 150  กรัม 
น้ํามันสําหรับทอด 500  กรัม               - 

 
วิธีทําขาวสังขหยดพอง (จิราภรณ, 2557) 
1) ซาวขาวสังขหยดใหสะอาด ลางสิ่งท่ีปนเปอน (ฝุน) นําไปหุงใหสุก พักจนขาว

เย็นไมมีความรอน ใสภาชนะ เชน กระดง แผใหบาง ตากแดดจัด ประมาณ 24-48 ชม. เกลี่ยให
กระจายไมใหติดเปนกอน 

2) นํากระทะตั้งไฟ เทนํ้ามันเมื่อรอน เอาขาวสังขหยดลงทอด จนมีลักษณะพอง 
สีเขมข้ึนและกรอบ (สูตรขาวสังขหยดทอด) เสร็จแลวตักขาวข้ึนใสภาชนะ 

3) นํากระทะตั้งไฟ เอาขาวสังขหยดลงคั่วใหพองจนมีลักษณะสีเขมและกรอบ 
(สูตรขาวสังขหยดคั่ว) เสร็จแลวตักขาวข้ึนใสภาชนะ 

4) นํากระทะตั้งไฟออนคั่ว งาขาว งาดํา และถ่ัวลิสง ตามลําดับ งาขาว งาดําคั่ว
พอหอมเหลือง ออนๆ ถ่ัวลิสงคั่วจนสุกและกรอบ แกะเอาเปลือกออก และแบงถ่ัวเปนสองซีก 

5) นํากระทะตั้งไฟออน ใสนํ้าตาลโตนด นํ้าตาลทราย นํ้า แบะแซ คนจนละลาย
เขากัน กวนตอจน นํ้าตาลเริ่มเหนียวมีลักษณะเปนยางมะตูม พอเดือดเปนฟองเล็กๆ จนท่ัว ปด
ไฟ ใสงาดํา งาขาว ถ่ัวลิสง เมล็ดฟกทอง ขาวสังขหยดพอง กวนใหเขากัน  

6) ตักใสถาดเกลี่ยใหบาง ท้ิงไวจนเย็นตัว จึงตัดเปนช้ินๆ (ตัดเปนแทง / เปนช้ิน
สี่เหลี่ยม หรือเปนกอนกลมแบนๆ) เก็บใสภาชนะมีฝาปด 

2.2  ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของเมล็ดพืชท่ีใชผสมขาวสังขหยดพองไรนํ้ามัน 
ผสมขาวสังขหยดพองกับเมล็ดพืชจํานวน 4 ชนิด คือ เมล็ดฟกทอง ถัวลิสง งา

ขาว งาดํา ใน 3 อัตราสวน ไดแก 30:70, 50:50 และ 70:30 เปนผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไร
นํ้ามันผสมเมล็ดพืช (สวนผสมดังตารางท่ี 2) แลวนําไปทําการทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัส โดยผูเช่ียวชาญ จํานวน 10 คน ผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน 50 คน โดยวิธีการชิม
ผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองผสมเมล็ดพืช ใหคะแนนการทดสอบแบบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic scale) 
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ตารางท่ี 2 สวนผสมของผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันท่ีมีเมล็ดพืชผสมในอัตราสวน

ตางกัน 
สวนผสมของ 

ขาวสังขหยดพองผสมเมลด็พืช 

อัตราสวน 30:70 อัตราสวน 50:50 อัตราสวน 70:30 

กรัม % กรัม % กรัม % 

ขาวสังขหยดพอง  300 18.02 500 30.03 700 42.04 
เมล็ดฟกทอง 175 10.51 125 7.51 75 4.50 
ถั่งลิสง 175 10.51 125 7.51 75 4.50 
งาขาว 175 10.51 125 7.51 75 4.50 
งาดํา 175 10.51 125 7.51 75 4.50 
น้ําเปลา  225 13.51 225 13.51 225 13.51 
น้ําตาลโตนด 200 12.01 200 12.01 200 12.01 
น้ําตาลทรายแดง 90 5.41 90 5.41 90 5.41 
แบะแซ 150 9.01 150 9.01 150 9.01 

 
2.3 ศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืช 

นําขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืชท่ีไดรับการยอมรับสูงสุด ท่ีอยูในบรรจุ
ภัณฑสุญญากาศ เก็บในภาวะบรรยากาศท่ีอุณหภูมิหอง ตรวจหาคา aw (ปริมาณนํ้าอิสระ) 
ตรวจเช้ือรา โดยวิเคราะหตัวอยาง จํานวน 2 ซ้ํา เช้ือราทุก 2 วัน แลวนําขอมูลท่ีไดมาหา
คาเฉลี่ย และวิเคราะหทางสถิติ โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely 
Randomized Design, CRD) วิ เคราะหความแปรปรวนทางสถิติของขอมูล Analysis of 
Variance (ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดย Duncan’s New Multiple 
Rang Test, DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95%  

2.4 การคํานวนตนทุนวัตถุดิบการทําผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองแบบคั่ว (ไรนํ้ามัน)
ผสมเมล็ดพืช 

นําวัตถุดิบและสวนผสมของผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืช 
มาคํานวณเพ่ือทราบตนทุนในการทําผลิตภัณฑ คาใชจายและกําไรชวยใหทราบวาผลกําไรหรือ
ขาดทุนของผลิตภัณฑเพ่ือปรับปรุงการดําเนินงาน และคาดการณผลการดําเนินงานการ
จําหนายในอนาคต 
 
3. ผลการวิจัย 

 3.1 ผลการศึกษาเปรียบเทียบการยอมรับของขาวสังขหยดพองแบบทอดและแบบคั่ว  
(ไรนํ้ามัน) 

พบวาลักษณะทางกายภาพของขาวสังขหยดพองทอดในนํ้ามันและไรนํ้ามัน มี
ลักษณะเน้ือสัมผัส กลิ่นและสี ความชอบโดยรวมตางกัน ขาวสังขหยดพองโดยใชนํ้ามันทอด จะ
ไดเน้ือสัมผัสของผลิตภณัฑมีลกัษณะกรอบ เมล็ดขาวพองฟูทุกเมลด็ เน้ือขาวสีเขม ไดกลิ่นของ
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นํ้ามัน ความชอบของผลิตภัณฑโดยรวม อยูในระดับชอบปานกลาง สวนขาวสังขหยดใชการคั่ว
จะไดเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ มีลักษณะกรอบ เมล็ดขาวพองฟู เน้ือขาวสีเขม มีกลิ่นหอม 
ความชอบของผลิตภัณฑโดยรวมอยูในระดับชอบปานกลาง ผูทดสอบท่ีเปนผูเช่ียวชาญใหการ
ยอมรับทางกายภาพของขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันแบบคั่ว เน่ืองจาก มีลักษณะกรอบ รวน มี
กลิ่นหอมและไมมีนํ้ามัน สวนผูทดสอบชิมท่ัวไปใหคะแนนความชอบดังตารางท่ี 3   
 
ตารางท่ี 3  คะแนนความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองแบบทอดและ

แบบคั่ว (ไรนํ้ามัน) 
ลักษณะผลิตภัณฑ ขาวสังขหยดแบบทอด ขาวสังขหยด 

ลักษณะปรากฏ ns 7.28±.83 7.54±.71 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) ns 7.44±.86 7.48±.95 
สี กล่ิน ns 7.54±.79 7.64±.94 
รสชาติ ns 7.18±.88 7.28±.92 
ความชอบโดยรวม  7.22±.84b 7.38±.88a 

หมายเหตุ : ตัวเลขที่แสดงในตารางแนวนอนเปนคาเฉล่ีย ± คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  

 ตัวอักษร ab  หมายถึง คาเฉล่ียขอมูลในแถวเดียวกันที่มีตัวอักษรกํากับตางกัน แสดงวามีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

   ตัวอักษร ns  หมายถึง คาเฉล่ียขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05)
  

พบวาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑของขาวสังขหยดพองทอดใน
นํ้ามัน และคั่ว (ไรนํ้ามัน) คะแนนความชอบดาน`ลักษณะปรากฏ เน้ือสัมผัส กลิ่น สี และรสชาติ 
ไมแตกตางกัน (p≤0.05) แตดานความชอบโดยรวม พบวาขาวสังขหยดพองแบบคั่วไรนํ้ามัน 
ไดรับการยอมรับมากกวา ขาวสังขหยดพองแบบทอด  พบวาขาวสังขหยดพองท่ีผูบริโภคใหการ
ยอมรับ คือขาวสังขหยดพองแบบคั่ว (ไรนํ้ามัน) จึงใชวิธีการน้ี ในการพัฒนาผลิตภัณฑขาวสังข
หยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืช 

3.2 ผลการศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของเมล็ดพืชท่ีใชผสมขาวสังขหยดพองไร
นํ้ามัน 
 
ตารางท่ี 4  คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยผูเช่ียวชาญ ท่ีมีตอผลิตภัณฑของขาวสังข

หยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืชดวยอัตราสวนตางกัน 
อัตราสวนของ 

ขาว : เมลด็พืช 
สี ns กลิ่น รสชาต ิ เน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม 

สูตร 1 (30:70) 5.10±1.96 5.40±1.50ab 3.50±2.36b 4.70±1.94b 3.60±2.67b 
สูตร 2 (50:50) 6.10±1.37 6.50±1.35a 7.60±1.57a 6.60±1.95a 6.30±2.71a 
สูตร 3 (70:30) 5.30±1.76 5.10±1.63b 7.60±1.57a 4.60±2.31b 4.10±2.37ab 
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หมายเหตุ : ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  

ตัวอักษร ab หมายถึง คาเฉล่ียขอมูลในคอลัมนเดียวกันที่มีตัวอักษรกํากับตางกัน แสดงวามีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ตัวอักษร ns  หมายถึง คาเฉล่ียในคอลัมภเดียวกันไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) 

 

จากตารางท่ี 4 พบวา การยอมรับผลการพัฒนาผลิตภัณฑของขาวสังขหยดพอง
ไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืชดวยสัดสวนของปริมาณขาวพอง และเมล็ดพืชท่ีตางกัน  ผลการประเมิน
คุณภาพดานประสาทสัมผัส พบวา ดานสี และเน้ือสัมผัสของขาวสังขหยดพองท่ีมีอัตราสวน
ขาว`: เมล็ดพืชตางกัน ไดคะแนนการยอมรับไมแตกตางกันทางสถิติ แตคะแนนความชอบ ดาน
กลิ่น รสชาติ และ ดานความชอบโดยรวม พบวา ผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ด
พืชสูตรอัตราสวน 50:50 ไดรับการยอมรับมากท่ีสุด 

3.3 ผลการศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสม
เมล็ดพืช 

จากการศึกษาระยะเวลาผลิตภัณฑขาวสงัขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืชในถุง
สุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิหองปกติและนํามาตรวจสอบปริมาณนํ้าอิสระ (aw) โดยสังเกตการ
เจริญเติบโตทุก 2 วัน พบวาผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืช สามารถเก็บได
นานไมเกิน 7 วัน เน่ืองจากคาปริมาณนํ้าอิสระท่ีมีการเพ่ิมข้ึนตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับผลเช้ือ
ราท่ีตรวจพบโดยมีการเพ่ิมข้ึนตามลําดับดวยเชนกัน 

3.4 การคํานวณตนทุนวัตถุดิบการทําผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ด

พืช 

การคํานวณตนทุนวัตถุดิบการทําผลิตภัณฑขาวสงัขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมลด็

พืชเพ่ือใหทราบราคาวัตถุดิบ ราคาตนทุน คาดําเนินการ จากการคํานวณตนทุนวัตถุดิบการทํา

ผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืชพบวาราคาวัตถุดิบ ราคาตนทุน 1 สวนเทากับ 

95 บาท  คาดําเนินการ 30% เทากับ 29 บาท ไดผลิตภัณฑจํานวน 60 ช้ิน ราคาตอช้ินเทากับ 

2.10 บาท คิดเปนราคาท่ีจะจําหนายตอช้ิน 5 บาท ดวยราคาของผลิตภัณฑท่ีจําหนายอยูใน

อัตราท่ียอมรับไดของผูบริโภค 

 
4. สรุปผลและอภปิราย 

 ผลการศึกษาเปรียบเทียบการยอมรับของขาวสังขหยดพองแบบทอดและแบบคั่ว (ไร

นํ้ามัน) โดยการคั่ว กอนการนําไปผลิตตามสูตรของขาวพองท่ีมีสวนผสมของนํ้าตาล พบวาทาง

ผูเช่ียวชาญทดสอบชิมใหการยอมรับความชอบโดยรวมระดับปานกลาง ขาวพองมีความกรอบ 

มีกลิ่นหอมของเมล็ดขาว ใหการยอมรับระดับปานกลาง การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอ

ผลิตภัณฑของขาวสังขหยดพองทอดในนํ้ามันและไรนํ้ามัน คะแนนความชอบดานลักษณะท่ี

ปรากฏ ดานเน้ือสัมผัส กลิ่น รสชาติ และสี ไมแตกตางกัน (p≤0.05) แตดานความชอบโดยรวม 
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พบวา  ขาวสังขหยดพองแบบคั่ว (ไรนํ้ามัน) ไดรับการยอมรับมากกวาขาวสังขหยดพองแบบ

ทอด ผลการศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของเมล็ดพืชท่ีใชผสมกับขาวสังขหยดพองไรนํ้ามัน

พบวาผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืชสูตรอัตราสวน 50 : 50 ไดรับการ

ยอมรับมากท่ีสุด สวนการผสมและข้ึนรูป เมื่อผสมนํ้าตาลทรายแดง นํ้าเปลา นํ้าตาลโตนด แบะ

แซ โดยใชปริมาณสัดสวนของขาวสังขหยดพองและเมล็ดพืชตามสูตร หลังจากการทดลองเก็บท่ี

ระยะเวลา  2 วัน ผลิตภัณฑยังมีความกรอบ รสชาติมีความหวาน ไดกลิ่นหอมของเมล็ดพืช 

และขาว สามารถข้ึนรูปทรงเปนแทงตามท่ีกําหนดไดและสามารถประยุกตนําวัตถุดิบอ่ืนๆ ท่ี

เปนเมล็ดพืชมาผสมไดตามความตองการ ผลการศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ

ขาวสังขหยดพองไรนํ้ามันผสมเมล็ดพืชสามารถเก็บไดนานไมเกิน 7 วัน เน่ืองจากคาปริมาณนํ้า

อิสระท่ีมีการเพ่ิมข้ึนตามลําดับ การคํานวณตนทุนวัตถุดิบการทําผลิตภัณฑขาวสังขหยดพองไร

นํ้ามันผสมเมลด็พืช พบวาราคาวัตถุดิบ ราคาตนทุน 1 สวนเทากับ 95 บาท  คาดําเนินการ 30 

% เทากับ 29 บาท ไดผลิตภัณฑจํานวน 60 ช้ิน ราคาตอช้ินเทากับ 2.10 บาท คิดเปนราคาท่ี

จะจําหนายตอช้ิน 5 บาท ดวยราคาของผลิตภัณฑท่ีจําหนายอยูในอัตราท่ียอมรับไดของ

ผูบริโภค 
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