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บทคดัย่อ 
 

ขา้วหอมแม่พญาทองด าเป็นขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมืองของจงัหวดัจนัทบุรีซ่ึงมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ดงันั้น งาน 
วิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาอตัราส่วนร้อยละของขา้วหอมแม่พญาทองด าผสมกลว้ยไข่ทอด ไดแ้ก่ 56: 0, 
28:28, 31:25, 34:22, 37:19 และ 40:16 จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัพบว่าสูตรท่ีไดค้ะแนนความชอบมากท่ีสุด 
คือ ขา้วหอมแม่พญาทองด าผสมกลว้ยไข่ทอดในอตัราส่วน ร้อยละ 37:19 (p < 0.05) ซ่ึงมีคุณภาพทางกายภาพ ดงัน้ี  
ค่าความสว่าง (L*) 24.17 ค่าสีแดง (a*) 0.84 ค่าสีเหลือง (b*) 5.08 และค่าความแข็ง 28.43 นิวตนั คุณภาพทางเคมี 
พบวา่ ค่าปริมาณน ้าอิสระ (aw) 0.25 ค่าปริมาณความช้ืน ร้อยละ 7.57 ค่าปริมาณไขมนั ร้อยละ 11.48 ปริมาณโปรตีน 
ร้อยละ 2.14 ค่าปริมาณเส้นใย ร้อยละ 19.42 ค่าปริมาณเถา้ ร้อยละ 1.17 ค่า ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 58.22 
คุณภาพทางจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด นอ้ยกว่า 1 × 103 โคโลนีต่อกรัม และยีสต์ รา 10 โคโลนีต่อกรัม จากการ
ทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์ของผูบ้ริโภคจ านวน 400 คน พบว่า ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบอยู่ในระดบั 
ชอบปานกลาง ซ่ึงมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 7.11 คะแนน  
 

ค าส าคัญ: ขา้วหอมแม่พญาทองด า, กลว้ยไข่, ขนมอดัแท่ง 
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ABSTRACT 
 

Khao Hawm Mae Paya Tong Dam Black Rice is a healthy traditional rice variety in the district of  
Kao Kitchakut in Chanthaburi province. Therefore, the objective of the research was to study the percentage ratio 
of “Khao Hawm Mae Paya Tong Dam Black Rice” (Oryza sativa L.) Bar mixed with Fired Pisang Mas  
(Musa Sapientum) which were 56: 0, 28:28, 31:25, 34:22, 37:19 and 40:16, respectively. The result was founded 
that the most satisfaction ratio of Khao Hawm Mae Paya Tong Dam Black Rice and Fried Pisang Mas was 37:19 
at the statistical significance of p<0.05. For the physical properties, brightness (L*), red color (a*), blue color (b*) 
and hardness value were, 24.17, 0.84, 5.08 and 28.43 N, respectively. For the chemical properties, water activity 
(aw), moisture content, fat, protein, fiber, ash and carbohydrate were 0.25, 7.57 %, 11.48 %, 2.14 %, 19.42 %, 1.17 
% and 58.22 % w/w, respectively. In addition, total plate count was less than 1 × 103 and yeasts and molds count 
was 10 CFU/g. Due to the consumer acceptance testing of 400 consumers, it was found that the consumers were 
moderately satisfied with the product showing the average score of 7.11. 
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บทน า 
ขา้วหอมแม่พญาทองด าจงัหวดัจนัทบุรี เป็น

ข้าวประจ าท้องถ่ินชุมชนชาวชองซ่ึงเป็นกลุ่มคน
พ้ืนเมืองของจงัหวดัจนัทบุรี ท าการเพาะปลูกเพ่ือใช้
รับประทานในครอบครัวและขุมชน ในเขตพ้ืนท่ี 
อ  าเภอเขาคิชฌกฏู มานาน โดยเรียกกนัว่าขา้วด า พ.ศ. 
2551 ไดข้ึ้นทะเบียนตามพระราชบญัญติัพนัธ์ุพืช 
พ.ศ. 2518 รับรองโดยกรมวิชาการเกษตร (สมเจตน์, 
2554) คุณประโยชน์ของขา้วด า คือมีสารแอนโทไซ
ยานิน สามารถช่วยลดการอกัเสบของเน้ือเยื่อ ช่วยลด
ไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด ป้องกนัโรคอว้น โรคความ
ดนัโลหิตสูง โรคเกาต ์โรคเบาหวาน ช่วยบ ารุงสายตา 
ตา้นอนุมูลอิสระ และสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโต
ของเซลลม์ะเร็ง ซ่ึงจากการศึกษาวิจยัของ วาริน และ
คณะ (2551) พบว่าขา้วเหนียวด ามีปริมาณสารแอน
โทไซยานินท่ีมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ
สูงสุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเ ม่ือเปรียบเทียบ
กบัขา้วแดง และขา้วนิล  

กลว้ยไข่ ในภาคตะวนัออกนั้นไดมี้การขยาย
พ้ืนท่ีปลูกเพ่ิมข้ึน เช่น ท่ีจงัหวดัจนัทบุรี ระยองและ
ตราด ปลูกแซมในสวนผลไม  ้มีการเพ่ือส่งออกและ
ขายภายในประเทศซ่ึงหากไม่ไดคุ้ณภาพตามเกณฑ์
ส่งออกก็จะได้ราคาท่ีต ่ากว่ามาก ดังนั้นหากมีการ
พฒันาหรือเพ่ิมช่องทางในการน าผลผลิตโดยเฉพาะ
กลว้ยไข่ท่ีไม่ตรงตามเกณฑส่์งออกดงักล่าวน้ีมาแปร
รูปร่วมกับข้าวหอมแม่พญาทองด า ซ่ึงในปัจจุบัน
อาหารขบเค้ียวรูปแท่งเพ่ือสุขภาพยงัสามารถพฒันา
ไดอี้กหลายรูปแบบ ดว้ยวตัถุดิบทางการเกษตรของ
ไทยท่ีมีอยู่อย่างหลากหลาย และมีคุณค่าทางโภชนา
ทางอาหารสูง อนัจะเป็นอีกช่องทางหน่ึงในการเพ่ิม
ทางเลือกผลิตภณัฑเ์พ่ือสุขภาพแก่คนยุคใหม่ไดเ้ป็น
อย่างดี (ปนิดา, 2553) สามารถช่วยเพ่ิมทางเลือกให้
กลุ่มเกษตรกร เพ่ือน าผลผลิตในส่วนเกินของมาแปร
รูปและออกจ าหน่ายไดอี้กทางหน่ึง  สรรพคุณของ
กล้วยไข่ กล้วยไข่มีเบต้าแคโรทีนมากถึง 492 
ไมโครกรัมนอกจากน้ีกล้วยไข่ย ังมีสารอาหารท่ี
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น่าสนใจอ่ืนๆ เช่นเกลือแร่ วิตามินเอ วิตามินบี 2 
วิตามินบี 6 วิตามินซีแคลเซียม ธาตุเหลก็ แมกนีเซียม
และฟอสฟอรัส ซ่ึงเป็นประโยชน์ต่อกระดูกและ
เน้ือเยื่อทั้ งยงัช่วยแกปั้ญหาท้องผูกไดอ้ย่างดีเพราะ
เน้ือกลว้ยไข่มีไฟเบอร์ชนิดไม่ละลายน ้ าสูง (พิมพ์
เพญ็ และ นิธิยา, มปป) 

ผูวิ้จัยจึงเล็งเห็นว่าควรจะน าข้าวหอมแม่
พญาทองด ามาแปรรูปร่วมกับกล้วยไข่  ให้เ ป็น
ผลิตภณัฑใ์หม่ออกสู่ตลาดผูบ้ริโภค เป็นการยกระดบั
และเพ่ิมมูลค่าของวัตถุดิบพ้ืนบ้านท่ีมีคุณค่าทาง
โภชนาการให้เป็นผลิตภณัฑท่ี์พร้อมบริโภคซ่ึงเป็น
การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารใหมี้มูลค่าสูงข้ึนและช่วย
เพ่ิมทางเลือกใหก้ลุ่มเกษตรกร โดยน าเอาแนวคิดจาก
การอบรมผลิตภณัฑจ์ากกลว้ยไข่ทอดกบักลุ่มแม่บา้น
และผูป้ระกอบการขนาดเล็กในจงัหวดัจันทบุรี ซ่ึง
กลว้ยไข่ทอดนั้นมีรถชาติท่ีดีจึงไดน้ ามาทดลองผสม
กับกลูโคสไซรัป แลว้ทดสอบทางประสาทสัมผสั 
เบ้ืองตน้ พบวา่มีลกัษณะสีเหลืองทอง กรอบ หอมมนั
น่ารับประทานและสามารถน ามาศึกษาและพฒันาต่อ
ในรูปแบบของกระบวนการวิจยัให้เป็นท่ียอมรับของ
ผูบ้ริโภค 

 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. การเตรียมวตัถุดบิ 

1.1 การเตรียมขา้วหอมแม่พญาทองด า 
การเตรียมขา้วหอมแม่พญาทองด า  เร่ิมจาก

น าข้าวด าไปหุงให้ สุกด้วยหม้อหุงข้าวโดยใช้
อตัราส่วนขา้วด า    1 ส่วนต่อน ้า 2 ส่วน  เม่ือสุกแลว้

น ามาเกล่ียออกเป็นเม็ดๆผึ่งให้เย็นแลว้น าไปอบ 60 
องศาเซลเซียส นาน 10 ชัว่โมง แลว้น ามาทอดใหพ้อง 
ท่ีอุณหภูมิ 180-190 องศาเซลเซียส ทอดดว้ยกระทะ
ทองเหลือง ขนาด 16 น้ิว เป็นเวลา 4 วินาที 

1.2 การเตรียมกลว้ยไข่ทอด 
การเตรียมกลว้ยไข่ทอดเร่ิมจากน ากลว้ยไข่

แก่ ขาดใกลเ้คียงกนัมาลา้งน ้าแลว้ปลอกเปลือก น ามา
หัน่เป็นแท่งหนาประมาณ 1 เซนติเมตร น าไปทอดให้
เหลืองกรอบ แล้วน าไปอบไล่น ้ ามัน 150 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที  แลว้น ามาใส่ถุงพลาสติก
เพ่ือหกัให้มีขนาดต่อท่อนยาวประมาณ 1 เซนติเมตร 
ดดัแปลงจากวิธีการของวรพรรณ และ คณะ (2552) 

1.3 วิธีการแปรรูป 
เม่ือเตรียมขา้วหอมแม่พญาทองด าและกลว้ย

ไข่ทอดเสร็จแลว้ น ามาชัง่น ้าหนกัตามสูตรแต่ละสูตร 
จากนั้นน าส่วนผสม ได้แก่ น ้ าตาลปีบ 65 กรัม คิด
เป็นร้อยละ 13 กลูโคสไซรัป 70 กรัม คิดเป็นร้อยละ 
14 น ้ ากะทิ 60 กรัม คิดเป็นร้อยละ 12 และน ้าเช่ือมฟ
รุกโตสคิดเป็นร้อยละ 5 ท่ีเตรียมไว ้ใส่ลงในกระทะ 
แลว้กวนให้เข้ากนัด้วยไฟอ่อนๆ เวลาประมาณ 10 
นาที จนขน้เหนียวสงัเกตโดยการ ยกไมพ้ายข้ึนแลว้ดู
การไหลของของเหลว ถ้าไหลเป็นหยดให้ เท
ส่วนผสมท่ีเหลือทั้งหมดท่ีเตรียมไวล้งกวนในกระทะ
ทนัที แลว้กวนให้เข้ากัน น ามาใส่ถาดแลว้เกล่ียให้
เป็นแผ่นหนาประมาณ 1-2 เซนติเมตร เสมอกนัทั้ ง
แผน่ท้ิงไวใ้หเ้ยน็ตดัแบ่งตามความตอ้งการ แลว้ใสใน
ภาชนะบรรจุ  ดดัแปลงสูตรจาก วชัรี และ สุนนัทา 
(2551) จนไดผ้ลิตภณัฑ ์(ภาพท่ี 1) 
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ภาพที่ 1  ผลิตภณัฑข์า้วหอมแม่พญาทองด าอดัแท่งผสมกลว้ยไข่ทอด 

 

2. การศึกษาอัตราส่วนข้าวหอมแม่พญาทองด าต่อ
กล้วยไข่ทอดที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ข้าวหอมแม่
พญาทองด าผสมกล้วยไข่ทอดอดัแท่ง 

ศึกษาอตัราส่วนร้อยละของขา้วหอมแม่พญา
ทองด าผสมกลว้ยไข่ทอด ทั้งหมด 6 สูตร ไดแ้ก่ 56:0, 
28:28, 31:25, 34:22, 37:19 และ 40:16 ตามล าดบั 
แลว้น ามาวิเคราะห์คุณภาพดา้นต่างๆ ดงัน้ี 

- คุณภาพทางประสาทสัมผสัด้านสี  กล่ิน  
รสชาติ  เน้ือสมัผสั และความชอบรวมโดยใชผู้ท้ดสอบ
ทางประสาทสัมผสั  จ านวน 50 คน วางแผนการ
ทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 
(RCBD) ใช้แบบประเมิน 9-point Hedonic scale  
(1 ไม่ชอบมากท่ีสุด - 9 ชอบมากท่ีสุด) วิเคราะห์ผล
ทางสถิติโดยใช้ Analysis of variance (ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างโดยวิธี Duncan’ new 
multiple range test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่
ร้อยละ 95 วิเคราะห ์

- คุณภาพทางกายภาพ โดยท าการวดัค่าสี
ดว้ยเคร่ืองวดัสี (Color meter รุ่น ZE-2000/NIPPON) 
วดัค่าความสว่าง (L) ค่าความเป็นสีแดง (a) และค่า
ความเป็นสีเหลือง (b) ใช ้Spare lamp (55919) เป็น
แสงมาตรฐานในการวดั และ การวดัเน้ือสัมผสัหาค่า
ความแข็ง  (Hardness) ด้วย เค ร่ืองวัด เ น้ือสัมผัส 
(Texturometer) รุ่น LLOYD INTRUMENTS TA 
500) โดยใชโ้ปรแกรม Nexygen ใช ้Load cell 10 N 

ใชห้วัวดั Blade set with knife ขนาดของตวัอย่าง 
20×40×10 มิลลิเมตร ระยะการกด 20 มิลลิเมตร (Pre-
test speed: 2 mm/s; test speed 2 mm/s; post-test 
speed 10 mm/s) ท าการวิเคราะห์ตวัอย่าง 3 ซ ้ า 
ดัดแปลงจาก ธิดารัตน์  และ ปิยพร (2559)  วาง
แผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย
โดยใชว้ิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95   
3. การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์ของ
ผลติภัณฑ์ข้าวหอมแม่พญาทองด าผสมกล้วยไข่ทอด
อดัแท่ง 

น าสูตรท่ีได้รับคะแนนการทดสอบทาง
ประสาทสัมผสัท่ีมีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุดมาท าการ
ตรวจวิเคราะหป์ริมาณน ้าอิสระ (aw) ปริมาณความช้ืน 
(Moisture) ปริมาณไขมัน  (Fat)  ปริมาณเส้นใย 
(Fiber) ปริมาณเถา้ (Ash) ปริมาณโปรตีน (Protein) 
และค านวณปริมาณคาร์โบไฮเดรต ตามวิธีท่ีก าหนด
โดย AOAC (2000) วิ เคราะห์ปริมาณยีสต์ รา 
จุลินทรียท์ั้งหมด โดยวิธี Standard plate count ตาม
คู่มือปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหารของ สุมาลี 
(2543)  และวิ เคราะห์ปริมาณโคลิฟอร์มโดยวิ ธี
มาตรฐานของ Bacteriological Analytical Manual 
(BAM) ซ่ึงไดแ้ก่วิธี most probable number (MPN) 
ตามวิธีท่ีก าหนดโดย AOAC (1998)  
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4. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์
ข้าวหอมแม่พญาทองด าผสมกล้วยไข่ทอดอดัแท่ง 

ทดสอบการยอมรับของผู ้บริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑข์า้วหอมแม่พญาทองด าผสมกลว้ยไข่ทอด
อดัแท่ง โดยน าสูตรท่ีไดรั้บคะแนนการทดสอบทาง
ประสาทสัมผสัมากท่ีสุดมาท าเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือ
ทดสอบภาคสนามใช้แบบสอบถามจ านวนทั้ งส้ิน 
400 ชุด เพ่ือสอบถามผูบ้ริโภคท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมายท่ีมี
อายุตัง่แต่ 12 ปีข้ึนไป โดยใชวิ้ธีการให้คะแนนแบบ 
9-point Hedonic scale (ปราณี, 2551) จากนั้น
รวบรวมแบบสอบถามทั้ งหมด ท าการวิเคราะห์ผล
ทางศึกษาโดยใชโ้ปรแกรม SPSS (กลัยา และ ฐิตา, 
2557) 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. การศึกษาอัตราส่วนข้าวหอมแม่พญาทองด าต่อ
กล้วยไข่ทอดที่เหมาะสมต่อการท าผลิตภัณฑ์ข้าวหอม
แม่พญาทองด าอดัแท่งผสมกล้วยไข่ทอด 
     1.1 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ผลิตภณัฑข์า้วหอมแม่พญาทองด าอดัแท่งผสมกลว้ย
ไข่ทอด 
            จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั
ทางดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบรวม
โดยใช้ผูบ้ริโภคจ านวน 50 คน ผลการทดลองท่ีได้
แสดงดงัตารางท่ี 1 

 

ตารางที่ 1  การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑข์า้วหอมแม่พญาทองด าอดัแท่งผสมกลว้ยไข่ทอด 
อตัราส่วนระหว่าง 

ข้าวหอมแม่พญาทองด า : 
กล้วยไข่ (ร้อยละ) 

คะแนนความชอบที่ผู้ทดสอบชิมมต่ีอคุณลกัษณะ  

สี กลิน่ รสชาติ ns เน้ือสัมผสัns ความชอบรวมns 

        สูตร Control 56 : 0 6.94 a+1.19 6.68 ab+1.33 6.88+1.33 6.88+1.51 6.82+1.35 
        สูตรท่ี 1     28 : 28 6.48 bc+1.07 6.42 b+1.11 7.10+1.07 6.82+1.02 6.94+1.00 
        สูตรท่ี 2     31 : 25 6.88 a+1.02 6.54 ab+1.33 6.74+1.51 6.58+1.49 6.70+1.33 
        สูตรท่ี 3     34 : 22 6.34c+1.19 6.56ab+0.91 6.94+1.15 6.84+1.20 6.98+1.10 
        สูตรท่ี 4     37 :19 7.04 a+1.05 6.94 a+1.19 7.14+0.99 7.00+1.37 7.12+1.04 
        สูตรท่ี 5     40 : 16 6.82 ab+1.12 6.70 ab+1.33 7.12+1.27 6.96+1.40 7.02+1.30 
ค่าเฉล่ียท่ีก ากบัดว้ยตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้ง แสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05)  
ns แสดงถึงความไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) 
 

ผลจากตารางท่ี 1 การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้านสีและกล่ิน พบว่า ทั้ ง 6 สูตรมี
ความแตกต่างกนัทางสถิติ (p < 0.05) โดยสูตรท่ี 4 ได้
คะแนนความชอบมากท่ี สุด คือ 7.04 และ 6.94 
ตามล าดบั การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั
ดา้นรสชาติ  เน้ือสมัผสั และความชอบรวม พบว่า ทั้ง 
6 สูตรไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p > 0.05) โดย

สูตรท่ี 4 ไดค้ะแนนความชอบมากท่ีสุดคือ 7.14 7.00 
และ 7.12 ตามล าดับ อย่างไรก็ตามความชอบของ
ผลิตภณัฑข์า้วหอมแม่พญาทองด าอดัแท่งผสมกลว้ย
ไข่ทอดน้ีสอดคลอ้งกบังานวิจยัของธัญพืชแท่งจาก
ขา้วกลอ้งอินทรียห์กัของทุติยาภรณ์ และคณะ (2560) 
ในด้านลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน ความกรอบ  
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เน้ือสัมผสั และรสชาติ ซ่ึงมีความชอบในระดบัชอบ 
เลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง  
    1.2 การวิ เคราะห์คุณภาพทางกายภาพของ
ผลิตภณัฑข์า้วหอมแม่พญาทองด าอดัแท่งผสมกลว้ย
ไข่ทอด 

          จากการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพดว้ยการ
วดัค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่า
ความเป็นสีเหลือง (b*) และวัดค่าความแข็ง 
(Hardness) โดยท าการวิเคราะห์ตวัอย่างละ 3 ซ ้ า ผล
ก า ร ท ด ล อ ง ท่ี ไ ด้ แ ส ด ง ดั ง ต า ร า ง ท่ี  2

 

ตารางที่ 2  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑข์า้วหอมแม่พญาทองด าอดัแท่งผสมกลว้ยไข่ทอด  
อตัราส่วนระหว่าง 

ข้าวหอมแม่พญาทองด า: กล้วยไข่ 
(ร้อยละ) 

ค่าสี ค่าความแข็ง 
(Hardness) 

N 
L* a* b* 

        สูตร Control  56 : 0 23.46f+0.02 1.25a+0.04 3.51e+0.02 28.27e+0.03 

        สูตรท่ี 1     28 : 28 28.86a+0.03 0.24d+0.02 9.23a+0.05 28.93a+0.04 

        สูตรท่ี 2     31 : 25 27.06b+0.00 0.45e+0.03 7.63b+0.03 28.82b+0.02 

        สูตรท่ี 3     34 : 22 25.45c+0.06 0.49c+0.01 6.58c+0.01 28.64c+0.03 

        สูตรท่ี 4     37 :19 24.17d+0.02 0.84b+0.00 5.08d+0.01 28.43d +0.04 

        สูตรท่ี 5     40 :16 23.88e+0.03 0.88b+0.05 4.56e+0.01 28.32e+0.02 

ค่าเฉล่ียท่ีก ากบัดว้ยตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้ง แสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05)  
L = ความสวา่ง (100 = light, 0 = dark), a  = + แสดงค่าสีแดง, - แสดงค่าสีเขียว, b = + แสดงค่าสีเหลือง, - แสดงค่าสีน ้ าเงิน 
 

ผลจากตารางท่ี 2 จากการวิเคราะห์คุณภาพ
ดา้นกายภาพ พบว่า ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) 
และค่าสีเหลือง (b*) ทั้ง 6 สูตร มีความแตกต่างกนั
ทางสถิติ (p < 0.05) โดยสูตรท่ี 5 มีค่าความสวา่ง (L*) 
มากท่ีสุด เน่ืองจากปริมาณกลว้ยไข่ทอดท่ีเพ่ิมมากข้ึน
จะท าใหค่้าความสวา่งมากข้ึนตามล าดบั สูตร Control 
มีค่าสีแดง (a*) มากท่ีสุดเน่ืองจากมีปริมาณขา้วหอม
แม่พญาทองด ามากท่ีมีสีด าปนสีแดงเขม้ในปริมาณ
มากท่ีสุด และสูตรท่ี 5 มีค่าสีเหลือง (b*) มากท่ีสุด 
เ น่ืองจากปริมาณกล้วยไข่ทอดท่ี เ พ่ิม จากการ
วิเคราะห์คุณภาพดา้นเน้ือสัมผสั พบว่า ความแข็ง 
(hardness) ทั้ง 6 สูตร มีความแตกต่างกนัทางสถิติ  

(p < 0.05) เน่ืองจากปริมาณกลว้ยไข่ทอดท่ีเพ่ิมข้ึนใน
แต่และสูตรส่งผลใหผ้ลิตภณัฑมี์ความแขง็เพ่ิมข้ึน 
2. การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์ของ
ผลติภัณฑ์ข้าวหอมแม่พญาทองด าผสมกล้วยไข่ทอด
อดัแท่ง 

จากการศึกษาอัตราส่วนข้าวหอมแม่พญา
ทองด า ต่อกล้วยไ ข่ทอดท่ี เหมาะสมต่อการท า
ผลิตภณัฑข์า้วหอมแม่พญาทองด าอดัแท่งผสมกลว้ย
ไข่ทอด สูตรท่ีไดรั้บคะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผสัมากท่ีสุด คือ สูตรท่ี 4 ซ่ึงมีอตัราส่วนขา้วหอม
แม่พญาทองด า ร้อยละ 37 ต่อกลว้ยไข่ทอดร้อยละ 19 
น ามาการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และจุลินทรีย ์ได้
แสดงดงัตารางท่ี 3 
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ตารางที่ 3  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและจุลินทรียผ์ลิตภณัฑข์า้วหอมแม่พญาทองด าอดัแท่งผสมกลว้ยไข่ทอด 
ข้อมูลคุณภาพของผลติภัณฑ์ ค่าเฉลีย่ S.D. 

คุณภาพทางเคมี  
       ปริมาณน ้าอิสระ (aw) 
       ความช้ืน (ร้อยละ)  
       ไขมนั (ร้อยละ)  
       โปรตีน (ร้อยละ) 
       เสน้ใย (ร้อยละ) 
       เถา้ (ร้อยละ) 
       คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 

 
0.25 
7.57 

11.48 
2.14 

19.42 
1.17 

58.22 

 
+ 0.01 
+ 0.01 
+ 0.01 
+ 0.01 
+ 0.01 
+ 0.02 
+ 0.01 

คุณภาพทางจุลินทรีย ์
       จุลินทรียท์ั้งหมด (โคโลนี/กรัม) 
       ยีสต ์และรา (โคโลนี/กรัม) 

 
<1×103 

      10 

 

 

จากการวิ เคราะห์ คุณภาพทางเคมีของ
ผลิตภณัฑข์า้วหอมแม่พญาทองด าอดัแท่งผสมกลว้ย
ไข่ทอด พบว่ า  มี ค่ าป ริมาณน ้ า อิสระ  (aw) 0.25 
ปริมาณความช้ืนร้อยละ 7.57 ปริมาณไขมนัร้อยละ 
11.48 ปริมาณโปรตีนร้อยละ 2.14 ปริมาณเส้นใยร้อย
ละ 19.42 ปริมาณเถ้าร้อยละ 1.17 และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 58.22 ผลการวิเคราะห์คุณภาพ
ทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ์ขา้วหอมแม่พญาทองด า
อดัแท่งผสมกลว้ยไข่ทอด พบจุลินทรียท์ั้งหมด นอ้ย
กวา่ 1×103 โคโลนีต่อกรัม และพบยีสต ์รา 10 โคโลนี
ต่อกรัม สอดคลอ้งกบังานวิจยัของสุธิดา (2553) ซ่ึง
ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด และยีสต์รา ไม่เกินเกณฑ์
มาตรฐานมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน ผกั ผลไม ้และ
ธญัพืชอดัแท่ง (มผช. 902/2562) คือ จุลินทรียท์ั้งหมด 
ตอ้งนอ้ยกว่า 1×106 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัมและ
ยีสตแ์ละรา ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีตต่อตวัอย่าง 1 กรัม 
(ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรม, 2562) 
ทั้งน้ีเป็นเพราะเช้ือจุลลินทรียจ์ะเจริญเติบโตไดย้าก

ภายใตป้ริมาณน ้าอิสระท่ีมีค่า 0.7 หรือต ่ากว่า (นิธิยา, 
2557) 
3. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์
ข้าวหอมแม่พญาทองด าอดัแท่งผสมกล้วยไข่ทอด 

ผลการศึกษาข้อมูลทั่วไปของผู ้บริโภค
จ านวน 400 คน พบว่า มีผูบ้ริโภคส่วนใหญ่  เป็นเพศ
หญิง คิดเป็นร้อยละ 57 และเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 
43 อายุระหว่าง 27 ปีข้ึนไป มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
44 รองลงมา คือ อายุระหว่าง 21-23 ปี คิดเป็นร้อยละ 
15 ผูบ้ริโภคท่ีมีรายได ้11,000-15,000 บาทต่อเดือน มี
มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 42 รองลงมา คือ 5,001-
10,000 บาทต่อเดือน คิดเป็นร้อยละ 21 ระดับ
การศึกษา พบว่า การศึกษาปริญญาตรีมีมากท่ีสุด คิด
เป็นร้อยละ 26 รองลงมาคือมธัยมศึกษาตอนปลาย/
ปวช. คิดเป็นร้อยละ 21 อาชีพ พนักงานเอกชน/
รับจา้งมีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 36 รองลงมา คือ 
เกษตรกร คิดเป็น ร้อยละ 21 ไดแ้สดงดงัตารางท่ี 4
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ตารางที่ 4  ขอ้มูลทางประชากรศาสตร์ของการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค ในการบริโภคผลิตภณัฑข์า้วหอม 
   แม่พญาทองด าอดัแท่งผสมกลว้ยไข่ทอดจ านวน 400 คน 

ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ ร้อยละ 
         เพศ  

ชาย 43  
หญิง 57  

         อาย ุ    
ต ่ากวา่ 15 ปี 5  
15-17 ปี 9  
18-20 ปี 14  
21-23 ปี 15  
24-26 ปี 13  
27 ปีข้ึนไป 44  

        รายไดต่้อเดือน    
                            นอ้ยกวา่ 5,001 บาท 16  
                            5,001-10,000 บาท 21  
                            11,000 -15,000 บาท 42  
                            15,001-20,000 บาท 7  
                            มากกวา่ 21,000 บาท 14  

         ระดบัการศึกษา  
ต ่ากวา่มธัยมศึกษา 20  
มธัยมศึกษาตอนตน้ 18 
มธัยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 21  
อนุปริญญา/ปวส. 8 
ปริญญาตรี 26 
สูงกวา่ปริญญาตรี 7 

         อาชีพ    
นกัเรียน 16 
นิสิต/นกัศึกษา 19 
ขา้ราชการ/รัฐวิสาหกิจ 5 
พนกังานเอกชน/รับจา้ง 36 
ธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย 3 
เกษตรกร 21 

รวม 100 
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ข้อมูลเก่ียวกับการทดสอบผลิตภัณฑ์ข้าว
หอมแม่พญาทองด าอดัแท่งผสมกลว้ยไข่ทอดจากการ
ทดสอบของผูบ้ริโภคจ านวน 400 คน พบวา่ ผูบ้ริโภค
ให้คะแนนความชอบรวมอยู่ในระดับความชอบ 

ปานกลางมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 38 ซ่ึงมีคะแนน
เฉล่ียอยูท่ี่ 7.11 คะแนนรองลงมาคือ ชอบมาก คิดเป็น
ร้อยละ 26 (ภาพท่ี 2) 

 

 
 

ภาพที่ 2  แผนภูมิแสดงคะแนนความชอบของผูบ้ริโภค 
 

ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ ใหค้วามคิดเห็นว่าหากมี
ผลิตภัณฑ์ออกวางจ าหน่าย มีความเห็นว่าจะซ้ือ

บริโภค คิดเป็นร้อยละ 65 ไม่แน่ใจ คิดเป็นร้อยละ 34 
และไม่ซ้ือ คิดเป็นร้อยละ 1 (ภาพท่ี 3) 

 

 
 

ภาพที่ 3  แผนภูมิแสดงความตอ้งการซ้ือผลิตภณัฑ ์
 

ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ มีความคิดเห็นว่า ราคาท่ี
เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์ข้าวหอมแม่พญาทองด าอดั
แท่งผสมกลว้ยไข่ทอดท่ีซองพลาสติกใส ขนาด 15 
กรัม คือ 4 บาทมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 51 รองลงมา

คือ ราคา 5 บาท คิดเป็นร้อยละ 44 ซ่ึงจากการค านวณ
ต้นทุนในการท าผลิตภัณฑ์ 1 ช้ิน ขนาด 15 กรัม มี
ตน้ทุนอยูท่ี่ 2 บาท 20 สตางค ์(ภาพท่ี 4) 

 

ซ้ือ   65% 

ไม่แน่ใจ  
34% 

ไม่ซ้ือ    1% 
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ภาพที่ 4  แผนภูมิแสดงราคาท่ีผูบ้ริโภคคิดวา่เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์
 

สรุป 
จากการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการท าขา้ว

หอมแม่พญาทองด าอัดแท่งผสมกลว้ยไข่ทอดทั้ ง 6 
สูตร พบวา่ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบสูตรท่ี 4 มาก
ท่ีสุด คือ อตัราส่วนขา้วหอมแม่พญาทองด าร้อยละ 37 
ต่อ กลว้ยไข่ทอดร้อยละ 19 มีความแตกต่างกันทาง
สถิติ (p <0.05)  

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของ
ข้าวหอมแม่พญาทองด าอดัแท่งผสมกลว้ยไข่ทอด 
สูตรท่ี 4 พบว่า มีค่าความสว่าง (L*) 24.17 ค่าสีแดง 
(a*) 0.84 ค่าสีเหลือง (b*) 5.08 และค่าความความ
แข็ง (Hardness) 28.43 นิวตัน จากการวิ เคราะห์
คุณภาพทางเคมี พบว่า มีปริมาณน ้ าอิสระ (aw) 0.25 
ปริมาณความช้ืนร้อยละ 7.57 ปริมาณไขมนัร้อยละ 
11.48 ปริมาณโปรตีนร้อยละ 2.14 ปริมาณเส้นใยร้อย
ละ 19.42 ปริมาณเถ้าร้อยละ 1.17 และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 58.22 จากการวิ เคราะห์
คุณภาพทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑข์า้วหอมแม่พญา
ทองด าอดัแท่งผสมกลว้ยไข่ทอด พบจุลินทรียท์ั้งหมด 
น้อยกว่า 1×103 โคโลนีต่อกรัม และพบยีสต์ รา 10 
โคโลนีต่อกรัม 

จากจ านวนผูท้ดสอบชิมผลิตภัณฑ์ขนมอัด
แท่งขา้วหอมแม่พญาทองด าผสมกลว้ยไข่ทอดและขา้ว
หอมแม่พญาทองด า ทั้งหมด 400 คน ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่  

เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 57 อายุระหว่าง 27 ปีข้ึน
ไป มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 44 ส่วนใหญ่มีรายได ้
11,000-15,000 บาทต่อเดือน มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
42 ระดบัการศึกษา การศึกษาปริญญาตรีมีมากท่ีสุด 
คิดเป็นร้อยละ 26 อาชีพ พนักงานเอกชน/รับจา้งมี
มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 36 ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความ
คิดเห็นว่าสนใจท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 65 
ผูบ้ริโภค มีความตอ้งการให้ผลิตภณัฑ์ขนมอดัแท่ง 
บรรจุอยู่ซองพลาสติกขนาด 15 กรัม ราคา 4 บาท 
มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 51 และใหค้ะแนนความชอบ
ผลิตภณัฑ์ขา้วหอมแม่พญาทองด าอดัแท่งผสมกลว้ย
ไข่ทอด อยู่ในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยมี
คะแนนความชอบ 7.11 
 

กติติกรรมประกาศ 
ผูว้ิจัยขอขอบคุณมหาวิทยาลยัเทคโนโลยี

ราชมงคลตะวันออกท่ีสนับสนุนทุนวิจัย  และ
ขอขอบคุณสาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์  คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
การเกษตร  ท่ีเอ้ือสถานท่ีท่ีใช้ในการท าวิจัย  และ
ขอบขอบคุณ ผูร่้วมวิจยั  และอาจารยป์ระจ าสาขาวิชา
ทุกท่านท่ีให้ค าปรึกษา  และเจา้หนา้ท่ีสายสนบัสนุน
ท่ีเก่ียวขอ้งทุกคน จนงานวิจยัส าเร็จลุล่วงไดด้ว้ยดี 
 

ราคา 5 บาท  
44% 

ราคา 4 บาท   
51% 

ราคา 6 บาท  
5% 
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