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บทคัดยอ 

 

การศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง 

และเพ่ือศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง ปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ   

25 50 75 และ100 โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Design, RCBD) ประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เ น้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผูทดสอบชิม 80 คน เปนอาจารย และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นำขอมูลที่ไดมาหาคาเฉลี่ย (𝑥̅𝑥) วิเคราะห

ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยที่ระดับความเชื่อมั่น 0.05 โดยวิธี 

Least Significant Difference (LSD) และ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสำเรจ็รูปทางสถิติ จาก

การศึกษาปริมาณกากขาวโพดในธัญพืชอัดแทงพบวาผูชิมใหการยอมรับการศึกษาปริมาณกากขาวโพดในธัญพืชอัดแทง รอยละ 100 

ในดานลักษณปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสมัผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.02 7.73 7.76 7.87 7.81 และ 7.82 ตามลำดับ 

อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อนำมาวิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย พบวาดานลักษณะ

ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

 

คำสำคัญ:  ธัญพืช, ธัญพืชอัดแทง, กากขาวโพด 



วารสารคหเศรษฐศาสตร ปท่ี 67 ฉบับท่ี 2  (2567) 

JOURAL OF HOME ECONOMIC VoL.67  No.2 

ISSN 0857 – 1384 

_______________________________________________________________________________________________ 

 

31 

 

ABSTRACT  

 

This study on the amount of corn residue in a form of bars has the objectives to study the basic cereal 

bar formula and to study the amount of corn residue in cereal bars with four different levels of volume: 25%, 

50%, 75%, and 100%. The method of Randomized Complete Design (RCBD) of the sensory quality in appearance, 

color, smell, taste, texture, and overall preference had been evaluated. The tasting method by giving a score was 

conducted through a 9-point Hedonic Scale using 80 tasters, who were teachers and students of the food and 

nutrition department of the faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology Phra 

Nakhon. The data were obtained to find the mean, to conduct the analysis of variance (ANOVA), and to compare 

the mean difference at a 0.05 confidence level by applying the methods of least significant difference (LSD) and 

Duncan's New Multiple Range Test (DMRT). The analysis of the results was evaluated through a finished statistical 

program. From the study of corn residue content in cereal bars, it was found that tasters accepted 100% of the 

corn residue content in the cereal bars for appearance, color, smell, taste, texture, and overall preference. The 

average scores were 8.02, 7.73, 7.76, 7.87, 7.81, and 7.82, respectively. These scores were considered from medium 

to high preference levels. When analyzing the variance and comparing the mean difference. It was found that the 

appearance, color, smell, taste, texture, and overall preference were statistically significant at the 0.05 significance 

level. 

 

Keywords: Cereals, Cereals Bars, Corn Meal 

 

บทนำ   

ปจจุบันมีอุตสาหกรรมการผลิตน้ำนมขาวโพดเปนจำนวนมาก ซึ่งมีการใชขาวโพดหวานในข้ันตอนการผลิต โดยหลังจากข้ันตอนการ

ผลิตน้ำนมขาวโพดแลวน้ัน ทำใหเหลือกากขาวโพดหวานเปนจำนวนมาก โดยทางอุตสาหกรรมมีการจำกัดกากขาวโพดหวานโดยการนำไป

ทิ้ง หรือนำไปขายใหเกษตรกรเพื่อนำไปเปนอาหารปศุสัตว ทั้งนี้ในกากขาวโพดหวาน ยังเหลือสารอาหารอยูมาก เชน ใยอาหาร 

โปรตีน แคลเซียม และธาตุเหล็ก ซึ่งสารอาหารเหลาน้ีมีประโยชนตอรางกายของมนุษย ธัญพืชอัดแทง เปนผลิตภัณฑจากการนำมูสลี่ท่ีมี

สวนผสมของขาวโอต ธัญชาติ สารใหความหวาน กลิ่นรส สารเพิ่มมวล ผลไมหรือช็อคโกแลต บางครั้งมีการเพิ่มผลไมแหง ลูก เกด หรือ

อินทผลัมลงไปดวย จากน้ันนำมาข้ึนรูปเปนแทงหรือนำไปอบแหง ธัญพืชอัดแทงไดรับความนิยมกันอยางมากในตางประเทศ เน่ืองจาก

ผลิตภัณฑมีขนาดเล็ก พกพาสะดวก รับประทานไดในหลายชวงเวลา เชนชวงเวลาท่ีเรงรีบ และรับประทานเปนอาหารวาง ซึ่งอาหาร

วางไมวาจะเปนมื้ออาหารวางเชา มื ้ออาหารวางบาย หรือเวลาอื่นๆ  อาหารวางควรมีลักษณะชิ้นที่พอดีคำ จำนวนไมมาก 

รับประทานไดงาย และใหพลังงานนอย ซึ่งมีความหลากหลายท้ังในดานการผลิต รูปแบบ รสชาติ ขนาดและชนิดของอาหาร ปริมาณ

เหมาะสมวัตถุประสงคในการรับประทานอาหารวางนั้นมีความแตกตางกัน เชน รับประทานเพื่อใหอิ่ม รับประทานเพื่อลดความอวน 

หรือรับประทานเพ่ือบำรุงสุขภาพ เปนตน (กัญวณา, 2551) 
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การศึกษาวิจัยครั้งน้ี คณะผูวิจัยนำกากขาวโพดหวานมาทำการศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานในธัญพืชอัดแทงในปริมาณ

ที่เปนที่ยอมรับของผูบริโภค เพื่อเปนแนวทางใหมในการจำกัดกากขาวโพดหวาน และเพิ่มความหลากหลายในการเลือกใชวัตถุดิบใน

การทำผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง จึงใชกากขาวโพดหวานท่ีเหลือจากกระบวนการผลิตน้ำนมขาวโพด มาพัฒนาเปนผลิตภัณฑทดแทนใน

ธัญพืชอัดแทง โดยทดแทดขาวโอตบางสวน เพราะนอกจากขาวโอต และธัญชาติ ที่เปนสวนประกอบหลักแลว กากขาวโพดที่ใช

ทดแทนยังมีใยอาหาร และคุณคาทางโภชนาการใหแกผลิตภัณฑไดอีกดวย 

 

วัตถุประสงค 

1. ศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑธัญพืชอัดแทง 

2. ศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง 

 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วิธีการศึกษา/วิธีการวิจัย 

1. การศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑธัญพืชอัดแทง 

ศึกษาสูตรพื ้นฐานผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงจำนวน 3 สูตร (ตารางท่ี 1) โดยวางแผนการทดลองแบบสุ มในบล็อก

สมบูรณ(Randomized Complete Block Design, RCBD) และนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใชผู

ทดสอบชิมซึ่งเปนนักศึกษาและอาจารย สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร จำนวน 40 คน  (ทดสอบใน

หองปฎิบัติการ โดยใชกลุมตัวอยางผูทดสอบชิมที่ไมผานการฝกฝน เปนผูที่สะดวกและยินดีใหความรวมมือในการทดสอบชิมขนม) 

เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุดไปศึกษาในข้ันตอนตอไป  

คัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน 

ธัญพืชอัดแทง 3 สตูร 

- ลักษณะปรากฏ  

- ประเมินทดสอบคณุภาพทางดานประสาทสัมผัส 

ศึกษาปริมาณกากขาวโพด

หวานทดแทนขาวโอตใน

ผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง 

รอยละ  25 50 75 และ100 

  

- ลักษณะปรากฏ  

- ประเมินทดสอบคณุภาพทางดานประสาทสัมผัส 
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ตารางท่ี 1 สูตรพ้ืนฐานผลติภณัฑธัญพืชอัดแทง 

วัตถุดิบ 
น้ำหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ขาวโอตอบสุก 250 100 80 

อัลมอนดอบ 80 - 125 

ลูกเกดดำ 60 - 30 

แคนเบอรรี ่ 60 - - 

มูสล ี - 100 - 

รำขาวโอตอบ - 100 - 

จมูกขาวสาลีอบ - - 25 

เม็ดมะมวงหิมพานต - 20 - 

งาขาวคั่ว - 50 - 

น้ำผึ้ง 115 50 60 

ไขไก - 60 - 

น้ำตาลทรายแดง 55 - - 

เนยสดจืด 55 - - 

เกลือ 1 - - 

วานิลลา 2 - - 

 

ท่ีมา: สูตรท่ี 1 เปนเอก ทรัพยสิน (2560) สูตรท่ี 2 เสมอพร สังวาสี (2559) สูตรท่ี 3 ชลทยา แหวนเดน (2559) 

2. ศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง  

    ศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลติภณัฑธัญพืชอัดแทง โดยนำสูตรพ้ืนฐานท่ีผูทดสอบชิมใหการ 

ยอมรับมาศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงในปริมาณท่ีตางกัน 4 ระดับ คือรอยละ 25 

50 75 และ 100 ของน้ำหนักขาวโอต วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, 

RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการ

ชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจำนวน 80 คน ซึ่งเปนนักศึกษาและอาจารย สาขาวิชา

อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ทำการทดสอบในหองปฎิบัติการ โดยใชกลุมตัวอยางผูทดสอบชิมท่ีไมผานการ

ฝกฝน เปนผูท่ีสะดวกและยินดีใหความรวมมือในการทดสอบชิมขนม 
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หอกากขาวโพด 1 กิโลกรมั ดวยผาขาวบาง นำไปใสใสลังถึง  น่ึงน้ำเดือด เปนเวลา 30 นาที 

 
เกลี่ยกากขาวโพดหวานท่ีน่ึงเสร็จใสถาดอบ  

 
นำเขาเตาอบลมรอนท่ีอุณหภมูิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ช่ังโมง โดยกลับดานขาวโพดเพ่ือใหแหงไดท่ัวถึง 

 
ปนกากขาวโพดหวานท่ีอบเสร็จ ปนหยาบๆ นาน 5 นาที 

 
กากขาวโพดหวานอบแหง 

ภาพท่ี 1//การทำกากขาวโพดอบแหง 

ช่ังสวนผสมตามสูตร 

 
ผสมแคนเบอรรี่ และลูกเกดดำท่ีสบัหยาบกับของแหง 

 
นำกากขาวโพดหวาน น้ำตาลทรายแดง เนยสด เกลือ และวานิลลาใสหมอ ยกข้ึนตั้งไฟกลาง   

เคี่ยวใหไดอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที 

 
ผสมสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกัน นำไปอัดลงพิมพซลิิโคน น้ำหนักบรรจุช้ินละ 10 กรัม 

 
อบไฟบน-ลาง ท่ีอุณภูมิ 150 องศาเซลเซียล เปนเวลา 17 นาที 

 
พักใหเย็น 10 นาที นำออกจากพิมพซิลิโคน 

 
ธัญพืชอัดแทงทดแทนขาวโอตดวยกากขาวโพดหวาน 

ภาพท่ี 2/ข้ันตอนการทำธัญพืชอัดแทงทดแทนขาวโอตดวยกากขาวโพด 

 

เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 

เครื่องมือท่ีใชในการวิจัยในวัตถุประสงคขอท่ี 1 และขอท่ี 2 คือแบบทดสอบทางประสาทสมัผสัในดานลักษณะปรากฏ  

สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบ ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ 9-pointed hedonic scale 
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การวางแผนการทดลองและวิเคราะหผลทางสถิติ 

ในการทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design; 

RCBD) จากนั้นนำขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน Analysis of Variance (ANOVA) เพื ่อเปรียบเทียบความแตกตางของ

คาเฉลี ่ยดวยวิธีวิธี Least -Significant Different (LSD) และวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความ

เช่ือมั่นรอยละ95 (α=0.05) (ปติพร ฤทธิเรืองเดช, 2564) ดวยโปรแกรมสำเร็จรปูสำหรับวิเคราะหผลทางสถิติ 

 

ผลการศึกษา 

1. สูตรพื ้นฐานผลิตภัณฑธ ัญพืชอัดแทง ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสธัญพืชอัดแทงสูตรพื ้นฐาน                

คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของธัญพืชอัดแทงสูตรพ้ืนฐานแสดงดังตารางท่ี 2  

 

ตารางท่ี 2 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของธัญพืชอัดแทงสูตรพ้ืนฐาน 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉลี่ยและคาความแตกตาง 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลักษณะปรากฏns 7.90+1.19 7.77+0.99 7.80+1.22 

สีns 7.75+1.08 7.87+0.91 7.70+1.06 

กลิ่นns 7.95+1.10 7.57+1.10 7.77+1.09 

รสชาต ิ 7.97+1.16a 7.35+1.18b 7.82+1.21a 

เน้ือสัมผัสns 7.80+1.22 7.47+1.01 7.70+1.13 

ความชอบโดยรวม 8.10+0.95a 7.55+1.03b 8.02+0.99a 

หมายเหตุ:  อักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
ns ในแนวนอน หมายถึง  คาท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 

จากตารางที่ 2 พบวาผูบริโภคใหการยอมรับธัญพืชอัดแทงสูตรพื้นฐานสูตรที่ 1 ดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือ

สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.90 7.95 7.97 7.80 และ 8.10 ตามลำลับ อยูในระดับความชอบปานกลางถึง

ชอบมาก ดานสี ผูชิมใหการยอมรับธัญพืชอัดแทง สูตรที่ 2 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.87 อยูในระดับความชอบปานกลาง เมื่อนำมา

วิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย พบวาดานรสชาติ และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และเน้ือสมัผัส ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติท่ีระดับ 0.05 ดังน้ันจึงเลือกสูตรท่ี 1 เปนสูตรพ้ืนฐานการทดลองข้ันตอไป 
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2. ศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง  นำสูตรพื้นฐานที่คัดเลือกไดจากขอ 1  

มาศึกษาปริมาณการใชกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในธัญพืชอัดแทง ใชกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในปริมาณรอยละ  

25 50 75 และ 100  

ตารางท่ี 3 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ปริมาณการใชกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในธัญพืชอัดแทง 

รอยละ 25 รอยละ 50 รอยละ75 รอยละ 100 

ลักษณะปรากฏ 7.55+1.21b 7.62+1.07b 7.70+1.10ab 8.02+0.96a 

ส ี 7.10+0.94b 7.17+1.02b 7.65+0.88a 7.73+1.00a 

กลิ่น 7.21+0.93b 7.18+0.99b 7.21+1.02b 7.76+0.98a 

รสชาต ิ 7.23+1.05bc 7.16+0.94c 7.41+1.07bc 7.87+0.81a 

เน้ือสัมผัส 7.26+1.07b 7.20+0.93b 7.35+1.04b 7.81+0.81a 

ความชอบโดยรวม 7.55+0.87ab 7.50+0.95b 7.60+0.97ab 7.82+0.83a 

หมายเหตุ : อักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

จากตารางที่ 3 พบวาผูบริโภคใหการยอมรับปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง   

สูตรรอยละ 100 มากท่ีสุด  ในดานลักษณปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.02  7.73  7.76  7.87  

7.81 และ 7.82 ตามลำดับ อยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก ซึ่งตัวขนมมีลักษณะปรากฏเปนรูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผา และคงตัวได

ดี สวนสีของตัวขนมมีสีเหลืองทองนารับประทาน มีกลิ่นเฉพาะของกากขาวโพด  มีรสชาติหวานปานกลาง และจากการใชกากขาวโพด

หวานทำให   เนื้อสัมผัสของตัวขนมมีลักษณะกรอบรวน  ซึ่งยังคงลักษณะของธัญพืชอัดแทง เมื่อนำมาวิเคราะหความแปรปรวนและ

เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย พบวาดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ปริมาณกากขาวโพด

หวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงสูตรรอยละ 100 มีความแตกตางกันกับปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอต

ในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงสูตรรอยละ 25 50 และ 75   อยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงจากตาราง

ท่ี 4 เมื่อนำกากขาวโพดหวานปรมิาณ 100 กรัมไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา  กากขาวโพดหวานมีคารโบไฮเดรต 70.83 

โปรตีน 12.96 ไขมัน 10.53 ใยอาหาร 7.33 น้ำตาล 3.08 ความช้ืน 3.92 และเถา 1.76 
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ตารางท่ี 4 องคประกอบทางเคมีกากขาวโพดหวาน 

 

ตารางท่ี 5 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง 

หมายเหตุ : อักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

จากตารางท่ี 4 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืช   

อัดแทง พบวาปริมาณกากขาวโพดทดแทนขาวโอตในธัญพืชอัดแทงที่ระดับรอยละ 25, 50, 75 และ100 มีความแตกตางทาง

องคประกอบทางเคมีในดานองคประกอบของ  ใยอาหาร น้ำตาล และความช้ืน อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) สวนองคประกอบ

ทางเคมีของคารโบไฮเดต โปรตีน ไขมัน และเถาพบวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  

 

 

 

 

องคประกอบทางเคมี กากขาวโพด 

(กรัม/100 กรัม) 

คารโบไฮเดรต 70.83 

โปรตีน 12.96 

ไขมัน 10.53 

ใยอาหาร 7.33 

น้ำตาล 3.08 

ความช้ืน 3.92 

เถา 1.76 

องคประกอบทางเคมี ปริมาณการใชกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในธัญพืชอัดแทง 

รอยละ 25 รอยละ 50 รอยละ75 รอยละ 100 

คารโบไฮเดรตns 64.74±0.79 65.61±0.81 65.76±0.98 65.46±0.96 

โปรตีนns 9.27±0.76 9.00±0.73 9.69±0.74 10.36±0.72 

ไขมันns 17.33±0.96 17.72±0.79 17.92±0.79 18.13±1.10 

ใยอาหาร 8.89±0.75d 16.60±0.76c 20.72±0.75b 27.34±0.55a 

น้ำตาล 28.1±1.08ab 27.1±0.72b 29.7±0.77a 28.2±0.71ab 

ความช้ืน 7.25±0.84a 6.24±0.75b 5.13±0.72c 4.42±0.72d 

เถาns 1.41±0.60 1.43±0.76 1.50±0.76 1.63±0.75 
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การอภิปรายผล 

การใชกากขาวโพดทดแทนขาวโอตในธัญพืชอัดแทงในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนจะทำใหผลติภณัฑธัญพืชอัดแทงมีโปรตีน ไขมัน 

และใยอาหารมากข้ึน และจากการใชกากขาวโพดทำใหเน้ือสัมผัสของตัวขนมมีลักษณะกรอบรวน ซึ่งยังคงลักษณะของธัญพืชอัดแทง 

 

สรุปผลการทดลอง 

การศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงสามารถสรุปไดวา ผูชิมใหการยอมรับศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง 

สูตรพ้ืนฐานสูตรท่ี 1 ในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.90 7.95 7.97 7.80 

และ 8.10 ตามลำดับ อยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก ดวยลักษณะท่ีตัวขนมมีการเกาะตัวไมแตกออกจากกัน มีกลิ่นและ

รสชาติของผลไมอบแหงชวยเพ่ิมรสชาติใหตัวขนม และเน้ือสัมผัสท่ีกรอบรวน ทำใหผูชิมใหคะแนนสูตรพ้ืนฐานท่ี 1 มากท่ีสุด ในดานสี 

ผูชิมใหการยอมรับผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงสูตรพื้นฐาน สูตรท่ี 2 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.87 อยูในระดับความชอบปานกลาง เนื่องจาก

สูตรท่ี 2 ไมมีผลไมอบแหงอยูเวลาอบออกมาจะทำใหตัวขนมมีสีเหลืองทอง นารับประทาน เมื่อนำมาวิเคราะหความแปรปรวนและ

เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย พบวาดานรสชาติ และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี

ระดับ 0.05 สวนในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และเน้ือสัมผัส ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

 ผลการศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงสามารถสรุปไดวาผูชิมใหการยอมรับ

สูตรการศึกษาปริมาณกากขาวโพดในธัญพืชอัดแทง สูตรรอยละ 100 ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.02 7.73 7.76 7.87 7.81 และ 7.82 ตามลำดับ อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 

เนื่องจากลักษณะปรากฏเปนรูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผา และคงตัวไดดี สวนสีของตัวขนมมีสีเหลืองทองนารับประทาน มีกลิ่นเฉพาะของกาก

ขาวโพดที่มาก  มีรสชาติหวานปานกลาง  เมื่อนำมาวิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย พบวาดาน

ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  
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