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บทคัดยอ 

 

การศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง 

และเพ่ือศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง ปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ   

25 50 75 และ100 โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Design, RCBD) ประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เ น้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผูทดสอบชิม 80 คน เปนอาจารย และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นำขอมูลที่ไดมาหาคาเฉลี่ย (�̅�𝑥) วิเคราะห

ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยที่ระดับความเชื่อมั่น 0.05 โดยวิธี 

Least Significant Difference (LSD) และ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสำเรจ็รูปทางสถิติ จาก

การศึกษาปริมาณกากขาวโพดในธัญพืชอัดแทงพบวาผูชิมใหการยอมรับการศึกษาปริมาณกากขาวโพดในธัญพืชอัดแทง รอยละ 100 

ในดานลักษณปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสมัผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.02 7.73 7.76 7.87 7.81 และ 7.82 ตามลำดับ 

อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อนำมาวิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย พบวาดานลักษณะ

ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

 

คำสำคัญ:  ธัญพืช, ธัญพืชอัดแทง, กากขาวโพด 
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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   

ปจจุบันมีอุตสาหกรรมการผลิตน้ำนมขาวโพดเปนจำนวนมาก ซึ่งมีการใชขาวโพดหวานในข้ันตอนการผลิต โดยหลังจากข้ันตอนการ

ผลิตน้ำนมขาวโพดแลวน้ัน ทำใหเหลือกากขาวโพดหวานเปนจำนวนมาก โดยทางอุตสาหกรรมมีการจำกัดกากขาวโพดหวานโดยการนำไป

ทิ้ง หรือนำไปขายใหเกษตรกรเพื่อนำไปเปนอาหารปศุสัตว ทั้งนี้ในกากขาวโพดหวาน ยังเหลือสารอาหารอยูมาก เชน ใยอาหาร 

โปรตีน แคลเซียม และธาตุเหล็ก ซึ่งสารอาหารเหลาน้ีมีประโยชนตอรางกายของมนุษย ธัญพืชอัดแทง เปนผลิตภัณฑจากการนำมูสลี่ท่ีมี

สวนผสมของขาวโอต ธัญชาติ สารใหความหวาน กลิ่นรส สารเพิ่มมวล ผลไมหรือช็อคโกแลต บางครั้งมีการเพิ่มผลไมแหง ลูก เกด หรือ

อินทผลัมลงไปดวย จากน้ันนำมาข้ึนรูปเปนแทงหรือนำไปอบแหง ธัญพืชอัดแทงไดรับความนิยมกันอยางมากในตางประเทศ เน่ืองจาก

ผลิตภัณฑมีขนาดเล็ก พกพาสะดวก รับประทานไดในหลายชวงเวลา เชนชวงเวลาท่ีเรงรีบ และรับประทานเปนอาหารวาง ซึ่งอาหาร

วางไมวาจะเปนมื้ออาหารวางเชา มื ้ออาหารวางบาย หรือเวลาอื่นๆ  อาหารวางควรมีลักษณะชิ้นที่พอดีคำ จำนวนไมมาก 

รับประทานไดงาย และใหพลังงานนอย ซึ่งมีความหลากหลายท้ังในดานการผลิต รูปแบบ รสชาติ ขนาดและชนิดของอาหาร ปริมาณ

เหมาะสมวัตถุประสงคในการรับประทานอาหารวางนั้นมีความแตกตางกัน เชน รับประทานเพื่อใหอิ่ม รับประทานเพื่อลดความอวน 

หรือรับประทานเพ่ือบำรุงสุขภาพ เปนตน (กัญวณา, 2551) 
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การศึกษาวิจัยครั้งน้ี คณะผูวิจัยนำกากขาวโพดหวานมาทำการศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานในธัญพืชอัดแทงในปริมาณ

ที่เปนที่ยอมรับของผูบริโภค เพื่อเปนแนวทางใหมในการจำกัดกากขาวโพดหวาน และเพิ่มความหลากหลายในการเลือกใชวัตถุดิบใน

การทำผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง จึงใชกากขาวโพดหวานท่ีเหลือจากกระบวนการผลิตน้ำนมขาวโพด มาพัฒนาเปนผลิตภัณฑทดแทนใน

ธัญพืชอัดแทง โดยทดแทดขาวโอตบางสวน เพราะนอกจากขาวโอต และธัญชาติ ที่เปนสวนประกอบหลักแลว กากขาวโพดที่ใช

ทดแทนยังมีใยอาหาร และคุณคาทางโภชนาการใหแกผลิตภัณฑไดอีกดวย 

 

วัตถุประสงค 

1. ศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑธัญพืชอัดแทง 

2. ศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง 

 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วิธีการศึกษา/วิธีการวิจัย 

1. การศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑธัญพืชอัดแทง 

ศึกษาสูตรพื ้นฐานผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงจำนวน 3 สูตร (ตารางท่ี 1) โดยวางแผนการทดลองแบบสุ มในบล็อก

สมบูรณ(Randomized Complete Block Design, RCBD) และนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใชผู

ทดสอบชิมซึ่งเปนนักศึกษาและอาจารย สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร จำนวน 40 คน  (ทดสอบใน

หองปฎิบัติการ โดยใชกลุมตัวอยางผูทดสอบชิมที่ไมผานการฝกฝน เปนผูที่สะดวกและยินดีใหความรวมมือในการทดสอบชิมขนม) 

เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุดไปศึกษาในข้ันตอนตอไป  

คัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน 

ธัญพืชอัดแทง 3 สตูร 

- ลักษณะปรากฏ  

- ประเมินทดสอบคณุภาพทางดานประสาทสัมผัส 

ศึกษาปริมาณกากขาวโพด

หวานทดแทนขาวโอตใน

ผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง 

รอยละ  25 50 75 และ100 

  

- ลักษณะปรากฏ  

- ประเมินทดสอบคณุภาพทางดานประสาทสัมผัส 
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ตารางท่ี 1 สูตรพ้ืนฐานผลติภณัฑธัญพืชอัดแทง 

วัตถุดิบ 
น้ำหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ขาวโอตอบสุก 250 100 80 

อัลมอนดอบ 80 - 125 

ลูกเกดดำ 60 - 30 

แคนเบอรรี ่ 60 - - 

มูสล ี - 100 - 

รำขาวโอตอบ - 100 - 

จมูกขาวสาลีอบ - - 25 

เม็ดมะมวงหิมพานต - 20 - 

งาขาวคั่ว - 50 - 

น้ำผึ้ง 115 50 60 

ไขไก - 60 - 

น้ำตาลทรายแดง 55 - - 

เนยสดจืด 55 - - 

เกลือ 1 - - 

วานิลลา 2 - - 

 

ท่ีมา: สูตรท่ี 1 เปนเอก ทรัพยสิน (2560) สูตรท่ี 2 เสมอพร สังวาสี (2559) สูตรท่ี 3 ชลทยา แหวนเดน (2559) 

2. ศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง  

    ศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลติภณัฑธัญพืชอัดแทง โดยนำสูตรพ้ืนฐานท่ีผูทดสอบชิมใหการ 

ยอมรับมาศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงในปริมาณท่ีตางกัน 4 ระดับ คือรอยละ 25 

50 75 และ 100 ของน้ำหนักขาวโอต วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, 

RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการ

ชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจำนวน 80 คน ซึ่งเปนนักศึกษาและอาจารย สาขาวิชา

อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ทำการทดสอบในหองปฎิบัติการ โดยใชกลุมตัวอยางผูทดสอบชิมท่ีไมผานการ

ฝกฝน เปนผูท่ีสะดวกและยินดีใหความรวมมือในการทดสอบชิมขนม 
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หอกากขาวโพด 1 กิโลกรมั ดวยผาขาวบาง นำไปใสใสลังถึง  น่ึงน้ำเดือด เปนเวลา 30 นาที 

 
เกลี่ยกากขาวโพดหวานท่ีน่ึงเสร็จใสถาดอบ  

 
นำเขาเตาอบลมรอนท่ีอุณหภมูิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ช่ังโมง โดยกลับดานขาวโพดเพ่ือใหแหงไดท่ัวถึง 

 
ปนกากขาวโพดหวานท่ีอบเสร็จ ปนหยาบๆ นาน 5 นาที 

 
กากขาวโพดหวานอบแหง 

ภาพท่ี 1//การทำกากขาวโพดอบแหง 

ช่ังสวนผสมตามสูตร 

 
ผสมแคนเบอรรี่ และลูกเกดดำท่ีสบัหยาบกับของแหง 

 
นำกากขาวโพดหวาน น้ำตาลทรายแดง เนยสด เกลือ และวานิลลาใสหมอ ยกข้ึนตั้งไฟกลาง   

เคี่ยวใหไดอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที 

 
ผสมสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกัน นำไปอัดลงพิมพซลิิโคน น้ำหนักบรรจุช้ินละ 10 กรัม 

 
อบไฟบน-ลาง ท่ีอุณภูมิ 150 องศาเซลเซียล เปนเวลา 17 นาที 

 
พักใหเย็น 10 นาที นำออกจากพิมพซิลิโคน 

 
ธัญพืชอัดแทงทดแทนขาวโอตดวยกากขาวโพดหวาน 

ภาพท่ี 2/ข้ันตอนการทำธัญพืชอัดแทงทดแทนขาวโอตดวยกากขาวโพด 

 

เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 

เครื่องมือท่ีใชในการวิจัยในวัตถุประสงคขอท่ี 1 และขอท่ี 2 คือแบบทดสอบทางประสาทสมัผสัในดานลักษณะปรากฏ  

สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบ ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ 9-pointed hedonic scale 
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การวางแผนการทดลองและวิเคราะหผลทางสถิติ 

ในการทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design; 

RCBD) จากนั้นนำขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน Analysis of Variance (ANOVA) เพื ่อเปรียบเทียบความแตกตางของ

คาเฉลี ่ยดวยวิธีวิธี Least -Significant Different (LSD) และวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความ

เช่ือมั่นรอยละ95 (α=0.05) (ปติพร ฤทธิเรืองเดช, 2564) ดวยโปรแกรมสำเร็จรปูสำหรับวิเคราะหผลทางสถิติ 

 

ผลการศึกษา 

1. สูตรพื ้นฐานผลิตภัณฑธ ัญพืชอัดแทง ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสธัญพืชอัดแทงสูตรพื ้นฐาน                

คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของธัญพืชอัดแทงสูตรพ้ืนฐานแสดงดังตารางท่ี 2  

 

ตารางท่ี 2 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของธัญพืชอัดแทงสูตรพ้ืนฐาน 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉลี่ยและคาความแตกตาง 

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:  อักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
ns ในแนวนอน หมายถึง  คาท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 

จากตารางที่ 2 พบวาผูบริโภคใหการยอมรับธัญพืชอัดแทงสูตรพื้นฐานสูตรที่ 1 ดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือ

สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.90 7.95 7.97 7.80 และ 8.10 ตามลำลับ อยูในระดับความชอบปานกลางถึง

ชอบมาก ดานสี ผูชิมใหการยอมรับธัญพืชอัดแทง สูตรที่ 2 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.87 อยูในระดับความชอบปานกลาง เมื่อนำมา

วิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย พบวาดานรสชาติ และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และเน้ือสมัผัส ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติท่ีระดับ 0.05 ดังน้ันจึงเลือกสูตรท่ี 1 เปนสูตรพ้ืนฐานการทดลองข้ันตอไป 
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2. ศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง  นำสูตรพื้นฐานที่คัดเลือกไดจากขอ 1  

มาศึกษาปริมาณการใชกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในธัญพืชอัดแทง ใชกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในปริมาณรอยละ  

25 50 75 และ 100  

ตารางท่ี 3 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ปริมาณการใชกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในธัญพืชอัดแทง 

รอยละ 25 รอยละ 50 รอยละ75 รอยละ 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 : อักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

จากตารางที่ 3 พบวาผูบริโภคใหการยอมรับปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง   

สูตรรอยละ 100 มากท่ีสุด  ในดานลักษณปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.02  7.73  7.76  7.87  

7.81 และ 7.82 ตามลำดับ อยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก ซึ่งตัวขนมมีลักษณะปรากฏเปนรูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผา และคงตัวได

ดี สวนสีของตัวขนมมีสีเหลืองทองนารับประทาน มีกลิ่นเฉพาะของกากขาวโพด  มีรสชาติหวานปานกลาง และจากการใชกากขาวโพด

หวานทำให   เนื้อสัมผัสของตัวขนมมีลักษณะกรอบรวน  ซึ่งยังคงลักษณะของธัญพืชอัดแทง เมื่อนำมาวิเคราะหความแปรปรวนและ

เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย พบวาดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ปริมาณกากขาวโพด

หวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงสูตรรอยละ 100 มีความแตกตางกันกับปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอต

ในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงสูตรรอยละ 25 50 และ 75   อยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงจากตาราง

ท่ี 4 เมื่อนำกากขาวโพดหวานปรมิาณ 100 กรัมไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา  กากขาวโพดหวานมีคารโบไฮเดรต 70.83 

โปรตีน 12.96 ไขมัน 10.53 ใยอาหาร 7.33 น้ำตาล 3.08 ความช้ืน 3.92 และเถา 1.76 
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ตารางท่ี 4 องคประกอบทางเคมีกากขาวโพดหวาน 

 

ตารางท่ี 5 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง 

หมายเหตุ : อักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

จากตารางท่ี 4 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืช   

อัดแทง พบวาปริมาณกากขาวโพดทดแทนขาวโอตในธัญพืชอัดแทงที่ระดับรอยละ 25, 50, 75 และ100 มีความแตกตางทาง

องคประกอบทางเคมีในดานองคประกอบของ  ใยอาหาร น้ำตาล และความช้ืน อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) สวนองคประกอบ

ทางเคมีของคารโบไฮเดต โปรตีน ไขมัน และเถาพบวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  

 

 

 

 

องคประกอบทางเคมี กากขาวโพด 

(กรัม/100 กรัม) 

คารโบไฮเดรต 70.83 

โปรตีน 12.96 

ไขมัน 10.53 

ใยอาหาร 7.33 

น้ำตาล 3.08 

ความช้ืน 3.92 

เถา 1.76 

องคประกอบทางเคมี ปริมาณการใชกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในธัญพืชอัดแทง 

รอยละ 25 รอยละ 50 รอยละ75 รอยละ 100 

คารโบไฮเดรตns 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 

เถาns 1.41±0.60 1.43±0.76 1.50±0.76 1.63±0.75 
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การอภิปรายผล 

การใชกากขาวโพดทดแทนขาวโอตในธัญพืชอัดแทงในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนจะทำใหผลติภณัฑธัญพืชอัดแทงมีโปรตีน ไขมัน 

และใยอาหารมากข้ึน และจากการใชกากขาวโพดทำใหเน้ือสัมผัสของตัวขนมมีลักษณะกรอบรวน ซึ่งยังคงลักษณะของธัญพืชอัดแทง 

 

สรุปผลการทดลอง 

การศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงสามารถสรุปไดวา ผูชิมใหการยอมรับศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง 

สูตรพ้ืนฐานสูตรท่ี 1 ในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.90 7.95 7.97 7.80 

และ 8.10 ตามลำดับ อยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก ดวยลักษณะท่ีตัวขนมมีการเกาะตัวไมแตกออกจากกัน มีกลิ่นและ

รสชาติของผลไมอบแหงชวยเพ่ิมรสชาติใหตัวขนม และเน้ือสัมผัสท่ีกรอบรวน ทำใหผูชิมใหคะแนนสูตรพ้ืนฐานท่ี 1 มากท่ีสุด ในดานสี 

ผูชิมใหการยอมรับผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงสูตรพื้นฐาน สูตรท่ี 2 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.87 อยูในระดับความชอบปานกลาง เนื่องจาก

สูตรท่ี 2 ไมมีผลไมอบแหงอยูเวลาอบออกมาจะทำใหตัวขนมมีสีเหลืองทอง นารับประทาน เมื่อนำมาวิเคราะหความแปรปรวนและ

เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย พบวาดานรสชาติ และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี

ระดับ 0.05 สวนในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และเน้ือสัมผัส ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

 ผลการศึกษาปริมาณกากขาวโพดหวานทดแทนขาวโอตในผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงสามารถสรุปไดวาผูชิมใหการยอมรับ

สูตรการศึกษาปริมาณกากขาวโพดในธัญพืชอัดแทง สูตรรอยละ 100 ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.02 7.73 7.76 7.87 7.81 และ 7.82 ตามลำดับ อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 

เนื่องจากลักษณะปรากฏเปนรูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผา และคงตัวไดดี สวนสีของตัวขนมมีสีเหลืองทองนารับประทาน มีกลิ่นเฉพาะของกาก

ขาวโพดที่มาก  มีรสชาติหวานปานกลาง  เมื่อนำมาวิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย พบวาดาน

ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  
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สำหรับสถานท่ีในการทำวิจัยครั้งน้ี 
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