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บทคดัย่อ 
  
 วัตถุประสงค์ของการวิจ้ยเพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการเตรียมแป้งมันเทศ และหา
อตัราส่วนทีเ่หมาะสมในการใชแ้ป้งมนัเทศทดแทนแป้งสาลใีนผลติภณัฑค์ุกกี้  การทดลองใชม้นัเทศเนื้อ
สขีาว สเีหลอืง สสี้ม และ สีม่วง ในการผลติแป้งมนัเทศใช้อุณหภูมใินการอบที่ 50 60 และ 70 องศา
เซลเซยีส พบว่า อุณหภูมทิีเ่หมาะสมในการอบแป้งมนัเทศคอื 60 องศาเซลเซยีส เวลา 24 ชัว่โมง  การ
ใชแ้ป้งมนัเทศทดแทนแป้งสาลใีนการผลติคุกกี ้วางแผนการทดลองแบบผสม  (Mixture Design) ไดส้ตูร
การผลติ 9 สูตร พบว่า สูตรที่ถูกคดัเลอืกเพื่อพฒันาเป็นผลติภณัฑค์ุกกี้แป้งมนัเทศมสี่วนประกอบของ 
แป้งมนัเทศ แป้งสาล ีเนยชนิดเคม็ ไข ่ผงฟู วนิลา และน ้าตาลไอซิง่ ปรมิาณ 30  30 40 15 0.5 0.2 และ 
30 กรมั ตามล าดบั ซึง่เป็นสตูรทีข่ ึน้รปูไดง้า่ย ใหล้กัษณะปรากฏ กลิน่ รสชาต ิเนื้อสมัผสัทีด่ ีการตดิตาม
ปรมิาณสารต้านอนุมูลอสิระในคุกกี้แป้งมนัเทศเนื้อสสีม้และสมี่วง ด้วยวธิ ี 2,2-diphenylpicrylhydrazyl 
(DPPH) ประมาณสารต้านอนุมูลอิสระในคุกกี้แป้งมนัเทศเนื้อสีส้มและสีม่วงมีปริมาณ 93.16 และ 
133.59 มลิลิกรมั Tolox ต่อ 100 กรมั ตามล าดบั  คุกกี้แป้งมนัเทศที่ผลิตได้เป็นคุกกี้ที่มคีุณค่าทาง
โภชนาการสงูสามารถน าไปพฒันาต่อยอดการผลติเพื่อจ าหน่ายไดใ้นระดบัอุตสาหกรรม  
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บทน ำ 
 
ควำมส ำคญัและท่ีมำของปัญหำ 
  

มนัเทศเป็นพชืหวัทีใ่ช้น ้ำน้อย อำยุสัน้ สำมำรถปลูกในฤดูแล้งได ้เกษตรกรจงึนิยมน ำมำปลูก
สลบักบัพชือื่นๆ มนัเทศทีน่ิยมปลูกในประเทศไทยมหีลำยพนัธุ์ เช่น พนัธุส์ขีำว สเีหลอืง สสี้ม  และ สี
ม่วง  มนัเทศเป็นแหล่งคำรโ์บไฮเดรต อกีทัง้ยงัเป็นแหล่งของวติำมนิ เกลอืแร่ และเส้นใยอำหำรที่มี
รำคำถูก จงึมกีำรใชป้ระโยชน์จำกมนัเทศอยำ่งกวำ้งขวำง ทัง้กำรบรโิภค และกำรแปรรปูเป็นผลติภณัฑ์
อำหำรชนิดต่ำงๆ เช่น ก๋วยเตีย๋ว เฟรนฟรำยด ์ผลติภณัฑข์นมอบ เป็นตน้  (Limroongreungrat, 2004) 
อกีทัง้ยงัเป็นวตัถุดบิหลกัในกำรสกดัแป้งและสตำรช์ กำรผลติสำรใหค้วำมหวำน กำรหมกัแอลกอฮอล์ 
เ ป็นต้น (Guoquan and Qianxin, 2011) นอกจำกนี้ ม ันเทศยัง เ ป็นแหล่งของสำรพฤกษเคมี 
(phytochemicals) ทีส่ ำคญัหลำยชนิด โดยกลุ่มของสำรทีพ่บจะมคีวำมแตกต่ำงกนัไปตำมสขีองเนื้อมนั
เทศ ส่งผลให้มนัเทศเนื้อสกีลำยเป็นแหล่งอำหำรสุขภำพที่ส ำคญั และได้รบัควำมสนใจเป็นอย่ำงยิง่ 
(วำรสำรเกษตรกรรมธรรมชำติ, 2553)  พบกำรปลูกมนัเทศในหลำยพื้นที ่ทัว่ทุกภำคของประเทศไทย  
ในพชืที่จงัหวดัสระแก้วมกีำรปลูกมนัเทศในหลำยอ ำเภอ เช่น อ ำเภออรญัประเทศ อ ำเภอคลองหำด 
อ ำเภอวฒันำนคร เป็นต้น ปัญหำซ ้ำซ้อนของเกษตรผูป้ลูกมนัเทศ คอืช่วงเวลำทีม่ผีลติผลออกมำมำก 
รำคำผลผลติจะตกต ่ำ ไม่คุ้มค่ำต่อกำรลงทุนและรำคำขำยไม่เพียงพอต่อกำรจุนเจอืครอบครวัของ
เกษตรกร  อกีทัง้กำรใช้ประโยชน์จำกมนัเทศยงัอยู่ในระดบัต ่ำ เมื่อเทยีบกบัผลติผลทัง้หมดที่ผลติได้   
กำรแปรรปูมนัเทศจงึเป็นทำงเลอืกหนึ่งทีช่่วยแก้ปัญหำผลผลติลน้ตลำดไดใ้นระยะยำวได ้  

กำรพฒันำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกมนัเทศให้เป็นอำหำรเพื่อสุขภำพ  โดยกำรพฒันำสูตรให้ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชำติ และลักษณะปรำกฏของผลิตภัณฑ์ให้มีลักษณะเฉพำะที่โดดเด่นเป็น
เอกลกัษณ์  น ำองค์ควำมรูท้ำงด้ำนวทิยำศำสตรก์ำรอำหำร  มำช่วยในกำรพฒันำผลติภณัฑอ์ำหำรที่
หลำกหลำย มปีระโยชน์ต่อสุขภำพและอุดมไปดว้ยคุณค่ำทำงโภชนำกำร เพิม่ศกัยภำพแข่งขนัทำงกำร
ตลำด เป็นกำรเพิม่มลูค่ำและยกระดบัสนิคำ้ใหม้คีุณภำพสู่ระดบัอุตสำหกรรมในอนำคต  เพื่อขบัเคลื่อน
เศรษฐกจิฐำนรำกร่วมกบัภำคเอกชนและภำคประชำสงัคม  โดยเน้นกำรถ่ำยทอดเผยแพร่องค์ควำมรู ้
เทคโนโลยฐีำนรำกจำกผลงำนวจิยัสู่ชุมชน เพื่อส่งเสรมิกำรเพิม่ผลผลติดว้ยฐำนควำมรู ้และสรำ้งสรรค์
สงัคมที่มสี่วนร่วมจำกทุกภำคส่วนในกำรแก้ไขปัญหำ และพฒันำควำมเขม้แขง็ของชุมชนและท้องถิน่
อยำ่งเป็นระบบ   สรำ้งอำชพีเสรมิ ในช่วงทีเ่วน้ว่ำงจำกกำรเพำะปลูก เป็นกำรใชท้รพัยำกรในทอ้งถิน่ให้
เกดิประโยชน์อย่ำงคุ้มค่ำสูงสุด อกีทัง้ยงัเป็นกำรสรำ้งผลติภณัฑท์้องถิน่ที่เป็นเอกลกัษณ์สรำ้งรำยได้   
นอกจำกนี้ยงัเป็นกำรด ำเนินตำมปรชัญำเศรษฐกจิพอเพยีง เกดิกำรพึ่งพำตนเองอย่ำงยัง่ยนืแก่ชุมชน
ฐำนรำกอย่ำงแท้จรงิ และยงัสำมำรถน ำไปขยำยผลเป็นโครงกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยต่ีอเนื่องได้ใน
อนำคตเพื่อสร้ำงเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่  มคีวำมหลำกหลำย ส่งเสริมให้เป็นผลิตภัณฑ์ตัวอย่ำงเพื่อ
เสรมิสรำ้งรำยไดใ้หแ้ก่ชุมชน และอำจมกีำรวจิยัเกีย่วกบักำรตลำดทีส่ำมำรถรองรบัผลผลติแปรรปูอยำ่ง
ต่อเนื่อง เพื่อใหม้รีำยไดอ้ย่ำงสม ่ำเสมอจำกภำคกำรผลติจำกฐำนรำก   โดยมกีลุ่มเกษตรกรในทอ้งถิน่
จงัหวดัสระแก้ว เป็นผู้ขบัเคลื่อนส่งเสรมิกำรอยู่ดกีนิดี ดงันัน้วตัถุประสงคส์ ำคญัของกำรศกึษำวจิยัใน
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ครัง้นี้คอืกำรพฒันำผลติภณัฑอ์ำหำรว่ำงจำกมนัเทศเพื่อสร้ำงมูลค่ำเพิม่ให้กบัผลติผลเกษตรท้องถิ่น
ของจงัหวดัสระแกว้ 

 
วตัถปุระสงคข์องโครงกำรวิจยั 
 

1. เพื่อหำผลติภณัฑต์น้แบบและจดุเด่นของผลติภณัฑอ์ำหำรว่ำงจำกมนัเทศทีผ่ลติในทอ้งถิน่
จงัหวดัสระแกว้        

2. เพื่อศกึษำองคป์ระกอบทำงเคมกีำยภำพ และหำสภำวะทีเ่หมำะสมในกำรผลติแป้งจำกมนั
เทศ 

3. เพื่อศกึษำสตูรทีเ่หมำะสมในกำรผลติผลติภณัฑอ์ำหำรว่ำงจำกมนัเทศเพื่อสุขภำพ         
4. เพื่อพฒันำผลติภณัฑอ์ำหำรตน้แบบ และทดสอบลกัษณะทำงประสำทสมัผสัต่อกำรยอมรบั

ของผูบ้รโิภคต่อผลติภณัฑอ์ำหำรว่ำงจำกมนัเทศเพื่อสุขภำพ 
5. เพื่อถ่ำยทอดองคค์วำมรูท้ีไ่ดจ้ำกโครงกำรวจิยัต่อกลุ่มเกษตรกรในทอ้งถิน่จงัหวดัสระแกว้ 

 
ขอบเขตของโครงกำรวิจยั 
 

ส ำรวจขอ้มลูพืน้ฐำนเพื่อใชป้ระกอบกำรพจิำรณำกำรผลติภณัฑอ์ำหำรว่ำงจำกมนัเทศในจงัหวดั
สระแก้ว  เพื่อหำสูตรต้นแบบและจุดเด่นของผลติภณัฑอ์ำหำรว่ำงจำกมนัเทศในจงัหวดัสระแก้ว  ศกึษำ
องคป์ระกอบทำงเคม ีและหำสภำวะที่เหมำะสมในกำรผลติแป้งจำกมนัเทศ ใชก้ระบวนกำรทำงสถติใิน
กำรศึกษำสูตรที่เหมำะสมในกำรผลติผลติภณัฑ์อำหำรว่ำงจำกมนัเทศเพื่อสุขภำพ ปรบัปรุงลกัษณะ
ปรำกฏ รสชำต ิและเนื้อสมัผสั เพื่อพฒันำเป็นผลติภณัฑต์้นแบบ ให้เป็นที่ยอมรบัของผู้บรโิภค และมี
กำรทดสอบกำรยอมรบัของผูบ้รโิภค และองคป์ระกอบทำงเคมขีองผลติภณัฑอ์ำหำรทีผ่ลติได้ 
 
องคค์วำมรู้และงำนวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 
 
1. มนัเทศ 

 
มัน เทศ ( sweet potato)  มีชื่ อ วิทยำศำสตร์ว่ ำ  Ipomoea batatas L. เ ป็นพืชอำหำรที่ มี

ควำมส ำคญัอนัดบั 7 ของโลก รองจำกขำ้วสำล ีขำ้ว ขำ้วโพด มนัฝรัง่ ขำ้วบำรเ์ลย ์และมนัส ำปะหลงั มี
ถิ่นก ำเนิดในเขตร้อนแถบอเมรกิำกลำงและอเมรกิำใต้ มนัเทศมปีระโยชน์ในด้ำนกำรบรโิภค ใช้เป็น
อำหำรของมนุษย์และอำหำรสตัว์ได้ทัง้หวั เถำ ใบ และยอดอ่อน ในประเทศไทยมนัเทศใช้ประกอบ
อำหำรได้หลำยชนิด ทัง้คำวหวำน เช่น แกงเลยีง แกงคัว่ มนัทอด มนัเทศสำมำรถท ำเป็นแป้งมนัเทศ 
ส่วนผสมอำหำรเดก็ อำหำรว่ำงชนิดต่ำงๆ เสน้ก๋วยเตีย๋วมนัเทศ แอลกอฮอล ์สุรำมนัเทศ และท ำเป็นกำว 
เป็นต้น  มนัเทศเป็นพชืหวัทีม่คีุณค่ำอำหำรสูง ทัง้หวัและใบ โดยเฉพำะในมนัเทศเนื้อสเีหลอืงหรอืสสี้ม  
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จะมสีำรเบตำแคโรทีนสูง  ช่วยบ ำรุงสำยตำ   และมนัเทศเนื้ อสมี่วงมสีำรแอนโทไซยำนินสูง ซึ่งสำร
ดงักล่ำวมคีุณสมบตัิเป็นสำรต้ำนอนุมูลอสิระ นอกจำกนี้มนัเทศยงัสำมำรถใช้เป็นอำหำรสตัว์ได้หลำย
ชนิด เช่น สุกร ววั ควำย แพะ แกะ กระต่ำย เป็ด ไก่ และปลำ เป็นต้น (ศูนยว์จิยัและพฒันำกำรเกษตร
พจิติร, 2558)  
 
2. พนัธุม์นัเทศ (ศนูยวิ์จยัและพฒันำกำรเกษตรพิจิตร, 2558) 

 
มนัเทศทีม่กีำรปลกูในปัจจุบนัมอียูห่ลกัๆ 4 ส ี คอืมนัเทศเนื้อสสีม้ สเีหลอืง สมีว่ง และ สขีำว  

ตวัอยำ่งกำรศกึษำวจิยัพนัธุม์นัเทศโดยศูนยว์จิยัและพฒันำกำรเกษตรพจิติรไดท้ ำกำรพฒันำพนัธุม์นัเทศ
เนื้อสมีว่ง พนัธุ ์พจ.65-3  เนื้อสสีม้ พนัธุ ์T101 เนื้อสเีหลอืง พนัธุ ์พจ.265-1, เนื้อสขีำว พนัธุ ์พจ.166-5 
และ PROC NO.65-16 
พนัธุม์นัเทศเน้ือสีม่วง 
 พจ.65-3  หวัรปูทรงแบบยำวร ีหวัมผีวิสแีดง เน้ือสมีว่ง ขนำดของหวัเฉลีย่ กวำ้ง 3.5 เซนตเิมตร 
ยำว 13.6 เซนตเิมตร อำยเุกบ็เกีย่ว 90-110 วนั ผลผลติเฉลีย่ 2,100 กโิลกรมัต่อไร ่
พนัธุม์นัเทศเน้ือสีส้ม 

T101 หวัรปูทรงแบบยำวร ีหวัมผีวิสแีดง เนื้อสสีม้เขม้ ขนำดของหวัเฉลีย่ กวำ้ง 6.0 เซนตเิมตร 
ยำว 16.7 เซนตเิมตร อำยเุกบ็เกีย่ว 90-120 วนั ผลผลติเฉลีย่ 2,990 กโิลกรมัต่อไร ่
พนัธุม์นัเทศเน้ือสีเหลือง 
 พจ.265-1  หวัรปูทรงแบบยำวร ีผวิสแีดง เนื้อสเีหลอืง ขนำดของหวัเฉลีย่ กวำ้ง 5.0 เซนตเิมตร 
ยำว 16.5 เซนตเิมตร อำยเุกบ็เกีย่ว 90-120 วนั  ผลผลติเฉลีย่ 3,120 กโิลกรมัต่อไร ่ 
พนัธุม์นัเทศเน้ือสีขำว 
 พจ.166-5  หวัรปูทรงแบบยำวร ีหวัมผีวิสแีดง เนื้อสขีำว ขนำดของหวัเฉลีย่ กวำ้ง 4.5 เซนตเิมตร 
ยำว 15.5 เซนตเิมตร อำยเุกบ็เกีย่ว  90-120 วนั ผลผลติเฉลีย่  2,450  กโิลกรมัต่อไร ่มแีป้งรอ้ยละ 28.7  
 PROC NO 65-16  หวัรปูทรงแบบยำวร ี (long elliptic) หวัมผีวิสแีดง เนื้อสขีำว ขนำดของหวั
เฉลีย่ กวำ้ง 5.3 เซนตเิมตร ยำว 13.5 เซนตเิมตร อำยเุกบ็เกีย่วประมำณ 90-110 วนั ผลผลติเฉลีย่ 2,603
กโิลกรมัต่อไร่ น ้ำหนกัแหง้ (dry matter) รอ้ยละ 39.1 มแีป้งรอ้ยละ 78.31 (โดยน ้ำหนกัแหง้) 
 
3. องคป์ระกอบทำงเคมีของมนัเทศ 

 
มนัเทศเป็นพืชที่มอีงค์ประกอบหลกัเป็นคำร์โบไฮเดรต สำมำรถน ำมำแปรรูปเป็นอำหำรได้

หลำกหลำยชนิด ใหพ้ลงังำนสูงกว่ำแป้งสำล ีแป้งขำ้ว และแป้งมน้ส ำปะหลงั นอกจำกนี้ยงัเป็นแหล่งของ
วติำมนิเอ โดยเฉพำะอย่ำงยิง่ในมนัเทศสด  มนัเทศประกอบดว้ยคำรโ์บไฮเดรต รอ้ยละ 80 ถงึ 90 ของ
ของแขง็ ประกอบดว้ยโมโนแซคคำไรดแ์ละโอลโิกแซคคำไรด ์รวมทัง้ ซูโครส กลโูคส ฟรกุโทส มอลโทส 
และ รำฟิโนส  โพลแีซคคำไรดป์ระกอบด้วย สตำรช์รอ้ยละ 70 เซลลูโลสรอ้ยละ 2 เฮมเิซลลูโลสรอ้ยละ 
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3-4 เพคตนิรอ้ยละ 2.5 และส่วนประกอบอื่นๆ มปีระมำณเยื่อใยรอ้ยละ 9 ถงึ 12 น ้ำหนักแห้ง  มนัเทศ
ประกอบดว้ยโปรตนีรอ้ยละ 5 ของน ้ำหนักแหง้หรอืรอ้ยละ 1.5 ในน ้ำหนักสด  คดิเป็นโปรตนีหยำบรอ้ย
ละ 75 และ ไนโตรเจนทีไ่ม่ใช่โปรตนี (non protein nitrogen (NPN)) รอ้ยละ 25  ซึง่ประกอบดว้ยกรดอะ
มโินรอ้ยละ 88 และเอไมด์  โดยกรดอะมโินส่วนใหญ่ที่พบในมนัเทศคอื แอสพำรำจนีร้อยละ 61 กรด
แอสพำตกิรอ้ยละ 11 กรดกลตูำมกิรอ้ยละ 4 ซรีนีรอ้ยละ 4 ทรโีอนีนรอ้ยละ 3    ในส่วนของลพิดิทีพ่บใน
มนัเทศรอ้ยละ 0.1 ถงึ 0.8 ของน ้ำหนักสดซึ่งถอืว่ำเป็นปรมิำณที่น้อยมำก  ลพิดิในมนัเทศแบ่งออกได้
เป็น 3 กลุ่ม คอื ลพิดิที่มคีุณสมบตัเิป็นกลำง รอ้ยละ 42.1 ไกลโคลพิดิร้อยละ 30.8 และ ฟอสโฟลพิดิ 
รอ้ยละ 27.1    กรดไขมนัทีพ่บส่วนใหญ่เป็นกรดปำลม์มติกิ และลโินเลอกิ  มนัเทศเป็นแหล่งของวติำมนิ
หลำยชนิด โดยเฉพำะแคโรทนีอยด ์ซึง่ถูกเปลีย่นเป็นวติำมนิเอในร่ำงกำย  นอกจำกนี้ยงัมวีติำมนิซเีป็น
องค์ประกอบร้อยละ 9.5-25 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม รวมถึงวิตำมินอื่นๆ เช่น ไทอะมิน 0.04-0.12 
มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั น ้ำหนักสด ไรโบฟลำวนิ  0.02-0.06 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั ไนอะซนิ 0.26-0.84 
มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั และ โทโคฟีรอลหรอืวติำมนิอ ี0-10 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั    กรดอนิทรยีท์ีพ่บใน
มนัเทศจะส่งผลต่อกลิน่ รสชำต ิควำมคงตวั และอำยุกำรเกบ็รกัษำของมนัเทศ ส่วนใหญ่เป็น กรดมำลกิ 
ควนิิน ซกัซนิิก และ ซติรกิ  และถงึแมว้่ำมนัเทศจะมปีรมิำณกรดออกซำลกิไม่มำก แต่อำจส่งผลกระทบ
ต่อสุขภำพของผู้บรโิภคได้หำกไม่มกีำรให้ควำมร้อนก่อน เพรำะว่ำกรดออกซำลิกจะไปจบักบัเกลือ
แคลเซยีม ฟอรม์โครงสรำ้งเป็นผลติของแคลเซยีมออกซำเลท ที่ เป็นสำเหตุโรคภำวะแคลเซยีมในเลอืด
ต ่ำ และโรคไตได้  แร่ธำตุที่พบในมนัเทศ เช่น โพแทสเซยีม (250-450 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมัน ้ำหนัก
เปียก) แคลเซยีม (17-45 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั น ้ำหนักเปียก) และแมกนีเซยีม (18-36 มลิลกิรมั ต่อ 
100 กรมั)  สำรสีในมนัเทศเป็นกลุ่มแคโรทีนอยด์ ฟลำโวนอยด์ และ คลอโรฟีล โดยแคโรทีนอยด์
ประกอบด้วยแคโรทนี  และอนุพนัธ์ของแซนโทฟิลล์ โดยสำรกลุ่มฟลำโวนอยด์ประกอบด้วยรงควตัถุ
หลำยชนิด เช่น แอนโทไซยำนิน ฟลำโวน คำเทซนิ และฟลำโวนอล รงควตัถุทีส่ ำคญัในมนัเทศคอืแคโร
ทนีมสีเีหลอืงอ่อนหรอืสคีรมีไปจนถงึสสีม้ และแอนโทไซยำนินมสีแีดงจนถงึสมีว่ง (กุลยำ, 2547)   
 
4. กำรใช้ประโยชน์จำกมนัเทศในอตุสำหกรรมอำหำร 

 
 มนัเทศเป็นพชืหวัที่มคีุณค่ำทำงโภชนำกำรสูง  รำคำถูก ปลูกง่ำยในเขตร้อน และมอีำยุเ ก็บ
ผลผลติสัน้ กำรใชป้ระโยชน์จำกมนัเทศในอุตสำหกรรมอำหำรแบ่งไดด้งันี้ 

1. หวัมนัเทศสด  น ำไปแปรรปูดว้ยวธิกีำรตม้ กำรนึ่ง กำรอบ กำรทอด และกำรป้ิง 
2. มนัเทศทีผ่่ำนกระบวนกำรท ำแหง้ น ำมนัเทศมำลำ้งท ำควำมสะอำด ปอกเปลอืก หัน่เป็นชิน้ ลวก 

อบแหง้ บดใหล้ะเอยีด และ บรรจ ุ 
3. มนัเทศบรรจุกระป๋อง น ำมนัเทศมำล้ำงท ำควำมสะอำด ปอกเปลอืก คดัเกรด ตดัแต่ง คดัขนำด 

ลวก บรรจ ุไล่อำกำศ ปิดผนึก ฆำ่เชือ้ดว้ยควำมรอ้น ท ำใหเ้ยน็ และเกบ็รกัษำ 
4. มนัเทศเขม้ขน้ น ำมนัเทศมำลำ้งท ำควำมสะอำด ปอกเปลอืก นึ่ง บดให้ละเอยีด กรองแยก เตมิ

น ้ำตำลและกรดซติรกิ บรรจกุระป๋อง ฆำ่เชือ้ดว้ยควำมรอ้น 
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5. มนัเทศแช่เยอืกแขง็  น ำมนัเทศมำลำ้งท ำควำมสะอำด ปอกเปลอืก หัน่ คดัเกรด ลวก ท ำใหเ้ยน็  
ก ำจดัน ้ำออก และน ำไปแช่เยอืกแขง็  
 
นอกจำกนี้ในปัจจุบนัยงัมกีำรน ำมนัเทศไปแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์อำหำรที่หลำกหลำยในระดบั

อุตสำหกรรม เช่น แป้งมันเทศ (sweet potato flour) สตำร์ช (starch) น ้ ำตำล แอลกอฮอล์ กลุ่ม
ผลติภณัฑข์นมอบ (เคก้ คุกกี้)  เสน้หมี ่พำสต้ำ ขนมขบเคีย้ว วตัถุปรุงแต่งอำหำร เช่น โมโนโซเดยีมก
ลูตำเมต กรดอะมโิน เอนไซม์ สำรสี เพคติน กรดซิตริกและสำรอินทรีย์ที่ผลิตจำกผลพลอยได้ใน
อุตสำหกรรมแปรรูปมนัเทศ เป็นต้น  นอกจำกนี้ยงัมีอุตสำหกรรมอื่นๆ เช่น ลูกกวำด แยม ซอส 
น ้ำสม้สำยช ูเครือ่งดื่ม โยเกริต์  
 
5. งำนวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 
 

 ในปัจจุบนันี้ ประเทศไทยมกีำรน ำเขำ้แป้งมนัฝรัง่จำกต่ำงประเทศ เพื่อน ำมำท ำอำหำรประเภท
อำหำรว่ำงชนิดต่ำงๆ ประมำณ 50 ตนัต่อปี คดิเป็นมลูค่ำหลำยลำ้นบำท ซึง่ควำมจรงิแลว้แป้งมนัเทศมี
คุณสมบตัใิกล้เคยีงกบัแป้งมนัฝรัง่ สำมำรถใช้แป้งมนัเทศแทนมนัฝรัง่ได้ คุณสมบตัขิองแป้งมนัเทศ มี
ขนำดเมด็แป้ง 9-15 ไมคอน ปรมิำณอะมโิลสรอ้ยละ 18-21 (กลำ้ณรงค ์ และ เกื้อกูล, 2546)   อกีทัง้ใน
ประเทศไทยนัน้มโีรงงำนผลติแป้งมนัส ำปะหลงั หรอือุตสำหกรรมกำรแปรรปูมนัส ำปะหลงัหลำยแห่งมำก 
หำกมกีำรดดัแปลงเครือ่งมอืจำกโรงงำนดงักล่ำวแลว้ กส็ำมำรถผลติแป้งมนัเทศไดเ้ช่นกนั นอกจำกนี้มนั
เทศเป็นพชืทดแทนพลงังำนได้เช่นเดยีวกบัมนัส ำปะหลงั ดงันัน้ถ้ำมองในภำพรวมแล้ว มนัเทศที่ผลติ
แป้งเพื่ออุตสำหกรรม นบัว่ำยงัมศีกัยภำพสงูอกีพชืหน่ึง 

อจัฉรำ (2544) ศกึษำชนิดของแป้งทีใ่ชผ้สมกบัแป้งมนัเทศ  กรรมวธิกีำรผลติขนมขบเคีย้วจำก
แป้งมนัเทศ สูตรกลิน่รสทีเ่หมำะสม และกำรทดสอบกำรยอมรบัของผูบ้รโิภค พบว่ำ  ชนิดของแป้งทีใ่ช้
ผสมกบัแป้งมนัเทศ คอื แป้งมนัส ำปะหลงัในอตัรำส่วน 70 ต่อ 30 และควำมเขม้ขน้ของน ้ำแป้งคดิเป็น
รอ้ยละ 40  ของน ้ำหนักแป้งแหง้  น ำมำผ่ำนกรรมวธิกีำรผลติเป็นขนมขบเคีย้ว เคลอืบปรงุแต่งกลิน่รส 2 
กลิน่รส คอื กลิน่รสบำรบ์คีวิ 7 กรมั เกลอืป่น 1.5 กรมัต่อขนมขบเคีย้ว 100 กรมั  และสูตรทีเ่หมำะสม
ส ำหรบักลิน่รสเนยคอืคำรำเมล  ส ำหรบัขนมขบเคีย้ว 100 กรมั  น ้ำตำล 84.04 กรมั น ้ำ 28.68 กรมั แบะ
แซ 25.53 กรมั เกลอื 4.25 กรมั เนยสด 11.35 กรมั ขนมขบเคี้ยวกลิน่รสบำร์บคีวิ  และกลิน่รสเนย
เคลือบคำรำเมลที่ได้จะมสีีเหลอืงออกแดง และสเีหลอืงตำมล ำดบั  และกำรทดสอบกำรยอมรบัของ
ผูบ้รโิภคจ ำนวน 150 คน สรุปว่ำ ขนมขบเคีย้วจำกแป้งมนัเทศเคลอืบปรุงแต่งกลิน่รสบำรบ์คีวิ และกลิน่
รสเนยเคลอืบคำรำเมลไดร้บักำรยอมรบัในระดบัควำมชอบปำนกลำง 
 วชริำพรรณ (2550)  ศกึษำสมบตัทิำงเคมกีำยภำพของหวัมนัเทศ แป้งมนัเทศ และสตำรซ์มนั
เทศ พบว่ำ มนัเทศพนัธุเ์นื้อสมีว่ง (นิโกร 2) พนัธุเ์นื้อสเีหลอืง (แซง) และพนัธุเ์นื้อสสีม้ มคีวำมชืน้รอ้ยละ 
60.13-75.61 และน ้ำหนักแหง้รอ้ยละ 24.39-39.87 โดยพบคำรโ์บไฮเดรตเป็นองคป์ระกอบหลกั รอ้ยละ 
21.97-35.88 ซึง่ประกอบดว้ยสตำรช์รอ้ยละ 4.63-20.74  น ้ำตำลรดีวิซร์อ้ยละ 0.38-3.15 น ้ำตำลทัง้หมด
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รอ้ยละ 3.31-6.72  และเยื่อใยรอ้ยละ 0.88-1.05 นอกจำกนัน้พบโปรตนีรอ้ยละ 1.32-3.09 ไขมนัรอ้ยละ 
0.04-0.12 และเถ้ำรอ้ยละ 0.86-0.93 ของน ้ำหนักมนัเทศสด และสอดคลอ้งกบัสมบตัทิำงเคมกีำยภำพ
ของแป้งมนัเทศ นอกจำกนี้พบว่ำสตำรช์มนัเทศประกอบด้วยสตำรช์ร้อยละ 94.40-96.93 และอะมโิล
สรอ้ยละ 26.41-29.00 ของน ้ำหนักแห้ง เมด็สตำรช์มลีกัษณะกลม เหลีย่มกลม และรูปร่ำงหลำยเหลีย่ม 
สตำรช์มคี่ำควำมสว่ำง (L) 88.34-90.80 ก ำลงักำรพองตวั 24.21-26.28 กำรละลำยรอ้ยละ 6.64-8.06  
และค่ำกำรเปลี่ยนแปลงควำมหนืด ดังนี้  pasting temperature 80.08-81.32 องศำ peak viscosity 
410.47-452.71 RVU breakdown 169.25-187.58 RVU และ srtback 70.70-80.59 RVU ตำมล ำดบั 
 อนุวตัร และคณะ (2550) ศึกษำกำรพฒันำมันเทศทอดกรอบสุญญำกำศ เป็นกำรเพิม่มูลค่ำ
ใหก้บัมนัเทศ จำกกำรศกึษำกระบวนกำรทอดทีส่ภำวะสุญญำกำศ 630 มลิลเิมตรปรอท โดยใชก้ำรจดัสิง่
ทดลองเป็นแฟคทอเรยีล 2 x 2 โดยปัจจยัทีศ่กึษำ ไดแ้ก่ อุณหภมู ิ(110 องศำเซลเซยีส และ 120 องศำ
เซลเซยีส) และเวลำ (10 นำท ีและ 15 นำท)ี กำรทอดทีอุ่ณหภูม ิ110 องศำเซลเซยีส เป็นเวลำ 10 นำท ี
มปีรมิำณไขมนัในผลติภณัฑห์ลงัทอดน้อยทีสุ่ดคอืรอ้ยละ 22.90 มคี่ำควำมชืน้รอ้ยละ 2.36 เมื่อทดสอบ
คุณภำพทำงด้ำนประสำทสมัผสั พบว่ำควำมชอบรวมของทุกสิง่ทดลองไม่มคีวำมแตกต่ำงกนัอย่ำงมี
นยัส ำคญั (p > 0.05) ขณะทีส่ภำวะดงักล่ำวมตี้นทุนกำรผลติทีต่ ่ำสุด จงึท ำกำรเลอืกสภำวะในกำรทอดนี้
เพื่อใช้ในกำรพฒันำสูตร โดยมกีำรปรุงแต่งกลิน่รส 4 ชนิด ได้แก่ เกลอื กระเพรำ ชีส และบำร์บคีิว 
จำกนัน้จงึน ำไปทดสอบทำงด้ำนกำรยอมรบัของผูบ้รโิภคในดำ้น ส ีกลิน่รส รสชำต ิและควำมชอบรวม 
พบว่ำ มนัเทศทอดกรอบสุญญำกำศรสบำรบ์คีวิ มคีะแนนควำมชอบในทุกคุณลกัษณะมำกกว่ำรสชำตอิื่น 
ๆ อย่ำงมีนัยส ำคญั (p < 0.05)  กำรปรุงแต่งรสบำร์บีคิว และกำรทอดภำยใต้สภำวะสุญญำกำศที่
อุณหภมู ิ110 องศำเซลเซยีส เป็นเวลำ 10 นำท ีโดยผลติภณัฑม์นัเทศทอดกรอบทีไ่ดม้อีงคป์ระกอบทำง
เคม ีได้แก่ ควำมชืน้รอ้ยละ 2.6 โปรตนีรอ้ยละ 3.26 ไขมนัรอ้ยละ 22.90 เสน้ใยหยำบรอ้ยละ 0.09 เถ้ำ
รอ้ยละ 2.47 และคำรโ์บไฮเดรตรอ้ยละ 68.92 ปรมิำณจุลนิทรยีท์ัง้หมด ยสีต ์รำ น้อยกว่ำ 10 CFU และ
โคลฟิอรม์ < 3 MPN/g. และคุณภำพทำงกำยภำพ ได้แก่ ค่ำวอเตอรแ์อคตวิติี้เท่ำกบั 0.34 ค่ำสี L* a* 
และ b* มคี่ำเท่ำกบั 61.8 1.4 และ 37.7 ตำมล ำดบั และมคี่ำควำมแขง็เท่ำกบั 4.29 นิวตนั กำรทดสอบ
กำรยอมรบัของผูบ้รโิภค พบว่ำ ผลติภณัฑม์นัเทศทอดกรอบสุญญำกำศปรงุแต่งกลิน่รสบำรบ์คีวิบรรจใุน
ถุงอลมูเินียมฟอยด ์มคีะแนนควำมชอบรวมอยูใ่นระดบัชอบปำนกลำง 
 สุดำทพิย ์(2555)  ศกึษำมนัเทศที่มสีขีองเนื้อแตกต่ำงกนั 2 ส ีคอื สเีหลอืง (สำยพนัธุท์ไีอเอส-
8250) และ สสีม้ (สำยพนัธุห์ว้ยสทีน) น ำมำท ำแหง้ดว้ยลมรอ้นทีอุ่ณหภมู ิ50, 60, 70 และ 80 ºC ศกึษำ
หำผลของอุณหภูมขิองลมร้อนที่ใช้ในกำรท ำแห้งและ สำยพนัธุ์ของมนัเทศที่มต่ีอค่ำส ี(Hunter L ab) 
คุณสมบตัดิ้ำนควำมหนืดและคุณสมบตักิำรต้ำนอนุมูลอสิระ พบว่ำ อุณหภูมขิองลมรอ้นที่ใช้ในกำรท ำ
แหง้มผีลต่อค่ำส ีคุณสมบตัดิำ้นควำมหนืดและคุณสมบตัใินกำรตำ้นอนุมลูอสิระของแป้งจำกมนัเทศทัง้ 2 
สำยพนัธุอ์ย่ำงมนีัยส ำคญัทำงสถติ ิ(P<0.05) เมื่ออุณหภูมใินกำรท ำแห้งสูงขึน้ค่ำควำมเป็นสเีหลอืง (b) 
ปรมิำณฟีนอลกิทัง้หมดและควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมลูอสิระของแป้งมนัเทศของทัง้สองสำยพนัธุจ์ะ
มำกขึน้ แป้งมนัเทศสสี้มมคี่ำควำมเป็นสแีดง (a) ปรมิำณฟีนอลกิทัง้หมดและควำมสำมำรถในกำรต้ำน
อนุมลูอสิระสงูกว่ำแป้งมนัเทศสเีหลอืง 
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ณฏัฐำ และคณะ (2555)  ศกึษำผลของกำรใชแ้ป้งมนัเทศสมี่วงทดแทนแป้งสำลต่ีอคุณลกัษณะ
ของเคก้ไมโครเวฟ พบว่ำ แป้งมนัเทศสมี่วงปรมิำณโปรตนี เถ้ำ ไขมนั เสน้ใยหยำบ และคำรโ์บไฮเดรต 
เท่ำกบัรอ้ยละ 2.00, 3.06, 0.75, 3.03 และ 94.19 ของน้ำหนกัแหง้ ตำมลำดบั มปีรมิำณฟีนอลกิทัง้หมด
เท่ำกบั 35.56 mg gallic acid/100 g และมคี่ำ EC50 เท่ำกบั 26.28 mg/ml และเมื่อน ำแป้งมนัเทศสมี่วง
ไปทดแทนแป้งสำลใีนส่วนผสมของเค้กไมโครเวฟ ในอตัรำส่วนแป้งมนัเทศสมี่วงต่อแป้งสำล ี 0:100, 
25:75, 50:50, 75:25 และ 100:0 พบว่ำ แบตเตอรท์ีเ่ตรยีมจำกแป้งมนัเทศสมี่วงต่อแป้งสำลใีนอตัรำส่วน 
0:100 มคีวำมหนืดมำกทีสุ่ด ส่วนแบตเตอรท์ีเ่ตรยีมจำกแป้งมนัเทศสมีว่งต่อแป้งสำลใีนอตัรำส่วน 50:50 
มคีวำมหนืดต ่ำทีสุ่ด ทัง้นี้กำรเพิม่ปรมิำณแป้งมนัเทศสมีว่ง ท ำใหเ้คก้ไมโครเวฟมปีรมิำตรลดลง มคี่ำ L* 
ลดลงแต่มคี่ำ a* เพิม่ขึน้ มคี่ำควำมแน่นเนื้อเพิม่ขึน้ แต่มคี่ำควำมยดืหยุ่นลดลง อย่ำงมนีัยส ำคญัทำง
สถิติ (p≤0.05) ทัง้นี้เค้กไมโครเวฟที่เตรียมจำกแป้งมนัเทศสีม่วงทดแทนแป้งสำลีในทุกอัตรำส่วน 
(25:75, 50:50, 75:25 และ 100:0) ไดร้บัคะแนนควำมชอบโดยรวมทีไ่ม่แตกต่ำงจำกเคก้ไมโครเวฟทีไ่ม่
ใชแ้ป้งมนัเทศสมีว่งทดแทนแป้งสำล ี(0:100) (p>0.05) 
 นรำพร และคณะ (2556)  ศึกษำกำร pre-treatment มนัเทศสีม่วงด้วยสำรเคมี 3 ชนิด คือ 
โซเดยีมเมตำไบซลัไฟด ์(รอ้ยละ 0.005) กรดอะซติกิ (รอ้ยละ 0.5 และ 1) และแคลเซยีมคลอไรด ์(รอ้ย
ละ 0.5 และ 1)  ส่งผลใหคุ้ณลกัษณะและสมบตัขิองแป้งมนัเทศเปลีย่นแปลงไปอยำ่งมนียัส ำคญัทำงสถติ ิ
ทัง้นี้ขึน้อยูก่บัชนิดและระดบัควำมเขม้ขน้ของสำรเคมทีีใ่ช ้(p<0.05) ผลกำรพจิำรณำค่ำส ีสมบตัทิำงเคมี
กำยภำพ ปรมิำณแอนโทไซยำนิน และควำมสำมำรถในกำรต้ำนออกซเิดชนั พบว่ำ กำร pre-treatment 
ดว้ยกรดอะซติกิ (รอ้ยละ 0.5 และ 1) ท ำใหส้ขีองแป้งมนัเทศเปลีย่นแปลงไปมำกทีสุ่ด (มคี่ำ∆E เท่ำกบั 
5.65 และ 5.37 ตำมลำดบั) และมสีมบตัทิำงควำมหนืดเพิม่ขึน้ในทุกพำรำมเิตอรท์ดสอบ ยกเวน้ค่ำเบรก
ดำวน์ของตวัอยำ่งแป้งทีใ่ชก้รดอะซติกิรอ้ยละ 0.5 ส่วนกำรใชแ้คลเซยีมคลอไรดท์ัง้สองควำมเขม้ขน้ ท ำ
ให้แป้งมนัเทศสมี่วงมปีรมิำณแอนโทไซยำนิน ปรมิำณฟีนอลกิทัง้หมดและควำมสำมำรถในกำรท ำลำย
อนุมลูอสิระ DPPH สูงทีสุ่ด (p<0.05) แต่กำรใชโ้ซเดยีมเมตำไบซลัไฟดร์อ้ยละ 0.005 ท ำใหแ้ป้งมนัเทศ
มกีำรเปลีย่นแปลงคุณลกัษณะและสมบตัดิงักล่ำวน้อยทีสุ่ด 

อโนชำ และ ญำนิล (2556)  ศกึษำกำรผลติคุกกี้จำกแป้งมนัเทศสมี่วง โดยทดลองเพิม่ปรมิำณ
แป้งมนัเทศสมี่วงทดแทนแป้งสำลรีอ้ยละ 0 25 50 75 และ 100 โดยน้ำหนักแป้ง ท ำให้คุกกี้มปีรมิำตร 
ปรมิำณจ ำเพำะ อตัรำกำรแผ่ขยำย ต ่ำลง และมคีวำมแขง็มำกขึน้ ทัง้นี้ กำรใชแ้ป้งมนัเทศสมี่วงทดแทน
แป้งสำลรีอ้ยละ 25 โดยน ้ำหนักแป้ง เป็นปรมิำณทีเ่หมำะสมในกำรผลติภณัฑค์ุกกีเ้นยทีผ่สมแป้งมนัเทศ
สมี่วง เนื่องจำก มปีรมิำตรจ ำเพำะ อตัรำกำรแผ่ขยำย และได้รบัคะแนนควำมชอบโดยรวมสูงสุดไม่
แตกต่ำงกบัคุกกีเ้นยสตูรมำตรฐำน 

วมิล และคณะ (2556)  ศึกษำกำรผลติขนมปังที่ใช้แป้งมนัเทศเนื้อสมี่วงทดแทนแป้งสำลแีละ
ตรวจสอบคุณภำพของขนมปังที่ได้ โดยศกึษำผลของกำรใชป้รมิำณแป้งมนัเทศเนื้อสมี่วงทดแทนแป้ง
สำล ี(รอ้ยละ 10, 20 และ 30 ของน ้ำหนกัแป้ง) และปรมิำณน ้ำ (60, 70 และ 80 ของน ้ำหนกัแป้ง) ทีม่ต่ีอ
คุณลกัษณะของโดและคุณภำพของขนมปัง พบว่ำ เมือ่เพิม่ปรมิำณแป้งมนัเทศเนื้อสมี่วงส่งผลใหป้รมิำณ
น ้ำที่เหมำะสมเพิม่ขึน้ด้วย โดยปรมิำณน ้ำที่เหมำะสมทีใ่ห้โดที่มคี่ำกำรแผ่ขยำยสูงทีสุ่ดจำกโดทีเ่ตรยีม
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จำกกำรใชแ้ป้งมนัเทศเนื้อสมี่วงทดแทนแป้งสำลรีอ้ยละ 10, 20 และ 30 ของน ้ำหนักแป้ง คอืปรมิำณน ้ำ
รอ้ยละ 60, 70 และ 80 ตำมล ำดบั ส ำหรบัขนมปังที่ใช้แป้งมนัเทศเนื้อสมี่วงทดแทนแป้งสำลมีปีรมิำตร
จ ำเพำะต ่ำกว่ำขนมปังที่ไม่ผสมแป้งมนัเทศเนื้อสมี่วง (สูตรควบคุม) แต่มคี่ำควำมแน่นเนื้อและค่ำควำม
ยดืหยุ่นที่สูงกว่ำ กำรเพิม่ปรมิำณแป้งมนัเทศเนื้อสมี่วงทดแทนแป้งสำลที ำใหข้นมปังมปีรมิำตรจ ำเพำะ
ลดลง ค่ำควำมแน่นเนื้อเพิม่ขึน้และค่ำควำมยดืหยุ่นลดลงอย่ำงมนีัยส ำคญัทำงสถติ ิ(p≤0.05) โดยขนม
ปังที่ใช้แป้งมนัเทศสมี่วงทดแทนแป้งสำลรี้อยละ 30 และน ้ำรอ้ยละ 80 ของน ้ำหนักแป้ง ได้รบัคะแนน
ควำมชอบโดยรวมสงูทีสุ่ด 
 ใบศร ี(2557) ศึกษำสมบตัทิำงกำยภำพและเคมขีองมนัเทศและสตำรช์มันเทศ ศกึษำผลของ
วธิกีำรแปรรูปต่อสมบตัทิำงกำยภำพและเคมขีองฟลำวมนัเทศ  และพฒันำซุปมันเทศกึ่งส ำเรจ็รูปที่มี
คุณค่ำทำงโภชนำกำรส ำหรบัผูสู้งอำยุ  โดยศกึษำมนัเทศ 4 พนัธุ ์ซึง่มเีนื้อสต่ีำงกนัจำกพนัธุแ์ม่โจ ้(MJ) 
เกษตร (KS) ไข่ (KH) และต่อเผอืก (TP) ผลกำรวเิครำะหค์ุณภำพของมนัเทศ พบว่ำส่วนประกอบทำง
เคมแีละควำมสำมำรถในกำรต้ำนออกซเิดชนัแตกต่ำงกนัขึน้กบัพนัธุข์องมนัเทศ โดยพนัธุ ์TP และ KH 
มคีวำมสำมำรถในกำรต้ำนออกซเิดชนัสูงกว่ำพนัธุอ์ื่น กำรศกึษำสมบตัทิำงกำยภำพและเคมขีองสตำรช์
จำกมนัเทศ 4 พนัธุ ์พบว่ำมปีรมิำณสตำรช์และอะมโิลสอยู่ในช่วงรอ้ยละ 97-99 และ 16-19 โดยน ้ำหนัก
แห้ง ตำมล ำดบั กำรศกึษำผลของวธิกีำรแปรรูปด้วย  กระบวนกำรเอกซ์ทรูชนัต่อสมบตัทิำงกำยภำพ 
เคม ีและควำมสำมำรถในกำรต้ำนออกซเิดชนัของฟลำวมนัเทศ 2 พนัธุ ์(TP และ KH) โดยจดัสิง่ทดลอง
แบบ 3x3 แฟคทอเรยีลในแผนกำรทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ ศกึษำควำมชืน้ของวตัถุดบิ 3 ระดบั (รอ้ยละ 
10, 13 และ 16) และควำมเร็วรอบสกรู 3 ระดบั (250, 325 และ 400 รอบต่อนำที) พบว่ำปรมิำณ
ควำมชื้นของวตัถุดบิเป็นปัจจยัส ำคญัที่ส่งผลต่อสมบตัทิำงกำยภำพและเคมขีองเอกซ์ทรูเดตที่ผลติได้  
เมื่อควำมชื้นในกำรผลติเพิม่ขึน้ส่งผลให้เอกซ์ทรูเดตมคี่ำควำมหนำแน่นเพิม่ขึน้และกำรพองตวัลดลง 
ปรมิำณฟีนอลกิและควำมสำมำรถในกำรดกัจบัอนุมลูอสิระของฟลำวทีผ่่ำนกำรเอกซท์รชูนัส่วนใหญ่มคี่ำ
ลดลงเมื่อเปรยีบเทยีบกบัฟลำวก่อนแปรรปู ส ำหรบักำรแปรรปูฟลำวมนัเทศโดยกำรท ำแห้งดว้ยลูกกลิ้ง
ร้อน โดยศึกษำผลของ อุณหภูมผิิวลูกกลิ้ง 3 ระดบั (120, 130 และ 140 องศำเซลเซียส) พบว่ำที่
อุณหภูม ิ140 องศำเซลเซยีส ฟลำวมนัเทศมปีรมิำณฟีนอลกิและควำมสำมำรถในกำรดกัจบัอนุมลูอสิระ
คงเหลอืสูงกว่ำทีอุ่ณหภูมอิื่น เมื่อท ำกำรคดัเลอืกฟลำวมนัเทศจำกทัง้สอง วธิกีำรผลติเพื่อเป็นส่วนผสม
ในกำรพฒันำซุปกึ่งส ำเรจ็รูป พบว่ำสภำวะที่เหมำะสมคอืกำรผลติด้วยวธิเีอกซ์ทรูชนั ที่ระดบัควำมชื้น
รอ้ยละ 13 และควำมเรว็รอบสกร ู325 รอบต่อนำท ี
 Wu และคณะ (2015) ศกึษำสมบตักิำรยบัยัง้อนุมลูอสิระและกำรยบัยัง้กำรเจรญิของเนื้องอกของ
โพลแีซกคำไรด์จำกมนัเทศสมี่วง พบว่ำ โพลแีซกคำไรด์ส่วนใหญ่ทีพ่บในมนัเทศที่สมี่วงประกอบด้วย 
น ้ำตำล แรมโนส ไซโลส กลูโคส และกำแลคโตส  ผลกำรทดสอบฤทธิก์ำรตำ้นอนุมลูอสิระและกำรยบัยัง้
กำรเจรญิของเน้ืองอก พบว่ำ มนัเทศสมี่วงมฤีทธิใ์นกำรยบัยัง้อนุมูลอสิระและฤทธิก์ำรยบัยัง้กำรเจรญิ
ของเนื้องอกไดด้ ีเหมำะสมทีจ่ะน ำมำพฒันำเป็นยำและอำหำรเสรมิสุขภำพได ้
 Xu และคณะ (2015) ศกึษำควำมคงตวัของสำรแอนโทไซยำนินในมนัเทศสมี่วง  สำรแอนโทไซ
ยำนินเป็นสำรทีม่คีุณสมบตัป้ิองกนัโรคมะเรง็ล ำไสใหญ่และทวำรหนัก   โดยกำรตดิตำมควำมคงตวัของ
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สำรแอนโทไซยำนินด้วยเครื่อง High Performance Liquid Chromatography (HPLC) กำรทดลองแปร
รปูมนัเทศดว้ยกำรนึ่ง กำรใชค้วำมดนั ไมโครเวฟ กำรทอด พบว่ำ ปรมิำณสำรแอนโทไซยำนินลดลงรอ้ย
ละ 8-16 ของปรมิำณแอนโทไซยำนินเริม่ตน้ทัง้หมด 
 Kusumayanti และคณะ (2015) ศกึษำกำรพองตวัและกำรละลำยของแป้งมนัเทศสขีำว สเีหลอืง 
และสมี่วง โดยเตรยีมแป้งด้วยวธิกีำรชะและวธิ ีKainuma พบว่ำ กำรพองตวัของแป้งมนัเทศสขีำว สี
เหลอืง และสมี่วง มคี่ำเท่ำกบั 3.40 3.57 และ 3.68 กรมัต่อกรมั ตำมล ำดบั และ ค่ำกำรละลำยรอ้ยละ 
9.37 9.56 และ 8.62 ตำมล ำดบั 
  
ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รบั 
 

1. ช่วยแกไ้ขปัญหำในฤดกูำลทีผ่ลติผลทำงกำรเกษตรลน้ตลำดได ้ และสรำ้งมลูค่ำผลผลติ
ทำงกำรเกษตรของจงัหวดัสระแก้ว และกำรพฒันำศักยภำพในกำรแข่งขนัและกำร
พึง่พำตนเองของสนิคำ้เกษตร  

2. สรำ้งรำยไดใ้หก้บักลุ่มเกษตรกรผูป้ลกูมนัเทศและบุคคลทัว่ไปทีต่อ้งกำรอำชพีเสรมิ 
3. ได้ผลติภณัฑ์อำหำรเพื่อสุขภำพ เป็นทำงเลือกใหม่ให้กับผู้บรโิภคที่รกัสุขภำพ และ

สำมำรถต่อยอดเป็นผลติภณัฑอ์ื่นๆ ที่หลำกหลำยต่อไปได้ รวมถงึกำรพฒันำสู่ระดบั
อุตสำหกรรมในอนำคต 

4. สนับสนุนกำรพฒันำผลติภณัฑ์ชุมชนเพื่อกำรสร้ำงเอกลกัษณ์ และกำรผลติสนิค้ำใน
ทอ้งถิน่ซึง่สำมำรถพฒันำสู่ระดบัอุตสำหกรรมไดใ้นอนำคต 

5. องคค์วำมรูท้ี่ได้จำกกำรวจิยัเกดิประโยชน์และได้รบัควำมสนใจจำกกลุ่มเป้ำหมำยโดย
กำรถ่ำยทอดเทคโนโลยสีู่เกษตรกรทีส่นใจ 

 
ควำมร่วมมือกบัสถำบนัอ่ืน 
 
 1. มหำวทิยำลยับรูพำ วทิยำเขตสระแกว้ จงัหวดัสระแกว้ 
 2. วทิยำลยัเกษตรและเทคโนโลยลีพบุร ี
 3. กลุ่มเกษตรกรในพืน้ทีจ่งัหวดัสระแกว้ 
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อปุกรณ์และวิธีกำร 

 
อปุกรณ์ 

 
1. วตัถดิุบ 

 
1.1 กลิน่วนิลำ ตรำเบสท ์ โอเดอร ์
1.2 ไขไ่ก่เบอร ์3 
1.3 นมสดรสจดื ตรำโฟรโ์มสต์ 
1.4 น ้ำตำลทรำย ตรำลนิ 
1.5 น ้ำตำลไอซิง่ ตรำอมิพรเีรยีล 
1.6 เนยชนิดเคม็ ตรำอลำวรี ่
1.7 แป้งสำลเีอนกประสงค ์ตรำว่ำว 
1.8 ผงฟูดบัเบลิแอค็ชัน่ ตรำอมิพรเีรยีล เบเกอรช์อ้ยส์ 
1.9 มนัเทศ (sweet potato) มชีื่อวทิยำศำสตรว์่ำ Ipomoea batatas L.  

 
2. เครื่องมือและอปุกรณ์ 

 
2.1 กะละมงัแสตนเลส 
2.2 แก๊สหุงตม้ 
2.3 เขยีง 
2.4 เครือ่งชัง่น ้ำหนกัไฟฟ้ำ  
2.5 เครือ่งบดของแหง้ (Swing type grinder) รุน่ 400 กรมั 
2.6 เครือ่งผสม 
2.7 เครือ่งวดัควำมหนืด (Bostwick consistometer) 
2.8 เครือ่งวดัส ี(Minolta colorimeter CR-400, Minolta, Japan) 
2.9 ตะแกรงรอ่นแป้ง 
2.10 ตูเ้ยน็ 
2.11 ตูอ้บลมรอ้นแบบถำด  
2.12 เตำอบขนม 
2.13 ถำดอะลมูเินียม 
2.14 บรรจภุณัฑเ์บเกอร ี
2.15 มดี 
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วิธีกำร 
 
1. ส ำรวจข้อมลูพื้นฐำนเพ่ือใช้ในกำรพฒันำผลิตภณัฑต้์นแบบ 
 

ส ำรวจเคำ้โครงของผลติภณัฑโ์ดยกำรสมัภำษณ์เกษตรกรผูป้ลกูมนัเทศ กลุ่มผูบ้รโิภคทัว่ไปทุก
เพศ ทุกวยั ในพืน้ทีจ่งัหวดัสระแกว้ เพื่อน ำขอ้มลูทีไ่ดม้ำวำงแผนกำรพฒันำผลติภณัฑอ์ำหำรตน้แบบ ใช้
แบบสอบถำม จ ำนวน 100 ชุด เป็นตวัแทนกลุ่มผู้ทดสอบเป้ำหมำย ตัวอย่ำงแบบสอบถำมแสดงใน
ภำคผนวก ก เพื่อศึกษำทศันคติและควำมต้องกำรของผู้บรโิภค ตลอดจนรูปแบบของผลิตภณัฑ์ที่
ผูบ้รโิภคต้องกำร และใชข้อ้มูลเหล่ำนี้ในกำรจดัท ำขอ้ก ำหนด รำยละเอยีดผลติภณัฑ ์สูตร วตัถุดบิ และ
กรรมวธิกีำรผลติ   
 
2. ศึกษำสภำวะท่ีเหมำะสมในกำรเตรียมแป้งม้นเทศ 
 
 ศกึษำสภำวะที่เหมำะสมในกำรเตรยีมแป้งมนัเทศและเปรยีบเทยีบคุณลกัษณะของแป้งมนัเทศ
เนื้อสขีำว สเีหลอืง สสีม้ และ สมี่วง (ภำพที่ 1)  วธิกีำรเตรยีมแป้งมนัเทศเริม่จำกกำรน ำมนัเทศมำลำ้ง
ท ำควำมสะอำด ปอกเปลอืก ตดัแต่งเอำส่วนทีม่ตี ำหนิทิง้ ฝำนเป็นแผ่นบำงๆ ตำมควำมยำว ลวกในน ้ำ
รอ้น 1 นำท ีเรยีงในถำดอะลูมเินียม น ำไปอบในตูอ้บลมรอ้น โดยท ำกำรศกึษำผลของอุณหภูมทิี ่50  60  
และ 70 องศำเซลเซยีสและระยะเวลำในกำรอบ 28 ชัว่โมง เพื่อใหไ้ดค้วำมชืน้ทีเ่หมำะสมตำมมำตรฐำน
แป้ง เก็บข้อมูลกำรเปลี่ยนแปลงน ้ำหนักทุกๆ 5 นำทใีนช่วง 2 ชัว่โมงแรกของกำรอบ และ เก็บข้อมูล
ทุกๆ 30 นำท ีในชัว่โมงที ่2-10 และเกบ็ขอ้มลูจนครบ 28 ชัว่โมง เพื่อคดัเลอืกสภำวะทีเ่หมำะสมในกำร
ผลิตแป้ง หลงัจำกกำรอบ น ำแป้งไปบดและร่อนผ่ำนตะแกรง  เก็บในถุงพลำสติกปิดสนิท เก็บใน
อุณหภูมหิอ้งปกตเิพื่อตดิตำมกำรเปลี่ยนแปลงทำงเคมีกำยภำพของแป้งมนัเทศที่เกบ็รกัษำเป็นเวลำ 6 
เดอืน  ตรวจสอบลกัษณะทำงเคมกีำยภำพ โดยวดั ควำมชืน้ ปรมิำณโปรตนี ไขมนั คำรโ์บไฮเดรต และ
เยือ่ใย (AOAC, 2000) ปรมิำณสำรตำ้นอนุมลูอสิระ และค่ำส ี  ใชว้ธิ ีOne-way ANOVA โดยเปรยีบเทยีบ
ควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลีย่ Duncan’s new multiple-range Test (DMRT) ทีร่ะดบัควำมเชื่อมัน่ทำงสถติิ
ทีร่อ้ยละ 95  
 
3. กำรศึกษำอตัรำส่วนผสมท่ีเหมำะสมในกำรใช้แป้งมนัเทศทดแทนแป้งสำลีในกำรผลิตคุกก้ี

โดยใช้แผนกำรทดลองแบบมิกเจอรดี์ไซน์ (Mixture Design) 
 

กำรทดลองหำสูตรเบื้องต้นที่เหมำะสมต่อกำรผลิตคุกกี้ เพื่อศึกษำสัดส่วนแป้งมันเทศที่
เหมำะสมในกำรทดแทนแป้งสำล ีโดยใช้แผนกำรทดลองแบบมกิเจอร์ดีไซน์ (Mixture Designs) โดย
ก ำหนดปรมิำณเนยสดอยูใ่นช่วงรอ้ยละ 30 ถงึ รอ้ยละ 50 แป้งมนัเทศรอ้ยละ 0 ถงึ รอ้ยละ 100 และแป้ง
สำลรีอ้ยละ 0 ถงึ รอ้ยละ 100 คดัเลอืกสตูรสำหรบัใชใ้นกำรทดลอง โดยใชเ้กณฑก์ำรคดัเลอืกจุดบนพืน้ที่
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รูปสี่เหลี่ยมคำงหมู จำกแผนกำรทดลองแบบมกิเจอร์ดีไซน์ (ภำพที่ 2) ที่กระจำยอยู่ทุกๆ ส่วนของ
บรเิวณที่ก ำหนด เพื่อให้ได้ขอ้มูลที่ครอบคลุมสูตรในขอบเขตที่แปรผนัส่วนประกอบมำกที่สุดได้สูตรที่
คดัเลอืกมำ 9 สตูร ดงัแสดงในตำรำงที ่1 
 

 
 
ภำพท่ี 1  ลกัษณะของมนัเทศเนื้อสขีำว สเีหลอืง สสีม้ และสมีว่ง 
 

 
 
ภำพท่ี 2 กำรคดัเลอืกสตูรจำกแผนกำรทดลองแบบมกิเจอรด์ไีซน์ 
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ตำรำงท่ี 1  สตูรของคุกกีม้นัเทศทดแทนแป้งสำลทีีไ่ดจ้ำกแผนกำรทดลองแบบมกิเจอรด์ไีซน์ 
 

สตูร 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
เนยสด 40 30 50 45 35 45 35 30 50 

แป้งมนัเทศ 30 70 0 40 50 15 15 0 50 
แป้งสำลี 30 0 50 15 15 40 50 70 0 

น ้ำตำลไอซ่ิง 30 30 30 30 30 30 30 30 30 
ไข่ไก่ 15 15 15 15 15 15 15 15 15 
ผงฟ ู 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 

กล่ินวนิลำ 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 
รวม 100 100 100 100 100 100 100 100 100 

 
ชัง่ส่วนผสมหลกัซึง่ประกอบดว้ย เนยสด แป้งมนัเทศ แป้งสำล ี และส่วนผสมอื่นๆ คอื ไขไ่ก่  

15 กรมั  น ้ำตำลไอซิง่ 30 กรมั ผงฟู 0.5 กรมั วนิลำ  0.2 กรมั   และท ำกำรผลติตำมขัน้ตอนดงันี้    
1. รอ่นแป้งสำล ีแป้งมนัเทศ เตรยีมไว ้และชัง่ตำมอตัรำส่วน  
2. ผสมแป้งสำล ีแป้งมนัเทศ ผงฟู ผสมใหเ้ขำ้กนั พกัไว้ 
3. ใชไ้มพ้ำยยำงคนเนยจนส่วนผสมเริม่อ่อนและขึน้ฟู  จงึใส่น ้ำตำลไอซิง่ ครัง้ละ 1 ชอ้นโต๊ะ 

    พรอ้มทัง้คนต่อสลบักบักำรใส่น ้ำตำลไอซิง่ เมือ่น ้ำตำลไอซิง่หมดใหใ้ส่ไข่ วนิลำ และคนจนเขำ้กนั 
4. ใส่ส่วนผสมแป้งลงในครมีทีต่ขี ึน้แลว้  ผสมใหเ้ป็นเน้ือเดยีวกนั 
5. ตกัส่วนผสมทีไ่ดใ้ส่ในกระบอกกดคุกกี้ หรอืตกัหยอด วำงบนถำดทีท่ำเนยเรยีบรอ้ยแลว้ ห่ำง

กนัประมำณ 1 นิ้ว (ถ้ำเป็นคุกกี้แช่เยน็ต้องมว้นเป็นแท่งทรงกระบอก ห่อด้วยถุงพลำสตกิใส น ำไปแช่
เยน็จนแขง็ ก่อนน ้ำมำหัน่) 

6. อบดว้ยควำมรอ้น 170 องศำเซลเซยีส นำน 20-25 นำท ี 
7. น ำออกจำกเตำอบ น ำคุกกีว้ำงพกับนตะแกรง ทิง้ไวใ้หเ้ยน็ก่อนบรรจุ 

 
          ใช้แป้งมันเทศทัง้ 4 สี ท ำกำรขึ้นรูปคุกกี้ 4 ชนิดตำมกรรมวิธีกำรผลิต คือ คุกกี้แช่เย็น 
(Refrigerated Cookies) คุกกี้คลงึ (Rolled  Cookies)  คุกกี้กด (Pressed   Cookies) และ คุกกี้หยอด 
(Dropped Cookies)  คดัเลอืกสูตรทีเ่หมำะสมเพื่อน ำไปเป็นสูตรต้นแบบของกำรพฒันำในขัน้ตอนต่อไป   
สงัเกตลกัษณะของขนมในขัน้ตอนกำรขึน้รปู เพื่อผลติเป็นคุกกีแ้ช่เยน็ คุกกี้คลงึ คุกกี้กด และคุกกีห้ยอด 
โดยตดิตำมลกัษณะเนื้อสมัผสัของส่วนผสม ควำมยำกง่ำยของกำรขึน้รปู และหลงัอบ ทดสอบลกัษณะ
เนื้อสมัผสั และลกัษณะปรำกฏ จำกนัน้คดัเลอืกผลติภณัฑค์ุกกี้จำกแป้งมนัเทศที่เหมำะสม 1 สูตร ที่มี
ควำมเป็นไปได้ในกำรพฒันำเป็นผลติภณัฑ์คุกกี้มนัเทศ  และท ำกำรทดสอบทำงประสำทสมัผสัเพื่อ
พฒันำปรบัปรงุใหเ้ป็นผลติภณัฑต์น้แบบต่อไป 
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4. กำรศึกษำสมบติัทำงเคมีกำยภำพ และกำรประเมินคณุภำพทำงประสำทสมัผสัของคกุก้ีท่ีผลิต
ได้ 
  

คดัเลอืกสูตรกำรผลิตที่เหมำะสมจำกข้อ 2 เพื่อประเมนิคุณสมบตัิทำงเคมกีำยภำพ โดยวดั
ควำมชื้นของคุกกี้ที่ผลติได้ ปรมิำณโปรตีน ไขมนั คำรโ์บไฮเดรต และเยื่อใย (AOAC, 2000) ปรมิำณ
สำรต้ำนอนุมูลอสิระ และค่ำส ี ตรวจสอบปรมิำณจุลนิทรยีก่์อโรคเปรยีบเทยีบกบัมำตรฐำนผลติภณัฑ์
ชุมชน (มผช.) คุกกี ้ทดสอบกำรประเมนิคุณทำงประสำทสมัผสัดว้ยผูท้ดสอบทัว่ไป จ ำนวน 100 คน เพื่อ
ประเมณิคุณลกัษณะทำงประสำทสมัผสั ดำ้นลกัษณะปรำกฏ ส ีกลิน่รส เนื้อสมัผสั และควำมชอบรวม  
โดยวธิ ี9-point hedonic scale ใช้วธิ ีOne-way ANOVA โดยเปรยีบเทยีบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ย 
Duncan’s new multiple-range Test (DMRT) ทีร่ะดบัควำมเชื่อมัน่ทำงสถติทิีร่อ้ยละ 95 
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ผลและวิจำรณ์ผลกำรทดลอง 
  
1. ส ำรวจข้อมลูพื้นฐำนเพ่ือใช้ในกำรพฒันำผลิตภณัฑต้์นแบบ 

จำกขอ้มลูกำรส ำรวจโดยใชแ้บบสอบถำม ถงึพฤตกิรรมและกำรบรโิภคอำหำรจำกมนัส ำปะหลงั
ของผูบ้รโิภคทัว่ไป ตำมภำคผนวก ก ผูบ้รโิภคทัว่ไปคอื ผูบ้รโิภคทัว่ไปในพืน้ที ่จงัหวดัสระแก้ว จ ำนวน 
100 คน  ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่เป็นเพศหญงิ จ ำนวน 80 คน คดิเป็นร้อยละ 80 และเพศชำย 
จ ำนวน 20 คน คดิเป็นรอ้ยละ 20 และลกัษณะทำงประชำกรศำสตรข์องผู้ตอบแบบสอบถำมดงัแสดงใน
ตำรำงที ่2 
  
ตำรำงท่ี 2 ลกัษณะทำงประชำกรศำสตรข์องผูบ้รโิภคทัว่ไปในจงัหวดัสระแกว้ จ ำนวน 100 คน  
 

ปัจจยั ควำมถี่ (คน) ร้อยละ 
เพศ            ชำย 20 20 

หญงิ 80 80 
รวม 100 100 

อำยุ   
10-20 ปี          20 20 
21-30 ปี         40 40 
31-40 ปี 25 25 
41-50 ปี         10 10 
มำกกว่ำ 50 ปี    5 5 
รวม 100 100 

กำรศกึษำ 
ประถมศกึษำ    10 10 
มธัยมต้น   15 15 
มธัยมปลำย/ปวช.   15 15 
อนุปรญิญำ/ปวส.   18 18 
ปรญิญำตร ี   37 37 
สงูกว่ำปรญิญำตร ี    5 5 
รวม 100 100 
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ตำรำงท่ี 2 (ต่อ) 
   
ปัจจยั ควำมถี่ (คน) ร้อยละ 

อำชพี 
นกัเรยีน 20 20 
นิสติ/นกัศกึษำ 25 25 
ขำ้รำชกำร/รฐัวสิำหกจิ 10 10 
พนกังำนบรษิทัเอกชน 10 10 
คำ้ขำย/ธุรกจิส่วนตวั 23 23 
อื่นๆ เช่น รบัจำ้ง 
ทัว่ไป เกษตรกร 
แมบ่ำ้น และอื่นๆ 

12 12 

รวม 100 100 
รำยไดต่้อเดอืน 

น้อยกว่ำ 5,000 บำท    22 25 
5,001-10, 000 บำท     28 38 
10,001-15,000 บำท     17 17 
15,001-20,000 บำท     15 15 
มำกกว่ำ 20, 000 บำท 5 5 
รวม 100 100 

 
ลกัษณะทำงประชำกรศำสตร์ของตัวแทนผู้บรโิภคส่วนใหญ่มอีำยุอยู่ในช่วง 21-30 ปี ระดบั

กำรศึกษำ ประถมศึกษำถึงปริญญำตรี  มีอำชีพที่หลำกหลำย ทัง้ นักเรียน นักศึกษำ พนักงำน
มหำวทิยำลยั รบัจำ้งทัว่ไป เกษตรกร แมบ่ำ้น และ อื่นๆ  มรีำยไดต้ ่ำกว่ำ 5,000 ถงึ 20,000 บำท 

ส่วนขอ้มลูเกีย่วกบัทศันคตแิละพฤตกิรรมกำรบรโิภคผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศ แสดงดงัภำพ
ที ่3 คอืผูบ้รโิภครอ้ยละ 98 เคยรบัประทำนผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศ ส่วนภำพที ่4 แสดงรปูแบบของ
ผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศที่ผูบ้รโิภคเคยรบัประทำน ซึ่งส่วนใหญ่จะรบัประทำนมนัเทศเชื่อมและมนั
เทศนึ่ง  คอื รอ้ยละ 27.1 และ 24.1 ตำมล ำดบั และภำพที่ 5 แสดงสถำนที่และรูปแบบที่ผู้บรโิภคได้รบั
ประทำนอำหำรจำกมนัเทศ ซึ่งส่วนใหญ่จะเป็นลกัษณะผลติภณัฑ์ที่ปรุงส ำเรจ็มำบรโิภคตำมสถำนที่
ต่ำงๆ  ถงึ รอ้ยละ 43.7 
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ภำพท่ี 3  พฤตกิรรมกำรบรโิภคอำหำรจำกมนัเทศ 
 

 
 
ภำพท่ี 4 รปูแบบของมนัเทศทีผู่บ้รโิภคเคยรบัประทำน 
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ภำพท่ี 5 สถำนทีแ่ละรปูแบบกำรรบัประทำนผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศ 
 

ควำมถีใ่นกำรรบัประทำนมนัเทศ ควำมชอบในกำรรบัประทำนมนัเทศ และเหตุผลทีร่บัประทำน 
แสดงดงัตำรำงที ่3 และ 4 ตำมล ำดบั 
 
ตำรำงท่ี 3 ควำมถีใ่นกำรรบัประทำนมนัเทศ 

 
ควำมถีใ่นกำรรบัประทำนขำ้วหลำมนัเทศ ควำมถี ่(คน)  รอ้ยละ 

ประจ ำ 45 45.9 
      2 ครัง้ต่อสปัดำห ์ 21 21.4 
      3-4 ครัง้ต่อสปัดำห ์ 19 19.4 
      มำกกว่ำ 4 ครัง้ต่อสปัดำห์ 5 5.1 
ครัง้ครำว 27 27.6 
      1 ครัง้ต่อเดอืน 16 16.3 
      2-3 ครัง้ต่อเดอืน 4 4.1 
      4 ครัง้ต่อเดอืน 7 7.2 
นำนๆ ครัง้ 26 26.5 

รวม 98 100 
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ตำรำงท่ี 4 ควำมชอบรบัประทำนมนัเทศ และเหตุผลทีร่บัประทำน 
 

ปัจจยั ควำมถ่ี (คน)  ร้อยละ 
ชอบรบัประทำนมนัเทศหรอืไม ่   

ชอบ 66 67.3 
เฉยๆ 30 30.6 
ไมช่อบ 2 2.1 

รวม 98 100 
เหตุผลทีท่ำ่นชอบรบัประทำนมนัเทศ   

รสชำตอิรอ่ย 30 20.8 
มคีณุคำ่ทำงโภชนำกำร 15 10.4 
สะดวกต่อกำรรบัประทำน 28 19.4 
มจี ำหน่ำยมำกในทอ้งถิน่ 33 23.0 
ตอ้งกำรสนบัสนุนผลติภณัฑท์อ้งถิน่ 32 22.2 
อืน่ๆ เชน่ อิม่นำน 6 4.2 

รวม 144 100 
 
ตำรำงท่ี 5  เหตุผลทีไ่มช่อบรบัประทำน และผูท้ีไ่มเ่คยรบัประทำนมนัเทศของผูบ้รโิภค 

 
ปัจจยั ควำมถ่ี  (คน) ร้อยละ 

เหตุผลทีไ่มช่อบรบัประทำนอำหำรจำกมนัเทศ   
รสชำตไิมอ่รอ่ย 1 20 
มทีศันคตทิีไ่มด่ตี่อมนัเทศ 1 20 
มอีำกำรแพเ้มือ่รบัประทำน 0 0 
รำคำแพง 1 20 
หำซือ้ผลติภณัฑม์นัเทศยำก 0 0 
อืน่ๆ เชน่ ไมม่เีงนิซือ้ ไมแ่น่ใจ 2 40 

รวม 5 100 
เหตุผลทีไ่มเ่คยรบัประทำนมนัเทศ   

ไมรู่จ้กัมนัเทศ 0 0 
ไมอ่ยำกลอง 0 0 
คดิว่ำรสชำตไิมอ่รอ่ย 2 100 
อืน่ๆ โปรดระบ ุ                  0 0 

รวม 2 100 
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ขอ้มลูเกีย่วกบัทศันคตแิละพฤตกิรรมกำรบรโิภคมนัเทศ (ตำรำงที ่5) พบว่ำ ผูต้อบแบบสอบถำม
ที ่ไม่เคยรบัประทำน และเคยรบัประทำนมนัเทศ มอีตัรำส่วนแตกต่ำงกนั คอื คดิเป็นรอ้ยละ 2 และ 98 
ตำมล ำดบั   ผูต้อบแบบสอบถำมทีเ่คยรบัประทำนมนัเทศส่วนใหญ่จะเป็นมนัเทศเชื่อม และมนัเทศนึ่ง  ที่
ซือ้เป็นอำหำรปรุงส ำเรจ็ ควำมถี่ในกำรรบัประทำนส่วนใหญ่คอืรบัประทำนเป็นประจ ำ ประมำณ 2 ครัง้
ต่อสปัดำห ์และรบัประทำนเป็นครัง้ครำว 1 ครัง้ต่อเดอืน  ควำมชอบในผลติภณัฑท์ีร่บัประทำนคอื รูส้กึ
ชอบ รอ้ยละ 67.3  เหตุผลที่ชอบรบัประทำนคอื มรีสชำตอิร่อย มจี ำหน่ำยมำกในท้องถิน่ และต้องกำร
สนับสนุนผลติภณัฑม์นัเทศในท้องถิน่ ส่วนผู้ตอบแบบสอบถำมที่ไม่ชอบรบัประทำนเคยรบัประทำนมนั
เทศคดิเป็นรอ้ยละ 2.1  ส ำหรบัเหตุผลทีผู่ต้อบแบบสอบถำมไมช่อบรบัประทำนมนัเทศคอื คดิว่ำรสชำติ
ไมอ่รอ่ย  
 
ข้อมลูเก่ียวกบักำรพฒันำผลิตภณัฑม์นัเทศ 
 

ในแบบสอบถำมมกีำรถำมเกี่ยวกบัข้อมูลกำรพฒันำผลติภณัฑ์อำหำรจำกมนัเทศ  ด้ำนกำร
ตดัสนิใจซือ้มนัเทศ  และสขีองมนัเทศทีผู่บ้รโิภคตอ้งกำร (ภำพที ่6  และ 7) 

 

 
 
ภำพท่ี 6 กำรตดัสนิใจเลอืกซือ้ผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศ   
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ภำพท่ี 7  สขีองผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศทีผู่บ้รโิภคตอ้งกำร 
 
ตำรำงท่ี 6 ควำมตอ้งกำรของผูบ้รโิภคดำ้นกลิน่และรสชำตขิองผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศเสรมิคุณค่ำ
ทำงโภชนำกำร 
 

คุณลกัษณะ ระดบัควำมเขม้ รวม 
มำกทีสุ่ด มำก ปำนกลำง น้อย น้อยทีสุ่ด 

รสหวำน 0 12 60 20 8 100 
รสเคม็ 0 0 22 30 48 100 
กลิน่หอมของส่วนผสม 5 33 56 3 3 100 
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ตำรำงท่ี 7 ควำมตอ้งกำรของผูบ้รโิภคดำ้นกลิน่รสของผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศเสรมิคุณค่ำทำง
โภชนำกำร 
 
กล่ินรสของผลิตภณัฑ ์ ควำมถี่  (คน) ร้อยละ 
ธญัชำต ิ 56 50.0 
ผกั 13 11.6 
ผลไมอ้บแหง้ 35 31.3 
อื่นๆ โปรดระบุ เช่น กลิน่วนิลำ  8 7.1 

รวม 112 100 
 
ตำรำงท่ี 8 ควำมสนใจของผูบ้รโิภคในกำรตดัสนิใจซือ้ผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศเสรมิคุณค่ำทำง
โภชนำกำร   

 
ควำมสนใจ ควำมถี่   (คน) ร้อยละ 

ซือ้ เพรำะ (ตอบไดม้ำกกว่ำ 1 ขอ้) 91 91 
     อยำกทดลองบรโิภค      41 45.0 
     มคีวำมแปลกใหม่ 33 36.3 
     สะดวกต่อกำรบรโิภค 6 6.6 
     คุณค่ำทำงโภชนำกำร 11 12.1 
     อื่นๆ  0 0 
ไมแ่น่ใจ เพรำะ (ตอบไดม้ำกกว่ำ 1 ขอ้) 9 9 
     ไมแ่น่ใจว่ำรสชำตอิรอ่ยหรอืไม่ 4 44.5 
     ไมแ่น่ในว่ำผลติภณัฑจ์ะเกบ็รกัษำไวไ้ดน้ำนหรอืไม่ 2 2.2 
     ไมแ่น่ใจในรปูลกัษณ์ของผลติภณัฑ ์ 3 3.3 
     อื่นๆ  0 0 
ไมซ่ือ้ เพรำะ (ตอบไดม้ำกกว่ำ 1 ขอ้) 0 0 
     ไมช่อบรบัประทำนมนัเทศ 0 0 
     ไมช่อบรบัประทำนอำหำรว่ำง 0 0 
     ไมม่ัน่ใจดำ้นกลิน่และรสชำต ิ 0 0 
     อื่นๆ  0 0 
รวม 100 100 

 
ข้อเสนอแนะ:   อยำกใหม้ผีลติภณัฑแ์ปลกใหม ่รสชำตอิรอ่ย มคีุณค่ำทำงโภชนำกำร รำคำไมแ่พง  
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จำกกำรออกแบบสอบถำมเกี่ยวข้อมูลเกี่ยวกับกำรพัฒนำอำหำรจำกมันเทศ พบว่ำ ผู้ตอบ
แบบสอบถำมส่วนใหญ่จะตดัสนิใจซือ้ผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศเสรมิคุณค่ำทำงโภชนำกำร ต้องกำร
ผลติภณัฑ์ที่มสีธีรรมชำติของมนัเทศ  มรีสหวำนปำนกลำง รสเค็มเล็กน้อยที่สุด และมกีลิน่หอมของ
ส่วนผสม ในระดบัปำนกลำง หำกมกีำรปรุงกลิ่นรสในผลติภณัฑ์ต้องกำรให้มรีสธญัชำติ ในด้ำนกำร
ตัดสินใจซื้อ ในอนำคตหำกมกีำรจ ำหน่ำยผลิตภณัฑ์อำหำรจำกมนัเทศเสรมิคุณค่ำทำงโภชนำกำร  
ผูบ้รโิภคตอ้งกำรซือ้ผลติภณัฑ์รอ้ยละ 91 ไม่แน่ใจรอ้ยละ 9 และ ไมซ่ือ้รอ้ยละ 0  (ตำรำงที ่6  7  และ 8) 
ซึง่ผูว้จิยัไดน้ ำขอ้มลูทีไ่ดจ้ำกกำรตอบแบบสอบถำมของผูบ้รโิภคทัว่ไปมำใชเ้ป็นแนวทำงในกำรออกแบบ
และพฒันำผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศเสรมิคุณค่ำทำงโภชนำกำรในขัน้ตอนต่อไป 
 
2. ศึกษำสภำวะท่ีเหมำะสมในกำรเตรียมแป้งม้นเทศ 
 

2.1  ผลของอณุหภมิูและระยะเวลำในกำรอบท่ีมีต่ออตัรำกำรลดควำมช้ืนในมนัเทศ 
 

 จำกกำรทดลองกำรอบแห้งมนัเทศแผ่นด้วยอำกำศร้อนสำมำรถทรำบควำมชื้นได้โดยกำรชัง่
น ้ำหนักของตวัอย่ำงขณะอบแหง้ทีเ่วลำต่ำงๆ  พบว่ำ ในช่วง 2 ชัว่โมง แรกของกำรอบแหง้อุณหภูม ิ70 
0C  ปรมิำณควำมชืน้ในมนัเทศถูกก ำจดัออกอยำ่งรวดเรว็ (ภำพที ่8)  และหลงัจำกนัน้มกีำรเปลีย่นแปลง
ของควำมชืน้มแีนวโน้มคงทีส่่วนทีอุ่ณหภมู ิ60 0C และ 50 0C ควำมชืน้จะถูกก ำจดัออกในช่วง 8 ชัว่โมง
แรกของกำรอบ และหลงัจำกนัน้ปรมิำณควำมชืน้จะเริม่คงที่  กำรเปลี่ยนแปลงทีเ่กดิเนื่องจำกควำมชื้น
สูงเมื่อได้รบัควำมรอ้นจะเกดิกำรถ่ำยเทมวลน ้ำจำกภำยในเนื้อมนัเทศไปทีผ่วิมนัเทศและระเหยน ้ำไปสู่
อำกำศ  หลงัจำกนัน้ควำมชืน้ของชิน้ตวัอยำ่งเหลอือยูน้่อย  ท ำใหอ้ตัรำกำรถ่ำยเทมวลของน ้ำจำกภำยใน
ไปที่ผวิมนัเทศมแีนวโน้มลดลงอย่ำงช้ำๆ  จำกขอ้มูลกำรใช้อุณหภูมใินกำรอบที่อุณหภูมสิูง  สำมำรถ
ก ำจดัควำมชื้นออกจำกมนัเทศไดด้กีว่ำทีอุ่ณหภูมติ ่ำ  เนื่องจำกผลต่ำงของอุณหภูมริะหว่ำงอำกำศรอ้น
กบัมนัเทศ จงึท ำใหก้ำรระเหยน ้ำในกำรอบแหง้ทีอุ่ณหภูมสิูงเกดิขึน้ไดเ้รว็กว่ำกำรระเหยน ้ำทีอุ่ณหภมูติ ่ำ  
ส่งผลให้ระยะเวลำในกำรอบแห้งที่อำกำศรอ้นที่ 50 0C จะใช้ระยะเวลำในกำรอบแห้งยำวนำนกว่ำกำร
อบแหง้ดว้ยอำกำศรอ้นที ่600C และ 70 0C ตำมล ำดบั เมือ่เปรยีบเทยีบในมนัเทศแต่ละส ีพบว่ำ มนัเทศ
สมี่วงมอีตัรำกำรถ่ำยเทควำมรอ้นช้ำทีสุ่ด รองลงมำคอืสสีม้  อำจเนื่องจำกลกัษณะทำงกำยภำพของมนั
เทศแต่ละสทีีแ่ตกต่ำงกนั 
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ภำพท่ี 8 ผลของอุณหภมูแิละเวลำในกำรอบทีแ่ตกต่ำงกนั ต่อปรมิำณควำมชืน้ของมนัเทศทัง้ 4 ส ี

กำรอบแห้งผลติภณัฑ์อำหำรสำมำรถแบ่งได้ 3 ช่วงใหญ่ๆ คือ ช่วงกำรปรบัสภำวะเบื้องต้น 
(initial adjustment period) เป็นช่วงเริม่ต้นที่อำหำรที่ใช้ในกำรอบแห้ง มคีวำมชื้นเริม่ต้นของอำหำรยงั
สูงอยู่ ผวิของอำหำรจะมลีกัษณะเปียกชื้นมำก เกิดกำรถ่ำยเทควำมร้อนระหว่ำงตวักลำงลมร้อนกับ
อำหำร ท ำให้อุณหภูมพิื้นผวิอำหำร มคี่ำใกล้เคยีงกบัอุณหภูมกิระเปำะเปียก (wet bulb temperature) 
ของกระแสลมร้อนที่ใช้เป็นตัวกลำง อัตรำกำรท ำแห้งค่อยๆ เพิ่มขึ้น จนถึงช่วงอัตรำกำรแห้งคงที่ 
(constant rate period) เป็นช่วงทีน่ ้ำภำยในวสัดุเคลื่อนทีม่ำทีผ่วิหน้ำ พลงังำนควำมรอ้นที่วสัดุไดร้บัจะ
ใชใ้นกำรระเหยน ้ำออกจำกของวสัดุอยำ่งต่อเนื่อง ควำมชืน้เฉลีย่ของวสัดุจะลดลงเป็นสดัส่วนกบัเวลำใน
กำรอบแห้ง จุดสุดท้ำยของช่วงกำรอบแหง้ควำมเรว็คงที ่อตัรำเรว็ในกำรอบแหง้จะเริม่ลดลง ควำมชื้น
ของวสัดุ ณ เวลำนี้ เรยีกว่ำ ควำมชืน้วกิฤต (critical moisture content)  และช่วงอตัรำกำรอบแหง้ลดลง 
(falling rate period) เป็นช่วงทีค่วำมชืน้ในอำหำรเหลอืน้อยจนแพร่ไปยงัผวิหน้ำอำหำรอย่ำงไม่ต่อเนื่อง 
ผิวหน้ำของอำหำรเริ่มแห้ง ท ำให้อุณหภูมิที่ผิวของอำหำรสูงขึ้นเรื่อยๆ อัตรำกำรอบแห้งจะลดลง
ควำมชื้นจะลดลงเรื่อยๆ จนถึงค่ำควำมชื้นสมดุล (equilibrium moisture content) ซึ่งเป็นควำมชื้นที่
ต ่ำสุด ภำยใต้สภำวะที่ใชอ้ยู่ในขณะนัน้ ทีค่วำมชืน้นี้ อตัรำกำรท ำแหง้เป็นศูนย ์น ้ำในอำหำรไม่สำมำรถ
ระเหยออกมำได้อีก ที่เมื่อควำมชื้นสูงอัตรำกำรท ำแห้งของมันเทศเกิดขึ้นได้ดีกว่ำที่ควำมชื้นต ่ ำ 
เนื่องจำกมนัเทศขณะเริม่อบมคีวำมชืน้สูงปรมิำณน ้ำอสิระ (free water)ในมนัเทศมมีำก น ้ำอสิระเป็นน ้ำ
ทีม่สีำรอื่นๆ ละลำยอยู่หรอืแขวนลอยอยู่   น ้ำชนิดนี้จะอยู่รอบๆ เซลล์หรอือยู่ภำยในเซลลเ์ป็นน ้ำส่วน
ใหญ่ทีพ่บในมนัเทศ      เมื่อใหค้วำมรอ้นอตัรำกำรระเหยของน ้ำอสิระจะเกดิขึน้ไดด้ใีนช่วงแรกสงัเกตได้
ว่ำอตัรำกำรท ำแหง้ของกรำฟมลีกัษณะค่อนขำ้งชนั  เมื่อระยะเวลำกำรอบนำนขึน้ปรมิำณน ้ำทีเ่หลอืส่วน
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ใหญ่อำจเป็นน ้ำเกำะตดิ (bound water)  ซึง่เป็นน ้ำทีจ่บั ส่งผลใหเ้มือ่ควำมชืน้ลดต ่ำลงอตัรำกำรท ำแหง้
ของมนัเทศค่อยๆ เพิม่ขึน้อยำ่งชำ้ๆ  (นิธยิำ,  2545)     

 
2.2  ผลของอณุหภมิูและระยะเวลำในกำรอบต่อลกัษณะปรำกฏของแป้งมนัเทศ 

 
จำกกำรทดลองกำรอบแหง้มนัเทศด้วยอำกำศรอ้นสำมำรถทรำบควำมชืน้ไดโ้ดยกำรชัง่น ้ำหนัก

ตวัอย่ำงขณะอบแหง้ทีอุ่ณหภมูแิละเวลำต่ำงๆ ของมนัเทศ 4 ส ีคอื มนัเทศเนื้อสขีำว สเีหลอืง สสีม้ และ
สมี่วง พบว่ำ เมื่ออุณหภูมเิพิม่สูงขึน้และระยะกำรอบเวลำนำนขึน้สขีองมนัเทศแผ่นอบแหง้ และแป้งมนั
เทศเกดิกำรเปลีย่นแปลงแตกต่ำงกนั จำกกำรสงัเกตดว้ยตำเปล่ำ (ภำพที ่9 และ 10)  อุณหภูมขิองกำร
อบที่สูง 70 0C  มนัเทศจะมลีกัษณะทีแ่หง้แขง็ และมสีคีล ้ำ กว่ำทีอุ่ณหภูม ิ50 0C และ 60 0C   สคีล ้ำที่
เกิดขึ้นในมันเทศอำจเกิดจำกปฏิกิริยำกำรเกิดสีน ้ ำตำลที่เกี่ยวกับเอนไซม์ (Enzymatic browning 
reaction)  เป็นปฏกิรยิำออกซเิดชนั (oxidation) จะเกิดขึน้เมื่อเซลล์ของสิง่มชีวิติเกิดกำรช ้ำ ฉีก ขำด 
เมือ่ถูกกระแทก บด หัน่ หรอืสบัท ำใหเ้อนไซม ์สำรทีท่ ำปฏกิริยิำ (substrate) และออกซเิจนเขำ้มำสมัผสั
กนัสำร monophenol (ไม่มสี)ี จะถูกออกซไิดซ ์เป็นไดฟีนอล (diphenol) ซึง่ไม่มสี ีและถูกออกซไิดซต่์อ
เป็น o-quinone  ซึ่งจะท ำปฏกิริยิำต่อกบักรดแอมโินหรอืโปรตนีได้เป็นสำรสนี ้ำตำล และจะรวมตวักนั
เป็นพอลเิมอรท์ี่มโีมเลกุลใหญ่  และมสีนี ้ำตำล เช่น เมลำนิน (melanin)   (นิธยิำ, 2545)      หลงัจำก
น ำไปบดดว้ยเครื่องบดของแหง้ (Swing type grinder) รุ่น 400 กรมั ควำมเรว็รอบ  25,000 รอบต่อนำท ี
เป็นเวลำนำน 3 นำท ีและ น ำไปร่อนผ่ำนตะแกรงขนำด 80 เมท พบว่ำลกัษณะทีข่องแป้งทีไ่ดม้ลีกัษณะ
ทีแ่ตกต่ำงกนั แป้งมนัเทศทีอ่บดว้ยอุณหภมู ิ70 0C มสีเีขม้กว่ำ มลีกัษณะเป็นเมด็เลก็ๆ ปนอยูใ่นผงแป้ง 
เมื่อตดิตำมกำรเปลีย่นแปลงของสแีป้งมนัเทศทัง้ 4 ส ี (ตำรำงที ่9)  ดว้ยกำรวดัค่ำสขีองผลติภณัฑ ์ดว้ย
เครื่องวดัค่ำส ี(Chroma meter model CR-400, KONICA MINOLTA, Japan) ค่ำควำมสว่ำง (L*) ค่ำสี
แดง (a*) ค่ำสเีหลอืง (b*) ค่ำโครมำหรอืค่ำแสดงควำมเขม้ของส ี(C) ค่ำมุมของฮวิ หรอืค่ำแสดงโทนส ี
(h) พบว่ำ ค่ำควำมสว่ำงของแป้งมนัเทศที่อบด้วยอุณหภูม ิ70 0C มคี่ำต ่ำสุด สอดคล้องกบัผลที่สงัเกต
ดว้ยตำเปล่ำ ซึง่แป้งมนัเทศทีอ่บดว้ยอุณหภมู ิ70 0C จะมสีคีล ้ำทีสุ่ด   สอดคลอ้งกบักำรรำยงำนของสุดำ
ทพิย ์(2555) อุณหภมูขิองลมรอ้นทีใ่ชใ้นกำรท ำแหง้มผีลต่อค่ำสขีองแป้งมนัเทศ     

จำกขอ้มลูกำรหำสภำวะทีเ่หมำะสมในกำรเตรยีมแป้งมนัเทศและเปรยีบเทยีบคุณลกัษณะของ
แป้งมนัเทศทัง้  4 ส ีกลุ่มผู้วจิยัจงึคดัเลอืกอุณภูมกิำรอบที่ 60 0C  เวลำประมำณ 24 ชัว่โมง  มำใช้ใน
กำรผลติแป้งมนัเทศเพื่อพฒันำผลติภณัฑอ์ำหำรในขัน้ตอนต่อไป  เนื่องจำกมอีตัรำกำรเกดิปฏกิริยิำสี
น ้ำตำลต ่ำทีสุ่ด ใหล้กัษณะปรำกฏทีด่ ีไดเ้นื้อแป้งทีม่คีุณภำพ  
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ภำพท่ี 9  ลกัษณะของมนัเทศ เมือ่อบทีอุ่ณหภมูแิละระยะเวลำ 28 ชัว่โมง 

 

 
 

ภำพท่ี 10  ลกัษณะของแป้งมนัเทศ เมือ่อบทีอุ่ณหภมูแิละระยะเวลำ 28 ชัว่โมง  
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ตำรำงท่ี 9  ผลของอุณหภูมใินกำรอบต่อกำรเปลีย่นแปลงค่ำสขีองมนัเทศทัง้ 4 ส ี
 
สีของเน้ือ
มนัเทศ 

อณุหภมิู  
(องศำเซลเซียส) 

ค่ำสี 
L* a* b* C* H0 

สีขำว ก่อนอบ 88.50±0.11f 1.30±0.04d 43.05±0.25n 43.07±0.25k 88.27±0.06j 
50 97.47±0.27l -0.04±0.01bc 14.51±0.10e 14.51±0.10b 90.16±0.05l 
60 97.49±0.11l 0.07±0.02bc 15.17±0.19f 15.17±0.19c 89.69±0.04kl 
70 93.31±0.11j 0.17±0.02c 20.33±0.06i 20.33±0.06f 89.67±0.15k 

สีเหลือง ก่อนอบ 84.68±0.27e 3.52±0.19e 42.23±0.48m 42.41±0.38j 85.47±0.26i 
50 98.17±0.15m -0.60±0.03a 19.78±0.32h 19.79±0.32ef 91.74±0.06m 
60 98.36±0.03m -0.83±0.04ab 19.78±0.30h 19.46±0.57e 92.40±0.09n 
70 94.80±0.31k 0.01±0.00bc 18.42±0.10g 18.42±0.39d 89.98±0.02kl 

สีส้ม ก่อนอบ 83.46±0.46d 23.50±0.97k 45.81±0.38o 51.49±0.76l 62.86±0.78f 
50 90.46±0.15g 17.07±0.03i 26.23±0.10j 31.24±0.08h 56.91±0.06e 
60 91.86±0.06i 12.22±0.06g 26.88±0.09k 29.52±0.09h 65.55±0.11g 
70 91.31±0.28h 10.40±0.09f 29.86±0.39l 31.28±0.19i 70.67±0.16h 

สีม่วง ก่อนอบ 33.29±0.56a 28.90±1.22l 1.81±0.17a 28.62±0.81g 3.70±0.36a 
50 74.07±0.05c 9.95±0.12f 7.69±0.02d 12.62±0.07a 37.09±0.17d 
60 74.44±0.05c 13.08±0.06h 4.90±0.08c 13.98±0.01b 20.92±0.47c 
70 67.44±0.18b 17.75±0.18j 3.19±0.28b 17.91±0.06d 9.86±0.23b 

หมำยเหต:ุ *ค่ำเฉลีย่±ส่วนเบีย่งเบนมำตรฐำน จ ำนวน 3 ซ ้ำ 
 

2.3 กำรศึกษำองคป์ระกอบทำงเคมี จลิุนทรีย ์และกำรเปล่ียนแปลงคณุภำพหลงักำรเกบ็
รกัษำแป้งมนัเทศ 
 
 เมื่อน ำแป้งมนัเทศทีผ่ลติไดไ้ปวเิครำะหอ์งคป์ระกอบทำงเคม ี(ตำรำงที ่10) พบว่ำ องคป์ระกอบ
ส่วนใหญ่เป็นคำรโ์บไฮเดรตรอ้ยละ 85.65  สอดคล้องกบักำรรำยงำนของกุลยำ (2547)  กำรวเิครำะห์
ปรมิำณสำรแอนโทไซยำนินในมนัเทศเนื้อสมี่วง เท่ำกบั 280.31 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั ปรมิำณสำรต้ำน
อนุมลูอสิระรวม เท่ำกบั 94.78 มลิลกิรมั Trolox ต่อ 100 กรมั ปรมิำณสำรเบต้ำแคโรทนีในมนัเทศเนื้อสี
ส้ม เท่ำกบั 46200 ไมโครกรมัต่อ 100 กรมั ปรมิำณสำรต้ำนอนุมูลอสิระรวม เท่ำกบั 30.07 มลิลกิรมั 
Trolox ต่อ 100 กรมั   แอนโทไซยำนิน เป็นรงควตัถุหรอืสำรสทีีใ่หส้แีดง ม่วง และน ้ำเงนิ สำรสกดัแอน
โทไซยำนิน มสีมบตัเิป็นเป็นสำรต้ำนอนุมลูอสิระ (antioxidant) ช่วยชะลอควำมเสื่อมของเซลล ์ช่วยลด
อตัรำเสี่ยงของกำรเกดิโรคหวัใจและเส้นเลอืดอุดตนัในสมอง ด้วยกำรยบัยัง้ไม่ให้เลอืดจบัตวัเป็นก้อน 
ชะลอควำมเสื่อมของดวงตำ ช่วยยบัยัง้จุลนิทรยีก่์อโรค (pathogen) อโีคไล (Escherichia coli) ในระบบ
ทำงเดินอำหำร ซึ่งเป็นสำเหตุของโรคท้องร่วงและอำหำรเป็นพิษ (พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยำ, 2559)   
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Montilla และคณะ (2010)  ศกึษำปรมิำณสำรแอนโทไซยำนินในมนัเทศสมี่วงหลำยๆ พนัธุ ์ เช่น Chiran 
murasaki, Tanegashima murasaki, Naka murasaki และ Purple sweet พบว่ำ มนัเทศเนื้อสมีว่งแต่ละ
พนัธ์มปีรมิำณสำรแอนโทไซยำนินแตกต่ำงกนั    บตีำ-แคโรทนี (beta-carotene) เป็นลพิดิ (lipid) กลุ่ม
รงควตัถุทีม่สีสีม้ สเีหลอืง อยู่ในกลุ่มแคโรทนีอยด ์จดัเป็นแคโรทนีอยดพ์วกที่เป็นสำรตัง้ต้นของวติำมนิ
เอ (pro vitamin A) เพรำะสำมำรถเปลีย่นรปูเป็นเรตนิอลไดท้ีเ่ยื่อบุผนังล ำไสเ้ลก็และตบั (พมิพเ์พญ็ และ 
นิธยิำ, 2559)   Islam และคณะ (2016) ศกึษำปรมิำณสำรแคโรทนีในมนัเทศเนื้อสสีม้ผวิสสีม้ พบว่ำ  มี
ปรมิำณแคโรทนี 4500 ไมโครกรมัต่อ 100 กรมั ตำมล ำดบั ทัง้นี้ปรมิำณแอนโทไซยำนินและแคโรทนีใน
มนัเทศขึ้นอยู่กับหลำยปัจจยัทัง้สำยพนัธุ์  พื้นที่ปลูก ฤดูกำล เป็นต้น ในกำรศึกษำครัง้นี้มนัเทศที่
น ำมำใช้ในกำรศกึษำเป็นพนัธุ์ท้องถิน่ที่มกีำรเพำะปลูกในเขตพื้นที่จงัหวดัสระแก้ว โดยปลูกมำในเขต
อ ำเภอคลองหำด   ในกำรตรวจวเิครำะหป์รมิำณจุลนิทรยี์ในแป้งมนัเทศเป็นไปตำมมำตรฐำนแป้งคอืไม่
พบปรมิำณจลุนิทรยีก่์อโรคทีเ่ป็นอนัตรำยเกนิเกณฑม์ำตรฐำนก ำหนด (ตำรำงที ่11) 
 
ตำรำงท่ี 10  องคป์ระกอบทำงเคมขีองแป้งมนัเทศ  
 

องคป์ระกอบทำงเคมี ค่ำเฉล่ียแป้งมนัเทศ 
ควำมชืน้ (รอ้ยละ) 7.15±0.03 
โปรตนี (รอ้ยละ) 3.96±0.05 
ไขมนั (รอ้ยละ) 0.64±0.02 
เถำ้ (รอ้ยละ) 2.60±0.01 
คำรโ์บไฮเดรต (รอ้ยละ) 85.65±0.05 
สำร Anthocyanin (eq.anthocyanin-3-glucoside) ในแป้งมนัเทศเนื้อสมี่วง 280.31 mg/kg 
Total Antioxidant (Trolox) ในแป้งมนัเทศเน้ือสมีว่ง 94.78 mg eq Trolox/100g 
สำร Beta-caroteneในแป้งมนัเทศเนื้อสสีม้ 46200 ug/100g 
Total Antioxidant (Trolox) ในแป้งมนัเทศเนื้อสสีม้ 30.07 mg eq Trolox/100g 

หมำยเหตุ: ค่ำเฉลีย่±ส่วนเบีย่งเบนมำตรฐำน จ ำนวน 3 ซ ้ำ 
 

ตำรำงท่ี 11   คุณภำพทำงจลุนิทรยีข์องแป้งมนัเทศ 
 

ปัจจยัคณุภำพ แป้งมนัเทศ 
   จลุนิทรยีท์ัง้หมด (CFU/g) < 1x10 (CFU/g) 
   ยสีตแ์ละรำ (CFU/g) น้อยกว่ำ 500 โคโลนีต่อตวัอยำ่ง 1 กรมั 

 

 ผลกำรเก็บรกัษำแป้งมันเทศเป็นระยะเวลำ 6 เดือน พบว่ำ ปริมำณสำรแอนโทไซยำนิน 
และเบต้ำแคโรทนี มแีนวโน้มลดลงเมื่อเวลำกำรเกบ็รกัษำนำนขึน้ (ภำพที่ 11 และ ภำพที ่12) สมัพนัธ์
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กบักำรเปลีย่นแปลงค่ำส ี(ตำรำงที ่12) โดยแป้งมนัเทศทีม่เีนื้อสมีว่งและสสีม้ มคี่ำควำมสว่ำงเพิม่ขึน้ ค่ำ 
a* และ b* มแีนวโน้มลดลง กำรลดลงของแอนโทไซยำนินและเบตำแคโรทนีเกดิขึน้จำกหลำยปัจจยั อำท ิ
ควำมรอ้น แสง ค่ำควำมเป็นกรดด่ำง ออกซเิจน และเอนไซม ์เป็นต้น He และคณะ (2015) ศกึษำควำม
คงตวัองคป์ระกอบทำงเคมแีละสขีองสำรแอนโทไซยำนินทีส่กดัจำกมนัเทศเนื้อสมี่วง ค่ำควำมเป็นกรด
ด่ำง ควำมรอ้น แสง และกระบวนกำรในกำรสกดัส่งผลต่อควำมคงตวัของแอนโทไซยำนิน โดยทีค่่ำควำม
เป็นกรดด่ำงที่เหมำะสมต่อควำมคงตวัของแอนโทไซยำนินคอื 2-6  Ginting (2013) ศกึษำควำมคงตวั
ของแคโรทนีอยด์ทีส่กดัได้จำกมนัเทศเนื้อสสี้ม รำยงำนกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพของแคโรทนีเกดิจำก
หลำยปัจจยั กระบวนกำรสกดั แสง ควำมรอ้น และ ออกซเิจน  ดงันัน้กำรเก็บรกัษำแป้งมนัเทศให้คง
คุณภำพทีด่แีละรกัษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรไวไ้ดน้ำน ตอ้งเกบ็รกัษำในสภำวะแวดลอ้มทีเ่หมำะสม 

 

ภำพท่ี 11  ผลของกำรเกบ็รกัษำแป้งมนัเทศเนื้อสมีว่งต่อกำรเปลีย่นแปลงของสำร Anthrocyanin  

 

ภำพท่ี 12  ผลของกำรเกบ็รกัษำแป้งมนัเทศเนื้อสสีม้ต่อกำรเปลีย่นแปลงของ Beta carotene  
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ตำรำงท่ี 12   กำรเปลีย่นแปลงค่ำสขีองแป้งมนัเทศทีร่ะยะเวลำกำรเกบ็รกัษำ 6 เดอืน 

สีของเน้ือ 
มนัเทศ 

อณุหภมิู  
(องศำเซลเซียส) 

ค่ำสี 
L* a* b* 

0 เดือน 6 เดือน 0 เดือน 6 เดือน 0 เดือน 6 เดือน 
สีขำว 50 97.47±0.27 99.81±0.64 -0.04±0.01 -0.79±0.04 14.51±0.10 11.65±0.25 

60 97.49±0.11 95.88±0.67 0.07±0.02 -0.56±0.04 15.17±0.19 13.56±0.24 
70 93.31±0.11 91.96±0.36 0.17±0.02 -0.22±0.04 20.33±0.06 16.87±0.05 

สีเหลือง 50 98.17±0.15 99.68±0.48 -0.60±0.03 -0.84±0.03 19.78±0.32 15.96±0.37 
60 98.36±0.03 99.85±0.02 -0.83±0.04 -0.93±0.03 19.78±0.30 12.33±0.08 
70 94.80±0.31 97.21±0.15 0.01±0.00 -0.21±0.03 18.42±0.10 13.49±0.10 

สีส้ม 50 90.46±0.15 95.66±0.24 17.07±0.03 6.76±0.03 26.23±0.10 23.49±0.10 
60 91.86±0.06 95.33±0.18 12.22±0.06 4.58±0.05 26.88±0.09 22.26±0.06 
70 91.31±0.28 96.42±0.16 10.40±0.09 3.16±0.01 29.86±0.39 22.27±0.01 

สีม่วง 50 74.07±0.05 76.15±0.10 9.95±0.12 6.98±0.11 7.69±0.02 6.07±0.07 
60 74.44±0.05 76.48±0.18 13.08±0.06 10.22±0.03 4.90±0.08  4.66±0.08 
70 67.44±0.18 79.57±0.16 17.75±0.18 11.78±0.32 3.19±0.28 3.34±0.11 

หมำยเหต:ุ ค่ำเฉลีย่±ส่วนเบีย่งเบนมำตรฐำน จ ำนวน 3 ซ ้ำ 
 
3. กำรศึกษำอตัรำส่วนผสมท่ีเหมำะสมในกำรใช้แป้งมนัเทศทดแทนแป้งสำลีในกำรผลิตคกุก้ี 
 
 ตำรำงที่ 13 แสดงผลกำรศึกษำกำรใช้แป้งมนัเทศทดแทนแป้งสำลีในกำรผลิตคุกกี้โดยใช้
แผนกำรทดลองแบบมกิเจอรด์ไีซน์ (Mixture Design) ทัง้หมด 9 สตูร เมื่อสงัเกตลกัษณะปรำกฏระหว่ำง
กำรขึน้รปูและหลงักำรอบ โดยกำรขึน้รปูตำมกรรมวธิกีำรผลติ คอื คุกกีแ้ช่เยน็ (Refrigerated Cookies)
คุกกี้คลึง (Rolled  Cookies)  คุกกี้กด (Pressed   Cookies) และ คุกกี้หยอด (Dropped Cookies)  
พบว่ำ สูตรที่ 1 มสี่วนประกอบ ดงันี้ เนยเคม็ แป้งมนัเทศ แป้งสำล ี น ้ำตำลไอซิง่ ไข่ไก่ ผงฟู และกลิน่ 
วนิลำ ปรมิำณ 40  30 30 30 15 0.5 และ 0.2 กรมั ตำมล ำดบั สำมำรถใช้แป้งมนัเทศทดแทนแป้งสำลี
ไดร้อ้ยละ 50 ของแป้งสำล ีเป็นสตูรทีม่ลีกัษณะทีเ่หมำะสมทีสุ่ดในกำรน ำไปพฒันำเป็นคุกกีม้นัเทศต่อไป 
(ภำพที่ 13)  เนื่องจำกสำมำรถขึน้รูปได้ง่ำยทัง้ 4 วธิ ีเนื้อสมัผสัดขีึน้รูปง่ำยและให้คุณลกัษณะที่ดหีลงั
กำรอบ คอื มลีกัษณะปรำกฏดไีม่มรีอยแตก ผวิเรยีบเนียน สอีอกสขีองมนัเทศไม่อ่อนหรอืเข้มเกนิไป  
เนื้อสมัผสั กรอบ ไม่ร่วน หรอืแขง็เกนิไป กำรขยำยตวัด ี ตำรำงที ่14 คะแนนกำรทดสอบทำงประสำท
สมัผสัของคุกกี้มนัเทศสูตรที่ 1 ที่ขึน้รูปตำมกรรมวธิกีำรผลติทัง้ 4 วธิ ีเฉลี่ยจำกผู้ทดสอบ 50 คน จำก
คะแนนเตม็ 9 คะแนน (Hedonic Scale) พบว่ำ กำรขึน้รปูทัง้ 4 แบบมคีะแนนควำมชอบเฉลีย่ไมแ่ตกต่ำง
กนัอยำ่งมนีัยส ำคญัทำงสถติ ิ ผูว้จิยัไดเ้ลอืกวธิกีำรขึน้รปูดว้ยวธิกีำรกดดว้ยพมิพค์ุกกีเ้ป็นในกำรทดสอบ
ในขัน้ตอนต่อไป เนื่องจำกเป็นกระบวนกำรผลิตที่สะดวกรวดเร็ว มขี ัน้ตอนกำรผลิตไม่ซบัซ้อน ได้
ลกัษณะปรำกฏทีด่ ีและมคีะแนนกำรประเมนิคุณภำพทำงประสำทสมัผสัเฉลีย่สูง เหมำะทีจ่ะน ำไปพฒันำ
ต่อยอดกำรผลติเพื่อกำรคำ้ต่อไปได ้  
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ตำรำงท่ี 13  กำรตดิตำมลกัษณะกำรขึน้รปูและลกัษณะของผลติภณัฑห์ลงักำรอบของคุกกีม้นัเทศ 

สตูร
ท่ี 

กำรขึน้รปู ลกัษณะปรำกฏ
ระหว่ำงกำรขึน้รปู 

ลกัษณะหลงัอบ 
170 องศำเซลเซียส 20 นำที คกุก้ีแช่เยน็ 

(Refrigerated 
Cookies) 

คกุก้ีคลึง 
(Rolled  

Cookies) 

คกุก้ีกด 
(Pressed   
Cookies) 

คกุก้ีหยอด 
(Dropped 
Cookies) 

1     เนื้อสมัผสัดขี ึน้รปูงำ่ย ลกัษณะปรำกฏดไีมม่รีอยแตก 
ผวิเรยีบเนียน สอีอกสขีองมนั
เทศไมอ่่อนหรอืเขม้เกนิไป  เนื้อ
สมัผสั กรอบ ไมร่ว่น หรอืแขง็
เกนิไป 
กำรขยำยตวัด ี

2     เนื้อสมัผสัคอ่นขำ้งแหง้ 
แขง็ 

ลกัษณะปรำกฏมผีวิไมเ่รยีบแตก
เป็นชัน้ๆ สอีอกสมีนัเทศมสีเีขม้
คล ้ำ  เนื้อสมัผสัแขง็มำก กำร
ขยำยตวัต ่ำ 

3     เนื้อสมัผสัเหลวมำก ลกัษณะปรำกฏด ีสขีำวขำวนวล
ของแป้งสำล ี เนื้อสมัผสั กรอบ 
ร่วน เบำ ไมแ่ขง็ กำรกระจำยตวั
สงู 

4     มนี ้ำมนัเยิม้ท ำใหเ้นื้อ
สมัผสัค่อนขำ้งเหลว 

ลกัษณะปรำกฏดไีมม่รีอยแตก สี
ออกสขีองมนัเทศไมอ่่อนหรอื
เขม้เกนิไป  ผวิเรยีบเนียนเนื้อ
สมัผสั กรอบ ไมแ่ขง็เกนิไป 
กำรขยำยตวัด ี

5     เนื้อสมัผสัคอ่นขำ้งแหง้ 
แขง็ เวลำกดดว้ย
กระบอกกดจะมรีอย
แตกทีผ่วิหน้ำ 

ลกัษณะปรำกฏด ีผวิไมเ่รยีบ
แตกเป็นชัน้ๆ  สอีอกสขีองมนั
เทศมสีเีขม้คล ้ำ  เนื้อสมัผสัแขง็
มำก กำรขยำยตวัต ่ำ 

6     เนื้อสมัผสัเหลวมำก ลกัษณะปรำกฏด ีผวิเรยีบ สอ่ีอน 
เนื้อสมัผสั กรอบ ร่วน กำร
กระจำยตวัด ี

7     เนื้อสมัผสัคอ่นขำ้งแหง้ 
แขง็ เวลำกดดว้ย
กระบอกกดจะมรีอย
แตกทีผ่วิหน้ำ 

ลกัษณะปรำกฏด ีผวิเรยีบ สอ่ีอน  
เนื้อสมัผสักรอบ กำรขยำยตวัด ี

8     เนื้อสมัผสัคอ่นขำ้ง
แน่น กดออกจำก
กระบอกยำก 

ลกัษณะปรำกฏด ีผวิเรยีบ  สี
ขำวนวล เนื้อสมัผสักรอบ กำร
ขยำยตวัด ี

9     มนี ้ำมนัเยิม้ท ำใหเ้นื้อ
สมัผสัค่อนขำ้งเหลว 
คลงึใหเ้รยีบและกด
ดว้ยพมิพค์อ่นขำ้งยำก 

ลกัษณะปรำกฏด ีผวิเรยีบ สอีอก
สขีองมนัเทศมสีเีขม้  เนื้อสมัผสั
กรอบ กำรขยำยตวัด ี

หมำยเหตุ   =  สำมำรถขึน้รปูท ำได ้ และ   =  ไมส่ำมำรถขึน้รปูได ้
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ภำพท่ี 13  ลกัษณะของคุกกีม้นัเทศสตูรที ่1  ทีข่ ึน้รปูตำมกรรมวธิกีำรผลติทัง้ 4 วธิ ี
 
ตำรำงท่ี 14  คะแนนกำรทดสอบทำงประสำทสมัผสัของคุกกีม้นัเทศสตูรที ่1 ทีข่ ึน้รปูตำมกรรมวธิกีำร
ผลติทัง้ 4 วธิ ีเฉลีย่จำกผูท้ดสอบ 50 คน จำกคะแนนเตม็ 9 คะแนน (Hedonic Scale) 
 

ปัจจยัคณุภำพ คะแนนควำมชอบ 
 คกุก้ีแช่เยน็ คกุก้ีคลึง คกุก้ีกด คกุก้ีหยอด 
ลกัษณะปรำกฏ 6.92±1.44ns 6.76±0.98ns  7.12±1.57ns  6.90±1.43ns  
กลิน่ 6.90±1.10ns  6.96±1.22ns  7.18±1.37ns  6.86±1.29ns  
รสชำตริวม 7.16±1.20ns  7.10±1.00ns 7.10±1.51ns 7.16±0.91ns 
เนื้อสมัผสัรวม 7.12±1.23ns  7.20±1.12ns  7.34±1.27ns 6.74±1.29ns  
ควำมชอบรวม 7.20±1.05ns 7.22±0.95ns  7.26±1.26ns  6.72±1.29ns  
หมำยเหตุ: 1.  ค่ำเฉลีย่±ส่วนเบีย่งเบนมำตรฐำน จ ำนวนผูท้ดสอบ 50 คน 

    3.  ตวัอกัษร ns หมำยถงึ ในคอลมัน์ไม่มคีวำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมนียัส ำคญัทำงสถติทิี่ 
        ระดบัควำมเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 (P>0.05) 
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4. กำรศึกษำสมบติัทำงเคมีกำยภำพ และกำรประเมินคณุภำพทำงประสำทสมัผสัของคกุก้ีท่ีผลิต
ได้ 
 

กำรวดัค่ำสแีละตรวจสอบคุณสมบตัิทำงเคมขีองผลติภณัฑ์คุกกี้แป้งมนัส ำปะหลงั (ตำรำงที่ 15 
และ 16) พบว่ำ คุกกี้ทีผ่ลติไดม้ปีรมิำณควำมชืน้ โปรตนี ไขมนั เถ้ำ และคำรโ์บไฮเดรตเฉลีย่ รอ้ยละ 3.14 
3.80 25.65 2.62 และ 64.79 ตำมล ำดบั ปรมิำณสำรแอนโทไซยำนินในคุกกี้จำกแป้งมนัเทศเนื้อสมี่วงมี
ปรมิำณ 5.5 มลิลกิรมัต่อกิโลกรมั และสำรต้ำนอนุมูลอิสระรวมเท่ำกบั 133.59 มลิลกิรมั Trolox ต่อ 100 
กรมั ปรมิำณสำรเบต้ำแคโรทนีในคุกกี้มนัเทศเนื้อสสี้ม เท่ำกบั 35400 ไมโครกรมัต่อ 100 กรมั ปรมิำณ
สำรต้ำนอนุมูลอสิระรวม เท่ำกบั 93.18 มลิลกิรมั Trolox ต่อ 100 กรมั  จำกขอ้มูลองค์ประกอบทำงเคมี
ทัง้หมดพบว่ำคุกกี้จำกแป้งมนัเทศทีผ่ลติไดเ้ป็นเป็นคุกกี้ทีม่คีุณค่ำทำงโภชนำกำรสูง สขีองผลติภณัฑค์ุกกี้
จำกแป้งมนัเทศที่มเีนื้อสต่ีำงกนัทัง้ 4 สใีห้ผลติภณัฑค์ุกกี้ที่มสีต่ีำงกนัอย่ำงมนีัยส ำคญัทำงสถิติที่ระดบั
ควำมเชื่อมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05)  และเมื่อน ำคุกกี้ที่ผลติได้ไปตรวจวเิครำะห์ปรมิำณเชื้อจุลนิทรยี์ตำม
มำตรฐำนผลติภณัฑค์ุกกีพ้บว่ำอยูใ่นเกณฑม์ำตรฐำนทีก่ ำหนด ปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค (ตำรำงที ่17) 
 

ตำรำงท่ี 15 ค่ำสขีองคุกกีม้นัเทศสตูรที ่1 ทีผ่ลติจำกแป้งมนัเทศทัง้ 4 ส ี

คกุก้ีจำกแป้งมนัเทศ
เน้ืองสีต่ำงๆ 

ค่ำสี 
L* a* b* C* H0 

สขีำว (ดำ้นหน้ำ) 85.16±0.12h 1.27±0.02a 30.66±0.21b 30.69±0.21b 87.64±0.02g 
สขีำว (ดำ้นหลงั) 70.41±0.10f 12.42±0.20d 41.88±0.08e 43.68±0.13e 73.49±0.24d 
สเีหลอืง (ดำ้นหน้ำ) 68.27±0.42e 3.66±0.08b 40.25±0.20d 40.42±0.19d 84.80±0.12f 
สเีหลอืง (ดำ้นหลงั) 55.83±0.16c 19.11±0.12g 43.78±0.24f 47.76±0.25f 66.46±0.16c 
สสีม้(ดำ้นหน้ำ) 74.05±0.14g 9.48±0.08c 74.73±0.23h 75.33±0.24h 82.77±0.04e 
สสีม้ (ดำ้นหลงั) 61.37±0.18d 18.55±0.06f 62.03±0.15g 64.62±0.30g 73.32±0.12d 
สมีว่ง (ดำ้นหน้ำ) 40.73±0.12a 17.63±1.10e 17.46±0.12a 24.82±0.14a 44.71±0.21a 
สมีว่ง (ดำ้นหลงั) 43.30±0.81b 19.66±0.01h 32.50±0.54c 37.97±0.45c 58.82±0.42b 

หมำยเหต:ุ ค่ำเฉลีย่±ส่วนเบีย่งเบนมำตรฐำน จ ำนวน 3 ซ ้ำ 
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ตำรำงท่ี 16  องคป์ระกอบทำงเคมขีองคุกกีม้นัเทศ  
 

องคป์ระกอบทำงเคมี ค่ำเฉล่ียแป้งมนัเทศ 
ควำมชืน้ (รอ้ยละ) 3.14±0.04 
โปรตนี (รอ้ยละ) 3.80±0.03 
ไขมนั (รอ้ยละ) 25.65±0.04 
เถำ้ (รอ้ยละ) 2.62±0.03 
คำรโ์บไฮเดรต (รอ้ยละ) 64.79±0.04 
สำร Anthocyanin (eq.anthocyanin-3-glucoside) ในคุกกีม้นัเทศเนื้อสมี่วง 5.51 mg/kg 
Total Antioxidant (Trolox) ในคุกกีม้นัเทศเนื้อสมี่วง 133.59 mg eq Trolox/100g 
สำร Beta-caroteneในคุกกีม้นัเทศเนื้อสสีม้ 35400 ug/100g 
Total Antioxidant (Trolox) ในคุกกีม้นัเทศเนื้อสสีม้ 93.18 mg eq Trolox/100g 

หมำยเหตุ: ค่ำเฉลีย่±ส่วนเบีย่งเบนมำตรฐำน จ ำนวน 3 ซ ้ำ 
 

ตำรำงท่ี 17   คุณภำพทำงจลุนิทรยีข์องแป้งมนัเทศ 
 

ปัจจยัคณุภำพ คกุก้ีมนัเทศ 
   จลุนิทรยีท์ัง้หมด (CFU/g) < 1x10 (CFU/g) 
   ยสีตแ์ละรำ (CFU/g) < 1x10 (CFU/g) 
   Salmonella spp. (ในอยำ่ง 25 กรมั) ไมพ่บ 
   Staphaylococcoc aureus (CFU/g) < 1x10 (CFU/g) 
   Bacillus cereus (CFU/g) 1x10 (CFU/g) 
   Clostridium perfringens (CFU/g) < 3 (MPN/g) 
   Eschericher coli (MPN/g) < 3 (MPN/g) 

 

 ขอ้มลูกำรประเมนิคุณภำพทำงประสำทสมัผสัของคุกกีม้นัเทศทีผ่ลติได ้โดยใชแ้บบสอบถำมกบั
ผูบ้รโิภคทัว่ไปจ ำนวน 100 คน  ซึ่งผูต้อบแบบสอบถำมส่วนใหญ่เป็นเพศหญงิ จ ำนวน 79 คน คดิเป็น
รอ้ยละ 79 และเพศชำย จ ำนวน 21 คน คดิเป็นรอ้ยละ 21  ผลกำรส ำรวจผูบ้รโิภคทัว่ไปแสดงดงัตำรำงที ่
18 ซึ่งลกัษณะทำงประชำกรศำสตรข์องตวัแทนผู้บรโิภคส่วนใหญ่มชี่วงอำยุกระจำย ตำมช่วง 21-30 ปี 
ระดบักำรศึกษำส่วนมำกระดบัปรญิญำตร ีร้อยละ 36 อำชพีส่วนใหญ่เป็นนิสติ/นักศกึษำ  รอ้ยละ 33  
และเกษตรกร รอ้ยละ 31  ซึง่ผูท้ดสอบส่วนใหญ่มรีำยได ้อยูร่ะหว่ำง 10,001-15,000 บำท รอ้ยละ 45 
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ตำรำงท่ี 18 ลกัษณะทำงประชำกรศำสตรข์องผูบ้รโิภคทัว่ไปในจงัหวดัสระแกว้ จ ำนวน 100 คน  
 

ปัจจยั ควำมถี่ (คน) ร้อยละ 
เพศ   

ชำย 21 21 
หญงิ 79 79 
รวม 100 100 

อำยุ   
10-20 ปี 21 21 
21-30 ปี 38 38 
31-40 ปี 18 18 
41-50 ปี 13 13 

มำกกว่ำ 50 ปี 10 10 
รวม 100 100 

กำรศกึษำ   
ประถมศกึษำ 5 5 
มธัยมต้น 15 15 

มธัยมปลำย/ปวช. 18 18 
อนุปรญิญำ/ปวส. 21 21 

ปรญิญำตร ี 36 36 
สงูกว่ำปรญิญำตร ี

อื่นๆ 
3 
2 

3 
2 

รวม 100 100 
อำชพี   

นกัเรยีน 3 3 
นิสติ/นกัศกึษำ 33 33 
ขำ้รำชกำร/รฐัวสิำหกจิ 11 11 
พนกังำนบรษิทัเอกชน 8 8 
เกษตรกร 31 31 
คำ้ขำย/ธุรกจิส่วนตวั 5 5 
อื่นๆ เช่น รบัจำ้งทัว่ไป 

แมบ่ำ้น 
9 9 

รวม 100 100 
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รำยไดต่้อเดอืน   
น้อยกว่ำ 5,000 บำท    8 8 
5,001-10,000 บำท     20 20 
10,001-15,000 บำท      45 45 
15,001-20,000 บำท     16 16 
มำกกว่ำ 20,000 บำท 11 11 

รวม 100 100 
 

ผู้ทดสอบจ ำนวน 100 คน ทดสอบชมิผลติภณัฑ์คุกกี้จำกแป้งมนัเทศทัง้ 4 ส ี (ภำพที่ 14 และ 
15)  โดยกำรใหค้ะแนนควำมชอบ แบบ Hedonic Scale คอื 1 ไมช่อบมำกทีสุ่ด 2 ไมช่อบมำก 3 ไมช่อบ
ปำนกลำง 4 ไม่ชอบเลก็น้อย 5 เฉยๆ 6 ชอบเล็กน้อย 7 ชอบปำนกลำง 8 ชอบมำก และ 9 ชอบมำก
ทีสุ่ด พบว่ำ คุกกี้จำกแป้งมนัเทศทีผ่ลติได้  มคีะแนนด้ำนลกัษณะปรำกฏ กลิน่ รสชำตริวม เนื้อสมัผสั 
และควำมชอบรวม อยูท่ีร่ะดบัชอบปำนกลำง (ตำรำงที ่19)   
 

 

ภำพท่ี 14 ผลติภณัฑค์ุกกีจ้ำกแป้งมนัเทศเนื้องสขีำว เหลอืง สม้ และ มว่ง 

 

 

ภำพท่ี 15  ตวัอยำ่งบรรจุภณัฑค์ุกกีแ้ละสตกิเกอร ์
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ตำรำงท่ี 19 คะแนนกำรทดสอบทำงประสำทสมัผสัของผลติภณัฑค์ุกกีม้นัเทศ 
 

ปัจจยัคณุภำพ คกุก้ีจำกแป้งมนัเทศ (คะแนน)* 
ลกัษณะปรำกฏ 7.66±1.32 
กลิน่ 7.63±1.20 
รสชำตริวม 7.15±1.16 
เนื้อสมัผสัรวม 7.52±1.12 
ควำมชอบรวม 7.64±1.21 
หมำยเหตุ: *ค่ำเฉลีย่±ส่วนเบีย่งเบนมำตรฐำน จ ำนวนผูท้ดสอบ 100 คน 

 
คะแนนเฉลีย่ดำ้นกำรยอมรบัผลติภณัฑ ์แสดงดงัตำรำงที ่20  พบว่ำ ผูบ้รโิภคใหก้ำรยอมรบั

ผลติภณัฑค์ุกกีจ้ำกแป้งมนัเทศ ระดบัมำก มคีะแนนเฉลีย่ 4.09 จำกคะแนนเตม็ 5 ผูบ้รโิภคยอมรบัทีจ่ะ
ซือ้ผลติภณัฑห์ำกมกีำรวำงจ ำหน่ำย ผูบ้รโิภคใหก้ำรยอมรบัผลติภณัฑค์ุกกีม้นัเทศ รอ้ยละ 98  ดงัตำรำง
ที ่21 

 
ตำรำงท่ี 20 คะแนนกำรยอมรบัผลติภณัฑข์องผูบ้รโิภคต่อผลติภณัฑค์ุกกีจ้ำกแป้งมนัเทศ 
 

คะแนน คกุก้ีมนัเทศ (คะแนน)* 
คะแนนกำรยอมรบั 4.09±0.8 
หมำยเหตุ: *ค่ำเฉลีย่±ส่วนเบีย่งเบนมำตรฐำน จ ำนวนผูท้ดสอบ 100 คน 
 
เหตผุลในกำรตดัสินใจซ้ือและไม่ซ้ือในตวัผลิตภณัฑค์กุก้ีมนัเทศ 

ซ้ือ เพรำะ  
 น่ำรบัประทำน  
 อรอ่ย รสชำตดิกีลมกล่อม  
 เนื้อสมัผสัดมีกีลิน่หอม  
 มคีุณค่ำทำงโภชนำกำรสงู 
 แปลกใหม ่ 

ไม่ซ้ือ เพรำะ  
 ไมช่อบรบัประทำนคุกกี้ 

ข้อเสนอแนะ 
 อยำกใหม้ปีรบัปรบัปรุงรสชำตใิหม้หีลำกหลำยมำกขึน้ 
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ตำรำงท่ี 21 กำรตดัสนิใจซือ้ผลติภณัฑค์ุกกีม้นัเทศ 
 

ชนิดขนม ซ้ือ  (คะแนน) ร้อยละ ไม่ซ้ือ (คะแนน)  ร้อยละ 
คุกกีม้นัเทศ 92 92 2 2 
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สรปุและข้อเสนอแนะ 
 

สรปุ 
 

1.  กำรส ำรวจขอ้มลูพื้นฐำนเพื่อพฒันำผลติภณัฑอ์ำหำรว่ำงจำกแป้งมนัเทศ พบว่ำ ผลติภณัฑ์
คุกกี้จำกแป้งมนัเทศเป็นผลติภณัฑท์ีม่คีวำมเป็นไปไดสู้งในกำรต่อยอดพฒันำเป็นผลติภณัฑจ์ ำหน่ำยใน
ทอ้งถิน่จงัหวดัสระแกว้เพื่อสรำ้งมลูค่ำเพิม่ใหก้บัเกษตรกรผูป้ลกูมนัเทศและผูส้นใจทัว่ไป        

2.  สภำวะทีเ่หมำะสมในกำรผลติแป้งมนัเทศ คอื กำรอบดว้ยอุณหภูม ิ60 องศำเซลเซยีส เวลำ
ประมำณ 24 ชัว่โมง องคป์ระกอบทำงเคมสี่วนใหญ่เป็นคำรโ์บไฮเดรตรอ้ยละ 85.65  ปรมิำณสำรแอนโท
ไซยำนินในมนัเทศเนื้อสมี่วง เท่ำกับ 280.31 มลิลกิรมัต่อกิโลกรมั ปรมิำณสำรต้ำนอนุมูลอิสระรวม 
เท่ำกับ 94.78 มลิลิกรมั Trolox ต่อ 100 กรมั ปรมิำณสำรเบต้ำแคโรทีนในมนัเทศเนื้อสีส้ม เท่ำกับ 
46200 ไมโครกรมัต่อ 100 กรมั ปรมิำณสำรต้ำนอนุมูลอิสระรวม เท่ำกบั 30.07 มลิลกิรมั Trolox ต่อ 
100 กรมั 

3.  กำรสูตรทีเ่หมำะสมในกำรผลติคุกกี้จำกกำรใช้แป้งมนัเทศทดแทนแป้งสำลใีนกำรผลติคุกกี้
โดยใชแ้ผนกำรทดลองแบบมกิเจอรด์ไีซน์ (Mixture Design) พบว่ำ กำรใช้แป้งมนัเทศทดแทนแป้งสำลี
ร้อยละ 50 ในสูตรที่ 1 เป็นสูตรที่ถูกคดัเลอืก ส่วนผสมประกอบด้วย เนยเค็ม แป้งมนัเทศ แป้งสำลี  
น ้ำตำลไอซิง่ ไข่ไก่ ผงฟู และกลิน่วนิลำ ปรมิำณ 40  30 30 30 15 0.5 และ 0.2 กรมั ตำมล ำดบั  เป็น
สตูรทีส่ำมำรถขึน้รปูเป็นคุกกี้ตำมกรรมวธิกีำรผลติไดท้ัง้ 4 แบบ คอื คุกกีแ้ช่เยน็ คุกกีค้ลงึ คุกกี้กด และ 
คุกกี้หยอด คุณลกัษณะที่ดหีลงักำรอบ มลีกัษณะปรำกฏดไีม่มรีอยแตก ผวิเรยีบเนียน สอีอกสขีองมนั
เทศไมอ่่อนหรอืเขม้เกนิไป  เนื้อสมัผสั กรอบ ไมร่ว่น หรอืแขง็เกนิไป กำรขยำยตวัด ี     

4.  องค์ประกอบทำงเคมีของคุกกี้ที่ผลิตได้มีปริมำณควำมชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้ำ และ
คำรโ์บไฮเดรตเฉลี่ย รอ้ยละ 3.14 3.80 25.65 2.62 และ 64.79 ตำมล ำดบั ปรมิำณสำรแอนโทไซยำนิน
ในคุกกี้จำกแป้งมนัเทศเนื้อสมี่วงมปีรมิำณ 5.5 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั และสำรต้ำนอนุมลูอสิระรวมเท่ำกบั 
133.59 มลิลกิรมั Trolox ต่อ 100 กรมั ปรมิำณสำรเบต้ำแคโรทนีในคุกกี้มนัเทศเนื้อสสีม้ เท่ำกบั 35400 
ไมโครกรมัต่อ 100 กรมั ปรมิำณสำรตำ้นอนุมลูอสิระรวม เท่ำกบั 93.18 มลิลกิรมั Trolox ต่อ 100 กรมั 
 

ข้อเสนอแนะ 
 

1. กำรพฒันำบรรจภุณัฑค์ุกกีม้นัเทศ 
2. กำรศกึษำพฒันำมนัเทศเป็นผลติภณัฑอ์ำหำรต่ำงๆ ทีห่ลำกหลำย 
3. กำรพฒันำรปูแบบของผลติภณัฑใ์หค้วำมน่ำสนใจมำกขึน้ ตรงกบัควำมตอ้งกำรของกลุ่ม

ผูบ้รโิภคในยคุปัจจบุนั 
4. กำรศกึษำกรรมวธิกีำรก ำจดัรสขมในแป้งมนัเทศ 
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ผลผลิต (Output) 
 

กำรฝึกอบรมเชงิปฏบิตักิำรโครงกำรวจิยัและนวตักรรมเพื่อถ่ำยทอดเทคโนโลยสีู่ชุมชนฐำนรำก 
ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกำรอุดมศกึษำ  ปีงบประมำณ พ.ศ. 2559  เรื่อง  “กำรพฒันำผลติภณัฑอ์ำหำร
จำกมนัเทศเพื่อสรำ้งมูลค่ำเพิม่ให้กบัผลติผลเกษตรท้องถิ่นของจงัหวดัสระแก้ว” ณ หอประชุมอ ำเภอ
คลองหำด จ. สระแกว้ (วนัเสำร ์ที ่11 มถุินำยน พ.ศ. 2559) 
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กำรฝึกอบรมโครงกำรวิจยัและนวตักรรมเพ่ือถ่ำยทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนฐำนรำก 
ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกำรอดุมศึกษำ  ปีงบประมำณ พ.ศ. 2559 

เร่ือง  “กำรพฒันำผลิตภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผลเกษตรท้องถ่ิน
ของจงัหวดัสระแก้ว” 

ณ หอประชุมอ ำเภอคลองหำด  จ. สระแก้ว 
(วนัเสำร ์ท่ี 11 มิถนุำยน พ.ศ. 2559) 
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ภำพบรรยำกำศกำรด ำเนินกิจกรรมของโครงกำร 
 

 

 
 
ภำพท่ี 16  บรรยำกำศกำรลงทะเบยีนของผูเ้ขำ้รว่มอบรม ณ หอประชุมอ ำเภอคลองหำด จ. สระแกว้ 
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ภำพท่ี 17 บรรยำกำศกำรถ่ำยภำพหมูก่่อนกำรฝึกอบรม 
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ภำพท่ี 18 บรรยำกำศกำรบรรยำยโดยคณะผูว้จิยั 
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ภำพท่ี 19 บรรยำกำศกำรฝึกอบรม 
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ภำพท่ี 20 ภำพบรรยำกำศกำรฝึกปฏบิตัทิ ำผลติภณัฑค์ุกกีจ้ำกแป้งมนัเทศ 
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ภำพท่ี 21 ภำพบรรยำกำศกำรฝึกปฏบิตัทิ ำผลติภณัฑค์ุกกีจ้ำกแป้งมนัเทศ 
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ภำพท่ี 22 ภำพบรรยำกำศกำรฝึกปฏบิตัทิ ำผลติภณัฑค์ุกกีจ้ำกแป้งมนัเทศ 
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ภำพท่ี 23 ภำพบรรยำกำศกำรฝึกปฏบิตัทิ ำผลติภณัฑค์ุกกีจ้ำกแป้งมนัเทศ 
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ภำพท่ี 24 ภำพบรรยำกำศกำรถ่ำยภำพหมูร่ว่มกบัผลติภณัฑค์ุกกี้จำกแป้งมนัเทศหลงักำรฝึกอบรม 
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ภำพท่ี 25 ตวัแทนอ ำเภอคลองหำดรบัมอบของทีร่ะลกึของคุณในกำรอนุเครำะหส์ถำนทีใ่นกำรฝึกอบรม 
 

 
 
 
ภำพท่ี 26 ผลติภณัฑค์ุกกีม้นัเทศ 
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สรปุผลกำรจดักิจกรรมจำกแบบกำรประเมินควำมพึงพอใจ 
 

กำรฝึกอบรมโครงกำรวจิยัและนวตักรรมเพื่อถ่ำยทอดเทคโนโลยสีู่ชุมชนฐำนรำก ส ำนักงำน
คณะกรรมกำรกำรอุดมศกึษำ  ปีงบประมำณ พ.ศ. 2559 เรือ่ง  “กำรพฒันำผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศ
เพื่อสรำ้งมลูค่ำเพิม่ให้กบัผลติผลเกษตรทอ้งถิน่ของจงัหวดัสระแกว้”  ณ หอประชุมอ ำเภอคลองหำด ใน
วนัเสำร์ ที่ 11 มถุินำยน พ.ศ. 2559 โดยวตัถุประสงค์ของงำนวิจยัคอืเพื่อหำผลติภณัฑ์ต้นแบบและ
จุดเด่นของผลิตภณัฑ์อำหำรว่ำงจำกมนัเทศ  ศึกษำองค์ประกอบทำงเคมกีำยภำพ และหำสภำวะที่
เหมำะสมในกำรผลติแป้งจำกมนัเทศ  ศกึษำสูตรทีเ่หมำะสมในกำรผลติผลติภณัฑอ์ำหำรว่ำงจำกมนัเทศ
เพื่อสุขภำพ พฒันำผลติภณัฑ์อำหำรต้นแบบ ทดสอบลกัษณะทำงประสำทสมัผสัต่อกำรยอมรบัของ
ผูบ้รโิภคต่อผลติภณัฑอ์ำหำรว่ำงจำกมนัเทศเพื่อสุขภำพ  และถ่ำยทอดองคค์วำมรูท้ีไ่ดจ้ำกโครงกำรวจิยั
ต่อกลุ่มเกษตรกรในทอ้งถิน่จงัหวดัสระแกว้  กำรอบรมในครัง้นี้มกีำรถ่ำยทอดเทคโนโลยกีำรแปรรปูทีไ่ด้
มำตรฐำนและถูกสุขลกัษณะตำมหลกัเกณฑแ์ละวธิกีำรที่ดใีนกำรผลติอำหำร (จ.ีเอ็ม.พ.ี)   ส่งเสรมิกำร
แปรรูปและเพิม่มูลค่ำวตัถุดบิ และเพิม่ช่องทำงกำรท ำอำชพี/อำชพีเสรมิให้กบัผู้ว่ำงงำน กลุ่มแม่บ้ำน 
กลุ่มวสิำหกจิชุมชน กลุ่มบณัฑติทีจ่บกำรศกึษำใหม ่เยำวชน เกษตรกรและผูส้นใจทัว่ไป 
   โดยกำรจัดอบรมจ ำนวน 1 รุ่น ส ำหรับรุ่นที่ 1 ในวันเสำร์ ที่ 11 มิถุนำยน พ.ศ. 2559 ณ 
หอประชุมอ ำเภอคลองหำด จ. สระแก้ว กำรอบรมในครัง้นี้เลอืกพืน้ทีอ่ ำเภอคลองหำดเนื่องจำกเป็นเขต
อ ำเภอที่มกีำรปลูกมนัเทศมำกที่สุดในจงัหวดัสระแก้ว และผูเ้ขำ้อบรมส่วนใหญ่เป็นเกษตรกรผูป้ลูกมนั
เทศ   กำรด ำเนินกำรเสรจ็สิน้ลงดว้ยด ีทำงคณะผูว้จิยัไดจ้ดัท ำประเมนิผลกำรจดักจิกรรม ไดใ้หผู้เ้ขำ้รว่ม
กจิกรรมของโครงกำรตอบแบบสอบถำมเกีย่วกบัควำมคดิเหน็ในกำรเขำ้รว่มโครงกำร ซึง่สำมำรถสรปุผล
จำกกำรตอบแบบสอบถำมไดด้งันี้ 
 
ตอนท่ี 1   ข้อมลูเก่ียวกบัผูเ้ข้ำรบักำรฝึกอบรม 
 
ผูต้อบแบบสอบถำม จ ำนวน 30 คน  
จ ำแนกตำมเพศเป็นเพศชำย 8 คน เพศหญงิ 22 คน 
จ ำแนกตำมอำยไุดด้งันี้ 
 อำยตุ ่ำกว่ำ 30  ปี จ ำนวน   5  คน 
 ช่วงอำยุ  31-40 ปี จ ำนวน  5 คน 
 ช่วงอำยุ  41-50 ปี จ ำนวน  14 คน 
 อำย ุ51 ปีขึน้ไป  จ ำนวน  6 คน  
จ ำแนกตำมระดบักำรศกึษำเป็นประถมศกึษำ 17 คน มธัยมศกึษำ 6 คน ปวช. 1 คน ปวส. 1 คน และ
ปรญิญำตร ี5 คน  
จ ำแนกตำมอำชพีเป็นรบัรำชกำร 3 คน  คำ้ขำย 5 คน เกษตรกร 13 คน รบัจำ้งทัว่ไป 4 คน อื่นๆ 5 คน  
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ตอนท่ี 2 ควำมพึงพอใจในกำรฝึกอบรม 
 

ก ำหนดกำรแปรควำมหมำยของค่ำเฉลีย่   ดงันี้ 
ค่ำเฉลีย่ระหว่ำง 4.46-5.00 หมำยถงึ มคีวำมคดิเหน็เกีย่วกบักำรด ำเนินงำนในระดบั มำกทีสุ่ด 
ค่ำเฉลีย่ระหว่ำง 3.46-4.45 หมำยถงึ มคีวำมคดิเหน็เกีย่วกบักำรด ำเนินงำนในระดบั มำก 
ค่ำเฉลีย่ระหว่ำง 2.46-3.45 หมำยถงึ มคีวำมคดิเหน็เกีย่วกบักำรด ำเนินงำนในระดบั ปำนกลำง 
ค่ำเฉลีย่ระหว่ำง 1.46-2.45 หมำยถงึ มคีวำมคดิเหน็เกีย่วกบักำรด ำเนินงำนในระดบั น้อย 
ค่ำเฉลีย่ระหว่ำง 1.00-1.45 หมำยถงึ มคีวำมคดิเหน็เกีย่วกบักำรด ำเนินงำนในระดบั น้อยทีสุ่ด 
 
ตำรำงท่ี 22  แสดงจ ำนวน ร้อยละ ค่ำเฉลี่ย ค่ำส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน  และระดับของผู้ตอบ
แบบสอบถำมทีแ่สดงควำมคดิเหน็เกีย่วกบัรำยกำรประเมนิดำ้นต่ำงๆ  (n = 30)  
 

รำยกำร
ประเมิน 

ระดบัควำมคิดเหน็  
𝑿̅ 

 
SD 

 
ระดบั มำก

ท่ีสดุ 
มำก ปำน

กลำง 
น้อย น้อย

ท่ีสดุ 
ควำมเหมำะสม
ของเนื้อหำ 

22 
(73.33) 

8 
(26.67) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.73 0.45 มำก
ทีสุ่ด 

ควำมรูข้อง
วทิยำกรใน
หวัขอ้/เรือ่งที่
บรรยำย 

20 
(66.66) 

10 
(33.34) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.67 0.48 มำก
ทีสุ่ด 

ควำมรู ้ควำม
เขำ้ใจของท่ำน
ก่อนเขำ้รว่มกำร
อบรม 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

12 
(40.00) 

15 
(50.00) 

3 
(10.00) 

2.27 0.64 น้อย 

ควำมรู ้ควำม
เขำ้ใจของท่ำน
หลงัเขำ้รว่มกำร
อบรม 

19 
(63.34) 

11 
(36.66) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.63 0.49 มำก
ทีสุ่ด 

ควำมเหมำะสม
ของระยะเวลำ
กำรฟังบรรยำย 

18 
(60.00) 

11 
(36.66) 

1 
(3.34) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.57 0.57 มำก
ทีสุ่ด 
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บรรยำกำศใน
กำรจดักำร
บรรยำย 

24 
(80.00) 

6 
(20.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.80 0.41 มำก
ทีสุ่ด 

ประโยชน์ทีไ่ดร้บั
จำกกำรฟัง
บรรยำย 

24 
(80.00) 

6 
(20.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.80 0.41 มำก
ทีสุ่ด 

ควำมพึงพอใจ
ในภำพรวม 

20 
(66.66) 

10 
(33.34) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.67 
(93.40) 

0.48 มำก
ทีสุ่ด 

 
จำกตำรำงที ่22  ซึง่เป็นตำรำงแสดงขอ้มลูจ ำนวน รอ้ยละ ค่ำเฉลี่ย ค่ำส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน 

และระดบัของควำมคดิเหน็เกีย่วกบัรำยกำรประเมนิดำ้นต่ำงๆ  ปรำกฏผลดงัรำยละเอยีดต่อไปนี้ 
 ผู้ตอบแบบสอบถำมมีควำมคิดเห็นเกี่ยวกับรำยกำรประเมินในภำพรวมในระดับมำกที่สุด 
ค่ำเฉลี่ยเท่ำกบั 4.67  ค่ำส่วนเบีย่งเบนมำตรฐำน เท่ำกบั 0.48  คดิเป็นค่ำเฉลีย่รอ้ยละ 93.40  ในส่วน
ควำมคดิเหน็ในแต่ละรำยกำรประเมนิปรำกฏผล ดงันี้ 
 
ควำมเหมำะสมของเน้ือหำท่ีใช้ในกำรอบรมกำรพฒันำผลิตภณัฑ์อำหำรจำกมนัเทศเพ่ือสร้ำง
มลูค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผลเกษตรท้องถ่ินของจงัหวดัสระแก้ว 
 พบว่ำ  ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มคีวำมคดิเห็นว่ำ  เนื้อหำที่ใช้ในกำรอบรมกำรพฒันำ
ผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศเพื่อสรำ้งมลูค่ำเพิม่ใหก้บัผลติผลเกษตรทอ้งถิน่ของจงัหวดัสระแก้วมคีวำม
เหมำะสมในระดบัมำก (26.67) ถงึ มำกทีสุ่ด (73.33) 
 
ควำมรู้ของวิทยำกรในหวัข้อกำรพฒันำผลิตภณัฑ์อำหำรจำกมนัเทศเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กบั
ผลิตผลเกษตรท้องถ่ินของจงัหวดัสระแก้ว 
 พบว่ำ  ผูต้อบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มคีวำมคดิเหน็ว่ำ  ควำมรูข้องวทิยำกรในหวัขอ้ทีบ่รรยำย
ในกำรพฒันำผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศเพื่อสรำ้งมูลค่ำเพิม่ให้กบัผลติผลเกษตรท้องถิน่ของจงัหวดั
สระแกว้ในระดบัมำก (33.34) ถงึ มำกทีสุ่ด (66.66) 
 
ควำมรู้ ควำมเข้ำใจกำรพฒันำผลิตภณัฑ์อำหำรจำกมนัเทศเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผล
เกษตรท้องถ่ินของจงัหวดัสระแก้ว ของผูเ้ข้ำร่วมอบรมก่อนเข้ำร่วมกำรอบรม 
 พบว่ำ  ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มคีวำมรู ้ควำมเขำ้ใจกำรพฒันำผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนั
เทศเพื่อสร้ำงมูลค่ำเพิม่ให้กบัผลติผลเกษตรท้องถิน่ของจงัหวดัสระแก้ว  ก่อนเข้ำร่วมอบรม ในระดบั
น้อยทีสุ่ดถงึ (10.00) ถงึ ปำนกลำง (40.00) 
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ควำมรู้ ควำมเข้ำใจกำรพฒันำผลิตภณัฑ์อำหำรจำกมนัเทศเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผล
เกษตรท้องถ่ินของจงัหวดัสระแก้ว ของผูเ้ข้ำร่วมอบรมหลงัเข้ำร่วมกำรอบรม 
 พบว่ำ  ผูต้อบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มคีวำมรู ้กำรพฒันำผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศเพื่อสรำ้ง
มลูค่ำเพิม่ให้กบัผลติผลเกษตรท้องถิน่ของจงัหวดัสระแก้วหลงัเขำ้ร่วมอบรม ในระดบัมำก (36.66) ถงึ 
มำกทีสุ่ด (63.34) 
 
ควำมเหมำะสมของระยะเวลำในกำรอบรมกำรพฒันำผลิตภณัฑ์อำหำรจำกมนัเทศเพ่ือสร้ำง
มลูค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผลเกษตรท้องถ่ินของจงัหวดัสระแก้ว 
พบว่ำ  ผูต้อบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มคีวำมคดิเหน็ว่ำ  ระยะเวลำกำรอบรมกำรพฒันำผลติภณัฑอ์ำหำร
จำกมนัเทศเพื่อสรำ้งมลูค่ำเพิม่ใหก้บัผลติผลเกษตรทอ้งถิน่ของจงัหวดัสระแกว้มคีวำมเหมำะสมในระดบั
ปำนกลำง (3.34) ถงึ มำกทีสุ่ด (60.00) 
 
บรรยำกำศในกำรจดัอบรมกำรพฒันำผลิตภณัฑ์อำหำรจำกมนัเทศเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กบั
ผลิตผลเกษตรท้องถ่ินของจงัหวดัสระแก้ว 
พบว่ำ  ผูต้อบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มคีวำมคดิเหน็ว่ำ  บรรยำกำศในกำรจดัอบรมกำรพฒันำผลติภณัฑ์
อำหำรจำกมนัเทศเพื่อสร้ำงมูลค่ำเพิม่ให้กับผลติผลเกษตรท้องถิ่นของจงัหวดัสระแก้วในระดบัมำก 
(20.00) ถงึ มำกทีสุ่ด (80.00) 
 
ประโยชน์ท่ีได้รบัจำกกำรอบรมกำรพฒันำผลิตภณัฑ์อำหำรจำกมนัเทศเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิม
ให้กบัผลิตผลเกษตรท้องถ่ินของจงัหวดัสระแก้ว 
พบว่ำ  ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มคีวำมคดิเห็นว่ำ  ประโยชน์ที่ได้รบัจำกกำรอบรมกำรพฒันำ
ผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศเพื่อสรำ้งมลูค่ำเพิม่ใหก้บัผลติผลเกษตรทอ้งถิน่ของจงัหวดัสระแก้วในระดบั
มำก (20.00) ถงึ มำกทีสุ่ด (80.00) 
 
ควำมพึงพอใจโดยรวมของกำรอบรมกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกมันเทศเพ่ือสร้ำง
มลูค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผลเกษตรท้องถ่ินของจงัหวดัสระแก้ว 
พบว่ำ  ผูต้อบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มคีวำมพงึพอใจโดยรวม  ในกำรด ำเนินโครงกำรในครัง้นี้ ในระดบั
มำก (33.34) ถงึ มำกทีสุ่ด (66.66) 
 
 ขอ้เสนอแนะในกำรอบรม และควำมคดิเหน็อื่นๆ ทีผู่เ้ขำ้อบรมตอ้งกำรเสนอ พบว่ำ ผูเ้ขำ้อบรมมี
ควำมต้องกำรให้จดักำรอบรมเกี่ยวกบักำรแปรรูปผลติภณัฑ์จำกมนัเทศเป็นผลติภณัฑ์อำหำรอื่นๆ ที่
หลำกหลำย  เช่น ขนมเคก้ ขนมไทย เป็นตน้  
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ภำคผนวก ก 
แบบสอบถำมกำรส ำรวจพฤติกรรมและควำมต้องกำรในกำร

บริโภคผลิตภณัฑจ์ำกมนัเทศ 
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แบบสอบถำม 

เร่ือง:  กำรส ำรวจพฤติกรรมและควำมต้องกำรในกำรบริโภคผลิตภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศ 
โครงกำร:   กำรพฒันำผลิตภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศ 
 
ค ำช้ีแจง:  แบบสอบถำมน้ีเป็นงำนวิจยัในโครงกำรพฒันำผลิตภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศ ข้อมลูทุก
อย่ำงท่ีท่ำนตอบมำ  จะไม่มีผลใดๆ  ต่อผู้ตอบทัง้ส้ิน  ขอขอบพระคณุทุกท่ำนท่ีให้ควำมร่วมมือ
ในกำรตอบแบบสอบถำมครัง้น้ี 
 
ค ำอธิบำย:  มนัเทศ (sweet potato) เป็นพืชหวัใต้ดิน เถำเล้ือยรำบไปบนพื้นดิน สะสมอำหำรไว้
ท่ีรำก เรียกว่ำหวั ปลกูเป็นพืชไร่ มีเน้ือสีหลำยสีตำมสำยพนัธุ์ นิยมน ำมำรบัประทำนโดย ต้ม 
หรือ เผำ ท ำเป็นอำหำรคำวหวำน ส่วนผสมของอำหำรส ำหรบัเดก็ ใช้เป็นอำหำรสตัว ์เป็นต้น 
………………………………………………………………………………………………………………… 

 
ค ำแนะน ำ:  กรณุำท ำเครื่องหมำย  ลงในวงเลบ็ (  ) หน้ำค ำตอบท่ีท่ำนเหน็ว่ำเหมำะสมกบั
ควำมคิด 
      ของท่ำนมำกท่ีสดุ 
 
ส่วนท่ี 1  ข้อมลูทัว่ไป 

1. เพศ   (   )   ชำย   (   )   หญงิ 
 

2. อำยุ  (   )   10-20 ปี   (   )   21-30 ปี 
(   )   31-40 ปี   (   )   41-50 ปี 
(   )   มำกกว่ำ 50 ปี 
 

3. กำรศึกษำ (   )   ประถมศกึษำ  (   )   มธัยมศกึษำตอนตน้ 
(   )   มธัยมปลำยตอนปลำย/ปวช. (   )   อนุปรญิญำ/ปวส. 
(   )   ปรญิญำตร ี   (   )   สงูกว่ำปรญิญำตร ี
 

4. อำชีพ  (   )   นกัเรยีน   (   )   นิสติ/นกัศกึษำ 
(   )   ขำ้รำชกำร/รฐัวสิำหกจิ (   )   พนกังำนบรษิทัเอกชน 
(   )   คำ้ขำย/ธุรกจิส่วนตวั (   )   อื่นๆ โปรดระบุ……………………. 
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5. รำยได้ของท่ำนต่อเดือน 
(   )   น้อยกว่ำ 5,000 บำท (   )   5,001-10,000 บำท 

  (   )   10,001-15,000 บำท (   )   15,001-20,000 บำท 
   (   )   มำกกว่ำ 20,000 บำท 
 
ส่วนท่ี 2  ข้อมลูเก่ียวกบัทศันคติและพฤติกรรมกำรบริโภคผลิตภณัฑ ์
 

6. ท่ำนเคยรบัประทำนมนัเทศหรือไม่ 
(   )   เคย (กรณุำตอบขอ้ 7-12)   (   )   ไมเ่คย (กรณุำตอบขอ้ 13) 

 
เฉพำะผูท่ี้เคยรบัประทำนมนัเทศ 
 

7. รปูแบบของมนัเทศท่ีท่ำนเคยรบัประทำน (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
(   )   ผลติภณัฑม์นัเทศเผำ 
(   )   ผลติภณัฑม์นัเทศเชื่อม 
(   )   ผลติภณัฑม์นัเทศนึ่ง 
(   )   ผลติภณัฑม์นัเทศทอดกรอบ 
(   )   ผลติภณัฑจ์ำกมนัเทศ อื่นๆ  โปรดระบุ………………………………………….. 

 
8. ท่ำนเคยบริโภคมนัเทศจำกท่ีใด  (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 

(   )  แปรรปูรบัประทำนเองทีบ่ำ้น (   )   ซือ้เป็นมนัเทศปรงุส ำเรจ็ 
(   )  รบัประทำนทีร่ำ้นอำหำร  (   )   อื่นๆ โปรด
ระบุ…………………………………………… 
 

9. ควำมถี่ในกำรรบัประทำนมนัเทศ 
(   )  ประจ ำ ระบุ 
 (   )  2 ครัง้ต่อสปัดำห์ 
 (   )  3-4 ครัง้ต่อสปัดำห ์
 (   )  มำกกว่ำ 4 ครัง้ต่อสปัดำห ์
(   )  ครัง้ครำว ระบุ 
 (   )  1 ครัง้ต่อเดอืน 
 (   )  2-3 ครัง้ต่อเดอืน 
 (   )  4 ครัง้ต่อเดอืน 
(   )  นำนๆ ครัง้ 
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10.  ท่ำนชอบรบัประทำนมนัเทศหรือไม่ 
(   )   ชอบ (กรณุำตอบขอ้ 11 ต่อไป)    
(   )   เฉยๆ 
(   )   ไมช่อบ (กรณุำตอบขอ้ 12 ต่อไป)  
 

11. เหตผุลท่ีท่ำนชอบรบัประทำนมนัเทศ (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ)  
(   )  รสชำตอิรอ่ย     (   )   มคีุณค่ำทำงโภชนำกำร 
(   )  สะดวกต่อกำรรบัประทำน    (   )   มจี ำน่ำยมำกในทอ้งถิน่ 
(   )  ตอ้งกำรสนบัสนุนผลติภณัฑม์นัเทศในทอ้งถิน่ (   )   อื่นๆ โปรด
ระบุ……………………………… 
 

12. เหตผุลท่ีท่ำนไม่ชอบรบัประทำนมนัเทศ (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
(   )  รสชำตไิมอ่รอ่ย     (   )  มทีศันคตทิีไ่มด่ต่ีอมนัเทศ 
(   )  มอีำกำรแพเ้มือ่รบัประทำน    (   )  รำคำแพง 
(   )  หำซือ้ผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศยำก  (   )   อื่นๆ โปรด
ระบุ…………………………… 

 
เฉพำะผูท่ี้ไม่เคยรบัประทำนมนัเทศ 
 

13.  เหตใุดท่ำนไม่เคยรบัประทำนมนัเทศ 
(   )  ไมรู่จ้กัมนัเทศ 
(   )  ไมอ่ยำกลอง 
(   )  คดิว่ำรสชำตไิมอ่รอ่ย 
(   )  อื่นๆ โปรดระบุ…………………………………………… 

 
ส่วนท่ี 3  ข้อมลูเก่ียวกบักำรพฒันำผลิตภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศ 
 

14.  หำกมีผลิตภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศ จ ำหน่ำยในท้องตลำดแล้ว ท่ำนคิดว่ำท่ำนจะซ้ือ
ผลิตภณัฑป์ระเภทใด (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
(   )   ผลติภณัฑข์นมไทยจำกมนัเทศ 
(   )   คุกกีม้นัเทศ 

          (   )   ผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศ อื่นๆ  โปรดระบุ………………………………………….. 
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15.  ถ้ำมีกำรผลิตอำหำรจำกมนัเทศ  ท่ำนต้องกำรให้ผลิตภณัฑมี์ลกัษณะสีแบบใด 
 (   )   สขีำว  (   )  สเีหลอืง   (   )   สมีว่ง    (   )   สสีม้  (   )  สนี ้ำตำล   (   )  หลำกหลำยส ี 
 (   )   สธีรรมชำตขิองมนัเทศ (   )   อื่นๆ โปรดระบุ…………………………………… 

 
16.  ถ้ำมีกำรผลิตอำหำรจำกมนัเทศ  ท่ำนต้องกำรให้ผลิตภณัฑมี์ระดบัควำมเข้มด้ำนกล่ิน

และรสชำติเท่ำใด 
 
คุณลกัษณะ ระดบัควำมเขม้ 

มำกทีสุ่ด มำก ปำนกลำง น้อย น้อยทีสุ่ด 
รสหวำน      
รสเคม็      
กลิน่หอมของ
ส่วนผสม 

     

 
ข้อเสนอแนะ………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………… 

17. ถ้ำหำกมีกำรเพ่ิมปรงุแต่รสด้วยส่วนผสมอ่ืนเพ่ือเพ่ิมคณุค่ำทำงโภชนำกำรของ
ผลิตภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศ  ท่ำนต้องกำรให้มีส่วนผสมใดในผลิตภณัฑ ์(ตอบได้
มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
(   )  ธญัชำต ิ (   )  ผกั   (   )  ผลไมอ้บแหง้    (   )  อื่นๆ โปรดระบุ………………………… 

 
18. ในอนำคตหำกมีกำรจ ำหน่ำยผลิตภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศเสริมคณุค่ำทำงโภชนำกำร  

ท่ำนจะซ้ือผลิตภณัฑด์งักล่ำวหรือไม่  
(   )  ซือ้ เพรำะ (ตอบไดม้ำกกว่ำ 1 ขอ้) 
 (   )  อยำกทดลองบรโิภค   (   )  มคีวำมแปลกใหม่ 
 (   )  สะดวกต่อกำรบรโิภค   (   )  คุณค่ำทำงโภชนำกำร 
 (   )  อื่นๆ โปรดระบุ……………………………………………….. 
(   )  ไมแ่น่ใจ เพรำะ (ตอบไดม้ำกกว่ำ 1 ขอ้) 
 (   )  ไมแ่น่ใจว่ำรสชำตอิรอ่ยหรอืไม่     

(   )  ไมแ่น่ในว่ำผลติภณัฑจ์ะเกบ็รกัษำไวไ้ดน้ำนหรอืไม่ 
 (   )  ไมแ่น่ใจในรปูลกัษณ์ของผลติภณัฑ ์
 (   )  อื่นๆ โปรดระบุ……………………………………………….. 
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 (  )  ไม่ซือ้ เพรำะ (ตอบไดม้ำกกว่ำ 1 ขอ้) 
 (   )  ไมช่อบรบัประทำนมนัเทศ   

(   )  ไมช่อบรบัประทำนอำหำรว่ำง 
 (   )  ไมม่ัน่ใจดำ้นกลิน่และรสชำต ิ    

(   )  อื่นๆ โปรดระบุ……………………………………………….. 
 

ข้อเสนอแนะ………………………………………………………………………………………
…………………………………..……………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………… 

 

        ขอบพระคณุส ำหรบักำรตอบแบบสอบถำม           
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ภำคผนวก ข 
แบบทดสอบควำมชอบของคกุก้ีมนัเทศ 
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แบบทดสอบควำมชอบคกุก้ีมนัเทศ 
ผูท้ดสอบชิม………………………………………………………วนัท่ี………………………… 

กรณุำทดสอบคกุก้ีมนัเทศแลว้ท ำเครือ่งหมำย  ลงในช่องว่ำงให้ตรงกบัควำมชอบของท่ำนท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์
 

รหสัตวัอย่ำง 021 
ปัจจยัคณุภำพ ไม่ชอบ

มำกท่ีสดุ 
ไม่ชอบ
มำก 

ไม่ชอบ
ปำนกลำง 

ไม่ชอบ
เลก็น้อย 

เฉยๆ ชอบ
เลก็น้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำก
ท่ีสดุ 

ลกัษณะปรำกฏ          
กล่ิน          

รสชำติรวม          
เน้ือสมัผสัรวม          
ควำมชอบรวม          

 
รหสัตวัอย่ำง  245 

ปัจจยัคณุภำพ ไม่ชอบ
มำกท่ีสดุ 

ไม่ชอบ
มำก 

ไม่ชอบ
ปำนกลำง 

ไม่ชอบ
เลก็น้อย 

เฉยๆ ชอบ
เลก็น้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำก
ท่ีสดุ 

ลกัษณะปรำกฏ          
กล่ิน          

รสชำติรวม          
เน้ือสมัผสัรวม          
ควำมชอบรวม          

 
รหสัตวัอย่ำง  679 

ปัจจยัคณุภำพ ไม่ชอบ
มำกท่ีสดุ 

ไม่ชอบ
มำก 

ไม่ชอบ
ปำนกลำง 

ไม่ชอบ
เลก็น้อย 

เฉยๆ ชอบ
เลก็น้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำก
ท่ีสดุ 

ลกัษณะปรำกฏ          
กล่ิน          

รสชำติรวม          
เน้ือสมัผสัรวม          
ควำมชอบรวม          

 
รหสัตวัอย่ำง  483 

ปัจจยัคณุภำพ ไม่ชอบ
มำกท่ีสดุ 

ไม่ชอบ
มำก 

ไม่ชอบ
ปำนกลำง 

ไม่ชอบ
เลก็น้อย 

เฉยๆ ชอบ
เลก็น้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำก
ท่ีสดุ 

ลกัษณะปรำกฏ          
กล่ิน          

รสชำติรวม          
เน้ือสมัผสัรวม          
ควำมชอบรวม          
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ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………… 

 

   ขอบพระคณุส ำหรบักำรตอบแบบสอบถำม         
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ภำคผนวก ค 
แบบสอบถำมกำรยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อคกุก้ีมนัเทศ 
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แบบสอบถำม 
 

เรียน  ผูต้อบแบบสอบถำม 
เร่ือง  แบบสอบถำมชุดนี้เป็นงำนส ำรวจกำรยอมรบัของผู้บรโิภคต่อผลติภณัฑ์คุกก้ีแป้งมนั
เทศ  เพื่อประกอบกำรท ำวจิยั เรื่อง “กำรพฒันำผลติภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศเพื่อสรำ้งมลูค่ำเพิม่ใหก้บั
ผลติผลเกษตรทอ้งถิน่ของจงัหวดัสระแก้ว” ขอ้มลูที่ท่ำนตอบมำจะไม่มผีลใดๆ  ต่อผูต้อบแบบสอบถำม
ทัง้สิน้ 
 
ค ำอธิบำย   ผลติภณัฑค์กุก้ีแป้งมนัเทศ  เป็นอำหำรว่ำงส ำเรจ็รปูพรอ้มรบัประทำน ท ำมำจำก

ส่วนผสมคอื เนยสด แป้งสำล ีแป้งมนัเทศ น ้ำตำลไอซิง่ ผงฟู ไขไ่ก่ และ กลิน่วนิลำ ให้
ควำมรอ้นดว้ยวธิกีำรอบ 

 
ขอขอบพระคุณในควำมรว่มมอื  
คณะผูท้ ำวจิยั 

 
 
 

 
ค ำแนะน ำ:  กรณุำท ำเครื่องหมำย  ลงในวงเลบ็ (  ) หน้ำค ำตอบท่ีท่ำนเหน็ว่ำเหมำะสมกบั
ควำมคิด 
      ของท่ำนมำกท่ีสดุ 
 
ส่วนท่ี 1  ข้อมลูทัว่ไป 
1. เพศ   (   )   ชำย   (   )   หญงิ 

 
2. อำยุ (   )   10-20 ปี (   )   21-30 ปี  (   )   31-40 ปี  (   )   41-50 ปี  (   )   มำกกว่ำ 50 ปี 

 
3. กำรศึกษำ (   )   ประถมศกึษำ (   )   มธัยมศกึษำตอนต้น  (   )   มธัยมปลำยตอนปลำย/ปวช.

   (   )   อนุปรญิญำ/ปวส. (   )   ปรญิญำตร ี (   )   สงูกว่ำปรญิญำตร ี  
(   )   อื่นๆ โปรดระบุ……………………. 
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4. อำชีพ  (   )   นกัเรยีน  (   )   นิสติ/นกัศกึษำ  (   )  ขำ้รำชกำร/รฐัวสิำหกจิ (   )   พนกังำน
บรษิทัเอกชน 
         (   )   เกษตรกร (   )   คำ้ขำย/ธุรกจิส่วนตวั  (   )   อื่นๆ โปรดระบุ……………………. 
 

5. รำยได้ของท่ำนต่อเดือน   
(   )   น้อยกว่ำ 5,000 บำท (   )   5,001-10,000 บำท (   )   10,001-15,000 บำท  
(   )   15,001-20,000 บำท  (   )   มำกกว่ำ 20,000 บำท 

  
ส่วนท่ี 2  ข้อมลูกำรทดสอบของผลิตภณัฑ ์
 

1. กรณุำทดสอบผลิตภณัฑค์กุก้ีแป้งมนัเทศ แล้วให้คะแนนควำมชอบในแต่ละคณุลกัษณะ
ของผลิตภณัฑ ์ โดยก ำหนดให้ 

1 =  ไม่ชอบมำกท่ีสดุ 2  =  ไม่ชอบมำก 3  =  ไม่ชอบปำนกลำง 
4 =  ไม่ชอบเลก็น้อย 5  =  เฉยๆ 6  =  ชอบเลก็น้อย 
7 =  ชอบปำนกลำง 8  =  ชอบมำก 9  =  ชอบมำกท่ีสดุ 

 

คณุลกัษณะ คกุก้ีแป้งมนัเทศ 
ลกัษณะปรำกฏ  

กล่ิน  
รสชำติ  

เน้ือสมัผสั  
ควำมชอบรวม  

 

2. ท่ำนยอมรบัผลิตภณัฑค์กุก้ีแป้งมนัเทศน้ีมำกน้อยเพียงใด โปรดระบกุำรยอมรบัโดยท ำ
เครื่องหมำย  ลงในช่องว่ำงให้ตรงกบัระดบักำรยอมรบัชองท่ำนท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์
 

ชนิดขนม น้อยท่ีสดุ น้อย ปำนกลำง มำก มำกท่ีสดุ 
คกุก้ีแป้งมนัเทศ      

 

3. ท่ำนจะซ้ือคกุก้ีแป้งมนัเทศน้ีหรือไม่ ถ้ำมีกำรวำงจ ำหน่ำยในท้องตลำด 
(  )  ซ้ือ 

เพรำะ………………………………………………………………………………………………………… 
(  )  ไม่ซ้ือ 

เพรำะ………………………………………………………………………………………………………… 
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ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………… 
 

   ขอบพระคณุส ำหรบักำรตอบแบบสอบถำม         
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ภำคผนวก จ 
รำยช่ือผูเ้ข้ำร่วมโครงกำรอบรมเชิงปฏิบติักำร เรื่อง กำรพฒันำ
ผลิตภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศเพ่ือสร้ำงมลูค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผล

เกษตรท้องถ่ินของจงัหวดัสระแก้ว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

77 
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ภำคผนวก ฉ 
ตวัอย่ำงใบสมคัรเข้ำฝึกอบรม 
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ใบสมคัรเข้ำอบรมเชิงปฏิบติักำรกำรโครงกำรวิจยัและนวตักรรมเพ่ือถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
สู่ชุมชนฐำนรำก ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกำรอดุมศึกษำ   ปีงบประมำณ พ.ศ. ๒๕๕๙   

เร่ือง  “กำรพฒันำผลิตภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผลเกษตรท้องถ่ิน
ของจงัหวดัสระแก้ว” 

ณ หอประชุมอ ำเภอคลองหำด  จ. สระแกว้ 
วนัเสาร ์ที ่๑๑ มิถนุายน พ.ศ. ๒๕๕๙ 

 
๑. ช่ือ (นำย/นำงสำว/นำง)...................................นำมสกลุ........................... อำย.ุ...............ปี 
๒. ท่ีอยู่

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

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

............................................................................................................................................... 
๓. เบอรโ์ทรศพัท์

.............................................................................................................................................. 
๔. อี-เมลล์

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

๕. หมดเขตรบัสมคัรวนัท่ี ๑๐ มิถนุำยน พ.ศ. ๒๕๕๙ 
 

* ส่งใบสมคัรได้ท่ี   คณะเทคโนโลยีกำรเกษตร มหำวิทยำลยับรูพำ วิทยำเขตสระแก้ว  
ต.วฒันำนคร อ.วฒันำนคร จ.สระแก้ว ๒๗๑๖๐ 

หรือสอบถำมรำยละเอียดเพ่ิมเติมได้ท่ี  
โทร. ๐๓๗-๒๖๑๕๖๐ หรือ ๐๘๗-๗๑๐๗๕๖๓ (ไม่เว้นวนัหยดุรำชกำร)      
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แบบประเมินผลควำมพึงพอใจ 
 

โครงกำรวิจยัและนวตักรรมเพื่อถ่ำยทอดเทคโนโลยีสู่ชมุชนฐำนรำก 
ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกำรอดุมศึกษำ   ปีงบประมำณ พ.ศ. 2559 

เรือ่ง  “กำรพฒันำผลิตภณัฑอ์ำหำรจำกมนัเทศเพื่อสรำ้งมลูค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผลเกษตรท้องถ่ิน 
ของจงัหวดัสระแก้ว” 

วนัเสำร ์ท่ี ๑๑ มิถนุำยน พ.ศ. 2558 
ณ หอประชมุอ ำเภอคลองหำด  จ. สระแก้ว 

 
ค ำช้ีแจง แสดงควำมคดิเหน็/ประเมนิควำมพงึพอใจในกำรฝึกอบรมโดยท ำเครื่องหมำย    ลงในช่องว่ำง 
หน้ำขอ้ควำมทีต่รงกบัควำมเป็นจรงิ    
 
 ส่วนท่ี 1 ข้อมลูเก่ียวกบัผูเ้ข้ำรบักำรฝึกอบรม 
  1)  เพศ    ชำย   หญงิ 
  2)  อำย ุ   ............... ปี 
  3)  ระดบักำรศกึษำ     ประถมศกึษำ  มธัยมศกึษำ ปวช.    ปวส.    
    ปรญิญำตร ี  อื่นๆ ระบุ............. 
  4)  ประเภท/อำชพี  รบัรำชกำร   คำ้ขำย   เกษตรกร   รบัจำ้งทัว่ไป  
     อื่นๆ ระบุ................................... 
 
 ส่วนท่ี 2  ควำมพึงพอใจในกำรฝึกอบรม  

 โปรดท ำเครื่องหมำย  ลงในชอ่งตรงกบัควำมคดิเหน็ของท่ำนใหม้ำกทีส่ดุ เกีย่วกบัโครงกำรอบรมฯ ในครัง้นี้  
พรอ้มใหข้อ้เสนอแนะ เพื่อเป็นประโยชน์ในกำรน ำมำปรบัปรุงและพฒันำใหม้ปีระสทิธภิำพ 
 

2.1 ควำมพึงพอใจเก่ียวกบักำรอบรม 
รำยกำรประเมิน มำกท่ีสุด มำก พอใช้ น้อย น้อยท่ีสุด 

๑. ควำมเหมำะสมของเน้ือหำ      
๒. ควำมรูข้องวทิยำกรในหวัขอ้/เรื่องทีบ่รรยำย      
๓. ควำมรู ้ควำมเขำ้ใจของท่ำนก่อนเขำ้ร่วมกำรอบรม      
๔. ควำมรู ้ควำมเขำ้ใจของท่ำนหลงัเขำ้ร่วมกำรอบรม      
๕. ควำมเหมำะสมของระยะเวลำกำรฟังบรรยำย      
๖. บรรยำกำศในกำรจดักำรบรรยำย      
๗. ประโยชน์ทีไ่ดร้บัจำกกำรฟังบรรยำย      
๘. ควำมพงึพอใจในภำพรวม      
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2.2 ข้อเสนอแนะในกำรอบรม และควำมคิดเหน็อ่ืนๆ ท่ีท่ำนต้องกำรเสนอ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 

    ****  ขอขอบคณุท่ีสละเวลำในกำรตอบแบบสอบถำม ****       
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