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บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือสํารวจลกัษณะขนมหวานไทยสําเร็จรูปอดัเม็ดท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการและศึกษา

อตัราส่วนของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตขา้วเหนียวมูนมะม่วงและขา้วเหนียวมูนทุเรียนสําเร็จรูปอดัเม็ด ผลการศึกษา
ความคิดเห็นของผูบ้ริโภค (n = 100) เก่ียวกบัลกัษณะทางกายภาพของอาหารหวานอดัเมด็ท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการโดยการ
ใชแ้บบสอบถาม พบว่า ขนมหวานควรมีสีอ่อน เป็นเน้ือเดียวกนั มีขนาด 400 มิลลิกรัม ขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลาง 10 
มิลลิเมตร หนาประมาณ 3 มิลลิเมตร จากการทดลองผลิตขา้วเหนียวมูนมะม่วงและขา้วเหนียวมูนทุเรียนสาํเร็จรูปโดย
ใช้สูตรการผลิตอ้างอิง และปรับอัตราส่วนของการใช้ทุเรียนผงหรือมะม่วงผงต่อข้าวเหนียวสุกผงอย่างละ 3 
อตัราส่วนคือ ร้อยละ 27:20, 23:24 และ 19:28 โดยควบคุมปริมาณนํ้าตาลมะพร้าวผงและกะทิผงคงท่ี ผลการทดสอบ
คุณสมบติัทางประสาทสัมผสั จาํนวน 9 ลกัษณะ และความยนิดีท่ีจะซ้ือ โดยใชต้วัแทนผูบ้ริโภค (n= 50) นาํค่าคะแนน
ทั้งหมดมาวิเคราะห์ความแปรปรสนของชุดขอ้มูล (ANOVA) พบว่า ตวัอยา่งทั้งหมดไม่มีความแตกต่างกนัในทุก
ลกัษณะ ยกเวน้ค่าความง่ายในการละลายในปาก โดยตวัอย่างขา้วเหนียวมูนมะม่วงอดัเม็ดท่ีมีอตัราส่วนการผสม
ระหวา่งมะม่วงผงร้อยละ 19 ต่อขา้วเหนียวสุกผง ร้อยละ 28 มีค่าคะแนนความง่ายในการละลายในปากสูงท่ีสุด (p < 
0.05) แต่ไม่แตกต่างกนัทางสถิติกบัตวัอยา่งขา้วเหนียวมูนทุเรียนอดัเม็ดทุกสูตร (p > 0.05) ดงันั้น ในการผลิตขา้ว
เหนียวมูนมะม่วงอดัเม็ดให้เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค ควรใชม้ะม่วงสุกผง ร้อยละ 19 ขา้วเหนียวสุกผง ร้อยละ 28 
นํ้าตาลมะพร้าวผง ร้อยละ 17 และกะทิผง ร้อยละ 36 ส่วนขา้วเหนียวมูนทุเรียนอดัเมด็สามารถเลือกใชไ้ดทุ้กสูตร 
คาํสําคญั:  นวตักรรมตน้แบบ, ขา้วเหนียวมูนมะม่วงและทุเรียน, รูปแบบอดัเมด็ 

 

ABSTRACT 
The aims of this research were to survey the characteristics of instant Thai dessert in tablet form and to 

investigate the proportion of ingredients which were used to produce of mango and durian sticky rice in coconut 
cream tablets. The result of consumer survey (n = 100) about the physical characteristics of tableted Thai desserts 
using the questionnaire found that they should be light in color intensity, homogeneously, with a size of 400 
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milligrams, 10 millimeters in diameter and 3 millimeters of thickness. Mango and durian sticky rice in coconut milk 
tablets were produced using the reference recipe and were adjusted the proportion in percentage of using durian or 
mango powders per cooked sticky rice powder for 27:20, 23:24 and 19:28 by controlling the amount of coconut 
sugar and coconut milk powder (6 samples). These samples were evaluated for 9 sensory properties and willingness 
to pay using consumer panels (n = 50). All data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA). The result 
showed that all samples were not different statistically for most characteristics. Only for mean score of easy to 
dissolve in the mouth, mango sticky rice in coconut milk tablet with a ratio of 19% mango powder : 28% cooked 
sticky rice has the highest score for easy to dissolve in the mouth (p <0.05) but was not different statistically from 
all samples of durian sticky rice in coconut milk tablets (p > 0.05). Thus the mango sticky rice in coconut milk 
tablet recipe should be 19% mango powder, 28% cooked sticky rice powder, 17% coconut sugar powder and 36% 
coconut milk powder. For durian sticky rice in coconut milk tablet, all recipe could be used. 
Keywords:  Innovative Product Prototype, Mango and Durian Sticky Rice in Coconut Cream, Tablet Form 
 
1. บทนํา 

ปัจจุบนัตลาดอาหารและเคร่ืองด่ืมของโลกกาํลงัเผชิญหน้ากบัการเปล่ียนแปลงทั้งดา้นการผลิตและการ
จาํหน่าย อนัเป็นผลมาจากพฤติกรรมการบริโภคของคนท่ีเปล่ียนแปลงไปใน 3 ดา้นสําคญั ไดแ้ก่ การหันมามุ่งเน้น
เร่ืองสุขภาพ คุณภาพ และความปลอดภัยของอาหาร รวมถึงการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมท่ีเกิดจากสภาพการ
เปล่ียนแปลงทางโครงสร้างประชากรและวิถีการดาํเนินชีวิตประจาํวนั อาทิ การเพ่ิมข้ึนของจาํนวนผูสู้งอายุในโลก 
และวิถีชีวิตในเมืองท่ีเร่งรีบและวุน่วาย (สถาบนัอาหาร, 2562) ทาํใหเ้กิดการขบัเคล่ือนนวตักรรมอาหารแปรรูปต่างๆ
ในตลาด เช่น อาหารก่ึงสาํเร็จรูป (Instant foods) อาหารพร้อมปรุง (Ready-to-cook) และอาหารพร้อมรับประทาน 
(Ready-to-eat) เป็นตน้ โดยเฉพาะอาหารแช่เยน็ (Chilled ready meals) ท่ีมีสัดส่วนยอดขายสูงถึงกวา่ร้อยละ 30 ในปี 
2007 อาหารแช่แขง็ (Frozen ready meals) ท่ีมีการขยายตวัและเติบโตข้ึนอยา่งต่อเน่ือง อาหารบรรจุกระป๋อง (Canned 
ready meals) มีอตัราการขยายตวัท่ีสูงถึงร้อยละ 11 โดยมีอตัราการเติบโตเฉล่ียท่ีประมาณร้อยละ 5 ต่อปี และ
อาหารแหง้ (Dried ready meals) ซ่ึงตลาดมีการขยายตวัอยูท่ี่ร้อยละ 4 ต่อปี เป็นตน้ ตลาดอุตสาหกรรมอาหารพร้อม
รับประทานมีแนวโนม้ขยายตวัต่อเน่ืองในอตัราร้อยละ 3 ถึงร้อยละ 18 ต่อปี โดยอาจมีมูลค่าตลาดสูงถึง 80,000 ลา้น
เหรียญสหรัฐฯ (สถาบนัอาหาร, 2562) 

จากเหตุผลขา้งตน้ช้ีให้เห็นถึง แนวโนม้การพฒันาผลิตภณัฑน์วตักรรมอาหาร ท่ีเป็นไปในทิศทางการผลิต
ผลิตภณัฑอ์าหารพร้อมรับประทานท่ีสามารถตอบสนองพฤติกรรมการบริโภคของคนในปัจจุบนัไดเ้ป็นอยา่งดี โดย
เนน้เร่ืองแกปั้ญหาสุขภาพ มีคุณภาพและปลอดภยั รวมถึงความสะดวกและรับประทานง่าย  

ผลิตภณัฑน์วตักรรมอาหารอดัเม็ดมีความน่าสนใจ โดยเฉพาะกรณีของนมอดัเมด็ (เครือข่ายกาญจนาภิเษก, 
2560) และผกัอดัเม็ด (ชมภูนุช เผื่อนพิภพ, 2556) เน่ืองจากช่วยแกปั้ญหาภาวะปริมาณนมผงลน้ตลาด และช่วยเพิ่ม
ทางเลือกในการบริโภคนมและผกัของเด็กและวยัรุ่นไดเ้ป็นอยา่งดี อีกทั้งยงัเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีคงคุณค่าของนมและผกั
ในรูปแบบท่ีรับประทานไดง่้าย พกพาสะดวก เหมาะกบัทุกเพศทุกวยั (จนัทร์ทิพย ์ปาละนนัทน์, 2554) ประกอบกบั
ศูนยอ์จัฉริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร ปี 2562 ใหข้อ้มูลวา่ ผลิตภณัฑใ์นกลุ่มขนมหวานสาํเร็จรูป (Confectionery) ใน
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รูปแบบเม็ดไดรั้บความนิยมอย่างมาก ซ่ึงมีมูลค่าถึง 12,080 ลา้นบาท และเติบโตอย่างต่อเน่ือง ร้อยละ 5.2 โดย
ผลิตภณัฑ์ท่ีถือครองส่วนแบ่งทางการตลาดของอาหารหวานในประเทศไทย 3 อนัดบัแรก ประกอบดว้ย ยาอมหรือ
ขนมอดัเม็ด (ครองส่วนแบ่งร้อยละ 38.6) ลูกอม (ครองส่วนแบ่งร้อยละ 26.2) และลูกกวาด (ครองส่วนแบ่งร้อยละ 
14.7)  

ถึงแมว้า่สภาพตลาดอาหารหวานไทยมีการขยายตวั แต่อยา่งไรกต็าม มูลค่าการส่งออกหรือแมแ้ต่มูลค่าตลาด
ภายในประเทศสําหรับขนมหวานกลบัไม่มีการบนัทึกปรากฏเป็นตวัเลขท่ีชดัเจน ทาํให้ไม่สามารถวิเคราะห์มูลค่า
ตลาดในส่วนน้ีไดช้ดัเจน โดยตวัเลขการส่งออกถูกจดัไวใ้นกลุ่มขนมขบเค้ียวประเภทขนมข้ึนรูปมีมูลค่าตลาดในปี 
2561 อยูท่ี่ 10,206 ลา้นบาท (นลินทิพย ์ภคัศรีกุลกาํธร, 2562) อยา่งไรก็ตาม คนไทยบริโภคอาหารหวานเฉล่ีย 0.7 
กิโลกรัมต่อคนต่อปี (นลินทิพย ์ภคัศรีกุลกาํธร, 2552) ทาํให้ผูว้ิจยัเกิดแนวคิดท่ีจะพฒันานวตักรรมอาหารหวานไทย
สาํเร็จรูปอดัเมด็ข้ึน เน่ืองจากจดัเป็นอาหารท่ีสามารถรับประทานง่าย และสามารถรับประทานไดทุ้กเวลา  

ในการศึกษาคร้ังน้ี ผูว้ิจยัเลือกกรณีศึกษาอาหารหวานท่ีไดรั้บความในนิยมบนโต๊ะอาหาร (Food dishes) 
โดยเฉพาะขา้วเหนียวมูนมะม่วงและขา้วเหนียวมูนทุเรียน เน่ืองจากมีส่วนประกอบของขา้วซ่ึงจะใชเ้ป็นแนวทางใน
การพฒันาอาหารคาวอดัเม็ดในอนาคต และเป็นรายการอาหารท่ีใชว้ตัถุดิบเป็นส่วนประกอบจาํนวนนอ้ย ประกอบ
กบัขา้วเหนียวมูน เป็นอาหารหวานท่ีไดรั้บความช่ืนชอบของชาวต่างประเทศร้อยละ 10.9 (กฤษณา พงศศ์รีเจริญสุข, 
2546) และยงัเป็นอาหารหวานไดรั้บการตอบรับจากตลาดผูบ้ริโภคชาวจีนเป็นอยา่งดี (ผูจ้ดัการออนไลน์, 2558) โดย
ขา้วเหนียวมูนมะม่วง ได้รับการจัดอนัดบัโดยสํานักข่าว CNN ให้เป็น 1 ใน 50 จากขนมหวานอร่อยทัว่โลก        
(พลอยจนัทร์ สุขคง, 2561) และขา้วเหนียวมูนทุเรียน ไดรั้บการจดัให้เป็นขนมหวานท่ีขายดีตลอดกาล (สุภารัตน์ 
ยอดศิริวิชยักุล, 2560) ทาํให้มีผลิตนวตักรรมขนมหวานไทยเหล่าน้ีเกิดข้ึนจาํนวนมาก เพ่ือตอบสนองความตอ้งการ
ของผูบ้ริโภคในตลาด เช่น ผลิตภณัฑข์า้วเหนียวมูนทุเรียนบรรจุกระป๋อง (ชลธิชา ภทัรสิริวรกุล, 2557) ผลิตภณัฑข์า้ว
เหนียวมูนทุเรียนและขา้วเหนียวมูนมะม่วงอบกรอบแบบฟรีซดราย (ผูจ้ดัการออนไลน์, 2558) และผลิตภณัฑน์ํ้ าขา้ว
เหนียวทุเรียน (SME Leader, 2562) เป็นตน้ และจากรายงานการจดัแสดงสินคา้และจบัคู่เจรจาธุรกิจในงาน HKTDC 
Food Expo 2018 ณ เขตบริหารพิเศษฮ่องกงแห่งสาธารณรัฐประชาชนจีน พบวา่ ขา้วเหนียวทุเรียนอบกรอบ ขา้ว
เหนียวมะม่วงอบกรอบ และทุเรียนอดัเม็ดของบริษทั พีเอม็ดบับลิว อินเตอร์เนชัน่แนล จาํกดั มีคาํสั่งซ้ือรวมมูลค่าถึง 
47 ลา้นบาท (กรุงเทพธุรกิจ, 2561) จากโอกาสทางธุรกิจดงักล่าวน้ีทาํให้ผูว้ิจยัเกิดความสนใจท่ีจะพฒันาผลิตภณัฑ์
นวตักรรมตน้แบบขา้วเหนียวมูนทุเรียนและขา้วเหนียวมูนมะม่วงอดัเมด็ข้ึน 

และจากขอ้มูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑอ์าหารเสริมสุขภาพในรูปแบบเมด็กาํลงัเป็นท่ีนิยมอยา่งมาก
ในปัจจุบนั ซ่ึงถือเป็นอีกหน่ึงวิธีในการดูแลสุขภาพ ช่วยให้ร่างกายไดรั้บสารอาหารเป้าหมายอยา่งเพียงพอในแต่ละ
วนั ทาํใหก้ารรับประทานอาหารเสริมสุขภาพไดรั้บความนิยมมากข้ึนอยา่งต่อเน่ือง มีมูลค่าทางการตลาดกวา่ 518,000 
ลา้นบาท โดยคาดวา่จะเติบโตเพ่ิมข้ึนอีกประมาณร้อยละ 11 ในปีพุทธศกัราช 2560 (ธนาคารไทยพาณิชย,์ 2559) ทาํ
ให้ผูว้ิจยัเช่ือว่า ผลิตภณัฑ์ขา้วเหนียวมูนมะม่วงและขา้วเหนียวมูนทุเรียนสําเร็จรูปอดัเม็ด สามารถเป็นนวตักรรม
สินคา้ทางเลือกท่ีตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งถูกทิศทาง เพราะนอกจากรับประทานง่ายและพกพา
สะดวก เหมาะสําหรับผูบ้ริโภค เช่น นกัเรียน วยัรุ่น และวยัทาํงานแลว้ ยงัสามารถละลายไดใ้นปากโดยไม่ตอ้งเค้ียว 
ย่อยง่ายและดูดซึมเร็ว เหมาะสําหรับเด็ก ผูสู้งอายุ และผูป่้วยท่ีมีปัญหาด้านสุขภาพทางช่องปากและฟัน โดย
เทคโนโลยีการอดัเม็ด เป็นการอดัส่วนผสมในรูปแบบผงดว้ยแรงอดัสูงและข้ึนรูปเป็นเม็ด อนุภาคของส่วนผสม
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สามารถยดึเกาะติดกนัไดโ้ดยใชน้ํ้ าตาลหรือสารเช่ือมเกาะ (เกษรา นาคแท ้และ ชิดสุภางค ์เรืองปราชญ,์ 2552) มีการ
ใชเ้คร่ืองมือท่ีเรียกวา่ เคร่ืองตอกหรือกดอดัเมด็ (Tablet หรือ pellet machine) ทาํใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ลกัษณะแขง็ แต่
สามารถละลายไดใ้นปาก (นงสุดา บุนนาค, 2545) อีกทั้งช่วยลดปริมาตรของผลิตภณัฑล์ง นํ้าหนกัเบาส่งผลดีต่อการ
บรรจุภณัฑแ์ละการขนส่ง และดว้ยเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีความช้ืนตํ่า ทาํใหเ้ส่ือมเสียไดย้าก จึงสามารถเกบ็รักษาไวไ้ดน้าน 

ในการพฒันานวตักรรมขนมหวานไทยสาํเร็จรูปอดัเมด็ในคร้ังน้ี มุ่งเนน้ในเร่ืองของการพฒันาสูตรการผลิต
ต่อการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค เพ่ือนาํไปใชผ้ลิตในระดบัอุตสาหกรรมต่อไป ผูว้ิจยัคาดหวงัว่า ผล
จากงานวิจยัน้ีจะเป็นแนวทางในการพฒันานวตักรรมอาหารไทยสาํเร็จรูปอดัเม็ดประเภทอ่ืน ๆ โดยเฉพาะอาหารคาว 
ไดแ้ก่ อาหารจานเดียวและอาหารตามสั่งสาํเร็จรูปอดัเม็ด เช่น ผดัไทย ขา้วราดแกงต่าง ๆ ขา้วราดกระเพราไก่ไข่ดาว 
และก๋วยเต๋ียวเน้ือลกูช้ินในรูปแบบอดัเมด็ เป็นตน้ และในอนาคตจะมีนวตักรรมอาหารสากลสาํเร็จรูปอดัเมด็ต่างๆเพ่ิม
มากข้ึน มิใช่เพียงแต่อาหารไทยสาํเร็จรูปอดัเมด็เท่านั้น เช่น สเตก็ แฮมเบอเกอร์ พิซซ่า และสปาเกต็ต้ีราดซอสอดัเม็ด 
เป็นตน้ 
 
2. วตัถุประสงค์การวจิัย 

2.1 เพ่ือศึกษาคุณลกัษณะของขนมหวานไทยสาํเร็จรูปอดัเมด็ท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการโดยใชแ้บบสอบถาม 
2.2 เพ่ือศึกษาอตัราส่วนของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตนวตักรรมขา้วเหนียวมูนมะม่วงและขา้วเหนียวมูน

ทุเรียนสาํเร็จรูปอดัเมด็ใหต้อบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค 
2.3 เพ่ือทดสอบสมบติัทางประสาทสัมผสัของนวตักรรมขา้วเหนียวมูนมะม่วงและขา้วเหนียวมูนทุเรียน

สาํเร็จรูปอดัเมด็ 
 
3. การดาํเนินการวจิัย 

3.1 การศึกษาคุณลกัษณะของขนมหวานไทยสาํเร็จรูปอดัเมด็ท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ 
เป็นการใชแ้บบสอบถามเพ่ือหาขอ้มูลลกัษณะทางกายภาพของขนมหวานไทย เช่น ขนาดของเมด็ ความหนา 

สี กล่ิน ลกัษณะเน้ือ เป็นตน้ โดยใชผู้ต้อบแบบสอบถามทั้งส้ิน 100 คนเป็นกลุ่มนกัศึกษามหาวิทยาลยัขอนแก่น วิทยา
เขตหนองคาย วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใชส้ถิติเชิงพรรณนา (Descriptive statistics) นบัความถ่ีของคาํตอบแลว้รายงานผล
เป็นร้อยละ 

3.2 การศึกษาอตัราส่วนของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตขา้วเหนียวมูนมะม่วงและขา้วเหนียวมูนทุเรียนสาํเร็จรูป
อดัเมด็ 

คดัเลือกสูตรการผลิตขา้วเหนียวมูนมะม่วงและขา้วเหนียวมูนทุเรียนอา้งอิงจากผลิตภณัฑ์ขา้วเหนียวมูน
มะม่วงและขา้วเหนียวมูนทุเรียนสําเร็จรูปท่ีผลิตและวางจาํหน่ายในตลาด และมีการระบุปริมาณส่วนผสมทั้งหมด 
ไดแ้ก่ ขา้วเหนียวมูนมะม่วงและขา้วเหนียวมูนทุเรียนสาํเร็จรูปบรรจุกล่องสเตอริไลซ์ ตราแม่นภา ของ บริษทั ทีอาร์ 
ไทยฟู้ ดส์ จาํกดั (ขนาดบรรจุ 120 กรัม ราคา 150 บาท) โดยสูตรขา้วเหนียวมูนมะม่วงหรือทุเรียน ประกอบดว้ย กะทิ
ร้อยละ 36 ขา้วเหนียว ร้อยละ 28 เน้ือมะม่วงสุกหรือทุเรียน ร้อยละ 19 นํ้าตาล ร้อยละ 17 

จากนั้น ทาํการเตรียมส่วนผสมในรูปแบบผง ประกอบดว้ย กะทิผงสาํเร็จรูป (ตราชาวไทย ของบริษทั ชาว
ไทย จาํกดั ขอ้มูลพลงังานทั้งหมดท่ีไดรั้บ 190 แคลอร่ีต่อหน่วยบริโภค 30 กรัม ตน้ทุน 20 บาทต่อ 60 กรัม) ขา้ว
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เหนียวสุกผง [เตรียมจากขา้วเหนียว ของบริษทั ซีพีแรม จาํกดั โดยนาํขา้วเหนียวสุกผา่นการอบแห้งดว้ยตูอ้บลมร้อน 
(Hot air oven) ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 140 นาที ตามวิธีของ อรทยั บุญทะวงศ ์(2551) นาํมาบดโดยใช้
เคร่ือง Hammer mill ขอ้มูลพลงังานทั้งหมดท่ีไดรั้บ 300 กิโลแคลอร่ีต่อหน่วยบริโภค 165 กรัม ผา่นการอบแหง้และ
บดเป็นผง ตน้ทุน 15 บาทต่อ 90 กรัม] ทุเรียนหมอนทองผงทาํแห้งแบบเยือกแขง็ (ตราองัคริ์สา ของบริษทั องัคริ์สา 
เฮลท ์ฟู้ ดส์ จาํกดั ขอ้มูลพลงังานทั้งหมดท่ีไดรั้บ 2000 กิโลแคลอร่ีต่อหน่วยบริโภค 500 กรัม ตน้ทุน 150 บาทต่อ 100 
กรัม) หรือมะม่วงมหาชนกสุกผง (ของบริษทั ไบโอคอนซูมเมอ โปรดกัซ์ จาํกดั ขอ้มูลพลงังานทั้งหมดท่ีไดรั้บ 110 
แคลอร่ีต่อหน่วยบริโภค 30 กรัม ตน้ทุน 120 บาทต่อ 100 กรัม) และนํ้าตาลมะพร้าวผง (ตรา Sugar Boy ของบริษทั 
ทรีพอยทเ์มเนจเมนท ์จาํกดั ขอ้มูลพลงังานทั้งหมดท่ีไดรั้บ 15 แคลอร่ีต่อหน่วยบริโภค 3 กรัม ตน้ทุน 43 บาทต่อ 200 
กรัม) 

ทาํการผลิตขา้วเหนียวมูนมะม่วงและขา้วเหนียวมูนทุเรียนอดัเม็ด โดยปรับเฉพาะปริมาณการใชทุ้เรียนผง
และมะม่วงสุกผงต่อขา้วเหนียวสุกผง 3 สัดส่วนร้อยละ 27:20, 23:24 และ 19:28 โดยควบคุมการใชก้ะทิผงคงท่ี ร้อย
ละ 36 และนํ้าตาลมะพร้าวผงคงท่ี ร้อยละ 17 

แลว้จึงทาํการอดัเมด็โดยเคร่ืองอดัเมด็ (Tablet press machine) แบบ manual (ใชมื้อกดอดั) โดยใชรู้ปทรง
กลม เน่ืองจากมีรายงานวา่ เมด็รูปทรงกลมง่ายต่อการกลืนมากกวา่รูปทรงรีและเหล่ียม (Wan et al, 2015)  เส้นผา่น
ศูนยก์ลางขนาด 10 มิลลิเมตร (นํ้ าหนกั 0.4 กรัมต่อเม็ด) ตวัอยา่งแต่ละชุด (6 ชุด) ถูกเก็บรักษาไวใ้นถุงอะลูมิเนียม
ฟอยลปิ์ดสนิท และเกบ็รักษาท่ีอุณหภมิูหอ้ง 

3.3 การทดสอบสมบติัทางประสาทสัมผสัของนวตักรรมขา้วเหนียวมูนมะม่วงและขา้วเหนียวมูนทุเรียน
สาํเร็จรูปอดัเมด็ 

3.3.1 กลุ่มตวัแทนผูบ้ริโภค 
สุ่มเชิญตวัแทนผูบ้ริโภค จาํนวน 50 คน (Resurreccion, 1998) จากนกัศึกษามหาวิทยาลยัขอนแก่น 

วิทยาเขตหนองคาย (ชาย 60 คน อาย ุ 23.4 ± 3.5 ปี หญิง 40 คน อาย ุ 23.3 ± 4.7 ปี) โดยสุ่มแบบเจาะจง (Purposive 
sampling) โดยตวัแทนผูบ้ริโภคแต่ละคนตอ้งเคยและชอบรับประทานขา้วเหนียวมูนมะม่วงและทุเรียน ยนิดีเขา้ร่วม
การทดสอบโดยสมคัรใจ และมีคุณสมบติัในการเป็นผูท้ดสอบชิม (Meilgaard et al., 1999) 

3.3.2 แบบทดสอบ 
สําหรับการประเมินการยอมรับท่ีมีต่อลกัษณะปรากฏ กล่ินรส รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และ

ความชอบโดยรวม โดยใชส้เกลแบบ 9 point hedonic scale (1 = ไม่ชอบเลย 2 = ไม่ชอบอยา่งมาก 3 = ไม่ชอบปาน
กลาง 4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย 5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ อยูต่รงกลางๆ 6 = ชอบเลก็นอ้ย 7 = ชอบปานกลาง 8 = 
ชอบมาก และ 9 = ชอบมากท่ีสุด) (Meilgaard et al, 1999) 

ในการประเมินระดบัความน่ารับประทาน รสหวาน ความมนัของกะทิ ความง่ายในการละลายใน
ปาก ความง่ายในการเค้ียว ความง่ายในการกลืนลงคอ ใชม้าตรวดัแบบ 7 point just about right scale (1 = ไม่ง่ายเลย, 4 
= พอดี และ 7 = ง่ายมากเกินไป) (Popper, 2014) ส่วนการประเมินความตั้งใจซ้ือของผูบ้ริโภค ศึกษาโดยการใชม้าตร
วดัเชิงโครงสร้าง (Structure scale) 5 ระดบัคะแนน (1- จะไม่ซ้ืออยา่งแน่นอน 2- อาจจะซ้ือ 3- อาจจะซ้ือหรืออาจไม่
ซ้ือ; 4- น่าจะซ้ือ และ 5- จะซ้ืออยา่งแน่นอน) (De Almeida et al., 2016)  สาํหรับการใหร้าคาต่อเมด็ (สตางค)์ กาํหนด 
5 ระดบัคะแนน (1 =  < 20 สตางค ์  2 = 21-40 สตางค ์  3 =  41-60 สตางค ์  4 =  61-80 สตางค ์  5 =  81 สตางค ์– 1 



 การประชุมนําเสนอผลงานวิจัยระดบับณัฑติศึกษา 
คร้ังที ่๑๕  ปีการศึกษา ๒๕๖๓ 

 

วนัพฤหสับดทีี ่๑๓ สงิหาคม พ.ศ.๒๕๖๓ หน้า 855 จดัโดย  บณัฑติวทิยาลยั  มหาวทิยาลยัรงัสติ 

บาท)  โดยการให้ขอ้มูลก่อนหนา้การประเมินว่า นมรสหวานอดัเม็ด 1 ซอง มี 22 เม็ด ๆ ละ 1.5 กรัม ราคา 15 บาท 
เฉล่ียเมด็ละ 65 สตางค ์

3.3.3 วธีิการทดสอบ 
ผูท้ดสอบทั้งหมดถูกเชิญมาทาํการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัในห้องปฏิบติัการทาง

ประสาทสัมผสั มหาวิทยาลยัขอนแก่น วิทยาเขตหนองคาย โดยใชแ้บบทดสอบ ผูท้ดสอบแต่ละคนจะไดต้วัอยา่งชุด
ละ 3 เมด็ (6 ชุด) เสิร์ฟในถุงพลาสติกใสท่ีปิดสนิท แต่ละตวัอยา่งถูกแทนดว้ยเลขสุ่ม 3 ตวั เพ่ือหลีกเล่ียงอคติจากการ
จาํตวัอยา่ง ทาํการทดสอบในห้องท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เสิร์ฟตวัอยา่งพร้อมนํ้ าด่ืมสาํหรับชะลา้ง
รสชาติท่ีอาจตกคา้งจากตวัอยา่งก่อนหนา้ 

ในการชิมตวัอยา่งแต่ละชุด ตวัแทนผูบ้ริโภคจะตอ้งชิมตวัอยา่งทีละเมด็ โดยเม็ดแรกให้กลืนเหมือน
รับประทานยาเม็ด แลว้ทาํการประเมินการยอมรับและความง่ายในการกลืนลงคอ  เม็ดท่ีสอง ให้ผูท้ดสอบอมไวใ้น
ปากจนกวา่จะละลายจึงค่อยกลืน แลว้ทาํการประเมินการยอมรับในเร่ืองรสชาติ ความชอบโดยรวม และความง่ายใน
การละลายในปาก เมด็ท่ีสาม ใหผู้ท้ดสอบเค้ียวแลว้จึงค่อยกลืน แลว้ทาํการประเมินการยอมรับในเร่ืองเน้ือสัมผสัและ
ความง่ายต่อการเค้ียว ทั้งน้ีแต่ละคนจะตอ้งทดสอบชิมตวัอยา่งทั้งหมด จาํนวน 6 สูตร โดยแบ่งการทดสอบชิมเป็น 2 
ช่วง ช่วงละ 3 สูตร เพ่ือป้องกนัความลา้ท่ีอาจเกิดจากการทดสอบชิมตวัอย่างท่ีมากเกินไปพร้อมกนั วางแผนการ
ทดสอบชิมแบบสุ่มสมบูรณ์ในบลอ็ก (Randomized Complete Block Design; RCBD) เพ่ือใหแ้ต่ละสูตรมีโอกาสท่ีจะ
ถกูชิมในแต่ละลาํดบัเท่ากนั 

3.3.4 การวเิคราะห์ขอ้มูล 
ทาํการวเิคราะห์ความแตกต่างของตวัอยา่ง โดยการวิเคราะห์ความแปรปรวนของชุดขอ้มูล (Analysis 

of Variance; ANOVA) โดยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป SPSS version 22.0 (มหาวิทยาลยัขอนแก่นไดรั้บ
ลิขสิทธ์ิ) 
 
4. ผลการวจิัยและการอภิปรายผล 

ผลจากการสาํรวจลกัษณะขนมหวานไทยสาํเร็จรูปอดัเมด็ท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ โดยใชแ้บบสอบถาม แสดงใน
ตารางท่ี 1 พบวา่ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เห็นดว้ยต่อการนาํขนมหวานมาผลิตเป็นเมด็เพ่ือการบริโภค โดยขนมหวานควรมี
สีอ่อน เป็นเน้ือเดียวกนั มีขนาด 400 มิลลิกรัม ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 10 มิลลิเมตร หนาประมาณ 3 มิลลิเมตร และ
รับประทานโดยการอม เค้ียว และกลืนตามลาํดบั 

เม่ือทาํการทดลองผลิตขา้วเหนียวมูนมะม่วงและทุรียนอดัเมด็อยา่งละ 3 สูตร ผลจากการทดสอบการยอมรับ
ทางประสาทสัมผสั แสดงในตารางท่ี 2 จะเห็นวา่ ตวัอยา่งทั้งหมดไม่มีความแตกต่างกนัในทุกลกัษณะ ยกเวน้ค่าความ
ง่ายในการละลายในปาก โดยจะพบวา่ ตวัอยา่งขา้วเหนียวมูนมะม่วงอดัเม็ดท่ีมีอตัราส่วนการผสมระหวา่งมะม่วงผง
ร้อยละ 19 ต่อขา้วเหนียวสุกผง ร้อยละ 28 มีค่าคะแนนความง่ายในการละลายในปากสูงท่ีสุด (p < 0.05) แต่ไม่
แตกต่างกนัทางสถิติกบัตวัอยา่งขา้วเหนียวมูนทุเรียนอดัเม็ดทุกสูตร (p > 0.05) ดงันั้น ในการผลิตขา้วเหนียวมูน
มะม่วงอดัเม็ดให้เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค ควรใช้มะม่วงสุกผง ร้อยละ 19 ขา้วเหนียวสุกผง ร้อยละ 28 นํ้ าตาล
มะพร้าวผง ร้อยละ 17 และกะทิผง ร้อยละ 36 ซ่ึงเป็นสูตรการผลิตท่ีไม่แตกต่างกนักบัสูตรอา้งอิงของผลิตภณัฑ์ขา้ว
เหนียวมูนมะม่วงสําเร็จรูปบรรจุกล่องสเตอริไลซ์ (ตราแม่นภา ของ บริษทั ทีอาร์ ไทยฟู้ ดส์ จาํกดั) มีปริมาณการใช้
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ขา้วเหนียวสุกผงสูงกวา่มะม่วงสุกผง จึงจะไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคและง่ายต่อการละลายในปากมากท่ีสุด แต่ให้
พลงังานทั้งหมดสูงถึง 205.5 แคลอร่ีต่อเมด็ ซ่ึงสูงกวา่ขา้วเหนียวมูนมะม่วงอดัเมด็สูตรอ่ืน แต่มีตน้ทุนการผลิตต่อเมด็
ตํ่ากวา่สูตรอ่ืน 
 
ตารางท่ี 1  ความคิดเห็นเก่ียวกบัคุณลกัษณะของขนมหวานอดัเมด็ของตวัแทนผูบ้ริโภค (N=100)  

ประเดน็คาํถาม คาํตอบ ร้อยละ 

1.ความคิดเห็นต่อการนาํอาหารคาว-ขนม
หวานมาผลิตเป็นเมด็เพ่ือการบริโภค 

เห็นดว้ย 
ไม่เห็นดว้ย 

100 
0 

2.สีของเมด็อาหาร สีเขม้ 
สีอ่อน 

30 
70 

3.ลกัษณะของเมด็อาหาร เป็นเน้ือเดียวกนั 
แยกเป็น 2 ชั้น 

64 
36 

4.ขนาดของเมด็อาหาร 
(มีตวัอยา่งประกอบการตดัสินใจ) 

300 มิลลิกรัม 
400 มิลลิกรัม 
500 มิลลิกรัม 
>500 มิลลิกรัม 

13 
40 
27 
20 

5.ขนาดเส้นผา่นศนูยก์ลางของเมด็อาหาร 
(มีตวัอยา่งประกอบการตดัสินใจ) 

5 มิลลิเมตร 
8 มิลลิเมตร 
10 มิลลิเมตร 
>10 มิลลิเมตร 

27 
36 
40 
7 

6.ความหนาของเมด็อาหาร 
(มีตวัอยา่งประกอบการตดัสินใจ) 

2 มิลลิเมตร 
3 มิลลิเมตร 
5 มิลลิเมตร 

20 
50 
30 

7.วธีิรับประทานอาหารอดัเมด็ กลืน 
อม 
เค้ียว 

17 
53 
30 

 
สาํหรับขา้วเหนียวมูนทุเรียนอดัเมด็สามารถเลือกใชไ้ดทุ้กสูตร เน่ืองจากตวัอยา่งขา้วเหนียวมูนทุเรียนอดัเมด็

ทั้งหมดไม่มีความแตกต่างกนัในทุกลกัษณะ ยกเวน้ค่าความง่ายในการละลายในปาก พบวา่ มีค่าคะแนนความง่ายใน
การละลายในปากสูงไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p > 0.05) อยา่งไรกต็าม สูตรท่ีมีการใชข้า้วเหนียวสุกผงในปริมาณท่ีสูง
จะใหพ้ลงังานทั้งหมด 509.2 แคลอร่ีต่อเมด็ ซ่ึงใหพ้ลงังานตํ่ากวา่ขา้วเหนียวมูนทุเรียนอดัเมด็สูตรอ่ืน และยงัมีตน้ทุน
การผลิตต่อเมด็ตํ่ากวา่สูตรอ่ืน 
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ตารางท่ี 2 ผลการยอมรับตวัอยา่งทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค (n=50)  

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ข้าวเหนียวมูนมะม่วงอดัเมด็ 
(มะม่วงผง:ข้าวเหนียวสุกผง) 

ร้อยละ 

ข้าวเหนียวมูนทุเรียนอดัเมด็ 
(ทุเรียนผง:ข้าวเหนียวสุกผง) 

ร้อยละ 

27:20 23:24 19:28 27:20 23:24 19:28 
ความน่ารับประทาน 6.5 6.7 6.8 6.5 6.4 6.7 
ความชอบท่ีมีต่อสี 6.9 7 6.9 6.2 6.3 6.3 
ความชอบท่ีมีต่อกล่ิน 6.4 7.3 7 6.1 6.5 7.1 
ความง่ายในการกลืนลงคอ 5.2 6.2 6.5 5.7 4.8 4.9 
ไดร้สชาติของขา้วเหนียวมูนมะม่วง/
ทุเรียน 6.3 6.1 6.8 6.6 6.7 7 
ความชอบในรสชาติ 6.1 6.4 6.8 6 6.9 6.6 
ความง่ายในการละลายในปาก 3.7b 3.8b 6.1a 4.5ab 5.6ab 5.3ab 
ความง่ายในการเค้ียว 6.2 5.8 6.2 5.6 5.6 5.8 
ความชอบโดยรวม 6.8 7 7.2 6.9 7.4 7.2 
ความยนิดีท่ีจะซ้ือ 3.5 3.6 3.7 3.1 4.2 3.9 
ราคาต่อเมด็ (สตางค)์ 30-50 30-50 30-50 20-40 30-50 30-50 
พลงังานทั้งหมดท่ีไดรั้บต่อเม็ด (แคลอ
ร่ี) 

147.2 175.9 205.5 578.8 543.6 509.2 

ตน้ทุนการผลิตต่อเมด็ (สตางค)์ 25.6 23.6 21.5 29.7 27.1 24.4 
a,b แสดงความแตกต่างกนัท่ีระดบันยัสาํคญั 0.05 
 

5. บทสรุปและข้อเสนอแนะ 
จากผลการวจิยัสรุปไดว้า่ ลกัษณะของขนมหวานไทยสาํเร็จรูปอดัเมด็ท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ ไม่ควรมีสีเขม้มาก

นกั สามารถผลิตไดโ้ดยรวมส่วนผสมเป็นเน้ือเดียวกนัแลว้อดัเป็นเม็ด มีขนาด 0.4 กรัม ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 10 
มิลลิเมตร หนาประมาณ 3 มิลลิเมตร และควรเหมาะท่ีจะรับประทานไดท้ั้งการอม เค้ียว และกลืน กรณีศึกษาสัดส่วน
ของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตนวตักรรมขา้วเหนียวมูนมะม่วง และขา้วเหนียวมูนทุเรียนสาํเร็จรูปอดัเม็ดให้ตอบสนอง
ความตอ้งการของผูบ้ริโภค ควรใชม้ะม่วงสุกผง ร้อยละ 19 ขา้วเหนียวสุกผง ร้อยละ 28 นํ้าตาลมะพร้าวผง ร้อยละ 17 
และกะทิผง ร้อยละ 36 ส่วนขา้วเหนียวมูนทุเรียนอดัเมด็สามารถเลือกใชไ้ดทุ้กสูตร 

และจากทดสอบคุณสมบติัทางดา้นประสาทสัมผสัของขา้วเหนียวมูนมะม่วงและขา้วเหนียวมูนทุเรียน
สาํเร็จรูปอดัเมด็ ตวัอยา่งทั้งหมดไม่มีความแตกต่างกนัในทุกลกัษณะ ยกเวน้ความง่ายในการละลายในปาก 

อยา่งไรก็ตาม จากการศึกษาวิจยัในคร้ังน้ีพบวา่ ค่าคะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ียของตวัอยา่งทั้งหมดจาก
การใชสู้ตรอา้งอิงน้ี อยูใ่นช่วง 6.8-7.4 ซ่ึงจดัอยูใ่นระดบัความชอบเลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง แนวทางการศึกษาคร้ัง
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ต่อไป อาจเลือกสูตรอา้งอิงอ่ืน ๆ ในการเปรียบเทียบผลกบังานวิจัยน้ี เพ่ือให้ไดม้าซ่ึงสูตรการผลิตท่ีมีค่าคะแนน
ความชอบในระดบัมากท่ีสุดต่อไป 
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