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บทคดัย่อ 
การพฒันาผลติภณัฑ์เมล็ดบวัทอดกรอบกลิน่รสขงิโดยการส ารวจตลาดเบื้องต้นที่ซุปเปอร์มาร์เกตในเขต

จงัหวดัพษิณุโลก จ านวน 4 แห่ง พบ ผลติภณัฑ์เมลด็บวัจ านวน 3 ผลติภณัฑ์ ได้แก่ เมลด็บวัอบกรอบ เมลด็บวัอบ
กรอบรสน ้าผึง้ เมลด็บวัอบกรอบผสมเกลอืทะเล ถัว่ลสิงอบกรอบเคลอืบ 30 ชนิด เช่น กะท ินม กาแฟ วาซาบิ โนรวิา
ซาบิ น ้าผึ้ง เป็นต้น การอภิปรายกลุ่มของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายซึ่งอยู่ในช่วงอายุ 20 -45 ปี จ านวน 10 คน ใน
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล พษิณุโลก พบว่า ผู้บรโิภคกลุ่มเป้าหมายเลอืกขงิ เป็นสมุนไพรตวัแรกที่ต้องการ
บรโิภค จากการพฒันาผลติภณัฑเ์มลด็บวัทอดกรอบกลิน่รสขงิ พบว่า สตูรทีเ่หมาะสมประกอบดว้ย เมลด็บวัทอดกรอบ 
น ้าตาลทราย แป้งสาล ีน ้าขงิ ขงิผง ร้อยละ 45.45, 13.64, 22.72, 13.64 และ 4.55 ตามล าดบั ผลติโดยผสมส่วนผสม
ทัง้หมดแลว้ทอดโดยใชน้ ้ามนัท่วมทีอุ่ณหภูม ิ160 องศาเซลเซยีส เป็นระยะเวลา 7 นาท ีเมลด็บวัทอดกรอบกลิน่รสขงิ 
มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เถ้า เยื่อใย ความชื้น ร้อยละ 54.83 , 11.85, 28.63, 1.20, 3.61 และ 0.58  
ตามล าดบั จ านวนจุลนิทรยี์ทัง้หมด และ จ านวนยสีต์ รา น้อยกว่า 1.0 x 102 โคโลนีต่อกรมั การทดสอบการยอมรบั
ของผูบ้รโิภค พบว่า ความชอบรวมเฉลีย่อยู่ในระดบัชอบปานกลาง (7.91)   
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ABSTRACT 
Development of fried crispy lotus seed ginger flavor was started from marketing survey at 4 

supermarkets in Phitsanulok. It was found 3 products, namely crispy lotus seed, crispy lotus seed honey flavor 
and crispy lotus seed with sea salt. Peanuts coated such as coconut cream flavor, milk flavor, coffee flavor, 
wasabi flavor, nori wasabi flavor, honey flavor, etc. Focus group discussion used target consumers age 20-45 
from 10 persons at Rajamangala University of Technology Lanna Phitsanulok. Result showed that the 
consumers selected ginger flavor. The optimum formulation of fried crispy lotus seed ginger flavor consisted of 
crispy lotus seed 45.45 %, sugar 13.64 %, wheat flour 22.72 %, ginger juice 13.64 % and ginger powder 4.55 
%. All ingredients were mixed and deep fat frying at 160 0C for 7 min. Carbohydrate, protein, fat, ash, fiber, 
moisture contents were 54.83, 11.85, 28.63, 1.20, 3.61 and 0.58 %, respectively. The microbial loads of total 
count, yeast and mold were less than 1.0 x 102 cfu/g. The overall liking of fried crispy lotus seed ginger flavor 
was rated as like moderately (7.91) 
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1. บทน า 
บวัผูกพนักบัชวีติคนไทยมาช้านาน สามารถ

น ามาใช้ประโยชน์ได้ทุกส่วน เช่น ดอกบวั นิยมน ามา
บูชาพระ ฝักบัวสดที่เป็นฝักแก่นิยมบริโภคสด และ
เมล็ดบัวหรือลูกบัว คือ ส่วนเมล็ดในผลของบัว มี
ลกัษณะกลมร ีเน้ือข้างในสขีาวอมเหลอืง รสหวานมนั
เลก็น้อย และรสหวานจะน้อยลงจนกระทัง่ไม่หวานเลย
เมื่อเมล็ดแก่ สามารถน ามาบริโภคได้ทัง้สดและแห้ง 
โดยเมลด็บวัแห้งมปีรมิาณสารที่ส าคญั ได้แก่ โปรตีน 
ประมาณ 30 % คารโ์บไฮเดรต 60 % ใยอาหาร 18 % 
เถ้า 5 % ปรมิาณไขมนั 2.7 % ปรมิาณกรดลิโนเลอิก 
และกรดโอเลอกิสงู (ดารุณี และนิรมล, 2552) เมลด็บวั 
มสีรรพคุณบ ารุงประสาท บ ารุงไต รกัษาอาการทอ้งร่วง 
บิดเรื้อรงั (เกศรนิทร์ และคณะ, 2552) อย่างไรกต็าม
เมล็ดบัวไม่ได้ร ับความนิยมในการน ามาแปรรูปใน
ผลติภณัฑอ์ื่นมากนัก นอกเหนือจากรบัประทานสด ใส่
ในขนมหวาน ผลติเป็นเมลด็บวัตากแห้ง และเมลด็บวั
อบกรอบ ซึ่งปัจจุบนัเมลด็บวัอบกรอบมผีู้ผลติออกมา
จ าหน่ายเพยีงไม่กี่ราย ทัง้ที่เมลด็บวัเป็นพชืที่มคุีณค่า
ทางโภชนาการสงูเหมาะทีจ่ะน ามาผลติเป็นอาหาร เมื่อ
พิจารณาในด้านการแปรรูปเมล็ดบัว พบว่าสามารถ
น ามาพฒันาปรบัปรุงให้เป็นผลติภณัฑ์ใหม่ที่แตกต่าง
จากผลิตภัณฑ์เดิมที่มีอยู่ได้ ดงันัน้งานวิจยัน้ีจึงได้มี
การพฒันาผลติภณัฑ์เมลด็บวั เพื่อเป็นการเพิม่มูลค่า
ใหเ้มลด็บวั และยงัเป็นการเพิม่ชนิดของผลติภณัฑใ์ห้มี
หลากหลายชนิดขึ้นนอกจากเมล็ดบวัทอดกรอบ เป็น
ทางเลอืกใหม่ส าหรบัผูบ้รโิภค และเป็นการขยายตลาด
ผลติภณัฑ์เมลด็บวัให้เพิม่ขึน้ โดยมุ่งเข้าสู่ตลาดสนิคา้
ขนมขบเคี้ยว ซึ่งตลาดขนมขบเคี้ยวหรอืขนมทานเล่น 
ถอืว่าเป็นสนิคา้ทีข่ายไดง้่าย และมกี าไรในสดัส่วนที่สูง 
ตลอดจนเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวตัถุดิบทาง
การเกษตรไม่ว่าจะเป็น แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว 
แป้งชนิดอื่น ๆ รวมทัง้วตัถุดบิอื่น ๆ ของไทย (กาแฟ
ด า, 2558) ในประเทศไทยตลาดขนมขบเคี้ยวประเทศ
ไทยถือได้ว่า เป็นตลาดที่มศีกัยภาพและมีการเติบโต
ต่อเน่ือง โดยในปี 2560 ทีผ่่านมา มมีลูค่าตลาดรวมสูง
ถึง 35,000 ล้านบาท เติบโตสูงขึ้นกว่าปีก่อน 5.3% 
(ไทยรฐั, 2561) 

 

2. วิธีการวิจยั 
วตัถดิุบ 
1) เมลด็บวัพนัธุบ์วัหลวง จาก บรษิทัหน ่า

เฮงเสง็  
2) โซเดยีมไบคารบ์อเนต ตรา แมก็กาแรต 
3) ขงิ จากตลาดสดเทศบาล1 (ตลาดใต้) 

พษิณุโลก, ประเทศไทย 
4) น ้าตาลทรายขาว ตรา ลนิ 
5) เกลอืเสรมิไอโอดนี ตรา ปรุงทพิย ์
6) แป้งสาล ีตรา ลกูศรสฟ้ีา 

สารเคมี 
สารเคมสี าหรบัการวเิคราะห์และอาหารเลี้ยงเชื้อ 

จาก บรษิทั ท.ีเค. ไซเอน็ทฟิีค เซน็เตอร ์จ ากดั  
     อปุกรณ์ 

1) เ ครื่ อ ง ชั ง่ ล ะ เ อียด  2  ต าแห น่ ง  ยี่ ห้อ 
Sartorius BSA3202S-CW 

2) เครื่องวัดค่ากิจกรรมของน ้ า Aqua รุ่น 
Serie3TE 

3) เครื่องวดัเน้ือสมัผสั Texture analyzer รุ่น 
TA.XT plus 

4) เครื่องวิเคราะห์หาความชื้น Sartorius รุ่น 
MA40 

5) เครื่องแกว้ส าหรบัการวเิคราะห ์
6) หมอ้ทอดไฟฟ้า ขนาด 6 ลติร ยีห่อ้ Franke 

รุ่น Fritaeco 
2.1 การศึกษารูปแบบและคุณลกัษณะของ

ผลิตภัณฑ์เมล็ดบัวและผลิตภัณฑ์ ใก ล้ เ คี ยง ท่ี
จ าหน่ายในท้องตลาด 

2.1.1 การส ารวจตลาดเบื้องต้น การส ารวจตลาด
เบื้ อ งต้น  โดยการสัง เกตและจดบันทึกผลิตภัณฑ์
ผลติภณัฑ์เมลด็บวัและผลติภณัฑ์ใกล้เคยีงที่จ าหน่ายใน
ซุปเปอร์มาร์เกตจ านวน 4 แห่งในเขตจงัหวดัพษิณุโลก 
ได้แก่ บิ๊กซีซุปเปอร์สโตร์ สาขาพิษณุโลก เทสโก้โลตสั 
สาขาพษิณุโลก และสาขาท่าทอง พษิณุโลก ท๊อปซุปเปอร์
มาร์เกต สาขาเซน็ทรลั พษิณุโลก ตลอดจนสบืค้นข้อมูล
ผลิตภัณฑ์จากสื่อออนไลน์ต่างๆ เพื่อใช้เป็นข้อมูล
เบื้องต้นส าหรบัใชใ้นการออกแบบสอบถามต่อไป 
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2. 1. 2  ก า ร อ ภิ ป ร า ย ก ลุ่ ม  ( Focus group 
discussion)  การอภิป ร ายกลุ่ ม ใช้ผู้ ทดสอบที่ ชอ บ
รบัประทานผลติภณัฑ์ถัว่ลสิงเคลอืบกลิน่รส จ านวน 10 
คน มอีายุในช่วง 20-45 ปี ในมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคล พิษณุโลกพร้อมตัวอย่าง ซึ่งค าถามที่ใช้ในการ
อภิปรายกลุ่มได้จากข้อมูลการส ารวจตลาดเบื้องต้น 
เพื่อให้ได้คุณลักษณะผลิตภัณฑ์เบื้องต้นและกลิ่นรส
สมุนไพรทีจ่ะพฒันา 

2.2 การศึกษาลกัษณะของผลิตภณัฑถ์ ัว่ลิสง
เคลือบกล่ินรส 

ท าการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของ
ผลติภณัฑถ์ัว่ลสิงเคลอืบกลิน่รส เพื่อใชเ้ป็นขอ้ก าหนด
คุณลักษณะข อ ง ผลิต ภัณฑ์ที่ จ ะ พัฒ นา ต่ อ ไ ป 
คุณลกัษณะทีต่รวจสอบมดีงัน้ี 

2.2.1 น ้าหนักทัง้หมด โดยใช้เครื่องชัง่ละเอยีด 
2 ต าแหน่ง ยีห่อ้ Sartorius BSA3202S-CW 

2.2.2 น ้าหนกัถัว่ลสิง โดยใชเ้ครื่องชัง่ละเอยีด 2 
ต าแหน่ง ยีห่อ้ Sartorius BSA3202S-CW 

2.2.3 น ้ าหนักแป้งเคลือบ โดยใช้เครื่องชัง่
ละเอยีด 2 ต าแหน่ง ยีห่อ้ Sartorius BSA3202S-CW 

2.2.4 ค่าแอคทิวิตี้ของน ้า (water activity, aw) 
โดยใชเ้ครื่องวดัค่ากจิกรรมของน ้า Aqua รุ่น Serie3TE  

2.2.5 ค่าการต้านทานแรงอดั โดยใช้เครื่องวดั
เน้ือสมัผสั Texture analyzer รุ่น TA.XT plus สภาวะ
ในการวดั load cell 50 กโิลกรมั ความเรว็ 10 มลิลเิมตร
ต่อวนิาท ีหวัวดั Miniature Kramer shear cell จ านวน
ตวัอย่าง 5 กรมั อ่านค่าสงูสุดทีไ่ด ้

2.2.6 ปรมิาณความชื้น โดยใช้เครื่องวเิคราะห์
หาความชืน้ Sartorius รุ่น MA40 

 
 
 

2.3 การพฒันาสตูรเมลด็บวัทอดกรอบกล่ิน
รสขิง 

2.3.1 การศึกษาอัตราส่วนของแป้งเคลือบที่
เหมาะสม  

ศึกษาส่วนผสมในการเคลือบเมล็ดบัวทอด
กรอบกลิน่รสขงิ  

ว า ง แ ผ นก า ร ท ด ล อ ง แบ บ สุ่ ม ส ม บู ร ณ์  
( Completely Randomized Design :  CRD)  ศึกษ า
ส่วนผสมในการเคลือบเมล็ดบัวทอดกรอบกลิน่รสขงิ 
รวม 3 สิง่ทดลอง ดงัแสดงในตารางที่ 1 และน าทัง้ 3 
สิง่ทดลองไปผลติดงัรปูที ่1 

ตรวจสอบคุณภาพดา้นต่างๆ ไดแ้ก่ 
1.1) คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าการ

ต้านทานแรงอัด โดยใช้เครื่องวดัเน้ือสมัผสั Texture 
analyzer รุ่น TA.XT.plus สภาวะในการวดั load cell 
50 กิโลกรมั ความเร็ว 10 มิลลิเมตรต่อวินาที หวัวดั 
Miniature Ottawa and Kramer Shear cell จ า น ว น
ตวัอย่าง 5 กรมั อ่านค่าสูงสุดที่ได้ aw (water activity, 
aw) โดยใช้เครื่องวัดค่ากิจกรรมของน ้ า Aqua รุ่น 
Serie3TE 

1.2) คุณภาพทางด้านเคมี ได้แก่ ปริมาณ
ความชื้น โดยใช้เครื่องวเิคราะหห์าความชืน้ Sartorius 
รุ่น MA40    

1.3) คุณภาพทางประสาทสมัผสั โดยวิธี 9 – 
Point hedonic scale ร่วมกบัวธิ ีJust About Right กบั
ผูท้ดสอบในหอ้งปฏบิตักิาร จ านวน 30 คน  

วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติที่ระดับ
นัยส าคัญร้อยละ 95 เมื่อพบความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติจะใช้วิธี Duncan’s new multiple 
range test (DMRT)  ทดสอบความแตกต่ างของ
ค่าเฉลี่ยเพื่อคดัเลือกส่วนผสมในการเคลือบเมลด็บวั
ทอดกรอบกลิน่รสขงิทีเ่หมาะสมส าหรบัขัน้ตอนต่อไป   

 
ตารางท่ี 1 ส่วนผสมของผลติภณัฑเ์มลด็บวักลิน่รสขงิ 3 สิง่ทดลอง 
ส่ิงทดลอง เมลด็บวั (กรมั) น ้าตาลทราย (กรมั) แป้งสาลี (กรมั) น ้าขิง (กรมั) ขิงผง (กรมั) 

1 1,000 300 500 100 100 
2 1,000 300 500 200 100 
3 1,000 300 500 300 100 

ทีม่า : ดดัแปลงจากณฐัธดิา (2550) 
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รปูท่ี 1 กรรมวธิกีารผลติเมลด็บวัทอดกรอบกลิน่รสขงิ 

 
2.4 การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์

เมลด็บวัทอดกรอบกล่ินรสขิง 
น าผลติภณัฑท์ีผ่่านการคดัเลอืกจากตอนที ่4.3 

มาตรวจสอบคุณภาพต่าง ๆ ดงัน้ี 
1) คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น 

โดยใชเ้ครื่องวเิคราะหห์าความชืน้ Sartorius รุ่น MA40 
เถ้า (AOAC, 2000) โปรตีน (AOAC, 2000) ไขมัน 
(AOAC, 2000) เยื่อใย (AOAC, 2000) คาร์โบไฮเดรต 
(AOAC, 2000) 

2) คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าการต้านทาน
แรงอัด โดยใช้เครื่องวดัเน้ือสมัผสั Texture analyzer 
รุ่น TA.XT.plus สภาวะในการวดั load cell 50 กโิลกรมั 

ความเร็ว 10 มิลลิเมตรต่อวินาที หัวว ัด Miniature 
Ottawa and Kramer Shear cell จ านวนตัวอย่าง 5 
กรัม อ่านค่าสูงสุดที่ได้ ค่าแอคทิวิตี้ของน ้ า (water 
activity, aw) โดยใชเ้ครื่องวดัค่าแอคทวิติี้ของน ้า Aqua 
รุ่น Serie3TE 

3)  คุณภาพทางจุลินทรีย์  ได้แ ก่  จ านวน
เชื้อจุลินทรีย์ทัง้หมด และ เชื้อยีสต์และรา (Downes 
and Ito, 2001) 

2.5 การทดสอบการยอมรบัของผู้บริโภคท่ีมี
ต่อผลิตภณัฑเ์มลด็บวัทอดกรอบกล่ินรสขิง 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์เมล็ดบัวทอดกรอบกลิ่นรสขิงโดยการใช้
แบบสอบถามร่วมกบัการทดสอบผลิตภัณฑ์กบักลุ่ม
ผู้บริโภคอายุ 20−45 ปี โดยการสุ่มตัวอย่างโดยใช้
ทฤษฎีความน่าจะเป็น (Probability sample) รวมเป็น
ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน โดยการประเมนิ
แบบสอบถามด้านความพึงพอใจเป็นแบบมาตรวดั
ประเมนิค่า (Rating Scale) มกีารประมาณค่าคะแนน
ให้เลือกตอบ 5 ระดบั คือ มากที่สุด มาก ปานกลาง 
น้อย และน้อยที่สุด โดยมเีกณฑ์การให้คะแนนเท่ากบั 
5, 4, 3, 2 และ 1 ตามล าดบั ในการประเมินค่าอยู่ใน
ระดบัชัน้ใด ไดแ้บ่งช่วงระดบัคะแนน โดยพจิารณาจาก
ค่าพิสยั (กลัยา, 2540) โดยการหาความกว้างอันตร
ภาคชัน้ ดงัน้ี ความกว้างของอันตรภาคชัน้ = พิสยั/
จ านวนชัน้  = (5-1)/5 = 0.8 

 
จากการพิจารณาดงักล่าว จึงน ามาแบ่งระดบั

คะแนนเฉลีย่ ไดด้งัน้ี 
คะแนนเฉลี่ย 4.21-5.00 หมายถึง ระดบัความ

พงึพอใจมากทีสุ่ด 
คะแนนเฉลี่ย 3.41-4.20 หมายถึง ระดบัความ

พงึพอใจมาก 
คะแนนเฉลี่ย 2.61-3.40 หมายถึง ระดบัความ

พงึพอใจปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย 1.81-2.60 หมายถึง ระดบัความ

พงึพอใจน้อย 
คะแนนเฉลี่ย 1.00-1.80 หมายถึง ระดบัความ

พงึพอใจน้อยทีสุ่ด 
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3.  ผลการวิจยั 
3.1 การศึกษารูปแบบและคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์เมล็ดบัวและผลิตภัณฑ์ ใก ล้ เ คี ยง ท่ี
จ าหน่ายในท้องตลาด 

3.1.1 การส ารวจตลาดเบื้องต้น 
การส ารวจตลาดเบื้องต้น โดยการสงัเกตและจด

บันทึกผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เมล็ดบัวและผลิตภัณฑ์
ใกล้เคยีงที่จ าหน่ายในซุปเปอร์มาร์เกตจ านวน 4 แห่ง
ในเขตจังหวัดพิษณุโลก ได้แก่ บิ๊กซีซุปเปอร์สโตร์ 
สาขาพษิณุโลก เทสโกโ้ลตสั สาขาพษิณุโลก และสาขา
ท่าทอง พษิณุโลก ท๊อปซุปเปอรม์ารเ์กต สาขาเซน็ทรลั 
พิษณุโลก ตลอดจนสืบค้นข้อมูลผลิตภัณฑ์จากสื่อ
ออนไลน์ต่าง ๆ  ในระหว่างเดอืน กนัยายน พ.ศ. 2559 
ถึงเดอืน พฤศจกิายน พ.ศ. 2559 พบว่า มผีลติภณัฑ์
เมลด็บวัจ านวน 3 ผลติภณัฑ์ จ าแนกเป็น เมลด็บวัอบ
กรอบ เมล็ดบัวอบกรอบรสน ้าผึ้ง เมล็ดบัวอบกรอบ
ผสมเกลือทะเล (รูปที่ 2)ส่วนผลิตภัณฑ์ใกล้เคียงที่มี
การวางจ าหน่ายมากที่สุดได้แก่ถัว่ลิสงอบกรอบ ซึ่งมี
การเคลอืบทัง้หมด 30 ชนิด ได้แก่ กะท ินม กาแฟ วา
ซาบิ โนริวาซาบิ น ้ าผึ้ง น ้ าผึ้งโรยงา เกลือ ไก่ กุ้ง 
มัสมัน่ ต้มย า บาร์บีคิว ไทยสไปซี่ แมกซิกันสไปซี่ 
บัฟฟาโลวิงส์  งา ปลาหมึก พริกหอม พริกไทย 
พรกิไทยด า กมิจ ิพรกิมะนาว ซอสถัว่เหลอืง ซอสพรกิ 
ซอสพรกิศรรีาชา สตอเบอรี่ มะพร้าว กระเทยีม ผดัขี้
เมา น าข้อมูลทัง้หมดที่ได้ใช้เป็นขอ้มูลเบื้องต้นส าหรบั
ขัน้ตอนต่อไป 

3.1.2 การอภปิรายกลุ่ม (Focus Group  
discussion) 

การอภปิรายกลุ่มใชผู้ท้ดสอบทีช่อบรบัประทาน
ผลติภณัฑถ์ัว่ลสิงเคลอืบกลิน่รส จ านวน 10 คน มอีายุ
ในช่วง 20-45 ปี พรอ้มตวัอย่างทีจ่ าหน่ายในทอ้งตลาด
จ านวน 4 ชนิดและตวัอย่างผลติภณัฑ์เมลด็บวัเคลอืบ
สมุนไพรที่ผลติขึ้น 4 ชนิด  ได้แก่ ขงิ กระเทยีม กระ
เพรา หอมหวัใหญ่ (รปูที ่3)  

การอภปิรายกลุ่ม พบว่า 
ลักษณะการเคลือบ ผู้อภิปรายต้องการให้

ผลิตภัณฑ์มีการเคลือบสม ่าเสมอ แป้งเคลือบไม่หนา
เกนิไป และไม่บางจนเหน็ผลติภณัฑ ์ผลติภณัฑท์ีไ่ด้ไม่
เกาะตดิกนั ไม่เหนียวตดิมอื 

ความกรอบ ผู้อภิปรายต้องการให้ผลติภณัฑ์มี
ความกรอบร่วน ไม่แขง็หรอืน่ิมจนเกนิไป 

กลิน่และรสชาต ิผูอ้ภปิรายต้องการผลติภณัฑท์ี่
มรีสชาตไิม่หวานจนเกนิไป ควรจะมรีสเคม็เพิม่ขึน้  

ปรมิาณการบรโิภคต่อครัง้ ผู้อภิปรายต้องการ
ผลติภณัฑ ์20 กรมัต่อการบรโิภค 1 ครัง้ 

สมุนไพรตวัแรกทีต่้องการบรโิภค คอื ขงิ 
จากข้อมูลดังกล่าวสรุปได้ว่ากลุ่มผู้อภิปราย

ต้องการผลติภณัฑท์ีม่กีารเคลอืบสม ่าเสมอ แป้งเคลอืบ
ไม่หนาหรอืบางเกนิไป ไม่เกาะตดิกนั ไม่เหนียวติดมอื 
ต้องการใหผ้ลติภณัฑม์คีวามกรอบร่วน ไม่แขง็หรอืน่ิม
จนเกนิไป มกีลิน่รสขงิ ไม่หวานจนเกนิไป ควรจะมรีส
เคม็เพิม่ขึน้ และขนาดบรโิภคคอื 20 กรมั 

3.2 การศึกษาลกัษณะของผลิตภณัฑถ์ ัว่ลิสง
เคลือบกล่ินรส 

การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑ์ถัว่ลิสงเคลือบกลิ่นรส  3 ตราสินค้าที่มี
จ าหน่ายในท้องตลาดขนาดบรรจุเล็กที่สุด พบว่า 
ปริมาณแป้งเคลือบที่แต่ละตราสนิค้าอยู่ในอตัราส่วน
ของถัว่ลสิงต่อแป้งเคลอืบ 1 : 1 โดยประมาณ ดงัแสดง
ในตารางที ่2 

 

 
 
รปูท่ี 2 เมลด็บวัอบกรอบรสชาตต่ิาง ๆในทอ้งตลาด 
 

 
 

รปูท่ี 3 เมลด็บวัเคลอืบสมุนไพร 4 ชนิด 
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ตารางท่ี 2 คุณภาพทางกายภาพของผลติภณัฑถ์ัว่ลสิงเคลอืบกลิน่รส (3 ตราสนิคา้) ทีม่จี าหน่ายในทอ้งตลาด 
ตราสินค้า น ้าหนักทัง้หมด(กรมั) น ้าหนักถัว่ลิสง(กรมั) น ้าหนักแป้งเคลือบ(กรมั) 

A 19.37±0.15 8.90±0.30 10.47±0.42 
B 17.33±0.74 8.80±0.44 8.53±0.31 
C 33.03±1.15 15.40±0.52 17.63±0.74 

หมายเหตุ: ค่าเฉลีย่±ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
 
ตารางท่ี 3 คุณลกัษณะทางกายภาพและเคมขีองเมลด็บวัทอดกรอบเคลอืบกลิน่รสขงิ 3 สิง่ทดลอง 

คณุลกัษณะ 
ส่ิงทดลอง 

1 2 3 

ค่าส ี
L* 43.3±01a 41.2±0.1a 35.72±0.2b 

a* 5.1±0.1c 6.9±0.0b 10.0±0.0a 

b* 14.6±0.2b 14.4±0.3b 20.5±0.1a 

ค่า Firmness (kg) 0.2±0.2 ns 0.1±0.1 ns 0.1±0. ns 

aw 0.3±0.0a 0.2±0.0b 0.2±0.0b 

ค่าความชื้น (%) 1.8±0.0c 1.9±0.0b 2.0±0.1a 

หมายเหตุ ns : ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติทิีร่ะดบั 0.05 ( P > 0.05) 
 

3.3 การพฒันาสตูรเมลด็บวัทอดกรอบกล่ิน
รสขิง 

3.3.1 การศึกษาอัตราส่วนของแป้งเคลือบที่
เหมาะสม  

จากผลการทดสอบทางเคมแีละกายภาพพบว่า
ค่าสี L* ของสิ่งทดลองที่ 1 และ 2 มีค่าสี L* เท่ากบั 
43.3 และ 41.2 ตามล าดบั ซึง่พบความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ( P < 0.05) กับสิ่ง
ทดลองที ่3 ทีพ่บค่า *L ที ่35.7 จากขอ้มลูแสดงใหเ้หน็
ว่าเมื่อความเข้มข้นของน ้าขงิเพิม่ขึ้นมผีลให้ค่าความ
สว่าง (L*) ลดลง ส าหรบัค่า a* ของสิ่งทดลองที่ 1 2 
และ 3 มค่ีา a* เท่ากบั  5.1 6.9 และ 10.0 ตามล าดบั 
ซึ่งแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถติิที่ระดบั 0.05 ( P 
< 0.05) ค่า b* ของสิ่งทดลองที่ 1  2 และ 3 มีค่า b* 
เท่ากบั 14.6, 14.4 และ 20.5 ตามล าดบัซึ่งแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ( P < 0.05) 
ขณะทีไ่ม่พบความแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถิติที่
ระดบั 0.05 ( P > 0.05) ของค่า Firmness จากทัง้ 3 
สิง่ทดลอง ส าหรบัค่ากจิกรรมของน ้า ของสิง่ทดลองที่ 
1 2 และ 3 มค่ีากจิกรรมของน ้า เท่ากบั  0.3 0.2 และ 
0.2 ตามล าดบั ซึ่งแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถติทิี่

ระดับ 0.05 ( P < 0.05) ขณะที่ค่าความชื้น ของสิ่ง
ทดลองที่ 1 2 และ 3 มีค่าความชื้น เท่ากบั 1.8 1.9 
และ 2.0 ตามล าดับ ซึ่งพบความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 ( P < 0.05) ดงัตาราง
ที ่3 

ตัวอักษร ที่ต่างกนัตามแนวนอนแสดงความ
แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 (P 
<0.05) 

ปรมิาณน ้าในอาหารมอีิทธพิลต่อคุณภาพ และ
อายุการเกบ็รกัษาอาหาร (Water activity: aw) หรอืน ้า
อิสระ (Free water) เป็นน ้าที่แทรกตัวอยู่ ในช่องว่าง
ของอาหาร อาจมีการเกาะตัวกบั องค์ประกอบของ
อาหารบ้างแต่แรงเกาะไม่แขง็ แรงมากนกั มคุีณสมบตัิ
เหมือนน ้าปกติ สามารถ เป็นตัวท าละลายได้ มีส่วน
เกี่ยวข้องกบัปฏิกริยิาเคมแีละจุลนิทรยี์สามารถน าน ้า
ส่วนน้ีไปใช้ได้ อาหารต่างชนิดกนัมคีวามชืน้เท่ากนัไม่
จ าเป็นว่า จะต้องมนี ้าอสิระเท่ากนั ถ้าอาหารมนี ้าอิสระ
มาก จะเสยีได้ง่าย เน่ืองจากจุลนิทรยี์สามารถเจรญิได้ 
การทราบปรมิาณน ้าอิสระในอาหารจงึมคีวาม จ าเป็น
มากในการทีจ่ะคาดเดาไดว้่าจุลนิทรยี ์สามารถเจรญิได้
หรือไม่ ในผลิตภัณฑ์อาหารค่า aw จะแตกต่างจาก
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ปรมิาณความชื้น ปรมิาณ ความชื้นเป็นความชื้นรวม 
(Total moisture) ได้แก่ปรมิาณน ้าที่ถูกยดึติด (Bound 
water) บวก กบัปริมาณน ้าอิสระที่มีอยู่ในอาหารส่วน
ค่า aw เป็นค่าเฉพาะบ่งบอกถึงความชื้นอิสระที่วดัได้ 
อาหารที่ชื้นมแีนวโน้มที่จะมีค่า aw สูงกว่าอาหารแห้ง
แต่ไม่ได้จริงเสมอไปบางครัง้อาหารหลากชนิดมี
ปรมิาณความชื้นเท่ากนัทัง้หมดทุกตวัอย่าง แต่ค่า aw 
ของอาหารเหล่านั ้นกลับแตกต่างกัน ซึ่งจากการ
ทดลองเมื่อเพิม่ปรมิาณน ้าขงิในสิง่ทดลอง ค่าความชื้น
ของสิ่งทดลองมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นและค่า aw กลับมี
แนวโน้มลดลงอาจเน่ืองจากการเพิม่ปรมิาณของน ้าขงิ 
ท าให้ส่วนผสมมีปรมิาณน ้ามากขึ้นเป็นผลให้ปริมาณ
ความชืน้เพิม่ขึน้ และมปีรมิาณขงิมากขึน้ ท าใหน้ ้าตาล
ในสูตรจึงสูงขึ้น (ขิงสดมีน ้าตาล 1.7 กรมั/100 กรมั 
(ธมัมรตัน์,2561)) ท าใหค่้า aw ลดลง  

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั โดยวธิ ี
9 – Point hedonic scale ร่วมกบัวธิ ีJust About Right 
กบัผู้ทดสอบในห้องปฏิบตัิการ จ านวน 30 คน พบว่า
คะแนนด้านสขีองสิง่ทดลองที่ 1 2 และ 3 มค่ีาเท่ากบั 
7.0 6.5 และ 6.0 ตามล าดับ ซึ่งแตกต่างอย่างมี
นัยส าคญั ที่ระดบั 0.05 ( P < 0.05) ส าหรบัคะแนน
ด้านความกรอบของสิ่งทดลองทัง้ 3 ตัวอย่าง ไม่พบ
ความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ โดยมชี่วง
คะแนนอยู่ที ่6.6-6.8 คะแนนดา้นกลิน่ขงิของสิง่ทดลอง
ที ่2 และ 3 มค่ีาเท่ากบั 6.2 และ 6.6 ตามล าดบั ซึง่พบ
ความแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถติทิี่ระดบั 0.05 ( 
P < 0.05) กบัสิง่ทดลองที่ 1 ที่พบค่าเท่ากบั 5.4 ผู้ชมิ

ให้คะแนนของกลิน่ขงิในสิง่ทดลองที่ 3 มากที่สุดคือที่ 
6.6 ส าหรบัคะแนนรสขงิของสิง่ทดลองที่ 1 2 และ 3 มี
ค่า เท่ากบั 5.3 6.6 และ 7.1 ตามล าดบั ซึ่งแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 ( P < 0.05 ) 
คะแนนรสหวาน สิ่งทดลองที่ 2 และ 3 มีค่าเท่ากับ
เท่ากบั 6.6 6.7 ตามล าดบั ซึง่พบความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ( P < 0.05) กับสิ่ง
ทดลองที่ 1 ที่มีค่าเท่ากบั 6.0 ส าหรบัคะแนนรสเค็ม
ของสิง่ทดลองทัง้ 3 สิง่ทดลองไม่พบความแตกต่างกนั
อย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ ส่วนคะแนนความชอบรวม 
พบว่าผูท้ดสอบชมิมคีวามชอบสิง่ทดลองที ่ 3 มากที่สุด
โดยให้คะแนนที่ 6.8 และรองลงมาเป็นสิง่ทดลองที่ 2 
และ 1 โดยได้คะแนนที่ 6.7 และ 6.3 ตามล าดบั ดงั
ตารางที ่4 

ตัวอักษร ที่ต่างกนัตามแนวนอนแสดงความ
แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 (P 
<0.05) 

จากข้อมูลที่ได้แสดงในตารางที่ 3-4  พจิารณา
เลอืกสิง่ทดลองที ่3 ไปศกึษาในขัน้ตอนต่อไปเน่ืองจาก 
คุณลักษณะทางกายภาพและเคมีของเมล็ดบัวทอด
กรอบกลิ่นรสขงิไม่แตกต่างจากสิง่ทดลองอื่นมากนัก 
ค่า aw ต ่าสามารถเกบ็ไวไ้ดน้านปลอดภยัจากการเสื่อม
เสียจากจุลินทรีย์ มีคะแนนความชอบที่มีแนวโน้มสูง
กว่าสิ่งทดลองอื่นๆหลายด้าน ได้แก่ ความชอบรวม 
กลิน่ขงิ รสขงิ รสหวาน    
 

 
ตารางท่ี 4 คะแนนความชอบต่อคุณลกัษณะต่างๆของเมลด็บวัทอดกรอบกลิน่รสขงิ 3 สิง่ทดลอง 

คณุลกัษณะ 
ส่ิงทดลอง 

1 2 3 
ส ี 7.0±0.7a 6.5±1.3ab 6.0±1.1b 
ความกรอบ 6.6±1.1ns 6.9±1.0ns 6.7±1.0ns 
กลิน่ขงิ 5.4±0.7b 6.2±1.0a 6.6±1.0a 
รสขงิ 5.3±0.9c 6.6±1.2b 7.1±0.8a 
รสหวาน 6.0±1.2b 6.6±1.3a 6.7±1.0a 
รสเคม็ 6.0±1.2ns 6.3±1.5ns 6.1±1.2ns 
ความชอบรวม 6.3±0.6b 6.7±0.9a 6.8±0.8a 

หมายเหตุ ns : ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติทิีร่ะดบั 0.05 ( P > 0.05) 
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ตารางท่ี 5 คะแนนความชอบและความรูส้กึของผูท้ดสอบชมิ 30 คน ในคุณลกัษณะต่างๆของสิง่ทดลองที ่3 

คณุลกัษณะ ความชอบ 
ความรู้สึก (%) 

1 2 3 4 5 
ส ี 5.8±1.1 - 33.3 43.3 16.8 6.8 
ความกรอบ 6.8±1.0 - 30.0 63.3 6.7 - 
กลิน่ขงิ 6.6±1.0 - 33.3 43.4 23.3 - 
รสขงิ 7.1±0.8 - 26.7 50.0 23.3 - 
ความหวาน 6.7±1.0 - 60.0 26.6 13.3 - 
ความเคม็ 6.1±1.2 - 73.3 16.7 10.0 - 

หมายเหตุ : 1 = น้อยเกนิไป 2 = น้อยปานกลาง 3 =พอด ี4 = มากปานกลาง 5 = มากเกนิไป 
 
ตารางท่ี 6 คุณภาพทางเคมขีองผลติภณัฑเ์มลด็ทอดกรอบกลิน่รสขงิ 
คณุภาพ ปริมาณ (%) 
โปรตนี 11.85±0.85 
ไขมนั 28.63±1.11 
เถ้า 1.21±0.03 
ความชืน้ 1.95±0.01 
เยื่อใย 3.63±0.07 
คารโ์บไฮเดรต 54.83±0.55 

หมายเหตุ: ค่าเฉลีย่±ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
 
ตารางท่ี 7 คุณภาพทางจุลนิทรยีข์องผลติภณัฑเ์มลด็ทอดกรอบกลิน่รสขงิ 
คณุภาพ ปริมาณ (โคโลนีต่อกรมั) 
ยสีต์และรา <1.0 x 102 
จุลนิทรยีท์ ัง้หมด <1.0 x 102 

 
จากคะแนนความชอบและความรู้สึกของผู้

ทดสอบชมิ 30 คน ในคุณลกัษณะต่างๆของสิง่ทดลอง
ที่ 3 ดังตารางที่ 5 พบว่าคะแนนความชอบในทุก
คุณลักษณะอยู่ในเกณฑ์ ชอบเล็กน้อยถึงชอบปาน
กลาง จึงไม่ต้องท าการพัฒนาต่อ ดังนั ้น สูตรที่
เหมาะสมประกอบด้วย เมลด็บวัทอดกรอบ 45.45 % 
น ้าตาลทราย 13.64 % แป้งสาล ี22.72 % น ้าขงิ 13.64 
% ขงิผง 4.55 % 

3.4 การตรวจสอบคณุภาพของผลิตภณัฑ์
เมลด็บวัทอดกรอบกล่ินรสขิง 

น าผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการคดัเลอืกมาตรวจสอบ
คุณภาพต่าง ๆ ได้ผลการทดลองดงัตารางที่ 6 และ 
ตารางที ่7  

จากตารางที ่6 และ 7 และการด าเนินงานทีผ่่าน
มาทัง้หมดพบว่าผลติภณัฑ์เมลด็บวัทอดกรอบรสขงิที่
ผ่านการพัฒนามีคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ตามบท
นิยาม ในมาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน “เมลด็บวักรอบ” 
เลขที่ มผช.490/2547 ซึ่งบอกความหมาย ไว้ดังน้ี 
เมล็ดบัวกรอบ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน า
เมลด็บวัมาลอกเปลอืก แยกต้นอ่อน น ามาทอด หรอื
อบแห้ง อาจปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เช่น เกลือ 
น ้าตาล เนย เนยเทยีม ซึง่ผลติภณัฑเ์มลด็บวัอบกรอบ
เคลอืบกลิน่รสขงิที่ผ่านการพฒันาได้น าข้อมูลที่กล่าว
ในบทนิยามมาปฏบิตัอิย่างเคร่งครดัตัง้แต่การน าเมลด็
บัวมาลอกเปลือกโดยใช้วิธีการต้มในสารละลายด่าง
อ่อนเข้ามาช่วยในการลอกเปลอืกให้ง่ายขึ้น การแยก
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ต้นอ่อนออกจากเมล็ดบัว การทอดกรอบโดยใช้หม้อ
ทอดไฟฟ้าที่สามารถควบคุมอุณหภูมิได้ตลอดจน
เครื่องปรุงรสมกีารใช้เกลอื และน ้าตาล ในการปรุงรส 
จงึท าใหล้กัษณะของผลติภณัฑเ์มลด็บวัทอดกรอบกลิน่
รสขงิ มคุีณลกัษณะทีต่้องการตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์
ชุมชน ดงัน้ี 

1. ลกัษณะทัว่ไปแห้ง แตกหกัเลก็น้อย ไม่พบ
เปลอืก และต้นอ่อน ของเมลด็บวั 

2. ส ีมสีทีีด่ตีามธรรมชาตขิองส่วนประกอบที่ใช้ 
คอื สเีหลอืงออกน ้าตาล ซึง่เป็นลกัษณะธรรมชาตขิองสี
ขงิ   

3. กลิ่นรส มีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ
ส่วนประกอบทีใ่ช ้คอื กลิน่รสขงิ 

4. ลกัษณะเน้ือ ต้องกรอบ 
5. ไม่พบสิง่แปลกปลอม 
6. วตัถุเจอืปนอาหาร มกีารใชว้ตัถุปรุงแต่งกลิน่

รส ได้แก่ ขงิผง น ้าตาล เกลอื ในปรมิาณที่เหมาะสม 
ไม่มกีารใชส้ารกนัหนื 

7. ความชื้น ต้องไม่เกนิร้อยละ 6 โดยน ้าหนัก 
ตรวจพบรอ้ยละ 1.95 

8. ค่าเพอร์ออกไซด์ ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรมั
สมมลูเพอรอ์อกไซดอ์อกซเิจนต่อกโิลกรมั 

9. จุลนิทรยี ์

9.1 จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด ต้องไม่เกิน 1 x 
103 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรมั ตรวจพบไม่เกนิ 1 x 102 
โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรมั  

9.2 ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรมั ตรวจพบไม่เกิน 1 x 102 โคโลนีต่อ
ตวัอย่าง 1 กรมั 

3.5 การทดสอบการยอมรบัของผู้บริโภคท่ีมี
ต่อผลิตภณัฑเ์มลด็บวัทอดกรอบกล่ินรสขิง 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์เมล็ดบัวทอดกรอบกลิ่นรสขิงโดยการใช้
แบบสอบถามร่วมกบัการทดสอบผลิตภัณฑ์กบักลุ่ม
ผูบ้รโิภคอายุ 20−45 ปี จ านวน 100 คน พบว่า ปัจจยั
ที่มีผลต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์มีคะแนนอยู่ในช่วง 
3.8-4.4 ดงัตารางที่ 8 โดยที่ปัจจยัที่เกี่ยวข้องกบัตวั
ผลติภณัฑ์โดยตรง “ผลติภณัฑ์เมลด็บวัทอดมีรสชาติ
อร่อย” และปัจจยั “ผลติภณัฑ์เมลด็บวัทอดมกีลิน่หอม
ที่เป็นเอกลกัษณ์ของเมล็ดบัว” อยู่ในระดบัความพึง
พอใจมากที่สุด ส่วนคะแนนความชอบของผูบ้รโิภคต่อ
ผลิตภัณฑ์เมล็ดบัวทอดกรอบกลิ่นรสขิง พบว่า มี
คะแนนความชอบอยู่ในช่วง 7.04 – 8.07 (ชอบปาน
กลาง-ชอบมาก) โดยคะแนนความชอบรวมเท่ากบั 
7.91 (ชอบปานกลาง) ดงัตารางที ่9  

 
ตารางท่ี 8 คะแนนในการเลอืกซือ้เมลด็บวัทอดกรอบกลิน่รสขงิของผูบ้รโิภค 100 คน 
เหตุผลในการเลือกซ้ือ คะแนน 
เมลด็บวัอบมรีสชาตอิรอ่ย  4.4 ± 0.7 
เมลด็บวัอบมกีลิน่หอมทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ของเมลด็บวั   4.3 ± 0.7 
เมลด็บวัอบมสีน่ีารบัประทาน 4.2 ± 0.8 
เมลด็บวัอบมคีวามกรอบ และไม่เหนียว 4.2 ± 0.8 
เมลด็บวัอบมกีารเคลอืบวตัถุเพิม่เตมิ อาท ิเกลอื สมุนไพร เป็นต้น  4.2 ± 0.7 
เมลด็บวัอบมเีอกลกัษณ์ความธรรมชาต ิขนมพืน้ถิน่ 3.9 ± 0.9 
เมลด็บวัอบมคุีณค่าทางโภชนาการ 4.2 ± 0.7 
ผูจ้ าหน่ายเมลด็บวัอบมกีารท าฉลาก และตราสนิคา้ 4.1 ± 0.8 
ผูจ้ าหน่ายเมลด็บวัอบไดร้บัการรบัรองความปลอดภยัในการผลติ 4.8 ± 0.7 
บรรจุภณัฑท์ีใ่ส่สามารถมองเหน็สขีองเมลด็บวัอบได้ 3.8 ± 0.9 
บรรจุภณัฑท์ีใ่ส่เมลด็บวัอบสะดวกต่อการรบัประทาน 4.1 ± 0.7 
บรรจุภณัฑท์ีใ่ส่เมลด็บวัอบสะอาด ปลอดภยั 4.0 ± 0.7 
ราคาของเมลด็บวัอบเฉลีย่ต่อถุงไม่แพง 4.1 ± 0.7 
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เหตุผลในการเลือกซ้ือ คะแนน 
ราคามคีวามเหมาะสมต่อไสข้องเมลด็บวัอบ 3.9 ± 0.9 
สถานทีข่ายเมลด็บวัอบมคีวามน่าเชื่อถอื 4.1 ± 0.8 
มบีรกิารจดัส่งเมื่อซือ้ปรมิาณมาก 3.8 ± 0.9 
เมลด็บวัอบในบรรจุภณัฑม์วีตัถุดบิทางธรรมชาตผิสมอยู่ 3.9 ± 1.0 
มกีารทดลองชมิฟร ี 3.9 ± 1.0 
มกีารส่งเสรมิการตลาด เช่น ลดราคา แจกของแถม หรอืมบีตัรสะสมแต้ม 3.9 ± 1.0 

หมายเหตุ: ค่าเฉลีย่±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 
ตารางท่ี 9 คะแนนความชอบเมลด็บวัทอดกรอบกลิน่รสขงิของผูบ้รโิภค 100 คน 
คณุลกัษณะ คะแนน 
ส ี 7.06 ± 1.52 
กลิน่หอม 7.27 ± 1.36 
รสชาต ิ(กลมกล่อม) 7.50 ± 1.20 
การอมน ้ามนั 7.04 ± 1.73 
ความกรอบ 8.07 ± 1.19 
ความชอบรวม 7.91 ± 0.95 

หมายเหตุ: ค่าเฉลีย่ ± ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
 

4. สรปุและอภิปรายผลการวิจยั 
การพฒันาสูตรเมลด็บวัทอดกรอบกลิน่รสขงิ 

ได้สูตรที่เหมาะสมประกอบด้วย เมล็ดบัวทอดกรอบ 
45.45 % น ้าตาลทราย 13.64 % แป้งสาล ี22.72 % น ้า
ขิง 13.64 % ขิงผง 4.55 % ผลิตภัณฑ์เมล็ดบัวทอด
กรอบกลิ่นรสขิงที่ได้มีปริมาณค่าโปรตีน ไขมนั เถ้า 
เยื่อใย ความชื้น คาร์โบไฮเดรต มีค่าเท่ากบั 11.85, 
28.63 1.20 3.61 0.58 และ 54.83 % ตามล าดับ ค่า
กจิกรรมของน ้า 11.85 การต้านทานแรงอดั 28.63 kg 
สี  L* 35.72, a* 9.96, และ   b* 20.53 และจ านวน
จุลนิทรยีท์ ัง้หมดทีพ่บมค่ีาน้อยกว่า 1 x 102 โคโลนีต่อ
ตวัอย่าง 1 กรมั และจ านวนยสีต์และรามปีรมิาณน้อย
กว่า 1 x 102 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรมั 
 ผลติภณัฑเ์มลด็บวัทอดกรอบกลิน่รสขงิได้รบั
การยอมรบัจากผู้บรโิภคของกลุ่มผู้บรโิภคที่มอีายุ 20 
– 45 ปี อนัดบัแรกคอื ผลติภณัฑ์เมลด็บวัทอดมรีสชาติ
อร่อย รองลงมาคอืผลติภณัฑ์เมลด็บวัทอดมกีลิน่หอม
ที่ เ ป็น เอกลักษณ์ของเมล็ดบัว   และสุดท้ายคือ
ผลิตภัณฑ์เมล็ดบวัทอดมีคุณค่าทางโภชนาการ และ

ผลทดสอบการยอมรบัพบว่าได้คะแนนการยอมรบัรวม
เท่ากบั 7.91 
 

 
 

รปูท่ี 4 เมลด็บวัทอดกรอบกลิน่รสขงิ 
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