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บทที่  4 
ผลการวิจัย   
  

การวิจัยครั้งน้ีเปนการวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑชนิดใหม ซึ่งใชแปงขาวกลองหอมมะลิที่มี
คุณคาทางโภชนาการมาเสริมในขนมปงโฮลวีตและไดมีการปรับเปลี่ยนรสชาติเพื่อใหตรงกับความ
ตองการของผูบริโภค โดยผูวิจัยไดทําการศึกษาทดลอง และสํารวจการยอมรับของผูบริโภคตามลําดับ 
ดังน้ี 

 
4.1 ผลการพัฒนาตํารับมาตรฐานขนมปงโฮลวีต 
 4.1.1 ผลการศึกษาตํารับมาตรฐาน 

  4.1.1.1 ผลการศึกษาตํารับมาตรฐานโดยนักศึกษาทางดานอาหาร 

  ในการวิจัยครั้งน้ีผูวิจัยไดนําตํารับมาตรฐาน 3 ตํารับ มาทดสอบการยอมรับดาน
ประสาทสัมผัสโดยนักศึกษาทางดานอาหารจํานวน 30 คน โดยการพิจารณาคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสดานตาง ๆ ไดแก ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม         
ดวยวิธีการ Hedonic scaling test (เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2536) ใหคะแนนความชอบ 1-9 คะแนน 
พบวา จากการเปรียบเทียบการนําขนมปงโฮลวีต ตํารับมาตรฐาน 3 ตํารับ มาพิจารณาการยอมรับ
คุณลักษณะดานประสาทสัมผัส โดยนักศึกษาทางดานอาหาร จํานวน 30 คน พบวา ขนมปงโฮลวีต 
ตํารับที่ 1 ไดรับการยอมรับในทุกคุณลักษณะ (ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม) มากกวาขนมปงโฮลวีตตํารับอื่น (P ≤ .05) ดังน้ัน ผูวิจัยจึงไดทําการคัดเลือกขนม
ปงโฮลวีต ตํารับมาตรฐาน ตํารับที่ 1 มาทําการวิจัยตอไป (ตารางที่ 4.1) พบวา ขนมปงโฮลวีต        
มีลักษณะที่ดีมีสีเหลืองนวล มีกลิ่นหอมของโฮลวีต รสชาติหวานเล็กนอย มีเน้ือสัมผัสเนียน และ       
มีลักษณะเปนรูปทรงสี่เหลี่ยม เน่ืองจากเปนตํารับที่มีรสชาติเขมขน มีกลิ่นหอมของนมผงออนๆ    
เปนตํารับที่นํามาพัฒนาตอไป 
  ลักษณะท่ีปรากฏ พบวา ตํารับที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ยมากกวา ตํารับที่ 2 และตํารับที่ 
3 ตามลําดับและเกณฑการใหคะแนน อยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบมาก ทั้ง 3 ตํารับไมมีความ
แตกตางกัน เน่ืองจาก ลักษณะปรากฏของขนมปงโฮลวีตมีรูปทรงเหมือนกันคือทรงสี่เหลี่ยมจัตุรัสทั้ง 
3 ตํารับ 
  สี พบวา ตํารับที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ยมากกวา ตํารับที่ 2 และตํารับที่ 3 ตามลําดับ 
และเกณฑการใหคะแนน อยูในระดับชอบเฉยๆ ถึงชอบมาก เพื่อศึกษาความแตกตางทางสถิติของ
คะแนนเฉลี่ย พบวา มีความแตกตางจากตํารับที่ 2 และตํารับที่ 3 อยางมีนัยสําคัญที่สถิติที่ระดับ .05 
เน่ืองจากสีของตํารับที่ 1 มีสีเหลืองทอง ตํารับที่ 2 มีสีขาวดานๆ และตํารับที่ 3 มีสีคล้ําเขมเน่ืองจาก  
มีปริมาณของนํ้ามันพืชเปนสวนประกอบทําใหมีสีเขมข้ึนกวาตํารับอื่นๆ 

 กลิ่น พบวา ตํารับที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ยสูงกวา ตํารับที่ 2 และตํารับที่ 3 ตามลําดับ 
และเกณฑการใหคะแนนอยูในระดับชอบเฉยๆ และชอบมาก เพื่อศึกษาความแตกตางทางสถิติของ
คะแนนเฉลี่ย พบวา มีความแตกตางจากตํารับที่ 2 และตํารับที่ 3 อยางมีนัยสําคัญที่สถิติที่ระดับ .05 
เน่ืองจากกลิ่นของตํารับที่ 1 จะมีกลิ่นหอมของโฮลวีตมากกวาตํารับอื่นๆ ตํารับที่ 2 ไมคอยมีกลิ่นหอม
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ของโฮลวีตเน่ืองจากมีปริมาณที่นอยกวา และตํารับที่ 3 มีกลิ่นหอมจากโฮลวีตเล็กนอยแตจะมีกลิ่น
ของนํ้ามันพืชนิดๆ ทําใหกลบกลิ่นของโฮลวีต 

 รสชาติ พบวา ตํารับที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ยสูงกวา ตํารับที่ 2 และตํารับที่ 3 ตามลําดับ 
และเกณฑการใหคะแนนอยูในระดับไมชอบเล็กนอยถึงชอบมาก มีความแตกตางจากตํารับที่ 2 และ
ตํารับที่ 3 อยางมีนัยสําคัญที่สถิติที่ระดับ .05 เน่ืองจากตํารับตํารับที่ 1 ไดรสชาติความกลมกลอมของ
โฮลวีตและไดความเขมขนจากนมผงซึ่งแตกตางจากกตํารับอื่นๆ ตํารับที่ 2 มีลักษณะจืดไมมีรสชาติที่
โดดเดน และตํารับที่ 3 มีรสชาติของโฮลวีตเล็กนอยแตมีรสชาติที่มันและเลี่ยนเพราะมีนํ้ามันพืชเปน
สวนประกอบของสวนผสม 

 เน้ือสัมผัส พบวา ตํารับที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ยสูงกวา ตํารับที่ 2 และตํารับที่ 3 
ตามลําดับ และเกณฑการใหคะแนนอยูในระดับไมชอบเล็กนอยถึงชอบมาก มีความแตกตางจากตํารับ
ที่ 2 และตํารับที่ 3 อยางมีนัยสําคัญที่สถิติที่ระดับ .05 เน่ืองจากตํารับที่ 1 มีเน้ือสัมผัสที่ฟูและเหนียว
นุม ตํารับที่ 2 มีเน้ือสัมผัสที่แนนกวาตํารับอื่นๆ เพราะไมมีปริมาณไขมันเปนสวนผสมในวัตถุดิบ และ
ตํารับที่ 3 มีเน้ือสัมผัสที่นุมและฟูมากเกินไป 

 ความชอบโดยรวม พบวา ตํารับที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ยสูงกวา ตํารับที่ 2 และตํารับที่ 
3 ตามลําดับ และเกณฑการใหคะแนนอยูในระดับชอบเฉยๆ ถึงชอบมาก มีความแตกตางจากตํารับที่ 
2 และตํารับที่ 3 อยางมีนัยสําคัญที่สถิติที่ระดับ .05 เน่ืองจากตํารับที่ 1 มีลักษณะนุม ฟูและเหนียว   
มีสีเหลืองทอง มีกลิ่นหอมของโฮลวีต ตํารับที่ 2 ลักษณะเน้ือสัมผัสแนน ไมคอยฟู และไมมีกลิ่นหอม
ของโฮลวีต รสชาติจืด และตํารับที่ 3 ลักษณะฟูเกินไปและมีกลิ่นนํ้ามันพืชทําใหกลิ่นความหอมของ
โฮลวีตนอยลง 
 
ตารางท่ี 4.1 การเปรียบเทียบขนมปงโฮลวีต ตํารับมาตรฐาน 3 ตํารับ มาพิจารณาการยอมรับ  

คุณลักษณะดานประสาทสัมผัสโดยนักศึกษาทางดานอาหารจํานวน 30 คน 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

ตํารับท่ี 1 ตํารับท่ี 2 ตํารับท่ี 3 

ลักษณะทีป่รากฏns 
ส ี

7.60±1.14 
7.80a±1.30 

5.60±2.30 
5.20b±2.68 

7.20±2.16 
6.60b±1.34 

กลิ่น 7.40a±1.14 5.20b±2.49 5.20 b±2.38 
รสชาติ 8.00a±1.41 3.80b±2.38 6.20b±2.77 
เน้ือสมัผสั 7.40a±1.51 4.20b±2.38 5.80b±2.49 
ความชอบโดยรวม 7.80a±1.64 4.80b±2.49 6.20b±2.49 
 
หมายเหตุ  : คาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

  : อักษร a และb ที่แตกตางกันในแนวตั้งเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
    (P≤0.05) 
   : ns คือ คาที่ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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 จากตํารับขนมปงโฮลวีต มาตรฐาน 3 ตํารับ มาพิจารณาการยอมรับคุณลักษณะดาน
ประสาทสัมผัสโดยนักศึกษาทางดานอาหาร จํานวน 30 คน พบวา ขนมปงโฮลวีต ตํารับที่ 1 ไดรับ
การยอมรับในทุกคุณลักษณะ (ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม) 
มากกวาขนมปงโฮลวีตตํารับอื่น (p<.05) ดังน้ัน ผูวิจัยจึงไดทําการคัดเลือกขนมปงโฮลวีตตํารับ
มาตรฐาน ตํารบัที่ 1 มาทําการวิจัยตอไป 
 

 4.1.2 ผลการศึกษาปริมาณแปงขาวกลองหอมมะลิในขนมปงโฮลวีตท่ีเหมาะสม 
จากการศึกษาตํารับมาตรฐานขนมปงโฮลวีต เพื่อนํามาปรับปรุงพัฒนาตอ พบวา ตํารับ

มาตรฐานขนมปงโฮลวีต ตํารับที่ 1 ไดรับการยอมรับในทุกคุณลักษณะมากกวาขนมปงโฮลวีตตํารับอื่น
จากการทดสอบจากนักศึกษาทางดานอาหาร จํานวน 30 คน (ตารางที่ 4.1) ดังน้ัน ผูวิจัยจึงนําตํารับ
มาตรฐานขนมปงโฮลวีต ตํารับที่ 1 มาทําการวิจัยข้ันตอไป โดยการทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ 
รอยละ 0, 15, 30 และ 45 แลวจึงนํามาทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสกับนักศึกษา
ทางดานสายอาหาร จํานวน 30 คน (2 ซ้ํา) ใหทราบถึงปริมาณที่เหมาะสมในการทดแทนแปงขาว
กลองหอมมะลิ  

จากการเปรียบเทียบการนําขนมปงโฮลวีต ตํารับพัฒนา 4 ตํารับ (ปริมาณการทดแทนแปง
ขาวกลองหอมมะลิ รอยละ 0, 15, 30, และ 45) มาพิจารณาการยอมรับคุณลักษณะดานประสาท
สัมผัส โดยนักศึกษาทางดานอาหาร จํานวน 30 คน (2 ซ้ํา) พบวา ขนมปงโฮลวีตตํารับพัฒนา     
ตํารับที่ 2 ไดรับการยอมรับในทุกๆ คุณลักษณะ (ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม) มากกวาขนมปงโฮลวีตตํารับพัฒนาตํารับอื่นๆ (ตารางที่ 4.2) จากการทดสอบการ
ยอมรับของนักศึกษาทางดานอาหารที่มีตอผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนขาวกลองหอมมะลิ พบวา  

ลักษณะท่ีปรากฏ พบวา ขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ ในปริมาณที่แตกตาง
กันมีผลใหคะแนนคาเฉลี่ยดานสีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05)  โดยทดแทนแปงขาว
กลองหอมมะลิ ในรอยละ 0, 15, 30 และ 45 มีคะแนนเฉลี่ยสูงแตกตางกันทางสถิติ เทากับ 
6.20±1.21, 8.10±0.48, 6.70±1.14 และ 6.00±1.25 ตามลําดับ เน่ืองจากผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีต
ทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิมีปริมาณที่แตกตางกันจะทําใหผลิตภัณฑแตกตางกัน ผลิตภัณฑได
จากขาวกลองหอมมะลิ ซึ่งมีลักษณะทรงสี่เหลี่ยมจัตุรัส ข้ึนฟูมากหรือนอยข้ึนอยูกับปริมาณแปงขาว
กลองหอมมะลิที่ใสลงไปซึ่งถาใสในปริมาณจะทําใหขนมไมคอยข้ึนฟ ูเน้ือแนน 

 สี พบวา ขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ ในปริมาณที่แตกตางกันมีผลให
คะแนนคาเฉลี่ยดานสีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05)  โดยทดแทนแปงขาวกลองหอม
มะลิ ในรอยละ 0, 15, 30 และ 45 มีคะแนนเฉลี่ยสูงแตกตางกันทางสถิติ เทากับ 6.06±0.98, 
7.96±0.61, 6.40±0.93 และ 5.90±1.13 ตามลําดับ เน่ืองจากผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปง
ขาวกลองหอมมะลิ มีปริมาณสีที่แตกตางกันจะทําใหสีของผลิตภัณฑแตกตางกัน สีจากผลิตภัณฑได
จากขาวกลองหอมมะลิ ซึ่งมีลักษณะสีนํ้าตาลออนๆ ไมเขมมาก  

กลิ่น พบวา ผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ ในปริมาณที่แตกตางกัน
มีผลใหคะแนนคาเฉลี่ยดานกลิ่นไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) โดยการทดแทนแปงขาว
กลองหอมมะลิ รอยละ 0, 15, 30 และ 45 มีคะแนนเฉลี่ยสูงแตกตางกันทางสถิติ เทากับ 6.06±1.08, 
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7.93±0.58, 6.20±1.09 และ 5.90±1.32 ตามลําดับ เน่ืองจากผลิตภัณฑมีกลิ่นของขาวกลองหอม
มะลิที่หอม นารับประทาน ซึ่งเปนกลิ่นเฉพาะของขาวกลองหอมมะลิ และในขนมปงยังมีกลิ่นของโฮล
วีตในระดับที่เหมาะสมดวย 

รสชาติ พบวา ผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิที่แตกตางกันมีผลคา
คะแนนคาเฉลี่ยดานรสชาติ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) โดยการทดแทนแปงขาวกลอง
หอมมะลิ รอยละ 0, 15, 30 และ 45 มีคะแนนเฉลี่ยสูงแตกตางกันทางสถิติ เทากับ 6.20±1.21, 
8.10±0.66, 6.33±1.09 และ 5.93±1.17 ตามลําดับ เน่ืองจากเมื่อเสริมขาวกลองหอมมะลิในปริมาณ
ที่มากข้ึน ทําใหผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีต มีรสชาติหวานออกเฝอนเล็กนอย  

เน้ือสัมผัส พบวา ผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิที่แตกตางกันมีผล
คาคะแนนคาเฉลี่ยดานเน้ือสัมผัส แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) โดยการเสริมขาวกลองหอม
มะลิรอยละ 0, 15, 30 และ 45 มีคะแนนเฉลี่ยสูงแตกตางกันทางสถิติ เทากับ 5.90±1.12, 
7.86±0.50, 7.46±0.77 และ 6.00±1.20 ตามลําดับ เน่ืองจากเมื่อเสริมขาวกลองหอมมะลิในปริมาณ
ที่มากข้ึน ทําใหผลิตภัณฑขนมปงมีเน้ือสัมผัสที่หยาบ เมื่อรับประทานจะรูสึกฝดคอ เน่ืองจากในขาว
กลองหอมมะลิมีคารโบไฮเดรตในปริมาณสูง มีโปรตีน อะไมเลส ธาตุเหล็ก สังกะสี ทองแดง แคลเซียม 
และโพแทสเซียม รวมถึงมีใยอาหาร ที่ชวยในเรื่องระบบขับถายดวย 

ความชอบโดยรวม พบวา  ผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ          
ที่แตกตางกันมีผลคะแนนคาเฉลี่ยดานความชอบโดยรวม แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05)     
โดยการเสริมขาวกลองหอมมะลิ รอยละ 0, 15, 30 และ 45 มีคะแนนเฉลี่ยสูงแตกตางกันทางสถิติ 
เทากับ 6.13±0.97, 8.10±0.54, 6.40±1.00 และ 6.06±1.16 ตามลําดับ เมื่อเสริมขาวกลองหอม
มะลิในปริมาณที่มากข้ึน ทําใหผลิตภัณฑขนมปงมีสีนํ้าตาลเขม มีกลิ่นเฉพาะของแปงขาวกลองหอม
มะลิที่แรง เมื่อรับประทานจะรูสึกฝดคอ มีเน้ือสัมผัสที่ความหยาบ  
 
ตารางท่ี 4.2 การเปรียบเทียบขนมปงโฮลวีตตํารับพัฒนา 4 ตํารับ มาพิจารณาการยอมรับ 

คุณลักษณะดานประสาทสัมผัสโดยนักศึกษาทางดานอาหาร จํานวน 30 คน 

ลักษณะผลิตภัณฑ 
ปริมาณการทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ (รอยละ) 

  รอยละ 0             รอยละ 15           รอยละ 30            รอยละ 45 
ลักษณะที่ปรากฏ 
สี 
กลิ่น 

รสชาติ 
เน้ือสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

6.20bc±1.21 
6.06b±0.98 
6.06b±1.08 
6.20b±1.21 
5.90c±1.12 
6.13b±0.97 

8.10a±0.48 
7.96a±0.61 
7.93a±0.58 
8.10a±0.66 
7.86a±0.50 
8.10a±0.54 

6.70b±1.14 
6.40b±0.93 
6.20b±1.09 
6.33b±1.09 
7.46b±0.77 
6.40b±1.00 

6.00c±1.25 
5.90b±1.13 
5.90b±1.32 
5.93b±1.17 
6.00bc±1.20 
6.06b±1.16 

หมายเหตุ  : คาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  : อักษร a และ b ที่แตกตางกันในแนวตั้งเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

    (P≤0.05) 
   : ns คือ คาที่ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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จากการศึกษาตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิในปริมาณที่แตกตางกัน    
4 ระดับ คือ รอยละ 0, 15, 30 และ 45 พบวา คาเฉลี่ยคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสของขนม
ปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ ปริมาณรอยละ 15 ไดรับคะแนนสูงสุด โดยทดสอบการ
ยอมรับโดยนักศึกษาทางดานอาหาร จํานวน 30 คน ในดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ      
เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังน้ันผูวิจัยจึงทําการคัดเลือกตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาว
กลองหอมมะลิ ในปริมาณรอยละ 15 มาศึกษาปริมาณการลดไขมนัและนํ้าตาลที่เหมาะสมในขนมปง
โฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาลจากผูบริโภคตอไป 

 
 4.1.3 ผลการศึกษาการลดปริมาณไขมันและนํ้าตาลในขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาว
กลองหอมมะลลิดไขมันและนํ้าตาลท่ีเหมาะสม 

จากการศึกษาตํารับมาตรฐานขนมปงโฮลวีต เพื่อนํามาปรับปรุงพัฒนาตอ พบวา ตํารับ
มาตรฐานขนมปงโฮลวีต ตํารับที่ 1 ไดรับการยอมรับในทุกคุณลักษณะมากกวาขนมปงโฮลวีตตํารับอื่น
จากการทดสอบจากนักศึกษาทางดานอาหาร จํานวน 30 คน ดังน้ัน ผูวิจัยจึงนําตํารับมาตรฐานขนม
ปงโฮลวีต ตํารับที่ 1 มาทําการวิจัยข้ันตอไป โดยการทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ รอยละ 0, 15, 
30 และ 45 แลวจึงนํามาทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสกับนักศึกษาทางดานสายอาหาร 
จํานวน 30 คน ใหทราบถึงปริมาณที่เหมาะสมในการทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ  

จากการเปรียบเทียบการนําขนมปงโฮลวีต ตํารับพัฒนา 4 ตํารับ (ปริมาณการทดแทนแปง
ขาวกลองหอมมะลิ รอยละ 0, 15, 30, และ 45) มาพิจารณาการยอมรับคุณลักษณะดานประสาท
สัมผัส โดยนักศึกษาทางดานอาหาร จํานวน 30 คน พบวา ขนมปงโฮลวีต ตํารับพัฒนา ตํารับที่ 2 
ไดรับการยอมรับในทุกๆ คุณลักษณะ (ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวม) มากกวาขนมปงโฮลวีตตํารับพัฒนาตํารับอื่นๆ คือ ปริมาณรอยละ 15 (ตารางที่ 4.2) 
หลังจากน้ันนําไปจากการทดสอบการยอมรับของนักศึกษาทางดานอาหารที่มีตอผลิตภัณฑขนมปง  
โฮลวีตทดแทนขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ในปริมาณรอยละ 25, 50, 75 และ 100 
(ตารางที่ 4.3) พบวา  

ลักษณะท่ีปรากฏ พบวา ขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล
ในปริมาณที่แตกตางกันมีผลใหคะแนนคาเฉลี่ยดานลักษณะที่ปรากฏ มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ (P≤0.05)  โดยลดปริมาณไขมันและนํ้าตาลในระดับที่เหมาะสม รอยละ 25, 50, 75 และ 
100 มีคะแนนเฉลี่ยสูงแตกตางกันทางสถิติ เทากับ 6.46±1.10, 8.30±0.59, 6.46±1.10 และ 
6.16±1.57 ตามลําดับ เน่ืองจากผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและ
นํ้าตาลที่ลดปริมาณไขมันและนํ้าตาลแตกตางกันจะทําใหผลิตภัณฑแตกตางกัน ผลิตภัณฑไดมี
ลักษณะทรงสี่เหลี่ยมจัตุรัสการข้ึนฟูอยูกับปริมาณไขมันและนํ้าตาลในระดับตางๆ ที่เหมาะสม 
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 สี พบวา ขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ในปริมาณที่
แตกตางกันมีผลใหคะแนนคาเฉลี่ยดานสีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) โดยลดปริมาณ
ไขมันและนํ้าตาลในระดับที่เหมาะสม รอยละ 25, 50, 75 และ 100 มีคะแนนเฉลี่ยสูงแตกตางกันทาง
สถิติ เทากับ 6.30±1.44, 8.36±0.66, 6.23±1.35 และ 6.16±1.70 ตามลําดับ เน่ืองจากผลิตภัณฑ
ขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ที่ลดปริมาณไขมันและนํ้าตาลที่
แตกตางกันจะทําใหสีของผลิตภัณฑแตกตางกัน สีจากผลิตภัณฑไดจากขาวกลองหอมมะลิลดไขมัน
และนํ้าตาล ซึ่งมีลักษณะสีนํ้าตาลออนๆ ไมเขมมาก  

กลิ่น พบวา ขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ในปริมาณที่
แตกตางกันมีผลใหคะแนนคาเฉลี่ยดานกลิ่นแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) โดยลดปริมาณ
ไขมันและนํ้าตาลในระดับที่เหมาะสม รอยละ 25, 50, 75 และ 100 มีคะแนนเฉลี่ยสูงแตกตางกันทาง
สถิติ เทากับ 6.00±1.46, 8.03±0.61, 5.76±1.10 และ 5.90±1.09 ตามลําดับ เน่ืองจากผลิตภัณฑมี
กลิ่นของขาวกลองหอมมะลิที่หอม นารับประทาน ซึ่งเปนกลิ่นเฉพาะของขาวกลองหอมมะลิ และใน
ขนมปงยังมีกลิ่นของโฮลวีตในระดับที่เหมาะสมดวย 

รสชาติ พบวา ผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล  
ที่แตกตางกันมีผลคาคะแนนคาเฉลี่ยดานรสชาติ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) โดยลด
ปริมาณไขมันและนํ้าตาลในระดับที่เหมาะสม รอยละ 25, 50, 75 และ 100 มีคะแนนเฉลี่ยสูง
แตกตางกันทางสถิติ เทากับ 5.86±1.40, 8.13±0.77, 5.63±1.32 และ 5.86±1.16 ตามลําดับ 
เน่ืองจากเมื่อเสริมขาวกลองหอมมะลิในปริมาณที่มากข้ึน ทําใหผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีต มีรสชาติ
หวานพอดี  

เน้ือสัมผัส พบวา ผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและ
นํ้าตาล ที่แตกตางกันมีผลคาคะแนนคาเฉลี่ยดานเน้ือสัมผัส แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) 
โดยลดปริมาณไขมันและนํ้าตาลในระดับที่เหมาะสม รอยละ 25, 50, 75 และ 100 มีคะแนนเฉลี่ยสูง
แตกตางกันทางสถิติ เทากับ 5.96±1.67, 8.10±0.61, 5.70±1.29 และ 5.70±1.46 ตามลําดับ 
เน่ืองจากเมื่อเสริมขาวกลองหอมมะลิในปริมาณที่มากข้ึน ทําใหผลิตภัณฑขนมปงมีเน้ือสัมผัสที่หยาบ 
เมื่อรับประทานจะรูสึกฝดคอ เน่ืองจากในขาวกลองหอมมะลิมีคารโบไฮเดรตในปริมาณสูง มีโปรตีน 
อะไมเลส ธาตุเหล็ก สังกะสี ทองแดง แคลเซียม และโพแทสเซียม รวมถึงมีใยอาหารที่ชวยในเรื่อง
ระบบขับถายดวย 

ความชอบโดยรวม พบวา ผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมัน
และนํ้าตาล ที่แตกตางกันมีผลคะแนนคาเฉลี่ยดานความชอบโดยรวม แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
(P≤0.05) โดยลดปริมาณไขมันและนํ้าตาลในระดับที่เหมาะสม รอยละ 25, 50, 75 และ 100 มี
คะแนนเฉลี่ยสูงแตกตางกันทางสถิติ เทากับ 6.20±1.24, 8.40±0.56, 5.76±1.27 และ 5.63±1.32 
ตามลําดับ เมื่อลดปริมาณไขมันและนํ้าตาลที่แตกตางกันทําใหผลิตภัณฑขนมปงมีสีนํ้าตาลเขม มีกลิ่น
เฉพาะของแปงขาวกลองหอมมะลิ มีเน้ือสัมผัสที่นุมและเหนียว  
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ตารางท่ี 4.3 การเปรียบเทียบขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล       
4 ตํารับ มาพิจารณาการยอมรับคุณลักษณะดานประสาทสัมผัสโดยนักศึกษาทางดาน
อาหาร จํานวน 30 คน 

ลักษณะผลิตภัณฑ 
ปริมาณการทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมันและนํ้าตาล (รอยละ) 
  รอยละ 25            รอยละ 50        รอยละ 75        รอยละ 100 

ลักษณะที่ปรากฏ 
สี 
กลิ่น 

รสชาติ 
เน้ือสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

  6.46b±1.10 
  6.30b±1.44 
  6.00b±1.46 
  5.86b±1.40 
  5.96b±1.67 
  6.20b±1.24 

 8.30a±0.59 
 8.36a±0.66 
 8.03a±0.61 
 8.13a±0.77 
 8.10a±0.61 
 8.40a±0.56 

6.46b±1.10 
6.23b±1.35 
5.76b±1.10 
5.63b±1.32 
5.70b±1.29 
5.76b±1.27 

6.16b±1.57 
6.16b±1.70 
5.90b±1.09 
5.86b±1.16 
5.70b±1.46 
5.63b±1.32 

 
หมายเหตุ  : คาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

  : อักษร a และ b ที่แตกตางกันในแนวตั้งเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
    (P≤0.05) 
   : ns คือ คาที่ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 

จากการศึกษาตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล      
ในปริมาณที่แตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 25, 50, 75 และ 100 พบวา คาเฉลี่ยคุณลักษณะ
ทางดานประสาทสัมผัสของขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล 
ปริมาณรอยละ 50 ไดรับคะแนนสูงสุด โดยทดสอบการยอมรับโดยนักศึกษาทางดานอาหาร จํานวน 
30 คน ในดานลักษณะที่ปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังน้ันผูวิจัยจึงทํา
การคัดเลือกตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ในปริมาณ    
รอยละ 50 มาศึกษาการยอมรับจากผูบริโภคตอไป 
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4.2. ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอม
มะลิลดไขมันและนํ้าตาล 

 

4.2.1 ขอมูลพ้ืนฐานท่ัวไป 
 

ตารางท่ี 4.4 ขอมูลพื้นฐานทั่วไป 
n = 100 

ขอมูล ความถ่ี รอยละ 

เพศ 
   

 
ชาย 64 64.0 

 
หญิง 36 36.0 

อาย ุ
   

 
21 -25 ป 55 55.0 

 
26 -30 ป 13 13.0 

 
31 -35 ป 12 12.0 

 
36 – 40 ป 20 20.0 

ศาสนา 
   

 
พุทธ 99 99.0 

 
คริสต 1 1.0 

ระดับการศึกษา 
   

 
ประถมศึกษา 11 11.0 

 
มัธยมศึกษาตอนตน 15 15.0 

 
มัธยมศึกษาตอนปลาย 16 16.0 

 
ประกาศนียบัตรหรือ
อนุปรญิญา 

 
6 

 
6.0 

 
ปริญญาตร ี 38 38.0 

 
ปริญญาโทหรอืสงูกวา 14 14.0 
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ตารางท่ี 4.4 ขอมูลพื้นฐานทั่วไป (ตอ) 
n = 100 

ขอมูล ความถ่ี รอยละ 

สถานภาพสมรส 
   

 
โสด 86 86.0 

 
สมรส 14 14.0 

รายได 
   

 
ตํ่ากวา 5,000 บาท 27 27.0 

 
5,000-10,000 บาท 42 42.0 

 
10,001-15,000 บาท 27 27.0 

 
15,001-20,000 บาท 2 2.0 

 
20,001-30,000 บาท 1 1.0 

 
มากกวา 30,000 บาท 1 1.0 

     
ผูบริโภคเปนชาย รอยละ 64 เปนเพศหญิง รอยละ 36 โดยมีอายุไมเกิน 40 ป อยูในชวงอายุ 

21 – 25 ป คิดเปนรอยละ 55, ชวงอายุ 26 – 30 ป  คิดเปนรอยละ 13, ชวงอายุ 31 - 35 ป คิดเปน
รอยละ 12 และ 36 – 40 ป คิดเปนรอยละ 20 ในดานศาสนาสวนใหญนับถือศาสนาพุทธ รอยละ 99 
และศาสนาคริสต รอยละ 1 ในดานการศึกษาระดับประถมศึกษา คิดเปนรอยละ 11 ระดับ
มัธยมศึกษาตอนตน คิดเปนรอยละ 15 ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย คิดเปนรอยละ 16 ระดับ
ประกาศนียบัตรหรืออนุปริญญา คิดเปนรอยละ 6 ระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 38 และระดับ
ปริญญาโทหรือสูงกวาคิดเปนรอยละ 14 ดานสถานภาพโสด คิดเปนรอยละ 86 และสมรส คิดเปน
รอยละ 14 สวนรายไดเฉลี่ยตอเดือน ตํ่ากวา 5,000 บาท คิดเปนรอยละ 27 รายไดอยูในชวง     
5,000 -10,000 บาท คิดเปนรอยละ 42 รายไดอยูในชวง 10,001-15,000 บาท คิดเปนรอยละ 27 
รายไดอยูในชวง 15,001-20,000 บาท คิดเปนรอยละ 2 รายไดอยูในชวง 20,001-30,000 บาท     
คิดเปนรอยละ 1 และรายไดมากกวา 30,000 บาท คิดเปนรอยละ 1 ตามลําดับ 
 
 
 
 
 
 
 



47 

 

 4.2.2 พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลด
ไขมันและนํ้าตาล 
 

ผลของพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ        
ลดไขมันและนํ้าตาล แสดงดังตารางที่ 4.5 พบวา เคยรับประทานขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลอง
หอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล รอยละ 44 และไมเคยรับประทาน รอยละ 56 ถาไมเคยรับประทาน     
จะเลือกซื้อผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาลหรือไม      
รอยละ 99 เลือกซื้อ เพราะมีคุณคาทางโภชนาการ รอยละ 1 ไมเลือกซื้อ เพราะไมชอบทานขนมปง 
ผูบริโภคเลือกการบรรจุผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล 
ปริมาณ ตอ 1 หนวยบริโภค คือ 10 แผน รอยละ 70 รองลงมา 5 แผน รอยละ 17, 20 แผน รอยละ 
12 และ 30 แผน รอยละ 1 ตามลําดับ 
        
ตารางท่ี 4.5 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบรโิภคผลิตภัณฑ 

n = 100 

ขอมูล ความถ่ี รอยละ 
1. ทานเคยรับประทานขนมปงโฮลวีตทดแทน 
   แปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมันและนํ้าตาล 
   หรือไม                           

  

เคย   44 44.0 
ไมเคย 56 56.0 

2. ถาไมเคยรับประทาน จะเลือกซื้อผลิตภัณฑ 
   ขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะล ิ
   ลดไขมันและนํ้าตาลหรอืไมอยางไร 
       เลือกซื้อ…มีคุณคาทางโภชนาการ…………….. 
       ไมเลือกซื้อ…ไมชอบทานขนมปง………………. 

 
 
 

99 
1 

 
 
 

99.0 
1.0 

 3. การบรรจผุลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทน 
   แปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมันและนํ้าตาล 
   ปริมาณเทาไหรตอ 1 หนวยบริโภค 
        5  แผน 
       10 แผน 
       20 แผน 
       30 แผน 

 
 
 

17 
70 
12 
1 

 
 
 

17.0 
70.0 
12.0 
1.0 
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ตารางท่ี 4.5 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบรโิภคผลิตภัณฑ (ตอ) 
 

ขอมูล ความถ่ี รอยละ 
4. ราคาผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปง 
   ขาวกลองหอมมะลลิดไขมันและนํ้าตาล 
   ในราคาใด 
        10 บาท 
        15 บาท 
        20 บาท 
        25 บาท 

 
 

10 
11 
12 
57 

 
 

10.0 
11.0 
12.0 
57.0 

5. บรรจุภัณฑผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทน 
   แปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมันและนํ้าตาล 
   ในลักษณะใด 
       หอดวยถุงพลาสติก 
       หอดวยกระดาษ 

 
 

90 
10 

 
 

90.0 
10.0 

6. รานคาประเภทใดที่ทานซือ้ผลิตภัณฑขนมปง 
   โฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมัน 
   และนํ้าตาลมากที่สุด 

ตลาดสด 
หางสรรพสินคา 
รานคาทั่วไป 
รานคา OTOP 
อื่นๆ...รานสะดวกซื้อ....7-11..... 

 
 
 
8 
67 
13 
6 
6 

 
 
 

8.0 
67.0 
13.0 
6.0 
6.0 

 
 ผลของพฤติกรรมการทดสอบผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลด

ไขมันและนํ้าตาล แสดงดังตารางที่ 4.5 พบวา ราคาผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลอง
หอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ที่ผูบริโภคเลือกซื้อในราคา 25 บาท รอยละ 57 รองลงมา 20 บาท 
รอยละ 12 บาท, 15 บาท รอยละ 11 และ 10 บาท รอยละ 10 ผูบริโภคเลือกบรรจุภัณฑขนมปง  
โฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ในลักษณะหอดวยถุงพลาสติก รอยละ 90 
และหอดวยกระดาษ รอยละ 10 รานคาที่ผูบริโภคซื้อผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลอง
หอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาลมากที่สุด คือ หางสรรพสินคา รอยละ 67 รองลงมา คือ รานคาทั่วไป 
รอยละ 13, ตลาดสด รอยละ 8 และ รานคา OTOP, อื่นๆ คือ รานคาสะดวกซื้อ 7-11 รอยละ 6 
ตามลําดับ 
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 4.2.3 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทน
แปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมันและนํ้าตาลกับผูบริโภค จํานวน 100 คน 
 

ในดานคะแนนเฉลี่ยความชอบของผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ
พลังงานตํ่า ในตารางที่ 4.6 พบวา ผูบริโภคสวนใหญมีความชอบดานลักษณะที่ปรากฏ เทากับ 
7.54±1.12 ดานสี เทากับ 7.60±1.06 ดานกลิ่น เทากับ 7.60±1.04 ดานรสชาติ เทากับ 7.59±1.14 
ดานเน้ือสัมผัส เทากับ 7.58±1.07 และความชอบโดยรวม เทากับ 7.71±1.17 ซึ่งอยูในเกณฑระดับ
ความชอบมาก ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 4.6 คะแนนเฉลี่ยการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีต
       ทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนน ระดับความพึงพอใจ 

ลักษณะทีป่รากฏ 7.54±1.12 มาก 

ส ี 7.60±1.06 มาก 

กลิ่น 7.60±1.04 มาก 

รสชาติ 7.59±1.14 มาก 

เน้ือสมัผสั 7.58±1.07 มาก 

ความชอบโดยรวม 7.71±1.17 มาก 
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4.3 การเปรียบเทียบคาสีขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาลกับ
ขนมปงโฮลวีตสูตรพ้ืนฐาน 
 
 การวิเคราะหสมบัติทางดานกายภาพและดานเคมีของขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลอง
หอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาลกับขนมปงโฮลวีตสูตรพื้นฐานไดทําการแสดงในตารางที่ 4.7 โดย
ผลิตภัณฑที่ไดมีคาสี L* อยูในชวง 68.08 ถึง 69.57 คาสี a* อยูในชวง 4.54 ถึง 4.85 และคาสี b* 
อยูในชวง 22.78 ถึง 24.90 โดยแนวโนมคาสมีีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 (p<0.05)  
 
ตารางท่ี 4.7 การเปรียบเทียบคาสีขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล
       กับขนมปงโฮลวีตสูตรพื้นฐาน 
 

คุณลักษณะ ขนมปงโฮลวีต 
คุณภาพทางกายภาพ สูตรพ้ืนฐาน ทดแทนแปงขาวกลองหอม

มะลิลดไขมันและนํ้าตาล 
ส ี L*ns 69.03±0.83 68.02±1.46 
 a* ns 4.66±0.16 4.12±1.89 
 b* ns 23.98±1.09 20.53±2.11 

คุณภาพทางเคมี   
ปริมาณนํ้าอิสระ (aw)ns 0.77±0.43 0.77±0.43 

 
หมายเหตุ  : คาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
      : ns คือ คาที่ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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4.4 ผลการเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลด
ไขมันและนํ้าตาลกับขนมปงโฮลวีต (สูตรพ้ืนฐาน) 
 
 คุณคาทางโภชนาการตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและ
นํ้าตาล คือ ขนมปง 1 ตํารับ ไดทั้งหมด 4 แถว มีนํ้าหนัก 403 กรัม/1 แถว จากการวิเคราะหคุณคา
ทางโภชนาการ (g/100 g) พบวา มีปริมาณเถา 1.09 กรัม คารโบไฮเดรต 46.83 กรัม, พลังงาน 
260.28 กิโลแคลอรี่, ไขมัน 3.44 กรัม, ความช้ืน 38.14 กรัมและโปรตีน 10.50 กรัม สรุปไดวา 
ปริมาณเถานอยกวาสูตรพื้นฐาน 0.1 คารโบไฮเดรตลดลง 0.19 กรัม พลังงานมากกวา 32.43       
กิโลแคลอรี่ ไขมันลดลง 1.97 กรัม ความช้ืน เพิ่มข้ึน 2.03 กรัม และโปรตีนมากกวาสูตรพื้นฐาน 0.23 
กรัม ในตารางที่ 4.8 
 
ตารางท่ี 4.8 เปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ   
     ลดไขมันและนํ้าตาลกับขนมปงโฮลวีต (สูตรพื้นฐาน) 
 

 
วิเคราะห 

ผลการทดสอบ 

ขนมปงโฮลวีต 
(สูตรพ้ืนฐาน) 

เสริมแปงขาวกลองหอมมะลิ
ลดไขมันและนํ้าตาล 

เถา (g/100 g) 1.19 1.09 
คารโบไฮเดรต (g/100 g) 47.02 46.83 
พลังงาน (Kcal/100g) 227.85 260.28 
ไขมัน (g/100 g) 5.41 3.44 
ความช้ืน (g/100 g) 36.11 38.14 
โปรตีน (g/100 g) 10.27 10.50 
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4.5 ผลการคํานวณตนทุนการผลิตของขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมัน  
และนํ้าตาล 
 การคํานวณตนทุนและราคาขายของตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอม
มะลิลดไขมันและนํ้าตาล ตนทุนการผลิตวัตถุดิบ ราคา 68 บาท, Q Factor 3 % เทากับ 2.04 บาท, 
ตนทุนการผลิตรวม (Total  recipe cost ) คือ 70.04 บาท,  นํ้าหนักรวม 7,000 กรัม, มีนํ้าหนักตอ
ช้ิน 22.2 กรัม, จํานวนช้ินที่ได คือ 36 ช้ิน, จํานวนช้ินที่เสิรฟ 6 ช้ิน, จํานวนที่เสิรฟ (No. of 
portions) คือ 6 ช้ิน, ตนทุนรวมตอ 1 ที่เสิรฟ (Cost per portions) คือ 11.67 บาท, เปอรเซ็นต
ตนทุนที่กําหนด 30 % (Desired cost %) คือ 3.50 บาท,  ราคาขายตามตนทุน (Preliminary 
selling price bath) คือ 15.17 บาท, กําไรที่ตองการ 50 % คือ 7.58 บาท, ราคาขาย (Actual 
selling price : baht) ประมาณ 25 บาท มีราคาตนทุนลดลงกวาสูตรตนตํารับ เพราะมีการทดแทน
แปงขาวกลองหอมมะลิแทนแปงโฮลวีตที่มีราคาสูงลงไปและลดปริมาณไขมันและนํ้าตาล แตยังคง
คุณคาทางโภชนาการแกผลิตภัณฑ 
 
 4.5.1 การคํานวณตนทุนวัตถุดิบ 
 การคํานวณตนทุนวัตถุดิบของตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลด
ไขมันและนํ้าตาล ตนทุนการผลิตวัตถุดิบรวม มีสวนผสมทั้งหมด ไดแก  แปงโฮลวีต, แปงขาวกลอง
หอมมะลิ แปงขนมปง, นํ้า, ยีสต, นํ้าตาลทราย, เกลือ, นมผง และเนยขาว มีปริมาณทั้งหมดเทากับ 
7,000 กรัม ราคาตนทุนวัตถุดิบรวม 68 บาท 
 
ตารางท่ี 4.9 การคํานวณตนทุนวัตถุดิบ 
 

สวนผสม 
ปริมาณ ราคา 

(บาท) 
ปริมาณท่ีใช

(กรัม) 

ตนทุนจาก 

(กรัม) ตํารับ (บาท) 

แปงโฮลวีต 1,000 78 425 33.15 

แปงขาวกลองหอมมะล ิ 1,000 40 75 3 

แปงขนมปง 1,000 45 500 22.5 

ยีสต 500 110 10 2.2 

นํ้าตาลทราย 1,000 32 30 0.96 

เกลอื 500 11 8 0.17 

นมผง 1,000 130 30 3.90 

เนยขาว 1,000 55 30 1.65 

รวม 7,000 (1) ตนทุนวัตถุดิบ 67.53 ~ 68 
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 4.5.2 การคํานวณตนทุนและจํานวนชิ้นท่ีได  
 
  การคํานวณตนทุนและจํานวนช้ินที่ไดของผลิตภัณฑตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปง
ขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ตนทุนการผลิตวัตถุดิบ ราคา 68 บาท, Q Factor 3 % 
เทากับ 2.04 บาท, ตนทุนการผลิตรวม (Total recipe cost) คือ 70.04 บาท, นํ้าหนักรวม 7,000 
กรัม, มีนํ้าหนักตอช้ิน 22.2 กรัม, จํานวนช้ินที่ได คือ 36 ช้ิน, จํานวนช้ินที่เสิรฟ 6 ช้ิน, จํานวนที่เสิรฟ 
(No. of portions) คือ 6 ช้ิน, ตนทุนรวมตอ 1 ที่เสิรฟ (Cost per portions) คือ 11.67 บาท, 
เปอรเซ็นตตนทุนที่กําหนด 30 % (Desired cost %) คือ 3.50 บาท, ราคาขายตามตนทุน 
(Preliminary selling price bath) คือ 15.17 บาท 
 
ตารางท่ี 4.10 การคํานวณตนทุนและจํานวนช้ินที่ได  

การคํานวณตนทุน จํานวนชิ้นท่ีได 

(1) ตนทุนวัตถุดิบ 68 

(2) Q Factor 3%  (68x3)/100 =2.04 

(3) ตนทุนการผลิตรวม (Total recipe cost) 68+2.04 = 70.04 

(4) จํานวนที่เสิรฟ (No. of portion) 6 

(5) ตนทุนรวมตอ 1 ที่เสิรฟ (Cost per portions) 70.04/6 = 11.67 

(6) เปอรเซ็นตตนทุนทีก่ําหนด 30% (Desired cost %) (11.67x30)/100 =3.50 

นํ้าหนัก/ช้ิน (กรมั) 22.2 

จํานวนช้ินที่ได 36 

จํานวนช้ินทีเ่สริฟ 6 
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4.5.3 การกําหนดราคาขาย 
 
  การกําหนดราคาขายของตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลด
ไขมันและนํ้าตาล ตนทุนการผลิตวัตถุดิบ ราคาขายตามตนทุน (Preliminary selling price bath) 
คือ 15.17 บาท, กําไรที่ตองการ 50 % คือ 7.58 บาท, ราคาขาย (Actual selling price: baht) 
ประมาณ 25 บาท 
 
ตารางท่ี 4.11 การกําหนดราคาขาย 

การกําหนดราคาขาย ราคาขาย (บาท) 

(1) ราคาขายตามตนทุน 
(Preliminary selling price bath) 
(2) กําไรที่ตองการ 50% 
(3) ราคาขาย 
(Actual selling price : baht) 

11.67+3.50= 15.17 

(15.17x50)/100 = 7.58 

15.17+7.58 = 22.75 

= 25 บาท 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 


