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บทที่  5 
สรุปผลการวิจัย อภปิรายผลและขอเสนอแนะ  

 
5.1 สรุปผลการวิจัย 
 การศึกษาและการทดลองงานวิจัยครั้งน้ีเพื่อศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตใหมีความ
หลากหลายและมีการใชประโยชนจากขาวกลองหอมมะลิในทองถ่ินที่มีในจังหวัดสุพรรณบุรี ซึ่งการ
ทดลองครั้งน้ีไดผลิตภัณฑใหม คือ ขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล
โดยนําขาวกลองหอมมะลิ มาทดแทนสวนผสมในขนมปงโฮลวีต เพื่อใหไดตํารับใหมโดยทําการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค เพื่อใหผูบริโภคใหการยอมรับในผลิตภัณฑ ขนมปง
โฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิพลังงานตํ่า โดยสรุป ดังน้ี 
 
 5.1.1 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ 
  ในการวิจัยครั้งน้ีผูวิจัยไดนําตํารับมาตรฐาน 3 ตํารับ มาทดสอบการยอมรับดาน
ประสาทสัมผัสโดยนักศึกษาทางดานสายอาหาร จํานวน 30 คน  โดยการพิจารณาคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสดานตางๆ ไดแก ลักษณะที่ปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม         
ดวยวิธีการ Hedonic scaling test ใหคะแนนความชอบ 1-9 คะแนน พบวา ตํารับที่ 1 ไดรับการ
ยอมรับในทุกคุณลักษณะ (ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม) 
มากกวาตํารับอื่น (P≤.05) ดังน้ัน ผูวิจัยจึงไดทําการคัดเลือกขนมปงโฮลวีตตํารับมาตรฐาน ตํารับที่ 1 
มาทําการวิจัยตอไป 

 จากการศึกษาตํารับขนมปงโฮลวีตพื้นฐาน เพื่อนํามาปรับปรุงพัฒนาตอ พบวา 
ตํารับขนมปงโฮลวีตพื้นฐาน ตํารับที่ 1 ไดรับการยอมรับในทุกคุณลักษณะมากกวาขนมปงโฮลวีต
ตํารับอื่น ดังน้ัน ผูวิจัยจึงนําขนมปงโฮลวีตตํารับพื้นฐาน ตํารับที่ 1 มาทําการวิจัยข้ันตอไป โดยการ
ทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ รอยละ 0, 15, 30, และ 45 พบวา การศึกษาตํารับขนมปงโฮลวีต
ทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ ในปริมาณที่แตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 15, 30, และ 45 
พบวา คาเฉลี่ยคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสของขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ 
ปริมาณรอยละ 15 ไดรับคะแนนสูงสุด โดยทดสอบการยอมรับ โดยนักศึกษาทางดานอาหาร จํานวน 
30 คน ในดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังน้ันผูวิจัยจึงทํา
การคัดเลือกตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ ในปริมาณรอยละ 15 มาศึกษา
ปริมาณนํ้าตาลที่เหมาะสมในขนมปงโฮลวีตพลังงานตํ่าจากผูบริโภคตอไป 

 จากการศึกษาตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและ
นํ้าตาลในปริมาณ ที่แตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 25, 50, 75 และ 100 พบวา คาเฉลี่ย
คุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสของขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและ
นํ้าตาล ปริมาณรอยละ 50 ไดรับคะแนนสูงสุด โดยทดสอบการยอมรับโดยนักศึกษาทางดานอาหาร 
จํานวน 30 คน ในดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังน้ัน
ผูวิจัยจึงทําการคัดเลือกตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ใน
ปริมาณรอยละ 50 มาศึกษาการยอมรับจากผูบริโภคตอไป 
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เมื่อไดตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ในปริมาณ
รอยละ 50 มาทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของกลุมตัวอยางผูบริโภค จํานวน 100 คน 
โดยเก็บรวบรวมขอมูล การพิจารณาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ไดแก ดานลักษณะที่ปรากฏ      
สี กลิ่น รสชาติ  เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม พบวา ขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอม
มะลิลดไขมันและนํ้าตาล ในปริมาณรอยละ 50 ไดรับการยอมรับในทุกๆ คุณลักษณะมากกวาขนมปง
โฮลวีต ตํารับอื่นๆ 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ระดับความชอบมาก 
 
 5.1.2 ผลการศึกษาขอมูลท่ัวไปของกลุมตัวอยางผูบริโภค 

 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นรอยละ 12 และ 36 – 40 ป คิดเปนรอยละ 20 ในดานศาสนาสวนใหญนับถือ
ศาสนาพุทธ รอยละ 99 และศาสนาคริสต รอยละ 1 ในดานการศึกษาระดับประถมศึกษา คิดเปน   
รอยละ 11 ระดับมัธยมศึกษาตอนตน คิดเปนรอยละ 15 ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย คิดเปนรอยละ 
16 ระดับประกาศนียบัตรหรืออนุปริญญา คิดเปนรอยละ 6 ระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 38 และ
ระดับปริญญาโทหรือสูงกวาคิดเปนรอยละ 14 ดานสถานภาพโสด คิดเปนรอยละ 86 และสมรส     
คิดเปนร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 
 
 5.1.3 พฤติกรรมการบริโภคขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมันและ
นํ้าตาล 

 ผลของพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอม
มะลิลดไขมันและนํ้าตาล พบวา เคยรับประทานขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลด
ไขมันและนํ้าตาล รอยละ 44 และไมเคยรับประทาน รอยละ 56 ถาไมเคยรับประทาน จะเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล หรือไม รอยละ 99     
เลือกซื้อ เพราะมีคุณคาทางโภชนาการ รอยละ 1 ไมเลือกซื้อ เพราะไมชอบทานขนมปง ผูบริโภค
เลือกการบรรจุผลิตภัณฑ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 
  ผลของพฤติกรรมการทดสอบผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอม
มะลิลดไขมันและนํ้าตาล พบวา ราคาผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลด
ไขมันและนํ้าตาล ที่ผูบริโภคเลือกซื้อในราคา 25 บาท รอยละ 57 รองลงมา 20 บาท รอยละ 12 ,    
15 บาท รอยละ 11 และ 10 บาท รอยละ 10 ผูบริโภคเลือกบรรจุภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปง
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ขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ในลักษณะหอดวยถุงพลาสติก รอยละ 90 และหอดวย
กระดาษ รอยละ 10 รานคาที่ผูบริโภคซื้อผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลด
ไขมันและนํ้าตาลมากที่สุด คือ หางสรรพสินคา รอยละ 67 รองลงมา คือ รานคาทั่วไป รอยละ 13, 
ตลาดสด รอยละ 8และ รานคา OTOP, อื่นๆ คือ รานคาสะดวกซื้อ 7-11 รอยละ 6 ตามลําดับ 

 ในดานคะแนนเฉลี่ยความชอบของผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลอง
หอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล พบวา ผูบริโภคสวนใหญมีความชอบดานลักษณะปรากฏ 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 

 
 5.1.4 การเปรียบเทียบคาสีขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและ
นํ้าตาลกับขนมปงโฮลวีตสูตรพ้ืนฐาน 
 การวิเคราะหสมบัติทางดานกายภาพและดานเคมีของขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลอง
หอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาลกับขนมปงโฮลวีตสูตรพื้นฐาน โดยผลิตภัณฑ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 โดย
แนวโนมคาสมีีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95  
 
 5.1.5 คุณคาทางโภชนาการของขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมัน
และนํ้าตาลตอ 1 ตํารับ 
 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 
กรัมใน 
 
 5.1.6 การคํานวณตนทุนวัตถุดิบ 
  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 
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5.2 อภิปรายผลการวิจัย 
 จากการทดลองตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล 
ตํารับที่ 2 ปริมาณรอยละ 50 ที่ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคในดานคุณลักษณะ ดานลักษณะที่
ปรากฏ ดานสี ดานกลิ่น ดานรสชาติ ดานเน้ือสัมผัส และดานความชอบโดยรวม สามารถอภิปรายได 
ดังน้ี 
 คุณลักษณะของขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ดานสี คือ 
การลดปริมาณไขมันและนํ้าตาลที่แตกตางกันจะทําใหสีของผลิตภัณฑแตกตางกัน สีจากผลิตภัณฑได
จากขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ซึ่งมีลักษณะสีนํ้าตาลออนๆ ไมเขมมาก 
 คุณลักษณะของขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ดานกลิ่น 
ผลิตภัณฑมีกลิ่นของขาวกลองหอมมะลิที่หอม นารับประทาน ซึ่งเปนกลิ่นเฉพาะของขาวกลองหอม
มะลิ และในขนมปงยังมีกลิ่นของโฮลวีตในระดับที่เหมาะสมดวย 
 คุณลักษณะของขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ดาน
รสชาติ คือ เมื่อเสริมขาวกลองหอมมะลิในปริมาณที่มากข้ึน ทําใหผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีต มีรสชาติ
หวานพอดี 

คุณลักษณะของขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ดานเน้ือ
สัมผัส คือ เมื่อเสริมขาวกลองหอมมะลิในปริมาณที่มากข้ึน ทําใหผลิตภัณฑขนมปงมีเน้ือสัมผัสทีห่ยาบ 
เมื่อรับประทานจะรูสึกฝดคอ เน่ืองจากในขาวกลองหอมมะลิมีคารโบไฮเดรตในปริมาณสูง มีโปรตีน      
อะไมเลส ธาตุเหล็ก สังกะสี ทองแดง แคลเซียม และโพแทสเซียม รวมถึงมีใยอาหาร ที่ชวยในเรื่อง
ระบบขับถายดวย 

การทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิในปริมาณที่สูงข้ึน จะทําใหขนมปงมีปริมาณโปรตีนลดลง 
เน่ืองจากแปงขาวเจามีปริมาณโปรตีนตํ่ากวาแปงสาลี ในดานไขมันและเสนใย การใชแปงขาวกลอง
หอมมะลิทดแทนแปงโฮลวีตในปริมาณที่สูงข้ึน จะทําใหขนมปงมีความช้ืนลดลง เน้ือขนมปงจะมี
ลักษณะแหงและรวนมากข้ึน ทําใหการเกาะตัวหรือการยึดเกาะตํ่าลง ซึ่งแปงขาวกลองหอมมะลิมา
จากขาวเจาที่ไมผานการขัดสี มีปริมาณเสนใยใกลเคียงกันกับแปงโฮลวีต แตมีปริมาณโปรตีนตํ่ากวา 
ประสิทธิภาพในการดูดซึมไขมันและเกิดโฟมตํ่ากวาแปงขาวกลองทดแทนแปงโฮลวีต การใชแปงขาว
กลองทดแทนในปริมาณที่สูงข้ึน จะทําใหเน้ือขนมมีเน้ือสัมผัสที่แข็งข้ึน มีแรงยึดเกาะตัวตํ่าลง 

 
5.3 ขอเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช 
 1. ตํารับมาตรฐานขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาลที่เปนที่
ยอมรับจากผูบริโภคเพื่อใชในการจัดการเรียนสอนและนําไปตอยอดทางธุรกิจของมหาวิทยาลัย 
 2. หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการนําตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปง
ขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาลไปใชประกอบในการเรียนการสอน 
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5.4 ขอเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งตอไป 
 งานวิจัยน้ีสามารถนําไปพัฒนาและศึกษาเพิ่มเ ติม  โดยสามารถเสริมหรือทดแทน             
ขาวกลองหอมมะลิในผลิตภัณฑประเภทอื่นๆ ได และดัดแปลงขนมปงประเภทตางๆ โดยการเสริม
หรือทดแทนเปนผักหรือผลไมประเภทอื่นๆ ไดตามฤดูกาลหรือทองถ่ินแตละพื้นที่ และควรทําการ
วิเคราะหดวยเครื่องมือ เพื่อไดคาออกมาเปนตัวเลข โดยใชเครื่อง Texture ภาพถายขนมปง จํานวน 
รูพรุน และอื่นๆ เปนขอมูลเชิงปริมาณจะสงผลใหงานมีความนาเช่ือถือและยอมรับไดระดับที่สูงข้ึนได 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


