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บทคัดย่อ


	 งานวจิยันีม้วีตัถปุระสงคเ์พือ่สำรวจทศันคตขิองผูบ้รโิภคตอ่ธญัพชืแทง่ เพือ่พฒันาผลติภณัฑธ์ญัพชืแทง่
 

จากขา้วกลอ้งอนิทรยีห์กัโดยใชต้น้แบบจากธญัพชืแทง่ทีจ่ำหนา่ยในทอ้งตลาด วเิคราะหค์ณุภาพดา้นกายภาพ 
 

เคมี จุลินทรีย์และการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก และวิเคราะห์

ต้นทุนของธัญพืชแท่ง การสำรวจทัศนคติของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคร้อยละ 78.5 สนใจบริโภคธัญพืชแท่ง 

สูตรผลิตภัณฑ์สุดท้ายประกอบด้วย ข้าวพองจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก ร้อยละ 66 น้ำผึ้ง ร้อยละ 15 
 

ข้าวตอก ร้อยละ 9 กลูโคสไซรัป ร้อยละ 4 งาขาว งาดำ และงาขี้ม้อน อย่างละร้อยละ 2 องค์ประกอบ
 

ทางเคมี ประกอบด้วย คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด ไขมัน โปรตีน ความชื้น และเถ้า ร้อยละ 69.66, 19.17, 6.18, 

4.24 และ 0.75 ตามลำดับ และให้พลังงาน 475.89 กิโลแคลอรี ต่อ 100 กรัม การวิเคราะห์
 

ทางจุลินทรีย์พบว่า ผลิตภัณฑ์ปลอดภัยต่อการบริโภค และพบว่าผู้บริโภค ร้อยละ 73.7 สนใจบริโภคธัญพืช

แท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก โดยผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยวิธี 9 Point Hedonic Scale เท่ากับ 

6.7 ต้นทุนการผลิตธัญพืชแท่งเมื่อใช้ข้าวพองจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก ข้าวตอก น้ำผึ้ง งาขาว งาดำและ
 

งาขี้ม้อน เป็นวัตถุดิบจากระบบเกษตรอินทรีย์เท่ากับแท่งละ 10 บาทในขณะที่ เมื่อใช้เฉพาะข้าวพองจาก

ข้าวกล้องอินทรีย์หัก และข้าวตอกเป็นวัตถุดิบจากระบบเกษตรอินทรีย์และวัตถุดิบอื่นๆ ไม่ได้มาจากระบบ

เกษตรอินทรีย์เท่ากับแท่งละ 6 บาท
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Abstract


	 This research aimed to survey consumer’s attitudes toward cereal bars, to 

develop a product using a commercial product as a prototype, and to analyze physical, 

chemical, and microbiological qualities and consumer acceptability of the developed 

product. In addition, the cost analysis and value addition of the broken organic brown rice-

enriched cereal bar found that 78.5% of consumers were interested in the developed 

cereal bar made from broken organic brown rice. The developed product consisted of 

66% crispy rice from broken organic brown rice, 15% honey, 9% pop rice, 4% glucose 

syrup, 2% white sesame, 2% black sesame and 2% perilla. The chemical composition of 

the cereal bar composed of 69.66% carbohydrate, 19.17% fat, 6.18% protein, 4.24% 

moisture and 0.75%, ash and it provided 475.89 kcal / 100 g. Microbiological quality 

showed that this product was safe to consume. The acceptability test found that 73.3% of 

consumers were interested in this cereal bar, with a score of overall liking, using 9-point 

hedonic scale, equal to 6.7. The cost of each cereal bar made from crispy rice from 

broken organic brown rice, pop rice, honey, white and black sesame and perilla as organic 

ingredients was 10 Baht/bar; in contrast, using crispy rice and pop rice as the only organic 

ingredients would instead cost 6 Baht/bar.
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บทนำ


	 ผลิตผลเกษตรอินทรีย์เป็นผลิตผลที่ปลอดสารเคมี สะอาด ได้จากธรรมชาติ มีผลดีต่อสุขภาพและ

ปลอดภัย ปัจจุบันมีการสนับสนุนให้มีพื้นที่ทำการเกษตรในระบบเกษตรอินทรีย์เพิ่มขึ้นเพื่อตอบสนอง
 

ความต้องการของตลาดและควบคุมคุณภาพมาตรฐานของผลผลิตเกษตร โดยเน้นการผลิตร่วมกับการพัฒนา

ชุมชนทำให้เกิดการผลิตเกษตรอินทรีย์ที่ยั่งยืนและทำให้มีปริมาณผลผลิตมากขึ้น อุตสาหกรรมการแปรรูป

อาหารจึงมีบทบาทในการเพิ่มมูลค่าของผลผลิตเกษตรอินทรีย์ (Lorlowhakarn et al., 2007) ข้าวอินทรีย์ 

(Organic Rice) เป็นข้าวที่ได้จากการผลิตแบบเกษตรอินทรีย์ (Organic Agriculture หรือ Organic 

Farming) ซึ่งเป็นวิธีการผลิตที่หลีกเลี่ยงการใช้สารเคมีหรือสารสังเคราะห์ต่าง ๆ เช่น ปุ๋ยเคมี สารควบคุม

การเจริญเติบโต สารควบคุมและกำจัดวัชพืช สารป้องกันกำจัดแมลงและสัตว์ศัตรูข้าวในทุกขั้นตอนการผลิต 

และในระหว่างการเก็บรักษาผลผลิต (Servicelink, Department of Agriculture, 2013)
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	 สหกรณเ์กษตรอนิทรยี ์ เชยีงใหม ่ จำกดั มสีมาชกิทีเ่ปน็เกษตรกรจากหลายพืน้ที ่ อาท ิ อำเภอแมแ่ตง 
 

อำเภอพร้าว อำเภอแม่ริม และอำเภอสะเมิง เป็นต้น โดยสมาชิกสหกรณ์เกษตรอินทรีย์มีการปลูกพืช เช่น 

งาขาว งาดำ งาขี้ม้อน ผักบุ้ง มะละกอ มะนาว และพืชผักสวนครัวชนิดต่าง ๆ และมีการปลูกข้าวในระบบ

เกษตรอินทรีย์จำนวน 78 ราย จำหน่ายข้าวผ่านสหกรณ์ในรูปข้าวเปลือก และสีในโรงสีข้าวของชุมชน ซึ่งใน

ภาพรวมแล้วการสีข้าวในแต่ละครั้งจะมีปลายข้าวหรือข้าวหักจำนวนมาก ข้อมูลที่สหกรณ์เกษตรอินทรีย์

เชียงใหม่ จำกัด รวบรวมได้ คือ ตลอดทั้งปี คือ มีข้าวอินทรีย์ประมาณ 43 ตัน และภายหลังจากการสีได้
 

ข้าวกล้องอินทรีย์เต็มเมล็ดประมาณ 28 ตัน และข้าวกล้องอินทรีย์หัก 15 ตัน ทำให้สูญเสียรายได้เนื่องจาก

ข้าวกล้องหอมมะลิแดงเต็มเมล็ดขายได้กิโลกรัมละ 45 บาท ในขณะที่ข้าวกล้องอินทรีย์หักที่มีการขายส่ง

ระหว่างสหกรณ์กับโรงสีจะขายได้กิโลกรัมละ 10 บาท แต่หากสมาชิกนำข้าวกล้องอินทรีย์หักไปขายโดยตรง

จะขายในราคากิโลกรัมละ 25 บาท (Imarromna et al., 2014)


	 จากปัญหาของการมีข้าวกล้องอินทรีย์หักในปริมาณมากและความต้องการของกลุ่มเกษตรอินทรีย์

ในการเพิม่มลูคา่ใหข้า้วกลอ้งอนิทรยีห์กัทีม่รีาคาถกู ซึง่ในงานวจิยันีไ้ดเ้ลอืกกลุม่เกษตรอนิทรยี ์ บา้นดอนเจยีง 
 

อำเภอแม่แตง จังหวัดเชียงใหม่ เนื่องจากเป็นกลุ่มเกษตรอินทรีย์ที่เข้มแข็ง ผู้นำกลุ่มเกษตรอินทรีย์
 

มีความเป็นผู้นำสูง และมีความสนใจและต้องการพัฒนาความเป็นอยู่ของสมาชิกในกลุ่มและต้องการเพิ่ม

มูลค่าของข้าวกล้องอินทรีย์หัก จึงนำมาเป็นประเด็นวิจัยโดยมีแนวคิด คือ การพัฒนาผลิตภัณฑ์จะต้องมี
 

การแปรรปูไมยุ่ง่ยากซบัซอ้น ไมใ่ชเ้ทคโนโลยมีาก เชน่ ธญัพชืผสมใบชะพลอูดัแทง่ (Kitjaworasatien, 2010) 
 

และมีการนำธัญพืชเกษตรอินทรีย์ที่มีในท้องถิ่นชนิดอื่นมาเป็นส่วนผสม เช่น ธัญพืชอัดแท่งเพื่อพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ชุมชน อำเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์ที่มีการใช้มะขามหวานเป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ 

(Deepunya, 2010) ธัญพืชแท่งผสมกล้วยตาก (Kaewmaneechai & Nongtaodum, 2008) และต้องมี

ศักยภาพการขายในเชิงพาณิชย์ด้วย จากเหตุผลข้างต้นผู้วิจัยจึงพัฒนาผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งจากข้าวกล้อง

อินทรีย์หัก เนื่องจากใช้เทคโนโลยีไม่ซับซ้อน ใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นและมีศักยภาพในการขายเชิงพาณิชย์





วัตถุประสงค์ในงานวิจัย


	 1.	 เพื่อสำรวจทัศนคติของผู้บริโภคต่อธัญพืชแท่ง


	 2.	 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก


	 3.	 วิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์และการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ธัญพืช

แท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก


	 4.	 วิเคราะห์ต้นทุนของการผลิตธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก
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		  1.1 	ข้าวหอมมะลิแดงหัก จากสหกรณ์เกษตรอินทรีย์ เชียงใหม่ จำกัด


		  1.2 	ข้าวเปลือกหอมมะลิแดงจากสหกรณ์เกษตรอินทรีย์ เชียงใหม่ จำกัด


		  1.3 	งาขาวอินทรีย์ ตรา Lum Lum บริษัท ชิตาออร์แกนิกฟู้ด จำกัด


 		  1.4 	งาดำอินทรีย์ ตรา Lum Lum บริษัท ชิตาออร์แกนิกฟู้ด จำกัด


 		  1.5 	งาขี้ม้อนอินทรีย์ ตรา Lum Lum บริษัท ชิตาออร์แกนิกฟู้ด จำกัด
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 		  1.8 	ผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งที่จำหน่ายในท้องตลาด (ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ตรา Carman’s)


	 2. 	วัสดุอุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการผลิต


 		  2.1 	เครื่องชั่ง 2 ตำแหน่ง (Sartorius, Model 3100S, Germany)


 		  2.2 	เครื่องชั่งแบบละเอียด 4 ตำแหน่ง (Mettlertoledo, Model AL201, Chaina)


 		  2.3 	เครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี (Rotronic, Model Aw2101, Switzerland)


 		  2.4 	เครื่องวัดค่าสี (Minolta, Model CR-10, Japan)


 		  2.5 	เตาเผาเถ้า (Carborlite, Model CWF11/13, United Kingdom)


 		  2.6 	ตู้อบลมร้อน (Memmert, Model UE400, Germany)


 		  2.7 	เครื่องวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (Foss, Model KjetecTM2200, Denmark)


 		  2.8 	เครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน (Memmert, Model UE400, Germany)


	 3.	 วิธีการดำเนินงาน	 


	 	 3.1	 การสำรวจทัศนคติของผู้บริโภคต่อธัญพืชแท่ง


		  การสำรวจทัศนคติของผู้บริโภคต่อธัญพืชแท่งเป็นการสำรวจความต้องการของผู้บริโภคโดยใช้

แบบสอบถามกับกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายซึ่งเป็นผู้บริโภคสินค้าเกษตรอินทรีย์จำนวน 200 คน ในจังหวัด

เชียงใหม่ ข้อมูลที่ได้ประกอบด้วยข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้บริโภค เช่น เพศ อายุ รายได้ ข้อมูลเกี่ยวกับทัศนคติ

ของผูบ้รโิภคสนิคา้เกษตรอนิทรยีต์อ่ผลติภณัฑธ์ญัพชืแทง่ และขอ้มลูเกีย่วกบัลกัษณะของผลติภณัฑธ์ญัพชืแทง่
 

ที่ผู้บริโภคต้องการโดยใช้ธัญพืชแท่งที่จำหน่ายในท้องตลาด (ตรา Carman’s) เป็นตัวอย่างในการทดสอบ

เนื่องจากมีลักษณะคล้ายธัญพืชแท่งที่ต้องการพัฒนา ซึ่งการทดสอบผลิตภัณฑ์ตัวอย่างทำให้ได้ข้อมูล
 

เกี่ยวกับคุณลักษณะที่สำคัญ เช่น ชนิดของธัญพืชที่ใช้เป็นส่วนผสม เป็นต้น และข้อมูลจากการสำรวจ
 

ผู้บริโภคจะนำมาคำนวณเป็นร้อยละของความถี่ 
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		  3.2	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักต้นแบบ (Prototype) 


		  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักต้นแบบ ได้ทำการปรับสูตรจากธัญพืช

แท่งธัญพืชแท่งที่จำหน่ายในท้องตลาด โดยเปลี่ยนส่วนผสมหลักจากข้าวโอ๊ต ร้อยละ 70 เป็นข้าวพอง 
 

ร้อยละ 70 และในส่วนของอัลมอนด์ ร้อยละ 4 เฮเซลนัท ร้อยละ 3 และพีแคน ร้อยละ 3 ทดแทนด้วย
 

ข้าวตอก ร้อยละ 9 ส่วนผสมอื่น ๆ ที่นำมาทดแทน ได้แก่ งาขาว งาดำ และงาขี้ม้อน ซึ่งเป็นผลิตผลที่มี
 

ในกลุ่มเกษตรอินทรีย์ และส่วนผสมที่ให้รสหวานใช้เฉพาะน้ำผึ้งอินทรีย์ ดังแสดงในตารางที่ 1 


		  การผลิตธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักทำได้โดย นำข้าวกล้องอินทรีย์หักหุงให้สุก โดยใช้

อัตราส่วนข้าวต่อน้ำ 1:1.7 แล้วนำไปอบให้แห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2 ชั่วโมง จากนั้นทอด

ให้พองด้วยน้ำมันปาล์ม ในส่วนของข้าวตอกทำได้โดยนำข้าวสารหอมมะลิแดงคั่วในไฟอ่อนปานกลางจน

เมล็ดข้าวแตกออก แล้วแยกแกลบออกจากเมล็ดข้าวตอก สำหรับงาขาว งาดำ และงาขี้ม้อนนำไปคั่วให้หอม 

นำน้ำผึ้งและกลูโคสไซรัปตั้งไฟอ่อนจนมีฟองเดือด จากนั้นเติมส่วนผสมข้าวพอง ข้าวตอก งาขาว งาดำ และ

งาขี้ม้อนลงไป คลุกเคล้าให้เข้ากันโดยใช้เวลาประมาณ 8-10 นาทีและเทใส่พิมพ์ทรงสี่เหลี่ยมและอัดให้แน่น


		  การทดสอบผลิตภัณฑ์ต้นแบบใช้วิธีการทดสอบความชอบระดับ 9 คะแนน (9 - Point 

Hedonic Scale; 9 = ชอบอย่างยิ่ง 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กน้อย 5 = บอกไม่ได้ว่า

ชอบหรือไม่ชอบ 4 = ไม่ชอบปานกลาง 3 = ไม่ชอบเล็กน้อย 2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบอย่างยิ่ง) ร่วมกับ

วิธีการทดสอบความพอดี 5 ระดับ (5 - Point Just About Right; ลดลงเล็กมาก ลดลงเล็กน้อย ไม่ต้อง

ปรับปรุง เพิ่มขึ้นเล็กน้อย เพิ่มขึ้นมาก) เพื่อศึกษาความชอบและความพอดีของแต่ละคุณลักษณะ โดยใช้
 

ผู้ทดสอบที่เป็นผู้บริโภคทั่วไปจำนวน 50 คน (เนื่องจากผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก
 

มีส่วนผสมที่ไม่ได้มาจากระบบอินทรีย์ทั้งหมด เช่นน้ำมันปาล์มที่ใช้ในการทอดข้าวพอง นอกจากนี้งานวิจัย
 

มีวัตถุประสงค์เพื่อเพิ่มมูลค่าข้าวกล้องอินทรีย์หัก มิได้ต้องการผลิตผลิตภัณฑ์อินทรีย์) คะแนนที่ใช้เป็นเกณฑ์

ในการยุติการพัฒนาผลิตภัณฑ์ คือ คะแนนความชอบเฉลี่ยอย่างน้อย 6 คะแนนจาก 9 คะแนน และร้อยละ

ของ Net Effect โดยที่ Net Effect คำนวณจากการนำร้อยละของความต้องการในการปรับปรุงคุณลักษณะ

ให้เพิ่มขึ้นลบกับร้อยละของความต้องการในการปรับปรุงคุณลักษณะให้ลดลง หากค่า Net Effect มากกว่า

ร้อยละ 20 ให้ปรับความเข้มของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสนั้นเพิ่มขึ้น หาก Net Effect น้อยกว่า
 

ร้อยละ 20 ให้ปรับความเข้มของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสนั้นลดลง (Modified from 

Choompreeda, 2013)
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ตารางที่ 1	 ส่วนผสมของธัญพืชแท่งต้นแบบที่จำหน่ายในท้องตลาด และส่วนผสมต้นแบบผลิตภัณฑ์
 

		  ธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก








		  3.3	 การพัฒนาสูตรธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก


		  การพัฒนาสูตรธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก โดยการผันแปรปริมาณน้ำผึ้ง จาก 12 กรัม

เป็น 15 กรัม เพื่อปรับปรุงรสหวานของผลิตภัณฑ์ตามความต้องการของผู้บริโภค การทดสอบทางประสาท

สัมผัสใช้วิธีการทดสอบความชอบระดับ 9 คะแนน (9 - Point Hedonic Scale) โดยนำมาหาค่าเฉลี่ย
 

ความชอบ ร่วมกับวิธีการทดสอบความพอดี 5 ระดับ (5 - Point Just About Right) จำนวนผู้ทดสอบ

แต่ละการทดลองใช้ 50 คน คะแนนที่ใช้เป็นเกณฑ์ในการยุติการพัฒนาผลิตภัณฑ์คือคะแนนความชอบเฉลี่ย

ในทกุคณุลกัษณะอยา่งนอ้ย 6 คะแนนจาก 9 คะแนน และรอ้ยละของ Net Effect อยูใ่นชว่งรอ้ยละ -20 ถงึ 20


		  3.4	 การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้าย (Finished Product)


		  การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้าย มีประโยชน์ต่อการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์

ให้มีความสม่ำเสมอ คุณภาพของธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักประกอบด้วยคุณภาพทางกายภาพ 
 

องค์ประกอบทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย์


			   3.4.1	 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ประกอบด้วย การวัดค่าสีซึ่งประกอบด้วยค่า
 

ความสว่าง (L) ความเป็นสีแดง - เขียว (a) ความเป็นสีเหลือง - น้ำเงิน (b) โดยใช้ เครื่องวัดค่าสี (Minolta, 

Model CR-10, Japan) และตรวจสอบปริมาณน้ำอิสระ (Water Activity; a
w
) โดยใช้เครื่องวัดค่าปริมาณ

น้ำอิสระ (Rotronic, Model Aw2101, Switzerland)
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			   3.4.2 	การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและพลังงานที่ได้รับจากการบริโภค ได้แก่ 

ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด โปรตีน ไขมัน ความชื้น และเถ้า โดยวิธี AOAC (2000) และพลังงานที่ได้รับ

จากการบริโภคโดยการคำนวณจากการให้พลังงานของโปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมัน โดยโปรตีนหรือ

คาร์โบไฮเดรต 1 กรัมให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี และไขมัน 1 กรัมให้พลังงาน 9 กิโลแคลอรี 

(Rattanapanone & Rattanapanone, 1994)


			   3.4.3 	การตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ โดยวิเคราะห์ เชื้อจุลินทรีย์ Coliform 

Bacteria, Escherichia coli โดยวิธี FDA (2013) Staphylococcus aureus, Total Plate Count และ 

Yeast and Molds โดยวิธี FDA (2001)


		  3.5	 การวิเคราะห์ต้นทุนของธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก


		  การวิเคราะห์ต้นทุนของการผลิตของผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งคิดใน 2 กรณี คือ ต้นทุนที่เกิด
 

จากการใช้ผลผลิตอินทรีย์เป็นส่วนใหญ่ หมายถึง ต้นทุนการผลิตธัญพืชแท่งเมื่อใช้ ข้าวพองจากข้าวกล้อง

อินทรีย์หัก ข้าวตอก น้ำผึ้ง งาขาว งาดำ และงาขี้ม้อน เป็นวัตุดิบจากระบบเกษตรอินทรีย์ และต้นทุน
 

ที่มีเฉพาะข้าวกล้องและข้าวตอกเป็นวัตถุดิบจากระบบเกษตรอินทรีย์แต่วัตถุดิบอื่นๆ ไม่ได้มาจากระบบ

เกษตรอินทรีย์


		  3.6	 การถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน


		  พื้นที่ในการถ่ายทอดเทคโนโลยีจากงานวิจัยสู่ชุมชน ได้แก่ กลุ่มเกษตรอินทรีย์ (ฝ่ายแปรรูป) 

หมู่ที่ 8 บ้านดอนเจียง ต.สบเปิง อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ ซึ่งเป็นกลุ่มเกษตรกรที่ปลูกข้าวหอมมะลิแดงอินทรีย์ 

และในพื้นที่ยังมีผลิตภัณฑ์อินทรีย์อื่น ๆ เช่น งาขาว งาดำ งาขี้ม้อน และน้ำผึ้ง





ผลการวิจัยและวิจารณ์ผลการวิจัย


	 1. 	ผลการสำรวจทัศนคติของผู้บริโภคต่อธัญพืชแท่ง


		  จากการสำรวจพบว่าผู้บริโภคเป้าหมายจำนวน 200 คน เป็น ผู้ชายร้อยละ 50.5 และผู้หญิง

ร้อยละ 49.5 อายุของกลุ่มผู้บริโภคอยู่ในช่วงน้อยกว่า 25 ปีจนถึงมากกว่า 45 ปี โดยมีความถี่กระจายใน

ช่วงร้อยละ 12.5 ถึง 23.5 การศึกษาของผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ คือ ปริญญาตรี ร้อยละ 53.1 อาชีพ

ส่วนใหญ่เป็นพนักงานบริษัทเอกชนร้อยละ 25.3 รองลงมา ได้แก่ ข้าราชการและพนักงานรัฐวิสาหกิจ
 

ร้อยละ 22.7 ผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีรายได้ 20,001 - 30,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 28.0 
 

มีทัศนคติ พฤติกรรมและความต้องการในการบริโภคอาหารอินทรีย์และธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก

แสดงในตารางที่ 2
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ตารางที ่2  ทศันคต ิพฤตกิรรมและความตอ้งการของผูบ้รโิภคตอ่ผลติภณัฑธ์ญัพชืแทง่จากขา้วกลอ้งอนิทรยีห์กั
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		  การสำรวจความต้องการของผู้บริโภค เกี่ยวกับลักษณะผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งที่ต้องการจาก
 

ผู้บริโภคจำนวน 200 คน ใช้วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย การทดสอบความชอบระดับ 9 คะแนน 

(9 - Point Hedonic Scale) ร่วมกับวิธีการทดสอบความพอดี 5 ระดับ (5 - Point Just About Right) 

ของธัญพืชที่มีจำหน่ายในท้องตลาดโดยคัดเลือกจากลักษณะของธัญพืชแท่งที่ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์
 

ที่ต้องการพัฒนามากที่สุด การทดสอบนี้ได้สอบถามถึงคุณลักษณะด้าน สี ความแข็ง ความกรอบ กลิ่นรส 
 

รสหวาน และความชอบรวม ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 3 โดยมีคะแนนความชอบของแต่ละ

คุณลักษณะอยู่ในช่วง 5.0 - 6.6 จากคะแนนเต็ม 9 คะแนน ซึ่งหมายถึง “บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

(เฉย ๆ)” จนถึง “ชอบเล็กน้อย” สอดคล้องกับงานวิจัยของ Ryland et al. (2010) ซึ่งพบว่าความชอบของ

ผู้บริโภคที่มีต่อธัญพืชแท่งที่วางจำหน่ายในท้องตลาดอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยจนถึงชอบปานกลาง (คะแนน

ความชอบเท่ากับ 6.5) และจากการทดสอบความพอดี 5 ระดับโดยพิจารณาค่า Net Effect ที่มากกว่า
 

รอ้ยละ 20 พบวา่ จากผลติภณัฑธ์ญัพชืแทง่ตน้แบบ มคีวามกรอบและรสหวานนอ้ยเกนิไป ดงันัน้ในการพฒันา
 

ผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักควรมีรสหวานและความกรอบมากกว่าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 

ในส่วนของความแข็งและกลิ่นรสถึงแม้ว่าคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 5.6 และ 5.0 ตามลำดับแต่เมื่อ

พิจารณาค่า Net Effect แล้วพบว่า มีค่าเท่ากับร้อยละ 8.1 และ 1.0 แสดงว่าผู้บริโภคมีความเห็นแตกต่าง

กันจึงทำให้ค่า Net Effect น้อยกว่าร้อยละ 20 จึงไม่ต้องพัฒนาในส่วนของความแข็งและกลิ่นรส





ตารางที่ 3  การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งต้นแบบ




					      ความต้องการในการปรับปรุง (ร้อยละ)


	 คุณลักษณะ	
คะแนน

	 ลดลง	 ลดลง	 ไม่ต้อง	 เพิ่มขึ้น	 เพิ่มขึ้น	 Net-

		

ความชอบ
	 มาก	 เล็กน้อย	 ปรับปรุง	 เล็กน้อย	 มาก	 Effect
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	 2. 	ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักต้นแบบ (Prototype)


		  การพัฒนาผลิตภัณฑ์นี้ได้ทำการปรับสูตรจากธัญพืชที่จำหน่ายในท้องตลาด (ตรา Carman’s) 

โดยเปลี่ยนส่วนผสมหลักจากข้าวโอ๊ตร้อยละ 70 เป็นข้าวพอง ร้อยละ 70 และในส่วนของอัลมอนด์ 
 

ร้อยละ 4 เฮเซลนัท ร้อยละ 3 และพีแคน ร้อยละ 3 ทดแทนด้วยข้าวตอก ร้อยละ 9 เนื่องจากข้าวตอก
 

มีน้ำหนักเบาเมื่อเทียบกับปริมาตรดังนั้นจึงใช้ในปริมาณที่น้อยกว่า จากการสำรวจความต้องการของ
 

ผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภค (ร้อยละ 27.1) ต้องการให้มีการเติมผลไม้อบแห้ง แต่จากการสอบถามกลุ่มเกษตร

อินทรีย์ ต. สบเปิง อ. แม่แตง จ.เชียงใหม่ พบว่า ผลไม้อบแห้งหรือตากแห้งที่มีในกลุ่ม คือ กล้วยตาก 
 

แต่มีจำนวนไม่มาก เนื่องจากการขายกล้วยน้ำว้าสดขายได้ดีกว่า ทำให้ไม่ค่อยมีการผลิตกล้วยตาก และหาก

ต้องมีการใส่กล้วยตาก เกษตรกรจำเป็นต้องไปซื้อจากแหล่งอื่น ทำให้ไม่มีความสะดวกและเป็นการเพิ่ม

ต้นทุนในการผลิต ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงใช้ส่วนผสมอื่น ๆ แทนได้แก่ งาขาว งาดำ และงาขี้ม้อน ซึ่งเป็น

ผลติผลทีม่ใีนกลุม่เกษตรอนิทรยี ์ สว่นอบเชยทีม่ใีนธญัพชืแทง่ตน้แบบ จะไมม่กีารใชเ้ปน็สว่นผสมในธญัพชืแทง่
 

จากข้าวกล้องอินทรีย์หัก เนื่องจาก จากการทดสอบความชอบและการยอมรับของผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่ง

ต้นแบบ ผู้บริโภคให้ข้อเสนอแนะว่าไม่ชอบกลิ่นอบเชย จากงานวิจัยของ Boustani & Mitchell (1990) 

รายงานว่าผู้บริโภคชอบธัญพืชแท่งที่มีส่วนผสมของชอคโกแลตถึงแม้ส่วนผสมเหล่านั้นไม่ดีต่อสุขภาพ เช่น

เดียวกับการรายงานของ Mintel (2013) โดยอ้างถึง 10 อันดับแรกของขนมขบเคี้ยว ธัญพืชแท่งและ 

Nutrition Bar ในสหรัฐอเมริกาตั้งแต่ปี 2009-2012 พบว่ามีผลิตภัณฑ์ที่มีรสชอคโกแลตถึง 169 ผลิตภัณฑ์ 

คิดเป็นส่วนแบ่งตลาดถึงร้อยละ 10.79 ในขณะที่กลิ่นรสแอปเปิลและอบเชยอยู่ในอันดับที่ 10 โดยมี

ผลิตภัณฑ์เพียง 23 ชนิดและมีส่วนแบ่งตลาดเพียงร้อยละ 1.47 เท่านั้น ผลการทดสอบความชอบและ
 

ความพอดีของผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักต้นแบบ แสดงดังตารางที่ 4





ตารางที่ 4  การทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักต้นแบบ (n=50) 




				        ความต้องการในการปรับปรุง (ร้อยละ)


	 คุณลักษณะ	
คะแนน

	 ลดลง	 ลดลง	 ไม่ต้อง	 เพิ่มขึ้น	 เพิ่มขึ้น	 

		

ความชอบ
	 มาก	 เล็กน้อย	 ปรับปรุง	 เล็กน้อย	 มาก	 


Net-Effect

(ร้อยละ)
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		  การทดสอบความชอบ และการยอมรับผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักด้วย
 

วิธีการทดสอบความชอบระดับ 9 คะแนน โดยผู้บริโภคจำนวน 50 คน พบว่าคะแนนความชอบในทุก

คุณลักษณะได้แก่ สี กลิ่นรส รสหวาน เนื้อสัมผัสและความชอบรวม มีคะแนนความชอบอยู่ในช่วง 6.8 ถึง 

7.1 จากคะแนน 9 คะแนน ซึ่งหมายความถึงความชอบของผู้ทดสอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปาน

กลาง และเกณฑ์ที่ตั้งไว้คือยุติการพัฒนาผลิตภัณฑ์เมื่อคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะมากกว่า 
 

6 คะแนน และค่า Net Effect อยู่ในช่วง - 20 ถึง 20 เมื่อพิจารณาจากค่า Net Effect ของธัญพืชแท่ง
 

จากข้าวกล้องอินทรีย์หักต้นแบบพบว่า คุณลักษณะด้านสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัสมีค่าอยู่ในช่วง - 20 ถึง 20 
 

ซึ่งหมายถึงไม่ต้องปรับสูตรในคุณลักษณะดังกล่าว แต่รสหวานมีค่า Net Effect เท่ากับ 39.2 ซึ่งหมายถึง
 

ผู้บริโภคต้องการให้ปรับรสหวานเพิ่มขึ้น ดังนั้นจึงต้องปรับปริมาณน้ำผึ้งให้เพิ่มขึ้น นอกจากนี้ผู้บริโภคให้
 

ข้อเสนอแนะว่าการเกาะตัวกันของผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งไม่ดี เมื่อรับประทานส่วนผสมจะร่วน และแตกหัก 

ดังนั้น จึงมีการใช้เครื่องอัดพิมพ์โดยดัดแปลงจากแม่แรงสำหรับขึ้นรูปธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก
 

ให้มีการเกาะตัวกันดีขึ้น


	 3. 	ผลการพัฒนาสูตรธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก


		  การพัฒนาสูตรธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก โดยการแปรปริมาณน้ำผึ้งจาก 12 กรัม 

เป็น 15 กรัม (ร้อยละ 15) เพื่อปรับปรุงรสหวานของผลิตภัณฑ์ตามความต้องการของผู้บริโภค ด้วยวิธี 
 

9 - Point Hedonic Scale กับผู้บริโภคทั่วไปจำนวน 50 คน พบว่า คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะ 

ได้แก่ สี กลิ่นรส รสหวาน เนื้อสัมผัสและความชอบ รวมมีคะแนนความชอบ ในช่วง 7.4 ถึง 7.7 จากคะแนน 

9 คะแนน (ตารางที่ 5) ซึ่งหมายความถึงความชอบของผู้ทดสอบอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 
 

ใกล้เคียงกับรายงานของ Wongklang (2015) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งเสริมกลีบบัวหลวงที่มีคะแนน

ความชอบด้านสี กลิ่นธัญพืช รสหวาน ความกรอบและความชอบโดยรวมในช่วง 7.10-7.82 ซึ่งการเติมน้ำผึ้ง

รอ้ยละ 15 ใกลเ้คยีงกบัการทดลองของ Agbaje et al. (2014) ทีม่กีารผลติธญัพชืแทง่โดยใช้ข้าวพองจากข้าว

เหนียว โดยมีการเติมน้ำผึ้งร้อยละ 19.76 และเป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับการ

ผลิตบาร์พลังงานต่ำจากส่วนผสมของข้าวกล้อง สับปะรด และสารสกัดจากหญ้าหวาน (Stevioside) ของ 

Lobphu & Buakam (2016) สูตรที่ได้รับการยอมรับในระหว่างการพัฒนาผลิตภัณฑ์มากที่สุดคือสูตรที่ใช้

สารสกัดหญ้าหวาน 5 กรัม โดยมีคะแนนความชอบเฉลี่ยจากผู้ทดสอบจำนวน 25 คนในคุณลักษณะด้าน

ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติ กลิ่น และความชอบโดยรวมอยู่ในช่วง 6.12-6.60
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ตารางที่ 5  การทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักจากการใช้ปริมาณ
 

		  น้ำผึ้งร้อยละ 15 (n=50) 





		  เมื่อพิจารณาจากค่าร้อยละของ Net Effect พบว่า ทุกคุณลักษณะ ได้แก่ สี กลิ่นรส รสหวาน 

ผู้บริโภคให้คะแนนความต้องการในการปรับปรุงอยู่ในระดับ “ไม่ต้องปรับปรุง” มากกว่าร้อยละ 70 ดังนั้น 

จึงไม่ต้องมีการปรับสูตรในคุณลักษณะดังกล่าว ส่วนคุณลักษณะทางด้านความกรอบ พบว่า ความต้องการให้

ปรับปรุงในระดับ “ไม่ต้องปรับปรุง” เท่ากับร้อยละ 59.2 แต่เมื่อพิจารณาจากค่า Net Effect แล้วมีค่า

เท่ากับ 16.3 ซึ่งมีค่า Net Effect มีค่าอยู่ในช่วง -20 ถึง 20 จึงไม่ต้องปรับปรุงคุณลักษณะด้านความกรอบ 

ดังนั้น จึงยุติการพัฒนาผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักเนื่องจากเกณฑ์ที่ตั้งไว้ คือ ยุติ
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เมื่อคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะมากกว่า 6 คะแนน และ ร้อยละของ 
 

Net Effect มีค่าอยู่ในช่วง -20 ถึง 20


	 4. 	คุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้าย


		  ผลการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีวัตถุประสงค์เพื่อใช้เป็นข้อมูลในการควบคุม

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ ซึ่งการตรวจสอบคุณภาพธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักมีการตรวจสอบทั้ง

คุณภาพทางกายภาพ วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี และตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ และคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส ผลการตรวจสอบคุณภาพทั้งสี่ด้านแสดงดังตารางที่ 6 ซึ่งคุณภาพทางกายภาพได้แก่ ค่าสี 

โดยมคีา่ความสวา่ง (L) เปน็ 37.9±1.8 คา่ความเปน็สแีดง - เขยีว (a) เปน็ 8.1±1.6 และ ความเปน็สเีหลอืง - 
 

น้ำเงิน เป็น 16.1±1.4 ทำให้ลักษณะปรากฏในภาพรวมของผลิตภัณฑ์เป็นสีแดงอมม่วงตามสีของข้าวกล้อง

อินทรีย์หัก ส่วนค่าปริมาณน้ำอิสระ (Water Activity) เป็น 0.334±0.10 ซึ่งค่าปริมาณน้ำอิสระเป็นปัจจัย

สำคัญในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่งมีผลโดยตรงต่ออายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ เนื่องจากค่าวอเตอร์แอกทิวิตีเป็นปัจจัยที่ชี้ระดับปริมาณน้ำอิสระที่เชื้อจุลินทรีย์ใช้ในการเจริญ

เติบโต (Thai Industrail Standards Institute, 2013) และมีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ซึ่งเป็นสาเหตุ

ของการเสื่อมเสียในอาหาร (Iamkampang & Inget, 2015) ซึ่งจุลินทรีย์จะเจริญได้เมื่อมีค่าปริมาณน้ำ

				        ความต้องการในการปรับปรุง (ร้อยละ)


	 คุณลักษณะ	
คะแนน

	 ลดลง	 ลดลง	 ไม่ต้อง	 เพิ่มขึ้น	 เพิ่มขึ้น	 

		

ความชอบ
	 มาก	 เล็กน้อย	 ปรับปรุง	 เล็กน้อย	 มาก	 


Net-Effect

(ร้อยละ)
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อิสระตั้งแต่ 0.6 เป็นต้นไป องค์ประกอบส่วนใหญ่ในธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักเป็นคาร์โบไฮเดรต 

ซึ่งมาจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก รองลงมาได้แก่ ปริมาณไขมัน ซึ่งมาจากน้ำมันที่ใช้ในการทอดข้าวกล้องให้

เป็นข้าวพอง ในภาพรวมการรับประทานธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักจะให้พลังงาน 475 กิโลแคลอรี

ต่อธัญพืชแท่ง 100 กรัม โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182 ) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ

ได้กำหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภค ของผลิตภัณฑ์ Granola Bars และ Rice Cereal Bars ไว้ที่ 
 

40 กรัม ดังนั้นธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักจึงมีพลังงานจากการบริโภคต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (2 แท่ง) 

เท่ากับ 190 กิโลแคลอรี โดยมีพลังงานจากไขมันเท่ากับ 69 กิโลแคลอรีซึ่งเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์ประเภท

ธัญพืชแท่งในท้องตลาด 4 ยี่ห้อพบว่ามีพลังงานต่อ 40 กรัมอยู่ในช่วง 156-180 กิโลแคลอรี และเป็น

พลังงานจากไขมันในช่วง 30 - 60 กิโลแคลอรี จะเห็นได้ว่าธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักมีพลังงานสูง

กว่าธัญพืชแท่งในท้องตลาด ซึ่งหากต้องการผลิตธัญพืชแท่งเพื่อสุขภาพที่มีพลังงานต่ำอาจต้องพิจารณาปรับ

ส่วนผสมที่ใช้ เช่น ใช้ข้าวพองที่ไม่ได้มาจากการทอด ส่วนปริมาณจุลินทรีย์พบว่าเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชนของข้าวพอง (743/2559) (Thai Industrail Standards Institute, 2013) การประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์สุดท้ายด้วยวิธี 9 - Point Hedonic Scale กับผู้บริโภคจำนวน 

200 คนพบว่าผู้บริโภค ร้อยละ 73.7 สนใจบริโภคธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก การทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสในคุณลักษณะความชอบด้านสี กลิ่นรส ความหวาน ความกรอบ ได้คะแนนอยู่ในช่วง 6.6-6.7 

คะแนน ซึ่งหมายถึงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง คะแนนความชอบในส่วนของการทดสอบผู้บริโภคมี
 

ความแตกต่างจากการพัฒนาสูตรโดยการปรับปริมาณน้ำผึ้งเป็นร้อยละ 15 ซึ่งมีคะแนนความชอบอยู่ในช่วง 

7.0-7.7 ซึ่งอาจเป็นไปได้ว่าการใช้ผู้บริโภคที่มีจำนวนมากขึ้นทำให้มีการกระจายของข้อมูลมากขึ้นหรือ
 

มีความเห็นแตกต่างกันมากขึ้น เช่นเดียวกับการพัฒนาสูตรและการทดสอบผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์บาร์

พลังงานต่ำที่มีคะแนนความชอบของสูตรที่ดีที่สุดในระหว่างการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีจำนวนผู้ทดสอบ 25 คน 

คะแนนความชอบเฉลี่ยในแต่ละคุณลักษณะ อยู่ในช่วง 6.12-6.60 ซี่งสูงกว่าการนำสูตรเดียวกันนั้นไป

ทดสอบผู้บริโภค จำนวน 50 คน โดยมีคะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่ในช่วง 4.66-6.13 (Lobphu & Buakam, 

2016) อย่างไรก็ตามความชอบของธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักนี้ใกล้เคียงกับข้าวพองอัดแท่งผสม
 

รำข้าวในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น ความกรอบ เนื้อสัมผัส และรสชาติ ซึ่งมีความชอบในระดับชอบ
 

เล็กน้อยถึงชอบปานกลาง (Wongpiyachon & Sukviwat, 2009) นอกจากนี้ยังใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์
 

พาวเวอร์บาร์ที่มีการใช้น้ำมันมะพร้าวเป็นส่วนผสม โดยสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดคือสูตรที่มีการใช้

น้ำมันมะพร้าว 40 กรัม โดยมีคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส สี รสชาติ กลิ่นและ

ความชอบโดยรวมในช่วง 6.1-6.9 หมายถึงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง (Wongood et al., 2016)
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ตารางที่ 6  คุณภาพของธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก





	 5. 	ต้นทุนของธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก


		  ผลการวิเคราะห์ต้นทุนของธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก ทำการวิเคราะห์ใน 2 กรณี คือ 

1) ต้นทุนธัญพืชแท่งเมื่อใช้ส่วนผสมของวัตถุดิบจากระบบเกษตรอินทรีย์เป็นส่วนใหญ่ โดยมีการใช้ข้าวพอง

จากข้าวกล้องอินทรีย์หัก ข้าวตอก น้ำผึ้ง งาขาว งาดำ และงาขี้ม้อน เป็นวัตถุดิบเกษตรอินทรีย์ (ต้นทุน 1) 

และ 2) ต้นทุนธัญพืชแท่งเมื่อใช้เฉพาะข้าวพองและข้าวตอกเป็นวัตถุดิบจากระบบเกษตรอินทรีย์ (ต้นทุน 2) 

เนื่องจากการใช้ส่วนผสมของวัตถุดิบจากระบบเกษตรอินทรีย์เป็นส่วนใหญ่ มีจุดเด่นที่ชัดเจนคือ มีความ

ปลอดภัยต่อการบริโภคมากกว่า แต่ทำให้ผลิตภัณฑ์มีราคาสูง อาจทำให้ขายยาก หากกลุ่มเกษตรอินทรีย์

ฝ่ายแปรรูปต้องการเพียงนำข้าวกล้องอินทรีย์หักมาใช้ประโยชน์และก่อให้เกิดมูลค่าเพิ่ม สามารถเลือกผลิต

ธัญพืชแท่งที่มีการใช้เฉพาะข้าวพองและข้าวตอกเป็นวัตถุดิบจากระบบเกษตรอินทรีย์ได้ การวิเคราะห์ต้นทุน

ทั้งสองแบบแสดงดังตารางที่ 7
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ตารางที่ 7  ต้นทุนธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก





	 9.80 Baht or	 5.90 Baht or


	 Around	 Around


	 10 Baht	 6 Baht


	 29.43 Baht or	 17.71 Baht or


	 Around	 Around


	 30 Baht	 18 Baht
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		  ต้นทุนการผลิตธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักต่อแท่ง (20 กรัม) กรณีใช้วัตถุดิบจากระบบ

เกษตรอินทรีย์เป็นส่วนใหญ่ซึ่งได้แก่ ข้าวกล้อง ข้าวตอก งาขาว งาดำ งาขี้ม้อน และน้ำผึ้ง พบว่าราคา
 

ต่อแท่งประมาณ 10 บาท แต่ในกรณีใช้ส่วนผสมเฉพาะข้าวกล้องหักและข้าวตอกเป็นเกษตรอินทรีย์พบว่า

ราคาต่อแท่งประมาณ 6 บาท การคำนวณต้นทุนทั้งสองแบบนี้ เป็นทางเลือกให้แก่เกษตรกรกลุ่ม
 

เกษตรอินทรีย์ในการขายผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่ง โดยหากกลุ่มเกษตรอินทรีย์ต้องการได้กำไรจากการขาย

ธัญพืชแท่งมากอาจพิจารณาใช้วัตถุดิบอินทรีย์คือข้าวกล้องอินทรีย์หักและข้าวตอกอินทรีย์เท่านั้นในการผลิต 

แต่หากต้องการผลิตผลิตภัณฑ์ที่ใช้ส่วนผสมอินทรีย์มากตามที่ผลิตได้ในท้องถิ่นอาจใช้วัตถุดิบที่มาจากระบบ

เกษตรอินทรีย์เกือบทั้งหมด ซึ่งจะช่วยเพิ่มมูลค่าของวัตถุดิบอินทรีย์อื่น ๆ ที่มีด้วย


	 6. 	ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน


		  การถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนทำในพื้นที่หมู่ที่ 8 บ้านดอนเจียง ต. สบเปิง อ. แม่แตง 
 

จ. เชียงใหม่ ซึ่งเป็นพื้นที่การปลูกข้าวอินทรีย์ของชุมชน จากการประสานงานกับคุณวีนัส สมจักร ซึ่งเป็น

ผู้นำกลุ่มเกษตรอินทรีย์ฝ่ายแปรรูป และมีการนัดหมายสมาชิกกลุ่ม เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีกรรมวิธีผลิต

ธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักโดยการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ (ภาพที่ 1) และทดลองผลิตธัญพืชแท่ง

จากข้าวกล้องอินทรีย์หักของกลุ่มเกษตรอินทรีย์ (ภาพที่ 2) จากนั้นมีการติดตามดูแลการผลิตเป็นระยะเพื่อ

แก้ไขปัญหาหรือข้อสงสัยของกลุ่มเกษตรอินทรีย์ เช่น เรื่องบรรจุภัณฑ์ เป็นต้น และจากการติดตาม
 

การดำเนินงานพบว่าในบางสัปดาห์กลุ่มเกษตรอินทรีย์นำผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก
 

ไปทดลองขายที่ตลาดนัดเกษตรอินทรีย์ในพื้นที่ตลาดเจเจ (J. J. Market) แสดงดังภาพที่ 3


		  ในระยะแรกของการผลิตธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักได้มีการบรรจุในซองชนิดซอง
 

ประกบระหว่างอลูมิเนียมฟอยล์กับพลาสติก ซึ่งมีข้อดีคือ สามารถป้องกันความชื้นได้ทำให้ผลิตภัณฑ์
 

ไม่สูญเสียความกรอบง่าย นอกจากนี้ซองอลูมิเนียมฟอยล์ประกบพลาสติกนี้มีความทึบแสงทำให้ไม่เกิด
 

กลิ่นหืนง่าย (Sangsuwan, 2013) แต่มีข้อเสีย คือ ผู้บริโภคมองไม่เห็นผลิตภัณฑ์ ทำให้ผลิตภัณฑ์ขาย
 

ไดย้าก และผูบ้รโิภคไมก่ลา้ซือ้ผลติภณัฑ ์ ดงันัน้ผูว้จิยัจงึมกีารประชมุรว่มกนักบัสมาชกิสหกรณเ์กษตรอนิทรยี์
 

เชียงใหม่ จำกัด และได้ข้อสรุปว่าควรใช้ซองพลาสติกประเภทไนลอน ซึ่งมีความโปร่งใส สามารถมองเห็น

ผลิตภัณฑ์ได้ มีความหนาสามารถป้องกันความชื้นเข้าสู่ตัวผลิตภัณฑ์ได้ ทำให้คงความกรอบได้นาน
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ภาพที่ 2 การติดตามผลการผลิตและการให้คำปรึกษาเกี่ยวกับการผลิตธัญพืชแท่ง





 


ภาพที่ 1 การถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนการผลิตธัญพืชแท่ง





 


ภาพที่ 3 การทดลองขายผลิตภัณฑ์ธัญพืชแท่ง ณ ตลาด เจเจมาร์เกต อ.เมือง จ.เชียงใหม่
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สรุปผลการทดลอง


	 1. 	การสำรวจทัศนคติของผู้บริโภคต่อธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักพบว่าผู้บริโภคร้อยละ 

78.5 ให้ความสนใจในการบริโภคโดยผู้บริโภคร้อยละ 27.3 ต้องการให้มีการเติมส่วนผสมของน้ำผึ้ง 
 

รองลงมาได้แก่ ผลไม้อบแห้ง (ร้อยละ 21.7) งาขาว (ร้อยละ18.7) งาดำ (ร้อยละ 15.9) ถั่วชนิดต่าง ๆ 
 

(ร้อยละ 15.7) ราคาที่ผู้บริโภคต้องการสำหรับการจำหน่ายธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักขนาดบรรจุ

ซองละ 30-40 กรัม ได้แก่ 26 - 30 บาท 


	 2. 	คุณภาพของธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หัก 1) ด้านกายภาพพบว่ามีสีแดงอมม่วงตาม

ลักษณะของข้าวพอง ซึ่งเป็นวัตถุดิบหลัก มีปริมาณน้ำอิสระ เท่ากับ 0.334 ซึ่งน้อยกว่า 0.6 ตามข้อกำหนด

ของมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ชุมชน 2) ด้านเคมี พบว่าองค์ประกอบส่วนใหญ่ของผลิตภัณฑ์ได้แก่

คาร์โบไฮเดรต ซึ่งมาจากข้าวกล้องอินทรีย์หักที่ใช้เป็นวัตถุดิบหลักเช่นกัน 3) ด้านการยอมรับของผู้บริโภค 

พบว่าผู้บริโภคมีความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์โดยมีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบ
 

ปานกลาง


	 3. 	ต้นทุนธัญพืชแท่งจากข้าวกล้องอินทรีย์หักขนาดแท่งละ 20 กรัม กรณีใช้วัตถุดิบจากระบบ

เกษตรอินทรีย์เป็นส่วนใหญ่ซึ่งได้แก่ ข้าวกล้อง ข้าวตอก งาขาว งาดำ งาขี้ม้อน และน้ำผึ้ง พบว่าราคาต้นทุน

ต่อแท่งประมาณ 10 บาท ในขณะที่เมื่อใช้เฉพาะข้าวกล้องอินทรีย์หัก และข้าวตอกเป็นวัตถุดิบจากระบบ

เกษตรอินทรีย์และวัตถุดิบอื่นๆ ไม่ได้มาจากระบบเกษตรอินทรีย์มีต้นทุนต่อแท่งเท่ากับ 6 บาท





ข้อเสนอแนะในการนำผลการวิจัยไปใช้


	 1.	  ในกรณีที่ไม่มีเครื่องอัดพิมพ์ สามารถเพิ่มปริมาณแบะแซอีกเล็กน้อยเพื่อใช้เป็นตัวประสาน
 

ให้ส่วนผสมเกาะติดกัน


	 2.	  ในกรณีที่นำส่วนผสมอัดลงพิมพ์ช้าเกินไป อาจทำให้ส่วนผสมเกิดการแข็งตัวและทำให้ข้าวพอง

แตกได้ แก้ด้วยการหล่อภาชนะด้วยน้ำร้อนเพื่อให้ส่วนผสมร้อนอยู่เสมอ


	 3.	  ชุมชนอื่นๆ ที่มีข้าวกล้องหักหรือข้าวหักสามารถนำผลวิจัยไปใช้เพื่อเพิ่มมูลค่าของข้าวกล้องหัก 

หรือ ข้าวหัก เพื่อเพิ่มรายได้ให้แก่สมาชิกในชุมชน





ข้อเสนอแนะในการทำวิจัยครั้งต่อไป


	 1. 	สามารถเติมผลไม้ต่าง ๆ เช่น สับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง ลำไยอบแห้ง อินทผลัม มะม่วงแช่อิ่ม
 

อบแห้ง เป็นต้น ลงในธัญพืชแท่งเพื่อเพิ่มรสชาติและทางเลือกให้หลากหลายและเป็นการเพิ่มใยอาหารให้แก่

ธัญพืชแท่ง


	 2. 	สามารถเติมถั่วต่าง ๆ เช่น อัลมอนด์ เม็ดมะม่วงหิมพานต์ เป็นต้น เพื่อเพิ่มปริมาณโปรตีนแต่

ยังคงความเป็นผลิตภัณฑ์ปราศจากกลูเตนได้
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	 3. 	ในการผลิตข้าวพองหากสามารถผลิตได้ด้วยวิธีอื่นที่ไม่ใช่การทอดอาจทำให้พลังงานของ
 

ธัญพืชแท่งลดลง
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