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ส่วนที่ 1 
บทน ำ 

 
หลักกำรและเหตุผล 
 ข้าวฮาง เป็นภูมิปัญญาของชาวภูไทจังหวัดสกลนคร (ส านักประชาสัมพันธเขต1 ขอนแก่น, 
2556) ข้าวฮางเป็นข้าวที่เพาะงอกจากข้าวเปลือก ซึ่งเป็นภูมิปัญญาชาวภูไท (นันทิยา และธนาภรณ์, 
2557) เพ่ือเก็บไว้รับประทานในยามที่ขาดแคลนจึงได้มีวิธีการถนอมหรือแปรรูปข้าวให้สามารถเก็บ
รักษาข้าวให้ได้นานและยังมีประโยชน์ทางอาหารอย่างครบถ้วน (รังสรรค์, 2559) ข้าวฮางเป็นข้าวสาร
แปรรูปที่ผลิตขึ้นตามกรรมวิธี ของชาวไทยอีสานตั้งแต่ดั้งเดิมโดยการน าข้าวเปลือกมาแช่น้ าไว้เพ่ือ
กระตุ้นให้สารอาหารต่างๆจากเปลือกข้าว ซึมเข้าไปในเมล็ดข้าว แล้วจึงน ามานึ่ง เพ่ือจัดเก็บ
สารอาหารให้คงไว้ ทั้งนี้การน าข้าวเปลือกมาแช่น้ า เป็นการกระตุ้นให้เกิดการงอกของข้าว และท าให้
เกิดสาร GABA (กาบา) (ส านักประชาสัมพันธ์เขต 1 ขอนแก่น, 2556) ซึ่งสาร GABA มีความส าคัญใน
การบ ารุงในระบบประสาท  โดยจะท าหน้าที่รักษาสมดุลในสมองที่ได้รับการกระตุ้น ช่วยบ ารุงเซลล์
ประสาท และยังท าให้สมองเกิดการผ่อนคลาย ป้องกันการเกิดโรค   อัลไซเมอร์ (รังสรรค์, 2559)  
ดังนั้นเพ่ือเป็นการอนุรักษ์และส่งเสริมข้าวในท้องถิ่น  ผู้วิจัยจึงได้เล็งเห็นความส าคัญของการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ข้าวฮางเพ่ือพัฒนาเป็นของฝากจังหวัดสกลนคร อันก่อให้เกิดรายได้แก่ชุมชนในท้องถิ่นต่อไป 
 
วัตถุประสงค์ของโครงกำร 
 1.  เพ่ือสนองพระราชด าริโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืช อันเนื่องมาจากพระราชด าริ 
สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 

 2. เพ่ือศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวฮางเป็นผลิตภัณฑ์ของฝากจังหวัดสกลนคร  
 3. เพ่ือหาคุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์ของฝาก จังหวัดสกลนครจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์
จากข้าวฮาง 

 
ตัวช้ีวัดควำมส ำเร็จ 
        ผลผลิต (Output) 

1. ได้ผลิตภัณฑ์จากข้าวฮาง ได้แก่ โดนัทข้าวฮาง  ขนมไดฟุกุข้าวฮาง และน้ าสลัดข้าวฮาง 
เป็นผลิตภัณฑ์ของฝาก จังหวัดสกลนคร  

2. ทราบคุณค่าทางโภชนาการของ โดนัทข้าวฮาง  ขนมไดฟุกุข้าวฮาง และน้ าสลัดข้าวฮาง         
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ผลผลลัพธ์ (Outcome) (อ้างอิงจากโครงการ/ค ารับรองปฏิบัติราชการ) 
 1. ได้ผลิตภัณฑ์จากข้าวฮาง ได้แก่ โดนัทข้าวฮาง  ขนมไดฟุกุข้าวฮาง และน้ าสลัดข้าวฮาง 

เป็นผลิตภัณฑ์ของฝาก จังหวัดสกลนคร 
2. ได้ข้อมูลทางวิชาการเกี่ยวกับคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ของฝาก จังหวัด

สกลนคร จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวฮาง ได้แก่ โดนัทข้าวฮาง  ขนมไดฟุกุข้าวฮาง และน้ าสลัด
ข้าวฮาง 
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ส่วนที่ 2 
วิธีด ำเนินกำร 

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ของการวิจัยเพื่อศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวฮางเป็น
ผลิตภัณฑ์ของฝากจังหวัดสกลนคร และเพื่อหาคุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์ของฝากจังหวัด
สกลนครจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าว  ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

 
วิธีกำรทดลอง 

2.1 ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวฮางเป็นผลิตภัณฑ์ของฝากจังหวัดสกลนครโดยการศึกษา
ต ารับมาตรฐานของขนมโดนัท  ขนมไดฟุกุ และน้ าสลัด ดังนี้ 

 
2.1.1 คัดเลือกต ารับมาตรฐานในการท าโดนัท  3 ต ารับ จากนั้นน าต ารับโดนัท  3 ต ารับมา

ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้วิธีการทดสอบการยอมรับ (Acceptance test) ใช้สเกลวัดระดับ
ความชอบ 9 ระดับ ( 9–Point Hedonic scale ) ประเมินลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อ
สัมผัส กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู ้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 30 คน ซึ่งเป็น
บุคลากรและนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อก
สมบูรณ์ ( Randomized Complete Block Design: RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของ
ข้อมูล (Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย โดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
2.1.2 พัฒนาต ารับขนมโดนัทข้าวฮางโดยน าต ารับมาตรฐานของโดนัทที่ผ่านการคัดเลือก  

ศึกษาปริมาณข้าวฮางที่เหมาะสมที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งสาลีในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้าวฮาง
ที่แตกต่างต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ ปริมาณแป้งข้าวฮางทดแทนแป้งสาลี 15%, 20% และ 25% 
ตามล าดับ โดยใช้วิธีการทดสอบการยอมรับ (Acceptance test) ใช้สเกลวัดระดับความชอบ 9 ระดับ 
( 9–Point Hedonic scale ) ประเมินลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายใน
บล็อกสมบูรณ์ ( Randomized Complete Block Design: RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนทาง
สถิติของข้อมูล (Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย  โดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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2.1.3 ศึกษาผลการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้าวฮาง  น าผลิตภัณฑ์
ขนมโดนัทข้าวฮางที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด จากข้อ 4.1.2 มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค กับ
กลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป จ านวน 100 คน โดยใช้ แบบสอบถามเพ่ือการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 
2.1.4 คัดเลือกต ารับมาตรฐานในการท าขนมไดฟุกุ  3 ต ารับ จากนั้นน าต ารับไดฟุกุ    3 ต ารับ

มาทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้วิธีการทดสอบการยอมรับ (Acceptance test) ใช้สเกลวัดระดับ
ความชอบ 9 ระดับ ( 9–Point Hedonic scale ) ประเมินลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อ
สัมผัส กลิ่น รสชาต ิ และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน 30 คน วางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มภายในบล็อกสมบูรณ์ ( Randomized Complete Block Design: RCBD) วิเคราะห์
ความแปรปรวนทางสถิติของข้อมูล (Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่าง
ค่าเฉลี่ย โดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 
2.1.5 พัฒนาต ารับขนมโดนัทข้าวฮางโดยน าต ารับมาตรฐานของไดฟุกุ  ที่ผ่านการคัดเลือก  

ศึกษาปริมาณข้าวฮางที่เหมาะสมที่ใช้การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไดฟุกุ  ข้าวฮางที่แตกต่างต่างกัน 3 
ระดับ ได้แก่ ปริมาณแป้งข้าวฮางทดแทนแป้งสาลี 5%, 10% และ 15% ตามล าดับ โดยใช้วิธีการ
ทดสอบการยอมรับ (Acceptance test) ใช้สเกลวัดระดับความชอบ 9 ระดับ ( 9–Point Hedonic 
scale ) ประเมินลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 
โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อกสมบูรณ์  ( 
Randomized Complete Block Design: RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของข้อมูล 
(Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย โดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

   
2.1.6 ศึกษาผลการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมไดฟุกุข้าวฮาง น าผลิตภัณฑ์

ขนมไดฟุกุข้าวฮางที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด จากข้อ 4.1.5 มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค กับ
กลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป จ านวน 100 คน โดยใช้ แบบสอบถามเพ่ือการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 
2.1.5 คัดเลือกต ารับมาตรฐานในการท าน้ าสลัด  3 ต ารับ จากนั้นน าต ารับน้ าสลัด  3 ต ารับมา

ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้วิธีการทดสอบการยอมรับ (Acceptance test) ใช้สเกลวัดระดับ
ความชอบ 9 ระดับ ( 9–Point Hedonic scale ) ประเมินลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อ
สัมผัส กลิ่น รสชาต ิ และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน 30 คน วางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มภายในบล็อกสมบูรณ์ ( Randomized Complete Block Design: RCBD) วิเคราะห์
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ความแปรปรวนทางสถิติของข้อมูล (Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่าง
ค่าเฉลี่ย โดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 
2.1.5 พัฒนาต ารับขนมโดนัทข้าวฮางโดยน าต ารับมาตรฐานของไดฟุกุ  ที่ผ่านการคัดเลือก  

ศึกษาปริมาณข้าวฮางที่เหมาะสมที่ใช้เสริมในผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวฮางที่แตกต่างต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ 
ปริมาณข้าวฮาง 20%, 40% และ 60% ตามล าดับ โดยใช้วิธีการทดสอบการยอมรับ (Acceptance 
test) ใช้สเกลวัดระดับความชอบ 9 ระดับ ( 9–Point Hedonic scale ) ประเมินลักษณะทางด้าน
ลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 
30 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อกสมบูรณ์ ( Randomized Complete Block Design: 
RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของข้อมูล (Analysis of variance) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย โดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

   
2.1.6 ศึกษาผลการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวฮาง น าผลิตภัณฑ์ข้าวฮาง

ข้าวฮางที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด จากข้อ 4.1.5 มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค กับกลุ่ม
ผู้บริโภคท่ัวไป จ านวน 100 คน โดยใช้ แบบสอบถามเพ่ือการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
  

2.2 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์ของฝาก จังหวัดสกลนครจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์จาก
ข้าวฮาง ได้แก่ ขนมโดนัท  ขนมไดฟุกุ และน้ าสลัด โดยการประเมินคุณภาพทางเคมีเพ่ือศึกษา
องค์ประกอบของ เถ้า คาร์โบไฮเดรตไขมัน โปรตีนและความชื้นของผลิตภัณฑ์ โดยวิธี AOAC (2016)  

 
2.3 ถ่ายทอดความรู้การท าผลิตภัณฑ์ของฝาก จังหวัดสกลนครจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าว

ฮาง ได้แก่ ขนมโดนัท  ขนมไดฟุกุ และน้ าสลัด ให้กับชุมชนบ้านหนองบัวสร้าง  ต าบลอุ่มจาน       
อ าเภอกุสุมาลย์  จังหวัดสกลนคร 
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ส่วนที่ 3 
ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูล 

 
3.1 ผลกำรศึกษำกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ข้ำวฮำงเป็นผลิตภัณฑ์ของฝำกจังหวัดสกลนคร  

3.1.1 กำรศึกษำกำรคัดเลือกต ำรับมำตรฐำนในกำรท ำโดนัท 
 จากการศึกษาการคัดเลือกต ารับมาตรฐานในการท าโดนัท  3 ต ารับ จากนั้นน าต ารับโดนัท  

3 ต ารับ มาทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 30 คน ซึ่งเป็นบุคลากร
และนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ 
สี เนื้อสัมผัส(ความนุ่ม)   กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม แสดงในตารางที่ 3.1 

 
ตำรำงที่ 3.1 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากการคัดเลือกต ารับมาตรฐานในการท าโดนัท  
3 ต ารับ 

คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

ระดับคะแนนความชอบ 
โดนัท 

ต ารับที่ 1 

โดนัท 
ต ารับที่ 2 

โดนัท 

ต ารับที่ 3 

ลักษณะปรากฏ ns 7.83+1.02 7.10+1.18 7.33+1.32 
สี 7.93a +0.87 7.17b+1.31 7.10b+1.18 
เนื้อสัมผัส(ความนุ่ม)  ns 7.90+0.92 7.27+1.41 7.20+1.32 
กลิ่น ns 7.67+1.27 7.50+1.52 7.03+1.63 
รสชาติ ns 7.60+1.38 7.83+1.26 7.47+1.61 
ความชอบโดยรวม ns  7.63+1.16 8.10+1.16 7.53+1.17 

หมำยเหตุ  a b ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับแตกต่างกันในแต่ละแถว  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% 
 ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% 
  
 จากผลการทดลองทางประสาทสัมผัสในตารางพบว่า  การคัดเลือกโดนัทต ารับมาตรฐานทั้ง 
3 ต ารับ คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส(ความนุ่ม)  และความชอบ
โดยรวม  ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดยค่าคะแนนอยู่ในช่วง
ชอบปานกลางถึงชอบมาก  ส่วนคะแนนความชอบในด้านสี ค่าคะแนนที่ได้มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ  ที่ระดับความเชื่อม่ัน  95% 
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 ด้านลักษณะปรากฏ  ผู้ทดสอบให้คะแนนลักษณะปรากฏของโดนัท ไม่แตกต่างกัน  มี
คะแนนอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก เนื่องจากลักษณะของโดนัททั้ง 3 ต ารับมีรูปร่างกลมขนม
โค้งนูนและมีรูตรงกลาง ท าให้ลักษณะปรากฏของโดนัททั้ง 3 ต ารับไม่แตกต่างกัน   
 ด้านสี ผู้ทดสอบให้คะแนนของโดนัทต ารับที่ 1 อยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก แตกต่าง
จากโดนัทต ารับที่ 2 และต ารับที่ 3 ผู้ทดสอบให้คะแนนอยู่ในช่วงชอบปานกลาง เนื่องจากโดนัทต ารับ
ที่ 1 มีสีเหลืองนวล ส่วนโดนัทต ารับที่ 2 มีสีน้ าตาลเข้มเนื่องจากมีส่วนผสมของผงโก้โก้ และโดนัท
ต ารับที่ 3 ต ารับมีสีสีน้ าตาล เนื่องจากมีปริมาณน้ าตาลในส่วนผสมมากเมื่ออบขนมท าให้สีเข้มข้ึน 
 ด้านเนื้อสัมผัส(ความนุ่ม)    ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านเนื้อสัมผัสของโดนัท ไม่แตกต่างกัน  มี
คะแนนอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก  เนื่องจากเนื้อสัมผัสของโดนัททั้ง 3 ต ารับมีความนุ่มชุ่ม
เนย ท าให้เนื้อสัมผัสของโดนัททั้ง 3 ต ารับไม่แตกต่างกัน   
 ด้านกลิ่น  ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านกลิ่นของโดนัท ไม่แตกต่างกัน  มีคะแนนอยู่ในช่วงชอบ
ปานกลางถึงชอบมาก  เนื่องจากกลิ่นของโดนัททั้ง 3 ต ารับมีกลิ่นหอมของเนย ท าให้กลิ่นของโดนัททั้ง 
3 ต ารับไม่แตกต่างกัน   
 ด้านรสชาติ ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านรสชาติของโดนัท ไม่แตกต่างกัน  มีคะแนนอยู่ในช่วง
ชอบปานกลางถึงชอบมาก เนื่องจากรสชาติของโดนัททั้ง 3 ต ารับมีรสหวาน มัน ท าให้รสชาติของ
โดนัททั้ง 3 ต ารับไม่แตกต่างกัน   
 ด้านความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมของโดนัท ไม่แตกต่างกันมี
คะแนนอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก เนื่องจากโดนัททั้ง 3 ต ารับมีลักษณะปรากฏกลมนูน มีรู
ตรงกลาง มีกลิ่นหอมเนยรสชาติหวานมัน ท าให้ความชอบโดยรวมของโดนัททั้ง 3 ต ารับไม่แตกต่างกัน   

 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสขนมโดนัทต ารับมาตรฐานทั้ง 3 ต ารับ ผู้ทดสอบส่วน
ใหญ่ให้คะแนนปัจจัยคุณภาพทุกด้านของขนมโดนัทต ารับที่ 1  มีความเหมาะสมในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้าวฮางต่อไป  
 
 3.1.2 กำรศึกษำปริมำณข้ำวฮำงที่เหมำะสมในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์โดนัทข้ำวฮำงเป็น
ผลิตภัณฑ์ของฝำกจังหวัดสกลนคร 

 จากการศึกษาปริมาณข้าวฮางที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์โดนัทข้าวฮางเป็น
ผลิตภัณฑ์ของฝากจังหวัดสกลนคร โดยน าต ารับมาตรฐานของโดนัทที่ผ่านการคัดเลือก  ศึกษาปริมาณ
ข้าวฮางที่เหมาะสมที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งสาลีในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้าวฮางที่แตกต่างกัน 
3 ระดับ ได้แก่ ปริมาณแป้งข้าวฮางทดแทนแป้งสาลี 15%, 20% และ 25% ตามล าดับ  มาทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู ้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 30 คน ซึ่งเป็นบุคลากรและนักศึกษา
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มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส 
กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม แสดงในตารางที่ 3.2 

 
ตำรำงที่ 3.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากการคัดเลือกขนมโดนัทแป้งข้าวฮางทดแทน
แป้งสาลีที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 

คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

ระดับคะแนนความชอบ 
ขนมโดนัทแป้งข้าวฮาง
ทดแทนแป้งสาลี 15% 

ขนมโดนัทแปง้ข้าวฮาง
ทดแทนแป้งสาลี 20% 

ขนมโดนัทแป้งข้าวฮาง
ทดแทนแป้งสาลี 25% 

ลักษณะปรากฏ ns 7.60+1.11 7.13+0.94 7.13+1.19 
สี ns 7.43+1.07 6.93+ 0.80 6.93+ 0.98 
เนื้อสัมผัส(ความนุ่ม)   ns 7.70+1.18 6.93+1.18 6.93+1.26 
กลิ่น ns 7.67+0.82 7.17+ 0.92 7.17+1.37 
รสชาติ ns 7.86+1.01 7.57+1.33 7.57+1.33 
ความชอบโดยรวม  ns 7.87+0.98 7.47+1.05 7.47+1.36 

หมำยเหตุ  a b ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับแตกต่างกันในแต่ละแถว  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% 
   ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในตารางพบว่า  การคัดเลือกผลิตภัณฑ์โดนัทข้าวฮาง

ทั้ง 3 ต ารับ คะแนนความชอบด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  เนื้อสัมผัส(ความนุ่ม)   กลิ่น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม ของขนมโดนัทที่ใช้แป้งข้าวฮางทดแทนแป้งสาลี 15%  20% และ 30%  ไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  

ด้านลักษณะปรากฏ ผู้ทดสอบให้คะแนนลักษณะปรากฏของโดนัทข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับอยู่
ในช่วงคะแนนชอบปานกลาง เนื่องจากลักษณะของโดนัทมีทรงกลมนูน และมีรูตรงกลางซึ่งเป็น
ลักษณะที่ดีของโดนัท 

ด้านสี  ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านสีของโดนัทข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับอยู่ในช่วงคะแนนชอบเล็กน้อย
ถึงชอบปานกลาง  เนื่องจากโดนัทมีสีน้ าตาลอ่อนซึ่งเกิดจากการใส่แป้งข้าวฮางที่มีสีน้ าตาลและส่งผล
ให้มีจดุสีน้ าตาลเล็กๆกระจายในเนื้อขนม 

ด้านเนื้อสัมผัส(ความนุ่ม)    ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านเนื้อสัมผัสของโดนัทข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับ
อยู่ในช่วงคะแนนชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง   เนื่องจากการการใส่แป้งข้าวฮางทดแทนแป้งสาลีท า
ให้เนื้อขนมมีความหยาบขึ้นเล็กน้อย จากขนาดของแป้งข้าวฮางที่ไม่ละเอียดเท่าแป้งสาลี 
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ด้านกลิ่น  ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านกลิ่นของโดนัทข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับอยู่ในช่วงคะแนนชอบ
ปานกลาง  เนื่องจากมีกลิ่นของเนยและนม รวมถึงกลิ่นของแป้งข้าวฮางเล็กน้อย 

ด้านรสชาติ  ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านรสชาติของโดนัทข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับ  อยู่ในช่วงคะแนน
ชอบปานกลาง  เนื่องจากโดนัทยังคงมีรสหวานมันจากน้ าตาล นมและเนย โดยการใช้แป้งข้าวฮาง
ทดแทนแป้งสาลีทั้ง 3 ระดับไม่ส่งผลต่อรสชาติของโดนัท   

ด้านความชอบโดยรวม  ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมของโดนัทข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับ 
อยู่ในช่วงคะแนนชอบปานกลาง  เนื่องจากโดนัททั้ง 3 ต ารับมีลักษณะปรากฏกลมนูน มีรูตรงกลาง มี
กลิ่นหอมเนยและกลิ่นข้าวฮางเล็กน้อย รสชาติหวานมัน ท าให้ความชอบโดยรวมของโดนัททั้ง 3 ต ารับ
ไม่แตกต่างกัน   

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสขนมโดนัทเสริมข้าวฮางที่แตกต่างกัน 3 ระดับ ผู้
ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนปัจจัยคุณภาพทุกด้านของขนมโดนัทข้าวฮางเสริมแป้งข้าวฮาง 15%  มี
ความเหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้าวฮางต่อไป  

 

3.1.3 ผลกำรศึกษำผลกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้ำวฮำง   
ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้าวฮาง โดยน าขนมโดนัท

ข้าวฮางที่ผู้ทดสอบยอมรับมากท่ีสุด มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค กับกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป จ านวน 
100 คน โดยใช้ แบบสอบถามเพ่ือการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ดังนี้ 

 

ตำรำงท่ี 3.3 ข้อมูลทั่วไป 
ข้อมูลทั่วไป ร้อยละ 
เพศ ชาย 33 
 หญิง 67 
อำย ุ

 
 
 
 
 

ต่ ากว่า 15 ปี    
15-24 ปี 
25-34 ปี    
35-44 ปี  
45-54 ปี    
55-64 ปี  
สูงกว่า 64 ปีขึ้นไป  

0 
98 
2 
0 
0 
0 
0 
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ตำรำงท่ี 3.3 ข้อมูลทั่วไป (ต่อ) 

 
 จากการส ารวจผู้บริโภคโดยใช้แบบสอบถามกับผู้บริโภคจ านวน 100 คน ในบริเวณ
มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 67  
และเป็นเพศชายร้อยละ 33 และส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 15-24 ปี คิดเป็นร้อยละ 98 รองลงมาคือ             
อายุ 25-34 ปี คิดเป็นร้อยละ 2 มีระดับการศึกษาในระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 100 ส่วนใหญ่ 
มีรายได้ต่อเดือน น้อยกว่า  5,000 คิดเป็นร้อยละ 82 ลองลงมา 5,001 - 10,000 และคิดเป็นร้อยละ 18 

 
 

ข้อมูลทั่วไป 

ร้อยละ 

ระดับกำรศึกษำ 
 
 
 
 
 
อำชีพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
รำยได้ต่อเดือน (บำท) 

ต่ ามัธยมศึกษาตอนปลาย    
มัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่า 
อนุปริญญา/ปวส.   
ปริญญาตรี  
ปริญญาโท    
สูงกว่าปริญญาโท 
นักเรียน    
ธุรกิจส่วนตัว 
นิสิต/นักศึกษา   
บุคลากรมหาวิทยาลัย  
ข้าราชการ    
อาจารย์ 
แม่บ้าน    
อ่ืนๆ 
 
น้อยกว่า  5,000   
5,001 - 10,000 
10,001 - 15,000   
15,001 - 20,000  
20,001 - 25,000   
มากกว่า 25,000 

0 
0 
0 

100 
0 
0 
0 
0 

100 
0 
0 
0 
0 
0 
 

82 
18 
0 
0 
0 
0 
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ตำรำงท่ี 3.4 ข้อมูลเกี่ยวกับการบริโภคขนมโดนัทข้าวฮาง 
ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคขนมโดนัท ร้อยละ 

1. ท่ำนรู้จักข้ำวฮำงหรือไม่ 
รู้จัก     
ไม่รู้จัก 

2. หำกจะน ำข้ำวฮำงมำท ำผลิตภัณฑ์  
โดยใส่ในขนมโดนัท ท่ำนมีควำมคิดเห็น
อย่ำงไร 
     ควรใส่  
     ไม่ควรใส่  

3. กำรรับประทำนอำหำรเสริมกำบำ 
(GABA)  มีควำมจ ำเป็นหรือไม่ 

จ าเป็น  
ไม่จ าเป็น  

4. หำกมีผลิตภัณฑ์ที่เสริมกำบำ(GABA) ที่ได้
จำกข้ำวฮำง ท่ำนคิดว่ำเหมำะสมหรือไม่
 เหมาะสม   

ไม่เหมาะสม  
1. 5. ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้ำวฮำง

นี้ ท่ำนคิดว่ำเหมำะสมกับวัยใด 
วัยเด็ก    
วัยรุ่น 
วัยผู้ใหญ่  
อ่ืนๆ ทุกวัย 
      

 
66 
34 
 
 
 
100 
0 
 
 
98 
2 
 
 
100 
0 
 
 
15 
27 
24 
34 

 
 
 
 
 
 



12 

 
 

ตำรำงท่ี 3.4 ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคขนมโดนัทข้ำวฮำง (ต่อ) 
ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคขนมโดนัท ร้อยละ 

2. 6. ท่ำนจะรับประทำนผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้ำวฮำงใน
ช่วงเวลำใด 

มื้อเช้า  
มื้อกลางวัน 
มื้อเย็น     
อ่ืนๆ  

3. 7. ท่ำนจะรับประทำนผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้ำวฮำงใน
รูปแบบใดบ้ำง (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 

ทานเล่น  
อาหารมื้อหลัก 
อาหารว่าง              
อ่ืนๆ  

4. 8. หำกท่ำนเลือกซื้อขนมโดนัทจะพิจำรณำจำกสิ่งใด 
(ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 

สีสัน   
ขนาด 
รสชาติ   
คุณค่าทางสารอาหาร 
รูปร่าง 
บรรจุภัณฑ์ 
ราคา   
ปริมาณบรรจุ 
ยี่ห้อ   
อ่ืนๆ  

   

 
 
75 
22 
3 
0 
 
 
47 
2 
51 
 
 
 
14 
9 
17 
14 
12 
10 
16 
7 
2 
0 
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ตำรำงท่ี 3.4 ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคขนมโดนัทข้ำวฮำง (ต่อ) 
ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคขนมโดนัท ร้อยละ 

5. 9. ท่ำนคิดว่ำภำชนะบรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสม
ของขนมโดนัทข้ำวฮำงในรูปแบบใด  

กล่องพลาสติกใส  
ถุงพลาสติกใส 
กล่องกระดาษ  
อ่ืนๆ 

10. รำคำที่เหมำะสมในกำรจ ำหน่ำยขนมโดนัท
ข้ำวฮำง (หำก 1 กล่อง มี 6 ชิ้น ชิ้นละ 20 กรัม 
น้ ำหนักรวม 120 กรัม) 

20 บาท    
30 บาท 
40 บาท    
50 บาท 
60 บาท    
อ่ืนๆ  

11. เม่ือท่ำนบริโภคโดนัทข้ำวฮำงแล้วท่ำน
ยอมรับหรือไม ่

ยอมรับ 
ไม่ยอมรับ 

6. 12. หำกมีกำรจ ำหน่ำยขนมโดนัทข้ำวฮำง 
ท่ำนจะซ้ือหรือไม่ 

ซ้ือ    
ไม่แน่ใจ    
ไม่ซื้อ เพราะ 

 

 
 

76 
5 
19 
0 
 
 
 

32 
46 
19 
2 
1 
0 
 
 
97 
3 
 
 
91 
9 
0 
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จากการส ารวจพฤติกรรมและทัศนคติของผู้บริโภคที่มีต่อขนมโดนัทข้าวฮาง   พบว่าผู้บริโภค
ที่ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่   รู้จักข้าวฮางคิดเป็น ร้อยละ 66 รองลงมาคือไม่รู้จัก คิดเป็น      
ร้อยละ 34 หากมีการน า ผู้บริโภคมีความคิดเห็นว่าควรใส่ ข้าวฮางในผลิตภัณฑ์ขนมโดนัท      
ร้อยละ 100  และให้ความคิดเห็นว่าการรับประทานอาหารเสริมกาบา (GABA)  มีความจ าเป็น 
คิดเป็นร้อยละ 98 หากมีผลิตภัณฑ์ที่เสริมกาบา(GABA) ที่ได้จากข้าวฮาง ผู้บริโภคทั้งหมดคิดว่า
เหมาะสม    คิดเป็นร้อยละ 100 โดยให้ความคิดเห็นว่าขนมโดนัทข้าวฮางเหมาะกับทุกวัย       
คิดเป็นร้อยละ 34 รองลงมาคือวัยรุ่น คิดเป็นร้อยละ 27 และวัยผู้ใหญ่คิดเป็นร้อยละ 24          
การรับประทานผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้าวฮางเหมาะกับมื้อเช้าคิดเป็นร้อยละ 75 รองลงมาคือ    
มื้อกลางวันและมื้อเย็น   คิดเป็นร้อยละ 22 และ ร้อยละ 3 ตามล าดับ ผู้บริโภคส่วนใหญ่          
ให้ความคิดเห็นว่าการรับประทานผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้าวฮางควรรับประทานเป็นอาหารว่าง    
คิดเป็นร้อยละ 51 รองลงมาคือเป็นของทานเล่น คิดเป็นร้อยละ 47  ในการเลือกซื้อขนมโดนัท
ผู้บริโภคจะพิจารณาจากรสชาติ คิดเป็นร้อยละ 17 ลองลงมาคือ ราคาคิดเป็นร้อยละ 16 สีสัน 
คิดเป็นร้อยละ 14 คุณค่าทางสารอาหาร คิดเป็นร้อยละ 14  รูปร่างคิดเป็นร้อยละ 10         
ขนาดคิด เป็นร้อยละ 9 ปริมาณคิดเป็นร้อยละ 7.3 และพิจารณาจากยี่ห้อน้อยที่ สุ ด                  
คิดเป็นร้อยละ 2  ผู้บริโภคส่วนใหญ่   ให้ความเห็นว่าภาชนะบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมของขนม
โดนัทข้าวฮางคือกล่องพลาสติก  คิดเป็นร้อยละ 76 รองลงมาคือกล่องกระดาษคิดเป็นร้อยละ 19 
และถุงพลาสติกเหมาะสมน้อยที่สุดคิดเป็นร้อยละ 5  ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความเห็นว่าราคาที่
เหมาะสมในการจ าหน่ายขนมโดนัทข้าวฮาง (หาก 1 กล่อง มี 6 ชิ้น ชิ้นละ 20 กรัม น้ าหนักรวม 
120 กรัม) คือราคา 30 บาทคิดเป็นร้อยละ  46  รองลงมาคือราคา 20 บาท  คิดเป็นร้อยละ 32 
และราคา 40 บาท คิดเป็นร้อยละ19 โดยผู้บริโภคส่วนใหญ่ที่บริโภคขนมโดนัทข้าวฮางให้การ
ยอมรับในผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 97  และจะซื้อผลิตภัณฑ์หากมีการวางจ าหน่ายขนมโดนัท
ข้าวฮาง คิดเป็นร้อยละ 91 
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ตำรำงท่ี 3.5  กำรทดสอบกำรยอมรับของขนมโดนัทข้ำวฮำง 
คุณลักษณะทำง 
ประสำทสัมผัส 

ระดับควำมชอบ ร้อยละ 

ลักษณะปรำกฏ       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
สี 
 
 
 
 
 
เนื้อสัมผัส (ควำมนุ่ม)                                                           
 

 
ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 
ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 
 
ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 
ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 
 
ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 

 
28 
43 
27 
1 
1 
0 
0 
0 
0 
 
18 
49 
23 
4 
6 
0 
0 
0 
0 
 
40 
37 
20 
2 
0 
0 
1 
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ตำรำงท่ี 3.5  กำรทดสอบกำรยอมรับของขนมโดนัทข้ำวฮำง (ต่อ) 
คุณลักษณะทำง 
ประสำทสัมผัส 

ระดับควำมชอบ ร้อยละ 

 
 
กล่ิน       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รสชำติ       
 
 

ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 
 
ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 
ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 
 
ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 
ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 

0 
0 

 
32 
36 
21 
3 
4 
3 
1 
0 
0 
 
44 
36 
15 
1 
3 
1 
0 
0 
0 

 
 
 
 
 



17 

 
 

ตำรำงท่ี 3.5  กำรทดสอบกำรยอมรับของขนมโดนัทข้ำวฮำง (ต่อ) 
คุณลักษณะทำง 
ประสำทสัมผัส 

ระดับควำมชอบ ร้อยละ 

ควำมชอบโดยรวม            ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 
ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 

36 
46 
16 
0 
1 
0 
0 
0 
1 

 
จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้าวฮาง  โดยการให้

คะแนนทางประสาทสัมผัสในแต่ละด้านดังนี้ 
ด้านลักษณะปรากฏ  ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบมาก คิดเป็นร้อย

ละ 43  รองลงมาคือชอบมากที่สุดและชอบปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 28 และ 27 ตามล าดับ 
ด้านสี  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบมาก คิดเป็นร้อยละ 49  

รองลงมาคือชอบปานกลางและชอบมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 23 และ18 ตามล าดับ 
ด้านเนื้อสัมผัส (ความนุ่ม)  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบมาก

ที่สุด คิดเป็นร้อยละ 40  รองลงมาคือชอบมาก และชอบปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 37 และ 20
ตามล าดับ 

ด้านกลิ่น  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบมาก คิดเป็นร้อยละ 
36  รองลงมาคือชอบมากที่สุด และชอบปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 32 และ 21 ตามล าดับ 

ด้านรสชาติ  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบมากที่สุด คิดเป็น
ร้อยละ 44  รองลงมาคือชอบมาก และชอบปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 36 และ 15 ตามล าดับ 

ด้านความชอบโดยรวม  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบมาก คิด
เป็นร้อยละ 36  รองลงมาคือชอบมากที่สุดและชอบปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 36 และ 16 ตามล าดับ 
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3.1.4 กำรศึกษำกำรคัดเลือกต ำรับมำตรฐำนในกำรท ำขนมไดฟุกุ 
จากการศึกษาการคัดเลือกต ารับมาตรฐานในการท าขนมไดฟุกุ 3 ต ารับ จากนั้นน าต ารับขนม

ไดฟุกุ 3 ต ารับ มาทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 30 คน ซึ่งเป็น
บุคลากรและนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร  ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส ด้าน
ลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม แสดงในตารางที่ 3.6 
 
ตำรำงท่ี 3.6 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากการคัดเลือกต ารับมาตรฐานในการท าขนม  
ไดฟุกุ ทั้ง  3 ต ารับ 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ระดับคะแนนความชอบ 
ขนมไดฟุกุ 
ต ารับที่ 1 

ขนมไดฟุกุ 
ต ารับที่ 2 

ขนมไดฟุกุ 
ต ารับที่ 3 

ลักษณะปรากฏ 6.37b+ 1.45 7.73a+1.34 8.00a+1.50 
สี 6.20b+1.09 7.87a+0.95 8.03a+1.07 
เนื้อสัมผัส 6.77b+1.25 7.37ab+1.351 7.60a+1.25 
กลิ่น 5.87b+1.31 6.33b+1.40 7.57a+1.14 
รสชาติ 5.73c+1.62 6.80b+1.61 7.87a+1.20 
ความชอบโดยรวม 6.00c+1.17 7.10b+1.47 7.80a+1.10 

หมำยเหตุ  a b ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับแตกต่างกันในแต่ละแถว  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% 
   ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
 จากผลการทดลองทางประสาทสัมผัสในตารางพบว่า  การคัดเลือกขนมไดฟุกุต ารับ
มาตรฐานทั้ง 3 ต ารับ คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ  สี เนื้อสัมผัส กลิ่น  รสชาติ  และ
ความชอบโดยรวม  แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดยค่าคะแนนอยู่
ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง  
 ด้านลักษณะปรากฏ  ผู้ทดสอบให้คะแนนลักษณะปรากฏของขนมไดฟุกุแตกต่างกัน  มี
คะแนนอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบมาก เนื่องจากต ารับที่ 1 มีลักษณะของขนมแห้งแป้งนวลที่เกาะ
ที่ผิวขนมไม่สม่ าเสมอ ต ารับที่ 2 และต ารับที่ 3  นมไดฟุกุมีลักษณะชุ่มมีแป้งมันเกาะกระจายรอบๆ
ขนมสม่ าเสมอดี 
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 ด้านสี  ผู้ทดสอบให้คะแนนลักษณะปรากฏของขนมไดฟุกุแตกต่างกัน  มีคะแนนอยู่ในช่วง
ชอบเล็กน้อยถึงชอบมาก เนื่องจากลักษณะของไดฟุกุต ารับที่ 1 มีลักษณะสีขาวเนื่องจากไม่ได้เติมสี  
ต ารับที่ 2 มีสีชมพูจากการเติมสี  และต ารับที3่ มีสีเขียวจากการเติมผงชาเขียนลงในเนื้อแป้ง 
 ด้านเนื้อสัมผัส  ผู้ทดสอบให้คะแนนลักษณะปรากฏของขนมไดฟุกุแตกต่างกัน  มีคะแนนอยู่
ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบมาก เนื่องจากขนมไดฟุกุทั้ง ต ารับที่ 3  มีเนื้อสัมผัสนุ่ม ส่วนต ารับที่ 1 และ
ต ารับที่ 2 ขนมมีมีความเหนียวกว่า 
 ด้านกลิ่น  ผู้ทดสอบให้คะแนนลักษณะปรากฏของขนมไดฟุกุแตกต่างกัน  มีคะแนนอยู่
ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบมาก เนื่องจากกลิ่นของไดฟุกุต ารับที่ 3 มีกลิ่นของผงชาเขียนที่เติมในเนื้อ
แป้งและกลิ่นของถั่วแดง ส่วนต ารับที่ 1 และต ารับที่ 2 มีกลิ่นถั่วแดงเพียงอย่างเดียว 
 ด้านรสชาติ  ผู้ทดสอบให้คะแนนลักษณะปรากฏของขนมไดฟุกุแตกต่างกัน  มีคะแนนอยู่
ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบมาก เนื่องจากรสชาติของไดฟุกุท้ังต ารับที่ 3 มีรสชาติหวานกลมกล่อม ส่วน
ต ารับที่ 2 มีรสชาติหวานเล็กน้อย และต ารับที่ 1 มีรสชาติหวานน้อยที่สุด 
 ด้านความชอบโดยรวม  ผู้ทดสอบให้คะแนนลักษณะปรากฏของขนมไดฟุกุแตกต่างกัน โดย
ต ารับที่ 1  มีคะแนนอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อย  ต ารับที่ 2 มีคะแนนอยู่ในช่วงปานกลางและ ต ารับที่ 3 มี
คะแนนอยู่ในช่วงชอบมาก  
 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสขนมไดฟุกุข้าวทั้ง 3 ต ารับ ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้
คะแนนปัจจัยคุณภาพทุกด้านของขนมไดฟุกุต ารับที่3  มีความเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนม
ไดฟุกุข้าวฮางต่อไป 
 3.1.5 กำรศึกษำปริมำณข้ำวฮำงที่เหมำะสมในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมไดฟุกุข้ำวฮำง
เป็นผลิตภัณฑ์ของฝำกจังหวัดสกลนคร 

 จากการศึกษาปริมาณข้าวฮางที่ เหมาะสมในการ พัฒนาผลิตภัณฑ์ไดฟุกุข้าวฮาง               
เป็นผลิตภัณฑ์ของฝากจังหวัดสกลนคร โดยน าต ารับมาตรฐานของไดฟุกุที่ผ่านการคัดเลือก           
ศึกษาปริมาณข้าวฮางที่เหมาะสมที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไดฟุกุข้าวฮางที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 
ได้แก่ ปริมาณแป้งข้าว 5%, 10% และ 15% ตามล าดับ  มาทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้
ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 30 คน ซึ่งเป็นบุคลากรและนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 
ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กลิ่น รสชาติ และความชอบ
โดยรวม แสดงในตารางที่ 3.7 
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ตำรำงที่ 3.7 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากการคัดเลือกขนมไดฟุกุเสริมแป้งข้าวฮาง      
ที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ระดับคะแนนความชอบ 
ขนมไดฟุกุ 

เสริมแป้งข้าวฮาง 5% 
ขนมไดฟุกุ 

เสริมแป้งข้าวฮาง 10% 
ขนมไดฟุกุ 

เสริมแป้งข้าวฮาง 15% 
ลักษณะปรากฏns 7.33+1.03 7.47+0.94 7.50+0.94 
สีns 7.13+1.66 7.27+1.64 7.27+1.60 
เนื้อสัมผัสns 7.77+1.14 8.07+0.94 8.23+0.73 
กลิ่นns 7.23+1.25 7.47+1.31 7.47+1.31 
รสชาติns 7.90+1.20 7.93+0.92 8.07+0.74 
ความชอบโดยรวมns 7.67+1.21 7.67+1.32 7.73+0.83 

หมำยเหตุ  a b ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับแตกต่างกันในแต่ละแถว  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% 
   ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในตารางพบว่า  การคัดเลือกผลิตภัณฑ์ไดฟุกุเสริมแป้ง
ข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับ คะแนนความชอบด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  เนื้อสัมผัส  กลิ่น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม ของขนมไดฟุกุ เสริมแป้งข้าวฮาง  5% 10% และ 15%  ไม่แตกต่างกัน              
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  

ด้านลักษณะปรากฏ ผู้ทดสอบให้คะแนนลักษณะปรากฏของขนมไดฟุกขุ้าวฮางทั้ง 3 ต ารับอยู่
ในช่วงคะแนนชอบปานกลาง เนื่องจากลักษณะของขนมไดฟุกุข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับมีลักษณะชุมมีแป้ง
นวลกระจายสม่ าเสมอท้ัง 3 ต ารับ 

 ด้านสี  ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านสีของขนมไดฟุกุข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับอยู่ในช่วงคะแนนชอบ
เล็กน้อยถึงชอบปานกลาง  เนื่องจากขนมไดฟุกทุั้ง 3 ต ารับ มีสีเขียวจากการเติมผงชาเขียว ซึ่งการเติม
แป้งข้าวฮางในปริมาณแตกต่างกันทั้ง 3 ระดับไม่ส่งผลต่อสีของขนมไดฟุก ุ

ด้านเนื้อสัมผัส  ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านเนื้อสัมผัสของขนมไดฟุกุข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับอยู่
ในช่วงคะแนนชอบปานกลางถึงชอบมาก   เนื่องจากการการเติมแป้งข้าวฮางในปริมาณแตกต่างกันทั้ง 
3 ระดับ ไม่ส่งผลต่อเนื้อสัมผัสของขนม เนื้อสัมผัสของขนมไดฟุกุยังมีความนุ่มพอดี 

ด้านกลิ่น  ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านกลิ่นของขนมไดฟุกุข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับอยู่ในช่วงคะแนน
ชอบปานกลาง  เนื่องจากมีขนมไดฟุกุกทั้ง 3 ต ารับยังมีกลิ่นหอมจากผงชาเขียว  กลิ่นถั่วแดง   และมี
กลิ่นแป้งข้างฮางเล็กน้อย 
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ด้านรสชาติ  ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านรสชาติของขนมไดฟุกุข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับ  อยู่ในช่วง
คะแนนชอบปานกลางถึงชอบมาก  เนื่องจากการเติมแป้งข้าวฮางในปริมาณแตกต่างกันทั้ง 3 ระดับ ไม่
ส่งผลต่อของผลิตภัณฑ์  ขนมไดฟุกุมีรสหวานกลมกล่อมท้ัง 3 ต ารับ 

ด้านความชอบโดยรวม  ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมของขนมไดฟุกุข้าวฮางทั้ง 3 
ต ารับ อยู่ในช่วงคะแนนชอบปานกลาง  เนื่องจากขนมไดฟุกุทั้ง 3 ต ารับ มีลักษณะกลมมีความชุ่ม มี
แป้งนวลกระจายทั่วทั้งขนม มีกลิ่นหอมชาเขียว กลิ่นถั่วแดง ละกลิ่นแป้งข้าวฮางเล็กน้อย  โดยเนื้อ
ขนมมีความนุ่ม และมีรสชาติหวานกลมกล่อมจากไส้ถั่วแดงกวน 

 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสขนมไดฟุกุข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับ ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้
คะแนนปัจจัยคุณภาพทุกด้านของขนมไดฟุกขุ้าวฮาง โดยใช้แป้งข้าวฮาง 15% มีความเหมาะสมในการ
ท าผลิตภัณฑ์ขนมไดฟุกุข้าวฮางต่อไป 

3.1.6 ผลกำรศึกษำผลกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมไดฟุกุข้ำวฮำง   
ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมไดฟุกุข้าวฮาง โดยน าไดฟุกุที่ผู้

ทดสอบยอมรับมากที่สุด มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค กับกลุ่มผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 100 คน 
โดยใช้ แบบสอบถามเพ่ือการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ดังนี้ 

 
ตำรำงท่ี 3.8 ข้อมูลทั่วไป 
ข้อมูลทั่วไป ร้อยละ 
เพศ ชาย 35 
 หญิง 65 
อำย ุ
 
 
 
 
 

ต่ ากว่า 15 ปี    
15-24 ปี 
25-34 ปี    
35-44 ปี  
45-54 ปี    
55-64 ปี  
สูงกว่า 64 ปีขึ้นไป 

0 
99 
1 
0 
0 
0 
0 
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ตำรำงท่ี 3.8 ข้อมูลทั่วไป (ต่อ) 

  
 จากการส ารวจผู้บริโภคโดยใช้แบบสอบถามกับผู้บริโภคจ านวน 100 คน ในบริเวณ
มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 65  
และเป็นเพศชายร้อยละ 35 และส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 15-24 ปี คิดเป็นร้อยละ 99 รองลงมาคือ  
อายุ 25-34 ปี คิดเป็นร้อยละ 1 มีระดับการศึกษาในระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 100 ส่วนใหญ่ 
มีรายได้ต่อเดือน น้อยกว่า 5,000 คิดเป็นร้อยละ 83 ลองลงมา 5,001 - 10,000 และคิดเป็นร้อยละ 17 
 
 

ข้อมูลทั่วไป ร้อยละ 
ระดับกำรศึกษำ 
 
 
 
 
 
อำชีพ 
 
 
 
 
 
 
 
รำยได้ต่อเดือน (บำท) 

ต่ ามัธยมศึกษาตอนปลาย    
มัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่า 
อนุปริญญา/ปวส.   
ปริญญาตรี  
ปริญญาโท    
สูงกว่าปริญญาโท 
นักเรียน    
ธุรกิจส่วนตัว 
นิสิต/นักศึกษา   
บุคลากรมหาวิทยาลัย  
ข้าราชการ    
อาจารย์ 
แม่บ้าน    
อ่ืนๆ 
น้อยกว่า  5,000   
5,001 - 10,000 
10,001 - 15,000   
15,001 - 20,000  
20,001 - 25,000   
มากกว่า 25,000 

0 
0 
0 

100 
0 
0 
0 
0 

100 
0 
0 
0 
0 
0 
83 
17 
0 
0 
0 
0 
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ตำรำงท่ี 3.9 ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคขนมไดฟุกุข้ำวฮำง 
ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคขนมไดฟุกุข้ำวฮำง ร้อยละ 

4. ท่ำนรู้จักข้ำวฮำงหรือไม่ 
รู้จัก     
ไม่รู้จัก 

5. หำกจะน ำข้ำวฮำงมำท ำผลิตภัณฑ์  
โดยใส่ในขนมไดฟุกุ ท่ำนมีควำมคิดเห็น
อย่ำงไร 
     ควรใส่  
     ไม่ควรใส่  

6. กำรรับประทำนอำหำรเสริมกำบำ 
(GABA)  มีควำมจ ำเป็นหรือไม่ 

จ าเป็น  
ไม่จ าเป็น  

4. หำกมีผลิตภัณฑ์ที่เสริมกำบำ(GABA) ที่ได้
จำกข้ำวฮำง ท่ำนคิดว่ำเหมำะสมหรือไม่
 เหมาะสม   

ไม่เหมาะสม  
7. 5. ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมไดฟุกุข้ำวฮำง

นี้ ท่ำนคิดว่ำเหมำะสมกับวัยใด 
วัยเด็ก    
วัยรุ่น 
วัยผู้ใหญ่  
อ่ืนๆ ทุกวัย 
      

 
62 
38 
 
 
 
95 
5 
 
 
98 
2 
 
 
98 
2 
 
 
12 
37 
27 
24 
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ตำรำงท่ี 4.9 ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคขนมไดฟุกุข้ำวฮำง (ต่อ) 
ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคขนมไดฟุกุข้ำวฮำง ร้อยละ 

8. 6. ท่ำนจะรับประทำนผลิตภัณฑ์ขนมขนมไดฟุกุข้ำวฮำง
ในช่วงเวลำใด 

มื้อเช้า  
มื้อกลางวัน 
มื้อเย็น     
อ่ืนๆ  

9. 7. ท่ำนจะรับประทำนผลิตภัณฑ์ขนมขนมไดฟุกุข้ำวฮำง
ในรูปแบบใดบ้ำง (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 

ทานเล่น  
อาหารมื้อหลัก 
อาหารว่าง              
อ่ืนๆ  

8. หำกท่ำนเลือกซื้อขนมไดฟุกุข้ำวฮำงจะพิจำรณำจำก
สิ่งใด (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 

สีสัน   
ขนาด 
รสชาติ   
คุณค่าทางสารอาหาร 
รูปร่าง 
บรรจุภัณฑ์ 
ราคา   
ปริมาณบรรจุ 
ยี่ห้อ   
อ่ืนๆ  

 

 
 
24 
58 
5 
13 

 
 

53 
1 
46 
0 
 

 
47 
31 
5 
5 
1 
2 
2 
4 
3 
0 
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ตำรำงท่ี 4.9 ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคขนมไดฟุกุข้ำวฮำง (ต่อ) 
ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคขนมไดฟุกุข้ำวฮำง ร้อยละ 

9. ท่ำนคิดว่ำภำชนะบรรจุภัณฑ์
ที่เหมำะสมของขนมขนมไดฟุกุ
ข้ำวฮำงในรูปแบบใด 

กล่องพลาสติกใส 
ถุงพลาสติกใส 
กล่องกระดาษ 
อ่ืนๆ 

10. รำคำที่ เ หมำะสมในกำร
จ ำหน่ำยขนมขนมไดฟุกุข้ำวฮำง
(หำก 1 กล่อง มี 4ชิ้น ชิ้นละ 25 
กรัม น้ ำหนักรวม 100 กรัม) 

20 บาท 
30 บาท 
40 บาท 
50 บาท 
60 บาท 

อ่ืนๆ 
11. เม่ือท่ำนบริโภคขนมไดฟุกุ
ข้ำวฮำงแล้วท่ำนยอมรับหรือไม ่

ยอมรับ 
ไม่ยอมรับ 

12. หำกมีกำรจ ำหน่ำยขนมไดฟุกุ
ข้ำวฮำง ท่ำนจะซ้ือหรือไม่ 

ซ้ือ 
ไม่แน่ใจ 
ไม่ซื้อ เพราะ 

 

 
 
 

76 
5 
19 
0 
 
 
 
 

32 
46 
19 
2 
1 
0 
 
 

96 
4 
 
 

91 
9 
0 
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จากการส ารวจพฤติกรรมและทัศนคติของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมไดฟุกุข้าวฮาง   พบว่าผู้บริโภค
ที่ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่   รู้จักข้าวฮางคิดเป็น ร้อยละ 62 รองลงมาคือไม่รู้จัก คิดเป็น      
ร้อยละ 38 หากมีการน า ผู้บริโภคมีความคิดเห็นว่าควรใส่ ข้าวฮางในผลิตภัณฑ์ขนมไดฟุกุ      
ร้อยละ 95 ไม่ควรใส่คิดเป็นร้อยละ 5  และให้ความคิดเห็นว่าการรับประทานอาหารเสริมกาบา 
(GABA)  มีความจ าเป็น คิดเป็นร้อยละ 98 หากมีผลิตภัณฑ์ที่เสริมกาบา(GABA) ที่ได้จากข้าวฮาง 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่คิดว่าเหมาะสม   คิดเป็นร้อยละ 98 โดยให้ความคิดเห็นว่าขนมไดฟุกุข้าวฮาง
เหมาะกับวัยรุ่น  คิดเป็นร้อยละ 37 วัยผู้ใหญ่ รองลงมาคือคิดเป็นร้อยละ 27 และเหมาะกับทุกวัย 
คิดเป็น  ร้อยละ 24 วัยรุ่น การรับประทานผลิตภัณฑ์ขนมไดฟุกุข้าวฮางเหมาะกับมื้อกลางวันคิด
เป็นร้อยละ 58 รองลงมาคือมื้อเช้า คิดเป็นร้อยละ 24 ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความคิดเห็นว่าการ
รับประทานผลิตภัณฑ์ขนมไดฟุกุข้าวฮางควรรับประทานเป็นอาหารทานเล่น คิดเป็นร้อยละ 53 
รองลงมาคือเป็นของอาหารว่าง คิดเป็นร้อยละ 46  ในการเลือกซื้อขนมไดฟุกุผู้บริโภคจะ
พิจารณาจากสีสัน คิดเป็นร้อยละ 47 ลองลงมาคือ รสชาติคิดเป็นร้อยละ 31 รูปร่างและราคา  
คิดเป็นร้อยละ 5 บรรจุภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 4  ปริมาณท่ีบรรจุคิดเป็นร้อยละ 3 ขนาดและคุณค่า
ทางโภชนาการคิดเป็นร้อยละ 2 และ พิจารณาจากยี่ห้อน้อยที่สุด  คิดเป็นร้อยละ 1  ผู้บริโภค
ส่วนใหญ่   ให้ความเห็นว่าภาชนะบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมของขนมไดฟุกุข้าวฮางคือกล่องพลาสติก  
คิดเป็นร้อยละ 78 รองลงมาคือกล่องกระดาษคิดเป็นร้อยละ 20 และถุงพลาสติกเหมาะสมน้อย
ที่สุดคิดเป็นร้อยละ 2  ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความเห็นว่าราคาที่เหมาะสมในการจ าหน่ายขนม     
ไดฟุกุข้าวฮาง (1 กล่อง มี 4 ชิ้น ชิ้นละ 25 กรัม น้ าหนักรวม 100 กรัม) คือราคา 20 บาทคิดเป็น
ร้อยละ  43  รองลงมาคือราคา 30 บาท  คิดเป็นร้อยละ 32 และราคา 40 บาท คิดเป็นร้อยละ12 
โดยผู้บริโภคส่วนใหญ่ที่บริโภคขนมไดฟุกุข้าวฮางให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 96  
และจะซื้อผลิตภัณฑ์หากมีการวางจ าหน่ายขนมไดฟุกุข้าวฮาง คิดเป็นร้อยละ 86 
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ตำรำงท่ี 3.10  กำรทดสอบกำรยอมรับของขนมไดฟุกุข้ำวฮำง 
คุณลักษณะทำง 
ประสำทสัมผัส 

ระดับควำมชอบ ร้อยละ 

ลักษณะปรำกฏ       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
สี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เนื้อสัมผัส (ควำมนุ่ม)                                                           
 

 
ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 
ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 
 
ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 
ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 
 
ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 

 
28 
43 
27 
1 
1 
0 
0 
0 
0 
 
18 
49 
23 
4 
6 
0 
0 
0 
0 
 
40 
37 
20 
2 
0 
0 
1 
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ตำรำงท่ี 3.10  กำรทดสอบกำรยอมรับของขนมไดฟุกุข้ำวฮำง (ต่อ) 
คุณลักษณะทำง 
ประสำทสัมผัส 

ระดับควำมชอบ ร้อยละ 

 
 
กล่ิน       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รสชำติ       
 
 

ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 
 
ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 
ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 
 
ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 
ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 

0 
0 

 
32 
36 
21 
3 
4 
3 
1 
0 
0 
 
44 
36 
15 
1 
3 
1 
0 
0 
0 
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ตำรำงท่ี 3.10  กำรทดสอบกำรยอมรับของขนมไดฟุกุข้ำวฮำง (ต่อ) 
คุณลักษณะทำง 
ประสำทสัมผัส 

ระดับควำมชอบ ร้อยละ 

ควำมชอบโดยรวม            ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 
ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 

36 
46 
16 
0 
1 
0 
0 
0 
1 

 
จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมไดฟุกุข้าวฮาง  โดยการให้

คะแนนทางประสาทสัมผัสในแต่ละด้านดังนี้ 
ด้านลักษณะปรากฏ  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลาง 

คิดเป็นร้อยละ 33  รองลงมาคือชอบมากและชอบมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 28 และ 22 ตามล าดับ 
ด้านสี  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 

27  รองลงมาคือชอบมาก และชอบมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 22 และ 20 ตามล าดับ 
ด้านเนื้อสัมผัส (ความนุ่ม)  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบมาก 

คิดเป็นร้อยละ 35  รองลงมาคือชอบมากที่สุด และชอบปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 27 และ 18 
ตามล าดับ 

ด้านกลิ่น  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบมาก คิดเป็นร้อยละ 
24  รองลงมาคือชอบปานกลางและชอบมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 23 และ 18 ตามล าดับ 

ด้านรสชาติ  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบมาก คิดเป็นร้อยละ 
34  รองลงมาคือชอบมากที่สุดและชอบปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 28 และ 20 ตามล าดับ 

ด้านความชอบโดยรวม  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบมาก คิด
เป็นร้อยละ 38  รองลงมาคือชอบปานกลางและชอบมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 25 และ 23 ตามล าดับ 
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3.1.7 กำรศึกษำกำรคัดเลือกต ำรับมำตรฐำนในกำรท ำน้ ำสลัด 
จากการศึกษาการคัดเลือกต ารับมาตรฐานในการท าน้ าสลัด 3 ต ารับ จากนั้นน าต ารับขนมได

ฟุกุ 3 ต ารับ มาทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู ้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 30 คน ซึ ่งเป็น
บุคลากรและนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร  ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส ด้าน
ลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม แสดงในตารางที่ 3.11 

 
ตำรำงที่ 3.11 กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสจำกกำรคัดเลือกต ำรับมำตรฐำนในกำรท ำ
น้ ำสลัด ทั้ง  3 ต ำรับ 

คุณลักษณะทำง
ประสำทสัมผัส 

หระดับคะแนนควำมชอบ 
น้ ำสลัด  

ต ำรับที่ 1 
น้ ำสลัด  

ต ำรับที่ 2 
น้ ำสลัด  

ต ำรับที่ 3 
ลักษณะปรากฏ ns 7.10+1.54 6.73+1.60 6.70+1.68 
สี ns 7.17+1.29 6.83+1.46 6.83+1.62 
เนื้อสัมผัส ns 

(ความเนียน) 
7.33+1.54 6.90+1.32 6.73+1.39 

กลิ่น 5.60+1.83b 6.43+1.59ab 7.00+1.84a 
รสชาติ 5.07+2.19c 6.67+1.95b 7.33+1.51a 
ความชอบโดยรวม 5.90+1.60b 6.87+1.43 a 7.40+1.22a 

หมำยเหตุ  a b ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับแตกต่างกันในแต่ละแถว  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% 
   ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
 จากผลการทดลองทางประสาทสัมผัสในตารางพบว่า  การคัดเลือกน้ าสลัดต ารับมาตรฐาน
ทั้ง 3 ต ารับ คะแนนความชอบด้าน กลิ่น  รสชาติ   และความชอบโดยรวม  แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดยค่าคะแนนอยู่ในช่วงเฉยๆถึงชอบปานกลาง ส่วน
ลักษณะปรากฏ  สี เนื้อสัมผัส(ความเนียน)   ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95% โดยค่าคะแนนอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง 
 ด้านลักษณะปรากฏ  ผู้ทดสอบให้คะแนนลักษณะปรากฏของน้ าสลัดไม่แตกต่างกัน  มี
คะแนนอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบมาก เนื่องจากลักษณะของน้ าสลัดทั้ง 3 ต ารับ มีลักษณะข้นเป็น
ครมีเหมือนกันทั้ง 3 ต ารับ 
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 ด้านสี  ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านสีของน้ าสลัดไม่แตกต่างกัน  มีคะแนนอยู่ในช่วงชอบ
เล็กน้อยถึงชอบปานกลาง เนื่องจากลักษณะของน้ าสลัด มีสีขาวนวลทั้ง 3 ต ารับ 
 ด้านเนื้อสัมผัส (ความเนียน)   ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านเนื้อสัมผัสของน้ าสลัดไม่แตกต่างกัน  
มีคะแนนอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบมาก เนื่องจากน้ าสลัดทั้ง  3 ต ารับ เนื้อสัมผัสมีความข้น เนียน
เป็นเนื้อเดียวกัน 
 ด้านกลิ่น  ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านกลิ่นของน้ าสลัดแตกต่างกัน  โดยให้คะแนนต ารับที่ 1 
อยู่ในช่วงเฉยๆ ต ารับที่2 ชอบเล็กน้อย  และต ารับที่ 3 ชอบปานกลาง เนื่องจากน้ าสลัดสลัดต ารับที่ 3 
มีกลิ่นหอมของมะนาว และกลิ่นนมข้นหวาน ส่วนต ารับที่ 1 และต ารับที่ 2 มีกลิ่นของน้ าส้มสายชู 
 ด้านรสชาติ  ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านรสชาติของน้ าสลัดแตกต่างกัน  มีคะแนนอยู่ในช่วงช่วง
เฉยๆถึงชอบปานกลาง เนื่องจากรสชาติของน้ าสลัดต ารับที่ 3 มีรสเปรี้ยวน าและมีรสหวานเล็กน้อย 
ส่วนต ารับที่ 1 มีรสเปรี้ยว และต ารับที่ 2 มีรสเปรี้ยวมาก  
 ด้านความชอบโดยรวม  ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านความชอบโดยรวมของน้ าสลัดแตกต่างกัน  
โดยให้คะแนนต ารับที่ 1 อยู่ในช่วงเฉยๆ ต ารับที่2 ชอบเล็กน้อย  และต ารับที่ 3 ชอบปานกลาง  
 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสน้ าสลัดทั้ง 3 ต ารับ ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนน
ปัจจัยคุณภาพในด้านลักษณะปรากฏ  ด้านสี และด้านเนื้อสัมผัส(ความเนียน) ไม่แตกต่างกันทั้ง 3 
ต ารับ แต่ให้คะแนนปัจจัยคุณภาพในด้านกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของน้ าสลัดต ารับที่ 3 สูง
กว่าต ารับอื่น ต ารับที่ 3 จึงมีความเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวฮางต่อไป 
 
 3.1.5 กำรศึกษำปริมำณข้ำวฮำงที่เหมำะสมในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์น้ ำสลัดข้ำวฮำงเป็น
ผลิตภัณฑ์ของฝำกจังหวัดสกลนคร 

 จากการศึกษาปริมาณข้าวฮางที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวฮางเป็น
ผลิตภัณฑ์ของฝากจังหวัดสกลนคร โดยน าต ารับมาตรฐานของน้ าสลัดผ่านการคัดเลือก  ศึกษาปริมาณ
ข้าวฮางที่เหมาะสมที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวฮางที่แตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ ปริมาณข้าว
ฮาง 20%, 40% และ 60% ตามล าดับ  มาทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝน 30 คน ซึ่งเป็นบุคลากรและนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร ประเมินลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส(ความเนียน) กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 
แสดงในตารางที่ 3.12  
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ตำรำงท่ี 3.12 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากการคัดเลือกน้ าสลัดข้าวฮางที่แตกต่างกัน 3 
ระดับ 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ระดับคะแนนความชอบ 
น้ าสลัด 

เสริมแป้งข้าวฮาง 20% 
น้ าสลัด 

เสริมแป้งข้าวฮาง 40% 
น้ าสลัด 

เสริมแป้งข้าวฮาง 60% 
ลักษณะปรากฏns 7.96+1.27 7.80+1.35 7.63+1.63 
สีns 7.67+1.18 7.60+1.28 7.27+1.50 
เนื้อสัมผัสns 

(ความเนียน) 
7.40+1.33 7.10+1.27 6.50+1.68 

กลิ่น 7.60 a+1.07 7.13 ab+1.31 6.70 b 1.49 
รสชาติ 7.80 a+1.19 7.37 ab 1.63 6.83b 1.44 
ความชอบโดยรวม 7.70 a+1.02 7.40 ab 1.28  6.80 b+1.45 

หมำยเหตุ  a b ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับแตกต่างกันในแต่ละแถว  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% 
   ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในตารางพบว่า  การคัดเลือกผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวฮาง

ที่แตกต่างกัน 3 ระดับ   ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ  สี  และเนื้อสัมผัส(ความ
เนียน) ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ส่วนด้านกลิ่น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม ของน้ าสลัดข้าวฮางทั้ ง 3 ระดับ ผู้ทดสอบให้คะแนนชอบแตกต่างกัน               
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  

ด้านลักษณะปรากฏ   ทดสอบให้คะแนนด้านสีของน้ าสลัดข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับอยู่ในช่วง
คะแนนชอบปานกลางถึงชอบมาก เนื่องจากน้ าสลัดข้าวฮางมีลักษณะข้นเป็นครีม โดยการเสริม     
ข้าวฮางในน้ าสลัดทั้ง 3 ระดับไม่ส่งผลต่อลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ 

ด้านสี  ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านสีของน้ าสลัดข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับอยู่ในช่วงคะแนนชอบปาน
กลางถึงชอบมาก  เนื่องจากน้ าสลัดข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับมีสีขาวนวล การเสริมข้าวฮางทั้ง  3 ระดับ     
ไม่ส่งผลต่อสีของผลิตภัณฑ์ 

ด้านเนื้อสัมผัส  ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านเนื้อสัมผัสของน้ าสลัดข้าวฮางทั้ง 3 ต ารับอยู่ในช่วง
คะแนนชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง  เนื่องจากเนื้อสัมผัสของน้ าสลัดเสริมข้าวฮางทั้ง  3 ระดับ       
มีความข้น เนียนเป็นเนื้อเดียวกัน 
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ด้านกลิ่น  ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านกลิ่นของน้ าสลัดเสริมข้าวฮาง 20% อยู่ในช่วงคะแนนชอบ
มาก ส่วนน้ าสลัดเสริมข้าวฮาง 40% และ 60% อยู่ในช่วงชอบปานกลาง  เนื่องจากการเสริมปริมาณ
ข้าวฮางที่มากข้ึนจะลดกลิ่นของมะนาว และนมข้นหวานให้มีกลิ่นอ่อนลง 

ด้านรสชาติ  ผู้ทดสอบให้คะแนนด้านรสชาติของน้ าสลัดเสริมข้าวฮาง 20% อยู่ในช่วงคะแนน
ชอบมาก  ส่วนน้ าสลัดเสริมข้าวฮาง 40% และ 60%  อยู่ในช่วงชอบปานกลาง  เนื่องจากปริมาณข้าว
ฮางที่เพ่ิมข้ึนส่งผลให้รสชาติความเปรี้ยวและความหวานลดลง 

ด้านความชอบโดยรวม  ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมของน้ าสลัดเสริมข้าวฮาง 20% 
อยู่ในช่วงคะแนนชอบมาก  ส่วนน้ าสลัดเสริมข้าวฮาง 40% และ 60% อยู่ในช่วงชอบปานกลาง   

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสน้ าสลัดเสริมข้าวฮางทั้ง 3 ระดับ ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้
คะแนนปัจจัยคุณภาพในด้านลักษณะปรากฏ  ด้านสี และด้านเนื้อสัมผัส(ความเนียน) ไม่แตกต่างกัน
ทั้ง 3 ต ารับ แต่ให้คะแนนปัจจัยคุณภาพในด้านกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของน้ าสลัด เสริม
ข้าวฮาง 20%  สูงกว่าต ารับอ่ืน น้ าสลัดเสริมข้าวฮาง 20%  จึงมีความเหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์  
น้ าสลัดข้าวฮางต่อไป 

 
3.1.6 ผลกำรศึกษำผลกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น้ ำสลัดข้ำวฮำง 
ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวฮาง  โดยน าน้ าสลัดข้าวฮาง

ที่ผู้ทดสอบยอมรับมากที่สุด มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค กับกลุ่มผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 100 
คน โดยใช้ แบบสอบถามเพ่ือการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ดังนี้ 

 
ตำรำงท่ี 3.13 ข้อมูลทั่วไป 
ข้อมูลทั่วไป ร้อยละ 

เพศ ชาย 34 
 หญิง 66 
อำยุ 
 
 
 
 

 

ต่ ากว่า 15 ปี    
15-24 ปี 
25-34 ปี    
35-44 ปี  
45-54 ปี    
55-64 ปี 
สูงกว่า 64 ปีขึ้นไป  

0 
99 
1 
0 
0 
0 
0 
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ตำรำงท่ี 3.13 ข้อมูลทั่วไป (ต่อ) 
ข้อมูลทั่วไป ร้อยละ 
 ระดับกำรศึกษำ 

 
 
 
 
 
อำชีพ 
 
 
 
 
 
 
 
รำยได้ต่อเดือน (บำท) 

ต่ ามัธยมศึกษาตอนปลาย  
มัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่า 
อนุปริญญา/ปวส.   
ปริญญาตรี  
ปริญญาโท    
สูงกว่าปริญญาโท 
นักเรียน    
ธุรกิจส่วนตัว 
นิสิต/นักศึกษา   
บุคลากรมหาวิทยาลัย  
ข้าราชการ    
อาจารย์ 
แม่บ้าน    
อ่ืนๆ 
น้อยกว่า  5,000   
5,001 - 10,000 
10,001 - 15,000   
15,001 - 20,000  
20,001 - 25,000   
มากกว่า 25,000 

0 
2 
2 
96 
0 
0 
0 
0 
96 
4 
0 
0 
0 
0 
87 
9 
3 
1 
0 
0 

 
 จากการส ารวจผู้บริโภคโดยใช้แบบสอบถามกับผู้บริโภคจ านวน 100 คน ในบริเวณ
มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 66 
และเป็นเพศชายร้อยละ 34 และส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 15-24 ปี คิดเป็นร้อยละ 99 รองลงมาคือ  
อายุ 25-34 ปี คิดเป็นร้อยละ 1 มีระดับการศึกษาในระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 100 ส่วนใหญ่ 
มีรายได้ต่อเดือน น้อยกว่า 5,000 คิดเป็นร้อยละ 87 ลองลงมา 5,001 - 10,000 และคิดเป็นร้อยละ 9 
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ตำรำงท่ี 3.14 ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคน้ ำสลัดข้ำวฮำง 
ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคน้ ำสลัดข้ำวฮำง ร้อยละ 

ท่านรู้จักข้าวฮางหรือไม่ 
รู้จัก     
ไม่รู้จัก 

7. หำกจะน ำข้ำวฮำงมำท ำผลิตภัณฑ์  
โดยใส่ ในน้ ำสลัดท่ำนมีควำมคิดเห็น
อย่ำงไร 
     ควรใส่  
     ไม่ควรใส่  

8. กำรรับประทำนอำหำรเสริมกำบำ 
(GABA)  มีควำมจ ำเป็นหรือไม่ 

จ าเป็น  
ไม่จ าเป็น  

4. หำกมีผลิตภัณฑ์ที่เสริมกำบำ(GABA) ที่ได้
จำกข้ำวฮำง ท่ำนคิดว่ำเหมำะสมหรือไม่
 เหมาะสม   

ไมเ่หมาะสม  
10. 5. ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์น้ ำสลัดข้ำวฮำงนี้ 

ท่ำนคิดว่ำเหมำะสมกับวัยใด 
วัยเด็ก    
วัยรุ่น 
วัยผู้ใหญ่  
อ่ืนๆ ทุกวัย 
      

 
62 
38 
 
 
 
95 
5 
 
 
98 
2 
 
 
98 
2 
 
 
12 
37 
27 
24 
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ตำรำงท่ี 3.14 ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคน้ ำสลัดข้ำวฮำง (ต่อ) 
ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคน้ ำสลัดข้ำวฮำง ร้อยละ 

6. ท่ำนจะรับประทำนผลิตภัณฑ์น้ ำสลัดข้ำวฮำงใน
ช่วงเวลำใด 

มื้อเช้า  
มื้อกลางวัน 
มื้อเย็น     
อ่ืนๆ  

7. ท่ำนจะรับประทำนผลิตภัณฑ์น้ ำสลัดข้ำวฮำงใน
รูปแบบใดบ้ำง (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 

เป็นส่วนขนมในขนมเบเกอรี  
สลัดผัก ผลไม้ 
แซนวิช           
อ่ืนๆ  

8. หำกท่ำนเลือกซื้อน้ ำสลัดจะพิจำรณำจำกสิ่งใด (ตอบ
ได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 

สีสัน   
ขนาด 
รสชาติ   
คุณค่าทางสารอาหาร 
รูปร่าง 
บรรจุภัณฑ์ 
ราคา   
ปริมาณบรรจุ 
ยี่ห้อ   
อ่ืนๆ  

   

 
 
19 
8 
67 
0 

 
 

14 
52 
34 
0 

 
 

7 
16 
4 
6 
14 
12 
8 
14 
18 
0 
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ตำรำงท่ี 3.14 ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคน้ ำสลัดข้ำวฮำง (ต่อ) 
ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคขนมโดนัท ร้อยละ 

9. ท่ำนคิดว่ำภำชนะบรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสม
ของน้ ำสลัดข้ำวฮำงในรูปแบบใด  

ขวดแก้วใส  
ขวดพลาสติก 
ถ้วยพลาสติก  
อ่ืนๆ 

10. รำคำที่เหมำะสมในกำรจ ำหน่ำยน้ าสลัด
ข้ำวฮำง (น้ ำหนักรวม 100 กรัม) 

45 บาท    
50 บาท 
55 บาท    
60 บาท 
65 บาท    
อ่ืนๆ 

11. เมื่อท่ำนบริโภคน้ ำสลัดข้ำวฮำงแล้วท่ำน
ยอมรับหรือไม่ 

ยอมรับ 

ไม่ยอมรับ 

 12. หำกมีกำรจ ำหน่ำยน้ ำสลัดข้ำวฮำง ท่ำน
จะซ้ือหรือไม่ 

ซ้ือ    
ไม่แน่ใจ    
ไม่ซื้อ เพราะ 

 
 

76 
5 
19 
0 
 
 

32 
46 
19 
2 
1 
0 

 
 

98 
2 
 

 
87 
12 
1 
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จากการส ารวจพฤติกรรมและทัศนคติของผู้บริโภคที่มีต่อน้ าสลัดข้าวฮาง   พบว่าผู้บริโภคที่
ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่   รู้จักข้าวฮางคิดเป็น ร้อยละ 70 รองลงมาคือไม่รู้จัก คิดเป็นร้อยละ 30 
หากมีการน า ผู้บริโภคมีความคิดเห็นว่าควรใส่ข้าวฮางในผลิตภัณฑ์น้ าสลัดคิเป็นร้อยละ 95 ไม่ควรใส่
คิดเป็นร้อยละ 5  และให้ความคิดเห็นว่าการรับประทานอาหารเสริมกาบา (GABA)  มีความจ าเป็น 
คิดเป็นร้อยละ 98 หากมีผลิตภัณฑ์ที่เสริมกาบา(GABA) ที่ได้จากข้าวฮาง ผู้บริโภคส่วนใหญ่คิดว่า
เหมาะสม   คิดเป็นร้อยละ 100 โดยให้ความคิดเห็นว่าน้ าสลัดข้าวฮางเหมาะกับวัยรุ่น  คิดเป็นร้อยละ 
46 วัยผู้ใหญ่ รองลงมาคือเหมาะกับทุกวัยคิดเป็นร้อยละ 25 และเหมาะกับวัยผู้ใหญ่  คิดเป็นร้อยละ 
22 วัยรุ่น การรับประทานผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวฮางเหมาะกับมื้อเย็นวันคิดเป็นร้อยละ 67 รองลงมา
คือมื้อเช้า คิดเป็นร้อยละ 19 ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความคิดเห็นว่าการรับประทานผลิตภัณฑ์น้ าสลัด
ข้าวฮางควรรับประทานเป็นสลัดผัก  ผลไม้ คิดเป็นร้อยละ 52 รองลงมาคือเป็นแซนวิช คิดเป็นร้อยละ 
34  ในการเลือกซื้อน้ าสลัดข้าวฮางผู้บริโภคจะพิจารณาจากยี่ห้อ คิดเป็นร้อยละ 18 ลองลงมาคือ 
ขนาดคิดเป็นร้อยละ 16 รูปร่างและและปริมาณ  คิดเป็นร้อยละ 14 บรรจุภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 12  
ปริมาณที่บรรจุคิดเป็นร้อยละ 3 ขนาดและคุณค่าทางโภชนาการคิดเป็นร้อยละ 2 และ พิจารณาจาก
ราคา  คิดเป็นร้อยละ 8  ผู้บริโภคส่วนใหญ่   ให้ความเห็นว่าภาชนะบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมของน้ าสลัด
ข้าวฮางคือขวดแก้วใส  คิดเป็นร้อยละ 52 รองลงมาคือ ถ้วยพลาสติกใส คิดเป็นร้อยละ 31 และ-;f
พลาสติกใสเหมาะสมน้อยที่สุดคิดเป็นร้อยละ 15  ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความเห็นว่าราคาท่ีเหมาะสมใน
การจ าหน่ายน้ าสลัดข้าวฮาง  (1 ขวด น้ าหนักรวม 100 กรัม) คือราคา 45 บาทคิดเป็นร้อยละ  47  
รองลงมาคือราคา 50 บาท  คิดเป็นร้อยละ 35 และราคา 60 บาท คิดเป็นร้อยละ9 โดยผู้บริโภคส่วน
ใหญ่ที่บริโภคน้ าสลัดข้าวฮางให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 98 และจะซื้อผลิตภัณฑ์หากมี
การวางจ าหน่ายน้ าสลัดข้าวฮาง  คิดเป็นร้อยละ 87 
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ตำรำงท่ี 3.15  กำรทดสอบกำรยอมรับของน้ ำสลัดข้ำวฮำง 
คุณลักษณะทำง 
ประสำทสัมผัส 

ระดับควำมชอบ ร้อยละ 

ลักษณะปรำกฏ       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
สี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เนื้อสัมผัส (ควำมนุ่ม)                                                           
 

 
ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 
ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 
 
ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 
ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 
 
ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 

 
10 
43 
32 
5 
6 
0 
0 
0 
0 
 
16 
35 
35 
6 
8 
0 
0 
0 
0 
 
14 
26 
36 
15 
6 
3 
0 
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ตำรำงท่ี 3.15  กำรทดสอบกำรยอมรับของน้ ำสลัดข้ำวฮำง (ต่อ) 
 

คุณลักษณะทำง 
ประสำทสัมผัส 

ระดับควำมชอบ ร้อยละ 

 
 
กล่ิน       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รสชำติ       
 
 

ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 
 
ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 
ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 
 
ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 
ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 

0 
0 

 
9 
28 
28 
15 
12 
8 
0 
0 
0 
 
19 
32 
22 
12 
7 
7 
1 
0 
0 
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ตำรำงท่ี 3.15  กำรทดสอบกำรยอมรับของขนมไดฟุกุข้ำวฮำง (ต่อ) 
คุณลักษณะทำง 
ประสำทสัมผัส 

ระดับควำมชอบ ร้อยละ 

ควำมชอบโดยรวม            ชอบมากที่สุด 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย 
เฉยๆ 
ไม่ชอบเล็กน้อย 
ไม่ชอบปานกลาง 
ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบมากที่สุด 

15 
38 
16 
31 
7 
4 
1 
0 
0 

 
จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวฮาง  โดยการให้คะแนน

ทางประสาทสัมผัสในแต่ละด้านดังนี้ 
ด้านลักษณะปรากฏ  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบมาก คิด

เป็นร้อยละ 47 รองลงมาคือปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 32 และชอบเล็กน้อย น้อยที่สุดคิดเป็นร้อยละ 5 
ด้านสี  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลาง และชอบมาก

คิดเป็นร้อยละ 35 เท่ากัน  รองลงมาคือชอบมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 16 
ด้านเนื้อสัมผัส (ความเนียน)  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบ

ปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 36  รองลงมาคือชอบมาก คิดเป็นร้อยละ 26 และไม่ชอบเล็กน้อย  น้อย
ที่สุดคดิเป็นร้อยละ 3 

ด้านกลิ่น  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลางและชอบ
มาก คิดเป็นร้อยละ 28  เท่ากัน  รองลงมาคือชอบเล็กน้อย คิดเป็นร้อยละ 15 และชอบเล็กน้อย น้อย
ที่สุดคิดเป็นร้อยละ 8 

ด้านรสชาติ  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบมาก คิดเป็นร้อยละ 
32  รองลงมาคือชอบปานกลาง และชอบมากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 22 และ 19 ตามล าดับ 

ด้านความชอบโดยรวม  พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบมาก   
คิดเป็นร้อยละ 38  รองลงมาคือชอบปานกลางและชอบมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 31 และ 15 
ตามล าดับ 
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3. ผลกำรหำคุณค่ำทำงโภชนำกำรผลิตภัณฑ์ของฝำก จังหวัดสกลนครจำกกำรพัฒนำ

ผลิตภัณฑ์จำกข้ำวฮำง 
น าผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้าวฮาง  ขนมไดฟุกุข้าวฮาง และน้ าสลัดข้าวฮาง  มาวิเคราะห์

องค์ประกอบทางเคมี เพ่ือหาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ ดังตารางที่ 4.16, 4.17 และ 4.18 
 
ตำรำงท่ี 3.16 องค์ประกอบทำงเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้ำวฮำง   

องค์ประกอบทำงเคมี ปริมำณ (ร้อยละ) 
เถ้า 
คาร์โบไฮเดรต 
ไขมัน 
โปรตีน 
ความชื้น 

1.18 
52.11 
10.51 
3.71 
32.49 

หมำยเหตุ แสดงค่าวิเคราะห์โดยบริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง(ประเทศไทย) จ ากัด 
 
 จากตารางที่ 4.16 องค์ประกอบทางเคมีของขนมโดนัทข้าวฮาง  พบว่า มีเถ้าร้อยละ 1.18
คาร์โบไฮเดรต 52.11  ไขมันร้อยละ 10.51  โปรตีนร้อยละ 3.71 และความชื้น 32.49  
 
ตำรำงท่ี 3.17 องค์ประกอบทำงเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมไดฟุกุข้ำวฮำง   

องค์ประกอบทำงเคมี ปริมำณ (ร้อยละ) 
เถ้า 
คาร์โบไฮเดรต 
ไขมัน 
โปรตีน 
ความชื้น 

0.71 
48.41 
4.55 
4.76 
41.57 

หมำยเหตุ แสดงค่าวิเคราะห์โดยบริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง(ประเทศไทย) จ ากัด 
 
 จากตารางที่ 4.17 องค์ประกอบทางเคมีของขนมขนมไดฟุกุข้าวฮาง  พบว่า มีเถ้าร้อยละ 
0.71คาร์โบไฮเดรต 48.41  ไขมันร้อยละ 4.55  โปรตีนร้อยละ 4.76 และความชื้น 41.57  
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ตำรำงท่ี 3.18 องค์ประกอบทำงเคมีของผลิตภัณฑ์น้ ำสลัดข้ำวฮำง   

องค์ประกอบทำงเคมี ปริมำณ (ร้อยละ) 
เถ้า 
คาร์โบไฮเดรต 
ไขมัน 
โปรตีน 
ความชื้น 

0.54 
24.15 
52.65 
1.03 
21.63 

หมำยเหตุ แสดงค่าวิเคราะห์โดยบริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง(ประเทศไทย) จ ากัด 
 

 จากตารางที่ 3.18 องค์ประกอบทางเคมีของน้ าสลัดข้าวฮาง  พบว่า มีเถ้าร้อยละ  0.71
คาร์โบไฮเดรต 48.41  ไขมันร้อยละ 4.55  โปรตีนร้อยละ 4.76 และความชื้น 41.57 
 
 4. ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูลถ่ำยทอดควำมรู้กำรท ำผลิตภัณฑ์ของฝำกจังหวัดสกลนคร          
จำกกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์จำกข้ำวฮำง ได้แก่ ขนมโดนัท  ขนมไดฟุกุ และน้ ำสลัด ให้กับชุมชน         
บ้ำนหนองบัวสร้ำง  ต ำบลอุ่มจำน   อ ำเภอกุสุมำลย์  จังหวัดสกลนคร 

จากการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถามของกลุ่มผู้เข้าร่วมโครงการทั้งหมด 24 คน ได้
แบบสอบถามกลับมา 24 ชุดคิดเป็น 100% จากแบบสอบถามที่ให้ประเมินและจากแบบสอบถาม
สามารถวิเคราะห์ข้อมูลได้ดังนี้ 
          
ตำรำงท่ี 3.17 ผลกำรวิเครำะห์ขอมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำม 
 

สถำนภำพของผู้ตอบแบบสอบถำม จ ำนวน ร้อยละ 
เพศ 

- ชาย 
- หญิง 

 
13 
11 

 
54.17 
45.83 

รวม 24 100 
อายุ 

- 26 - 35 
- 36 - 45 
- 46 – 55 

 
3 
7 
11 

 
12.50 
29.17 
45.83 
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สถำนภำพของผู้ตอบแบบสอบถำม จ ำนวน ร้อยละ 
- 55 ปีขึ้นไป 3 12.50 

รวม 24 100 
ระดับการศึกษา 

- ประถมศึกษา 
- มัธยมศึกษาตอนต้น 
- มัธยมศึกษาตอนปลาย 

 
18 
4 
2 

 
75.00 
16.67 
8.33 

รวม 24 100 
อาชีพ 

- เกษตรกร (ท านา/ท าไร่/ท าสวน) 
 

24 
 

100 
รวม 24 100 

 

จากตารางที่ 3.17 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 54.17 
ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ระหว่าง 46 – 55  ปี คิดเป็นร้อยละ 45.83 การศึกษาจบประถมศึกษา คิดเป็นร้อย
ละ 75.00 ประกอบอาชีพเกษตรกร ท านา ท าไร่ ท าสวน คิดเป็นร้อยละ 100  ของผู้เข้า โครงการ
ทั้งหมด 

1. ด้ำนควำมรู้ควำมเข้ำใจ 
จากตารางที่ 3.18 พบว่า ความรู้ความเข้าใจก่อนและหลังการเข้าร่วมโครงการ มีค่าเฉลี่ย 

4.63   คิดเป็นร้อยละ 93.89 ความรู้ความเข้าใจอยู่ในเกณฑ์มากที่สุด ดังนี้ 

ตำรำงท่ี 3.18 แสดงคะแนนผลลัพธ์ที่ได้จากการทดสอบความรู้ความเข้าใจ 

รำยกำรประเมิน 
ระดับควำมคิดเห็น 

ค่ำเฉลี่ย SD ระดับ 
1. มีความรู้ความเข้าใจเนื้อหาก่อน

เข้าร่วมโครงการ 
4.42 

ร้อยละ 90.00 
0.49 มาก 

2. มีความรู้ความเข้าใจจากเรื่องที่
ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ 

4.75 
ร้อยละ 95.00 

0.43 มากที่สุด 

3. สามารถอธิบายหรือบอกข้ันตอน
สิ่งที่ได้รับจากการเข้าร่วม
โครงการ 

4.92 
ร้อยละ 98.33 

0.28 มากที่สุด 

รวม/เฉลี่ย 
4.69 

ร้อยละ 93.89 
0.11 มากที่สุด 
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 จากแบบประเมินพบว่าผู้เข้าร่วมอบรมโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวฮางเป็นผลิตภัณฑ์ของ
ฝากจังหวัดสกลนคร มีความรู้ความเข้าใจเนื้อหาก่อนเข้าร่วมโครงการ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.42 คิดเป็น
ร้อยละ 90.00   มีความรู้ความเข้าใจจากเรื่องที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.75 
คิดเป็นร้อยละ 95.00  สามารถอธิบายหรือบอกขั้นตอนจากสิ่งที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ มี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.92 คิดเป็นร้อยละ 98.33 อยู่ในเกณฑ์มากท่ีสุด 

 
2. ด้ำนควำมพึงพอใจ 

จากตารางที่ 3.19 พบว่า ความพึงพอใจหลังการเข้าร่วมอบรมโครงการ มีค่าเฉลี่ย 4.60 
คิดเป็นร้อยละ 94.44 อยู่ในระดับอยู่ในเกณฑ์มากท่ีสุดดังนี้ 
 
ตำรำงท่ี 3.19 แสดงความพึงพอใจต่อการเข้าร่วมโครงการของกลุ่มเป้าหมาย 
 

รำยกำรประเมิน 
ระดับควำมคิดเห็น 

ค่ำเฉลี่ย SD ระดับ 
1. รูปแบบในการจัดโครงการมี

ความเหมาะสม 
4.67 

ร้อยละ 93.33 
0.47 มากที่สุด 

2. ประโยชน์ที่ได้รับจากการเข้า
ร่วมโครงการ 

4.71 
ร้อยละ 94.17 

0.45 มากที่สุด 

3. ระยะเวลาในการร่วมโครงการ 
มีความเหมาะสม 

4.79 
ร้อยละ 95.83 

0.50 มากที่สุด 

รวม/เฉลี่ย 
4.72 

ร้อยละ 94.44 
0.02 มากที่สุด 

 
จากแบบประเมินพบว่าผู้เข้าร่วมโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวฮางเป็นผลิตภัณฑ์ของฝาก

จังหวัดสกลนคร มีความพึงพอใจต่อรูปแบบในการจัดอบรมมีความเหมาะสม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.67   
คิดเป็นร้อยละ 93.33 มีความพึงพอใจต่อประโยชน์ที่ได้จากการอบรม ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.71 คิดเป็น
ร้อยละ 94.17 และ ระยะเวลาในการอบรม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.79 คิดเป็นร้อยละ 95.83 ซึ่งอยู่ใน
เกณฑ์มากท่ีสุดทุกด้าน 
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3. กำรน ำไปใช้ประโยชน์ 
จากตารางที่ 3.20 พบว่าผู้เข้าร่วมอบรมโครงการน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ มีค่าเฉลี่ย 

4.63  คิดเป็นร้อยละ 92.50 อยู่ในระดับอยู่ในเกณฑ์มากท่ีสุด ดังนี้ 
 

ตำรำงท่ี 3.20 แสดงความคิดเห็นด้านการน าไปใช้ประโยชน์ของกลุ่มผู้เข้าร่วมโครงการ 
 

รำยกำรประเมิน 
ระดับควำมคิดเห็น 

ค่ำเฉลี่ย SD ระดับ 
1.น าความรู้ที่ได้จากการเข้าร่วม
โครงการไปใช้ในชีวิตประจ าวัน 

4.58 
ร้อยละ 91.67 

0.49 มากที่สุด 

2.น าความรู้ที่ได้รับจากการเข้าร่วม
โครงการไปใช้ถ่ายทอดให้กับ
ผู้เกี่ยวข้องได้ 

4.71 
ร้อยละ 94.17 

0.45 
มากที่สุด 

3.น าความรู้ที่ได้รับจากการเข้าร่วม
โครงการไปใช้พัฒนาอาชีพหรืองาน
ในอนาคต 

4.67 
ร้อยละ 93.33 

0.55 
มากที่สุด 

รวม/เฉลี่ย 4.65 
ร้อยละ 93.06 

0.05 มากที่สุด 

 
จากแบบประเมินพบว่าผู้เข้าร่วมโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวฮางเป็นผลิตภัณฑ์ของฝาก

จังหวัดสกลนคร ด้านการน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ในชีวิตประจ าวัน ไปถ่ายทอดให้กับ
ผู้เกี่ยวข้อง  และน าไปพัฒนาอาชีพหรืองานในอนาคต มีค่าเฉลี่ยทั้งหมดเท่ากับ 4.65 คิดเป็นร้อยละ 
93.06  อยู่ในเกณฑ์มากท่ีสุดทุกด้าน 
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ส่วนที่ 4 
สรุปผลกำรด ำเนินกำร 

 
สรุปผลกำรด ำเนินงำนตำมตัวช้ีวัดโครงกำร 

การด าเนินงาน  โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวฮางเป็นผลิตภัณฑ์ของฝากจังหวัดสกลนคร 
สรุปการด าเนินงานไดด้ังนี้ 
 

ที ่ ตัวช้ีวัด หน่วย แผน ผล ผลกำรด ำเนินงำน 
สำเหตุที่ 
ไม่บรรลุ 

ตัวช้ีวัดผลผลิต      
1 ได้ ผ ลิ ตภัณฑ์ จ ากข้ า ว ฮา ง 

ได้แก่ โดนัทข้าวฮาง  ขนมได-
ฟุกุข้าวฮาง และน้ าสลัดข้าว
ฮางเป็นผลิตภัณฑ์ของฝาก
จังหวัดสกลนคร 

ผลิตภัณฑ์ 3  3 บรรลุเป้าหมาย 
 

 

2 ทราบคุณค่าทางโภชนาการ
ของโดนัทข้าวฮาง  ขนมไดฟุกุ
ข้าวฮาง และน้ าสลัดข้าวฮาง 

     

ตัวช้ีวัดผลลัพธ์      
1 ได้ ผ ลิ ตภัณฑ์ จ ากข้ า ว ฮา ง 

ได้แก่ โดนัทข้าวฮาง  ขนมได
ฟุกุข้าวฮาง และน้ าสลัดข้าว
ฮางเป็นผลิตภัณฑ์ของฝาก
จังหวัดสกลนคร 

ผลิตภัณฑ์ 3  3 บรรลุเป้าหมาย 
 

 

2 ไ ด้ ข้ อ ม มู ล ท า ง วิ ช า ก า ร
เกี่ยวกับคุณค่าทางโภชนาการ
ของผลิตภัณฑ์จากข้าวฮาง 
ได้แก่ โดนัทข้าวฮาง  ขนมได
ฟุกุ ข้ า ว ฮ า ง  แ ล ะน้ า ส ลั ด       

ผลิตภัณฑ์ 3  3 บรรลุเป้าหมาย 
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ที ่ ตัวช้ีวัด หน่วย แผน ผล ผลกำรด ำเนินงำน 
สำเหตุที่ 
ไม่บรรลุ 

ข้าวฮางเป็นผลิตภัณฑ์ของ
ฝากจังหวัดสกลนคร 

 
ปัญหำอุปสรรค 

1. ในการผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์จากข้าวฮาง ได้แก่ โดนัทข้าวฮาง  ขนมไดฟุกุข้าวฮาง และน้ าสลัด       
ข้าวฮางเป็นผลิตภัณฑ์ของฝากจังหวัดสกลนครเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีอายุการเก็บสั้น  ซึ่งเป็นอาจเป็น
ปัญหาในการจัดจ าหน่าย 
ข้อเสนอแนะ 

1. ในการศึกษาครั้งต่อไปควรเพ่ิมการศึกษาด้านจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคตามเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน 
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ภำคผนวก 
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แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ์ ขนมโดนัท 

ชื่อผู้ทดสอบ.....................................................วันที่ทดสอบ.................................. ........... 

ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัส ในตารางจากซ้ายไปขวา และ

ให้คะแนนความชอบ 

ในแต่ละปัจจัยที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกมากที่สุด โดยก าหนด 

  9 = ชอบมากที่สุด  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 

  8 = ชอบมาก            3 = ไม่ชอบปานกลาง 

  7 = ชอบปานกลาง           2 = ไม่ชอบมาก 

  6 = ชอบเล็กน้อย 

  5 = เฉยๆ 

คุณลักษณะทำง 

ประสำทสัมผัส 

คะแนนควำมชอบของตัวอย่ำง  

รหัส  รหัส  รหัส 

ลักษณะปรำกฏ    

สี    

เนื้อสัมผัส (ควำมนุ่ม)    

กลิ่น    

รสชำติ    

ควำมชอบโดยรวม    

ข้อเสนอแนะ 

...........................................................................................................................................

........................................................................................................................................... 
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แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ์ น้ ำสลัด 

ชื่อผู้ทดสอบ....................................................วันท่ีทดสอบ............................................. 

ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัส ในตารางจากซ้ายไปขวา และ

ให้คะแนนความชอบ 

ในแต่ละปัจจัยที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกมากที่สุด โดยก าหนด 

  9 = ชอบมากที่สุด  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 

  8 = ชอบมาก            3 = ไม่ชอบปานกลาง 

  7 = ชอบปานกลาง           2 = ไม่ชอบมาก 

  6 = ชอบเล็กน้อย 

  5 = เฉยๆ 

คุณลักษณะทำง 

ประสำทสัมผัส 

คะแนนควำมชอบของตัวอย่ำง  

รหัส  รหัส  รหัส 

ลักษณะปรำกฏ    

สี    

เนื้อสัมผัส (ควำมเนียน)    

กลิ่น    

รสชำติ    

ควำมชอบโดยรวม    

ข้อเสนอแนะ 

........................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................... 
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แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ์ ขนมไดฟูกุ 

ชื่อผู้ทดสอบ............................................. .......วันท่ีทดสอบ............................................. 

ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัส ในตารางจากซ้ายไปขวา และ

ให้คะแนนความชอบ 

ในแต่ละปัจจัยที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกมากที่สุด โดยก าหนด 

  9 = ชอบมากที่สุด  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 

  8 = ชอบมาก            3 = ไม่ชอบปานกลาง 

  7 = ชอบปานกลาง           2 = ไม่ชอบมาก 

  6 = ชอบเล็กน้อย 

  5 = เฉยๆ 

คุณลักษณะทำง 

ประสำทสัมผัส 

คะแนนควำมชอบของตัวอย่ำง  

รหัส  รหัส  รหัส 

ลักษณะปรำกฏ    

สี    

เนื้อสัมผัส (ควำมนุ่ม)    

กลิ่น    

รสชำติ    

ควำมชอบโดยรวม    

ข้อเสนอแนะ 

........................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................... 
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Num……….. 

แบบสอบถำม 
 

เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้าวฮาง 
 
ค ำชี้แจง  แบบสอบถามชุดนี้ เป็นการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนม
โดนัทข้าวฮาง 
เพ่ือการพัฒนาข้าวฮางเป็นผลิตภัณฑ์ของฝากจังหวัดสกลนคร ดังนั้นจึงใคร่ขอความ
ร่วมมือจากท่านช่วยทดสอบผลิตภัณฑ์ และตอบแบบสอบถาม โดยข้อมูลทั้งหมดที่ท่ าน
ตอบมาจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งส าหรับงานวิจัยในครั้งนี้ 
 
 

                                                                                                         
ขอขอบพระคุณในควำมร่วมมือ 

                                                                                                                                                                                                                                            
ผู้วิจัย 
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ค ำแนะน ำ : กรุณาท าเครื่องหมาย / ลงในวงเล็บ ( ) หน้าค าตอบที่ท่านเห็นว่าเหมาะสม 
และตรงกับความคิดเห็นของท่านมากที่สุด 
 
ส่วนที่ 1  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถำม 

1. เพศ 

( ) ชาย    ( ) หญิง 
2. อายุ 

( ) ต่ ากว่า 15 ปี   ( ) 15-24 ปี 
( ) 25-34 ปี    ( ) 35-44 ปี  
( ) 45-54 ปี    ( ) 55-64 ปี  
( ) สูงกว่า 64 ปีขึ้นไป      

3. ระดับการศึกษา 

( ) ต่ ากว่ามธัยมศึกษา  ( ) มัธยมศึกษา หรือเทียบเท่า 
( ) อนุปริญญา/ปวส.   ( ) ปริญญาตรี  
( ) ปริญญาโท   ( ) สูงกว่าปริญญาโท 

4. อาชีพ 

( ) นักเรียน   ( ) ธุรกิจส่วนตัว 
( ) นิสิต/นักศึกษา  ( ) บุคลากรมหาวิทยาลัย  
( ) ข้าราชการ  ( ) อาจารย์ 
( ) แม่บ้าน   ( ) อ่ืนๆ……………………. 

5. รายได้ต่อเดือน (บาท) 

( ) น้อยกว่า  5,000  ( ) 5,001 - 10,000 
( ) 10,001 - 15,000  ( ) 15,001 - 20,000  
( ) 20,001 - 25,000  ( ) มากกว่า 25,000 
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ส่วนที่2 ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคขนมโดนัทข้ำวฮำง 
ค ำอธิบำยเพิ่มเติม   ข้าวฮาง เป็นผลิตภัณฑ์ข้าวที่มีชื่อเสียงของชนเผ่าภูไท สกลนคร มี
คุณค่าทางโภชนาการสูงกว่าธัญพืชทั้งหลาย เนื่องจากอุดมด้วย วิตามินบี 1 บี 2 ไนอะ
ซิน ธาตุเหล็ก แคลเซียม  
สารกาบา(GABA) ช่วยลดความดันโลหิตและปริมาณคอเลสเตอรอล มีส่วนช่วยควบคุม
น้ าหนัก และลดความเสี่ยงการเป็นโรคอัลไซเมอร์ อีกทั้งมีธาตุแมงกานีสในปริมาณสูงที่
ช่วยต้านอนุมูลอิสระอันเป็นสาเหตุของโรคมะเร็ง ข้าวฮางยังมีค่าการเปลี่ยนเป็นน้ าตาล
ในกระแสเลือดต่ าและเป็นสารสื่อประสาทที่ส าคัญใช้ในการควบคุมระบบประสาท 
รวมทั้งกล้ามเนื้อ ข้าวฮางจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภคที่รักสุขภาพโดยเฉพาะผู้ที่
ป่วยเป็นโรคเบาหวาน ไขมันสูง โรคหัวใจ และโรคอ้วน  เป็นต้น 

9. ท่านรู้จักข้าวฮางหรือไม่ 

 ( ) รู้จัก    ( ) ไม่รู้จัก 
10. หากจะน าข้าวฮางมาท าผลิตภัณฑ์ โดยใส่ในขนมโดนัท ท่านมีความคิดเห็นอย่างไร 

     ( ) ควรใส่ เพราะ………………………………………………………………... 
     ( ) ไม่ควรใส่ เพราะ…………………………………………………………….. 

11. การรับประทานอาหารเสริมกาบา(GABA) มีความจ าเป็นหรือไม่ 

( ) จ าเป็น เพราะ……………………………………………………………….   
            ( ) ไม่จ าเป็น เพราะ……………………………………………………………. 

12. หากมีผลิตภัณฑ์ที่เสริมกาบา(GABA) ที่ได้จากข้าวฮาง ท่านคิดว่าเหมาะสมหรือไม่  

( ) เหมาะสม เพราะ……………………………………………………………   
( ) ไม่เหมาะสม เพราะ………………………………………………………… 

13. ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้าวฮางนี้ ท่านคิดว่าเหมาะสมกับวัยใด 

( ) วัยเด็ก   ( ) วัยรุ่น 
( ) วัยผู้ใหญ่   ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 
 

14. ท่านจะรับประทานผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้าวฮางในช่วงเวลาใด 

( ) มื้อเช้า   ( ) มื้อกลางวัน 
( ) มื้อเย็น   ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 
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15. ท่านจะรับประทานผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้าวฮางในรูปแบบใดบ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

( ) ทานเล่น           ( ) อาหารมื้อหลัก 
( ) อาหารว่าง             ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 

16. หากท่านเลือกซ้ือขนมโดนัทจะพิจารณาจากสิ่งใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

( ) สีสัน    ( ) ขนาด 
( ) รสชาติ   ( ) คุณค่าทางสารอาหาร 
( ) รูปร่าง     ( ) บรรจุภัณฑ์ 
( ) ราคา    ( ) ปริมาณบรรจุ 
( ) ยี่ห้อ    ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 

17. ท่านคิดว่าภาชนะบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมของขนมโดนัทข้าวฮางในรูปแบบใด  

( ) กล่องพลาสติกใส              ( ) ถุงพลาสติกใส 
( ) กล่องกระดาษ               ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 

18. ราคาที่เหมาะสมในการจ าหน่ายขนมโดนัทข้าวฮาง (หาก 1 กล่อง มี 6 ชิ้น ชิ้นละ 20 กรัม  

น้ าหนักรวม 120 กรัม) 
( ) 20 บาท   ( ) 30 บาท 
( ) 40 บาท   ( ) 50 บาท 
( ) 60 บาท   ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 
 

19. เมื่อท่านบริโภคขนมไดฟูกุข้าวฮางแล้วท่านยอมรับหรือไม่ 

( ) ยอมรับ   ( ) ไม่ยอมรับ เพราะ……………………………… 
 
20. หากมีการจ าหน่ายขนมไดฟูกุข้าวฮาง ท่านจะซื้อหรือไม่ 

( ) ซ้ือ    
      ( ) ไม่แน่ใจ เพราะ ………………………………     

( ) ไม่ซื้อ เพราะ ………………………………….  
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ส่วนที3่ ข้อมูลด้ำนกำรยอมรับของขนมโดนัทข้ำวฮำง 
ค ำแนะน ำ : กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้าวฮาง และให้คะแนนตามความรู้สึก
ของท่าน โดยมีเกณฑ์การให้คะแนนดังนี้ 

9= ชอบมากที่สุด  8= ชอบมาก  7= ชอบปานกลาง 

6= ชอบเล็กน้อย  5= เฉยๆ  4= ไมช่อบเล็กน้อย 

3= ไม่ชอบปานกลาง  2= ไม่ชอบมาก  1=ไม่ชอบมากที่สุด 

  คุณลักษณะ      คะแนน 

         ลักษณะปรากฏ         ……………………. 
                               สี       ……………………. 
                              เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม)                    ……………………. 

กลิ่น     …………………….          
รสชาติ      ……………………. 
ความชอบโดยรวม    …………………….  

 
ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………… 
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แบบสอบถำม 
 

เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมไดฟูกุข้าวฮาง 
 
ค ำชี้แจง  แบบสอบถามชุดนี้ เป็นการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนม
ไดฟูกุข้าวฮาง 
เพ่ือการพัฒนาข้าวฮางเป็นผลิตภัณฑ์ของฝากจังหวัดสกลนคร ดังนั้นจึงใคร่ขอความ
ร่วมมือจากท่านช่วยทดสอบผลิตภัณฑ์ และตอบแบบสอบถาม โดยข้อมูลทั้งหมดที่ท่าน
ตอบมาจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งส าหรับงานวิจัยในครั้งนี้ 
 
 

                                                                                                         
ขอขอบพระคุณในควำมร่วมมือ 

                                                                                                                                                                                                                                            
ผู้วิจัย 
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ค ำแนะน ำ : กรุณาท าเครื่องหมาย / ลงในวงเล็บ ( ) หน้าค าตอบที่ท่านเห็นว่าเหมาะสม 
และตรงกับความคิดเห็นของท่านมากที่สุด 
 
ส่วนที่ 1  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถำม 

1. เพศ 

( ) ชาย    ( ) หญิง 
  

2. อายุ 

( ) ต่ ากว่า 15 ปี   ( ) 15-24 ปี 
( ) 25-34 ปี   ( ) 35-44 ปี  
( ) 45-54 ปี   ( ) 55-64 ปี  
( ) สูงกว่า 64 ปีขึ้นไป      

 
3. ระดับการศึกษา 

( ) ต่ ากว่ามัธยมศึกษา  ( ) มัธยมศึกษา หรือเทียบเท่า 
( ) อนุปริญญา/ปวส.   ( ) ปริญญาตรี  
( ) ปริญญาโท   ( ) สูงกว่าปริญญาโท 

 
4. อาชีพ 

( ) นักเรียน   ( ) ธุรกิจส่วนตัว 
( ) นิสิต/นักศึกษา  ( ) บุคลากรมหาวิทยาลัย  
( ) ข้าราชการ   ( ) อาจารย์ 
( ) แม่บ้าน   ( ) อ่ืนๆ……………………. 

 
5. รายได้ต่อเดือน (บาท) 

( ) น้อยกว่า  5,000  ( ) 5,001 - 10,000 
( ) 10,001 - 15,000  ( ) 15,001 - 20,000  
( ) 20,001 - 25,000  ( ) มากกว่า 25,000 
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ส่วนที่2 ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคขนมไดฟุกุข้ำวฮำง 
ค ำอธิบำยเพิ่มเติม   ข้าวฮาง เป็นผลิตภัณฑ์ข้าวที่มีชื่อเสียงของชนเผ่าภูไท สกลนคร มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงกว่าธัญพืชทั้งหลาย เนื่องจากอุดมด้วย วิตามินบี 1 บี 2 ไนอะซิน ธาตุเหล็ก แคลเซียม  
สารกาบา(GABA) ช่วยลดความดันโลหิตและปริมาณคอเลสเตอรอล มีส่วนช่วยควบคุมน้ าหนัก และลด
ความเสี่ยงการเป็นโรคอัลไซเมอร์ อีกทั้งมีธาตุแมงกานีสในปริมาณสูงที่ช่วยต้านอนุมูลอิสระอันเป็น
สาเหตุของโรคมะเร็ง ข้าวฮางยังมีค่าการเปลี่ยนเป็นน้ าตาลในกระแสเลือดต่ าและเป็นสารสื่อประสาท
ที่ส าคัญใช้ในการควบคุมระบบประสาท รวมทั้งกล้ามเนื้อ ข้าวฮางจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภค
ทีร่ักสุขภาพโดยเฉพาะผู้ที่ป่วยเป็นโรคเบาหวาน ไขมันสูง โรคหัวใจ และโรคอ้วน  เป็นต้น 
6. ท่านรู้จักข้าวฮางหรือไม่ 

 ( ) รู้จัก    ( ) ไม่รู้จัก 
7. หากจะน าข้าวฮางมาท าผลิตภัณฑ์ โดยใส่ในขนมไดฟูกุ ท่านมีความคิดเห็นอย่างไร 

     ( ) ควรใส่ เพราะ………………………………………………………………... 
     ( ) ไม่ควรใส่ เพราะ…………………………………………………………….. 

8. การรับประทานอาหารเสริมกาบา(GABA) มีความจ าเป็นหรือไม่ 

( ) จ าเป็น เพราะ……………………………………………………………….   
            ( ) ไม่จ าเป็น เพราะ……………………………………………………………. 

9. หากมีผลิตภัณฑ์ที่เสริมกาบา(GABA) ที่ได้จากข้าวฮาง ท่านคิดว่าเหมาะสมหรือไม่  

( ) เหมาะสม เพราะ……………………………………………………………   
( ) ไม่เหมาะสม เพราะ………………………………………………………… 

10. ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไดฟูกุข้าวฮางนี้ ท่านคิดว่าเหมาะสมกับวัยใด 

( ) วัยเด็ก   ( ) วัยรุ่น 
( ) วัยผู้ใหญ่   ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 

11. ท่านจะรับประทานผลิตภัณฑ์ขนมไดฟูกุข้าวฮางในช่วงเวลาใด 

( ) มื้อเช้า   ( ) มื้อกลางวัน 
( ) มื้อเย็น   ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 

12. ท่านจะรับประทานผลิตภัณฑ์ขนมไดฟูกุข้าวฮางในรูปแบบใดบ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

( ) ทานเล่น           ( ) อาหารมื้อหลัก 
( ) อาหารว่าง             ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 
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13. หากท่านเลือกซ้ือขนมไดฟูกุจะพิจารณาจากสิ่งใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

( ) สีสัน    ( ) ขนาด 
( ) รสชาติ   ( ) คุณค่าทางสารอาหาร 
( ) รูปร่าง     ( ) บรรจุภัณฑ์ 
( ) ราคา    ( ) ปริมาณบรรจุ 
( ) ยี่ห้อ    ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 

14. ท่านคิดว่าภาชนะบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมของขนมไดฟูกุข้าวฮางในรูปแบบใด  

( ) กล่องพลาสติกใส              ( ) ถุงพลาสติกใส 
( ) กล่องกระดาษ               ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 

15. ราคาที่เหมาะสมในการจ าหน่ายขนมไดฟูกุข้าวฮาง (หาก 1 กล่อง มี 4 ชิ้น ชิ้นละ 25 กรัม  

น้ าหนักรวม 100 กรัม) 
( ) 20 บาท   ( ) 30 บาท 
( ) 40 บาท   ( ) 50 บาท 
( ) 60 บาท   ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 
 

16. เมื่อท่านบริโภคขนมไดฟูกุข้าวฮางแล้วท่านยอมรับหรือไม่ 

( ) ยอมรับ   ( ) ไม่ยอมรับ เพราะ……………………………… 
 
17. หากมีการจ าหน่ายขนมไดฟูกุข้าวฮาง ท่านจะซื้อหรือไม่ 

( ) ซ้ือ    
      ( ) ไม่แนใ่จ เพราะ ………………………………     

( ) ไม่ซื้อ เพราะ ………………………………….  
  
 
 
 
 
 
 
 



88 

 
 

ส่วนที3่ ข้อมูลด้ำนกำรยอมรับของขนมไดฟูกุข้ำวฮำง 
ค ำแนะน ำ : กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์ขนมไดฟูกุข้าวฮาง และให้คะแนนตามความรู้สึก
ของท่าน โดยมีเกณฑ์การให้คะแนนดังนี้ 

9= ชอบมากที่สุด  8= ชอบมาก  7= ชอบปานกลาง 

6= ชอบเล็กน้อย  5= เฉยๆ  4= ไม่ชอบเล็กน้อย 

3= ไม่ชอบปานกลาง  2= ไม่ชอบมาก  1=ไม่ชอบมากที่สุด 

  คุณลักษณะ   คะแนน 

ลักษณะปรากฏ         ……………………. 
                               สี       ……………………. 
                              เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม)                    ……………………. 

กลิ่น     …………………….          
รสชาติ      ……………………. 
ความชอบโดยรวม    …………………….  

 
ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………… 
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แบบสอบถำม 
 

เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวฮาง 
 
ค ำชี้แจง  แบบสอบถามชุดนี้ เป็นการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น้ า
สลัดข้าวฮาง 
เพ่ือการพัฒนาข้าวฮางเป็นผลิตภัณฑ์ของฝากจังหวัดสกลนคร ดังนั้นจึงใคร่ขอความ
ร่วมมือจากท่านช่วยทดสอบผลิตภัณฑ์ และตอบแบบสอบถาม โดยข้อมูลทั้งหมดที่ท่าน
ตอบมาจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งส าหรับงานวิจัยในครั้งนี้ 
 
 

                                                                                                         
ขอขอบพระคุณในควำมร่วมมือ 

                                                                                                                                                                                                                                            
ผู้วิจัย 
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ค ำแนะน ำ : กรณุาท าเครื่องหมาย / ลงในวงเล็บ ( ) หน้าค าตอบที่ท่านเห็นว่าเหมาะสม 
และตรงกับความคิดเห็นของท่านมากที่สุด 
 

ส่วนที่ 1  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถำม 
1. เพศ 

( ) ชาย    ( ) หญิง 
  

2. อายุ 

( ) ต่ ากว่า 15 ปี   ( ) 15-24 ปี 
( ) 25-34 ปี    ( ) 35-44 ปี  
( ) 45-54 ปี    ( ) 55-64 ปี  
( ) สูงกว่า 64 ปีขึ้นไป      

 
3. ระดับการศึกษา 

( ) ต่ ากว่ามัธยมศึกษา  ( ) มัธยมศึกษา หรือเทียบเท่า 
( ) อนุปริญญา/ปวส.   ( ) ปริญญาตรี  
( ) ปริญญาโท   ( ) สูงกว่าปริญญาโท 

 
4. อาชีพ 

( ) นักเรียน   ( ) ธุรกิจส่วนตัว 
( ) นิสิต/นักศึกษา  ( ) บุคลากรมหาวิทยาลัย  
( ) ข้าราชการ   ( ) อาจารย์ 
( ) แม่บ้าน   ( ) อ่ืนๆ……………………. 

 
5. รายได้ต่อเดือน (บาท) 

( ) น้อยกว่า  5,000  ( ) 5,001 - 10,000 
( ) 10,001 - 15,000  ( ) 15,001 - 20,000  
( ) 20,001 - 25,000  ( ) มากกว่า 25,000 
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ส่วนที่2 ข้อมูลเกี่ยวกับกำรบริโภคน้ ำสลัดข้ำวฮำง 
ค ำอธิบำยเพิ่มเติม   ข้าวฮาง เป็นผลิตภัณฑ์ข้าวที่มีชื่อเสียงของชนเผ่าภูไท สกลนคร มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงกว่าธัญพืชทั้งหลาย เนื่องจากอุดมด้วย วิตามินบี 1 บี 2 ไนอะซิน ธาตุเหล็ก แคลเซียม  
สารกาบา(GABA) ช่วยลดความดันโลหิตและปริมาณคอเลสเตอรอล มีส่วนช่วยควบคุมน้ าหนัก และลด
ความเสี่ยงการเป็นโรคอัลไซเมอร์ อีกทั้งมีธาตุแมงกานีสในปริมาณสูงที่ช่วยต้านอนุมูลอิสระอันเป็น
สาเหตุของโรคมะเร็ง ข้าวฮางยังมีค่าการเปลี่ยนเป็นน้ าตาลในกระแสเลือดต่ าและเป็นสารสื่อประสาท
ที่ส าคัญใช้ในการควบคุมระบบประสาท รวมทั้งกล้ามเนื้อ ข้าวฮางจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภค
ที่รักสุขภาพโดยเฉพาะผู้ที่ป่วยเป็นโรคเบาหวาน ไขมันสูง โรคหัวใจ และโรคอ้วน  เป็นต้น 
6. ท่านรู้จักข้าวฮางหรือไม่ 

 ( ) รู้จัก    ( ) ไม่รู้จัก 
7. หากจะน าข้าวฮางมาท าผลิตภัณฑ์ โดยใส่ในน้ าสลัด  ท่านมีความคิดเห็นอย่างไร 

     ( ) ควรใส่ เพราะ………………………………………………………………... 
     ( ) ไม่ควรใส่ เพราะ…………………………………………………………….. 

8. การรับประทานอาหารเสริมกาบา(GABA) มีความจ าเป็นหรือไม่ 

( ) จ าเป็น เพราะ……………………………………………………………….   
            ( ) ไม่จ าเป็น เพราะ……………………………………………………………. 

9. หากมีผลิตภัณฑ์ที่เสริมกาบา(GABA) ที่ได้จากข้าวฮาง ท่านคิดว่าเหมาะสมหรือไม่  

( ) เหมาะสม เพราะ……………………………………………………………   
( ) ไม่เหมาะสม เพราะ………………………………………………………… 

10. ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวฮางนี้ ท่านคิดว่าเหมาะสมกับวัยใด 

( ) วัยเด็ก   ( ) วัยรุ่น 
( ) วัยผู้ใหญ่   ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 

11. ท่านจะรับประทานผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวฮางในช่วงเวลาใด 

( ) มื้อเช้า   ( ) มื้อกลางวัน 
( ) มื้อเย็น   ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 

12. ท่านจะรับประทานผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวฮางในรูปแบบใดบ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

( ) ส่วนผสมในเบเกอรี่          ( ) สลัดผัก  ผลไม้ 
( ) แซนวิช             ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 
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13. หากท่านเลือกซ้ือน้ าสลัดจะพิจารณาจากสิ่งใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

( ) สีสัน    ( ) ขนาด 
( ) รสชาติ   ( ) คุณค่าทางสารอาหาร 
( ) รูปร่าง     ( ) บรรจุภัณฑ์ 
( ) ราคา    ( ) ปริมาณบรรจุ 
( ) ยี่ห้อ    ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 

14. ท่านคิดว่าภาชนะบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมของน้ าสลัดข้าวฮางในรูปแบบใด  

( ) ขวดแก้วใส              ( ) ขวดพลาสติกใส 
( ) ถ้วยพลาสติกใส           ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 

15. ราคาที่เหมาะสมในการจ าหน่ายน้ าสลัดข้าวฮาง (หากน้ าหนักรวม 100 กรัม) 

( ) 45 บาท   ( ) 50 บาท 
( ) 55 บาท   ( ) 60 บาท 
( ) 65 บาท   ( ) อ่ืนๆ ……………………………… 
 

16. เมื่อท่านบริโภคน้ าสลัดข้าวฮางแล้วท่านยอมรับหรือไม่ 

( ) ยอมรับ   ( ) ไม่ยอมรับ เพราะ……………………………… 
 
17. หากมีการจ าหน่ายน้ าสลัดข้าวฮาง ท่านจะซื้อหรือไม่ 

( ) ซ้ือ    
     ( ) ไม่แน่ใจ เพราะ ………………………………     

( ) ไม่ซื้อ เพราะ ………………………………….  
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ส่วนที3่ ข้อมูลด้ำนกำรยอมรับของน้ ำสลัดข้ำวฮำง 
ค ำแนะน ำ : กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวฮาง และให้คะแนนตามความรู้สึกของ
ท่าน โดยมีเกณฑ์การให้คะแนนดังนี้ 

9= ชอบมากที่สุด  8= ชอบมาก  7= ชอบปานกลาง 

6= ชอบเล็กน้อย  5= เฉยๆ  4= ไม่ชอบเล็กน้อย 

3= ไม่ชอบปานกลาง  2= ไม่ชอบมาก  1=ไม่ชอบมากที่สุด 

  คุณลักษณะ    คะแนน 

          ลักษณะปรากฏ         ……………………. 
                               สี       ……………………. 
                              เนื้อสัมผัส (ความเนียน)                    ……………………. 

กลิ่น     …………………….          
รสชาติ      ……………………. 
ความชอบโดยรวม    …………………….  

 
ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
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  ภำพที1่ กำรพัฒนำขนมโดนัทข้ำวฮำง                       ภำพที่ 2 กำรพัฒนำขนมไดฟุกุข้ำวฮำง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพที่3  กำรพัฒนำน้ ำสลัดข้ำว
ฮำง 
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ภำพที่ 3 กำรทดสอบกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมโดนัทข้ำวฮำง  ขนมไดฟุกุข้ำวฮำง 
และน้ ำสลัดข้ำวฮำงเป็นผลิตภัณฑ์ของฝำกจังหวัดสกลนคร 
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ภำพที่ 4 กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ข้ำวฮำงเป็นผลิตภัณฑ์ของฝำกจังหวัดสกลนคร 
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ภำพที่ 5 กิจกรรมกำรถ่ำยทอดควำมรู้กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ข้ำวฮำงเป็นผลิตภัณฑ์ของฝำก 
จังหวัดสกลนคร 
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เอกสำรเผยแพร่ 
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