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บทคัดยอ 

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคในการแปรรูปขาวหมากเปนผลิตภัณฑหลากหลายชนิดและนารับประทาน โดยผลิตภัณฑ
แบงเปนสองประเภทคือ ผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อขาวหมากและจากนํ้าขาวหมาก ไดแก คุกกี้ขาวหมาก วุนกะทิขาวหมาก 
มัฟฟนขาวหมาก น้ําขาวหมากผสมนํ้ากระเจี๊ยบแดง น้ําขาวหมากผสมน้ํามะตูม และน้ําขาวหมากผสมนํ้าเกกฮวย การประเมิน
ความชอบของผูบริโภคในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูปใชผูชิมจํานวน 30 คน ใหคะแนนในแบบสอบถาม การตรวจสอบคุณภาพ
ขาวหมากแปรรูปทางจุลชีววิทยาใชวิธีตรวจหาจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตรวจสอบการปนเปอนของยีสต รา และโคลิฟอรม จาก
ผลการวิจัยพบวา ความชอบในภาพรวมของผูบริโภคตอผลิตภัณฑคุกกี้ขาวหมากและวุนขาวหมากอยูในระดับมาก ( x = 4.46) และ 
มัฟฟนขาวหมากอยูในระดับมากท่ีสุด ( x  = 4.70) ผลการประเมินผลิตภัณฑแปรรูปน้ําขาวหมาก พบวา ผูบริโภคมีความชอบใน
ภาพรวมตอผลิตภัณฑน้ําขาวหมากผสมน้ํากระเจี๊ยบแดงในระดับมากท่ีสุด ( x  = 4.50) น้ําขาวหมากผสมน้ํามะตูมอยูในระดับมาก 
( x  =3.76) และน้ําขาวหมากผสมน้ําเกกฮวยอยูในระดับมาก ( x  = 4.43) การตรวจเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑแปรรูปท่ีเก็บไวเปน
เวลา 9 วัน ไมพบเชื้อเชื้อโคลิฟอรมในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูปทุกชนิด ซึ่งองคความรูจากการแปรรูปขาวหมากในครั้งนี้ควร
ถายทอดใหกับวิสาหกิจชุมชนท่ีประกอบกิจการผลิตอาหารจากภูมิปญญาทองถ่ินเพ่ือเพ่ิมรายไดและสงเสริมเศรษฐกิจชุมชนใหมี
ความเขมแข็งมากขึ้น 
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Abstract 
This research aimed to produce variety and wholesome food products from Kaomark. Two types of food 

processing included products from flesh and liquid of Kaomark. Bakery and dessert products were cook from Kaomark 
flesh which were Kaomark cookie, Kaomark muffin and Kaomark coconut agar. Three types of soft drinks were made 
from fermented liquid by mixing with three kinds of herbs including Hibiscus sabdariffa L., Aegle marmelos Corr. and 
Chrysanthemum indicum L. Sensory evaluation questionnaires of the products were used for measuring the 
preference of 30 consumers. Microbiological quality was detected by total plate count, yeast and mold enumeration, 
and coliform test. In overall preference, the results showed that Kaomark cookie and Kaomark coconut agar were 
favorably for consumer with average score ( x ) of 4.46. Preference of Kaomark muffin was found to be the most level 
( x = 4.70). Kaomark soft drink mixed with Hibiscus sabdariffa L. was the most favorable ( x = 4.50). Soft drinks mixed 
with Aegle marmelos Corr. and Chrysanthemum indicum L. were lesser favorable at score of 3.76 and 4.43, 
respectively. In preservation of all Kaomark processing products for 9 days, coliform bacteria were not observed. For 
further application, the knowledge of Kaomark processing should be transferred to community enterprises that 
produce foods from local wisdom in order to support and strengthen their community economy. 
 

Keywords: Kaomark, Local wisdom, Food processing product, Community economy 
 
บทนํา 
 ขาวหมากเปนขนมไทยที่เกิดจากภูมิปญญาของคน
โบราณ มีรสหวานและมีกล่ินหอม สมัยกอนคนไทยนิยมรับ-
ประทานเพ่ือบํารุงรางกาย บํารุงโลหิต และบํารุงกําลัง ขาว-
หมากทําจากขาวเหนียวนึ่งผสมกับลูกแปงนํามาหมักเพียง 
2-3 วัน สามารถรับประทานไดท้ังเด็กและผูใหญ ปจจุบันมี
งานวิจัยท่ีแสดงใหเห็นถึงคุณคาของขาวหมากและมีการคน-
พบจุลินทรียโพรไบโอติก (probiotic) ไดแก ยีสต (yeast) และ
แบคทีเรียสรางกรดแลคทิก (lactic acid bacteria) ในขาวหมาก 
ซ่ึงมีประโยชนตอรางกายโดยชวยการปรับสมดุลของระบบ
ทางเดินอาหาร และปองกันการติดเชื้อกอโรคทางเดินอาหาร 
(อรุณ ชาญชัยเชาววิวัฒน และอัฐวิทย อุเทนสุต, 2556; Chan-

chaichaovivat and Pasuk, 2013) นอกจากน้ีเซลลยีสตใน
ขาวหมากยังเปนแหลงโปรตีน วิตามินบี และบีตากลูแคน (-
glucan) ท่ีมีสมบัติสงเสริมภูมิตานทานของมนุษย สามารถ
ลดความเส่ียงเปนโรคมะเร็ง ขาวหมากมีรสหวานจากธรรมชาติ
เน่ืองจากราในลูกแปง ทําหนาท่ียอยแปงในขาวเหนียวใหเปน
นํ้าตาลกลูโคส (glucose) ซ่ึงเปนน้ําตาลท่ีรางกายนําไปใช
ไดทันทีโดยไมตองยอยกอนเหมือนน้ําตาลซูโครส (sucrose) 
หรือนํ้าตาลทราย เมื่อรับประทานขาวหมากแลวจึงรูสึกสดชื่น 
อีกท้ังแปงขาวเหนียวท่ีเหลือจากการยอยนั้นรางกายสามารถ
นําไปใชเปนแหลงพลังงานไดเชนเดียวกับการรับประทานขาว
ตามปกติ และยังไดรับวิตามินตาง ๆ จากขาว (Blandinob et al., 
2003; Perera et al., 2014) ขาวหมากมีแอลกอฮอลอยูเล็ก 
นอยไมเกินรอยละ 0.5 (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาห-
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กรรม, 2557) แอลกอฮอลเกิดจากการหมักนํ้าตาลของยีสต 
(Ghosh et al., 2015) ชวยใหเลือดไหลเวียนไดดีปองกันโรค
เสนเลือดอุดตันไดเชนเดียวกับการด่ืมไวน ซ่ึงปจจุบันพบวา 
คนรุนใหมไมนิยมรับประทานขาวหมากและมีการทําขาวหมาก
นอยลงโดยเฉพาะในเขตเมือง แตอาจพบการทําลูกแปงและ
ขาวหมากไดบางในเขตชนบทหางไกล ดังนั้นการแปรรูปขาว-
หมากใหเปนผลิตภัณฑท่ีนารับประทาน มีความหลากหลาย 
และทันสมัยจะชวยสงเสริมใหคนหันมาเรียนรูการทําขาวหมาก
มากขึ้น เปนประโยชนในดานเศรษฐกิจชุมชนโดยสามารถเพ่ิม 
รายไดและโอกาสใหกับผูประกอบการทําขนมจากภูมิปญญา
ไทยท่ีมีเอกลักษณและมีประโยชนตอสุขภาพใหสามารถแขง-
ขันกับผลิตภัณฑอาหารจากตางประเทศท่ีมีราคาแพง เปนอาหาร
คุณคาตํ่า หรือไมมีประโยชนตอรางกาย แนวทางการแปรรูป
อาหารไทยจึงมีสวนชวยใหเศรษฐกิจชุมชนเขมแข็งสามารถ
พ่ึงตนเองไดในยุคท่ีมีการแขงขันของเศรษฐกิจทุนนิยมสูง 
(เสรี พงศพิศ, 2550; รุงนภา ปตะวชิรกุล และกันต อินทุวงศ, 
2556) 
 การวิจัยคร้ังน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือแปรรูปขาวหมาก
เปนผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืม ขนมหวาน และขนมเบเกอรี่ (bakery) 
ท่ีมีความหลากหลายและนารับประทาน ทําใหเยาวชนรุนใหม
สามารถรับประทานขาวหมากไดมากขึ้น นอกจากน้ันจะได
เสนอแนวทางการสงเสริมการผลิตขาวหมากใหกับผูประกอบ-
การอาหาร เพ่ือเสริมรายได และเพ่ิมความเขมแข็งใหกับเศรษฐ-
กิจชุมชน 
 

ขอบเขตของการวิจัย 
  ทําการทดลองแปรรูปขาวหมากเปนผลิตภัณฑขนม-
เบเกอร่ี วุนกะทิ และเคร่ืองด่ืมผสมสมุนไพร ทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูปเพ่ือประเมิน
ความชอบทางประสาทสัมผัส และประเมินคุณภาพทางจุล-
ชีววิทยา โดยตรวจสอบจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ยีสต รา และ
โคลิฟอรมในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูปท่ีเก็บรักษาไวเปน
เวลา 9 วัน พรอมท้ังเสนอแนวทางการสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน
ดวยผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 
 

นิยามศัพทเฉพาะ 
 ขาวหมาก (Kaomark) หมายถึง ขนมหวานของไทย
ท่ีเกิดจากการนําลูกแปงขาวหมากบดมาผสมกับขาวเหนียว
น่ึงสุก แลวหมักในภาชนะปดเปนเวลา 2-3 วัน ขาวหมากมี
กล่ินหอมและมีแอลกอฮอลอยูเล็กนอย 

 การแปรรูปอาหาร (food processing) หมายถึง 
การเปล่ียนแปลงสภาพทางกายภาพหรือทางเคมีของวัตถุดิบ
ไปเปนผลิตภัณฑอาหาร หรือการเปล่ียนสภาพอาหารใหเปน
รูปแบบใหม โดยมีจุดประสงคเพ่ือถนอมอาหาร เพ่ิมรสชาติ
อาหาร หรือเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจ 
 การทดสอบทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) 
หมายถึง การตรวจวัดและประเมินผลคุณภาพอาหารดวยประ-
สาทสัมผัสท้ัง 5 ของผูบริโภค ไดแก การมองเห็น การไดยิน 
การดม การชิม และการสัมผัส จากนั้นวิเคราะหคาท่ีไดจาก
การทดสอบดวยวิธีทางสถิติ โดยท่ัวไปการทดสอบทางประสาท
สัมผัสมีวัตถุประสงคเพ่ือการวัดความชอบ (measurement of 
preference) หรือ การวัดการยอมรับ (measurement of accept-
ance) 
  เศรษฐกิจชุมชน (community economy) หมายถึง 
กิจกรรมทางเศรษฐกิจท่ีดําเนินงานโดยคนในชุมชนหรือทอง-
ถ่ิน โดยมีผลประโยชนรวมกัน ซ่ึงความสามารถในการประกอบ
กิจกรรมมาจากพ้ืนฐานภูมิปญญาของชุมชน หรือทุนในชุมชน 
เชน สภาพภูมิประเทศ ทรัพยากร วัฒนธรรม และประเพณี
ท่ีมีอยู 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 วิธีดําเนินการวิจัยแบงเปน 3 ขั้นตอน ไดแก ขั้น-
ตอนแรกเปนการแปรรูปเนื้อขาวหมากเปนคุกก้ี มัฟฟน และ
วุนกะทิ สวนของน้ําขาวหมากแปรรูปเปนเคร่ืองด่ืมผสมสมุน-
ไพร ขั้นตอนท่ี 2 เปนการประเมินคาการยอมรับของผูบริโภค
ตอผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป และขั้นตอนท่ี 3 เปนการ
ตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑขาวหมาก
แปรรูป จากน้ันวิเคราะหแนวทางการนําผลิตภัณฑไปใชสงเสริม
เศรษฐกิจชุมชน ดังน้ี 
 1. การทําขาวหมาก 
  นําขาวเหนียวดิบ 1 กิโลกรัม มาลางใหสะอาด 
2-3 คร้ัง แชนํ้าท้ิงไว 6 ชั่วโมง นําขาวเหนียวท่ีแชไวใสลังถึง 
หรือหวด นําไปนึ่งใหสุก ใชเวลาประมาณ 20-30 นาที ตรวจดู
วาขาวเหนียวสุกท่ัวกันและไมเปนไตแข็งจึงใชได จากน้ันนํา
ขาวเหนียวท่ีสุกแลวใสถาดผึ่งใหเย็น ควรพลิกขาวเหนียวกลับ 
ไปกลับมา นําขาวเหนียวท่ีเย็นแลวไปลางดวยน้ําตมสุกใหหมด
ยางขาวประมาณ 2-3 คร้ัง นําขาวขึ้นมาสะเด็ดนํ้าในภาชนะ
สะอาด ในระหวางนี้ใหบดลูกแปงขาวหมาก 2 ลูกใหละเอียด 
แลวโรยลูกแปงบดบนขาวเหนียวสุกพรอมกับคลุกเคลาใหเขา
กัน แบงบรรจุในถวยพลาสติกท่ีมีฝาปดมิดชิดประมาณ 3/4 
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สวน นําไปหมักไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 3 วัน (ภาพท่ี 1) 
จะไดขาวหมากท่ีมีรสหวานหอมและมีนํ้าเกิดขึ้น จากน้ันนํา
ขาวหมากมาแยกสวนเน้ือและน้ําออกจากกันโดยใชกระชอน 
แลวจึงนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตอไป 
 

 

(ก) 
 

(ข) 

ภาพท่ี 1 ลักษณะลูกแปงและภาชนะบรรจุขาวหมาก 
 (ก) ลูกแปงขาวหมาก และ (ข) ขาวหมาก 
 

 2. การแปรรูปผลิตภัณฑจากเน้ือขาวหมาก 
  2.1 คุกกี้ขาวหมาก มีขั้นตอนการแปรรูปดังน้ี 
   นําเน้ือขาวหมากไปอบท่ีอุณหภูมิ 50 องศา 
เซลเซียส เปนเวลา 20 ชั่วโมง ชั่งเนยสดรสจืดชนิดน่ิม 120 
กรัม และนํ้าตาลทรายขาว 80 กรัม เทลงภาชนะสะอาด ผสม
ใหเขากันและตีใหเนยสดเขากับนํ้าตาล รอนแปงอเนกประสงค 
200 กรัม ผสมกับผงฟูท่ีรอนแลว 1/2 ชอนชา จากนั้นเติม
เนย-สดท่ีเตรียมไว ขาวหมากอบ 60 กรัม และไขไก 3 ฟอง 
(แยกเอาเฉพาะไขแดง) ผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน แตงกล่ิน
ดวยวนิลาเพ่ือเพ่ิมความหอม แบงแปงคุกก้ีใสแมพิมพ แลว
นํามาเรียงบนถาด นําไปอบที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 
ใชเวลาประมาณ 10-12 นาที จากน้ันนําคุกก้ีออกจากตูอบ 
แกะแม-พิมพออก ท้ิงไวใหเย็น แลวเก็บคุกก้ีขาวหมากไวใน
โหลแกวท่ีมีฝาปดสนิท เก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง 
  2.2 มัฟฟนขาวหมาก มีขั้นตอนการแปรรูปดังนี้ 
   นําไขไก 2 ฟองมาผสมกับนํ้าตาลทราย-
ขาว 120 กรัม ตีผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน ใสเนยสดรสจืดท่ี
ละลายแลว 50 กรัม และนมพาสเจอรไรสรสจืดท่ีอุณหภูมิหอง 

ตีผสมจนเนยขึ้นฟู ใสแปงอเนกประสงค 300 กรัม และผงฟู
ท่ีรอนแลว 1 ชอนชา ลงไป ตีผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน จากนั้น
ใสขาวหมากปนละเอียด 40 กรัม ผสมลงไปในเนื้อมัฟฟน
แลวแตงกล่ินดวยวนิลา ตักเน้ือมัฟฟนใสถวยท่ีเตรียมไว แตง-
หนามัฟฟนดวยเนื้อขาวหมากใหสวยงาม นําไปอบที่อุณหภูมิ 
200 องศาเซลเซียส เปนเวลา 25 นาที แลวนํามัฟฟนขาว
หมากออกมาเรียงบนถาด ท้ิงไวใหเย็น บรรจุถุงพลาสติกและ
ปดปากถุงใหสนิท เก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง 
  2.3 วุนกะทิขาวหมาก มีขั้นตอนการแปรรูปดังน้ี 
   ใหทําวุนชั้นลางเปนวุนใบเตยโดยใสผงวุน 
3 ชอนโตะ และน้ําใบเตย 8 ถวยตวง ลงในหมอสเตนเลสแลว
นําไปตมจนผงวุนละลาย ใสนํ้าตาลทรายขาว 2 ถวยตวงลง
ไป คนใหละลายดีจึงหร่ีไฟเบาลงตักวุนลงไปในแบบพิมพท่ี
เตรียมไว โดยหยอดใหไดประมาณ 2/4 สวนของแบบพิมพ 
และปลอยไวใหวุนจับตัวพอตึง ในระหวางรอวุนชั้นลางแข็งตัว
ใหทําวุนชั้นกลางเปนวุนขาวหมาก โดยผสมผงวุน 3 ชอนโตะ 
เน้ือขาวหมากปนละเอียด 1 ถวยตวง และนํ้าสะอาด 7 ถวย
ตวง ใสลงในหมอสแตนเลสแลวนําไปตมจนผงวุนละลาย ใส
นํ้าตาลทรายขาว 2 ถวยตวงลงไป คนใหละลายดี ตักสวน-
ผสมวุนขาวหมากลงไปในแบบพิมพท่ีมีวุนใบเตยอยู โดยหยอด
ใหไดประมาณ 1/4 สวนของแบบพิมพ และปลอยไวใหวุน
เร่ิมแข็งตัว จากนั้นทําวุนชั้นบนเปนวุนขาวหมากผสมกะทิ 
โดยผสมหัวกะทิ 4 ถวยตวง เน้ือขาวหมากปนละเอียด 2 
ถวยตวง เกลือ 2 ชอนโตะ และนํ้าสะอาด 6 ถวยตวง กวน
อยางตอเน่ืองจนสวนผสมละลายเปนเนื้อเดียวกัน ใสนํ้าตาล
ทราย 1 ถวยตวงลงไปคนใหละลายแลวหรี่ไฟเบาลง ตักสวน-
ผสมวุนขาวหมากผสมกะทิลงไปในแบบพิมพท่ีเตรียมไว โดย
หยอดใหไดประมาณ 1/4 สวนของแบบพิมพ ปลอยไวใหวุน
แข็งตัว แลวแตงหนาวุนดวยฝอยทองเพื่อความสวยงามและ
นารับประทาน บรรจุในถุงพลาสติกและปดปากถุงใหสนิท เก็บ
ไวในตูเย็นท่ีอุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส 
 3. การแปรรูปผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากนํ้าขาว-
หมาก มีขั้นตอนดังน้ี 
  นําสมุนไพร 3 ชนิด ไดแก ดอกกระเจี๊ยบแดง
แหง ดอกเกกฮวย หรือมะตูมแหง มาลางนํ้าทําความสะอาด 
สะเด็ดนํ้าแลวใสหมอตมจนเดือด 10-15 นาที จากน้ันลดไฟ
ออนลง เคี่ยวไปเรื่อย ๆ จนน้ําเปนสีเขมตามตองการ กรอง
กากสมุนไพรออกดวยผาขาวบางสะอาด นํานํ้าสกัดสมุนไพร
ต้ังท้ิงไวใหเย็นลง แลวจึงนํานํ้าขาวหมากปริมาณ 250 มิลลิลิตร 
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ผสมกับนํ้าสกัดสมุนไพร ปริมาณ 250 มิลลิลิตร ใชเคร่ือง
รีแฟรกโทมิเตอร (refractometer) วัดคาความหวานของสวน-
ผสม แลวปรับคาใหได 19 องศาบริกซ (Brix) ดวยน้ําสกัด
สมุนไพรหรือนํ้าเชื่อมเขมขน 25 องศาบริกซ จากน้ันจึงนํา
เคร่ืองด่ืมขาวหมากผสมสมุนไพรบรรจุขวดแกวท่ีผานการลวก
นํ้ารอน ปดฝาเกลียวหลวม ๆ นําไปฆาเชื้อแบบพาสเจอไร-
เซชัน (pasteurization) ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 30 นาที ต้ังท้ิงไวใหเย็น แลวปดฝาขวดใหแนน เก็บใน
ตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (ผานิต รุจิระพิสิทธ์ิ, 2549) 
 4. การประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory 
evaluation) 
  คาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาว
หมากแปรรูปใชการประเมินทางประสาทสัมผัส โดยใหผูบริโภค
ทดลองชิมตัวอยางผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป ไดแก คุกก้ี
ขาวหมาก วุนขาวหมาก มัฟฟน นํ้ากระเจี๊ยบแดงขาวหมาก 
นํ้าเกกฮวยขาวหมาก และนํ้ามะตูมขาวหมาก ใชผูบริโภค
จํานวน 30 คน ใหคะแนนดานกล่ิน (odour) สี (color) รสชาติ 
(taste) เน้ือสัมผัส (texture) และความชอบโดยรวม โดยใช
เกณฑพิจารณาแบบสเกล (hedonic scaling) 5 ระดับ ประ-
กอบดวยชวงระดับคะแนนดังน้ี 
  4.50 – 5.00 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด 
  3.50 – 4.49 หมายถึง ชอบมาก  
  2.50 – 3.49 หมายถึง ชอบปานกลางหรือเฉย ๆ  
  1.50 – 2.49 หมายถึง ชอบนอย  
 และ 1.00 – 1.49 หมายถึง ชอบนอยท่ีสุด 
 5. การตรวจนับจํานวนจุลินทรียท้ังหมดในผลิต-
ภัณฑขาวหมากแปรรูป 
  นําผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูปท่ีเก็บไวเปน
เวลา 3 5 7 และ 9 วัน โดยคุกก้ีขาวหมากเก็บไวในโหลแกว 
และมัฟฟนขาวหมากเก็บไวในถุงพลาสติกปดสนิทเก็บไวท่ี
อุณหภูมิหอง สําหรับวุนกะทิขาวหมากบรรจุในถุงพลาสติก
และผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมจากนํ้าขาวหมากบรรจุขวดปดฝาสนิท 
เก็บไวในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ตรวจนับจํานวน
จุลินทรียท้ังหมดดวยวิธี pour plate ดังน้ี 
  5.1 เจือจางผลิตภัณฑแปรรปูจากเนื้อขาวหมาก 
โดยชั่งตัวอยางอาหาร 25 กรัม ละลายในน้ําเกลือเขมขนรอยละ 
0.85 (normal saline) ท่ีผานการฆาเชื้อ 225 มลิลิลิตร ผสม
ในเครื่องปนจนเปนเนื้อเดียวกัน จะไดความเจือจาง 1:10 จากนั้น
เจือจางในน้ําเพปโทน (peptone water) รอยละ 0.1 ตอไป

จนไดคาท่ีตองการ ในกรณีท่ีเปนผลิตภัณฑแปรรูปจากนํ้าขาว-
หมากใหใชปเปต (pipette) ดูดตัวอยางน้ํา 1 มิลลิลิตร เติม
ลงในน้ําเพปโทนรอยละ 0.1 ปริมาตร 9 มิลลิลิตร จะไดความ
เจือจางเริ่มตน 1:10 เชนเดียวกัน จากน้ันเจือจางในเพปโทน
ตอไปจนไดระดับท่ีตองการ 
  5.2 ใชปเปตปลอดเชื้อดูดสารละลายท่ีคาความ
เจือจาง 1:102 และ 1:103 ความเจือจางละ 1 มิลลิลิตรใสลง
ในจานเพาะเชื้อท่ีผานการฆาเชื้อ จากน้ันเทอาหารแข็งพีซีเอ 
(plate count agar, PCA) อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
ปริมาตร 15 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเชื้อ 
  5.3 หมุนจานเพาะเชื้อเบา ๆ ตามเข็มและทวน 
เข็มนาฬิกา เพ่ือใหตัวอยางอาหารกระจายทั่วจาน จากน้ัน
วางทิ้งไวจนอาหารแข็งตัว แลวนําไปบมโดยควํ่าจานเพาะเชื้อ
ลงท่ีอุณหภูมิหอง นาน 24 ชั่วโมง (ทําการทดลอง 3 ซํ้า) 
 6. การตรวจสอบการปนเปอนของยีสตและ
ราในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 
  นําผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูปท่ีเก็บไวเปน
เวลา 3  5  7 และ 9 วัน มาตรวจสอบการปนเปอนของยีสต
และราดวยวิธี spread plate ดังน้ี 
  6.1 เจือจางตัวอยางอาหาร 1 กรัม ในน้ํากล่ัน
หรือสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร (phosphate buffer solution) 
99 มิลลิลิตร ผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน แลวใชปเปตปลอดเชื้อ
ดูดตัวอยางมา 1 มิลลิลิตร นําไปเจือจางตอในน้ํากล่ันหรือ
บัฟเฟอร 9 มิลลิลิตร และเจือจางทําตอไปจนไดความเขมขน 
1:103 
  6.2 เติมกรดทารทาริก (tartaric acid) 1 มิลลิ-
ลิตร ในอาหารแข็งมันฝรั่ง (potato dextrose agar, PDA) ท่ี
หลอมไว ณ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ปริมาณ 100 มิลลิ-
ลิตร เทอาหารใสในจานเพาะเชื้อ แลวปลอยใหอาหารเย็นลง 
  6.3 ดูดตัวอยางอาหารท่ีคาการเจือจาง 1:101 
1:102 และ 1:103 คาความเจือจางละ 0.1 มิลลิลิตร ใสในจาน
อาหารแข็งมันฝรั่ง กระจายเชื้อบนจานเพาะเชื้อ (spread plate) 
ดวยแทงแกวงอ (glass spreader) นําไปบมท่ีอุณหภูมิหอง 
เปนเวลา 2-5 วัน (ทําการทดสอบ 3 ซํ้า) ตรวจสอบคอโลนียีสต
หรือราท่ีขึ้นในแตละวัน จากน้ันนําจุลินทรียวางลงบนกระจก 
สไลดท่ีหยดน้ํายาแล็กโทฟนอลคอทอลบลู (lactophenol cotton 
blue) แลวสังเกตลักษณะรูปรางของเซลล เสนใย และสปอร
ภายใตกลองจุลทรรศนแบบไบรทฟวด (bright field micro-
scope) 
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 7. การตรวจสอบการปนเปอนของจํานวน 
โคลิฟอรมในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 
  วิธีการตรวจสอบการปนเปอนของโคลิฟอรม
ในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูปดําเนินตามขั้นตอนของ U.S. 
Food and Drug Administration (2002) ดังน้ี 
  7.1 ชั่งตัวอยางอาหารแปรรูป ปริมาณ 25 กรัม 
ใสในถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ จากนั้นตีปนใหเปนเนื้อเดียวกัน 
แลวใสลงในสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร ปริมาตร 225 มิลลิ-
ลิตร ผสมใหเขากัน จะไดคาการเจือจางอาหารท่ี 10-1 
  7.2 ใชปเปตดูดตัวอยางเจือจางท่ี 1:101 มา 
1 มิลลิลิตร ใสลงในหลอดทดลองที่มีสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร 
ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน จะไดคาความเจือจางท่ี 
1:102 แลวทําการเจือจางตอไปท่ี 1:103 
  7.3 ดูดตัวอยางอาหารเจือจางท่ี 1:101  1:102 
และ 1:103 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดอาหารเหลวลอริล
ซัลเฟตทริปโทส (Lauryl sulphate tryptose broth, LST) ท่ี
บรรจุหลอดดักแกสไว คาความเจือจางละ 3 หลอด รวมเปน 
9 หลอด บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 
ชั่วโมง 
  7.4 สังเกตหลอดท่ีเกิดความขุนและเกิดแกส
ขึ้นในหลอดดักแกส ใหอานผลเปนบวก จากนั้นนําไปตรวจ
ยืนยันโดยใชลูป (loop) ถายเชื้อท่ีใหผลบวกใสในหลอดอาหาร
เหลวบิลเลียนทกรีนแลคโทสไบล (billiant green lactose 
bile broth, BGLB) และอาหารเหลวอีโคไล (Escherichia 
coli broth, EC) ท่ีบรรจุหลอดดักแกสไว นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 
35 องศาเซลเซียส สําหรับอาหารเหลวอีโคไล ใหบมไวท่ี
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง 
  7.5 ถาอาหารเหลวบิลเลียนทกรีนแลคโทส 
ไบลและอาหารเหลวอีโคไลมีความขุนเกิดขึ้นและเกิดแกสใน
หลอดดักแกสใหอานผลเปนบวก โดยหลอดอาหารเหลวบิล
เลียนทกรีนแลคโทสไบลอานคาโคลิฟอรมจากตารางเอ็มพี
เอ็น (most probable number, MPN) จํานวน 3 หลอด และ
หลอดอาหารเหลวอีโคไลอานคาฟคัลโคลิฟอรมจากตาราง 
เอ็มพีเอ็น จํานวน 3 หลอด 
  7.6 จากนั้นนําอาหารเหลวอีโคไลท่ีมีความขุน
ไปลาก (streak) บนจานอาหารแข็งอีโอซินเมทิลีนบลู (eosin 
methylene blue agar, EMB) ดวยลูป บมท่ีอุณหภูมิ 35 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง ถาพบคอโลนีสีตะกั่ว 
(metallic sheen) มีจุดดําตรงกลางใหนําไปทดสอบยืนยันเชื้อ 

Escherichia coli โดยวิธีทางชีวเคมีตอไป 
 8. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
  วิเคราะหคาการยอมรับผลิตภัณฑขาวหมาก
แปรรูปดวยสถิติพรรณนา (descriptive statistics) ในรูปแบบ
คาเฉล่ีย ( x ) สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) และรอยละ (%) 
 

ผลการวิจัย 
 จากการสํารวจความชอบในผลิตภัณฑขาวหมาก
แปรรูปและการวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิต-
ภัณฑขาวหมากแปรรูป โดยการวิเคราะหผลการตอบแบบ-
สอบถามความชอบของผูบริโภค และการตรวจวิเคราะห
ดวยวิธีทางจุลชีววิทยาเปนเวลา 3  5  7 และ 9 วัน ไดผล
ดังน้ี 
 1. ผลการแปรรูปผลิตภัณฑขาวหมาก 
  จากการหมักขาวหมากท้ิงไวเปนเวลา 3 วัน 
เมื่อตรวจวัดปริมาณน้ําตาลในขาวหมากโดยใชเคร่ืองรีแฟรก-
โทมิเตอร พบวามีคาความหวานท่ี 32 องศาบริกซ จากน้ัน
นําเน้ือขาวหมากไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑ ไดแก คุกก้ีขาว-
หมาก วุนกะทิขาวหมาก และมัฟฟนขาวหมาก ผลิตภัณฑ
แปรรูปจากนํ้าขาวหมาก ไดแก เคร่ืองด่ืมนํ้าขาวหมากผสม
สมุนไพร 3 ชนิด คือ ดอกกระเจี๊ยบแดง ดอกเก็กฮวย และ
เน้ือมะตูม ไดผลดังภาพท่ี 2 - 3 
 2. ผลการประเมินความชอบของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 
  ผลการทดสอบความชอบของผูบริโภคตอผลิต-
ภัณฑขาวหมากแปรรูป แบงออกเปน 2 สวน ไดแก ความ 
ชอบตอผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อขาวหมากและผลิตภัณฑ
แปรรูปจากนํ้าขาวหมาก จํานวน 6 ตัวอยาง ไดแก คุกก้ีขาว-
หมาก วุนขาวหมาก มัฟฟนขาวหมาก นํ้าขาวหมากผสมนํ้า
กระเจี๊ยบแดง นํ้าขาวหมากผสมนํ้ามะตูม และน้ําขาวหมาก
ผสมนํ้าเกกฮวย โดยผูชิมจํานวน 30 คน ประเมินคุณภาพ
ผลิตภัณฑทางประสาทสัมผัสไดผลดังน้ี 
  2.1 ผลการประเมินความชอบตอผลิตภัณฑ
แปรรูปจากเนื้อขาวหมาก 
   ผูชิมผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อขาวหมาก 
ประกอบดวย เพศหญิงจํานวน 20 คน (รอยละ 66.7) เพศ
ชายจํานวน 10 คน (รอยละ 33.3) มีอายุระหวาง 15 - 25 ป 
จํานวน 28 คน (รอยละ 93.3) อายุ 36 ปขึ้นไป จํานวน 2 คน 
(รอยละ 6.7) ระดับการศึกษาตํ่ากวาปริญญาตรี จํานวน 2 คน 
(รอยละ 6.7) และระดับปริญญาตรี จํานวน 28 คน (รอยละ 93.3) 
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(ก) (ข) (ค) 

ภาพท่ี 2 ลักษณะผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อขาวหมาก ไดแก (ก) คุกก้ีขาวหมาก (ข) มัฟฟนขาวหมาก และ (ค) วุนกะทิขาวหมาก 
 

 
                      (ก)        (ข)         (ค) 

ภาพท่ี 3 ลักษณะผลิตภัณฑแปรรูปจากนํ้าขาวหมาก ไดแก 
(ก) นํ้ากระเจี๊ยบแดงผสมน้ําขาวหมาก (ข) นํ้ามะตูม
ผสมนํ้าขาวหมาก และ (ค) นํ้าเกกฮวยผสมน้ําขาว-
หมาก 

 
โดยมีสถานภาพเปนนักศึกษาจาํนวน 28 คน (รอยละ 93.3) 
และรับจางอิสระจํานวน 2 คน (รอยละ 6.7) ผลการประเมิน
ความชอบของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อขาวหมาก 
พบวา ผูตอบแบบประเมินมีความชอบในภาพรวมตอผลิตภัณฑ
คุกก้ีขาวหมากในระดับมาก ( x  = 4.46) วุนขาวหมากอยูใน
ระดับมาก ( x  = 4.46) และมัฟฟนขาวหมากอยูในระดับมาก
ท่ีสุด ( x = 4.70) (ตาราง 1) 
  2.2 ผลการประเมินความชอบตอผลิตภัณฑ
แปรรูปนํ้าขาวหมาก 
   ผูประเมินความชอบตอผลิตภัณฑแปรรปู
จากน้ําขาวหมาก ประกอบดวย เพศหญิงจํานวน 25 คน (รอยละ 
83.3) เพศชายจํานวน 5 คน (รอยละ16.7) มอีายุระหวาง 
15 - 25 ป จํานวน 29 คน (รอยละ 96.7) และอายุระหวาง 26 - 
35 ป จํานวน 1 คน (รอยละ 3.3) มีระดับการศึกษาระดับ
ปริญญาตรีจํานวน 29 คน (รอยละ 96.7) และระดับปริญญา
เอกจํานวน 1 คน (รอยละ 3.3) มีสถานภาพเปนนักศึกษา 
จํานวน 29 คน (รอยละ 96.7) และขาราชการ จํานวน 1 คน  

ตาราง 1 คาเฉล่ีย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความ 
ชอบในผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อขาวหมาก 

 

ผลิตภัณฑ x SD ระดับความชอบ 
คุกกี้ขาวหมาก   
1. กล่ิน  4.530.50 มากที่สุด 
2. สี  4.600.49 มากที่สุด 
3. รสชาติ  4.260.63 มาก 
4. เนื้อสัมผัส  4.330.60 มาก 
5. ความชอบโดยรวม 4.460.57 มาก 
วุนกะทิขาวหมาก   
1. กล่ิน  4.500.57 มาก 
2. สี  4.400.49 มาก 
3. รสชาติ  4.530.57 มากที่สุด 
4. เนื้อสัมผัส  4.530.57 มากที่สุด 
5. ความชอบโดยรวม 4.460.57 มาก 
มัฟฟนขาวหมาก   

1. กล่ิน  4.700.46 มากที่สุด 
2. สี  4.560.50 มากที่สุด 
3. รสชาติ  4.700.46 มากที่สุด 
4. เนื้อสัมผัส  4.660.47 มากที่สุด 
5. ความชอบโดยรวม 4.700.46 มากที่สุด 
 
(รอยละ 3.3) ผูประเมินมีความชอบในภาพรวมตอผลิตภัณฑ
นํ้าขาวหมากผสมนํ้ากระเจี๊ยบแดงอยูในระดับมากท่ีสุด ( x  
= 4.50) นํ้าขาวหมากผสมน้ํามะตูมอยูในระดับมาก ( x  = 
3.76) และนํ้าขาวหมากผสมนํ้าเกกฮวยอยูในระดับมาก ( x  = 
4.43) (ตาราง 2) 
 3. ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 
  3.1 ผลการตรวจสอบจํานวนจุลินทรียท้ังหมด
ในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 
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ตาราง 2 คาเฉล่ีย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความ 
ชอบในผลิตภัณฑแปรรูปจากนํ้าขาวหมาก 

 

ผลิตภัณฑ x SD ระดับความชอบ 
นํ้าขาวหมากผสมนํ้ากระเจี๊ยบแดง 
1. กล่ิน  4.500.75 มากที่สุด 
2. สี  5.000.67 มากที่สุด 
3. รสชาติ  4.000.71 มาก 
4. ความชอบโดยรวม 4.500.71 มากที่สุด 
นํ้าขาวหมากผสมนํ้ามะตูม 
1. กล่ิน  3.600.85 มาก 
2. สี  3.531.19 มาก 
3. รสชาติ  3.601.00 มาก 
4. ความชอบโดยรวม 3.760.97 มาก 
นํ้าขาวหมากผสมนํ้าเกกฮวย 
1. กล่ิน  4.560.62 มากที่สุด 
2. สี  4.260.63 มาก 
3. รสชาติ  4.460.57 มาก 
4. ความชอบโดยรวม 4.430.62 มาก 
 
  จากการตรวจหาเชื้อจุลินทรียท้ังหมดในผลิต-
ภัณฑขาวหมากแปรรูป ไดแก คุกก้ีขาวหมาก วุนขาวหมาก 
มัฟฟนขาวหมาก ผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมจากท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 
3  5  7 และ 9 วัน ไมพบการเจริญของจุลินทรียบนอาหารแข็ง
พีซีเอท่ีบมไวนาน 24 ชั่วโมง (ตาราง 3) 
 3.2 ผลการตรวจสอบการปนเปอนของยีสตและรา
ในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 
  จากการตรวจสอบการปนเปอนของเชื้อยีสต
และราในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 6 ชนิด ท่ีเก็บไวเปน
เวลา 9 วัน พบวามีการปนเปอนของเชื้อยีสตและราในผลิต-
ภัณฑคุกก้ีขาวหมาก วุนขาวหมาก และมัฟฟนขาวหมาก 
ต้ังแตวันท่ี 5 โดยพบวามีการเจริญของยีสตและราบนอาหาร
เล้ียงเชื้อแข็งมันฝรั่งท่ีบมไว 2 - 5 วัน (ตาราง 3) และไมพบ
การปนเปอนของเชื้อยีสตและราในผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมนํ้าขาว
หมากผสมสมุนไพรท่ีเก็บไวนาน 9 วัน 
 3.3 ผลการตรวจสอบโคลิฟอรมในผลิตภัณฑขาว
หมากแปรรูป 
  ผลการตรวจสอบการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรม
ในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูปในระยะเวลาการเก็บ 3  5  7 
และ 9 วัน ไมพบการเจริญของเชื้อโคลิฟอรมในผลิตภัณฑ
ท้ัง 6 ชนิด (ตาราง 3) 

ตาราง 3 ผลการตรวจสอบจํานวนจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรม
แบคทีเรีย ยีสต และรา ในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 

 

จุลินทรียท่ีตรวจพบ ผลิตภัณฑ 
ขาวหมากแปรรูป วันท่ี 3 วันท่ี 5 วันท่ี 7 วันท่ี 9 

1. คุกก้ีขาวหมาก – – – M 
2. วุนขาวหมาก – Y Y Y 
3. มัฟฟนขาวหมาก – M M M 
4. นํ้าขาวหมากผสมน้ํา 
    กระเจ๊ียบแดง 

– – – – 

5. นํ้าขาวหมากผสมน้ํามะตูม – – – – 
6. นํ้าขาวหมากผสมน้ํา 
    เกกฮวย 

– – – – 

หมายเหตุ  – หมายถึง ไมพบการเจริญของจุลินทรีย Y หมายถึง ยีสต 
 และ M หมายถึง รา 
 

สรุปผลการวิจัย 
 จากการวิจัยแปรรูปขาวหมากเปนผลิตภัณฑขนม
และเคร่ืองด่ืมผสมสมุนไพร จํานวน 6 ชนิด ไดแก คุกก้ีขาว-
หมาก วุนขาวหมาก มัฟฟนขาวหมาก นํ้าขาวหมากผสมนํ้า
กระเจี๊ยบแดง นํ้าขาวหมากผสมนํ้ามะตูม และนํ้าขาวหมากผสม
นํ้าเกกฮวย พบวา ผูบริโภคมีความชอบผลิตภัณฑแปรรูปโดย
ภาพรวมอยูในระดับมากถึงมากท่ีสุด ( x  = 3.76 - 4.70) โดย
ผูบริโภคชอบมัฟฟนขาวหมากมากท่ีสุดและชอบน้ําขาวหมาก
ผสมนํ้ามะตูมนอยท่ีสุด ซ่ึงผูบริโภคท่ีใชในการประเมินผลิต-
ภัณฑแปรรูปรอยละ 80 เปนเยาวชนเพศหญิง อายุ 15 - 25 ป 
การตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑพบวา
ผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อขาวหมากสามารถเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 
หองในภาชนะปด (คุกก้ีขาวหมากและมัฟฟนขาวหมาก) และ
ในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (วุนขาวหมาก) ไดนาน 
9 วัน โดยไมพบเชื้อกอโรคทางเดินอาหาร ซ่ึงสังเกตจากการ
ตรวจไมพบโคลิฟอรม แตในการเก็บผลิตภัณฑไว 5 วัน พบ
การปนเปอนของราในคุกกี้ขาวหมากและมัฟฟนขาวหมาก
และพบยีสตเจริญในวุนขาวหมาก สําหรับเคร่ืองด่ืมขาวหมาก
ผสมสมุนไพร 3 ชนิด คือ นํ้าขาวหมากผสมนํ้ากระเจี๊ยบแดง 
นํ้าขาวหมากผสมน้ํามะตูม และนํ้าขาวหมากผสมนํ้าเกกฮวย 
พบวา สามารถเก็บรักษาไวไดนาน 9 วัน โดยไมพบการปน- 
เปอนของจุลินทรียทุกประเภท 
 

อภิปรายผล 
 ผลการวิเคราะหความชอบผลิตภัณฑขาวหมาก
แปรรูปของผูบริโภคซ่ึงสวนใหญเปนเยาวชนในภาพรวม
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ไดรับการยอมรับในระดับมากถึงมากท่ีสุด ลักษณะภายนอก
ของผลิตภัณฑดูนารับประทาน (ขอมูลจากการสอบถามผูชิม) 
และความชอบดาน กล่ิน สี รสชาติ และเนื้อสัมผัส อยูในระดับ
ดีถึงดีมากเชนกัน อายุการเก็บของผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อ-
ขาวหมากพบวานอยกวาเคร่ืองด่ืมแปรรูปนํ้าขาวหมากผสม
สมุนไพรท่ีมีแอลกอฮอลผสมอยูเล็กนอยและมีปริมาณน้ําตาล
ซ่ึงจะชวยรักษาเคร่ืองด่ืมไมใหเนาเสียงาย (นิอร โฉมศรี, 2555) 
ผลิตภัณฑเบเกอร่ีจากขาวหมากท่ีมีแปงเปนองคประกอบ
หลัก พบวา การเนาเสียเกิดจากราท่ีสวนใหญสามารถสราง
เอนไซมแอมิเลส (amylase) ยอยสลายแปงไดดี และวุนกะทิ
ขาวหมาก พบวา เนาเสียจากยีสตท่ีมักปลอยเอนไซมอินเวอร-
เทส (invertase) ออกมาใชนํ้าตาลซูโครสท่ีเปนองคประกอบ
ในวุนกะทิ โดยการปนเปอนของจุลินทรียท้ังสองชนิดน้ีสังเกต
ไดเมื่อเก็บผลิตภัณฑไว 5 วัน ซ่ึงเปนระยะการเจริญสูงสุด
ของจุลินทรียกลุมฟงไจ (fungi) การแกปญหาอาจทําไดโดย
ออกแบบบรรจุภัณฑท่ีไดมาตรฐานเพ่ือลดการปนเปอนของ
จุลินทรียจากภายนอก (วิไล รังสาดทอง, 2552) นอกจากนี้ใน
กระบวนการทําขาวหมากแปรรูปมีการใชความรอนเพ่ือฆา
เชื้อโดยการอบ ตม และพาสเจอไรเซชัน ทําใหไมพบการ
ปนเปอนของเชื้อจากทางเดินอาหาร (โคลิฟอรมแบคทีเรีย) ท่ี
อาจปนเปอนมากับวัตถุดิบหรือผูประกอบอาหารซึ่งอาจเปน
เชื้อกอโรคทางเดินอาหารได ดังน้ันการทดลองแปรรูปผลิต-
ภัณฑหลากหลายจากขาวหมากในคร้ังนี้จึงนับวาไดผลดีเปน
ท่ีนาพอใจ เน่ืองจากไดผลิตภัณฑอาหารท่ีนารับประทานและ 
เปนประโยชนตอสุขภาพ แตควรพัฒนาตอไปเพ่ือใหสามารถ
จําหนายไดในเชิงพาณิชย 
 ส่ิงสําคัญอีกประการหนึ่งคือควรมีการนําองคความรู
การแปรรูปขาวหมากจากการวิจัยในครั้งน้ีถายทอดใหกับชุมชน
ท่ีประกอบกิจการผลิตขาวหมากก็จะเปนประโยชนอยางย่ิง
ในดานการสงเสริมเศรษฐกิจระดับชุมชน เน่ืองจากชาวบาน
มีฐานความรูเร่ืองการทําขาวหมากอยูแลวจากภูมิปญญาด้ัง-
เดิมของแตละทองถ่ินประกอบกับความหลากหลายของทรัพยา-
กรในพ้ืนท่ีทําใหชุมชนมีศักยภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ
ของตนเอง ดังนั้นภาครัฐ ภาคเอกชน สถาบันการศึกษา หรือ
องคกรปกครองทองถ่ินท่ีเกี่ยวของ จึงควรมีสวนสําคัญในการ
รวมมือกันสนับสนุนและพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากใหมีความ
เขมแข็ง ใหชาวบานสามารถเล้ียงดูตัวเองและครอบครัวได 
(ฉัตรทิพย นาถสุภา, 2548; ประเวศ วะสี, 2542) ซ่ึงในท่ีน้ี
คณะผูวิจัยขอเสนอแนะแนวทางการสงเสริม สนับสนุน และ

คุมครองภูมิปญญาทองถ่ินการทําขาวหมากและการแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาวหมาก โดยเริ่มจากการพัฒนาคุณภาพของ
ขาวหมากและผลิตภัณฑแปรรูปใหมีเอกลักษณและมีคุณภาพ
มาตรฐานซึ่งอาจนําผลการวิจัยน้ีประกอบการพิจารณาได 
จากนั้นสรางหลักสูตรฝกอบรมการแปรรูปผลิตภัณฑจากขาว-

หมากเพ่ือเผยแพรความรูใหกับชาวบานและผูท่ีสนใจโดยยึด
แนวคิดหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง พรอมกับพัฒนาสถานท่ี
ประกอบการทําขาวหมากของชาวบานใหรวมเปนกลุมอาชีพ 
เพ่ือการบริหารจัดการไดอยางมีประสิทธิภาพและอาจรองรับ
การศึกษาดูงานในอนาคต นอกจากนี้ควรสรางเครือขายดาน
การตลาดใหกับชุมชน และเผยแพรขอมูลขาวสารผลิตภัณฑ
แปรรูปของชุมชนสูสังคมในวงกวาง โดยส่ิงท่ีตองคํานึงถึงเสมอ
ในการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนคือการใหชุมชนมีสวนรวมคิด 
รวมทํา รวมรับผลประโยชน บนพ้ืนฐานของความสามารถที่มี
อยู และจากการใชทุนของชุมชนนั้น เพ่ือใหสามารถพ่ึงตน-
เองไดอยางย่ังยืน 
 

ขอเสนอแนะ 
 1. ควรวิจัยบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมสําหรับผลิต-
ภัณฑขาวหมากแปรรูป เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการเก็บรักษา
และสรางแรงจูงใจในการซื้อใหกับผูบริโภค 
 2. ถายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปขาวหมากโดย
กําหนดพ้ืนท่ีเปาหมายไปท่ีวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารทอง-
ถ่ินและสถาบันการศึกษาท่ีเกี่ยวของ เพ่ือเผยแพรแนวคิดการ
อนุรักษและตระหนักถึงคุณคาอาหารจากภูมิปญญาทองถ่ิน 
 3. จัดทําเว็บไซต (website) หรือแอพลิเคชัน (appli-
cation) พาณิชยอิเล็กทรอนิกสผลิตภัณฑแปรรูปจากขาวหมาก 
เพ่ือใหผูบริโภคเขาถึงสินคาไดสะดวกและรวดเร็ว 
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