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บทคัดยอ 

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคในการแปรรูปขาวหมากเปนผลิตภัณฑหลากหลายชนิดและนารับประทาน โดยผลิตภัณฑ
แบงเปนสองประเภทคือ ผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อขาวหมากและจากนํ้าขาวหมาก ไดแก คุกกี้ขาวหมาก วุนกะทิขาวหมาก 
มัฟฟนขาวหมาก น้ําขาวหมากผสมนํ้ากระเจี๊ยบแดง น้ําขาวหมากผสมน้ํามะตูม และน้ําขาวหมากผสมนํ้าเกกฮวย การประเมิน
ความชอบของผูบริโภคในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูปใชผูชิมจํานวน 30 คน ใหคะแนนในแบบสอบถาม การตรวจสอบคุณภาพ
ขาวหมากแปรรูปทางจุลชีววิทยาใชวิธีตรวจหาจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตรวจสอบการปนเปอนของยีสต รา และโคลิฟอรม จาก
ผลการวิจัยพบวา ความชอบในภาพรวมของผูบริโภคตอผลิตภัณฑคุกกี้ขาวหมากและวุนขาวหมากอยูในระดับมาก ( x = 4.46) และ 
มัฟฟนขาวหมากอยูในระดับมากท่ีสุด ( x  = 4.70) ผลการประเมินผลิตภัณฑแปรรูปน้ําขาวหมาก พบวา ผูบริโภคมีความชอบใน
ภาพรวมตอผลิตภัณฑน้ําขาวหมากผสมน้ํากระเจี๊ยบแดงในระดับมากท่ีสุด ( x  = 4.50) น้ําขาวหมากผสมน้ํามะตูมอยูในระดับมาก 
( x  =3.76) และน้ําขาวหมากผสมน้ําเกกฮวยอยูในระดับมาก ( x  = 4.43) การตรวจเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑแปรรูปท่ีเก็บไวเปน
เวลา 9 วัน ไมพบเชื้อเชื้อโคลิฟอรมในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูปทุกชนิด ซึ่งองคความรูจากการแปรรูปขาวหมากในครั้งนี้ควร
ถายทอดใหกับวิสาหกิจชุมชนท่ีประกอบกิจการผลิตอาหารจากภูมิปญญาทองถ่ินเพ่ือเพ่ิมรายไดและสงเสริมเศรษฐกิจชุมชนใหมี
ความเขมแข็งมากขึ้น 
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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 
 ขาวหมากเปนขนมไทยที่เกิดจากภูมิปญญาของคน
โบราณ มีรสหวานและมีกล่ินหอม สมัยกอนคนไทยนิยมรับ-
ประทานเพ่ือบํารุงรางกาย บํารุงโลหิต และบํารุงกําลัง ขาว-
หมากทําจากขาวเหนียวนึ่งผสมกับลูกแปงนํามาหมักเพียง 
2-3 วัน สามารถรับประทานไดท้ังเด็กและผูใหญ ปจจุบันมี
งานวิจัยท่ีแสดงใหเห็นถึงคุณคาของขาวหมากและมีการคน-
พบจุลินทรียโพรไบโอติก (probiotic) ไดแก ยีสต (yeast) และ
แบคทีเรียสรางกรดแลคทิก (lactic acid bacteria) ในขาวหมาก 
ซ่ึงมีประโยชนตอรางกายโดยชวยการปรับสมดุลของระบบ
ทางเดินอาหาร และปองกันการติดเชื้อกอโรคทางเดินอาหาร 
(อรุณ ชาญชัยเชาววิวัฒน และอัฐวิทย อุเทนสุต, 2556; Chan-

chaichaovivat and Pasuk, 2013) นอกจากน้ีเซลลยีสตใน
ขาวหมากยังเปนแหลงโปรตีน วิตามินบี และบีตากลูแคน (-
glucan) ท่ีมีสมบัติสงเสริมภูมิตานทานของมนุษย สามารถ
ลดความเส่ียงเปนโรคมะเร็ง ขาวหมากมีรสหวานจากธรรมชาติ
เน่ืองจากราในลูกแปง ทําหนาท่ียอยแปงในขาวเหนียวใหเปน
นํ้าตาลกลูโคส (glucose) ซ่ึงเปนน้ําตาลท่ีรางกายนําไปใช
ไดทันทีโดยไมตองยอยกอนเหมือนน้ําตาลซูโครส (sucrose) 
หรือนํ้าตาลทราย เมื่อรับประทานขาวหมากแลวจึงรูสึกสดชื่น 
อีกท้ังแปงขาวเหนียวท่ีเหลือจากการยอยนั้นรางกายสามารถ
นําไปใชเปนแหลงพลังงานไดเชนเดียวกับการรับประทานขาว
ตามปกติ และยังไดรับวิตามินตาง ๆ จากขาว (Blandinob et al., 
2003; Perera et al., 2014) ขาวหมากมีแอลกอฮอลอยูเล็ก 
นอยไมเกินรอยละ 0.5 (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาห-
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กรรม, 2557) แอลกอฮอลเกิดจากการหมักนํ้าตาลของยีสต 
(Ghosh et al., 2015) ชวยใหเลือดไหลเวียนไดดีปองกันโรค
เสนเลือดอุดตันไดเชนเดียวกับการด่ืมไวน ซ่ึงปจจุบันพบวา 
คนรุนใหมไมนิยมรับประทานขาวหมากและมีการทําขาวหมาก
นอยลงโดยเฉพาะในเขตเมือง แตอาจพบการทําลูกแปงและ
ขาวหมากไดบางในเขตชนบทหางไกล ดังนั้นการแปรรูปขาว-
หมากใหเปนผลิตภัณฑท่ีนารับประทาน มีความหลากหลาย 
และทันสมัยจะชวยสงเสริมใหคนหันมาเรียนรูการทําขาวหมาก
มากขึ้น เปนประโยชนในดานเศรษฐกิจชุมชนโดยสามารถเพ่ิม 
รายไดและโอกาสใหกับผูประกอบการทําขนมจากภูมิปญญา
ไทยท่ีมีเอกลักษณและมีประโยชนตอสุขภาพใหสามารถแขง-
ขันกับผลิตภัณฑอาหารจากตางประเทศท่ีมีราคาแพง เปนอาหาร
คุณคาตํ่า หรือไมมีประโยชนตอรางกาย แนวทางการแปรรูป
อาหารไทยจึงมีสวนชวยใหเศรษฐกิจชุมชนเขมแข็งสามารถ
พ่ึงตนเองไดในยุคท่ีมีการแขงขันของเศรษฐกิจทุนนิยมสูง 
(เสรี พงศพิศ, 2550; รุงนภา ปตะวชิรกุล และกันต อินทุวงศ, 
2556) 
 การวิจัยคร้ังน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือแปรรูปขาวหมาก
เปนผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืม ขนมหวาน และขนมเบเกอรี่ (bakery) 
ท่ีมีความหลากหลายและนารับประทาน ทําใหเยาวชนรุนใหม
สามารถรับประทานขาวหมากไดมากขึ้น นอกจากน้ันจะได
เสนอแนวทางการสงเสริมการผลิตขาวหมากใหกับผูประกอบ-
การอาหาร เพ่ือเสริมรายได และเพ่ิมความเขมแข็งใหกับเศรษฐ-
กิจชุมชน 
 

ขอบเขตของการวิจัย 
  ทําการทดลองแปรรูปขาวหมากเปนผลิตภัณฑขนม-
เบเกอร่ี วุนกะทิ และเคร่ืองด่ืมผสมสมุนไพร ทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูปเพ่ือประเมิน
ความชอบทางประสาทสัมผัส และประเมินคุณภาพทางจุล-
ชีววิทยา โดยตรวจสอบจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ยีสต รา และ
โคลิฟอรมในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูปท่ีเก็บรักษาไวเปน
เวลา 9 วัน พรอมท้ังเสนอแนวทางการสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน
ดวยผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 
 

นิยามศัพทเฉพาะ 
 ขาวหมาก (Kaomark) หมายถึง ขนมหวานของไทย
ท่ีเกิดจากการนําลูกแปงขาวหมากบดมาผสมกับขาวเหนียว
น่ึงสุก แลวหมักในภาชนะปดเปนเวลา 2-3 วัน ขาวหมากมี
กล่ินหอมและมีแอลกอฮอลอยูเล็กนอย 

 การแปรรูปอาหาร (food processing) หมายถึง 
การเปล่ียนแปลงสภาพทางกายภาพหรือทางเคมีของวัตถุดิบ
ไปเปนผลิตภัณฑอาหาร หรือการเปล่ียนสภาพอาหารใหเปน
รูปแบบใหม โดยมีจุดประสงคเพ่ือถนอมอาหาร เพ่ิมรสชาติ
อาหาร หรือเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจ 
 การทดสอบทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) 
หมายถึง การตรวจวัดและประเมินผลคุณภาพอาหารดวยประ-
สาทสัมผัสท้ัง 5 ของผูบริโภค ไดแก การมองเห็น การไดยิน 
การดม การชิม และการสัมผัส จากนั้นวิเคราะหคาท่ีไดจาก
การทดสอบดวยวิธีทางสถิติ โดยท่ัวไปการทดสอบทางประสาท
สัมผัสมีวัตถุประสงคเพ่ือการวัดความชอบ (measurement of 
preference) หรือ การวัดการยอมรับ (measurement of accept-
ance) 
  เศรษฐกิจชุมชน (community economy) หมายถึง 
กิจกรรมทางเศรษฐกิจท่ีดําเนินงานโดยคนในชุมชนหรือทอง-
ถ่ิน โดยมีผลประโยชนรวมกัน ซ่ึงความสามารถในการประกอบ
กิจกรรมมาจากพ้ืนฐานภูมิปญญาของชุมชน หรือทุนในชุมชน 
เชน สภาพภูมิประเทศ ทรัพยากร วัฒนธรรม และประเพณี
ท่ีมีอยู 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 วิธีดําเนินการวิจัยแบงเปน 3 ขั้นตอน ไดแก ขั้น-
ตอนแรกเปนการแปรรูปเนื้อขาวหมากเปนคุกก้ี มัฟฟน และ
วุนกะทิ สวนของน้ําขาวหมากแปรรูปเปนเคร่ืองด่ืมผสมสมุน-
ไพร ขั้นตอนท่ี 2 เปนการประเมินคาการยอมรับของผูบริโภค
ตอผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป และขั้นตอนท่ี 3 เปนการ
ตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑขาวหมาก
แปรรูป จากน้ันวิเคราะหแนวทางการนําผลิตภัณฑไปใชสงเสริม
เศรษฐกิจชุมชน ดังน้ี 
 1. การทําขาวหมาก 
  นําขาวเหนียวดิบ 1 กิโลกรัม มาลางใหสะอาด 
2-3 คร้ัง แชนํ้าท้ิงไว 6 ชั่วโมง นําขาวเหนียวท่ีแชไวใสลังถึง 
หรือหวด นําไปนึ่งใหสุก ใชเวลาประมาณ 20-30 นาที ตรวจดู
วาขาวเหนียวสุกท่ัวกันและไมเปนไตแข็งจึงใชได จากน้ันนํา
ขาวเหนียวท่ีสุกแลวใสถาดผึ่งใหเย็น ควรพลิกขาวเหนียวกลับ 
ไปกลับมา นําขาวเหนียวท่ีเย็นแลวไปลางดวยน้ําตมสุกใหหมด
ยางขาวประมาณ 2-3 คร้ัง นําขาวขึ้นมาสะเด็ดนํ้าในภาชนะ
สะอาด ในระหวางนี้ใหบดลูกแปงขาวหมาก 2 ลูกใหละเอียด 
แลวโรยลูกแปงบดบนขาวเหนียวสุกพรอมกับคลุกเคลาใหเขา
กัน แบงบรรจุในถวยพลาสติกท่ีมีฝาปดมิดชิดประมาณ 3/4 
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สวน นําไปหมักไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 3 วัน (ภาพท่ี 1) 
จะไดขาวหมากท่ีมีรสหวานหอมและมีนํ้าเกิดขึ้น จากน้ันนํา
ขาวหมากมาแยกสวนเน้ือและน้ําออกจากกันโดยใชกระชอน 
แลวจึงนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตอไป 
 

 

(ก) 
 

(ข) 

ภาพท่ี 1 ลักษณะลูกแปงและภาชนะบรรจุขาวหมาก 
 (ก) ลูกแปงขาวหมาก และ (ข) ขาวหมาก 
 

 2. การแปรรูปผลิตภัณฑจากเน้ือขาวหมาก 
  2.1 คุกกี้ขาวหมาก มีขั้นตอนการแปรรูปดังน้ี 
   นําเน้ือขาวหมากไปอบท่ีอุณหภูมิ 50 องศา 
เซลเซียส เปนเวลา 20 ชั่วโมง ชั่งเนยสดรสจืดชนิดน่ิม 120 
กรัม และนํ้าตาลทรายขาว 80 กรัม เทลงภาชนะสะอาด ผสม
ใหเขากันและตีใหเนยสดเขากับนํ้าตาล รอนแปงอเนกประสงค 
200 กรัม ผสมกับผงฟูท่ีรอนแลว 1/2 ชอนชา จากนั้นเติม
เนย-สดท่ีเตรียมไว ขาวหมากอบ 60 กรัม และไขไก 3 ฟอง 
(แยกเอาเฉพาะไขแดง) ผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน แตงกล่ิน
ดวยวนิลาเพ่ือเพ่ิมความหอม แบงแปงคุกก้ีใสแมพิมพ แลว
นํามาเรียงบนถาด นําไปอบที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 
ใชเวลาประมาณ 10-12 นาที จากน้ันนําคุกก้ีออกจากตูอบ 
แกะแม-พิมพออก ท้ิงไวใหเย็น แลวเก็บคุกก้ีขาวหมากไวใน
โหลแกวท่ีมีฝาปดสนิท เก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง 
  2.2 มัฟฟนขาวหมาก มีขั้นตอนการแปรรูปดังนี้ 
   นําไขไก 2 ฟองมาผสมกับนํ้าตาลทราย-
ขาว 120 กรัม ตีผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน ใสเนยสดรสจืดท่ี
ละลายแลว 50 กรัม และนมพาสเจอรไรสรสจืดท่ีอุณหภูมิหอง 

ตีผสมจนเนยขึ้นฟู ใสแปงอเนกประสงค 300 กรัม และผงฟู
ท่ีรอนแลว 1 ชอนชา ลงไป ตีผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน จากนั้น
ใสขาวหมากปนละเอียด 40 กรัม ผสมลงไปในเนื้อมัฟฟน
แลวแตงกล่ินดวยวนิลา ตักเน้ือมัฟฟนใสถวยท่ีเตรียมไว แตง-
หนามัฟฟนดวยเนื้อขาวหมากใหสวยงาม นําไปอบที่อุณหภูมิ 
200 องศาเซลเซียส เปนเวลา 25 นาที แลวนํามัฟฟนขาว
หมากออกมาเรียงบนถาด ท้ิงไวใหเย็น บรรจุถุงพลาสติกและ
ปดปากถุงใหสนิท เก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง 
  2.3 วุนกะทิขาวหมาก มีขั้นตอนการแปรรูปดังน้ี 
   ใหทําวุนชั้นลางเปนวุนใบเตยโดยใสผงวุน 
3 ชอนโตะ และน้ําใบเตย 8 ถวยตวง ลงในหมอสเตนเลสแลว
นําไปตมจนผงวุนละลาย ใสนํ้าตาลทรายขาว 2 ถวยตวงลง
ไป คนใหละลายดีจึงหร่ีไฟเบาลงตักวุนลงไปในแบบพิมพท่ี
เตรียมไว โดยหยอดใหไดประมาณ 2/4 สวนของแบบพิมพ 
และปลอยไวใหวุนจับตัวพอตึง ในระหวางรอวุนชั้นลางแข็งตัว
ใหทําวุนชั้นกลางเปนวุนขาวหมาก โดยผสมผงวุน 3 ชอนโตะ 
เน้ือขาวหมากปนละเอียด 1 ถวยตวง และนํ้าสะอาด 7 ถวย
ตวง ใสลงในหมอสแตนเลสแลวนําไปตมจนผงวุนละลาย ใส
นํ้าตาลทรายขาว 2 ถวยตวงลงไป คนใหละลายดี ตักสวน-
ผสมวุนขาวหมากลงไปในแบบพิมพท่ีมีวุนใบเตยอยู โดยหยอด
ใหไดประมาณ 1/4 สวนของแบบพิมพ และปลอยไวใหวุน
เร่ิมแข็งตัว จากนั้นทําวุนชั้นบนเปนวุนขาวหมากผสมกะทิ 
โดยผสมหัวกะทิ 4 ถวยตวง เน้ือขาวหมากปนละเอียด 2 
ถวยตวง เกลือ 2 ชอนโตะ และนํ้าสะอาด 6 ถวยตวง กวน
อยางตอเน่ืองจนสวนผสมละลายเปนเนื้อเดียวกัน ใสนํ้าตาล
ทราย 1 ถวยตวงลงไปคนใหละลายแลวหรี่ไฟเบาลง ตักสวน-
ผสมวุนขาวหมากผสมกะทิลงไปในแบบพิมพท่ีเตรียมไว โดย
หยอดใหไดประมาณ 1/4 สวนของแบบพิมพ ปลอยไวใหวุน
แข็งตัว แลวแตงหนาวุนดวยฝอยทองเพื่อความสวยงามและ
นารับประทาน บรรจุในถุงพลาสติกและปดปากถุงใหสนิท เก็บ
ไวในตูเย็นท่ีอุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส 
 3. การแปรรูปผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากนํ้าขาว-
หมาก มีขั้นตอนดังน้ี 
  นําสมุนไพร 3 ชนิด ไดแก ดอกกระเจี๊ยบแดง
แหง ดอกเกกฮวย หรือมะตูมแหง มาลางนํ้าทําความสะอาด 
สะเด็ดนํ้าแลวใสหมอตมจนเดือด 10-15 นาที จากน้ันลดไฟ
ออนลง เคี่ยวไปเรื่อย ๆ จนน้ําเปนสีเขมตามตองการ กรอง
กากสมุนไพรออกดวยผาขาวบางสะอาด นํานํ้าสกัดสมุนไพร
ต้ังท้ิงไวใหเย็นลง แลวจึงนํานํ้าขาวหมากปริมาณ 250 มิลลิลิตร 
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ผสมกับนํ้าสกัดสมุนไพร ปริมาณ 250 มิลลิลิตร ใชเคร่ือง
รีแฟรกโทมิเตอร (refractometer) วัดคาความหวานของสวน-
ผสม แลวปรับคาใหได 19 องศาบริกซ (Brix) ดวยน้ําสกัด
สมุนไพรหรือนํ้าเชื่อมเขมขน 25 องศาบริกซ จากน้ันจึงนํา
เคร่ืองด่ืมขาวหมากผสมสมุนไพรบรรจุขวดแกวท่ีผานการลวก
นํ้ารอน ปดฝาเกลียวหลวม ๆ นําไปฆาเชื้อแบบพาสเจอไร-
เซชัน (pasteurization) ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 30 นาที ต้ังท้ิงไวใหเย็น แลวปดฝาขวดใหแนน เก็บใน
ตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (ผานิต รุจิระพิสิทธ์ิ, 2549) 
 4. การประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory 
evaluation) 
  คาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาว
หมากแปรรูปใชการประเมินทางประสาทสัมผัส โดยใหผูบริโภค
ทดลองชิมตัวอยางผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป ไดแก คุกก้ี
ขาวหมาก วุนขาวหมาก มัฟฟน นํ้ากระเจี๊ยบแดงขาวหมาก 
นํ้าเกกฮวยขาวหมาก และนํ้ามะตูมขาวหมาก ใชผูบริโภค
จํานวน 30 คน ใหคะแนนดานกล่ิน (odour) สี (color) รสชาติ 
(taste) เน้ือสัมผัส (texture) และความชอบโดยรวม โดยใช
เกณฑพิจารณาแบบสเกล (hedonic scaling) 5 ระดับ ประ-
กอบดวยชวงระดับคะแนนดังน้ี 
  4.50 – 5.00 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด 
  3.50 – 4.49 หมายถึง ชอบมาก  
  2.50 – 3.49 หมายถึง ชอบปานกลางหรือเฉย ๆ  
  1.50 – 2.49 หมายถึง ชอบนอย  
 และ 1.00 – 1.49 หมายถึง ชอบนอยท่ีสุด 
 5. การตรวจนับจํานวนจุลินทรียท้ังหมดในผลิต-
ภัณฑขาวหมากแปรรูป 
  นําผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูปท่ีเก็บไวเปน
เวลา 3 5 7 และ 9 วัน โดยคุกก้ีขาวหมากเก็บไวในโหลแกว 
และมัฟฟนขาวหมากเก็บไวในถุงพลาสติกปดสนิทเก็บไวท่ี
อุณหภูมิหอง สําหรับวุนกะทิขาวหมากบรรจุในถุงพลาสติก
และผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมจากนํ้าขาวหมากบรรจุขวดปดฝาสนิท 
เก็บไวในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ตรวจนับจํานวน
จุลินทรียท้ังหมดดวยวิธี pour plate ดังน้ี 
  5.1 เจือจางผลิตภัณฑแปรรปูจากเนื้อขาวหมาก 
โดยชั่งตัวอยางอาหาร 25 กรัม ละลายในน้ําเกลือเขมขนรอยละ 
0.85 (normal saline) ท่ีผานการฆาเชื้อ 225 มลิลิลิตร ผสม
ในเครื่องปนจนเปนเนื้อเดียวกัน จะไดความเจือจาง 1:10 จากนั้น
เจือจางในน้ําเพปโทน (peptone water) รอยละ 0.1 ตอไป

จนไดคาท่ีตองการ ในกรณีท่ีเปนผลิตภัณฑแปรรูปจากนํ้าขาว-
หมากใหใชปเปต (pipette) ดูดตัวอยางน้ํา 1 มิลลิลิตร เติม
ลงในน้ําเพปโทนรอยละ 0.1 ปริมาตร 9 มิลลิลิตร จะไดความ
เจือจางเริ่มตน 1:10 เชนเดียวกัน จากน้ันเจือจางในเพปโทน
ตอไปจนไดระดับท่ีตองการ 
  5.2 ใชปเปตปลอดเชื้อดูดสารละลายท่ีคาความ
เจือจาง 1:102 และ 1:103 ความเจือจางละ 1 มิลลิลิตรใสลง
ในจานเพาะเชื้อท่ีผานการฆาเชื้อ จากน้ันเทอาหารแข็งพีซีเอ 
(plate count agar, PCA) อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
ปริมาตร 15 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเชื้อ 
  5.3 หมุนจานเพาะเชื้อเบา ๆ ตามเข็มและทวน 
เข็มนาฬิกา เพ่ือใหตัวอยางอาหารกระจายทั่วจาน จากน้ัน
วางทิ้งไวจนอาหารแข็งตัว แลวนําไปบมโดยควํ่าจานเพาะเชื้อ
ลงท่ีอุณหภูมิหอง นาน 24 ชั่วโมง (ทําการทดลอง 3 ซํ้า) 
 6. การตรวจสอบการปนเปอนของยีสตและ
ราในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 
  นําผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูปท่ีเก็บไวเปน
เวลา 3  5  7 และ 9 วัน มาตรวจสอบการปนเปอนของยีสต
และราดวยวิธี spread plate ดังน้ี 
  6.1 เจือจางตัวอยางอาหาร 1 กรัม ในน้ํากล่ัน
หรือสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร (phosphate buffer solution) 
99 มิลลิลิตร ผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน แลวใชปเปตปลอดเชื้อ
ดูดตัวอยางมา 1 มิลลิลิตร นําไปเจือจางตอในน้ํากล่ันหรือ
บัฟเฟอร 9 มิลลิลิตร และเจือจางทําตอไปจนไดความเขมขน 
1:103 
  6.2 เติมกรดทารทาริก (tartaric acid) 1 มิลลิ-
ลิตร ในอาหารแข็งมันฝรั่ง (potato dextrose agar, PDA) ท่ี
หลอมไว ณ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ปริมาณ 100 มิลลิ-
ลิตร เทอาหารใสในจานเพาะเชื้อ แลวปลอยใหอาหารเย็นลง 
  6.3 ดูดตัวอยางอาหารท่ีคาการเจือจาง 1:101 
1:102 และ 1:103 คาความเจือจางละ 0.1 มิลลิลิตร ใสในจาน
อาหารแข็งมันฝรั่ง กระจายเชื้อบนจานเพาะเชื้อ (spread plate) 
ดวยแทงแกวงอ (glass spreader) นําไปบมท่ีอุณหภูมิหอง 
เปนเวลา 2-5 วัน (ทําการทดสอบ 3 ซํ้า) ตรวจสอบคอโลนียีสต
หรือราท่ีขึ้นในแตละวัน จากน้ันนําจุลินทรียวางลงบนกระจก 
สไลดท่ีหยดน้ํายาแล็กโทฟนอลคอทอลบลู (lactophenol cotton 
blue) แลวสังเกตลักษณะรูปรางของเซลล เสนใย และสปอร
ภายใตกลองจุลทรรศนแบบไบรทฟวด (bright field micro-
scope) 
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 7. การตรวจสอบการปนเปอนของจํานวน 
โคลิฟอรมในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 
  วิธีการตรวจสอบการปนเปอนของโคลิฟอรม
ในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูปดําเนินตามขั้นตอนของ U.S. 
Food and Drug Administration (2002) ดังน้ี 
  7.1 ชั่งตัวอยางอาหารแปรรูป ปริมาณ 25 กรัม 
ใสในถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ จากนั้นตีปนใหเปนเนื้อเดียวกัน 
แลวใสลงในสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร ปริมาตร 225 มิลลิ-
ลิตร ผสมใหเขากัน จะไดคาการเจือจางอาหารท่ี 10-1 
  7.2 ใชปเปตดูดตัวอยางเจือจางท่ี 1:101 มา 
1 มิลลิลิตร ใสลงในหลอดทดลองที่มีสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร 
ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน จะไดคาความเจือจางท่ี 
1:102 แลวทําการเจือจางตอไปท่ี 1:103 
  7.3 ดูดตัวอยางอาหารเจือจางท่ี 1:101  1:102 
และ 1:103 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดอาหารเหลวลอริล
ซัลเฟตทริปโทส (Lauryl sulphate tryptose broth, LST) ท่ี
บรรจุหลอดดักแกสไว คาความเจือจางละ 3 หลอด รวมเปน 
9 หลอด บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 
ชั่วโมง 
  7.4 สังเกตหลอดท่ีเกิดความขุนและเกิดแกส
ขึ้นในหลอดดักแกส ใหอานผลเปนบวก จากนั้นนําไปตรวจ
ยืนยันโดยใชลูป (loop) ถายเชื้อท่ีใหผลบวกใสในหลอดอาหาร
เหลวบิลเลียนทกรีนแลคโทสไบล (billiant green lactose 
bile broth, BGLB) และอาหารเหลวอีโคไล (Escherichia 
coli broth, EC) ท่ีบรรจุหลอดดักแกสไว นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 
35 องศาเซลเซียส สําหรับอาหารเหลวอีโคไล ใหบมไวท่ี
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง 
  7.5 ถาอาหารเหลวบิลเลียนทกรีนแลคโทส 
ไบลและอาหารเหลวอีโคไลมีความขุนเกิดขึ้นและเกิดแกสใน
หลอดดักแกสใหอานผลเปนบวก โดยหลอดอาหารเหลวบิล
เลียนทกรีนแลคโทสไบลอานคาโคลิฟอรมจากตารางเอ็มพี
เอ็น (most probable number, MPN) จํานวน 3 หลอด และ
หลอดอาหารเหลวอีโคไลอานคาฟคัลโคลิฟอรมจากตาราง 
เอ็มพีเอ็น จํานวน 3 หลอด 
  7.6 จากนั้นนําอาหารเหลวอีโคไลท่ีมีความขุน
ไปลาก (streak) บนจานอาหารแข็งอีโอซินเมทิลีนบลู (eosin 
methylene blue agar, EMB) ดวยลูป บมท่ีอุณหภูมิ 35 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง ถาพบคอโลนีสีตะกั่ว 
(metallic sheen) มีจุดดําตรงกลางใหนําไปทดสอบยืนยันเชื้อ 

Escherichia coli โดยวิธีทางชีวเคมีตอไป 
 8. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
  วิเคราะหคาการยอมรับผลิตภัณฑขาวหมาก
แปรรูปดวยสถิติพรรณนา (descriptive statistics) ในรูปแบบ
คาเฉล่ีย ( x ) สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) และรอยละ (%) 
 

ผลการวิจัย 
 จากการสํารวจความชอบในผลิตภัณฑขาวหมาก
แปรรูปและการวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิต-
ภัณฑขาวหมากแปรรูป โดยการวิเคราะหผลการตอบแบบ-
สอบถามความชอบของผูบริโภค และการตรวจวิเคราะห
ดวยวิธีทางจุลชีววิทยาเปนเวลา 3  5  7 และ 9 วัน ไดผล
ดังน้ี 
 1. ผลการแปรรูปผลิตภัณฑขาวหมาก 
  จากการหมักขาวหมากท้ิงไวเปนเวลา 3 วัน 
เมื่อตรวจวัดปริมาณน้ําตาลในขาวหมากโดยใชเคร่ืองรีแฟรก-
โทมิเตอร พบวามีคาความหวานท่ี 32 องศาบริกซ จากน้ัน
นําเน้ือขาวหมากไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑ ไดแก คุกก้ีขาว-
หมาก วุนกะทิขาวหมาก และมัฟฟนขาวหมาก ผลิตภัณฑ
แปรรูปจากนํ้าขาวหมาก ไดแก เคร่ืองด่ืมนํ้าขาวหมากผสม
สมุนไพร 3 ชนิด คือ ดอกกระเจี๊ยบแดง ดอกเก็กฮวย และ
เน้ือมะตูม ไดผลดังภาพท่ี 2 - 3 
 2. ผลการประเมินความชอบของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 
  ผลการทดสอบความชอบของผูบริโภคตอผลิต-
ภัณฑขาวหมากแปรรูป แบงออกเปน 2 สวน ไดแก ความ 
ชอบตอผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อขาวหมากและผลิตภัณฑ
แปรรูปจากนํ้าขาวหมาก จํานวน 6 ตัวอยาง ไดแก คุกก้ีขาว-
หมาก วุนขาวหมาก มัฟฟนขาวหมาก นํ้าขาวหมากผสมนํ้า
กระเจี๊ยบแดง นํ้าขาวหมากผสมนํ้ามะตูม และน้ําขาวหมาก
ผสมนํ้าเกกฮวย โดยผูชิมจํานวน 30 คน ประเมินคุณภาพ
ผลิตภัณฑทางประสาทสัมผัสไดผลดังน้ี 
  2.1 ผลการประเมินความชอบตอผลิตภัณฑ
แปรรูปจากเนื้อขาวหมาก 
   ผูชิมผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อขาวหมาก 
ประกอบดวย เพศหญิงจํานวน 20 คน (รอยละ 66.7) เพศ
ชายจํานวน 10 คน (รอยละ 33.3) มีอายุระหวาง 15 - 25 ป 
จํานวน 28 คน (รอยละ 93.3) อายุ 36 ปขึ้นไป จํานวน 2 คน 
(รอยละ 6.7) ระดับการศึกษาตํ่ากวาปริญญาตรี จํานวน 2 คน 
(รอยละ 6.7) และระดับปริญญาตรี จํานวน 28 คน (รอยละ 93.3) 
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(ก) (ข) (ค) 

ภาพท่ี 2 ลักษณะผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อขาวหมาก ไดแก (ก) คุกก้ีขาวหมาก (ข) มัฟฟนขาวหมาก และ (ค) วุนกะทิขาวหมาก 
 

 
                      (ก)        (ข)         (ค) 

ภาพท่ี 3 ลักษณะผลิตภัณฑแปรรูปจากนํ้าขาวหมาก ไดแก 
(ก) นํ้ากระเจี๊ยบแดงผสมน้ําขาวหมาก (ข) นํ้ามะตูม
ผสมนํ้าขาวหมาก และ (ค) นํ้าเกกฮวยผสมน้ําขาว-
หมาก 

 
โดยมีสถานภาพเปนนักศึกษาจาํนวน 28 คน (รอยละ 93.3) 
และรับจางอิสระจํานวน 2 คน (รอยละ 6.7) ผลการประเมิน
ความชอบของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อขาวหมาก 
พบวา ผูตอบแบบประเมินมีความชอบในภาพรวมตอผลิตภัณฑ
คุกก้ีขาวหมากในระดับมาก ( x  = 4.46) วุนขาวหมากอยูใน
ระดับมาก ( x  = 4.46) และมัฟฟนขาวหมากอยูในระดับมาก
ท่ีสุด ( x = 4.70) (ตาราง 1) 
  2.2 ผลการประเมินความชอบตอผลิตภัณฑ
แปรรูปนํ้าขาวหมาก 
   ผูประเมินความชอบตอผลิตภัณฑแปรรปู
จากน้ําขาวหมาก ประกอบดวย เพศหญิงจํานวน 25 คน (รอยละ 
83.3) เพศชายจํานวน 5 คน (รอยละ16.7) มอีายุระหวาง 
15 - 25 ป จํานวน 29 คน (รอยละ 96.7) และอายุระหวาง 26 - 
35 ป จํานวน 1 คน (รอยละ 3.3) มีระดับการศึกษาระดับ
ปริญญาตรีจํานวน 29 คน (รอยละ 96.7) และระดับปริญญา
เอกจํานวน 1 คน (รอยละ 3.3) มีสถานภาพเปนนักศึกษา 
จํานวน 29 คน (รอยละ 96.7) และขาราชการ จํานวน 1 คน  

ตาราง 1 คาเฉล่ีย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความ 
ชอบในผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อขาวหมาก 

 

ผลิตภัณฑ x SD ระดับความชอบ 
คุกกี้ขาวหมาก   
1. กล่ิน  4.530.50 มากที่สุด 
2. สี  4.600.49 มากที่สุด 
3. รสชาติ  4.260.63 มาก 
4. เนื้อสัมผัส  4.330.60 มาก 
5. ความชอบโดยรวม 4.460.57 มาก 
วุนกะทิขาวหมาก   
1. กล่ิน  4.500.57 มาก 
2. สี  4.400.49 มาก 
3. รสชาติ  4.530.57 มากที่สุด 
4. เนื้อสัมผัส  4.530.57 มากที่สุด 
5. ความชอบโดยรวม 4.460.57 มาก 
มัฟฟนขาวหมาก   

1. กล่ิน  4.700.46 มากที่สุด 
2. สี  4.560.50 มากที่สุด 
3. รสชาติ  4.700.46 มากที่สุด 
4. เนื้อสัมผัส  4.660.47 มากที่สุด 
5. ความชอบโดยรวม 4.700.46 มากที่สุด 
 
(รอยละ 3.3) ผูประเมินมีความชอบในภาพรวมตอผลิตภัณฑ
นํ้าขาวหมากผสมนํ้ากระเจี๊ยบแดงอยูในระดับมากท่ีสุด ( x  
= 4.50) นํ้าขาวหมากผสมน้ํามะตูมอยูในระดับมาก ( x  = 
3.76) และนํ้าขาวหมากผสมนํ้าเกกฮวยอยูในระดับมาก ( x  = 
4.43) (ตาราง 2) 
 3. ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 
  3.1 ผลการตรวจสอบจํานวนจุลินทรียท้ังหมด
ในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 
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ตาราง 2 คาเฉล่ีย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความ 
ชอบในผลิตภัณฑแปรรูปจากนํ้าขาวหมาก 

 

ผลิตภัณฑ x SD ระดับความชอบ 
นํ้าขาวหมากผสมนํ้ากระเจี๊ยบแดง 
1. กล่ิน  4.500.75 มากที่สุด 
2. สี  5.000.67 มากที่สุด 
3. รสชาติ  4.000.71 มาก 
4. ความชอบโดยรวม 4.500.71 มากที่สุด 
นํ้าขาวหมากผสมนํ้ามะตูม 
1. กล่ิน  3.600.85 มาก 
2. สี  3.531.19 มาก 
3. รสชาติ  3.601.00 มาก 
4. ความชอบโดยรวม 3.760.97 มาก 
นํ้าขาวหมากผสมนํ้าเกกฮวย 
1. กล่ิน  4.560.62 มากที่สุด 
2. สี  4.260.63 มาก 
3. รสชาติ  4.460.57 มาก 
4. ความชอบโดยรวม 4.430.62 มาก 
 
  จากการตรวจหาเชื้อจุลินทรียท้ังหมดในผลิต-
ภัณฑขาวหมากแปรรูป ไดแก คุกก้ีขาวหมาก วุนขาวหมาก 
มัฟฟนขาวหมาก ผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมจากท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 
3  5  7 และ 9 วัน ไมพบการเจริญของจุลินทรียบนอาหารแข็ง
พีซีเอท่ีบมไวนาน 24 ชั่วโมง (ตาราง 3) 
 3.2 ผลการตรวจสอบการปนเปอนของยีสตและรา
ในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 
  จากการตรวจสอบการปนเปอนของเชื้อยีสต
และราในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 6 ชนิด ท่ีเก็บไวเปน
เวลา 9 วัน พบวามีการปนเปอนของเชื้อยีสตและราในผลิต-
ภัณฑคุกก้ีขาวหมาก วุนขาวหมาก และมัฟฟนขาวหมาก 
ต้ังแตวันท่ี 5 โดยพบวามีการเจริญของยีสตและราบนอาหาร
เล้ียงเชื้อแข็งมันฝรั่งท่ีบมไว 2 - 5 วัน (ตาราง 3) และไมพบ
การปนเปอนของเชื้อยีสตและราในผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมนํ้าขาว
หมากผสมสมุนไพรท่ีเก็บไวนาน 9 วัน 
 3.3 ผลการตรวจสอบโคลิฟอรมในผลิตภัณฑขาว
หมากแปรรูป 
  ผลการตรวจสอบการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรม
ในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูปในระยะเวลาการเก็บ 3  5  7 
และ 9 วัน ไมพบการเจริญของเชื้อโคลิฟอรมในผลิตภัณฑ
ท้ัง 6 ชนิด (ตาราง 3) 

ตาราง 3 ผลการตรวจสอบจํานวนจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรม
แบคทีเรีย ยีสต และรา ในผลิตภัณฑขาวหมากแปรรูป 

 

จุลินทรียท่ีตรวจพบ ผลิตภัณฑ 
ขาวหมากแปรรูป วันท่ี 3 วันท่ี 5 วันท่ี 7 วันท่ี 9 

1. คุกก้ีขาวหมาก – – – M 
2. วุนขาวหมาก – Y Y Y 
3. มัฟฟนขาวหมาก – M M M 
4. นํ้าขาวหมากผสมน้ํา 
    กระเจ๊ียบแดง 

– – – – 

5. นํ้าขาวหมากผสมน้ํามะตูม – – – – 
6. นํ้าขาวหมากผสมน้ํา 
    เกกฮวย 

– – – – 

หมายเหตุ  – หมายถึง ไมพบการเจริญของจุลินทรีย Y หมายถึง ยีสต 
 และ M หมายถึง รา 
 

สรุปผลการวิจัย 
 จากการวิจัยแปรรูปขาวหมากเปนผลิตภัณฑขนม
และเคร่ืองด่ืมผสมสมุนไพร จํานวน 6 ชนิด ไดแก คุกก้ีขาว-
หมาก วุนขาวหมาก มัฟฟนขาวหมาก นํ้าขาวหมากผสมนํ้า
กระเจี๊ยบแดง นํ้าขาวหมากผสมนํ้ามะตูม และนํ้าขาวหมากผสม
นํ้าเกกฮวย พบวา ผูบริโภคมีความชอบผลิตภัณฑแปรรูปโดย
ภาพรวมอยูในระดับมากถึงมากท่ีสุด ( x  = 3.76 - 4.70) โดย
ผูบริโภคชอบมัฟฟนขาวหมากมากท่ีสุดและชอบน้ําขาวหมาก
ผสมนํ้ามะตูมนอยท่ีสุด ซ่ึงผูบริโภคท่ีใชในการประเมินผลิต-
ภัณฑแปรรูปรอยละ 80 เปนเยาวชนเพศหญิง อายุ 15 - 25 ป 
การตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑพบวา
ผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อขาวหมากสามารถเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 
หองในภาชนะปด (คุกก้ีขาวหมากและมัฟฟนขาวหมาก) และ
ในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (วุนขาวหมาก) ไดนาน 
9 วัน โดยไมพบเชื้อกอโรคทางเดินอาหาร ซ่ึงสังเกตจากการ
ตรวจไมพบโคลิฟอรม แตในการเก็บผลิตภัณฑไว 5 วัน พบ
การปนเปอนของราในคุกกี้ขาวหมากและมัฟฟนขาวหมาก
และพบยีสตเจริญในวุนขาวหมาก สําหรับเคร่ืองด่ืมขาวหมาก
ผสมสมุนไพร 3 ชนิด คือ นํ้าขาวหมากผสมนํ้ากระเจี๊ยบแดง 
นํ้าขาวหมากผสมน้ํามะตูม และนํ้าขาวหมากผสมนํ้าเกกฮวย 
พบวา สามารถเก็บรักษาไวไดนาน 9 วัน โดยไมพบการปน- 
เปอนของจุลินทรียทุกประเภท 
 

อภิปรายผล 
 ผลการวิเคราะหความชอบผลิตภัณฑขาวหมาก
แปรรูปของผูบริโภคซ่ึงสวนใหญเปนเยาวชนในภาพรวม
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ไดรับการยอมรับในระดับมากถึงมากท่ีสุด ลักษณะภายนอก
ของผลิตภัณฑดูนารับประทาน (ขอมูลจากการสอบถามผูชิม) 
และความชอบดาน กล่ิน สี รสชาติ และเนื้อสัมผัส อยูในระดับ
ดีถึงดีมากเชนกัน อายุการเก็บของผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อ-
ขาวหมากพบวานอยกวาเคร่ืองด่ืมแปรรูปนํ้าขาวหมากผสม
สมุนไพรท่ีมีแอลกอฮอลผสมอยูเล็กนอยและมีปริมาณน้ําตาล
ซ่ึงจะชวยรักษาเคร่ืองด่ืมไมใหเนาเสียงาย (นิอร โฉมศรี, 2555) 
ผลิตภัณฑเบเกอร่ีจากขาวหมากท่ีมีแปงเปนองคประกอบ
หลัก พบวา การเนาเสียเกิดจากราท่ีสวนใหญสามารถสราง
เอนไซมแอมิเลส (amylase) ยอยสลายแปงไดดี และวุนกะทิ
ขาวหมาก พบวา เนาเสียจากยีสตท่ีมักปลอยเอนไซมอินเวอร-
เทส (invertase) ออกมาใชนํ้าตาลซูโครสท่ีเปนองคประกอบ
ในวุนกะทิ โดยการปนเปอนของจุลินทรียท้ังสองชนิดน้ีสังเกต
ไดเมื่อเก็บผลิตภัณฑไว 5 วัน ซ่ึงเปนระยะการเจริญสูงสุด
ของจุลินทรียกลุมฟงไจ (fungi) การแกปญหาอาจทําไดโดย
ออกแบบบรรจุภัณฑท่ีไดมาตรฐานเพ่ือลดการปนเปอนของ
จุลินทรียจากภายนอก (วิไล รังสาดทอง, 2552) นอกจากนี้ใน
กระบวนการทําขาวหมากแปรรูปมีการใชความรอนเพ่ือฆา
เชื้อโดยการอบ ตม และพาสเจอไรเซชัน ทําใหไมพบการ
ปนเปอนของเชื้อจากทางเดินอาหาร (โคลิฟอรมแบคทีเรีย) ท่ี
อาจปนเปอนมากับวัตถุดิบหรือผูประกอบอาหารซึ่งอาจเปน
เชื้อกอโรคทางเดินอาหารได ดังน้ันการทดลองแปรรูปผลิต-
ภัณฑหลากหลายจากขาวหมากในคร้ังนี้จึงนับวาไดผลดีเปน
ท่ีนาพอใจ เน่ืองจากไดผลิตภัณฑอาหารท่ีนารับประทานและ 
เปนประโยชนตอสุขภาพ แตควรพัฒนาตอไปเพ่ือใหสามารถ
จําหนายไดในเชิงพาณิชย 
 ส่ิงสําคัญอีกประการหนึ่งคือควรมีการนําองคความรู
การแปรรูปขาวหมากจากการวิจัยในครั้งน้ีถายทอดใหกับชุมชน
ท่ีประกอบกิจการผลิตขาวหมากก็จะเปนประโยชนอยางย่ิง
ในดานการสงเสริมเศรษฐกิจระดับชุมชน เน่ืองจากชาวบาน
มีฐานความรูเร่ืองการทําขาวหมากอยูแลวจากภูมิปญญาด้ัง-
เดิมของแตละทองถ่ินประกอบกับความหลากหลายของทรัพยา-
กรในพ้ืนท่ีทําใหชุมชนมีศักยภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ
ของตนเอง ดังนั้นภาครัฐ ภาคเอกชน สถาบันการศึกษา หรือ
องคกรปกครองทองถ่ินท่ีเกี่ยวของ จึงควรมีสวนสําคัญในการ
รวมมือกันสนับสนุนและพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากใหมีความ
เขมแข็ง ใหชาวบานสามารถเล้ียงดูตัวเองและครอบครัวได 
(ฉัตรทิพย นาถสุภา, 2548; ประเวศ วะสี, 2542) ซ่ึงในท่ีน้ี
คณะผูวิจัยขอเสนอแนะแนวทางการสงเสริม สนับสนุน และ

คุมครองภูมิปญญาทองถ่ินการทําขาวหมากและการแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาวหมาก โดยเริ่มจากการพัฒนาคุณภาพของ
ขาวหมากและผลิตภัณฑแปรรูปใหมีเอกลักษณและมีคุณภาพ
มาตรฐานซึ่งอาจนําผลการวิจัยน้ีประกอบการพิจารณาได 
จากนั้นสรางหลักสูตรฝกอบรมการแปรรูปผลิตภัณฑจากขาว-

หมากเพ่ือเผยแพรความรูใหกับชาวบานและผูท่ีสนใจโดยยึด
แนวคิดหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง พรอมกับพัฒนาสถานท่ี
ประกอบการทําขาวหมากของชาวบานใหรวมเปนกลุมอาชีพ 
เพ่ือการบริหารจัดการไดอยางมีประสิทธิภาพและอาจรองรับ
การศึกษาดูงานในอนาคต นอกจากนี้ควรสรางเครือขายดาน
การตลาดใหกับชุมชน และเผยแพรขอมูลขาวสารผลิตภัณฑ
แปรรูปของชุมชนสูสังคมในวงกวาง โดยส่ิงท่ีตองคํานึงถึงเสมอ
ในการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนคือการใหชุมชนมีสวนรวมคิด 
รวมทํา รวมรับผลประโยชน บนพ้ืนฐานของความสามารถที่มี
อยู และจากการใชทุนของชุมชนนั้น เพ่ือใหสามารถพ่ึงตน-
เองไดอยางย่ังยืน 
 

ขอเสนอแนะ 
 1. ควรวิจัยบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมสําหรับผลิต-
ภัณฑขาวหมากแปรรูป เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการเก็บรักษา
และสรางแรงจูงใจในการซื้อใหกับผูบริโภค 
 2. ถายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปขาวหมากโดย
กําหนดพ้ืนท่ีเปาหมายไปท่ีวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารทอง-
ถ่ินและสถาบันการศึกษาท่ีเกี่ยวของ เพ่ือเผยแพรแนวคิดการ
อนุรักษและตระหนักถึงคุณคาอาหารจากภูมิปญญาทองถ่ิน 
 3. จัดทําเว็บไซต (website) หรือแอพลิเคชัน (appli-
cation) พาณิชยอิเล็กทรอนิกสผลิตภัณฑแปรรูปจากขาวหมาก 
เพ่ือใหผูบริโภคเขาถึงสินคาไดสะดวกและรวดเร็ว 
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