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 การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์นางเล็ด 
ข้าวเหนียวด าผสมงาขาว ลูกเดือย และถ่ัวทองชนิดแท่ง โดยวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของนางเล็ดข้าว
เหนียวด าสูตรพื้นฐานและสูตรผสมงาขาว ลูกเดือยและถ่ัวทอง ดังนี้ปริมาณความช้ืน 
ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี ค่าสี L* a* b* ค่าความแข็ง (hardness) ค่าความกรอบ ( crispness) และอัตราการพอง
ตัว ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความแข็ง  
ความกรอบและความชอบรวม ใช้ผู้ทดสอบชิม 50 คนใช้แบบทดสอบความชอบ 
(9-point hedonic scale) ท าการผลิตนางเล็ดข้าวเหนียวด าสูตรพื้นฐานและสูตรผสมงาขาว ลูกเดือยและถ่ัว
ทอง ท าการวิเคราะห์ตามวิธีการวิเคราะห์ดังที่กล่าวไว้ข้างต้น ค านวณทุนการผลิตนางเล็ดข้าวเหนียวด าผสมงา
ขาว ลูกเดือยและถ่ัวทองชนิดแท่ง และศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่าง 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นางเล็ดข้าวเหนียวด าผสมงาขาว ลูกเดือยและถ่ัวทอง 
เทียบกับสูตรพื้นฐาน โดยวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี ค่าสี L* a* b* 
ความความแข็งและค่าความกรอบ โดยจะท าการวัดวันที่ 0 7 14 21 และ 28 และท าการตรวจพินิจด้าน สี 
กลิ่นหืนและความกรอบ โดยผู้วิจัยผลการศึกษามีดังนี้ 

 ผลจากการน ามาวิเคราะห์คุณภาพด้านปริมาณความชื้นและค่าวอเตอร์แอคทิวิตีของนางเล็ด
ข้าวเหนียวด าสูตรพ้ืนฐานและสูตรผสมงาขาว ลูกเดือยและถั่วทองหลังอบแห้งไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีปริมาณความชื้น 6.53 – 6.57 
เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณความชื้นหลังทอด2.10 – 2.14 เปอร์เซ็นต์ และค่าวอเตอร์แอคทิวิตีของ
นางเล็ดข้าวเหนียวด าสูตรพ้ืนฐานและสูตรผสมงาขาว ลูกเดือยและถั่วทองหลังอบแห้ง 0.20 
-0.21 เปอร์เซ็นต์  
มีค่าวอเตอร์แอคทิวิตีหลังทอด0.22 – 0.23 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งจัดอยู่ในประเภทอาหารความชื้น
ต่ า ค่าสี L* a* b* ของสูตรพ้ืนฐานหลังอบแห้ง เท่ากับ 28.57 2.34 ตามล าดับ และ -1.17 
และสูตรผสมงาขาว ลูกเดือยและถั่วทอง เท่ากับ 32.84 1.63 และ 1.25 ตามล าดับและค่าสี 
L* a* b* ในสูตรพ้ืนฐาน 
หลังทอด เท่ากับ 36.25 7.11 3.88 ตามล าดับ สูตรผสมงาขาว ลูกเดือยและถั่วทองหลังทอง 
เท่ากับ 39.33 7.50 และ 4.02 ตามล าดับ อัตราการพองตัวของสูตรพ้ืนฐานและสูตรผสมงา
ขาว ลูกเดือยและถั่วทอง 3.3 – 3.5 ลักษณะเนื้อสัมผัสสูตรพ้ืนฐานและสูตรผสมงาขาว ลูก
เดือยและถั่วทองไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) โดยมีค่าความแข็งอยู่



ในช่วง 1614-1683 และ 
ค่าความกรอบอยู่ในช่วง 62-65 peak การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า คะแนน
ความชอบของนางเล็ดข้าวเหนียวผสมงาขาว ลูกเดือยและถั่วทอง และสูตรพ้ืนฐาน ด้านสี 
กลิ่น และรสชาติ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) โดยมีคะแนนความชอบ
รวมอยู่ในระดับชอบปานกลาง และคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ ความแข็ง ความ
กรอบ และ 
ความชอบโดยรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยนางเล็ดข้าวเหนียวด า
สูตรผสมงาขาว ลูกเดือยและถั่วทองมีความชอบมากท่ีสุด ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางถึง
ชอบมาก นางเล็ดข้าวเหนียวด าผสมงาขาว ลูกเดือยและถั่วทอง มีต้นทุน 1 แท่ง 2.9 บาท 
นางเล็ดข้าวเหนียวด าผสมงาขาว ลูกเดือยและถั่วทองท่ีเก็บรักษาในวันท่ี 0 7 14 21 และ 28 
พบว่า ไม่มีกลิ่นหืนลีสีคงเดิม และความกรอบจะเกิดการเปลี่ยนแปลงในวันท่ี 21 โดยความ
กรอบลดลง และปริมาณความชื้นและค่าวอเตอร์แอคทิวิตีจะเพ่ิมขึ้นเมื่ออายุการเก็บเพ่ิมขึ้น 
ค่าสี L* a* b* โดยค่าสี L* และ a* ลดลงเมื่ออายุการเก็บมากขึ้น ส่วนค่าสี b* เพ่ิมขึ้นเมื่อ
อายุการเก็บเพ่ิมขึ้น ความแข็งเพ่ิมขึ้นและความกรอบลดลง เมื่ออายุการเก็บเพ่ิมขึ้น 


