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ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
1.1 ชื่อโครงงาน 

 การพัฒนาผลติภัณฑ์ขนมปังขาไก่เสริมวิตามินซีจากผักกดู 
 Product Development of Healthy Whole – Wheat Paco Fern Bread Stick 
 

2. คําสําคัญ (Keywords) 
- ผักกดู (Paco Fern)  
- ขนมปังแท่ง (Bread Stick)  
- วติามินซี (Vitamin c)  
- วตัถุดิบท้องถิ่น (Local lngredient 

ส่วนที่  2 ข้อมูลโครงงาน 
2.1 แผนการด าเนินงาน 
 2.1.1 หลักการและเหตุผล 

ในปัจจุบันผู้บริโภคเริ่มหันมาใส่ใจสุขภาพมากขึ้น โดยเฉพาะการเลือกบริโภคอาหาร
ที่มีคุณค่าทางโภชนาการจากวัตถุดิบธรรมชาติ โครงงานนี้จึงมีแนวคิดที่จะน า “ผักกูด"(ชื่อ
วิทยาศาสตร์:Diplazium esculentum) เป็นชื่อของผักชนิดหนึ่งที่อยู่ในตระกูลเฟิร์นที่อยู่ในวงศ์ 
Athyriaceae     มีเหง้าสูงได้ 1-2 เมตร ใบเป็นแผงรูปขนนก ตอนอายุยังน้อยจะแตกเป็นรูปขนนก
ชั้นเดียวคู่ขนานกันไปตั้งแต่โคนใบถึงปลายใบ เมื่ออายุมากขึ้นใบจะเปลี่ยนเป็นรูปขนนก 2 ชั้น ยอด
อ่อนและปลายยอดม้วนงอแบบก้นหอย พบกระจายพันธุ์ทั่วไปในทวีปเอเชียและโอเชียเนีย ซึ่งผักกูด
สามารถน ามาปรุงเป็นอาหารได้ เเละยังน ามาท าเป็นสมุนไพรได้อีกด้วย ผักกูดมักจะขึ้นอยู่ตามริมน้ า
หรือพื้นที่ชุ่มน้ า มากกว่าในป่าทึบ มักพบบ่อยเพราะเป็นช่วงเจริญเติบโตในฤดูฝน  ใบของผักกูด
สามารถใช้ต้มน้ าดื่มหรือกินสด ช่วยแก้ไข้ตัวร้อน, แก้พิษอักเสบ, บ ารุงสายตา, บ ารุงโลหิต, แก้โลหิต
จาง ป้องกันเลือดออกตามไรฟันและขับปัสสาวะเด็ดขาดมาก ลดความดันโลหิตสูง ลดคอเลสเตอรอล
ในเม็ดเลือด มีสารบีตา-แคโรทีนและธาตุเหล็กสูง ส่วนใหญ่จะน าใบอ่อน ช่ออ่อน ท าแกงกับปลา
เน้ืออ่อนน้ าจืด เช่นปลาช่อนหรือลวกจิ้มน้ าพริกชนิดต่างๆ,ผักกูดผัดน้ ามันหอย, แกงกะทิกับปลาย่าง, 
ลวกกะทิ แต่ไม่นิยมกินสดๆกันเพราะจะมียางเป็นเมือกอยู่ที่ก้านผักกูด ซึ่งสมารถน าผักกูดมาดัดแปลง
เป็นขนมขาไก่ เพื่อเพิ่มทางเลือกในการบริโภคของคนทุกเพศทุกวัย โดยเฉพาะผู้ที่ต้องการขนมเพื่อ
สุขภาพในรูปแบบใหม่ 

การเเปรรูปขนมปังขาไก่จากผักกูดเป็นแนวทางหนึ่งในการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ที่ทั้ง
ตอบโจทย์ด้านรสชาติและสุขภาพไปพร้อมกัน โดยผักกูดเป็นผักพื้นบ้านที่หาได้ง่ายในหลายพื้นที่ของ
ประเทศไทย และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ทั้งในด้านใยอาหาร วิตามิน และแร่ธาตุที่จ าเป็นต่อ
ร่างกาย เช่น แคลเซียม ธาตุเหล็ก เบต้าแคโรทีน และสารต้านอนุมูลอิสระ  เสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกัน 



 
 

นอกจากนี้ การน าผักกูดมาแปรรูปในรูปแบบขนมปังขาไก่ยังช่วยเพิ่มความน่าสนใจให้กับผักพื้นบ้านที่
คนรุ่นใหม่อาจไม่คุ้นเคย และช่วยส่งเสริมการบริโภคผักในรูปแบบที่เข้าถึงง่ายขึ้น เหมาะกับทุกเพศทุก
วัย การใช้วัตถุดิบท้องถิ่นอย่างผักกูดยังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับพืชในชุมชน เกิดการสร้างรายได้ เเละ
สร้างอาชีพ  จึงถือเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความส าคัญทั้งในด้านโภชนาการ เศรษฐกิจ และการอนุรักษ์ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นอย่างยั่งยืน 

โครงงานนี้จึงมุ่งศึกษาและทดลองพัฒนาสูตรขนมปังขาไก่ที่ผสมผักกูดให้ได้รสชาติ สี 
และเนื้อสัมผัสที่เหมาะสม พร้อมทั้งศึกษาคุณค่าทางโภชนาการด้านวิตามิน การยอมรับของผู้บริโภค 
และความเป็นไปได้ในการผลิตเพื่อจ าหน่ายในอนาคต โดยมีเป้าหมายเพื่อให้เกิดนวัตกรรมอาหารที่ดี
ต่อสุขภาพและส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

 2.1.2 โครงงานตอบโจทย์อาหารเพื่อความยั่งยืนด้านใด 
 การใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ (ลดการสูญเสียของวัตถุดิบในกระบวนการ

ผลิต เช่น  ใช้เศษเหลือจากการแปรรูปทางการเกษตร (by-product) มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ 
                    การลดระยะทางและคาร์บอนฟุตพริ้นต์ เช่น ใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นเพื่อลด
การขนส่ง ช่วยลดการปล่อยก๊าซเรือนกระจกจากการผลิตและกระจายสินค้า 
                    การใช้เทคโนโลยีสะอาดในการผลิต (เช่น การใช้พลังงานหมุนเวียน ระบบบ าบัด
น้ าเสีย การลดการใช้พลาสติก การใช้พลังงงานแสงอาทิตย์) 
                   การอนุรักษ์พันธ์พืชหรือวัตถุดิบในพื้นถ่ิน 

                    การสร้างอาชีพและเศรษฐกิจสีเขียว (Green Economy) เช่น สร้างรายได้
หมุนเวียนให้กับเกษตรกรและชุมชนในท้องถิ่น 

 2.1.3 วัตถุประสงค์ 
1) เพื่อศึกษาคุณคา่ทางโภชนาการด้านวิตามินซีของผักกูดที่ผา่นวิธกีารแปรรูปแตกตา่งกัน 
2) เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑภ์ัณฑ์ขนมปังขาไก่ผักกูด 
3) เพื่อศึกษาคุณคา่ทางโภชนาการด้านวิตามินซีของขนมปังขาไก่ผักกูด 
 
 
 
 
 
 



 
 

2.1.4 กรอบการทดลอง 
ตอนที่ 1 การศึกษาวิธีการเตรียมผกักูดเพื่อเสรมิในผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่ผักกูด 
 ผักกูด    วิธกีารแปรรูปผักกูด  ตรวจสอบปริมาณวติามนิซี  

  T1  =                
 T2  =        

  T3  =              
 

ตอนที่ 2 ศึกษาการเสรมิผักกูดที่ผ่านการแปรรปูด้วยวิธีต่างๆในผลิตภณัฑ์ขนมปังขาไก่ผักกูด 

   สูตรผักกดู  วิธีการแปรรูปขนมปังขาไก่ผักกูด         ตรวจสอบปริมาณวิตามินซี  
                                                              ใช้วิธีไทเทรตด้วยสารละลาย 
                    ไอโอดีนร่วมกับสารละลาย      
                     แป้งเป็นตัวบ่งชี้ส้ินสุด               
  
ตอนที่ 3 ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่ผักกูด 
          ผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่ผักกูด          ทดสอบคุณลักษณะ         ตรวจวัดความชื้น 
                                                      ทางประสาทสัมผัส    การใช้เครื่องวิเคราะห์ความช้ืน 
           ด้วยวิธี 7 point   ระเหยน้้าเพื่อวัดน้้าหนักที่หายไป 

           Hedonic scale       และค านวณเป็นค่าความชื้น 
                                                
2.1.5 แนวคิด ทฤษฏี และสมมุติฐานการทดลอง 

1) ผักกูด (Diplazium esculentum)                                                                               
  ผักกูด (Diplazium esculentum) เป็นเฟิร์นกินได้ที่พบได้ทั่วไปในเขตร้อนชื้นของเอเชีย 

โดยจะขึ้นได้ดีในพื้นที่ริมน้ า ล าธาร ป่าดิบชื้น ที่มีความชื้นสูงและแสงแดดร าไร ผักกูดจะนิยมบริโภค
ในส่วนของยอดอ่อนซึ่งจะมีลักษณะม้วนเป็นเกลียว สีเขียวอ่อน กรอบ อร่อย และให้คุณค่าทาง
อาหารสูง ผักกูดถือเป็นผักพื้นบ้านที่มีประโยชน์ เพราะอุดมไปด้วยสารอาหารที่จ าเป็นต่อร่างกาย 
ได้แก่ แคลเซียม ธาตุเหล็ก วิตามินเอ วิตามินซี วิตามินอี รวมถึงใยอาหารที่ช่วยในระบบขับถ่ายของ
ร่างกาย การบริโภคผักกูดสามารถช่วยเสริมสร้างกระดูก  บ ารุงเลือด บ ารุงสายตา ลดความเสี่ยงโรค
เรื้อรังต่าง ๆ เช่น โรคโลหิตจาง โรคกระดูกพรุน และช่วยต้านอนุมูลอิสระ  ผักกูดยังสามารถแปรรูป
ได้หลายวิธี เช่น การลวกเพื่อรับประทานกับน้ าพริก การอบแห้งเพื่อท าผงผักกูด การบดเพื่อใช้เป็น
ส่วนผสมในอาหาร โดยการลวกผักกูดจะช่วยลดกรดออกซาลิกในผักกูดลง ท าให้สามารถบริโภคได้
มากขึน้ปลอดภัยมากขึ้น    

ผักกูดสดปั่น  
ผักกูดลวกปั่น 
ผักกูดผง 
 

  ใช้วิธีไทเทรตด้วยสารละลาย 
ไอโอดีนร่วมกับสารละลายแป้ง 
     เป็นตัวบ่งชี้จุดสิ้นสุด 
 

T1 = ขนมปังขาไก่ผสมผักกูดสดปั่น 
T2 = ขนมปังขาไก่ผสมผักกูดลวกปั่น 
T3 = -ขนมปังขาไก่ผสมผักกูดผง 
 

สูตรA     =      แป้งอเนกประสงค์+ผักกูดสดปั่น  
สูตรB     =      แป้งอเนกประสงค์+ผักกูดลวกปั่น  
สูตรC      =      แป้งอเนกประสงค์+ผักกูดผง  
 



 
 

 จากการศึกษาของสุวรรณา บุญตาและคณะ ได้ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผักพื้นบ้าน 5 
ชนิดจากอ าเภอหล่มเก่า จังหวัดเพชรบูรณ์ พบว่าผักพื้นบ้าน 5 ชนิด ได้แก่ ผักกูด (Diplazium 
esculentum) ผักหนาม (Lasia spinosa) ผักคาวตองหรือพลูคาว (Houttuvnia cordata) ผักแพว 
(Persicaria odorata) และผักข้ีนากหรือผักฮาก (Erythropalum scandens) ซึ่งมีรสชาติอร่อยและ
เป็นที่นิยมของคนใน ชุมชนบ้านสงเปลือย ต าบลศิลา อ าเภอหล่มเก่า จังหวัดเพชรบูรณ์ และบางชนิด
ไม่พบข้อมูลรายงานคุณค่า ทางโภชนาการ จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ประกอบด้วย 
ความชื้น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เส้นใยทั้งหมด เถ้า และวิตามินซี พบว่า พลูคาว ผักกูด 
ผักหนาม ผักฮาก และผักแพว มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 6.59±0.60%, 4.34±0.32%, 2.47±0.60%, 
1.98±0.34% และ 1.85±0.26% ตามล าดับ นอกจากนี้พลูคาวมี ปริมาณโปรตีนและไขมันสูงที่สุด 
คือ 5.18±0.19% และ1.38±0.38% ตามล าดับ ส่วนผักกูดมีปริมาณวิตามินซี สูงที่สุด 15.42±0.47 
มก./100 ก. 
  และจากงานวิจัยของ ดร.ปรัชญา แก้วแก่น ได้ศึกษา ศักยภาพการออกฤทธิ์ของพืชสมุนไพร
ท้องถิ่นภาคตะวันออกของประเทศไทยต่อการปกป้องเซลล์ประสาทในโรคความเสื่อมจากระบบ
ประสาทส่วนกลาง พบว่าหนูแรทกลุ่มที่ได้รับสารสกัดผักกูด ขนาด 200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ าหนัก
ตัว ความหนาแน่นของเซลล์ประสาทที่รอดชีวิตเพิ่มมากขึ้น ความหนาแน่นของเซลล์ประสาท Bcl-2 
เพิ่มมากขึ้น และความหนาแน่นของเซลล์ประสาท Caspase-3 ลดลง เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มที่ไม่ได้
รับสารสกัดผักกูด ดังนั้นการวิจัยนี้แสดงถึงกลไกการออกฤทธิ์ของสารสกัดผักกูดในวิถีอะพอพโทซิสได 

2) การแปรรูปผักกูด 
    การแปรรูปผักกูดสามารถท าได้หลายวิธีเพื่อให้สามารถเก็บรักษาได้นานและเพิ่มมูลค่า 

เช่น การลวก การท าผง การบด โดยการลวกจะใช้การต้มน้ าเดือดประมาณ 1-2 นาที จากนั้นแช่น้ า
เย็นทันทีเพื่อรักษาความกรอบและสีเขียวของผักกูด การท าผงผักกูดจะใช้วิธีการอบแห้งด้วยอุณหภูมิ
ประมาณ 50-60 องศาเซลเซียส จนแห้งสนิทและบดเป็นผงละเอียด ซึ่งสามารถน าไปชงดื่มหรือใส่ใน
อาหารเพื่อเพิ่มคุณค่า ส่วนการบดผักกูดจะช่วยให้สะดวกต่อการน าไปใช้ในอาหารทารกหรือผสมใน
ขนมต่าง ๆ ผักกูดที่ผ่านการแปรรูปยังคงคุณค่าทางสารอาหาร เช่น แคลเซียม ช่วยเสริมสร้างกระดูก 
ธาตุเหล็กช่วยสร้างเม็ดเลือดแดง วิตามินเอช่วยบ ารุงสายตา วิตามินอีและสารต้านอนุมูลอิสระช่วย
ป้องกันความเสื่อมของเซลล์ นอกจากนี้ยังมีใยอาหารที่ช่วยให้ระบบขับถ่ายท างานดีขึ้นและลดความ
เสี่ยง ในการเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร การแปรรูปผักกูดจึงเป็นวิธีที่ช่วยเพิ่มทางเลือกในการ
บริโภคผักกูดอย่างปลอดภัย พร้อมรักษาคุณค่าและสามารถเก็บไว้ใช้ได้นานยิ่งข้ึน 
อุปกรณ์ในการแปรรูปผักกูด 

  มีด และเขียง ส าหรับตัดแต่งผักกูด เลือกตัดเฉพาะยอดอ่อนหรือส่วนที่ต้องการแปรรูป 
เพื่อให้ได้วัตถุดิบที่สดและสะอาด กะละมังหรือภาชนะ ส าหรับล้างผักกูดให้สะอาดเพื่อลดเศษดินและ



 
 

สิ่งสกปรกก่อนการแปรรูป หม้อต้ม ใช้ส าหรับลวกผักกูด โดยต้มน้ าให้เดือดเพื่อให้ผักกูดสุกและคงสี
เขียวสด ตะแกรงหรือกระชอน ส าหรับตักผักกูดขึ้นหลังจากลวกแล้วสะเด็ดน้ า เพื่อเตรียมขั้นตอนบด
หรือน าไปอบแห้ง ภาชนะใส่น้ าเย็น ส าหรับแช่ผักกูดหลังการลวกเพื่อหยุดความร้อน ท าให้ผักคงความ
กรอบและสีเขียว เครื่องอบลมร้อน (ถ้ามี) ใช้ในการท าให้ผักกูดแห้งส าหรับการท าผงผักกูด โดย
ควบคุมอุณหภูมิประมาณ 50-60 องศาเซลเซียส เครื่องบดอาหารหรือเครื่องปั่น ส าหรับบดผักกูดที่
ลวกแล้วเพื่อท าเป็นผักกูดบด หรือบดผักกูดแห้งเพื่อท าเป็นผง ตะแกรงร่อนผง ส าหรับร่อนผงผักกูด
ให้ได้เนื้อละเอียดเท่ากัน ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เช่น ขวดแก้วหรือถุงซิปล็อก ส าหรับเก็บผักกูดบด
หรือผงผักกูด 

 
3) ขนมปังขาไก่ 

  ขนมปังขาไก่ คือขนมอบกรอบที่ท าจากแป้งสาลีผสมกับส่วนผสมอื่น ๆ เช่น น้ า น้ าตาล 
เกลือ เนย หรือน้ ามันพืช และอาจใส่ยีสต์เพื่อให้เนื้อสัมผัสเบาขึ้น ขนมชนิดนี้จะถูกปั้นเป็นแท่งยาว
ขนาดเล็กคล้ายขาไก่ ซึ่งเป็นที่มาของชื่อ “ขนมปังขาไก่” จากนั้นจึงน าไปอบจนมีสีเหลืองทองและมี
ลักษณะกรอบน่ารับประทาน ในบางสูตรอาจโรยด้วยงาขาวหรืองาด าบนผิวหน้าขนมเพื่อเพิ่มกลิ่ น
หอม ความสวยงาม และเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ 
ขนมปังขาไก่จัดเป็นของว่างที่รับประทานง่าย สะดวกต่อการพกพาและสามารถเก็บรักษาได้นานเมื่อ
บรรจุในภาชนะที่ปิดสนิท โดยคุณค่าทางโภชนาการของขนมชนิดนี้มักประกอบไปด้วยคาร์โบไฮเดรต
จากแป้งที่ให้พลังงานแก่ร่างกาย รวมทั้งอาจมีไขมันและโปรตีนจากเนยหรืองาที่เคลือบอยู่บนผิวขนม 
ขนมปังขาไก่จึงเป็นของว่างที่เหมาะส าหรับผู้ที่ต้องการอาหารให้พลังงานระหว่างวัน อีกทั้งยัง
รับประทานได้ทุกเพศทุกวัย เนื่องจากมีรสชาติอร่อย กรอบ มีกลิ่นหอม และทานง่าย 
 

4) วิตามินซี (Ascorbic acid) 
  เป็นวิตามินที่ละลายน้ าและมีบทบาทส าคัญต่อร่างกาย ช่วยในการสร้างคอลลาเจน 

เสริมสร้างภูมิคุ้มกัน และท าหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ วิตามินชนิดนี้มีความไวต่อความร้อน แสง 
และออกซิเจน ท าให้สูญเสียได้ง่ายระหว่างการแปรรูปและการปรุงอาหาร แหล่งของวิตามินซีส่วน
ใหญ่พบในผักและผลไม้ โดยเฉพาะผักใบเขียว เช่น ผักกูด ซึ่งสามารถช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
ของผลิตภัณฑ์อาหารได้เมื่อใช้เป็นส่วนผสม 
 

5) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพื่อการยอมรับผลิตภัณฑ์                                                                                                          
     การพัฒนาผลิตภัณฑ์มีบทบาทส าคัญอย่างมากต่ออุตสาหกรรมอาหารและขนม เพื่อที่จะ

ผลิต  ผลิตภัณฑ์สนองความต้องการผู้บริโภคให้มากที่สุด การทดสอบผู้บริโภคจึงมีความส าคัญมากต่อ



 
 

บริษัทผู้ผลิต ก่อนที่จะตัดสินใจผลิตสินค้าสู่ตลาด การทดสอบผู้บริโภคเป็นการเสนอ ผลิตภัณฑ์ต่อ 
กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย เพื่อสรุปความคิดเห็นและปฏิกิริยาของผู้บริโภคต่อการงวิธีการทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคมี 2 ระดับ ได้แก่ การทดสอบการตอบสนองเบ้ืองต้น และการทดสอบการยอมรับ
แบบเจาะจงเฉพาะด้าน การค้นคว้าอิสระครั้งนี้จะใช้การทดสอบการยอมรับ (acceptance test) โดย
การใช้สเกลความพอใจ (hedonic scale) ซึ่งเป็นการทดสอบการตอบสนองเบื้องต้นของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ประกอบด้วยการทดสอบการยอมรับ(acceptance)และการทดสอบความชอบกว่า 
(preference) รายละเอียดมีดังนี้ การทดสอบความชอบ (preferencetests) การเลือกตัวอย่างที่ชอบ
กว่าหรือตัวอย่างที่ยอมรับกว่า  เป็นรูปแบบของการทดสอบการตอบสนองของผู้บริ โภค
(consumerresponse) เมื่อต้องการเปรียบเทียบระหว่างตัวอย่างตั้งแต่ 2 ตัวอย่างขึ้นไป  ลักษณะ
การใช้งานมักจะใช้กับ งานการควบคุมคุณภาพ การปรับปรุงคุณภาพมากกว่าการท าผลิตภัณฑ์ใหม่
รูปแบบการทดสอบที่ อาศัยหลักการทดสอบความชอบ  การทดสอบการยอมรับ 

 
6) สมมตฐิานการทดลอง 
1) วิธีการแปรรูปผักกดูทีใ่ช้ในสูตรขนมปังขาไก่ส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการดา้นวิตามินซี 
2) การเติมผกักูดในขนมปังขาไก่จะช่วยเพิ่มคุณคา่ทางโภชนาการดา้นวิตามินซี 
3) ขนมปังขาไก่ผักกูดมีปริมาณวติามินซีมากกว่าสตูรที่ไม่เติมผักกูด 
 
7) ตัวแปรที่เกี่ยวข้อง 

   ตอนที่ 1 การศึกษาวิธีการแปรรูปผักกูดที่เหมาะสมส าหรับใช้ในสูตรขนมปังขาไก่และมี
คุณค่าทางโภชนาการด้านวิตามินซี 

ตัวแปรต้น วิธีการแปรรูปผักกดู 
ตัวแปรตาม ปริมาณวิตามินซี 
ตัวแปรควบคุม แหล่งที่มาของผักกูด ,ขั้นตอนการเตรียม,ปริมาณผักกูด, วิธีการ 
                   ตรวจวดัปริมาณวิตามินซี,จ านวนการท าซ้ าของแต่ละวิธีการแปรรูป 

ตอนที่ 2 การศึกษาการเสริมผักกูดที่ผ่านการเเปรรูปแตกต่างกันในผลิตภัณฑ์ขนมปัง
ขาไก่  

ตัวแปรต้น  วิธีการแปรรูปผักกดู  
ตัวแปรตาม   ปริมาณวิตามินซีในผลิตภัณฑ์  
ตัวแปรควบคุม  ปริมาณผักกดูที่เติม , ปริมาณวตัถุดิบ , ขนาด/น้ าหนักของขนม , 

อุณหภูมิ , เวลา 
 



 
 

ตอนที่ 3 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการด้านวติามินซีของขนมปังขาไก่ผักกูด 

ตัวเเปรต้น การเติมผักกูดในขนมปังขาไก่   
ตัวเเปรตาม ปริมาณวิตามินซี 

 ตัวเเปรควบคุม  ปริมาณวัตถุดิบ , วิธีการแปรรูป , อุณหภูมิ ,เวลา , ขนาด/น้ าหนัก
ของขนม , วิธีการตรวจวดัปริมาณวติามินซี , จ านวนการท าซ้ าของ
แต่ละสูตร 

 2.1.6 ผลที่คาดว่าจะได้รับ 
  1) ผลผลิต-ผลที่เกิดขึ้นโดยตรงจากกิจกรรม  
           1. ได้ผลผลิตตน้แบบขนมขาไก่ผักกูด จา้นวน 1 ผลิตภัณฑ ์
           2. ได้กระบวนการต้นแบบส้าหรับการทา้ขนมขาไก่ผักกูด จา้นวน 1 กระบวนการ 
           3. ได้นักวทิยาศาสตร์รุ่นเยาว ์จ้านวน 3 คน 
          2) ผลลัพธ์-ผลที่เกิดจากการนําผลผลิตไปใช้ให้เกิดประโยชน์ 
           1. ขนมขาไก่ผักกูดแบบสามารถน้าไปตอ่ยอดเป็นผลิตภัณฑ์ของโรงเรียนเพื่อจ้าหน่าย เพิม่
รายไดใ้ห้กับนักเรียนและโรงเรียนได ้
           2. สามารถช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับผักกูดที่มมีากในท้องถิ่น 
           3.ได้ขนมเบเกอรี่ ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ พกพาสะดวกรับประทานได้ทุกทีทุ่กเวลา และท้า
ให้ผักกูดที่เป็นผักพื้นบ้านมีคนรู้จักมากขึ้น 

2.2 วิธีการดําเนินการทดลอง 
 2.2.1 วัสดุ-อุปกรณ ์

1) ชามผสม    5) ถาดอบ 
2) เครื่องผสม    6) กระดาษไข / แผ่นรองอบ 
3) ไม้คลึงแป้ง    7) เตาอบ 

4) มีด / เครื่องตัดแป้ง   8) ตะแกรงพกัขนม 
2.2.2 วิธีการด าเนินการทดลอง 

ขั้นตอนที่ 1 การตรวจสอบคุณสมบัติทางโภชนาการดา้นวิตามินซี 
ตรวจสอบคุณสมบัติทางโภชนาการ หรือ การตรวจสอบปริมาณสารอาหาร ได้แก ่

วิตามินซี โดยน าขนมขาไก่แต่ละสูตรมาหาปริมาณวิตามินซีโดยวิธีการไทเทรต 
วิเคราะห์ปริมาณวิตามนิซี ( Analysis of Vitamin C in food Samples ) 

การไทเทรตหาปริมาณวิตามินซี (กรดแอสคอร์บิก) โดยใช้ปฏิกิริยาออกซิเดชัน-

รีดักชันกับสารละลายไอโอดีน (I₂) โดยใช้ แป้ง (Starch) เป็นอินดิเคเตอร์ เมื่อไอโอดีนท าปฏิกิริยากับ



 
 

วิตามินซีจนหมด สารละลายจะเปลี่ยนจากสีน้ าเงินเข้ม (เมื่อมีไอโอดีนเหลือ) เป็นไม่มีสีหรือสีจางลง 
ซึ่งเป็นจุดยุติการ 

การเตรยีมสารละลาย 
1. สารละลายแป้ง 1% ละลายแป้ง 0.5 กรัม ในน้ ากลั่นร้อน 50 มล. คนให้เข้ากัน ปล่อยให้เย็น 
2. สารละลายไอโอดีน 

3. ละลาย KI 5 กรัม และ KIO₃ 0.268 กรัม ในน้ ากลั่น 200 มล. 
4. เติมกรดซัลฟิวริก 3M 30 มล. 
5. เจือจางด้วยน้ ากลั่นจนได้ 500 มล. 
6. ผสมและติดฉลาก 
7. สารละลายมาตรฐานวิตามินซ ี
8. ละลายกรดแอสคอร์บิก 0.250 กรัม ในน้ ากลั่น 100 มล. 
9. เจือจางให้ได้ 250 มล. ในขวดตวงและติดฉลาก 

การไทเทรตสารละลายมาตรฐาน 
1. เติมสารละลายมาตรฐานวิตามินซี 25 มล. ลงในขวด Erlenmeyer 
2. เติมสารละลายแป้ง 10 หยด 
3. เติมสารละลายไอโอดนีจากบิวเรตทีละน้อยจนสารละลายเปลี่ยนเป็นสีฟ้า (คงอยู ่20 วินาที) 
4. บันทึกปริมาตรสารละลายไอโอดีนที่ใช้ 
5. ท าซ้ าอยา่งน้อย 3-5 ครั้ง คา่ที่ได้ควรต่างกันไม่เกิน 0.1 มล. 

ตามสูตรการค านวณไทเทรต  
กรดแอสคอบิก (เปอร์เซนต์) = NของI2 × mlของI2 × meq.wt กรดแอสคอบิก × 100 
     ml ของตัวอย่างทีใ่ช ้
ขั้นตอนที ่2 ศึกษาและทดลองการแปรรูปผักกูด 

1. น าผักกูดไปปั่นให้ละเอียด 
2. ละลายน้ าตาลทราย ยีสต์ ลงในน้ าเปล่าอุ่น 
3. ใส่แป้งและเกลือเท่าๆกันทุกสูตร ใส่ผักกูดลงไป คลุกเคล้าให้เข้ากัน น าส่วนผสมในข้อที่ 2 

ผสมลงไปคลุกให้เข้ากันดี 
4. ใส่เนยสด แล้วนวดแป้งจนส่วนผสมเข้ากันเป็นเน้ือเดียวกัน 
5. รวบแป้งเป็นก้อน พักแป้งในภาชนะที่ปิดคลุมเพื่อป้องกันลมเป็นเวลา 15 นาที 
6. น าแป้งมาคลึงและตัดแบ่งตามขนาดที่ต้องการ 
7. พักแป้งต่อจนขึ้นฟประมาณ 50-60 เปอร์เซ็นต์ 



 
 

8. น าเข้าอบที่ไฟ 150-160 องศาจนแห้งและสีสวย ประมาณ 7-8 นาที จึงน าออกมาทา
น้ ามันมะกอกหรือเนยวีแกน  

9. เมื่ออบเสร็จ น าออกจากเตา พักให้เย็นสนิทแล้วใส่ภาชนะที่ปิดสนิท เพื่อป้องกันลมและ
รักษาความกรอบของขนม 

10. น าผลิตภัณฑ์ที่ได้จากทุกสูตรน ามาตรวจสอบปริมาณผลผลิตที่ได้ สังเกตและบันทึก ด้าน
กายภาพ ตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการด้านวิตามินซีหลังจากการแปรรูปเป็นขนม 
ขั้นตอนที่ 3 ศึกษาเปรียบเทียบรสชาติขนมปังขาไก่ผสมผักกูด 

1. น าผักกูดทั้ง 3 สูตรมาศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการท าขนมปังขาไก่ผักกูด ดังนี้ 
สูตรA  =     แป้งอเนกประสงค์ + ผักกดูสดปั่นละเอียด 
สูตรB  =     แป้งอเนกประสงค์ + ผักกูดลวกปั่นละเอียด 
สูตรC  =     แป้งอเนกประสงค์ + ผักกูดผง 

2. ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่ผักกูด ด้วยวิธี 7 point  
Hedonic scale 
           2.1. สุ่มกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน ประกอบด้วย เพศชาย จ านวน 15 คน และ
เพศหญิง จ านวน  15 คน ทดสอบคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม บันทึกผล 
           2.2 วิเคราะห์ผลการทดลองที่ได้ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ (SPSS) เพื่อหา
ค่าเฉลี่ยส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยวิเคราะห์หาความแปรปรวนด้วยวิธีAnalysis of variance 
(ANOVA) ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 โดยใช้เกณฑ์ในการพิจารณาแบบสอบถาม ดังนี้ 

ค่าเฉลี่ย 6.51 – 7.00 หมายถึง ระดับความพึงพอใจในระดับดีมาก 
ค่าเฉลี่ย 5.51 – 6.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจในระดับมาก 
ค่าเฉลี่ย 4.51 – 5.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจในระดับดี 
ค่าเฉลี่ย 3.51 – 4.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจในระดับปานกลาง 
ค่าเฉลี่ย 2.51 – 3.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจในระดับเฉยๆ 
ค่าเฉลี่ย 1.51 – 2.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจระดับในระดับน้อย 
ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจในระดับน้อยที่สุด 

3.การวิเคราะห์ความชื้น  
วัดความชื้นขนมปังขาไก่ทั้ง 3 สูตร โดยใช้วิธีการโดยตรง (Direct Method) มีการวิเคราะห์

เชิงความร้อนเป็นการวัดโดยใช้หลักการให้ความร้อนท าให้ความชื้นระเหยออกไป ใช้การสูญเสีย



 
 

น้ าหนักโดยรวมของตัวอย่างในการท าให้แห้งเพื่อค านวณปริมาณความชื้นด้วยเครื่องมือวัดวิเคราะห์
ความชื้น (Moisture Analysis) 
2.3 ผลการทดลอง 
 2.3.1 ผลการทดลอง 
4.1 ผลการตรวจสอบคุณสมบัติทางโภชนาการด้านวิตามินซ ี

 ผลการทดลองการไทเทรตหาปริมาณวิตามินซี (กรดแอสคอร์บิก) โดยใช้ปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน-รีดักชันกับสารละลาย ไอโอดีน (I₂) โดยใช้ แป้ง (Starch) เป็นอินดิเคเตอร์ เมื่อไอโอดีน

ท าปฏิกิริยากับวิตามินซีจนหมด สารละลายจะเปลี่ยนจากสีน้ าเงินเข้ม (เมื่อมีไอโอดีนเหลือ) เป็นไม่มีสี

หรือสีจางลง ซึ่งเป็นจุดยุติการไทเทรต เพื่อหาปริมาณวิตามินซีในผักกูด เทียบกับสารมาตรฐาน ซึ่ง

ได้ผลการผลการทดลองคือ ผักกูดผงมีปริมาณวิตามินซีสูงสุดคือ 0.0489793% รองลงมาคือผักกูดสด

ปั่นมีปริมาณวิตามินซี 0.0088285% และผักกูดลวกปั่นมีปริมาณวิตามินซี 0.0086876% ดังแสดงใน

ตารางที่ 1 และแผนภูมิที่ 1 

  ตารางที่ 1 : แสดงผลการไทเทรตตวัอย่างผกักดูในแต่ละสูตรก่อนแปรรปูเป็นขนม 

 

แผนภูมิที่ 1 : แสดงการเปรียบเทียบปริมาณวิตามินซีในผักกูด 
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แผนภมิูแสดงปรมิาณคา่เฉลี่ยวิตามินซี (%) ในผกักดู 

ปรมิาณวติามินซี(%) 

 

ชุดการทดลอง 

ปริมาณวิตามินซี(%)  

ค่าเฉลี่ย ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4 ครั้งที่ 5 

ผักกูดสดปั่น 0.0086876 0.0084528 0.0124444 0.0086876 0.0058700 0.0088285 

ผักกูดลวกปั่น 0.0084528 0.0084528 0.00891572 0.0058700 0.0115052 0.0086876 

ผักกูดผง 0.049776 0.04789992 0.0511864 0.0446120 0.0514212 0.0489793 



 
 

4.2 ผลการทดสอบคุณสมบัติทางด้านวิตามินซผีลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่ผักกูด 

 ผลการไทเทรตหาปริมาณวิตามินซี (กรดแอสคอร์บิก) ผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่ผักกูด โดยใช้

ปฏิกิริยาออกซิเดชัน-รีดักชันกับสารละลาย ไอโอดีน (I₂) โดยใช้ แป้ง (Starch) เป็นอินดิเคเตอร์ เมื่อ
ไอโอดีนท าปฏิกิริยากับวิตามินซีจนหมด สารละลายจะเปลี่ยนจากสีน้ าเงินเข้ม (เมื่อมีไอโอดีนเหลือ) 
เป็นไม่มีสีหรือสีจางลง ซึ่งเป็นจุดยุติการไทเทรต เพื่อหาปริมาณวิตามินซีในขนมปังขาไก่ผักกูด เทียบ
กับสารมาตรฐาน ซึ่งได้ผลการผลการทดลองคือ ขนมปังขาไก่ผักกูดที่ผสมผักกูดผงมีปริมาณวิตามินซี
สูงสุดคือ 0.0175630% รองลงมาคือขนมปังขาไก่ผักกูดที่ผสมผักกูดสดปั่นมีปริมาณวิตามินซี 
0.0105190% และขนมปังขาไก่ผักกูดที่ผสมผักกูดลวกปั่นมีปริมาณวิตามินซี 0.0074666% ดังแสดง
ในตารางที่ 2 และแผนภูมิที่ 2 

ตารางที่ 2 : แสดงผลการไทเทรตตัวอยา่งผลิตภณัฑ์ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปต่างๆ 

 

แผนภูมิที่ 2 : แสดงการเปรียบเทียบปริมาณวิตามินซีในขนมปังขาไก่ผสมผักกูด 
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แผนภูมิแสดงปริมาณค่าเฉลี่ยวิตามินซี (%) ในขนมปังขาไก่ผสมผักกูด 

ปริมาณวิตามินซี(%) 

ผลิตภัณฑ์

ขนมขาไก่ 

ปริมาณวิตามินซี(%)  

ค่าเฉลี่ย ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4 ครั้งที่ 5 

ผักกูดสดปั่น 0.0098616 0.0136184 0.0108008 0.0089224 0.0093920 0.0105190 

ผักกูดลวกปั่น 0.0082180 0.0049308 0.0075136 0.0089224 0.0077484 0.0074666 

ผักกูดผง 0.0187840 0.0147924 0.0187840 0.0183144 0.0171404 0.0175630 



 
 

4.3 ผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 7 point  Hedonic scale 
ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่มี ลกัษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น เน้ือสัมผัส รสชาต ิ

และความชอบโดยรวม แล้ววิเคราะห์ผลการทดลองที่ได้โดยโปรแกรมส าเร็จรูป(Excel)เพื่อหาค่าเฉลี่ย

และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานโดยวิเคราะห์หาความแปรปรวนด้วยวธิีAnalysis of variance(ANOVA)

ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธีDuncan’s New MultipleTest (DMRT) ที่ระดับนัยส าคัญ

0.05 และใช้เกณฑ์ในการพิจารณา  ได้ผลดัง  ตารางที่ 3  ตารางแสดงผลการทดลองทางประสาท

สัมผัสของขนมปังขาไก่ผสมผักกูด 

ตารางที่ 3 : ตารางแสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนมปังขาไก่ผสมผักกูด 

       หมายเหตุ : ข้อมูลจากตารางเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน โดยวิเคราะห์หาความ

แปรปรวนด้วยวธิ ี Analysis of variance (ANOVA) ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 

Duncan’s New Multiple Range Test โดยสตูร T1 คือขนมปังขาไก่ผสมผักกูดสดปั่น สตูร T2 คือ

ขนมปังขาไก่ผสมผักกูดลวกปั่น สูตร T3 คือขนมปังขาไก่ผสมผักกูดผง 

 
แผนภูมิที่ 3 : แสดงผลการทดลองทางประสาทสมัผัสของขนมปังขาไก่ผสมผักกูด 
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แผนภมิูแสดงผลการทดลองทางประสาทสมัผสัของขนมปังขาไก่ผกักดู 

สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 สตูรท่ี 3 

สูตร ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
รสชาต ิ สี กลิ่น เน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม 

T1 5.57±1.04 6.03±1.10 5.37±1.27 5.60±0.97 5.97±0.72 
T2 5.40±1.30 5.93±1.08 5.57±1.25 5.63±1.10 5.90±0.88 
T3 4.03±1.59 5.03±1.45 4.10±1.60 4.87±1.66 4.93±1.51 



 
 

4.4. ผลการวิเคราะห์ความชื้น 

ผลการวัดความชื้นโดยใช้วิธีการโดยตรง (Direct Method) มีการวิเคราะห์เชิงความร้อนเป็น

การวัดโดยใช้หลักการให้ความร้อนท าให้ความชื้นระเหยออกไป ใช้การสูญเสียน้ าหนักโดยรวมของ

ตัวอย่างในการท าให้แห้งเพื่อค านวณปริมาณความชื้นด้วยเครื่องมือวัดวิเคราะห์ความชื้น (Moisture 

Analysis) โดยพบว่า ค่าร้อยละความชื้นของ T1 มีค่าร้อยละความชื้นมากที่สุดคือ 3.06% รองลงมา

คือ T2 มีค่า 2.87% และT3 มีค่า 1.70% 

สูตร ค่าร้อยละความชื้น(%) 
T1 3.06 
T2 2.87 
T3 1.70 

ตารางที่ 4 : แสดงการวิเคราะห์ค่าร้อยละความชืน้ในขนมปังขาไก่ผักกูด 

แผนภูมิที่ 4 : แสดงการวิเคราะห์ค่ารร้อยละความชื้นในขนมปังขาไก่ผักกูด 
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แผนภมิูแสดงการวิเคราะหค์า่รอ้ยละความชืน้ในขนมปังขาไก่ผกักดู 

ค่ารอ้ยละความชืน้(%) 



 
 

2.3.2 อภิปรายผลการทดลอง 
   การวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ โดยการสังเกตลักษณะภายนอกและการชิมรส 
พบว่าขนมปังขาไก่ผักกูดทั้ง 3 สูตร มีลักษณะปรากฏคือ สูตร T1 สีครีมอ่อนปนเขียวหม่น เนื้อสัมผัส
กรอบ รสชาติผักปานกลาง T2 สีครีมอ่อนปนเขียวจาง เน้ือสัมผัสกรอบ รสชาติผักอ่อน T3 สีเขียวเข้ม 
เนื้อสัมผัสกรอบ รสชาติผักชัด แสดงว่าการเติมผักกูดมีผลต่อโครงสร้าง เนื้อสัมผัส และสีของขนมปัง
ขาไก่  

ผลการเปรียบเทียบความชอบของขนมปังขาไก่ผักกูดทั้ง 3 สูตร ด้วยวิธี 7 point hedonic 
scale จากผู้ทดสอบ 30 คน ปรากฏว่า ผู้บริโภคพึงพอใจสูตร T1 มากที่สุด รองลงมาคือ สูตร T2 
และสูตร T3 ตามล าดับ   

การไทเทรตหาปริมาณวิตามินซีในผักกูด พบว่า ผักกูดผงมีปริมาณวิตามินซีสูงสุดคือ
0.0489793% รองลงมาคือผักกูดสดปั่นมีปริมาณวิตามินซี 0.0088285% และผักกูดลวกปั่นมีปริมาณ
วิตามินซี 0.0086876%  

 การไทเทรตหาปริมาณวิตามินซีในผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่ผสมผักกูด พบว่า ขนมขาไก่ผักกูด
ที่ผสมผักกูดผงมีปริมาณวิตามินซีสูงสุดคือ 0.0175630% เนื่องจากการแปรรูปผักให้อยู่ในรูปผงด้วย
กระบวนการท าแห้ง (Dehydration) จะช่วยลดปริมาณน้ าในวัตถุดิบลง ท าให้สารอาหารเกิดการ
เข้มข้นขึ้น (Nutrient Concentration) ซึ่งสอดคล้องกับข้อมูลทางวิชาการจากบทความวิจัยของ 
Kencko (2020) ที่ระบุว่าการอบแห้งผักและผลไม้ในอุณหภูมิต่ าจะช่วยรักษาคุณค่าทางโภชนาการไว้
ได้เกือบทั้งหมด รองลงมาคือขนมขาไก่ผักกูดที่ผสมผักกูดสดปั่นมีปริมาณวิตามินซี 0.0105190% 
และขนมขาไก่ผักกูดที่ผสมผักกูดลวกมีปริมาณวิตามินซี 0.0074666% ตามล าดับ   

 ผลการวัดความชื้นในขนมปังขาไก่ผักกูด พบว่า ค่าร้อยละความชื้นของ T1(ผักกูดสดปั่น) มี
ค่าร้อยละความชื้นมากที่สุดคือ 3.06% เน่ืองจากเป็นวัตถุดิบที่ยังไม่ผ่านกระบวนการดึงน้ าออก ท าให้
น้ าซึ่งเป็นส่วนประกอบหลักในเซลล์พืชยังคงอยู่ครบถ้วน ซึ่งสอดคล้องกับค านิยามของ Food 
Network Solution ที่ระบุว่าความชื้น (Moisture Content) คือปริมาณน้ าที่มีอยู่ในอาหาร ทั้งที่เป็น
น้ าอิสระ (Free Water) และน้ าที่มีพันธะ (Bound Water รองลงมาคือ T2(ผักกูดลวกปั่น) มีค่า 
2.87% และT3(ผักกูดผง) มีค่า 1.70%  
2.4 คุณค่าของผลิตภัณฑ์ต่อสิ่งแวดล้อม/สังคม/ชุมชน 
 ขนมปังขาไก่ผักกูดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีโภชนาการ เนื่องจากผักกูดเป็นแหล่งวิตามินซีจาก

ธรรมชาติ ซึ่งช่วยเสริมภูมิคุ้มกันและต้านอนุมูลอิสระ ท าให้ผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่ผักกูดมีคุณค่า

มากกว่าขนมปังขาไก่ทั่วไป อีกทั้งยังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นของชุมชน พร้อมรสชาติ

กรอบอร่อยและรับประทานง่าย จึงมีศักยภาพในการพัฒนาเชิงพาณิชย์และตอบโจทย์ผู้บริโภคที่

ต้องการขนมเพื่อสุขภาพได้เป็นอย่างดี 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 : ผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่ผักกูด          ภาพที่ 2 : บรรจุภัณฑ์ปริมาณสุทธิ 150 กรัม 

 

 

 

 

 

         ภาพที่ 3 : โลโกผ้ลิตภัณฑ์และชื่อผลิตภณัฑ์ 

2.5 แนวทางการขยายผล การต่อยอด แผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต 
 แนวทางการขายในอนาคตคือการผลิตขนมปังขาไก่ผักกูดวางจ าหน่ายในร้านค้าและ
ท้องตลาดทั่วไปรวมถึงห้างสรรพสินค้า รวมทั้งพัฒนาเป็นสินค้าบรรจุซอง/กระปุกส าเร็จรูปและ
จ าหน่ายออนไลน์ เพื่อเพิ่มช่องทางการเขาถึงผู้บริโภคในวงกว้าง 
 
2.6 ปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินงาน 
 2.6.1 ปัญหาและอุปสรรคในการท าโครงงาน 
  - ขาดอุปกรณ์ที่เหมาะสมในการผลติปริมาณมาก 

- การควบคุม ขนาด รสชาต ิความกรอบ 
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                   ภาพ : การไทเทรตหาคา่ปริมาณวิตามินซีในผักกดูแต่ละสูตร 

 

 

 

 

 

ภาพ : การทดลองท าผลติภัณฑ์ขนมปังขาไก่ผสมผักกูด 

 

        ภาพ : การไทเทรตหาปริมาณวิตามินซีในผลิตภัณฑ์ขนมปังขาผสมผักกูดในแต่ละสตูร 

            



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพ : การทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัด้วยวธิี 7 point Hedonic scale จ านวน 30 คน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


