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บทคัดย่อ 

โครงงานสหกิจศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความพึง
พอใจของผลิตภัณฑ์ข้าวปั้นน้้าพริกกะปิ เพื่อใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบ
ข้าวสุกเหลือใช้แปรเป็นผลิตภัณฑ์ที่ท้าให้เกิดประโยชน์แก่สถาน
ประกอบการ ทางห้องอาหารสัญญาบัตรมีการหุงข้าววันละ 3 หม้อ โดย
บางวันไม่สามารถรู้จ้านวนผู้ที่มารับประทานอาหารในแต่ละวัน จึงมีข้าว
สวยเหลือใช้เป็นจ้านวนมาก ดังนั้นจึงมีความคิดที่จะแก้ปัญหาข้าวสุก
เหลือบริโภคแปรเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวปั้นน้้าพริกกะปิ โดยสามเก็บข้อมูล 
จ้านวน 30 ราย จากการแปรรูปข้าวสุกเหลือบริโภค มีขั้นตอนการ
ด้าเนินการ คือ ศึกษาสูตรน้้าพริกกะปิที่เหมาะสมในการท้าข้าวปั้น
น้้าพริกกะปิ คือ กะปิ 10 กรัม พริกขี้หนู 15 กรัม กุ้งแห้ง 10 กรั ม 
น้้าตาลปี๊บ 20 กรัม กระเทียม 10 กรัม น้้าปลา 10 กรัม มะนาว 20 
กรัม จากการทดสอบผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าเป็น 
เพศชาย ร้อยละ 66.67 เพศหญิง ร้อยละ 33.33 โดยมีอายุระหว่าง 25-
40 ปี ร้อยละ 50 และอายุ มากกว่า 40 ปีขึ้นไป ร้อยละ 50 ผลสรุปการ
ทดสอบผู้ประเมินคุณภาพทางประสามสัมผัสโดยวิธรการให้คะแนน
ความชอบ 5 ระดับ (5 Point Hedonic Scale) มีการพิจารณาทางด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของ
ผลิตภัณฑ์ข้าวปั้นน้้าพริกกะปิ พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับการใช้
ประโยชน์จากข้าวสุกเหลือใช้แปรเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวปั้นน้้าพริกกะปิ โดย
มีคะแนนเฉลี่ย ดังนี้ ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับ
ชอบปานกลาง โดยมีคะแนนเฉลี่ย 3.87 ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 3.85,3.50,3.95,3.65 และ 
3.75 ตามล้าดับ 
 
1. ค้าน้า 
 คุณค่าทางโภชนาการของข้าวข้าว ประกอบด้วยสารอาหาร
ต่าง ๆ มากมายที่มีประโยชน์ต่อร่างกายคาร์โบไฮเดรต ข้าวทุกชนิดมี
คาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบร้อยละ 70-80 ซ่ึงเป็นแป้งเกือบทั้งหมด 
มีน้้าตาลซูโครส (sucrose) และน้้าตาลเดกซ์ทริน (dextrin) เล็กน้อย 
โปรตีนมีโปรตีนไม่มาก อยู่ระหว่างร้อยละ 7-8 ในข้าวเจ้า และร้อยละ 
11-12 ในข้าวสาลี  ไขมันในข้าวกล้องมีปริมาณไขมันสูงกว่าข้าวชนิด
อื่นๆ เพราะข้าวกล้องยังมีส่วนของร้าข้าวอยู่ แต่เมื่อเทียบกับอาหาร

ชนิดอื่น ๆ ข้าวไม่ใช่แหล่งที่อุดมด้วยสารอาหารจ้าพวกไขมัน ใย
อาหาร ข้าวกล้องให้ใยอาหารสูงกว่าข้าวขาว โดยทั่วไปข้าวกล้องจะมีสี
น้้าตาลอ่อน คนไทยสมัยก่อนใช้วิธีซ้อมหรือต้าด้วยมือ จึงเรียกว่า “ข้าว
ซ้อมมือ” เป็นข้าวกล้องอย่างหนึ่ง มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดง มีใยอาหาร 
ไขมันและวิตามินบี 1 มากกว่าข้าวชนิดอื่น วิตามินและแร่ธาตุในข้าว
กล้องจะมีวิตามินและแร่ธาตุสูงกว่าข้าวขาว ที่ เห็นได้ชัดคือ ธาตุ
ฟอสฟอรัส ธาตุแมกนีเซียม ไนอาซิน และวิตามินบี 1 
 
2. หลักการและเหตุผล 
 “ข้าวปั้นน้้าพริกกะปิ” ได้แนวคิดมาจากการปฏิบัติงาน ณ 
ห้องอาหารสัญญาบัตร กรมพลาธิการทหารอากาศ ซ่ึงมีการใช้ข้าวสวย
มาประกอบอาหาร เช่น  การจัดอาหารประจ้าวัน และอาหารตามสั่ง ซ่ึง
จากการหุงข้าวมีการหุงข้าวจ้านวน 3 หม้อ ในแต่ละวันจะมีข้าวเหลือ
จ้านวนหนึ่ง เหตุเนื่องจากทางห้องอาหารสัญญาบัตรไม่สามารถรู้จ้านวน
ผู้บริโภคล่วงหน้าในแต่ละวันได้ ในบางวันก็มีผู้มารับบริการในจ้านวน
มาก บางวันก็น้อยแตกต่างกันไป กลุ่มข้าพเจ้าจึงมีแนวคิดในการใช้
ประโยชน์จากข้าวที่เหลือมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ โดยมีแนวคิดที่จะท้า
เป็น “ข้าวปั้นน้้าพริกกะปิ” เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับข้าวที่เหลือใช้และ
เป็นทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภค 
 
3. วิธีการด้าเนินงาน 
          3.1 สูตรมาตรฐาน 
 ท้าการค้นหาและศึกษาสูตรขั้นตอนการท้าน้้าพริกกะปิ จาก
แหล่งข้อมูลต่างๆ ประกอบด้วย หนังสือเมนูอาหาร วารสารอาหาร และ
ข้อมูลจากอินเทอร์เน็ต จากนั้นท้าการคัดเลือกสูตรมาท้าการทดลอง
ผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวปั้นน้้าพริกกะปิ 

 
 
 
 
 

  
 



 

 
รูปที่ 1 ผลิตภณัฑ์ขา้วปั้นน ้าพริกกะปิ 

 
สูตรขา้วปั้นน ้าพริกกะป ิ
       ส่วนผสม 
 ข้าวสุก   50  กรัม  
 กะปิ   10  กรัม 
 พริกขี้หน ู  15  กรัม 
 กุ้งแห้ง   10  กรัม 
 น้้าตาลปี๊บ  20  กรัม 
 กระเทียม   10  กรัม 
 น้้าปลา   10  กรัม 
 มะนาว   20  กรัม 
 ชะอม   40  กรัม 
 ไข่ไก่  130  กรัม 
 มะเขือพวง  10  กรัม 
 
ขั นตอนการท้าขา้วปั้นน ้าพริกกะปิ 
 1. โขลกพริก กระเทียม กุ้งแห้งพอแหลก 

2. เติมกะปิ และปรุงรสด้วยน้้าตาลปี๊บ น้้ามะนาว น้้าปลาลง
ไป 
3. ใส่มะเขือพวงลงไปในน้้าพริกกะปิที่ต้าเสร็จเรียบร้อยแล้ว 
4. น้าชะอมที่เด็ดเตรียมไว้มาผสมกับไข่ไก่เพื่อท้าไปทอดลง
ในกระทะส้าหรับห่อข้าว 
5. เมื่อทอดไข่ชะอมเสร็จแล้วพักไว้ 
6. เตรียมข้าวสุกเหลือบริโภคมาคลุกกับน้้าพริกกะปิให้เข้า
กัน 
7. น้าไข่ชะอมที่พักไว้มาเตรียมบนเสื่อส้าหรับม้วนข้าวปั้น 
8. น้าข้าวที่คลุกกับน้้าพริกกะปิมาวางลงบนไข่ชะอม เกลี่ย
ข้าวให้ทั่วทั้งไข่ และม้วนให้เป็นข้าวปั้น 
9. เมื่อม้วนเสร็จน้าข้าวปั้นน้้าพริกกะปิมาตัดให้รับประทาน
ได้พอดีค้า 
 

 
 
 
3.2 ประเมินความพึงพอใจ 
 เป็นการศึกษาความพึงพอใจของผู้ทดสอบต่อผลิตภัณฑ์ข้าว
ปั้นน้้าพริกกะปิ โดยน้าผลิตภัณฑ์ข้าวปั้นน้้าพริกกะปิ ให้ผู้ทดสอบ
กลุ่มเป้าหมาย คือ พนักงานห้องอาหารสัญญาบัตร รวบรวมข้อมูลด้วย
แบบสอบถามจ้านวน 30 คน ทดสอบชิมด้วยการทดสอบผลิตภัณฑ์
พร้อมกับแบบประเมินความพึงพอใจโดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 5 

ระดับ (5 Point Hedonic Scale)  มีการพิจารณาทางด้านลักษณะด้าน
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของ
ผลิตภัณฑ์ข้าวปั้นน้้าพริกกะปิ 
 
4. ผลการด้าเนินงาน 

จา กก า ร ศึ ก ษา ผลก า รส้ า ร ว จ ข้ อ มู ลท า ง ผู้ บ ริ โ ภ ค 
(Consumer test) จ้านวน 30 คน พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามเป็น  เพศ
ชาย ร้อยละ 66.67 เพศหญิง ร้อยละ 33.33 โดยมีอายุระหว่าง 25-40 
คิดเป็นร้อยละ 50 อายุ40 ปีขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 50  
ตารางที่ 1 คะแนนความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวปั้น
น้้าพริกกะป ิ

ปัจจัยคุณภาพ   คะแนนเฉลี่ย 

ลักษณะปรากฏ          3.85 
สี           3.50 
กลิ่น           3.95  
รสชาติ           3.65 
เนื้อสัมผัส                  3.75 
ความชอบโดยรวม          3.87 

 
5. สรุปผล 
 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อข้าว
ปั้นน้้าพริกกะปิ ผู้ทดสอบให้การยอมรับสูตรที่ 2 มีส่วนผสมของน้้าพริก
กะปิ ประกอบด้วยข้าว 50 กรัม กะปิ 40 กรัม พริกขี้หนู 15 กรัม กุ้ง
แห้ง 10 กรัม น้้าตาลปี๊บ 35 กรัม กะเทียม 10 กรัม น้้าปลา 40 กรัม 
น้้ามะนาว 70 กรมั ชะอม 40 กรัม ไข่ไก่ 130 กรัม มะเขือพวง 10 กรัม 
โดยผู้ทดสอบให้คะแนนความพึงพอใจ ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ซ่ึงผู้ทดสอบให้ความพึงพอใจ
ปานกลาง มีค่าเฉลี่ย 3.85,3.50,3.95,3.65,3.75,3.87 ตามล้าดับ 
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