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ภาคผนวก ก

การคำนว!นปริมาตรน้ําท่ืต้อง เติม เพ่ือปรับความช้ืนวัตถุดิบ

ตัวอย่าง ข้าวเว้าบด 500 กรัม ความข้น 10% ต้องการปรับให้มีความชื้น 12% จะต้องเติมนํ้า 
ปริมาตรเท่าใด

นาหนักรวมหลังปรับควๅแช้ืน = (นํ้าหนักก่อนปรับความชื้น) (% นาหนักแห้งก่อนปรับความชื้น)
(% นํ้าหนักแห้งหลังปรับความชื้น)

น้ําหนักก่อนปรับความช้ืน = 500 กรัม
% น้ําหนักแห้งก่อนปรับความช้ืน 90
% น้ําหนักแห้งหลังปรับความช้ืน 88

แทนค่าในสมการ
น้ําหนักรวมหลังปรับความชื้น = (500 ) (90 )

(88 )
= 511 .36  กรัม

ดังน้ัน ปริมา!แน้ําท่ีต้อง เติม = น้ําหนักรวมหลังปรับความชื้น -  น้ําหนักก่อนปรับความช้ืน
= 511 .36  -  500
= 11.36 กรัม
= 11.36 ชม3 .



ภาคผนวก ข
ดาป็ตราส่วนการอัดนองสกรู (screw compression ra t io )

COMPRESSION RATIO 1*1

^ ะ ^ ะ «
HIGHER COMPRESSION RATIO

----------------------------- *  PLOW DIRECTIO N

รูปท่ี ข. 1 ภาvm คแสดงสกรูท่ีมีขนาดอัตราส่วนการอัดต่างกัน

รูปท่ี น.2 สกรูท่ีมีนนาคอัตราส่วนการอัด I t  1 (บน) และสกรูท่ีมีนนาดอัตราส่วนการอัด
411 (ส่าง)
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จากรูป ข . 1 และ ข .2 จะแสดงให้เห็นว่า สกรูที่มีค่าอัตราส่วนการอัด 1ะ1 จะมี 
ความสกของ เกลียวสกรูเทำกันตสอดทงความยาวสกรู ในฃพะที่สกรูที่มีค่าอัตราส่วนการอัดสงขึ้น
จะมีความสกของ เกลียวสกรูในช่วงปสายสกรูก่อนออกช่อง เป็ดน้อยสง โดยที่สกรูที่มีค่าอัตราส่วน
การอัดสูงกว่าจะมีความสีกของเกลียวสกรูในช่วงดังกล่าวน้อยกว่า ทำให้มีแรงอัดก่อนที่จะออกช่อง 
เป็ดมากข้ัน เหมาะส่าพรับใช้ผลีตผลีตภัทเ‘ก์ที่ต้องการการนองตัวสูง เนราะจะ เก่คความแตกต่างระ 
หว่างความดันภายในกับความดันบรรยากาศมากขั้น



ภาคผนวก ค

วิธีตรวจสอบและวิเคราะห 

ค .1 ความช้น

อุปกร[น -  เตาอบลมร้อน (hob a i r  oven)
เดสิเคเตอร (d e s s ic a b o r)

วิธีการ -  บดตัวอย่างให้ละเอียด โดยใช้เครื่องบด M ou linex  Type
24 1 .2 .0 0  บดนาน 1 นาที โดยประมาณ แล้วชั่งตัวอย่างที่บคแล้ว 
ให้ร้น้ําหนักแน่นอนอยู่ในช่าง 3 -  4 กรัม ใส่ในภาชนะท่ีอบแห้ง และ 
ช่ังน้ําหนักไว้แล้วอบท่ีอุณหภูมิ 105 ‘'ช เย็นเวลา 5 ชั่วโมง หริอจน 
น้ําหนักคงท่ี นำมาทำให้เย็นในเดลิเคเตอรื่ แล้วช่ังน้ําพนัก คำนวณ
ความชี้นของตัวอย่างจากลมการ

X ค ว า ม 1ช้ืน = น ํ้า ห น ัก น ํ้า ท ี่ห า ย ไ ป  X 100
น ํ้า ห น ัก ต ัว อ ย ่า ง

ค .2 ความหนาแน่น (b u lk  d e n s ib y )

อุปกรณ -  กระบอกตวง 1 ลิตร
-  เครื่องชั่งละเอียด

วิธีการ -  ชั่งตัวอย่างให้ร้นํ้าหนักแน่นอนอยู่ในช่วง 20 -30 กรัม นำตัวอย่างใส่
ลงในกระบอกตวงลลับกับงาคำไปเรื่อยๆ จนกระทั่งตัวอย่างหมด ใน 
ระหว่างนี้ควรมิการเคาะช้างกระบอกตางเย็นระยะๆ เล็กนัอย เน่ีอ 
ให้งาดำไปแทรกอยู่ระหว่างตัวอย่างไค้ทั่วกง จดปริมาตรสุดท้ายที่ไค้ 
เทของออกจากกระบอกตวงท่ังหมด แยกตัวอย่างออกจากงาดำ แล้ว 
นำ เฉนาะงาดำไปวัดปริมาตรในกระบอกตวงอีกคเง ( เคาะเล็กน้อย) 
ค่าความหนาแน่นของตัวอย่าง คำนวณไค้จากลมการ



ความหนาแน่น _________ (นาหนักตัวรย่าง)___________
(ปริมาตรตัวอย่าง + งา) -  (ปริมาตรงา)

กรัม/มิลริลิตร

ค .3 ค่าอัตราร่วนการนองตัว (e xpans io n  r a t i o )

อุปกรณ์ -  (วอร็เนีย ( v e r n ie r )
วิธีการ -  วัคค่า เฟ้น!ผ่านศูนย์กลางซองตัวอย่าง ท่ีรุ่ม:ข้ันมาประมาณ 5-10 ชน

คำนวณค่าอัตราร่านการนองตัว จากรมการ

อัตราร่วนการนองตัว = ชนาด(ร่นผ่าคูนย์กรางชองตัวอย่าง
ขนาด(ร่นผ่าคูนยกรางของช่องเป็ด

ค .4 W ater A b s o rp t io n  Index (WAI)

อุปกรท่เ -  เครื่องเซนตรินิวจ ( c e n t r i fu g e )  (รปที่ ค .1) นรัอมหรอค
-  ป็(ปต 10 มล.
-  กระบอกตวง 10 มร.

วิธีการ -  บดตัวอย่างให้ระ(อียค โดย'ใช้(ครี่อง M ou line x  Type 2 4 1 .2 .0 0
บดนาน 1 นาที โดยประมาณ แร่วชั่งนํ้าหนักตัวอย่าง 1 กรัม ใร่ใน
หรอดเซนตริรวจที่แห้งรนิฑ ใช้ป็เปตดคนํ้า 3 มร. ใร่ในหลอด คนให้ 
เช้ากันดีประมาณ(วรา 1 นาที จงนำไป เช้าเครื่องเชนตริป็วจที่ความ 
เร็วรอบ 2000 รอบ/นาที (วรา 5 นาที วัดปริมาตรนาร่าน'ใสื ค่า
X WAI คำนวณไค้จากรมการ

X WAI = (ปริมาตรนํ้าที่เติม(รื่มค้น -  ปริมาตรนํ้าร่วน'ใร) X 100
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ค. 5 ค้าแรงตัดขาด 

อุปกรก!

สภาวะที่ใช้

วิธีการ

การค้านวกเ

( c u t t i n g  f o r c e )

1
เครอง te x tu ro m e te r  M a in fram e s ta n da rd  T2001 load  
c e l l  200 นาตัน ของบริษัท J . J . I l l o y d  In s trum en ts  ประเทศ 
อังกฤษ (รูปที่ ค .2)

-  ใบมีดตัด (รูปท่ี ค .3)
-  ความเ ร็วใบมีดตัด 200 มม./นาที

load X 0.2
extension X 1.0

-  ติดคงใบมีดตัดเข้ากับเครอง texturom eter
-  ปรับความเร็วใบมีด load และ extension คามต้องการ
-  ปรับสภานของเคร่ืองให้เท่ีนคูนย (se t zero) เพี่อให้เครื่องนรัอมที่ 

จะทำงาน
-  วางกระดาษกราป (cha rt) บนเครื่อง recorder แสะใส่ห้วปากกา
-  ปรับสภานของเครื่อง recorder ให้ปากกาอยู่ในตำแหน่ง เร่ิมต้น
-  วางตัวอย่างบนแบ้นวางตัวอย่าง
-  กดปม DOWN เพ่ีอ1ให้'ใบมีดเคส่ีอนท่ีลงมาตัดตัวอย่าง
-  เม่ือใบมีดตัดตัวอย่างจนขาด กดบ่ม STOP (ในข[นะท่ีตัดจะเกิดรูปกราป 

เม่ืนนีค (peak) ปรากฎบนเครีอง recorder)
-  กดบ่ม UP เพ่ีอให้ใบมีดเคล่ือนท่ีไปอยู่ตำแหน่งเดิม นรัอมท่ีจะวัคตัวอย่าง 

ใหม่

-  จากกราปรูปท่ี ค .4
-  เนื่องจาก load c e ll ท่ีใข้มีค้า 200 นิวตัน ตังน่ืนมีความหมายว่า 

ความสูงในแนวแกนต้ังของกราปฑงหมดมีค้าเท่ากับ 200 นิวตัน
-  แต่สภาวะท่ีใข้ load X 0.2 ดังน๊ันมีความหมายว่า ความสูงในแนว 

แกนต้ังของกราปต้ังหมดมีค้าเท่ากับ 200 X 0.2 = 40 นิวตัน
-  วัคความสูงของนีคท่ีเกิดข้ีน
-  ค้านว[นโดยกำหนดให้ความสูงของนีคสูงสุดเท่ีน 40 นิวตัน
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ตัวอย่างการคำนวณ จากกราฟ่รูปฑ่ื ค .4 นีคท่ี 2 จากช้ายมีอ วัคความสูงแองนีคได้
50 .6

ค ว า ม ส ูง น ีค  100 ม ีค ่า เ ท ่า ก ับ แ ร ง  40 ท ิว ต ัน

ท ้า ค ว า ม ส ูง น ็ค  50 .6  ม ีค ่า เ ท ่า ก ับ แ ร ง  _40 X 50 .6
100

= 20 .24  ท ิว ตัน
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รูปท่ี ค .1 เครึ่9งเชนตรินิวจ (cen trifug e )
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รูปฑ ค .2 เครอง textu rom eter นร้อม load c e ll 200 นวตัน
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รปฑ่ื ค•3 ใบมีคตัค



กราฟ่แรคงการวัคค่านรงคัด,แาคโดยเครื่อง texturometer

00
1

INSTRUMENTS
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แบบทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส

?ๆอ________________
แบบทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส Î ผลิตภั{น,กอาหารขบเคี้ยว

กรุ{นาให้คะแนนผลิตภัท๓อาหารขบเคี้ยวต่อไปนื้ ฑ๊ังด้านสักษ{นะปรากฎ สิ รสชาติ 
สักษ{นะเน้ือสัมผัส (ความกรอบ) โดยมีคะแนน 9 ระดับด้งอริบายด้านส่าง คะแนนสูงสุด คีอ 9 
แสะ คะแนนตาสุด คีอ 1

1.  ไม่ชอบมากท่ีสุค 9.  ชอบมากท่ีสุด
2 . __ไม่ชอบมาก 8. _ ชอบมาก

3. __ไม่ชอบปานกสาง 7. __ชอบปานกลาง
4. __ไม่ชอบเล็กน้อย 6. __ชอบเล็กน้อย

5. _ เฉย ๆ

รหัส สักษ{นะปรากฎ สิ รสชาติ เน้ือสัมผัส ยอมรับรวม
(ความกรอบ)

ข้อเสนอแนะ

ขอบค{นมาก
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การวิเคราะหฃ้อมูลทางสถิติ

สัภฺ!ญลักษ{นฑใช้'ในการคำนา{นและ'ในตาราง ANOVA มีดังน้ื คึก
C .T . = c o r r e c t io n  te rm
sov
d f
SS
MS
#

-  sou rce  o f  v a r ia t io n  
= degree o f  freedom  
= sum o f  square  
= mean squa re
= มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคั{ไ!ทางสถิติที่ระดับความเชื้อมั่น 

95 เปอรเช็นต์

จ . 1 วิเคราะพฃ้อมสทางสถิติ เพ่ีอคึกษาอิทรินสของชนิดวัตถุดิบ ระดับค่าอัตราส่วนการอัด แสะ
ระดับความชื้นชองวัตถุดิบ ต่อสักษ{นะท่ัวไปของ เอก'รทรูเคฑ
(แผนการทดสองแบบ asym m e tric  f a c t o r i a l  e xp e rim en t d e s ig n  2x2x3)

ตัวอย่างการวิเคราะพี่ฃ้อมูสทางสถิติเพี่อคึกษาอิทรินสชองชนิดวัตถุดิบ ระดับค่าอัตรา 
ส่วนการอัดแสะระดับความชื้นชองวัตถดิบ ต่อค่าปริมา{นความชื้นชองเอกช้ืฑร เดฑ
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ลภาวะการทดลอง ค่า เฉลี่ยความ!นฃอง เอก,ช้ืทรูเคฑ
(X)

ชนิดซองวัตถุดิบ อัตราลานการอัด ความข้นของวัตถุดิบ ค่าที 1 ค่าที 2 T o ta l
( A) ( B) ( C) tre a tm e n t

A1 = ข้าวเจ้า B l=  ลกรู 4 :1 C l= ความข้น 12% 7-070 6-810 13-88
C2= ความข้น 14% 7-920 7-490 15-41
C3= ความข้น 16% 8-830 8-190 17-02

B2- สืกรู 5 ะ 1 C l-  ความช้ืน 12% 7-150 6-190 14.06
C2- ความช้ืน 14% 8-640 8-050 16-69
C3= ความช้ืน 16% 9-540 9-040 18-58

95-64
A2=ข้าวเหนียว B1= ลกรู 4: 1 C l= ความช้ืน 12% 5-805 5-565 11-37

C2= ความช้ืน 14% 8-070 7-940 16-01
C3- ความช้ืน 16% 9-080 8-930 18-01

B2= ลกรู 5: 1 C l=  ความช้ืน 12% 6-840 6-730 13-57
C2= ความช้ืน 14% 7-420 7-350 14-77
C3- ความช้ืน 16% 8-730 8-530 17-26

90-99

T o ta l 186-63

วิ?การคำIVวณ
C .T . = (1 8 6 -6 3 )2 /2 4  = 1451-28
SST = [ ( 13-88)2 + ( 1 5 -4 l)2 + ( 17-02>2 + ( 14-06)2 + ( 16-69)2

-M 18-58) 2 + ( 1 1-37)2 + ( 16-01) 2 + ( 18-01>2 + ( 13-57) 2
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+ ( 14.77)2 + ( 17.26)23/2 -  C.T.
= 21.43

ss = [ (95.64)2+<90.99)23/12 -  C.T.
= 0.90

SS = [( 13.88+15.41 + 17.02+11.37+16.01 + 18.01)2 + ( 14.06
+16.69+18.58+13.57+14.77+17.26)a: /  12 -  C.T.

= 0.43
รรc = c<13.88+14.06+11.37+13.57)2+(15.41+16.69+16.01

+ 14.77)2+( 17.02+18.58+18.01 + 17.26)a]/8 -  C.T.
= 20.31

SS = [ c13.88+15.41+17.02)2+(14.06+16.69+18.58)2
+ ( 11.37+16.01 + 18.01)2 + ( 13.57+14.77+17.26)23/6
- C .T.- SS -ssc

= 0.33
SS c = C (1 3 .88+11 .3 7 )2+ (1 5 .41+16 .0 1 )2+ (1 7 .02+18 .0 1 )2

+ ( 11 .37+13 .5 7 ) 2 + ( 1 6 .0 1+ 14 .7 7 )2 + ( 18.01 + 1 7 .2 6 )2 3
/ 4 -  C .T .-SS  - s s c

SS c = c ( 1 3 .8 8 )2 + ( 1 5 .4 1 ) 2 + ( 1 7 .0 2 )2+ . . . < 1 7 .2 6 ) 2 3/2
-  C.T.-SS -SS -SSC-SS -SS c-ss

= 1.64
Error = Total -  ss a l l  

= 0.72
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ตารางที่ จ . 1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติของอิทธินสของชนิดวัตถุดิบ (ตัวแปร A) ระดับ 
ค่าอัตราส่วนการอัดของสกรู (ตัวแปร B) และระดับความข้นของวัตถุดิบ (ตัว 
แปร C) ต่อค่าปริมาทแค'วามf นของ เอก1ชฑรูเคฑ

AOV d f ss MS F-VALUE F-TABLE 
d f , - d f E

A 1 0 .90 0 .90 15.1090* 4 .75
B 1 0 .43 0 .43 7 .2901 * 4 .75
C 2 20.31 10. 16 170.3166* CO CO CD

AB 1 0 .33 0 .33 5 .5175* 4 .75
AC 2 0 .46 0 .23 3 .8192 CO CO CO

BC 2 0 .36 0 . 18 2 .8814 3 .8 8
ABC 2 1.64 0 .82 13.7672* 3 .88
ERROR 12 0 .72 0 .06

จากตารางสรุปไค้ดังนี้ คีอ
ชนิดของวัตถุดิบคีอ ข้าวเจ้าและข้าวเหนียว มีผลต่อปริมา[นความข้นของเอกช์ทรูเคท 

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคักุ)ทางสถิติท่ีระดับความเข้อม่ัน 95 เปอรเ^นต
ค่าอัตราส่วนการอัดของสกรู ท้ัง 2 ระดับ และความข้นของวัตถุดิบท้ัง 3 ระดับ มีผล 

ต่อปริมา{นความข้นของเอกช์ทรูเคท มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส่าดักุ)ทางสถิติท่ีระดับความเข้อ 
ม่ัน 95 เปอรเซ็นต

ปัจจัยร่วม คีอ ชนิดของวัตถุดิบ และอัตราส่วนการอัดของสกรู (AB) มีผลทำให้ปริมา{น 
ความข้นมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคักุ!ทางสถิติท่ีระดับความเข้อม่ัน 95 เปอร์เซ็นต

ปัจจัยร่วมท้ัง 3 คีอ ชนิดชองวัตถุดิบ อัตราส่วนการอัดของสกรู และระดับความข้นของ 
วัตถุดิบ (ABC) มีผลต่อปริมา[นความข้นของเอกชฑรูเคฑ มีความแตกต่างอย่างมีนัยส่าคักุ)ทางสถิติท่ี 
ระดับความเข้อม่ัน 95 เปอรเซ็นต์
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จ. 2 วิเคราะนข้อมูลทางสถิติเพี่อติกษาผลของการเติมแพส่งโปรตีนในอาพารฃบเคี้ยวที่มีต่อ
การยอมรับของผู้บริโภค
(แผนการทดสองแบบ random ized com p le te  b lo c k  d e s ig n )

ตัวอย่างการวิเคราะพข้อมูลทางสถิติ เพี่อติกษาผลของการเติมถั่วเขียวในข้าวเจ้า ฑ่ืมี 
ต่อการยอมรับทางด้านสักษ{แะปรากฎของผู้บริโภค จ้านวน 15 คน

คะแนน

สตร ผู้ทดสอบ รวม

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

RM 30 8 7 8 7 7 5 8 7 7 7 7 7 8 7 6 106
RM 35 6 8 9 8 7 6 9 6 6 7 7 7 8 8 6 108
RM 40 7 7 8 8 7 7 8 8 7 7 7 7 8 7 7 110
RM 45 8 7 6 8 7 5 8 8 7 7 7 7 8 7 7 107

รวม 29 29 31 31 28 23 33 29 27 28 28 28 32 29 25 431

วิธีการคำนวผ

C .T . = (4 3 1 )2
60

= 3096 .02
รร t o t a l = (ร 2 + . . . '

3135=3096•02
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SS t  r «  M tm « m t  >

38 .98
( 106a+108a+110a+107a > -  C .T . 

15
3096 .6 -3096 .02
0 .58

SS b 1 o c  k = (29a+ . ■ .26a ) -  C .T .

E r ro r

4
= 3117.24 -  3096.02
= 21 .23
= 38 .98  = 0 .58  -  21 .23
= 17.17

ตารางที่ จ .2 ผลการวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยด้านจักษ{เะปรากฎของอาหารขบเคี้ยว 
ท่ี Lน่ิมถ่ัว เขียว เท่ีนแหล่งโปรตีน

SOV d f ss MS F-VALUE F-TABLE 
d f  , d ft. m tr r  ๐ r

t re a tm e n t 3 0 .58 0 .19 0 .46 2 .83
b lo c ks 14 21 .23 1.52
e r r o r 42 17.17 0.41
to ta  1 59 38 .98

จากตาราง จ .2 สรุปได้ว่า อาหารขบเคี้ยวที่ผลิค'โคยการเดินผสมปริมาทเกั่าเขียว 
30X, 35X, 40X และ 45% ไม่มีความแตกต่างกันในคะแนนเฉลี่ยทางด้านจักพแะปรากฎอย่าง 
มีนัยล่าคัแ)ทางสถิติท่ีระคับความเขีอม่ัน 95 เปอรเไเนต
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จ .3 ๗ รียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan*ร m u l t ip le  range t e s t

ตัวอย่างการคำนาทแนี่อเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของคะแนนการยอมรับ 
ทางด้านลักษทเะปรากฎของอาหารขบเคี้ยวที่เติมแหส่งโปรตีนจากถั่วเขียวในข้าวเจ้า

วิธีการคำนวทเ

1. คำนาทเหาค่า LSR ( le a s t  s ig n i f i c a n t  ranges )
LSR SSR( Sx)
Sx = e r r o r  mean s q u a re /r

= MS /  r
เม่ือ r จำนวนชำในแต่ละ tre a tm e n t

SSR s ig n i f i c a n t  s tu d e n t iz e d  ranges
จากการวิเคราะพข้อมูลทางด้านลถิติของค่าเฉลี่ยของคะแนนการยอมรับทางด้านลักษทเะ

ปรากฎของอาหารขบเคี้ยวที่เติมแหส่งโปรตีนจากถั่วเขียวในข้าวเจ้า
mse 0.41
P = 15
Sx = 0 .4 1 /1 5

= 0. 165
เป็ดตาราง SSR ส่าหรับค่า 5 เปอรเซ็นต่ มีค่า degree o f  freedom  ของ 

e r r o r  = 42

ค่า p 2 3 4

SSR 2.857 3 .007 3 .097

LSR = SSR (Sx) 0 .472 0 .496 0.511
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2 . เรียงลำดับค่าเฉลี่ ยจากตาไปหาสูง

X

7.07 7.13 7.20 7.33
ลำดับ 1 2  3 4

3. การเปรียบ เทียบ เร่ิมจากค่าสูงสูดกับต่ําสูค ตามลำดับ

ถ้าค่าฑ่ืไดัสูงก'ว่าค่า LSR ท่ืเปรียบ เทียบ แสดงว่า ความแตกต่างน้ันมีนัยลำดัถฺ)
ถ้าค่าที่ไดัตํ่ากว่าค่า LSR ที่เปรียบเทียบ แสดงว่า ความแตกต่างน้ันไม่มีนัยลำคัทฺ)

7 .33  -  7 .07 = 0 .26  < 0.511 แตกต่างไม่มีนัยลำดักฺ)
7 .33  -  7 .13 = 0 .2 0  < 0 .496 แตกต่างไม่มีนัยลำดัถฺ)
7 .33  -  7 .20 = 0 .13  < 0 .472 แตกต่างไม่มีนัยลำดัท)
7 .2 0  -  7 .07 = 0 .13  < 0 .496 แตกต่างไม่มีนัยลำคัทฺj
7 .20  -  7 .13 = 0 .07  < 0 .472 แตกต่างไม่มีนัยลำดัทฺ)
7 .13  -  7 .07 = 0 .0 6  < 0 .472 แตกต่างไม่มีนัยลำดัท)
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ตารางที่ ฉ .1 รายละเอียดผลิตภั«ที่อาหารขบเคี้ยวที่นำมาวิเคราะหในงานวิจัยนี้

รหัส ชื่อทางการค้า ส่วนประกอบ 
ส่าคักฺ)

รสชาติ นํ้าหนัก/ถุง 
(กรัม)

ราคา/ถ ุง
(บาท)

ผลิตภั«ท่ี A ทวิลค้ี ข้าว น้ํามันปาล์ม 
ลิผลมอาหาร

รสไก่ 40 5

ผลิตภัณท่ี B คอนเน่ แป้งข้าวโพด 
น้ํามันปาล์ม

- 20 5

ผลิตภั«ท่ี C

O AJ {

โปเต้ 

«/

แป้งมันฝร่ัง 
น้ํามันพีช

48 9

ผลิตภ«‘กิ D คาลบ แปงลาลิ ทุ่งสด 
น้ํามันพิช

88 10

ผลิตภั«ท่ี E น่รังโก้ เผีอกลด แป้งผสม 
น้ํามันพีช 
ลาหร่ายทะเล

25 5
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การคำนวณราคาต้นทุนของอาหารขบเคี้ยวโปรตีนสูง จะประกอบด้วยส่วนต่าง ๆ ท่ีส่าคัทฺเ
4 ส่วน คีอ

1. ราคาด้นทุนของวัตถุดิบที่ใช้
2 . ราคาด้นทุนของการผลิต
3 . ค่าแรงงาน
4. ค่าบำรุงรักษา
ในงานวิจัยนี้ได้ทำขึ้นในลักษณะที่เบ็นขนาดของห้องทดลองชิ่งมีขนาดเลก การคำนวณคิค 

ราคาด้นทุนของผลิตภัณท่ีจังทำได้เฉนาะในแง่ของคิดราคาด้นทุนของวัตถุดิบที่ใช้เท่านั้น ส่าหรับ
ราคาด้นทุนของการผลิตฑงหมดจะคิดได้ก็ต่อเมื่อมีการขยายระดับของการทคลองใหณุ่ขึ้นจากเดิมเก็น 
p i lo t ,  p la n t  ระดับกิ่งผลิตหรีอระดับผลิต

ช้อมลราคาวัตถุดิบที่ใช้ (15 เมษายน 2531)
1. ช ้าาเจ ัา กิโลกรัมละ 7 บาท
2 . ช้าาเหนียว กิโลกรัมละ 7 บาท
3 . ถั่วเขียวขีก กิโลกรัมละ 15 บาท
4 . แบํงถั่วเหลีองชนิดไขมันเต็ม กิโลกรัมละ 25 บาท
5. แบ้งถั่วเหลืองลกัดไขมัน กิโลกรัมละ 36 บาท
6 . นี้าตาลไอชิ่ง กิโลกรัมละ 25 บาท
7 . เกลือบ่นละเอียด กิโลกรัมละ 8 บาท
8 . น้ํามันนีช ลิตรละ 30 บาท (ความถ่วงจำเนาะ -  0 .8 )
9 . โมโนกลีเชอไรค กิโลกรัมละ 80 บาท

10. สืารให้รลชาติ กิโลกรัมละ 376 บาท
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จากการทำสมคุสยของมวส 
คัวอย่าง อาหารขบเคี้ยวโปรตีนสูงสูตร RM 40 

ข้าวเจ ้า 600 กรัม
ทั่วเขียวขีก 400 ก ร ัม --------------- >
นํ้าตาส 20 กรัม 
t กลีอ 10 กรัม

เอกชฑรูเคฑ 890 กรัม

อบแห้ง > ไอนา

ไขมันพช -----------> เอ็กชท่รูเดท <------------ สารให้รสชาติ
197 .5  กรัม 790 กรัม 3 9 .5  กรัม

อบแห้ง

อาหารขบเคี้ยวโปรตีนสูง 
775 กรัม

ตารางที่ ช . 1 ราคาคันทุนซองวัตถุตีบที่ใข้โนการผลิตอาหารขบเคี้ยวโปรตีนสูงสูตรค่าง ๆ

สูตร ราคา (บ าท /100 กรัมผลิตภัพ1ท่ี)

RM 40 
GM 40 
RD 20 
GD 20

4 .2 7
4 .2 7
4 .61
4 .61

GF 10 4 .1 5
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ประวัติผู้เขียน

นางสาว นอใจ ส้ืมนันธอุดม เกิดเมื่อ 20 มกราคม 2506 ที่จังหวัดสงฃสา สำเร็จ  
การติกษาไครับปริพ)ทวิทยาคาสตร็บัณทิต ( เทคโนใสยีทางอาหาร) จากจุนาสงกรกเมหาวิทยาลัย 
เม่ือ น .ค .2527
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