
ชื่อเร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑแ์ละออกแบบบรรจุภัณฑ์

สาขาวิชาเทคโนโลยอีาหาร คณะเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยขอนแก่น

ชื่อ - สกุล : นางสาวญาณิศา ตัตวศาสตร์
ต าแหน่งงาน / แผนก : QA & PD

สถานประกอบกิจการ : บริษัท น าเชา (ประเทศไทย) จ ากัด
อาจารยท์ีป่รึกษา : อาจารยอั์มพร  แซ่เอียว
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บรษัิทน ำเชำ (ประเทศไทย) จ ำกดั มีผลิตภณัฑห์ลำยประเภท เชน่ ขนมขำ้วอบกรอบ บะหม่ีกึ่งส  ำเรจ็รูป และโจ๊กส ำเรจ็รูป 
ซึง่ทำงบรษัิทฯตอ้งกำรใหพ้ฒันำสตูรผลิตภณัฑข์องบรษัิทโดยใชว้ตัถดุิบที่สนใจน ำมำพฒันำเป็นสตูรใหม่ จงึเลือกพฒันำสตูรของ
ผลิตภณัฑข์นมขำ้วอบกรอบ ซึง่จะใชข้ำ้วหอมมะลิ จงึท ำใหข้นมขำ้วอบกรอบนีป้รำศจำกกลเูตน และจะปรุงรสดว้ยรสมนัม่วงชีส 

1.เพื่อออกแบบผลิตภณัฑแ์ละพฒันำสตูรขนมขำ้วอบกรอบ
รสชำติมนัม่วงชีส
2. เพื่อออกแบบบรรจภุณัฑแ์ละฉลำกอำหำรของผลิตภณัฑ์
ขนมขำ้วอบกรอบรสมนัม่วงชีส

- น ำแผน่ขนมขำ้วอบกรอบที่ผำ่นกำรสเปรยน์ ำ้มนัพืชรอ้ยละ 17
เขำ้อบที่อณุหภมิู 80 องศำเซลเซยีส เป็นเวลำ 10 นำที
- ชั่งวตัถดุิบตำมสตูรที่คิดคน้ 
- ชั่งแผน่ขนมขำ้วอบกรอบที่อบแลว้
- ค  ำนวณปรมิำณผงปรุงรสรอ้ยละ 15 หรอื 16 /แผน่ขนมที่ชั่งมำ
- ผสมผงปรุงรสและแผน่ขนมขำ้วอบกรอบใหเ้ขำ้กนั
- ท ำใหค้รบทัง้ 3 สตูร

พบวำ่สตูรที่ 2 มีผูบ้รโิภคยอมรบัมำกที่สดุ จะได้
รสชำติชีสออกนมตดักบัรสชำติหวำน เค็มออ่นๆ น ำมำบรรจลุง
ในบรรจภุณัฑท์ี่ออกแบบมำใหม้ีควำมสวยงำม ดงึดดูผูบ้รโิภค 
มีกำรแสดงขอ้มลูโภชนำกำรและฉลำกGDA และสำมำรถเก็บ
รกัษำไดเ้ป็นเวลำนำน โดยจะบรรจใุสซ่องเมทลัไลท์ แลว้บรรจุ
ลงถงุอลมูิเนียม จำกนัน้บรรจลุงกลอ่งกระดำษ จะมีน ำ้หนกั
สทุธิกลอ่งละ 42 กรมั

ขนมข้าวอบกรอบ รสมันม่วงชีส

วิธีกำรเตรยีมผลติภณัฑข์นมขำ้วอบกรอบรสมนัม่วงชีส

กำรวิเครำะหท์ำงประสำทสมัผสั

กำรวิเครำะหข์อ้มลูทำงสถิติ

- ผูชิ้ม 18 คน และใชก้ำรทดสอบแบบ 5-point hedonic scale

ตำรำงแสดงผลกำรประเมินทำงประสำทสมัผสั

บรรจใุสซ่องเมทลัไลทซ์องละ 2 ชิน้
(ประมำณ 7 กรมั) แลว้บรรจลุงถงุ
อลมูิเนียมถงุละ 6 ซอง จำกนัน้บรรจุ
ลงกลอ่งกระดำษกลอ่งละ 1 ถงุ 
จะมีน ำ้หนกัสทุธิกลอ่งละ 42 กรมั  
บรรจลุงในบรรจภุณัฑท์ี่มีควำมสวยงำม 
ดงึดดูผูบ้รโิภค และสำมำรถเก็บรกัษำได้
เป็นเวลำนำน

กำรออกแบบบรรจภุณัฑ์
- โปรแกรมส ำเรจ็รูป SPSS


