
 

วารสารวิจัยรามค าแหง (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี) ปีที่ 23  ฉบับที่ 2 กรกฎาคม – ธันวาคม  2563 

 

51 
 

การศึกษาการยอมรบัผลิตภณัฑเ์ลียนแบบข้าวหลาม 
A Study of the Acceptance of Imitation Products of Khao Lam   
 
 
 
 
นลินอร นุ้ยปลอด1 และณพัฐอร บัวฉุน2 
 

 
บทคดัย่อ 

 ข้าวหลาม เป็นอาหารที่นิยมน ามารับประทานเป็นขนมหวาน มีรสชาติหวานมัน มีส่วนผสมหลัก คือ ข้าวเหนียว
และกะทิ และบางสูตรก็จะมีการใส่ถั่วด าด้วย เนื่องจากข้าวหลามมีรสชาติอร่อย จึงมักรับประทานในปริมาณมาก แต่
หากรับประทานข้าวหลามบ่อยครั้งก็อาจส่งผลให้เกิดโรคอ้วน โรคไขมันในเลือดสูง โรคเบาหวาน หรือโรคความดัน
โลหิตสูงได้ อีกทั้งคนส่วนใหญ่หันมาใส่ใจสุขภาพมากขึ้นในปัจจุบัน ผู้วิจัยจึงได้พัฒนาข้าวหลามกะลาเพื่อสุขภาพ โดย
การน าข้าวไรซ์เบอร์รี่มาเป็นส่วนผสมหลัก และใช้หญ้าหวานเป็นสารให้ความหวานแทนน้ าตาล รวมถึงการไม่ใส่กะทิ  
แต่ใช้นมขาดมันเนยทดแทน จึงท าให้กลายเป็นข้าวหลามกะลาเพื่อสุขภาพ ให้พลังงานต่ า และมีความแปลกใหม่
แตกต่างจากที่อื่น การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาทดลองเชิงพัฒนา โดยการน าผลไม้รวมที่ให้พลังงานต่ า มาเป็น
ส่วนผสมอื่นๆ ในการผลิตรสชาติของข้าวหลาม และใช้กะลามะพร้าวเป็นภาชนะบรรจุ จากผลการส ารวจโดยใช้
แบบสอบถามประเมินความพึงพอใจ ซึ่งได้เก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 30 คน แบ่งออกเป็น เพศชาย 15 คน 
เพศหญิง 15 คน พบว่ากลุ่มตัวอย่างในหมู่บ้านฟีนิกส์ปาร์ค มีความพึงพอใจ อยู่ในระดับมาก (x   = 4.5, S.D. = 0.72) 
เนื่องจากมีความแปลกใหม่ในบรรจุภัณฑ์ของข้าวหลาม รสชาติอร่อย สูตรหรือส่วนผสมไม่เหมือนในท้องตลาดที่มีขาย
อยู่ท่ัวไป มีราคาท่ีเหมาะสม และเป็นสินค้าทางเลือกเพ่ือสุขภาพ 

 
ค าส าคญั: ข้าวหลาม ข้าวหลามกะลา ข้าวหลามเพื่อสุขภาพ 
 

ABSTRACT 
 Glutinous rice roasted or Khao Lam is a popular food that is eaten as a dessert. It has a sweet taste 
with the main ingredients that are glutinous rice and coconut milk; black bean in some recipes. Because 
Glutinous rice roasted in bamboo joints or khao lam is popularly consumed as a dessert. It has a sweet and 
nutty taste with the main ingredients of glutinous rice and coconut milk. Some recipes also include black 
beans. Khao Lam is flavorful so it is consumed in large quantities. However, the frequent consumption of  
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khao lam may result in obesity, high blood cholesterol, diabetes, or high blood pressure. More people 
nowadays pay attention to their health. The researcher therefore developed khao lam kala (khao lam in 
coconut shells) for health using riceberry as the main ingredient. Stevia was used as the sweetener instead 
of sugar. Fat-free milk was used instead of coconut milk. Khao lam kala for health yielded low energy and 
was different from other khao lam. In this experimental development research, mix fruits with low calories 
were used as ingredients in the production of different flavors of khao lam with coconut shells as containers 
for roasting. The survey using a questionnaire to elicit the level of satisfaction with khao lam kala was 
conducted with thirty members of a sample population of fifteen males and fifteen females found the 
following. The members of the sample population in the Phoenix Park Housing Estate exhibited satisfaction 
at a high level (M = 4.5, S.D. = 0.72). They found that the product packaging was novel and the flavors were 
tasty. The recipes and ingredients were different from those offered in the markets. The price was 
appropriate and the product was a healthy alternative to the traditional khao lam.  
 
Keywords: glutinous rice roasted in bamboo joints, glutinous rice roasted in coconut shells, glutinous rice    
                roasted for health 

 
บทน า  

ข้าวหลาม เป็นอาหารชนิดหนึ่ง นิยมท าเพื่อ
รับประทานกันในฤดูหนาวหรือเมื่อได้ข้าวใหม่ โดยใช้ไผ่ข้าว
หลาม หรือไม้ป้าง เป็นกระบอกใส่ข้าวหลาม การท าข้าว
หลามแบบชาวบ้านจะใช้ข้าวสารเหนียว น้ าเปล่า และเกลือ
เท่านั้น (มณี, 2542) แต่ส าหรับข้าวหลามที่ท าขายกัน
โดยทั่วไป จะใส่น้ ากะทิ และเติมถั่วด า หรืองาขี้ม้อน หรืออาจ
ทานร่วมกับการทานข้าวจี่ และข้าวล้นบาตร ตามประเพณี
ล้านนา แต่ในปัจจุบันนี้ นิยมน าข้าวหลามมารับประทานเป็น
ของหวาน โดยมีส่วนผสมคือ ข้าวเหนียว กะทิ และบางพื้นที่
ก็จะมีการใส่ถ่ัวด าด้วย (อ้วน, 2553)  

ในสมัยก่อน ชาวบ้านส่วนใหญ่มีความรู้ในการท า
ข้าวหลามเป็นจ านวนมาก แต่ในทุกวันนี้มีคนรู้จักและสนใจ
ในการท าข้าวหลามเป็นจ านวนน้อยมาก อีกทั้งคนสมัยใหม่
จะไม่ชอบพูดคุย หรืออยู่กับ ปู่ ย่า ตา ยาย อาจจะเป็นเพราะ
ในทุกวันนี้มีเทคโนโลยีสมัยใหม่เข้ามาในการมีบทบาทใน
ชีวิตประจ าวันของคนเรา วัฒนธรรมไทยจึงค่อย ๆ หายไป
จากสังคม ลูกหลานก็ไม่ค่อยสนใจการท าอาหาร รวมถึงการ
ท าข้าวหลามด้วย และอาหารการกินโดยทั่วไป ก็มีแต่จะซื้อ 
เพราะสะดวกและไม่ยุ่งยากเหมือนการท ากินเองในสมัยก่อน
เนื่องจากข้าวหลามมีรสชาติหวานมันอร่อย คนส่วนใหญ่จึง

มักรับประทานในปริมาณมาก แต่หากรับประทานบ่อยครั้งก็
อาจส่งผลให้เกิดโรคอ้วน โรคไขมันในเลือดสูง โรคเบาหวาน 
หรือโรคความดันโลหิตสูงได้  

เนื่องจากให้พลังงานสูง โดยมีทั้งไขมัน น้ าตาล และ
โซเดียม ทั้งนี้ข้าวหลาม 1 กระบอก (ปริมาตรสุทธิ 100 กรัม) 
ให้พลังงานตั้ งแต่  200 แคลอรี่  และสูงถึง 360 แคลอรี่
(https://www.calforlife.com/th/calories/khao-lam) อย่างไร
ก็ตามในปัจจุบัน ผู้คนส่วนใหญ่หันมาใส่ใจสุขภาพมากขึ้น  
ผู้วิจัยจึงได้พัฒนาข้าวหลามให้ทันสมัย และอ้างอิงตาม
ความชอบของคนในปัจจุบัน โดยพัฒนาจัดท าเป็นข้าวหลาม
เพื่อสุขภาพ ด้วยการน าข้าวไรซ์เบอร์รี่มาเป็นส่วนผสมหลัก 
และใช้หญ้าหวานเป็นสารให้ความหวานแทนน้ าตาล รวมถึง
การไม่ใส่กะทิ  แต่ใช้นมขาดมันเนยทดแทน จึงท าให้
กลายเป็นข้าวหลามเพื่อสุขภาพ รสชาติอร่อย แต่ให้พลังงาน
ต่ า และมีความแปลกใหม่แตกต่างจากที่อื่น อีกทั้งยังเป็นการ
ส่งเสริมความสัมพันธ์ภายในครอบครัว ลดรายจ่ายในการซื้อ
อาหารหรือขนมหวาน และอาจจะเพิ่มรายได้ได้อีกด้วย 
 
วตัถปุระสงค ์

1. เพื่อศึกษาการท าข้าวหลามกะลา 
2. เพื่อพัฒนาสูตรข้าวหลามเพื่อสุขภาพ 
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แนวคิด ทฤษฎี กรอบแนวคิด 
 ข้ าวหลาม เป็ นอาหารที่ รู้ จั กกั นดี ในหมู่
นักท่องเที่ยวทั่วไป หากมีขายในสถานที่ท่องเที่ยวใด 
นักท่องเที่ยวก็มักจะต้องซื้อติดไม้ติดมือเป็นประจ า 
นอกจากรสชาติจะเป็นที่ติดอกติดใจของผู้ซื้อและผู้รับ
ฝากแล้ว ก็ยังท าขายได้ตลอดปี ข้าวหลามเป็นที่รู้จักกัน
ดีตั้งแต่สมัยโบราณ ส่วนใหญ่อาชีพนี้จะสืบทอดมาจาก
บรรพบุรุษ คุณภาพข้าวหลามก็มีการพัฒนาอย่าง
ต่อเนื่อง แม้ในปัจจุบันจะมีอาหารชนิดอื่น ๆ ให้เลือก
มากมายหลายชนิด แต่ข้าวหลามก็ยังเป็นที่นิยม เพราะ
มีราคาถูก รับประทานง่าย อิ่มนาน  เหมาะส าหรับ
เดินทาง และยังเป็นอาหารที่เชื่อได้ว่าสะอาดเพราะ 
ไม่ต้องผ่านมือคนขายอีกด้วย 
 เคล็ดลับในการเลือกส่วนผสมของการท าข้าว
หลามโดยทั่วไป ควรเลอืกข้าวใหม่ คุณภาพดี เมล็ดข้าว
สวยไม่หัก ส่วนไม้ไผ่ที่ใช้ในการท ากระบอกข้าวหลาม 
ก็ควรใช้ไผ่ข้าวหลามเท่านั้น เพราะด้านในกระบอกจะมี
เยื่อไม้ เหมาะส าหรับการท าข้าวหลามให้สวยและน่า
รับประทาน (มนตรี, 2545) 
 เป็นที่น่าสังเกตว่า ทุกจังหวัดที่ท าข้าวหลาม
ขายแทบจะไม่มีต้นไผ่ให้ เห็น (โรงเรียนสาธิตแห่ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2553) รวมถึงไม่มีการปลูก
ไผ่ ไม่มีการส่งเสริมการปลูกไผ่ แต่กลับใช้ไม้ไผ่จ านวน
มากในแต่ละวัน ซึ่งเมื่อใช้แล้วก็จะกลายเป็นวัสดุเหลือทิ้ง 
ไร้ค่า เป็นเพียงเศษไม้ ที่อย่างมากก็น าไปท าเป็น
เชื้อเพลิง แต่ในปัจจุบันไม่นิยมใช้ฟืนหุงต้ม ก็จะทิ้ง
ขว้างไม้ไผ่เป็นขยะต่อไป ไม่สามารถน ากลับมาใช้ได้อีก 
ดังนั้น การน ากะลามะพร้าวเหลือใช้จากการขายน้ า
มะพร้าวเผา มาเป็นภาชนะบรรจุข้าวหลาม จึงเป็นอีก
แนวคิดหนึ่งที่ส าคัญในการท าการศึกษาในครั้ งนี้ 
นอกจากจะเป็นการใช้วัสดุเหลือใช้ให้เป็นประโยชน์แล้ว 
ข้าวหลามที่ได้ก็จะมีกลิ่นหอมอ่อน ๆ ของมะพร้าวเผา 
ส่งเสริมการน่ารับประทานยิ่งขึ้นไปอีกด้วย 
 
วิธีด าเนินการวิจยั 
1. วสัดอุปุกรณ์  
วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ท าข้าวหลามกะลา มีดังนี้ 

1.1 กะลามะพร้าวเผา ขนาดบรรจุ 100 กรัม 
1.2   ข้าวไรซ์เบอร์รี่  33.20% 

1.3 น้ าหญ้าหวานส าเร็จรูป 16.60% 
1.4 นมสดขาดมันเนย 33.20% 
1.5 ผลไม้อบแห้งหั่นรวม  16.60% 
1.6 เกลือ     0.41% 
1.7 ถ่านหุงต้ม   
1.8 กระดาษฟอยล์ส าหรับห่อกะลา  
1.9 ใบเตย 2-3 ใบ (ใช้ต้มเพื่อเอากลิ่น) 

 
2. ขัน้ตอนและวิธีการท า 
ขั้นตอนและวิธีการท าข้าวหลามกะลา มีดังนี้ 

2.1 แช่ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 1 คืน 
2.2 น าหม้อขึ้นตั้งไฟปานกลาง เทนมสดขาดมัน

เนย ใบเตย 2-3 ใบ น้ าหญ้าหวานส าเร็จรูป เกลือ 
จากนั้นต้มจนเดือด 
          2.3 น าข้าวไรซ์เบอร์รี่จากข้อ 2.1 ใส่ลงไปใน
หม้อในข้อ 2.2 แล้วคนให้เข้ากัน (ภาพที่ 1) 
          2.4 ตักข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่คนในหม้อจนส่วนผสม
เข้ากันดีแล้ว ใส่ในกะลามะพร้าวที่เตรียมไว้ (ภาพที่ 2 
และ 3) 
          2.5 ใส่ผลไม้อบแห้งหั่นรวม วางลงบนข้าวไรซ์
เบอร์รี่ในกะลามะพร้าว จากนั้น ห่อกะลาด้วยกระดาษ
ฟอยล์ (ภาพที่ 4) 
          2.6 น ากะลามะพร้าวที่ห่อกระดาษฟอยล์
เรียบร้อยแล้ว ไปเข้าเตาเผา อุณหภูมิประมาณ 200 
องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที หรือจนกว่าจะสุกหอม 
(ภาพที่ 5) 
 
3. การประเมินความพึงพอใจของผูท้ดลองบริโภค 
 ใช้แบบสอบถามประเมินความพึงพอใจต่อการ
ทดลองบริโภคผลิตภัณฑ์เลียนแบบข้าวหลาม โดยเก็บ
ข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 30 คน เป็นบุคคลทั่วไป
ภายในหมู่บ้าน คัดเลือกโดยการสุ่มอย่างง่าย แบ่ง
ออกเป็น  เพศชาย 15 คน เพศหญิง  15 คน ใน
หมู่บ้านฟีนิกส์ปาร์ค จังหวัดปทุมธานี จากนั้นใช้สถิติ
ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานในการวิเคราะห์
ข้อมูลในแต่ละข้อ 
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ผลการวิจยั 
1. ผลท่ีได้รบัจากการด าเนินการวิจยั 
 ผลที่ได้รับจากการท าข้าวหลามกะลา มีดังนี้ 

1.1  ข้าวหลามที่ได้รับผลการประเมินว่าอร่อย 
และดีต่อสุขภาพ 

1. 2  ข้าวหลามที่มีรูปลักษณ์และสูตรแปลกใหม่ 
สามารถน าไปต่อยอดหรือสร้างรายได้ 

2. ผลประเมินความพึงพอใจต่อข้าวหลามกะลาเพ่ือ
สขุภาพ  
 ผลที่ได้รับจากการประเมินความพึงพอใจของ
ผู้ตอบแบบสอบถาม ต่อข้าวหลามกะลาเพื่อสุขภาพ 
แสดงดังตารางที่ 1 และ 2  

     

  
  

ภาพท่ี 1-2 ตักข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มีส่วนผสมต่าง ๆ เรียบร้อยแล้ว (1) ใส่ในกะลามะพร้าวที่เตรียมไว้ (2) 
  
 

 
ภาพท่ี 3 กะลามะพร้าวที่ใส่ส่วนผสมต่าง ๆ พร้อมน าไปเผา 

  
 

1 2 

3 

3 
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ภาพท่ี 4-5 ห่อกะลามะพร้าวด้วยกระดาษฟอยล์ (4) น าไปเข้าเตาเผาเพื่อหุงให้สุก ใช้เวลาประมาณ 30 นาที (5)

  
 
ตารางท่ี 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ข้อมลู จ ำนวน ร้อยละ 
1.เพศ 
- ชาย 
- หญิง 

 
               15 
               15 

 
50.00 
50.00 

2.อายุ 
- ต่ ากว่า 20 ป ี
- 21-30 ป ี
- 31-40 ป ี
- 41-50 ป ี

 
- 

17 
12 
1 

 
- 

56.67 
40.00 
3.33 

3. อาชีพ 
- นักศึกษา 
- ข้าราชการ 
- รับจ้าง 
- อ่ืนๆ 

 
7 
12 
8 
3 

 
23.33 
40.00 
26.67 
10.00 

 
 
ตารางท่ี 2 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามต่อผลิตภัณฑ์เลียนแบบข้าวหลาม  

 
ล าดบั 

ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.)  
และการแปลความหมายผลประเมินความพึงพอใจ 

หวัข้อประเมิน ค่าเฉล่ีย (x  )  S.D. ความหมาย 

1 ความแปลกใหม่แตกต่างจากเดิม 4.60 0.74 มากที่สุด 
2 ความเหมาะสมของภาชนะบรรจุ 4.50 0.71 มาก 
3 ความง่ายในการรับประทาน 4.53 0.74 มากที่สดุ 
4 
5 

ราคาขายเหมาะสม (49 บาท/ลูก) 
เฉล่ียรวมทุกด้าน 

4.37 
4.50 

0.68 
0.72 

มาก 
มาก 

4 5 
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เกณฑ์การประเมินความพึงพอใจ มีดังต่อไปนี้ 
0.00 - 1.50   มีความพึงพอใจระดับ น้อยที่สุด 
1.51 - 2.50   มีความพึงพอใจระดับ น้อย 
2.51 - 3.50   มีความพึงพอใจระดับ ปานกลาง 
3.51 - 4.50   มีความพึงพอใจระดับ มาก 
4.51 - 5.00   มีความพึงพอใจระดับ มากที่สุด 
จากตารางที่ 2 ในล าดับที่ 4 ราคาขายที่เหมาะสม คือ 
49 บาท/ลูก ค านวณจากต้นทุนในการท า 1 ครั้ ง  
คิดเป็นเงิน 400 บาท ได้ข้าวหลาม 15 ลูก คิดเป็น
ต้นทุนลูกละ 26 บาท ในการตั้งราคาขาย จึงคิดก าไร
อีกเพียงประมาณ 1 เท่าของราคาต้นทุน นั่นคือลูกละ
ประมาณ 50 บาท ซึ่ งถื อว่ า เป็นราคาที่ ไม่แพง
จนเกินไป 
 
สรปุและวิจารณ์ผล 
1. สรปุผล 

งานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการท า
ข้ าวหลามกะลา และพัฒนาให้ เป็นข้ าวหลามที่
เหมาะสมส าหรับสุขภาพที่ดี ซึ่งเดิมข้าวหลามถือเป็น
อาหารพื้นบ้านของไทย ในงานวิจัยนี้ได้พัฒนาให้มี
ความแปลกใหม่ เพื่อเพิ่มความน่าสนใจ ด้วยการท า
ข้าวหลามในภาชนะบรรจุคือ กะลามะพร้าว และ
ดัดแปลงให้มีความเหมาะสมต่อสุขภาพ ด้วยการใช้
ข้าวไรซ์เบอร์รี่  (110 แคลอรี่ )  หญ้าหวาน (ไม่ให้
พลังงาน) และนมขาดมันเนย (35 แคลอรี่) ทดแทน
ข้าวเหนียว (230 แคลอรี่) น้ าตาล (385 แคลอรี่) และ
กะทิ (350 แคลอรี่) ค่าพลังงานดังกล่าวเทียบสัดส่วน
ใน 100 กรัม โดยเฉลี่ย (CalforLife.com) ข้าวหลาม
กะลาในงานวิจัยนี้ 1 ลูก ให้พลังงานประมาณ 150 
แคลอรี่ กล่าวคือลดแคลอรี่จากเดิมได้เกินครึ่งหนึ่งเป็น
อย่างน้อย ซึ่งอาจจะดึงดูดลูกค้ากลุ่มใหม่ให้หันมา
สนใจสินค้าพื้นบ้านของไทยมากยิ่งขึ้น 

การประเมินความพึงพอใจของการทดสอบ
รสชาติ จากการสุ่มส ารวจกลุ่มตัวอย่างจ านวน 30 คน 
ผลการประเมินแสดงให้เห็นว่า ข้าวหลามกะลาเพื่อ
สุขภาพ มีสูตรแตกต่างแปลกใหม่จากเดิม และมีความ
ง่ายต่อการรับประทาน มีความพึงพอใจโดยเฉลี่ยใน
ระดับมากที่สุด ในขณะที่ความเหมาะสมของภาชนะ
บรรจุ และความเหมาะสมของราคาขาย ถึงแม้จะสูง
กว่าปกติที่ขายอยู่กระบอกละ 30 บาท แต่เมื่อค านึงถึง

ผลที่ได้รับทางสุขภาพ ท าให้ผลการประเมินในครั้งนี้มี
ความพึงพอใจโดยเฉลี่ยในระดับมาก จึงสรุปได้ว่าการ
จั ดท าผลิ ตภัณฑ์ เ ลี ยนแบบข้ าวหลามในครั้ งนี้ 
เหมาะสมที่จะจัดท าเพื่อการบริโภคและจัดจ าหน่าย 
อย่างไรก็ตาม หากลดต้นทุนการผลิตลง เช่น น า
กะลามะพร้าวมาเผาเอง หรือลดจ านวน/ชนิดของชิ้น
ผลไม้หั่น ก็จะท าให้ราคาขายต่อชิ้นลดลง ก็อาจจะ
ส่งผลให้ผลประเมินความพึงพอใจอยู่ระดับมากที่สุด 
 
2. วิจารณ์ผล 
 ข้าวไรซ์เบอร์รี่ อุดมไปด้วยคุณค่าทางอาหารสูง 
มีคุณสมบัติต่อต้านอนุมูลอิสระได้ดี  อุดมไปด้วย     
โฟเลท ข้าวไรซ์เบอร์รี่ช่วยบ ารุงร่างกาย บ ารุงสายตา 
บ ารุงระบบประสาท ลดความเสี่ยงต่อการเกิดมะเร็ง 
ช่ วยป้ อ งกัน โรคต่ า งๆ ได้ อย่ า งมากมาย  อาทิ 
โรคเบาหวาน โรคมะเร็ง โรคหลอดเหลือด โรคหัวใจ 
โรคความดันโลหิตสูง โรคสมองเสื่อม และโรคโลหิตจาง  
มีส่วนช่วยในการสร้างคอลลาเจน ช่วยชะลอความแก่ 
ลดระดับไขมัน และคอเรสเตอรอลได้  การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบข้าวหลามในครั้งนี้ ซึ่งท ามาจาก
ส่วนประกอบหลักคือข้าวไรซ์เบอร์รี่  ได้รับความ 
พึงพอใจโดยเฉลี่ยในระดับมาก นั่นคือผู้ประเมินมี
ความต้องการอยากทดลองรับประทานข้าวหลาม
เพิ่มขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับข้าวหลามโดยปกติทั่วไป 
เนื่องจากมีความแปลกใหม่ น่าสนใจ รับประทานง่าย 
พกพาสะดวก ยิ่งไปกว่านั้น ข้าวหลามกะลาเพื่อ
สุขภาพสามารถน าไปลองขายได้ในท้องตลาด เพราะ
ดึงดูดผู้ที่รักสุขภาพ ซึ่งถือเป็นลูกค้ากลุ่มใหม่ ให้สนใจ
มาลองชิมอีกด้วย อาจจะส่งผลให้เกิดอุตสาหกรรมการ
ผลิตข้าวหลามเพื่อสุขภาพเพิ่มขึ้น ซึ่งเดิมข้าวหลาม
เป็นผลิตภัณฑ์พื้นบ้าน อันจะส่งเสริมเศรษฐกิจให้แก่
ชุมชนอีกด้วยนอกจากนี้ ผู้วิจัยสามารถวิเคราะห์ผล
การประเมินโครงการ ตามหลัก SWOT analysis  
ได้ดังนี้ 
จุดแข็ง การใช้ข้าวไรซ์เบอร์รี่ หญ้าหวานแทนน้ าตาล 
และนมสดขาดมันเนยแทนกะทิ 
จุดอ่อน  ราคาขายค่อนข้างสูงเมื่อเทียบกับข้าวหลามทั่วไป 
โอกาส   เ ป็ นทา ง เ ลื อ ก ใหม่ ข อ งคน รั ก สุ ขภ าพ      
อุปสรรค    การหาวัตถุดิบ และต้องใช้ระยะเวลา 
ในการจัดท า 
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ข้อเสนอแนะ 
 1. ลดต้นทุนการผลิตด้วยการน ากะลามะพร้าว 
มาเผาเอง 
 2. ทดลองเปลี่ยนผลไม้อบแห้ง เป็นธัญพืช
อบแห้ง น่าจะให้พลังงานที่น้อยกว่า และได้รับความ 
พึงพอใจเพิ่มขึ้นในผู้รักสุขภาพ 
 
กิตติกรรมประกาศ 

ข อ ข อ บ คุ ณ  ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ ที่ให้การสนับสนุนในเรื่องทุนตีพิมพ์งานวิจัย 

ขอขอบคุ ณ  นายธนนริ นทร์  บุ ญธร รม   
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ที่ช่วยรวบรวมวัตถุดิบ และเป็นผู้ช่วยวิจัย 

ขอขอบคุณ งานวิชาศึกษาทั่วไป มหาวิทยาลัย
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และส่งเสริมให้นักศึกษา และอาจารย์ได้คิดค้นนวัตกรรม
อยู่เสมอ 

ขอขอบคุณครอบครัว ส าหรับก าลังใจและ
แรงใจที่มีให้กันตลอดมา 
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