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บทคัดย่อ: วตัถปุระสงค์ของงานวิจยันีเ้พ่ือศกึษาผลของการทดแทนแปง้สาลด้ีวยแปง้ข้าวกล้องสงัข์หยดตอ่คณุสมบตัทิาง
เคมีกายภาพและคณุภาพทางประสาทสมัผสัในผลติภณัฑ์ขนมขบเคีย้ว โดยเตรียมขนมขบเคีย้ว 5 สตูรท่ีก�ำหนดสดัสว่น
การทดแทนแปง้สาลีด้วยแปง้ข้าวกล้องสงัข์หยดในสตูรการท�ำขนมขบเคีย้วจ�ำนวน 5 ระดบั คือร้อยละ 0 25 50 75 
และ 100 และน�ำไปวิเคราะห์คณุภาพด้านตา่ง ๆ จากผลการพฒันาสตูรขนมขบเคีย้ว พบวา่การเพ่ิมปริมาณแปง้ข้าวกล้อง
สงัข์หยดมากขึน้จะสง่ผลให้อตัราการพองตวัและความแข็งของขนมขบเคีย้วลดลง ในขณะท่ีความหนาแนน่รวมเพ่ิมขึน้ สี
ของขนมขบเคีย้ว (คา่ L* และ b*) ลดลงอยา่งมีนยัส�ำคญัเม่ือเพ่ิมปริมาณแปง้ข้าวกล้องสงัข์หยดแตค่า่ a* เพ่ิมขึน้ดงันัน้
ลกัษณะท่ีปรากฏคือสีของผลติภณัฑ์จงึมีสีคล�ำ้ขึน้ ปริมาณความชืน้และคา่วอเตอร์แอกตวิิตีไ้มมี่ความแตกตา่งกนัใน
ทกุตวัอยา่ง คะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏและสีของขนมขบเคีย้วลดลงอยา่งมีนยัส�ำคญัเม่ือเพ่ิมปริมาณแปง้
ข้าวกล้องสงัข์หยดมากขึน้ ในขณะท่ีคะแนนความชอบด้านกลิน่ รสชาต ิ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมของขนม
ขบเคีย้วท่ีมีการแทนท่ีด้วยแปง้ข้าวกล้องสงัข์หยดร้อยละ 25 และ 50 มีคา่สงูกวา่ชดุควบคมุ (แปง้สาลีร้อยละ 100) 
การทดแทนแปง้สาลด้ีวยแปง้ข้าวกล้องสงัข์หยดร้อยละ 50 เป็นสดัสว่นท่ีเหมาะสมท่ีสดุในการท�ำขนมขบเคีย้วเน่ืองจาก
สตูรดงักลา่วมีคะแนนความชอบโดยรวมสงูท่ีสดุ
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ABSTRACT: The objective of this research was to investigate the effect of substitution of wheat flour 
with Sangyod brown rice (Oryza Sativa L.) flour on physicochemical property and sensory quality of 
snack product. Five snack formulae were prepared by substituting wheat flour with 0%, 25%, 50%, 
75% and 100% Sangyod brown rice flour and analyzed their quality attributes. The results of snack 
formula development indicated that increasing of the amount of Sangyod brown rice flour resulted in 
decreasing in the expansion ratio and hardness of snacks, while the bulk density was increased. Color 
of snacks (L* and b* values) were significantly decreased by the addition of Sangyod brown rice flour 
but a* value was increased, therefore, the appearance of products became darker. Moisture contents 
and aw were not significantly different in all samples. Appearance and color scores of snacks were 
significantly decreased (P < 0.05) with increasing the amount of Sangyod brown rice flour whereas 
odor, taste, texture and overall liking scores of snacks substituted with 25% and 50% of Sangyod 
brown rice flour were higher than that of control (100% wheat flour). Substitution of wheat flour 
with 50% of Sangyod brown rice flour was the most appropriate ratio for snack production due to its 
highest overall liking score.
Keywords: Sangyod brown rice flour, snack, substitution, sensory quality, physicochemical property
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บทน�ำ

ข้าวสงัข์หยดเป็นข้าวพนัธุพื์น้เมืองของจงัหวดัพทัลงุ 
มีถ่ินก�ำเนิดอยูใ่นเขตเพาะปลกูเมืองพทัลงุ เมลด็ข้าว
มีลกัษณะแตกตา่งจากข้าวพนัธุอ่ื์น คือในเมลด็เดียวกนั 
จะมีเย่ือหุ้มเมลด็สขีาวปนสแีดงจางๆ จนถงึสแีดงเข้ม 
คณุคา่ทางโภชนาการ ตอ่น�ำ้หนกัข้าว 100 กรัม มีโปรตีน 
6.20 กรัม ไขมนั 3.30 กรัม แคลเซียม 13.00 มิลลกิรัม 
วิตามินบี 10.037 มิลลกิรัม วิตามินบี 2 0.96 มิลลกิรัม 
และไนอะซนิ 6.40 มิลลกิรัม นอกจากนัน้ยงัมีกากใย
อาหาร มีธาตเุหลก็ และฟอสฟอรัสท่ีสงูกวา่ข้าวพนัธุอ่ื์นๆ 
จงึมีประโยชน์ในการบ�ำรุงโลหิต บ�ำรุงร่างกายให้แข็งแรง 
ชะลอความแก่ปอ้งกนัโรคความจ�ำเสือ่ม และยงัมีสาร
แอนตอิอกซแิดนซ์ จ�ำพวก Gamma Oryzanol ชว่ย
ลดอตัราเสีย่งของการเป็นมะเร็ง นอกจากนัน้ยงัมีฤทธ์ิ
ในการลดระดบัโคเลสเตอรอลตวัท่ีเลว LDL และเพ่ิม
ปริมาณคอเลสเตอรอลตวัท่ีดี HDL ในเลอืด และไตร- 
กลีเซอไรด์ ท�ำให้ลดการตีบตนัของหลอดเลือด เพ่ิม
การไหลเวียนของโลหิต และยงัมีฤทธ์ิในการลดความเครียด 
และรักษาอาการผิดปกตขิองสตรีวยัทอง จงึนบัได้วา่
ข้าวพนัธุ์สงัข์หยดเป็นข้าวพนัธุ์พืน้เมืองท่ีมีคณุคา่ทาง
อาหารสงูจดัได้วา่เป็นข้าวเพ่ือสขุภาพ (ศนูย์วิจยัข้าว
พทัลงุ, 2553)

ปัจจุบันข้าวสังข์หยดก�ำลังได้รับความนิยม
จากผู้บริโภคมากขึน้ ทางหนว่ยวิจยัอาหารและท้องถ่ิน
ภาคใต้มหาวิทยาลยัทกัษิณ เหน็วา่ในกระบวนการผลติ
ข้าวจะเกิดผลพลอยได้ท่ีเป็นร�ำและปลายข้าวเป็น
จ�ำนวนมาก ท่ีผ่านมาเกษตรกรน�ำมาจ�ำหน่ายเป็น
อาหารสตัว์ในราคาถกู จงึได้เข้าไปชว่ยแก้ปัญหาโดย
การผลติแปง้ข้าวสงัข์หยดจากปลายข้าว รวมทัง้การ
พฒันาผลติภณัฑ์ตา่ง ๆ จากแปง้ข้าวสงัข์หยด และ
น�ำ้มนัร�ำข้าวสงัข์หยด และเพ่ือให้มีการน�ำผลงานวิจยั
ไปใช้ประโยชน์อย่างกว้างขวางและเกิดประโยชน์
อยา่งสงูสดุ จงึได้ด�ำเนินการวิจยั และแปรรูปอาหาร

เพ่ือสขุภาพจากข้าวสงัข์หยด ได้แก่ ไอศกรีมข้าวสงัข์หยด 
คกุกีข้้าวสงัข์หยด และขนมเกลียวจากข้าวสงัข์หยด 
เป็นต้น (หนว่ยวิจยัอาหารและท้องถ่ินภาคใต้สถาบนัวิจยั
และพฒันา มหาวิทยาลยัทกัษิณ, 2553; ปานทิพย์, 
2554; ปานทิพย์ และคณะ, 2555) ดงันัน้เพ่ือเป็นการ
ส่งเสริมสนับสนุนและต่อยอดงานวิจัยในเร่ืองของ
การน�ำแป้งข้าวสงัข์หยดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
อาหาร ผู้วิจยัจงึได้คดิท่ีจะพฒันาผลติภณัฑ์ขนมขบเคีย้ว
จากข้าวสงัข์หยด เพ่ือเพ่ิมมลูคา่ให้กบัผลติภณัฑ์และ
เพ่ิมทางเลอืกให้แก่ผู้บริโภคท่ีสนใจบริโภคผลติภณัฑ์
จากข้าวสงัข์หยด

วธีิการศกึษา

การเตรียมผลติภณัฑ์ขนมขบเคีย้วจากแป้งข้าวกล้อง
สังข์หยด

น�ำสว่นผสมของแปง้สาล ีแปง้ข้าวกล้องสงัข์หยด 
และแปง้มนัส�ำปะหลงั ตามอตัราสว่นท่ีก�ำหนดดงัใน 
Table 1 เตมิน�ำ้ กวนผสมให้เข้ากนัดี น�ำไปเทใส่
ถาดอะลมิูเนียมสีเ่หลีย่มขนาดกว้าง 12 นิว้ x ยาว 12 นิว้ 
ให้แปง้มีความหนาประมาณ 2 มิลลลิติร จากนัน้น�ำไป
นึง่ด้วยลงัถงึด้วยอณุหภมิูน�ำ้เดือด ใช้เวลาประมาณ 
5-10 นาทีจนแปง้สกุ ทิง้ให้เยน็ แล้วน�ำแผน่แปง้ออก
จากถาด ตดัเป็นแผน่สีเ่หลีย่มขนาด 2 × 2 เซนตเิมตร 
แล้วตดัคร่ึงแนวทแยงมมุให้เป็นสามเหลีย่ม แล้วอบแห้ง
ด้วยเคร่ืองอบลมร้อน อณุหภมิู 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 6 ชัว่โมง จากนัน้น�ำไปทอดแบบน�ำ้มนัทว่ม 
(deep-fat frying) อณุหภมิู 190 องศาเซลเซียส นาน 
20 วินาที จนพองกรอบ เสร็จแล้วใสต่ะแกรงกรอง
น�ำ้มนัเพ่ือให้สะเดด็น�ำ้มนั จากนัน้น�ำเข้าเตาอบไฟฟา้ 
อณุหภมิู 110 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที เก็บรักษา
ในกล่องสุญญากาศเพ่ือรอการวิเคราะห์คุณภาพ
ทางด้านกายภาพ เคมี และประสาทสมัผสัตอ่ไป 

Table 1 Ingredients of snack products.

%Substitution of wheat flour 
with Sangyod brown rice flour 

Ingredients

Wheat flour 
(g)

Sangyod brown rice flour 
(g)

Cassava flour 
(g)

Water  
(g)

0 25.60 0.00 11.58 62.82
25 19.20 6.40 11.58 62.82
50 12.80 12.80 11.58 62.82
75 6.40 19.20 11.58 62.82

100 0.00 25.60 11.58 62.82
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การศึกษาปริมาณแป้งข้าวกล้องสังข์หยดที่ใช้
ทดแทนแป้งสาลีในการผลติผลติภณัฑ์ขนมขบเคีย้ว

ผลติภณัฑ์ท่ีเตรียมได้จากสตูรใน Table 1 เป็นการ
ปรับสัดส่วนโดยการใช้แป้งข้าวกล้องสังข์หยด
ทดแทนแปง้สาลีท่ีระดบัตา่งกนั คือร้อยละ 0 25 50 
75 และ 100 ของน�ำ้หนกัแปง้สาล ีซึง่เม่ือได้ผลติภณัฑ์
แล้วจงึน�ำไปวิเคราะห์คณุภาพทางด้านกายภาพ เคมี 
และประสาทสมัผสั ดงันี ้

คุณภาพทางด้านกายภาพ 
- คา่ส ีL* a* b* ท�ำการวิเคราะห์โดยใช้เคร่ืองวดัส ี

(Precise ColorReader, SC80, China) ท�ำการทดสอบ 
10 ซ�ำ้ กบัตวัอยา่งตา่งชิน้กนั

- อตัราการพองตวั (Expansion ratio) โดยใช้
การแทนท่ีเมลด็งา (Seed displacement) น�ำเมลด็งา
ใสถ้่วยแก้วปากเรียบให้เตม็ ปาดให้เรียบ น�ำไปวดั
ปริมาตรโดยใช้กระบอกตวง จดปริมาณเมลด็งาท่ีได้ 
(V1) น�ำขนมขบเคีย้วท่ียงัไมไ่ด้ทอด จ�ำนวน 4 ชิน้ 
ใสล่งในถ้วยแก้วถ้วยเดมิ ใสเ่มลด็งาลงไปจนเตม็ปากถ้วย 
ปาดให้เรียบ แยกเอาแผน่ขนมขบเคีย้วออก น�ำเมลด็งา
ท่ีเหลอืไปวดัปริมาตร (V2) ความแตกตา่งระหวา่งปริมาตร
ของเมลด็งา (V1-V2) คือ ปริมาตรของขนมขบเคีย้ว
ก่อนทอด หลงัจากนัน้น�ำขนมขบเคีย้วชิน้เดมิไปทอดท่ี
อณุหภมิู 190 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 วินาที 
ขนมขบเคีย้วท่ีได้น�ำมาหาปริมาตร (V3) ด้วยวิธีเดียวกนั
จะได้ปริมาตรขนมขบเคีย้วหลงัทอด (V1-V3) ปริมาตร
ของขนมขบเคีย้วคือ ปริมาตรของขนมขบเคีย้วหลงั
ทอดหารด้วยปริมาตรของขนมขบเคีย้วก่อนทอด 
(ธงชยั, 2535) ดงัแสดงในสมการตอ่ไปนี ้

- ความหนาแนน่รวม (Bulk density) น�ำขนม
ขบเคีย้วท่ีทอดแล้วประมาณ 3 ชิน้ท่ีทราบน�ำ้หนกั
แนน่อนแล้วน�ำมาใสก่ระบอกแก้วขนาด 200 มิลลลิติร 
เทเมลด็งาลงไปปาดแก้วให้เรียบ น�ำไปใสก่ระบอกตวง
ขนาด 500 มิลลลิติร ซึง่มีกรวยรองรับอยูบ่นปากกระบอก
ตวง (เพ่ือไมใ่ห้ขนมขบเคีย้วตกลงไปในกระบอกตวงได้) 
อา่นปริมาตรเมลด็งาแล้วน�ำไปหกัลบปริมาตรของเมลด็งา
จ�ำนวน 1 ถ้วยกระบอกเดมิซึง่ไมมี่ขนมขบเคีย้วอยู ่
น�ำค่าท่ีได้ค�ำนวณหาค่าความหนาแน่นรวมท่ีมี

หนว่ยเป็นกรัมตอ่มิลลลิติร (ธงชยั, 2535) ดงัแสดงใน
สมการตอ่ไปนี ้

- การวดัลกัษณะเนือ้สมัผสั โดยวดัคา่ความแขง็ 
(Hardness) ท�ำการทดสอบโดยใช้เคร่ืองวดัลกัษณะ
เนือ้สมัผสั (Brookfield Texture Analyzer Model CT3, 
Germany) ท�ำการทดสอบ 10 ซ�ำ้กบัตวัอยา่งตา่งชิน้กนั

คุณภาพทางด้านเคมี 
ปริมาณความชืน้ (Moisture content) อ้างอิง

วิธีการวิเคราะห์ตามมาตรฐาน AOAC (2000) และ
คา่วอเตอร์แอกติวิตี ้ (a

w
) วิเคราะห์โดยใช้เคร่ืองวดั 

a
w
 (AquaLab, CX3TE, USA)

การประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ท�ำการทดสอบความชอบของผลิตภณัฑ์ขนม

ขบเคีย้วจากแปง้ข้าวกล้องสงัข์หยดท่ีมีการทดแทน
แปง้สาลีในปริมาณท่ีตา่งกนั 5 ระดบั คือร้อยละ 0 
25 50 75 และ 100 ของน�ำ้หนกัแปง้สาลี โดยใช้วิธี
ทดสอบแบบ 9 – point hedonic scale (คะแนน 1 คือ 
ไมช่อบมากท่ีสดุ และ คะแนน 9 คือ ชอบมากท่ีสดุ) 
ซึง่ท�ำการทดสอบความชอบในด้านลกัษณะปรากฏ 
ส ีกลิน่ รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม ใช้กลุม่
ผู้ทดสอบทัว่ไปภายในมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 
วิทยาเขตสรุาษฎร์ธานี ในการชิมจ�ำนวน 100 คน 
อายตุัง้แต ่13-25 ปี เพศหญิง 50 คน เพศชาย 50 คน 

การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถติิ
พารามิเตอร์ท่ีไม่ได้ระบจุ�ำนวนซ�ำ้ในข้างต้นได้

ท�ำการวิเคราะห์ข้อมลูจากการท�ำซ�ำ้ตวัอยา่งละ 3 ครัง้ 
ในการวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) ใช้ส�ำหรับการประเมินคณุภาพทาง
กายภาพและเคมี และการวางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) 
ใช้ส�ำหรับการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค น�ำข้อมลู
ท่ีได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบ
เทียบความแตกตา่งของคา่เฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test จากโปรแกรมส�ำเร็จรูป 
SPSS for Window Version 16 (Chicago,IL)

อตัราการพองตวั =
ปริมาตรของขนมขบเคีย้วหลงัทอด (V1-V3)

ปริมาตรของขนมขบเคีย้วก่อนทอด (V1-V2)

ความหนาแนน่รวม 
(กรัม/มิลลลิติร)

น�ำ้หนกัขนมขบเคีย้ว

ปริมาตรรวม-ปริมาตรเมลด็งา
=
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ผลการศกึษาและวจิารณ์

ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ
จากการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของ

ขนมขบเคีย้วท่ีเติมแป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้ง
ข้าวสาลีในปริมาณท่ีตา่งกนั 5 ระดบั คือร้อยละ 0 
25 50 75 และ 100 ของน�ำ้หนกัแปง้สาล ีพบวา่ เม่ือเตมิ
แป้งข้าวกล้องสงัข์หยดทดแทนแป้งสาลีในปริมาณ
ท่ีเพ่ิมขึน้ จะสง่ผลให้คา่สี L* และ b* ของผลติภณัฑ์
ขนมขบเคีย้วมีคา่ลดลง แตค่า่ a* เพ่ิมขึน้อยา่งมีนยัส�ำคญั
ทางสถิต ิ(P < 0.05) (Table 2) โดยผลติภณัฑ์จะมี
สีคล�ำ้ขึน้เป็นล�ำดบัเม่ือเพ่ิมปริมาณแป้งข้าวกล้อง
สงัข์หยด (Figure 1) ทัง้นีเ้น่ืองมาจากสารสีจ�ำพวก
แอนโธไซยานินซึง่เป็นรงควตัถตุามธรรมชาตท่ีิมีอยูแ่ล้ว
ในแปง้ข้าวกล้องสงัข์หยด (Yodmanee และคณะ, 2011)

อัตราการพองตวัของขนมขบเคีย้วท่ีเติมแป้ง
ข้าวสงัข์หยดทดแทนแปง้ข้าวสาลใีนปริมาณท่ีตา่งกนั 
5 ระดบั ดงัแสดงผลใน Table 2 พบวา่ เม่ือมีการเตมิ
ปริมาณแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดมากขึน้จะส่งผลให้

อตัราการพองตวัของขนมขบเคีย้วลดลง ทัง้นีอ้าจเน่ือง
มาจากแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดมีปริมาณใยอาหาร
และไขมนัคอ่นข้างสงู ซึง่ใยอาหารจะขดัขวางการพองตวั
ของเมด็แปง้ ท�ำให้ผลติภณัฑ์พองตวัได้น้อยและไม่
สม�ำ่เสมอ และส�ำหรับองค์ประกอบของไขมนัอาจจะ
ลดการพองตวัของเมด็แปง้ได้โดยไปขดัขวางการดดูซมึ
น�ำ้ของแปง้ (สงิหนาท และคณะ, 2550)

คา่ความหนาแนน่รวมของผลติภณัฑ์ขนมขบเคีย้ว
ท่ีมีความแตกตา่งของการเตมิปริมาณแปง้ข้าวกล้อง
สงัข์หยด ดงัแสดงใน Table 2 พบวา่ ขนมขบเคีย้วท่ีเตมิ
แปง้ข้าวสงัข์หยดทดแทนแปง้ข้าวสาลใีนปริมาณมากขึน้
จะส่งผลให้ค่าความหนาแน่นรวมของผลิตภัณฑ์
เพ่ิมสงูขึน้ 

คา่ความแข็งของขนมขบเคีย้วท่ีเตมิแปง้ข้าวสงัข์หยด
ทดแทนแปง้ข้าวสาลใีนปริมาณท่ีตา่งกนั 5 ระดบั คือ
ร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 ของน�ำ้หนกัแปง้สาลี 
ดงัแสดงใน Table 2 พบวา่ เม่ือเพ่ิมปริมาณแปง้ข้าวกล้อง
สงัข์หยดลงในผลติภณัฑ์ จะท�ำให้คา่ความแข็งหรือ
ความกรอบร่วนในตวัผลติภณัฑ์ลดน้อยลง

Table 2 Physicochemical qualities of snacks supplemented with Sangyod brown rice flour

Parameters % Sangyod brown rice flour snack

0 25 50 75 100

Color
   L* 60.66± 2.90a 54.75± 2.22b 54.51± 2.67bc 52.42± 1.66c 43.50 ± 2.55d

   a* 0.73± 0.54d 3.54± 1.32c 3.86± 1.10c 8.98± 0.83b 10.29± 2.12a

   b* 15.11± 1.80a 12.09± 2.86b 11.06± 1.28b 8.67 ± 0.78c 4.91 ± 1.42d

Expansion ratio 8.17
 
± 0.76

a
 7.02

 
± 1.15

ab
 6.78

 
± 0.80

ab
 6.08 ± 0.58

b
 5.87 ± 0.99

b
 

Bulk density (g/ml) 20.18
 
± 0.14

d
 20.85

 
± 0.46

cd
 21.49

 
± 0.53

bc
 22.00 ± 0.56

b
 23.09 ± 0.61

a
 

Hardness (N) 745.20± 246.31a 698.10± 202.72ab 687.90±207.81abc 513.20± 201.58bc 493.00± 179.76c

Moisture (%)ns 4.66± 0.73 4.66± 0.73 4.60± 0.64 4.88± 0.31 4.89± 0.74
a

w
ns 0.26± 0.04 0.30 ± 0.04 0.31± 0.02 0.31± 0.08 0.31± 0.01

a-d Means with different superscripts in the same row are significantly different (P < 0.05).
ns = no significant differences are observed(P > 0.05). 

ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางด้านเคมี
ปริมาณความชืน้เร่ิมต้นของแปง้ข้าวกล้องสงัข์หยด

อยูใ่นชว่งร้อยละ 7-8 (ไมไ่ด้แสดงผลในตาราง) และ
เม่ือผา่นการผลติเป็นผลติภณัฑ์ขนมขบเคีย้ว พบวา่
ปริมาณความชืน้ของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคีย้วทุก
ระดบัการทดแทนด้วยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดไม่มี
ความแตกตา่งกนัภายหลงัการทอดและอบ (P > 0.05) 

ซึง่ปริมาณความชืน้อยูใ่นชว่งร้อยละ 4.60-4.69 และ
คา่วอเตอร์แอกตวิิตีข้องผลติภณัฑ์อยูใ่นชว่ง 0.26-0.31 
(Table 2) ซึง่คา่วอเตอร์แอกติวิตีท่ี้ต�่ำจะสง่ผลให้
อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคีย้ว
ยาวนานขึน้ นอกจากนีย้งัมีผลตอ่ลกัษณะเนือ้สมัผสั
ของผลติภณัฑ์ โดยจะสง่ผลให้ผลติภณัฑ์มีลกัษณะแห้ง 
และแข็งกระด้าง
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ผลการประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัส
จากผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั

ทางด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาต ิ เนือ้สมัผสั 
และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์ขนมขบเคีย้ว
ท่ีมีการทดแทนด้วยแป้งข้าวกล้องสังข์หยดใน
ปริมาณตา่ง ๆ  ได้แสดงผลใน Table 3 เม่ือเพ่ิมปริมาณ
การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องสังข์หยด
มากขึน้ คะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏและ
สีลดลงอยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิต ิ (P < 0.05) ทัง้นี ้
เน่ืองจากเม่ือเพ่ิมปริมาณแป้งข้าวกล้องสังข์หยด
มากขึน้ลักษณะผิวภายนอกก็จะขรุขระมากขึน้ 
ขนาดชิน้เลก็ลง ลกัษณะการพองตวัไมดี่ไมส่ม�ำ่เสมอ
และสีจะเข้มมากขึน้ ในขณะท่ีความชอบด้านกลิน่ 
รสชาต ิ และเนือ้สมัผสัของผลติภณัฑ์ท่ีมีการทดแทน
ด้วยแปง้ข้าวกล้องสงัข์หยดในชว่งร้อยละ 25-50 ของ

น�ำ้หนักแป้งสาลีได้รับคะแนนค่อนข้างสูงกว่าชุด
การทดลองท่ีมีการเติมแป้งข้าวกล้องสังข์หยดใน
ปริมาณท่ีมากกวา่ร้อยละ 50 ของน�ำ้หนกัแปง้สาล ีทัง้นี ้
อาจเป็นเพราะเม่ือเพ่ิมปริมาณแปง้ข้าวกล้องสงัข์หยด
มากกวา่ร้อยละ 50 ของน�ำ้หนกัแปง้สาลีจะสง่ผลให้
ผลติภณัฑ์มีกลิน่ข้าวมีสีเข้มขึน้ ความกรอบน้อยลง 
แตมี่ความเหนียวมากขึน้ ส�ำหรับคะแนนความชอบ
โดยรวมของผลิตภณัฑ์ท่ีมีการทดแทนด้วยแปง้ข้าว
กล้องสงัข์หยดในปริมาณตา่งๆ กนั พบวา่ ชดุการ
ทดลองท่ีมีปริมาณแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดร้อยละ 
50 ของแปง้สาลไีด้รับคะแนนความชอบมากท่ีสดุอยู่
ในระดบัชอบเลก็น้อย มีคะแนนเฉลี่ยเทา่กบั 6.49 
ซึ่งมีคะแนนสูงกว่าชุดการทดลองท่ีมีการทดแทน
ด้วยแปง้ข้าวกล้องสงัข์หยดร้อยละ 25 75 และ 100 
ของน�ำ้หนกัแปง้สาลี

Figure 1 Finished products of snacks supplemented with Sangyod brown rice flour (a) samples 
before frying and (b) samples after frying

Table 3 Sensory evaluation of snacks supplemented with Sangyod brown rice flour

Sensory scores % Sangyod brown rice flour snack

0 25 50 75 100
Appearance   6.38±1.69ab 6.52±1.60a   6.42±1.77ab 6.02±1.73b 5.04±2.29c

Color 7.02±1.33a 6.41±1.79b 6.39±1.76b 5.77±1.82c 5.02±2.24d

Odor  5.66±2.06ab  5.68±1.90ab 5.80±1.97a 5.40 ±1.77b 5.18±2.18b

Taste 5.28±1.98b  5.46±2.17ab 5.94±2.00a   5.55±1.82ab 5.18±2.16b

Texture  6.04±1.77ab 6.24±1.88a 6.29±1.59a 5.70±1.75bc 5.56±1.99c

Overall liking  6.13±1.70ab 6.25±1.72ab 6.49±1.96a 6.01±1.77b 5.95±1.89b

a-d Means with different superscripts in the same row are significantly different (P < 0.05).
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สรุป

การศกึษาอตัราสว่นท่ีเหมาะสมในการทดแทน
แป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องสงัข์หยดในผลิตภัณฑ์
ขนมขบเคีย้ว สามารถสรุปได้วา่ แปง้ข้าวกล้องสงัข์หยด
ร้อยละ 50 ของน�ำ้หนกัแปง้สาล ีเป็นสดัสว่นท่ีมีความ
เหมาะสมมากท่ีสุดเ น่ืองจากเป็นปริมาณท่ีใช้
ทดแทนการใช้แปง้สาลไีด้มากท่ีสดุ โดยท่ียงัได้รับการ
ยอมรับจากผู้ทดสอบชิม นอกจากนีล้กัษณะทางกายภาพ 
ได้แก่ อตัราการพองตวัและคา่ความแขง็ของผลติภณัฑ์
ไมมี่ความแตกตา่งอยา่งมีนยัส�ำคญั (P > 0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกบัผลติภณัฑ์จากแปง้สาลีร้อยละ 100

ค�ำขอบคุณ

ค ณ ะ ผู้ วิ จั ย ข อ ข อ บ คุ ณ ก อ ง ทุ น วิ จั ย
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ วิทยาเขตสรุาษฎร์ธานี 
ท่ีได้สนบัสนนุงบประมาณประจ�ำปี 2559 ในการท�ำ
วิจยัในครัง้นี ้ และขอขอบคณุห้องปฏิบตักิารและวิจยั
ทางนวัตกรรมและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท่ี
อ�ำนวยความสะดวกในการใช้เคร่ืองมือวิทยาศาสตร์
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