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บทคัดย่อ

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค และองค์ประกอบ

ทางเคมขีองผลติภณัฑ์โดยการเสรมิผงรำขา้วหอมมะลริอ้ยละ1525และ35ของนำ้หนกัแปง้จากการศกึษา 

การยอมรับของผู้บริโภคจำนวน 100 คน พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริม 

ผงรำข้าวหอมมะลิ ร้อยละ 25 ได้รับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงสุดแต่ไม่แตกต่างอย่างมี 

นัยสำคัญทางสถิติจากสูตรเสริมผงรำข้าวหอมมะลิ ร้อยละ 15 การเสริมผงรำข้าวหอมมะลิที่ ร้อยละ 25 

พบว่าช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของโปรตีนไขมันคาร์โบไฮเดรตใยอาหารวิตามินB1และวิตามินB3

เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ โดยเฉพาะใยอาหารเพิ่มขึ้นร้อยละ 31.48 จากสูตรพื้นฐาน โดยผลิตภัณฑ์

ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิร้อยละ 25 ใน 100 กรัม มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 15.71±0.10

คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 66.95±0.12 ไขมันร้อยละ 8.24±0.11 ความชื้นร้อยละ 6.81±0.06 เถ้าร้อยละ 

2.29±0.09 ใยอาหาร 4.32±0.07 กรัม วิตามิน B1 1.68±0.13 มิลลิกรัม และวิตามิน B3 0.19±0.10

มิลลิกรัม การเสริมผงรำข้าวหอมมะลิในปริมาณเพิ่มขึ้นส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีค่า a
w
 เพิ่มขึ้นเล็กน้อย

ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ำขึ้น และมีค่าความกรอบเพิ่มขึ้น สำหรับคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบ

พบว่าเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่กำหนด จากงานวิจัยนี้ทำให้ได้ผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบที่มี 

ใยอาหารและวิตามินสูงเหมาะสำหรับผู้บริโภคที่สนใจอาหารเพื่อสุขภาพ
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Abstract

 The research aimed to develop a cracker product with enhanced nutrition, to 

study consumer’s acceptance, and to explore chemical composition of the product by 

usingjasminericebranpowdersupplementof15,25and35percentofthestarchweight.

The result of the  100 consumers’ acceptance study show that the customer’s highest 

satisfaction value was for the product with 25 percent jasmine rice bran powder

supplement,withnosignificantdifferencecomparedtothe15percentjasminericebran

powdersupplement.The25percentjasminericebranpowdersupplementhadincreased

nutritionalvalueofprotein,fat,carbohydrate,fiber,VitaminB1,andVitaminB3;thefiber

increasedby31.48percentfromthenormalcomposition.Fromthestudyofthechemical

composition, itwas indicated that the 100 gramsof the productwith 25% jasmine rice

bran powder supplementwas comprised of protein 15.71±0.10%, carbohydrate 66.95±

0.12%, fat 8.24±0.11%,moisture 6.81±0.06%, ash 2.29±0.09%, fiber 4.32±0.07 grams,

vitamin B1 1.68±0.13mg. and vitamin B3 0.19±0.10mg. Increasing jasmine rice bran

powder in volume resulted in a slightly increased a
w
 value of the product, and reduced 

the brightness. Moreover, the product was darker and had a higher crispy value. The 

microbial quality complies with the standard of community products. This research it 

created a functional food cracker, high in vitamins and fiber, for health-conscious 

consumers 
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บทนำ

 ปัจจุบันผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เข้ามามีบทบาทต่อชีวิตประจำวันของคนไทยมากขึ้น ขนมปังกรอบ 

เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่อีกอย่างหนึ่งที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมบริโภค เนื่องจากผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบ 

มีรสชาติอร่อย รับประทานง่าย สะดวกต่อการพกพา และมีอายุการเก็บรักษานาน ทำให้มีอุตสาหกรรม 

การผลิตเติบโตอย่างรวดเร็ว ผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบให้คุณค่าทางโภชนาการ เช่น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต 

ไขมัน แต่ด้านใยอาหารที่มีประโยชน์ยังมีน้อย เนื่องจากวัตถุดิบหลักที่ใช้เป็นแป้งสาลี (Puechkamut &

Phewnim, 2011) จึงทำให้ผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบมีคุณค่าทางโภชนาการน้อย ประกอบกับพื้นที่จังหวัด

พิษณุโลกมีพื้นที่ทำการเกษตรมากโดยเฉพาะการปลูกข้าวคิดเป็นร้อยละ 60 ของพื้นที่ทางการเกษตร

ทั้งหมดมีผลผลิต1,758,327ตัน(PhitsanulokProvincialAgriculturalExtensionOffice,2016)และ

ผลิตผลที่ได้จากการสีข้าวเปลือกเป็น ข้าวสาร ปลายข้าว รำละเอียด รำหยาบ และแกลบ (Khon Kaen

Rice Seed Center, 2009) ในกระบวนการสีข้าวนอกจากจะได้เมล็ดข้าวเป็นผลผลิตหลัก ยังมีผลิตผล

พลอยได้ที่เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการได้แก่ จมูกข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดหรือที่เรียกว่า “รำข้าวละเอียด”

อีกประมาณร้อยละ10.5ของข้าวทั้งเมล็ด(QueenSirikitHeartCenteroftheNortheastKhonkaen

University, 2012) รำข้าวละเอียดมีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน ใยอาหาร

และมีกรดอะมิโนที่จำเป็นต่อร่างกาย นอกจากนี้ยังอุดมไปด้วย วิตามินอี วิตามิน B1 (Thiamine) และ

วิตามินB3(Niacin)รวมไปถึงเกลือแร่เช่นแคลเซียมเหล็กแมกนีเซียมฟอสฟอรัสโพแทสเซียมโซเดียม

และสังกะสี (Saunders,1990)และจากการศึกษาของTubsreemoungpluan (2012)พบว่าหลังจาก 

การบริโภคผลิตภัณฑ์เสริมอาหารน้ำมันรำข้าวและจมูกข้าว กลุ่มผู้บริโภคมีสุขภาพโดยรวมดีขึ้น คือ 

นอนหลับสนิทหายจากอาการอ่อนเพลียผิวพรรณสดใสอารมณ์ดี และมีการขับถ่ายดีเป็นปกตินอกจากนี้

รำข้าวยังประกอบไปด้วยสารออกฤทธิ์สำคัญในปริมาณสูง เช่น Ferulic acid, g-oryzanol, Inositol,

Hexaphosphate,Campesterol,b-sitosterol,Linoleic,Tocopherol,Tocotrienol,Salicylicacid,

Caffeicacid,CoumaricacidและTricinโดยสารดังกล่าวมีประโยชน์ต่อร่างกายในการป้องกันโรคต่างๆ

โดยเฉพาะโรคหัวใจและโรคมะเร็ง (Ryan, 2011) ปัจจุบันในจังหวัดพิษณุโลก รำข้าวมีราคาถูก เนื่องจาก

ส่วนใหญ่นิยมนำมาใช้ในการทำอาหารเลี้ยงสัตว์ โดยทั่วไปราคาของรำข้าวประมาณกิโลกรัมละ 4 - 5 บาท

ดังนั้นผู้วิจัยจึงเห็นถึงประโยชน์ของรำข้าว โดยคิดพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมรำข้าวหอมมะลิ เพื่อ

ให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่เป็นการเพิ่มทางเลือกหนึ่งแก่ผู้บริโภคที่รักสุขภาพและเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับรำข้าว

 

วัตถุประสงค์

 1.เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค

 2.เพื่อศึกษาคุณภาพทางด้านเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ ของผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริม 

ผงรำข้าวหอมมะลิ
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วิธีการวิจัย

 1.การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผงรำข้าวหอมมะลิ

  1.1การเตรียมผงรำข้าวหอมมะลิ

   เตรยีมผงรำขา้วละเอยีดโดยการคดัเลอืกรำขา้วหอมมะลิ(พนัธุข์า้วขาวดอกมะลิ105)ชนดิ 

รำละเอียดจากโรงสีข้าวอ.พรหมพิรามจ.พิษณุโลกนำมาอบด้วยเตาอบไฟฟ้าอุณหภูมิ60องศาเซลเซียส

(Nindoet al., 2003) นาน 15 - 20นาที จนรำข้าวมีกลิ่นหอมนำรำข้าวที่ผ่านการอบมาปั่นให้ละเอียด

ด้วยเครื่องปั่นอาหารแห้ง จนละเอียด ร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้งขนาด 30 เมช จะได้ผงรำข้าวหอมมะลิ

ทำการเก็บใส่ภาชนะบรรจุเก็บรักษาที่อุณหภูมิ5-8องศาเซลเซียสจนกว่าจะทำการวิเคราะห์

  1.2การตรวจวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีผงรำข้าวหอมมะลิ

   1.2.1วิตามินB1(Thiamine)และวิตามินB3(Niacin)ตามวิธีของAOAC(2000)

   1.2.2องค์ประกอบทางเคมีได้แก่ความชื้นโปรตีนเถ้าไขมันคาร์โบไฮเดรตใยอาหาร

ตามวิธีของAOAC(2000)

 2.การศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบที่ผู้บริโภคชอบมากที่สุด

  ทำการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมปังกรอบโดยการผลิตขนมปังต้นแบบ3สูตรได้แก่สูตรที่1

(Thumrongchote et al., 2005) สูตรที่ 2 (Maeban, 2009) สูตรที่ 3 (Sriratanaalam, 2015) แสดง 

ส่วนผสมในตารางที่ 1 และแสดงวิธีการผลิตขนมปังกรอบในข้อ 2.1 - 2.3 และทำการผลิตขนมปังกรอบ 

ตามวิธีการของผลิตภัณฑ์ต้นแบบดังกล่าว จากนั้นนำผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบทั้ง 3 สูตร ทดสอบคุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการทดสอบความชอบ 9 - Point Hedonic Scales พิจารณาทางด้าน ลักษณะ

ปรากฏสีกลิ่นรสชาติเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมโดยผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจำนวน100คน

ให้คะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์จากค่า1-9(1=ไม่ชอบมากที่สุดถึง9=ชอบมากที่สุด) (Chamber

IV&Wolf,1996)เพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบสูตรพื้นฐานที่ได้คะแนนความชอบสูงสุด
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ตารางที่1ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบสูตรพื้นฐาน

 

 

  2.1วิธีการผลิตขนมปังกรอบสูตรที่1

   ส่วนผสมที่1(Sponge)

   1.เคล้าแป้งขนมปังที่ร่อนแล้ว 1000 กรัม กับยีสต์ผงพอเข้ากัน เทลงในเครื่องตี ใช้หัว 

ตีรูปตะขอ

   2.เทน้ำเย็น 550 กรัม ลงไปนวดกับแป้ง ใช้ความเร็วในการนวดปานกลาง นวดจนแป้ง

สามารถเป็นก้อน นำก้อนแป้งที่ได้ไปหมักในภาชนะที่ทาไขมันบางๆ จนขึ้นเป็น 2 เท่า ใช้เวลาประมาณ 

2–3ชั่วโมง

   ส่วนผสมที่2(Sponge-Dough)

   1.เคล้าแป้งขนมปังที่เหลือกับนมผงให้เข้ากันเทลงในเครื่องตีใช้หัวตีรูปตะขอ

   2.  เทนำ้เยน็ลงไป ใสไ่ขไ่กล่งไปในของเหลวคนใหเ้ขา้กนั เทลงไปรวมกบัแปง้ในเครือ่งนวด 

ใช้พายยางตะล่อมให้ส่วนผสมเข้ากันฉีกก้อนSpongeที่หมักจนขึ้นฟูดีแล้วเป็นก้อนกลมเล็กๆนวดรวมกับ

แป้งในข้อ 2 ใส่เนยขาวนวดต่อจนเนียนหมักในภาชนะที่ทาไขมันบางๆพักไว้ประมาณ 60 นาที จากนั้น 

ตัดโดก้อนละ500กรัมคลึงให้กลมพักต่ออีก15นาทีหรือจนกระทั่งขึ้นเป็น2เท่า

   3.คลึงเป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้าด้านกว้างให้เล็กกว่าพิมพ์ที่จะอบประมาณ 1 นิ้ว ด้านยาว

เท่ากับพิมพ์ม้วนให้เป็นรูปหมอน บีบรอยต่อให้สนิท วางในพิมพ์ที่ทาไขมัน กดให้แป้งแบนเสมอกัน ปิดฝา 

พักให้ขึ้นได้เกือบเต็มพิมพ์

(Thumrongchoteetal.,2005)
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   4.นำเข้าอบที่อุณหภูมิ350องศาฟาเรนไฮต์ประมาณ30นาทีแล้วทำการเปิดฝาอบต่อ

อีก5นาทีหรือจนกระทั่งสุก เอาออกจากเตาอบนำขนมปังออกจากพิมพ์วางบนตะแกรงพักทิ้งให้เย็นนำไป

ตัดเป็นแผ่นบางๆทาเนยนำเข้าอบที่อุณหภูมิ350องศาฟาเรนไฮต์ประมาณ10-15นาทีหรือจนขนมปัง

สุกเหลืองกรอบ

  2.2 วิธีการผลิตขนมปังกรอบสูตรที่2

   1.เคล้าแป้งขนมปังที่ร่อนแล้วกับสารเสริมคุณภาพ (K.S.505) ใส่อ่างผสม เติมยีสต์ผง 

พอเข้ากันพักไว้จากนั้นผสมไข่ไก่นมสดน้ำเย็นน้ำตาลทรายและเกลือลงในอ่างผสมคนให้เข้ากัน

   2. นำส่วนผสมในข้อ 1 นวดพอเข้ากัน ใส่เนยขาว นวดต่อจนเนื้อเนียน จึงนำออกมา 

พักไว้ 15 -20นาทีแบ่งแป้งก้อนละ500 -800กรัมพักไว้อีก10นาทีแล้วม้วนแป้งเป็นท่อนกลมยาว 

ใส่พิมพ์ปิดฝา พักแป้งไว้จนขึ้นฟู นำเข้าอบที่อุณหภูมิ 230 องศาเซลเซียส ประมาณ 45 - 50 นาทีหรือ 

จนกระทั่งสุก เอาออกจากเตาอบแล้วนำขนมปังออกจากพิมพ์วางบนตะแกรงพักทิ้งให้เย็นนำไปตัดเป็นแผ่น

บางๆนำเข้าอบที่อุณหภูมิ230องศาเซลเซียสประมาณ10-15นาทีหรือจนขนมปังสุกเหลืองกรอบ

  2.3วิธีการผลิตขนมปังกรอบสูตรที่3

   เคล้าแป้งขนมปังที่ร่อนแล้วกับยีสต์ผงและเกลือพอเข้ากัน พักไว้ เกลี่ยตรงกลางให้ 

เป็นหลุม เติมน้ำอุ่นคลุกส่วนผสมทั้งหมดต่อให้เข้ากันนวดจนเป็นก้อนวางก้อนแป้งลงบนกระดานนวดแป้ง

หรือโต๊ะสะอาด ใช้มือค่อย ๆ นวดให้เข้ากันจนเป็นก้อน ใช้ฝ่ามือส่วนล่างรีดแป้งให้ยืดออกแล้วพับครึ่ง 

ลงมานวดต่อจนเนื้อเนียนและจับตัวเป็นก้อนกลม ใส่พิมพ์ที่มีฝาปิด พักให้ขึ้น นำเข้าอบที่อุณหภูมิ 

220 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 - 30 นาทีหรือจนกระทั่งสุก เอาออกจากเตาอบแล้วนำขนมปังออกจาก

พิมพ์วางบนตะแกรงพักทิ้งให้เย็นนำไปตัดเป็นแผ่น นำเข้าอบที่อุณหภูมิ 220 องศาเซลเซียส ประมาณ 

10-15นาทีหรือจนขนมปังสุกเหลืองกรอบ

 3.การศึกษาปริมาณรำข้าวที่เหมาะสมต่อการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าว

หอมมะลิ

  นำผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบสูตรพื้นฐานที่ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดจากข้อ 2 มาเสริม 

ผงรำข้าวหอมมะลิลงในผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบสูตรพื้นฐาน ในปริมาณร้อยละ 0 15 25 และ 35 ของ 

น้ำหนักแป้งและนำผลิตภัณฑ์ที่ได้มาทำการทดสอบคุณภาพดังนี้

  3.1การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส

   ทำการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการทดสอบความชอบ 9 - Point

Hedonic Scales พิจารณาทางด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

โดยผูท้ดสอบทีไ่มผ่า่นการฝกึฝนจำนวน100คนใหค้ะแนนความชอบผลติภณัฑจ์ากคา่1-9(1=ไมช่อบมาก 

ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) เพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิที่ได้คะแนนความชอบ

สูงสุด
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  3.2การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ

   3.2.1ค่าสีL*a*b*วัดค่าด้วยเครื่องวัดสี (ColorReaderCR -10, Japan)รายงาน

เป็นค่าความสว่าง(L*)ค่าสีแดง–เขียว(a*)และค่าความเป็นสีเหลือง–น้ำเงิน(b*)

   3.2.2ค่า a
w
 รายงานเป็นค่าความชื้นที่มีผลต่ออัตราการเจริญของจุลินทรีย์ วิเคราะห์ 

โดยใช้เครื่องวิเคราะห์(RotbonicHygrolabรุ่นAlimentatoreAC1207PERAW)

   3.2.3ค่าความกรอบ วิเคราะห์โดยใช้เครื่องวิเคราะห์ (Texture Analyzer รุ่น TA. 

XT.plus)โดยทําการทดสอบในลักษณะของแรงกดด้วยการกด3จุด(3-PointBendingtest)ความเร็ว

ในการกด1mm/sกดจนกระทั่งแผ่นตัวอย่างขนมปังกรอบแตกออกจากกันระยะทางที่ตัวอย่างต้านแรงกด

ก่อนที่จะแตกหักใช้เป็นค่าความกรอบทําซ้ำตัวอย่างละ10ครั้ง

  3.3การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิที่ได้คะแนนความชอบ

สูงสุด

   3.3.1วิตามินB1(Thiamine)และวิตามินB3(Niacin)ตามวิธีของAOAC(2000)

   3.3.2องค์ประกอบทางเคมีได้แก่ความชื้นโปรตีนเถ้าไขมันคาร์โบไฮเดรตใยอาหาร

ตามวิธีของAOAC(2000)

  3.4คุณภาพทางจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมปังกรอบเลขที่ มผช. 523/2555

ได้แก่  

   3.4.1จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่่เกิน1×104โคโลนีต่อตัวอย่าง1กรัม

   3.4.2แซลโมเนลลาต้องไม่พบในตัวอย่าง25กรัม

   3.4.3สแตฟิโลค็อกคัสออเรียสต้องน้อยกว่า10โคโลนีต่อตัวอย่าง1กรัม

   3.4.4บาซิลลัสซีเรียสต้องไม่เกิน1×103โคโลนีต่อตัวอย่าง1กรัม

   3.4.5คลอสทริเดียมเพอร์ฟริงเจนส์ต้องไม่เกิน1×103โคโลนีต่อตัวอย่าง1กรัม

   3.4.6เอสเชอริเชียโคไลต้องน้อยกว่า3โคโลนีต่อตัวอย่าง1กรัม

   3.4.7ยีสต์และราต้องน้อยกว่า100โคโลนีต่อตัวอย่าง1กรัม

 4.การวิเคราะห์ทางสถิติ(Statisticalanalysis)

  วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้แผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomized

Complete Block Design, RCBD) สำหรับทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส และวางแผนการทดสอบ

แบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) สำหรับการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี

และคุณภาพทางกายภาพ นำข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA)

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธีLeastSignificantDifferenceTest(LSD)โดยใช้โปรแกรม

คอมพิวเตอร์สำเร็จรูป
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ผลการวิจัย

 1.ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผงรำข้าวหอมมะลิ

  จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผงรำข้าวหอมมะลิ พบว่าในผงรำข้าวหอมมะลิ 

100 กรัม มีคาร์โบไฮเดรตในปริมาณสูง ร้อยละ 64.22 เส้นใยอาหารร้อยละ 6.36 มีวิตามิน B1 

0.473มิลลิกรัมและวิตามินB30.20มิลลิกรัม(ตารางที่2)

 

ตารางที่2องค์ประกอบทางเคมีของผงรำข้าวหอมมะลิใน100กรัม

 

 

 2.ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบ

  จากการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบสูตรพื้นฐานทำการศึกษาการยอมรับ

ของผู้บริโภคจำนวน 100 คน ซึ่งพิจารณาในเรื่องของลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส

และความชอบโดยรวมพบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมปังสูตรที่ 1 Thumrongchote et al. (2005) ได้รับคะแนน

ความชอบโดยรวมทุกคุณลักษณะสูงกว่า ผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบสูตรที่ 2Maeban (2009) และสูตรที่ 3

Sriratanaalam (2015) (p≤0.05) ตามลำดับ อาจเป็นผลมาจากขนมปังสูตรที่ 1 มีลักษณะที่กรอบร่วน 

มีกลิ่นหอมของนมมากกว่าสูตรอื่น (ตารางที่ 3) จึงเลือกผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบสูตรที่ 1 เพื่อทำการศึกษา

ขั้นตอนต่อไป
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ตารางที่3คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบสูตรพื้นฐาน

 

 

 3.ผลการศึกษาปริมาณผงรำข้าวที่เหมาะสมต่อการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผง

รำข้าวหอมมะลิ

  3.1ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิ

   จากการทำผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิ ร้อยละ 15 25 35 ของ 

น้ำหนักแป้ง พบว่าผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบสูตรที่ 2 (เสริมผงรำข้าวหอมมะลิ ร้อยละ 25) ได้รับคะแนน 

การยอมรับทุกคุณลักษณะมากเมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบสูตรที่1และสูตรที่3เนื่องจาก

ผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบสูตรที่ 2 มีกลิ่นหอมมากกว่าขนมปังกรอบสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 นอกจากนี้ 

การเสริมผงรำข้าวหอมมะลิจะช่วยให้กลิ่นรสที่ดีแก่ผลิตภัณฑ์ เมื่อเติมลงในปริมาณที่เหมาะสม จึงเลือก

ผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบสูตรที่2เพื่อทำการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีต่อไป
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ตารางที่4คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิ

 

 

  3.2ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ

   3.2.1ค่าa
w 

    จากการทดลองนำผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิ ร้อยละ 15 25

และ 35 ทำการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ค่า a
w
 ของผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าว 

มีค่า a
w
 เพิ่มขึ้นเมื่อเสริมผงรำข้าวในปริมาณสูงขึ้น (ภาพที่ 1) อาจเป็นผลมาจากในรำข้าวมีส่วนประกอบ

ของน้ำมันประมาณ 16 - 32% จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีคุณสมบัติในการอุ้มน้ำเพิ่มขึ้น (Gunstone, 1996)

อย่างไรก็ตามการเสริมผงรำข้าวหอมมะลิในปริมาณสูงสุด (ร้อยละ 35) ยังคงมีค่า a
w
 ต่ำกว่า 0.6 ซึ่งอยู่ใน

ระดับที่เชื้อจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญได้(Pornchalempong&Pattanpanone,2016)

 

  

ภาพที่1ค่าa
w
ของผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิร้อยละ01525และ35

 

) 
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   3.2.2ค่าสีL*a*b*

    จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพทางด้านค่าสี(L*)ค่าความสว่าง(a*)ค่าสีแดง

(b*) ค่าสีเหลืองของผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิ พบว่าเมื่อเสริมผงรำข้าวในปริมาณสูง

ขึ้นผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบมีค่าความสว่างลดลง ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ำเพิ่มขึ้น เป็นผลมาจากการเสริมผงรำข้าว

เนื่องจากรำข้าวมีลักษณะที่เป็นผงละเอียดมีสีเหลือง-สีน้ำตาลอ่อน(Saunders,1990)จึงทำให้ผลิตภัณฑ์

มีสีคล้ำเพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับสูตรพื้นฐาน(ตารางที่5)

 

ตารางที่5ค่าสีL*a*b*ของผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิ

 

   3.2.3ค่าความกรอบ

    จากการทดลองนำผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิ ทั้ง 3 สูตร 

การทดลอง ทำการวัดเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ (ค่าความกรอบ) พบว่า เมื่อเติมผงรำข้าวในปริมาณมากขึ้น

ผลิตภัณฑ์มีค่าความกรอบเพิ่มขึ้น(ตารางที่6)

 

ตารางที่6ค่าเฉลี่ยความกรอบของผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมรำข้าวหอมมะลิ

 

  3.3ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิ

   ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิ ร้อยละ

25ใน100กรัมพบว่าในผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิมีเส้นใยอาหารสูงและมีวิตามิน

B1และวิตามินB3เพิ่มขึ้นจากสูตรพื้นฐาน(ตารางที่7)
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ตารางที่7 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบสูตรพื้นฐานและผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริม 

  ผงรำข้าวหอมมะลิร้อยละ25ใน100กรัม

 

 

  3.4ผลการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์

   จากการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมปังกรอบเลขที่

มผช.523/2555พบว่าคุณภาพทางจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน(ตารางที่8)

 

ตารางที่8แสดงคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิร้อยละ25
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วิจารณ์ผลการวิจัย

 จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิ ร้อยละ152535ทำการทดสอบ

ความชอบของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าว 

หอมมะลิรอ้ยละ15และ25มากกวา่ผลติภณัฑข์นมปงักรอบเสรมิผงรำขา้วหอมมะลิรอ้ยละ35อาจเปน็ผล 

มาจากการเติมผงรำข้าวในปริมาณที่มากเกินไปจะส่งผลให้เนื้อสัมผัสของขนมปังกรอบมีความแข็งเพิ่มขึ้น

ทำให้ผู้บริโภคไม่ยอมรับ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Srijesdaruk & Uriyapongson (2008) ได้ทำ 

การศึกษาเรื่องกระบวนการรักษาสภาพรำข้าวเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและทดสอบการยอมรับของ 

ผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมรำข้าวที่ระดับร้อยละ10 15 และ 20 พบว่าคุกกี้เสริมรำข้าวร้อยละ

10 ซึ่งเป็นระดับที่น้อยที่สุดได้รับการยอมรับสูงสุด และจากการศึกษา ค่า a
w
 และค่าความกรอบของ

ผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวพบว่าเมื่อเติมผงรำข้าวในปริมาณเพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่า a
w
อาจเป็นผล

มาจากในรำข้าวมีส่วนประกอบของน้ำมันประมาณ16-32%จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีคุณสมบัติในการอุ้มน้ำ

เพิ่มขึ้น (Gunstone, 1996) อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์มีปริมาณน้ำอิสระต่ำกว่า 0.55 ซึ่งอยู่ในระดับที่ 

เชื้อจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญได้ (Pornchalempong & Pattanpanone, 2016) ค่าความกรอบของ

ผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มสูงขึ้นสอดคล้องกับงานวิจัยของChaisatien(1993)ได้ทำการศึกษาเรื่องการใช้รำข้าว

เป็นแหล่งใยอาหารในคุกกี้แคลอรี่ต่ำ โดยการประเมินค่าความแข็ง พบว่าเมื่อผสมรำข้าวที่ระดับเพิ่มขึ้น 

ค่าความแข็งของคุกกี้จะเพิ่มขึ้น จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี พบว่าผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริม 

ผงรำข้าวหอมมะลิมีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น มีปริมาณเส้นใยอาหารสูง และวิตามิน B1 และ B3 

เพิ่มขึ้นจากสูตรพื้นฐานอาจเป็นผลมาจากรำข้าวเนื่องจากรำข้าวประกอบด้วยโปรตีนไขมันใยอาหารและ

วิตามินสูง จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิจึงเป็นการเพิ่มคุณค่าทาง

โภชนาการโดยเฉพาะวติามนิและใยอาหาร ซึง่เปน็การเพิม่ทางเลอืกใหผู้บ้รโิภคทีร่กัสขุภาพและเปน็การสรา้ง 

มูลค่าเพิ่มให้วัตถุดิบจากผลพลอยได้ทางการเกษตร

 

สรุปผลการวิจัย

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิโดยการเสริมผงรำข้าวหอมมะลิร้อยละ

1525และ35ของน้ำหนักแป้งจากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคจำนวน100คนพบว่าผู้บริโภคให้

คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิร้อยละ 25 (ของน้ำหนักแป้ง) มากที่สุด

และจากการทดสอบองค์ประกอบทางเคมี พบว่าผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิร้อยละ 25

มีโปรตีนร้อยละ15.71±0.10คาร์โบไฮเดรตร้อยละ66.95±0.12ไขมันร้อยละ8.24±0.11ความชื้นร้อยละ

6.81±0.06 เถ้า ร้อยละ2.29±0.09 ใยอาหาร4.32±0.07 g/100 g วิตามินB11.68±0.13mg/100 g

และวิตามิน B3 0.19±0.10mg/100 g การเสริมผงรำข้าวหอมมะลิในปริมาณเพิ่มขึ้น ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ 

มีค่า a
w
 เพิ่มขึ้นเล็กน้อย และมีค่าความสว่างลดลง ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ำเพิ่มขึ้น นอกจากนั้นยังส่งผลให้
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ผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิมีค่าความกรอบเพิ่มขึ้น คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์

พบว่าเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมปังกรอบเลขที่ มผช.523/2555 การพัฒนาผลิตภัณฑ์

ขนมปังกรอบเสริมผงรำข้าวหอมมะลิ พบว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้มีเส้นใยอาหาร วิตามิน B1 และวิตามิน B3 

เพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับสูตรพื้นฐาน
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