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ผลของการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวไรซเบอรรี ่

ตอคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสของคุกก้ีตูเล 

Effect of Substitution of Wheat Flour with Riceberry Flour  

on Physical and Sensory Qualities in Tuile Cookies 
  

กฤษชนก ศุขเกษม0
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บทคัดยอ  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในคุกกี้

ตูเลตอคุณภาพกายภาพ และประสาทสัมผัส โดยการทดแทนแปงขาวไรซเบอรรี่ในปริมาณรอยละ 60, 80 และ 100 

(โดยน้ำหนักแปง) ผลการทดสอบคุณภาพทางเคมีพบวา การทดแทนแปงขาวไรซเบอรรี่ในคุกกี้ตูเลท่ีปริมาณเพ่ิมขึ้น

ปริมาณเสนใย และแอนโทไซยานินมีแนวโนมสูงข้ึนตามลำดับอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) คาสีของคุกกี้ตูเล

พบวา การทดแทนแปงขาวไรซเบอรร่ีในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนสงผลใหคาความสวาง (L*) คาสีแดง(a*) และคาสีเหลือง(b*) 

ลดลงตามลำดับ คุณสมบัติทางกายภาพของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีในปริมาณท่ีเพ่ิมขึ้นทำให

ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ในคุกกี้ตูเลลดลง ในขณะท่ีคาความแข็งเพ่ิมขึ้นกวาสูตรควบคุม (102.43, 115.85, 126.63 และ

152.81 g ตามลำดับ) คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบตอคุกกี้ตูเลจากแปงขาวไรซ

เบอรรี่ท่ีปริมาณรอยละ 80 มีคาคะแนนดานกลิ่น ความกรอบ และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด เทากับ 7.21, 7.68 และ

7.42 คะแนน ตามลำดับ 

คำสำคัญ: ตูเล, แปงขาวไรซเบอรรี่, แปงสาล ี

 

Abstract  

 This research was objected to investigating the effect of wheat flour substituted 

riceberry flour on tuile cookies' physical and sensory evaluation properties. The substitution of 

riceberry flour at various levels (0%, 60%, 80%, 100%) was used in tuile cookies. The results of the 

chemical quality test found that substituting riceberry flour in tuile cookies with Increased fiber 

content and anthocyanin, respectively, were significantly higher (p<0.05). Substituting increased 

amounts of riceberry flour resulted in a reduction in brightness (L*) red (a*) and yellow (b*). The 

physical properties of tuile cookies using increased amounts of riceberry flour instead of wheat flour 

 
1 อาจารย  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร อีเมล Kritchanok.s@mail.rmutk.ac.th 
2 อาจารย  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร 



 
 

ภาคโปสเตอร 

 
  

519 

reduced the freewater content (aw) in tuile cookies. while the hardness was higher than the control 

formula (102.43, 115.85, 126.63, and 152.81 g). sensory quality It was found that the test subjects 

gave preference for tuile cookies from riceberry flour at 80% content, with the highest scores on 

aroma, crispness, and overall liking at 7.21, 7.68, and 7.42 points, respectively. 

Keywords: Tuile, Riceberry flour, Wheat flour 

 

ความสำคัญและที่มาของปญหาวิจัย  

  ขาวไรซเบอรรี่ไดรับการผสมขามพันธุระหวางขาวหอมนิลกับขาวขาวดอกมะลิ 105 โดยศูนยวิทยาศาสตร

กรมการขาว มหาลัยวิทยาลัยเกษตรศาสตร ทำใหไดขาวท่ีมีลักษณะรูปรางเมล็ดเรียวยาว มีกลิ่นหอม เมล็ดมีสีมวงดำ 

ซ่ึงมีสารสำคัญท่ีเรียกวา สารแอนโธไซยานิน ในขาวไรซเบอรร่ีมีสารตานอนุมูลอิสระ ไดแก เบตาแคโรทีน แกมมาโอไร

ซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี และโฟเลตสูง (นวพร และคณะ, 2562) นอกจากนี้ขาวไรซเบอรร่ียังมีใยอาหารสูง

เม่ือเปรียบเทียบกับขาวเจาขัดขาว สารอาหารท่ีอยูในขาวไรซเบอรร่ี และประโยชนตอสุขภาพ ทำใหมีการนำขาวไรซ

เบอรร่ีมาใชเปนวัตถุดิบ ในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารหลากหลายชนิดท่ีกลาวอางในเชิงสุขภาพ (พรรัตน และคณะ, 

2560) เชน อาลัวจากแปงขาวไรซเบอรรี่ (นวพร และคณะ, 2562)  ผลิตภัณฑปนสิบเสริมแปงขาวไรซเบอรรี่ไส

สับปะรด (อารีรัตน และคณะ, 2564) ซาลาเปาไรซเบอรี่ (สุพิชญา คำคม, 2563) บราวนี่ไรซเบอรรี่ (พรรัตน และคณะ, 

2560) นอกจากนี้ยังมีการนำขาวไรซเบอรรี่ไปทำเปนแปงเพ่ือนำไปใชในทดแทนแปงสาลีในพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

อ่ืนๆ โดยเฉพาะผลิตภัณฑเบเกอรี่  

 ตูเลเปนผลิตภัณฑขนมอบประเภทคุกกี้ของชาวฝรั่งเศส น้ำหนักเบา เปนแผนบาง เนื้อสัมผัสกรอบคลาย

กระเบื้องหรือขนมเบื้องของไทย คนไทยเรียกวาขนมเบื้องฝรั่งเศสหรือคุกกี้ลิ้นแมว เม่ือรับประทานจะรูสึกละลายใน

ปากทำใหรับประทานไดตลอดโดยไมรูสึกอ่ิม ตูเลเริ่มเปนท่ีรูจักและไดรับความนิยมมากขึ้นแตตูเลเปนขนมท่ีใหพลังงาน

สูง มีสวนผสมหลักท่ีประกอบดวยแปงสาลี ไขขาว น้ำตาล และเนย  จากสวนผสมจะพบวาปริมาณของแปงสาลีและ

น้ำตาลนั้นมีปริมาณสูงมาก ซ่ึงไมสอดคลองกับสถานการณปจจุบันท่ีผูบริโภคมีแนวโนมการเลือกรับประทานอาหารท่ีมี

ประโยชนตอสุขภาพเพ่ิมขึ้น ดังนั้นผูวิจัยจึงมีความสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑตูเลแปงขาวไรซเบอรรี่โดยศึกษา

อัตราสวนท่ีเหมาะสมของแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ตูเล โดยนำมาวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ทางกายภาพ ทางเคมีและประสาทสัมผัส เพ่ือเปนผลิตภัณฑทางเลือกแกผูบริโภคท่ัวไปท่ีใสใจในเรื่องของสุขภาพ 

 

วัตถุประสงคการวิจัย  

 เพ่ือศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ตูเล 

 

วิธีดำเนินการวิจัย  

 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ตูเลโดยนำมาทดแทนดวยแปงขาว

ไรซเบอรรี่ในปริมาณรอยละ คือ 60 80 และ 100 (โดยน้ำหนักแปง) โดยสูตรคุกกี้ตูเลท่ีมีการทดแทนดวยแปงขาวไรซ
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เบอรรี่ มีสูตรดังตารางท่ี 1 โดยเริ่มจากแยกไขไกใชเฉพาะไขขาว รอนแปงสาลีและขาวไรซเบอรรี่ ละลายเนยโดยใชวิธี 

double boil แคพอเนยละลายยกลงจากเตาพักไวจนเนยอุณหภูมิหอง วอรมเตาอบท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส ตี

ไขขาวใหขึ้นฟูตั้งยอดออนความเร็วสูงสุด เวลา 3 นาที ผสมน้ำตาลไอซ่ิงกับเกลือ ตีใหข้ึนฟูจนเงา ความเร็วปานกลาง 3 

นาที ใสแปงท่ีรอนไว ตีผสมใหเขากัน 2 นาที ใสเนยละลายลงไปตีตอจนเนื้อแปงเนียน 2 นาที ลดความเร็วเปนต่ำสุด 1 

นาที เพ่ือไลฟองอากาศ ตักแปงใสพิมพวงกลมขนาดวงเสนผานศูนยกลาง 5 เซนติเมตร หนา 0.2 มิลลิเมตร บนแผนรอ

งอบซิลิโคน  จากนั้นนำเขาเตาอบดวยความรอน 120 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 11 นาที นำขนมออกมาจากเตาพัก

บนตะแกรง แพ็คใสถุงซีล เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง เพ่ือใชสำหรับการวิเคราะห 
 

ตารางที่ 1 ปริมาณสวนผสมคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาล ี

สวนผสม สูตรมาตรฐาน 
ปริมาณขาวไรซเบอรรี ่(รอยละ) 

60 80 100 

แปงขาวไรซเบอรรี ่ - 24 32 40 

แปงสาล ี 40 16 8 - 

น้ำตาลไอซ่ิง 50 50 50 50 

ไขขาว 71 71 71 71 

เนย 40 40 40 40 

เกลือ 0.6 0.6 0.6 0.6 

  

 จากนั้นตรวจสอบคุณภาพทางเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัสของคุกกี้ตูเลท่ีได ดังนี้ 

 1. การวิเคราะหทางเคมีของคุกกี้ตูเลแปงขาวไรซเบอรี่  

  1.1 วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของคุกกี้ตูเลแปงขาวไรซเบอร่ี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน 

คารโบไฮเดรต เถา และใยอาหาร ตามวิธีของ AOAC (2019) 

  1.2 วิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานิน โดยชั่งน้ำหนักประมาณ 0.5 กรัม ผสมกับสารละลายผสมเอทา

นอลกับกรดไฮโดรคลอริกความเขมขน 0.1 โมลาร (85:15 โดยปริมาณ) ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร นำไปสกัดดวยเคร่ือง 

Sonicator ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 30 นาที จากนั้นกรองสารสกัดท่ีไดดวยตัวกรองขนาด 0.45 ไมครอน 

(Agilent Captiva Premium Syringe Filter, Regenerated Cellulose, 0.45 μm, 25 mm, p/n 5190-5111) 

แลวกรองตัวอยางซ้ำดวยตัวกรองขนาด 0.22 ไมครอน เพ่ือกำจัดไขมันในสารละลาย แลวนำไปฉีด HPLC ตอไป 

 2. การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของคกุกี้ตูเลแปงขาวไรซเบอรี่  

  2.1 คาเนื้อสัมผัสของคุกกี้ตูเลวัดคาแรงกดโดยใชเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส (Texture analyzer รุน 

TA.XT2) นำตัวอยางคุกกี้ตูเลท่ีอยูในถุงชีล มาวัดคุณภาพเนื้อสัมผัสดวยเคร่ือง Texture Analyzer ใชหัววัด crisp 

fracture support rig HDP/CFS วัดแรงกด (compression) โดยต้ังคาอัตราเร็วกอนกด และหลังกด 1 มิลลิเมตร/

วินาที รายงานผลเปนคา Hardness (g) (Suxuan Xu and William L. Kerr, 2012) 
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  2.2 คาสีระบบ Hunter Lab System (L* a* และb*) ดวยเครื่อง Colorimeter ย่ีหอ Hunter Lab 

แสดงคาเปน L*= ความสวาง a*= สีแดง และ b* = เหลือง 

  2.3 คา aw โดยใชเครื่อง Water Activity Meter และควบคุมอุณหภูมิการวัดท่ี 25 องศาเซลเซียส 

ตามวิธีของ AOAC (2019) 

  2.4 คาความกวางวางตัวอยางคุกกี้ตูเล 4 ชิ้นวางชิดกัน วัดคาความหนาโดยการวัดเสนผานศูนยกลาง

ของตัวอยางคุกกี้ตูเล 4 ชิ้นวางซอนกันขอบพอดีกันวัดดวยวอรเนียคาลิปเปอร ทำการทดลอง 4 ซ้ำตอตัวอยาง (Simmi 

Jain and Pooja Sree, K.M., 2017) จากนั้นคำนวณอัตราการแผขยายตัว  
 

อัตราการแผขยายตัว (spread ratio) = ความกวาง (cm)/ความหนา (cm) 

 

 3. ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส นำผลิตภัณฑคุกกี้ตูเลขาวไรซเบอรี่มาทดสอบการประเมิณคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบ

สุมในบล็อกสมบูรณ (randomized complete block design, RCBD) ใชผูทดสอบท่ัวไปท่ีไมผานการฝกฝน จำนวน 

60 คน ดวยวิธี 9 Point - Hedonic Scale Scoring Test (1=ไมชอบมากท่ีสุด, 2=ไมชอบมาก, 3=ไมชอบปานกลาง, 

4=ไมชอบเล็กนอย, 5=ชอบเล็กนอยถึงเฉยๆ, 6=ชอบเล็กนอย, 7=ชอบปานกลาง 8=ชอบมาก และ 9=ชอบมากท่ีสุด) 

เพ่ือคัดเลือกผลิตภัณฑคุกกี้ตูเลขาวไรซเบอรี่ท่ีมีคุณภาพและเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากท่ีสุด 

 4. การประเมินผลทางสถิติ 

  วิเคราะหขอมูลการทดลองทางสถิติแบบ Completely Randomized Design (CRD) สำหรับสมบัติทาง

กายภาพ และทางเคมีและแบบ Randomized Completed Block Design (RCBD) สำหรับการทดสอบทางประสาท

สัมผัสโดยผูทดสอบชิมจำนวน 60 คน เปรียบเทียบความแตกตางแตกทางสถิติของคาเฉลี่ยโดย Duncan’s multiple 

range test (DMRT) ท่ีระดับ ความเชื่อม่ันรอยละ 95 

สรุปผลการวิจัย  

  ผลการทดลองทำผลิตภัณฑแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ตูเลโดย นำแปงขาวไรซเบอรรี่ไป

ทดแทนเปงสาลีโดยแปรปริมาณของแปงขาวไรซเบอรร่ี 3 ระดับ คือ รอยละ 60 80 และ100 ตามลำดับ จากนั้นนำมา

ศึกษาคุณภาพทางเคมี และกายภาพ นำคาท่ีไดมาวิเคราะหผลดังตารางท่ี 2  
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ตารางที่ 2  องคประกอบทางเคมีของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลี 

องคประกอบทางเคมี 
ปริมาณการทดแทนแปงขาวไรซเบอรรี ่(รอยละ) 

สูตรควบคุม 60 80 100 

ความชื้น 2.75+0.03a 2.61+0.00b 2.58+0.05b 2.64+0.01b 

เถาns 0.90+0.01 1.01+0.01 1.09+0.01 1.12+0.01 

ไขมันns 22.36+0.03 23.40+0.11 23.56+0.11 23.16+0.15 

โปรตีน 10.02+0.00a 9.72+0.02b 9.69+0.08b 9.75+0.07b 

เสนใย 1.58+0.75 d 3.82+0.50 c 6.42+0.50 b 8.33+0.39a 

คารโบไฮเดรตns 63.97+0.01 62.81+0.12 63.05+0.21 63.48+0.01 

แอนโทไซยานิน 0.00+0.00c 5.78+0.26 b 5.87+0.26 b 6.44+0.27 a 

หมายเหตุ  a, b,…  หมายถึง ตัวเลขท่ีมีอักษรกำกับแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

     ns    หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

  

 จากตารางท่ี 2 องคประกอบทางเคมีของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีโดยแปรปริมาณ 3 

ระดับ คือรอยละ 60, 80 และ 100 (ของน้ำหนักแปงสาลี) โดยหาปริมาณความชื้น เถา ไขมัน โปรตีน เสนใย 

คารโบไฮเดรต และปริมาณแอนโทไซยานิน ผลการวิเคราะหแสดงในตารางท่ี 2 พบวาปริมาณเถา ไขมัน และ

คารโบไฮเดรตของสูตรควบคุม และการใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ตูเลไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) และในขณะท่ีความชื้น และโปรตีนของคุกกี้ตูเลสูตรควบคุมมีคาสูงสุดอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p<0.05) มีคา 2.75 และ10.02 ตามลำดับ เม่ือมีการทดแทนแปงขาวไรซเบอรรี่ในคุกกี้ตูเลท่ีปริมาณเพ่ิมขึ้นท้ัง 3 

ระดับ คือ รอยละ 60 80 และ100 พบวาเสนใย และแอนโทไซยานินมีคาสูงขึ้น โดยปริมาณแอนโทไซยานินท่ีมีทดแทน

ดวยแปงขาวไรซเบอรร่ีมากขึ้นปริมาณของแอนโทไซยานินก็สูงขึ้นคือ 5.78 5.87 และ6.44 ตามลำดับ เนื่องจากเสนใย 

และแอนโทไซยานินในขาวไรซเบอรร่ีมีปริมาณมากกวาแปงสาลี จึงทำใหคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปง

สาลีมีปริมาณเสนใย และแอนโทไซยานินสูงกวาคุกกี้ตูเลสูตรควบคุม (สุจิตตา เรืองรัศมี, 2561) 
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ตารางที่ 3  คาสีของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลี 

คาสี 
ปริมาณการทดแทนแปงขาวไรซเบอรรี ่(รอยละ) 

สูตรควบคุม 60 80 100 

L* 69.33+0.58a 40.59+0.43b 38.97+0.60c 36.48+0.76d 

a* 4.75+0.67a 4.41+0.15a 3.60+0.26b 3.52+0.08b 

b* 20.00+0.91a 6.64+0.33b 4.03+0.65c 2.69+0.29d 
 

หมายเหตุ  a, b,…  หมายถึง ตัวเลขท่ีมีอักษรกำกับแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

 จากตารางท่ี 3 คาสีของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในปริมาณตางๆพบวา คาสี L* a* และ

b* มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) จากตารางจะเห็นไดวาสูตรควบคุมมีคา L* a* และ b* สูง

ท่ีสุดคือ 69.33 4.75 และ20.00 ตามลำดับ ซ่ึงสูตรควบคุมเปนการใชแปงสาลี แปงสาลีมีสีขาวออกเหลืองตูเลท่ีไดจึงมี

คา L* a* และ b* สูงท่ีสุด และเม่ือใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ตูเลปริมาณท่ีเพ่ิมขึ้นสงผลใหคาความ

สวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) ลดลงตามลำดับ แสดงใหเห็นวาคุกกี้ตูเลมีสีเขมขึ้น เนื่องมาจากสีของ

แอนโทไซยานินซ่ึงเปนรงควัตถุธรรมชาติท่ีมีอยูในแปงขาวไรซเบอรรี่  

 

ตารางที่ 4  ลักษณะทางกายภาพของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาล ี

คุณภาพทางกายภาพ 

ปริมาณการทดแทนแปงขาวไรซเบอรรี ่(รอยละ) 

 
สูตรควบคุม 

 
60 

 
80 

 
100 

aw 0.26+0.00 a 0.21+0.00b 0.21+0.00b 0.22+0.00b 

เสนผานศนูยกลาง 

(cm.) 
6.04+0.05b 5.98+0.06b 6.15+0.05a 6.19+0.07a 

ความหนา (cm.) 0.16+0.01a 0.14+0.01b 0.13+0.00bc 0.12+0.01c 

อัตราการแผขยายตัว 39.35+0.07c 44.14+0.05b 44.42+0.03b 46.37+0.05a 

Hardness (g) 102.43+4.04d 115.85+3.67c 126.63+3.24b 152.81+3.31a 

หมายเหตุ  a, b,…  หมายถึง ตัวเลขท่ีมีอักษรกำกับแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 



 
 

ภาคโปสเตอร 

 
  

524 

 จากตารางท่ี 4 ลักษณะทางกายภาพของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีในปริมาณตางๆ

พบวา ปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีเพ่ิมขึ้นทำใหปริมาณนำ้อิสระ (aw) และความหนามีแนวโนมท่ีลดลง โดยการทดแทน

แปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีปริมาณเพ่ิมขึ้น (รอยละ 60 80 และ100) ทำใหคาความหนาลดลงมีคาเทากับ 0.14 0.13 และ

0.12 ตามลำดับ ในขณะท่ีเสนผานศูนยกลาง อัตราการแผขยายตัว คาความแข็ง (Hardness) เพ่ิมขึ้นและมีความ

แตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากแปงสาลีจะมีคุณสมบัติท่ีเหมาะสมในการใชทำขนมอบตางๆ 

เนื่องจากมีโปรตีน ไกลอะดิน (Gliadin) และกลูเตนิน (Glutenin) ท่ีมีคุณสมบัติในการรวมตัวเปนรางแหและเก็บกัก

กาซไวได ทำใหขนมอบมีเนื้อสัมผัสนุมและมีปริมาตรเพ่ิมขึ้น ขณะท่ีแปงขาวไรซเบอรรี่ไมมีโปรตีนดังกลาวเปน

องคประกอบ (พรรัตน สินชัยพานิช, 2561) ทำใหโครงสรางของคุกกี้ตูเลท่ีมีการทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรรี่ไม

แข็งแรง สงผลใหเสนผานศูนยกลาง และอัตราการแผขยายตัวเพ่ิมขึ้น แตทำใหความหนาลดลง ยังสงผลใหความแข็ง

ของคุกกี้ตูเลมีคาสูงขึ้นตามลำดับ 

 

ตารางที่ 5  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลี 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี ่(รอยละ) 

สูตรควบคุม 60 80 100 

ลักษณะปรากฏ 7.84+0.68a 7.00+1.07b 7.31+1.00ab 7.37+1.06ab 

ส ี 8.11+0.57a 6.68+0.88b 7.05+0.78b 6.79+0.92b 

กลิ่น 7.79+0.98a 7.05+0.91b 7.21+0.85ab 6.79+0.98b 

รสชาติns 6.95+0.85 6.89+1.20 7.21+0.98 6.53+1.17 

ความกรอบ 7.21+1.03b 7.11+0.99b 7.68+1.16ab 7.16+0.96b 

ความชอบโดยรวม 7.79+0.79a 6.89+0.94bc 7.42+0.84ab 6.52+1.02c 
 

หมายเหตุ:  a, b,…  หมายถึง ตัวเลขท่ีมีอักษรกำกับแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p<0.05)    

       ns    หมายถึง ไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ (p>0.05) 

 

เม่ือนำผลิตภัณฑคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีท่ีระดับตางๆ ไปทดสอบประสาทสัมผัส ดัง

ตารางท่ี 5 พบวาคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทน

แปงสาลีท่ีปริมาณตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคุกกี้ตูเลท่ีมีการทดแทนแปงขาวไรซ

เบอรรี่รอยละ 100 มีคะแนนดานลักษณะปรากฏมากท่ีสุด คือ 7.37 คะแนน รองลงมาคือ แปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 

80 และ 60 คือ 7.31 และ 7.00 ตามลำดับ ดานสี พบวา คุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีท่ีแตกกัน 3 

ระดับ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคุกกี้ตูเลท่ีมีการทดแทนแปงขาวไรซเบอรร่ีรอยละ 

80 มีคะแนนดานสีมากท่ีสุด คือ 7.05 คะแนน รองลงมาคือ แปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 100 และ 60 คือ 6.79 และ 
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6.78 ตามลำดับ ดานกลิ่น พบวา คุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีท่ีแตกกัน 3 ระดับ ตางกันมีความ

แตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคุกกี้ตูเลท่ีเปนสูตรควบคุมมีคะแนนดานกลิ่นมากท่ีสุด แตถาคุกกี้ตูเลมี

การทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรรี่มีคะแนนดานกลิ่นมากท่ีสุดคือ รอยละ 80 คะแนน 7.21 คะแนน รองลงมาคือ แปง

ขาวไรซเบอรรี่รอยละ 60 และ 100 คือ 7.05 และ 6.79 ตามลำดับ ดานรสชาติ พบวา คุกกี้ตูเลท่ีเปนสูตรควบคุม และ

คุกกี้ตูเลใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีท่ีแตกกัน 3 ระดับ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>

0.05) ดานความกรอบ พบวา คุกกี้ตูเลท่ีเปนสูตรควบคุม และคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีท่ีแตกกัน 

3 ระดับ (รอยละ 60 80 และ100) ตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) แตถาคุกกี้ตูเลมีการ

ทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรรี่มีคะแนนดานความกรอบมากท่ีสุดคือ รอยละ 80 คะแนน 7.68 คะแนน รองลงมาคือ 

แปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 100 และ 60  คือ 7.11 และ 7.16 ตามลำดับ ดานความชอบโดยรวม พบวา คุกกี้ตูเลท่ีเปน

สูตรควบคุม และคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีท่ีแตกกัน 3 ระดับ (รอยละ 60 80 และ100) ตางกันมี

ความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) แตถาคุกกี้ตูเลมีการทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรรี่มีคะแนนดาน

ความชอบโดยรวมมากท่ีสุดคือ รอยละ 80 คะแนน 7.42 คะแนน รองลงมาคือ แปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 100 และ60  

คือ 6.89 และ 6.52 ตามลำดับ 

 จากคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีท่ีแตกกัน 3 

ระดับ (รอยละ 60 80 และ100) ดังแสดงในตารางท่ี 5  จึงทำการเลือกคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลี

ท่ีรอยละ 80 เนื่องจากไดรับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น ความกรอบ และความชอบโดยรวมมาก

ท่ีสุด  

 

อภิปรายผล  

 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ตูเลตอคุณภาพกายภาพ และ

ประสาทสัมผัส โดยทดแทนแปงขาวไรซเบอรร่ีในปริมาณรอยละ 60 80 และ 100 (โดยน้ำหนักแปง) ผลการทดสอบ

คุณภาพทางเคมีพบวา การทดแทนแปงขาวไรซเบอรรี่ในคุกกี้ตูเลท่ีปริมาณเพ่ิมขึ้นปริมาณเสนใย และแอนโทไซยานินมี

แนวโนมสูงข้ึนตามลำดับอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) การวัดคาสี (คาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) 

และคาความเปนสีเหลือง (b*)) ของคุกกี้ตูเลพบวา การทดแทนแปงขาวไรซเบอรร่ีในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนสงผลใหคาความ

สวาง (L*) คาสีแดง(a*) และคาสีเหลือง(b*) ลดลงตามลำดับ แสดงใหเห็นวาคุกกี้ตูเลมีสีเขมข้ึน คุณสมบัติทางกายภาพ

ของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในปริมาณท่ีเพ่ิมขึ้นทำใหปริมาณน้ำอิสระ (aw) ความหนา มี

แนวโนมท่ีลดลง ในขณะท่ีเสนผานศูนยกลาง อัตราการแผกระจาย คาความแข็งเพ่ิมข้ึนและมีความแตกตางอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากแปงสาลีจะมีคุณสมบัติท่ีเหมาะสมในการใชทำขนมอบตางๆ เนื่องจากมีโปรตีน 

ไกลอะดิน (Gliadin) และกลูเตนิน (Glutenin) ท่ีมีคุณสมบัติในการรวมตัวเปนรางแหและเก็บกักกาซไวได ทำใหขนม

อบมีเนื้อสัมผัสนุมและมีปริมาตรเพ่ิมขึ้น ขณะท่ีแปงขาวไรซเบอรรี่ไมมีโปรตีนดังกลาวเปนองคประกอบ (พรรัตน สินชัย

พานิช, 2561) ทำใหโครงสรางของคุกกี้ตูเลท่ีมีการทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรร่ีไมแข็งแรง สงผลใหเสนผาน
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ศูนยกลาง และอัตราการแผตัวเพ่ิมข้ึน แตทำใหความหนาลดลง ยังสงผลใหความแข็งของคุกกี้ตูเลมีคาสูงข้ึนตามลำดับ 

ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบตอคุกกี้ตูเลจากแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ี

ปริมาณรอยละ 80 มีคาคะแนนดานกลิ่น ความกรอบ และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด เทากับ 7.21 7.68 และ7.42 

คะแนนตามลำดับ ดังนั้นการทดแทนแปงขาวไรซเบอรรี่ในคุกกี้ตูเลจึงเปนอีกหนึ่งทางเลือกในการเพ่ิมมูลคาใหกับ

ผลิตภัณฑและยังเปนขนมทางเลือกสำหรับคนท่ีรักสุขภาพ 

 

ขอเสนอแนะ  

ขอเสนอแนะในการนำผลวิจัยไปใช  

 ตูเลเปนคุกกี้ท่ีมีลักษณะบาง ในการวัดลักษณะเนื้อสัมผัสตูเลตองกำหนดขนาดและความหนาของตูเลให

เหมาะสม เนื่องจากจะมีผลตอคาความแข็งทำใหคามีความเหวี่ยงสูง 

ขอเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอไป  

(1) เพ่ิมการศึกษาอายุการเก็บรักษาของคุกกี้ตูเลจากแปงขาวไรซเบอรรี่ในสภาวะท่ีแตกตางกัน 

(2) เพ่ิมการศึกษาการใชแปงจากธัญพืชทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ตูเล 

(3) เพ่ิมการศึกษาสารท่ีสำคัญชนดิอ่ืนๆในคุกกี้ตูเลจากแปงขาวไรซเบอรรี่ 
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