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ผลของการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวไรซเบอรรี ่

ตอคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสของคุกก้ีตูเล 

Effect of Substitution of Wheat Flour with Riceberry Flour  

on Physical and Sensory Qualities in Tuile Cookies 
  

กฤษชนก ศุขเกษม0
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บทคัดยอ  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในคุกกี้

ตูเลตอคุณภาพกายภาพ และประสาทสัมผัส โดยการทดแทนแปงขาวไรซเบอรรี่ในปริมาณรอยละ 60, 80 และ 100 

(โดยน้ำหนักแปง) ผลการทดสอบคุณภาพทางเคมีพบวา การทดแทนแปงขาวไรซเบอรรี่ในคุกกี้ตูเลท่ีปริมาณเพ่ิมขึ้น

ปริมาณเสนใย และแอนโทไซยานินมีแนวโนมสูงข้ึนตามลำดับอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) คาสีของคุกกี้ตูเล

พบวา การทดแทนแปงขาวไรซเบอรร่ีในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนสงผลใหคาความสวาง (L*) คาสีแดง(a*) และคาสีเหลือง(b*) 

ลดลงตามลำดับ คุณสมบัติทางกายภาพของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีในปริมาณท่ีเพ่ิมขึ้นทำให

ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ในคุกกี้ตูเลลดลง ในขณะท่ีคาความแข็งเพ่ิมขึ้นกวาสูตรควบคุม (102.43, 115.85, 126.63 และ

152.81 g ตามลำดับ) คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบตอคุกกี้ตูเลจากแปงขาวไรซ

เบอรรี่ท่ีปริมาณรอยละ 80 มีคาคะแนนดานกลิ่น ความกรอบ และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด เทากับ 7.21, 7.68 และ

7.42 คะแนน ตามลำดับ 

คำสำคัญ: ตูเล, แปงขาวไรซเบอรรี่, แปงสาล ี

 

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 
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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 

 

ความสำคัญและที่มาของปญหาวิจัย  

  ขาวไรซเบอรรี่ไดรับการผสมขามพันธุระหวางขาวหอมนิลกับขาวขาวดอกมะลิ 105 โดยศูนยวิทยาศาสตร

กรมการขาว มหาลัยวิทยาลัยเกษตรศาสตร ทำใหไดขาวท่ีมีลักษณะรูปรางเมล็ดเรียวยาว มีกลิ่นหอม เมล็ดมีสีมวงดำ 

ซ่ึงมีสารสำคัญท่ีเรียกวา สารแอนโธไซยานิน ในขาวไรซเบอรร่ีมีสารตานอนุมูลอิสระ ไดแก เบตาแคโรทีน แกมมาโอไร

ซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี และโฟเลตสูง (นวพร และคณะ, 2562) นอกจากนี้ขาวไรซเบอรร่ียังมีใยอาหารสูง

เม่ือเปรียบเทียบกับขาวเจาขัดขาว สารอาหารท่ีอยูในขาวไรซเบอรร่ี และประโยชนตอสุขภาพ ทำใหมีการนำขาวไรซ

เบอรร่ีมาใชเปนวัตถุดิบ ในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารหลากหลายชนิดท่ีกลาวอางในเชิงสุขภาพ (พรรัตน และคณะ, 

2560) เชน อาลัวจากแปงขาวไรซเบอรรี่ (นวพร และคณะ, 2562)  ผลิตภัณฑปนสิบเสริมแปงขาวไรซเบอรรี่ไส

สับปะรด (อารีรัตน และคณะ, 2564) ซาลาเปาไรซเบอรี่ (สุพิชญา คำคม, 2563) บราวนี่ไรซเบอรรี่ (พรรัตน และคณะ, 

2560) นอกจากนี้ยังมีการนำขาวไรซเบอรรี่ไปทำเปนแปงเพ่ือนำไปใชในทดแทนแปงสาลีในพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

อ่ืนๆ โดยเฉพาะผลิตภัณฑเบเกอรี่  

 ตูเลเปนผลิตภัณฑขนมอบประเภทคุกกี้ของชาวฝรั่งเศส น้ำหนักเบา เปนแผนบาง เนื้อสัมผัสกรอบคลาย

กระเบื้องหรือขนมเบื้องของไทย คนไทยเรียกวาขนมเบื้องฝรั่งเศสหรือคุกกี้ลิ้นแมว เม่ือรับประทานจะรูสึกละลายใน

ปากทำใหรับประทานไดตลอดโดยไมรูสึกอ่ิม ตูเลเริ่มเปนท่ีรูจักและไดรับความนิยมมากขึ้นแตตูเลเปนขนมท่ีใหพลังงาน

สูง มีสวนผสมหลักท่ีประกอบดวยแปงสาลี ไขขาว น้ำตาล และเนย  จากสวนผสมจะพบวาปริมาณของแปงสาลีและ

น้ำตาลนั้นมีปริมาณสูงมาก ซ่ึงไมสอดคลองกับสถานการณปจจุบันท่ีผูบริโภคมีแนวโนมการเลือกรับประทานอาหารท่ีมี

ประโยชนตอสุขภาพเพ่ิมขึ้น ดังนั้นผูวิจัยจึงมีความสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑตูเลแปงขาวไรซเบอรรี่โดยศึกษา

อัตราสวนท่ีเหมาะสมของแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ตูเล โดยนำมาวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ทางกายภาพ ทางเคมีและประสาทสัมผัส เพ่ือเปนผลิตภัณฑทางเลือกแกผูบริโภคท่ัวไปท่ีใสใจในเรื่องของสุขภาพ 

 

วัตถุประสงคการวิจัย  

 เพ่ือศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ตูเล 

 

วิธีดำเนินการวิจัย  

 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ตูเลโดยนำมาทดแทนดวยแปงขาว

ไรซเบอรรี่ในปริมาณรอยละ คือ 60 80 และ 100 (โดยน้ำหนักแปง) โดยสูตรคุกกี้ตูเลท่ีมีการทดแทนดวยแปงขาวไรซ
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เบอรรี่ มีสูตรดังตารางท่ี 1 โดยเริ่มจากแยกไขไกใชเฉพาะไขขาว รอนแปงสาลีและขาวไรซเบอรรี่ ละลายเนยโดยใชวิธี 

double boil แคพอเนยละลายยกลงจากเตาพักไวจนเนยอุณหภูมิหอง วอรมเตาอบท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส ตี

ไขขาวใหขึ้นฟูตั้งยอดออนความเร็วสูงสุด เวลา 3 นาที ผสมน้ำตาลไอซ่ิงกับเกลือ ตีใหข้ึนฟูจนเงา ความเร็วปานกลาง 3 

นาที ใสแปงท่ีรอนไว ตีผสมใหเขากัน 2 นาที ใสเนยละลายลงไปตีตอจนเนื้อแปงเนียน 2 นาที ลดความเร็วเปนต่ำสุด 1 

นาที เพ่ือไลฟองอากาศ ตักแปงใสพิมพวงกลมขนาดวงเสนผานศูนยกลาง 5 เซนติเมตร หนา 0.2 มิลลิเมตร บนแผนรอ

งอบซิลิโคน  จากนั้นนำเขาเตาอบดวยความรอน 120 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 11 นาที นำขนมออกมาจากเตาพัก

บนตะแกรง แพ็คใสถุงซีล เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง เพ่ือใชสำหรับการวิเคราะห 
 

ตารางที่ 1 ปริมาณสวนผสมคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาล ี

สวนผสม สูตรมาตรฐาน 
ปริมาณขาวไรซเบอรรี ่(รอยละ) 

60 80 100 

แปงขาวไรซเบอรรี ่ - 24 32 40 

แปงสาล ี 40 16 8 - 

น้ำตาลไอซ่ิง 50 50 50 50 

ไขขาว 71 71 71 71 

เนย 40 40 40 40 

เกลือ 0.6 0.6 0.6 0.6 

  

 จากนั้นตรวจสอบคุณภาพทางเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัสของคุกกี้ตูเลท่ีได ดังนี้ 

 1. การวิเคราะหทางเคมีของคุกกี้ตูเลแปงขาวไรซเบอรี่  

  1.1 วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของคุกกี้ตูเลแปงขาวไรซเบอร่ี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน 

คารโบไฮเดรต เถา และใยอาหาร ตามวิธีของ AOAC (2019) 

  1.2 วิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานิน โดยชั่งน้ำหนักประมาณ 0.5 กรัม ผสมกับสารละลายผสมเอทา

นอลกับกรดไฮโดรคลอริกความเขมขน 0.1 โมลาร (85:15 โดยปริมาณ) ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร นำไปสกัดดวยเคร่ือง 

Sonicator ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 30 นาที จากนั้นกรองสารสกัดท่ีไดดวยตัวกรองขนาด 0.45 ไมครอน 

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

แลวกรองตัวอยางซ้ำดวยตัวกรองขนาด 0.22 ไมครอน เพ่ือกำจัดไขมันในสารละลาย แลวนำไปฉีด HPLC ตอไป 

 2. การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของคกุกี้ตูเลแปงขาวไรซเบอรี่  

  2.1 คาเนื้อสัมผัสของคุกกี้ตูเลวัดคาแรงกดโดยใชเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส (Texture analyzer รุน 

TA.XT2) นำตัวอยางคุกกี้ตูเลท่ีอยูในถุงชีล มาวัดคุณภาพเนื้อสัมผัสดวยเคร่ือง Texture Analyzer ใชหัววัด crisp 

fracture support rig HDP/CFS วัดแรงกด (compression) โดยต้ังคาอัตราเร็วกอนกด และหลังกด 1 มิลลิเมตร/

วินาที รายงานผลเปนคา Hardness (g) (Suxuan Xu and William L. Kerr, 2012) 
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  2.2 คาสีระบบ Hunter Lab System (L* a* และb*) ดวยเครื่อง Colorimeter ย่ีหอ Hunter Lab 

แสดงคาเปน L*= ความสวาง a*= สีแดง และ b* = เหลือง 

  2.3 คา aw โดยใชเครื่อง Water Activity Meter และควบคุมอุณหภูมิการวัดท่ี 25 องศาเซลเซียส 

ตามวิธีของ AOAC (2019) 

  2.4 คาความกวางวางตัวอยางคุกกี้ตูเล 4 ชิ้นวางชิดกัน วัดคาความหนาโดยการวัดเสนผานศูนยกลาง

ของตัวอยางคุกกี้ตูเล 4 ชิ้นวางซอนกันขอบพอดีกันวัดดวยวอรเนียคาลิปเปอร ทำการทดลอง 4 ซ้ำตอตัวอยาง (Simmi 

Jain and Pooja Sree, K.M., 2017) จากนั้นคำนวณอัตราการแผขยายตัว  
 

อัตราการแผขยายตัว (spread ratio) = ความกวาง (cm)/ความหนา (cm) 

 

 3. ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส นำผลิตภัณฑคุกกี้ตูเลขาวไรซเบอรี่มาทดสอบการประเมิณคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบ

สุมในบล็อกสมบูรณ (randomized complete block design, RCBD) ใชผูทดสอบท่ัวไปท่ีไมผานการฝกฝน จำนวน 

60 คน ดวยวิธี 9 Point - Hedonic Scale Scoring Test (1=ไมชอบมากท่ีสุด, 2=ไมชอบมาก, 3=ไมชอบปานกลาง, 

4=ไมชอบเล็กนอย, 5=ชอบเล็กนอยถึงเฉยๆ, 6=ชอบเล็กนอย, 7=ชอบปานกลาง 8=ชอบมาก และ 9=ชอบมากท่ีสุด) 

เพ่ือคัดเลือกผลิตภัณฑคุกกี้ตูเลขาวไรซเบอรี่ท่ีมีคุณภาพและเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากท่ีสุด 

 4. การประเมินผลทางสถิติ 

  วิเคราะหขอมูลการทดลองทางสถิติแบบ Completely Randomized Design (CRD) สำหรับสมบัติทาง

กายภาพ และทางเคมีและแบบ Randomized Completed Block Design (RCBD) สำหรับการทดสอบทางประสาท

สัมผัสโดยผูทดสอบชิมจำนวน 60 คน เปรียบเทียบความแตกตางแตกทางสถิติของคาเฉลี่ยโดย Duncan’s multiple 

range test (DMRT) ท่ีระดับ ความเชื่อม่ันรอยละ 95 

สรุปผลการวิจัย  

  ผลการทดลองทำผลิตภัณฑแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ตูเลโดย นำแปงขาวไรซเบอรรี่ไป

ทดแทนเปงสาลีโดยแปรปริมาณของแปงขาวไรซเบอรร่ี 3 ระดับ คือ รอยละ 60 80 และ100 ตามลำดับ จากนั้นนำมา

ศึกษาคุณภาพทางเคมี และกายภาพ นำคาท่ีไดมาวิเคราะหผลดังตารางท่ี 2  
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ตารางที่ 2  องคประกอบทางเคมีของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลี 

องคประกอบทางเคมี 
ปริมาณการทดแทนแปงขาวไรซเบอรรี ่(รอยละ) 

สูตรควบคุม 60 80 100 

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

เถาns 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 

เสนใย 1.58+0.75 d 3.82+0.50 c 6.42+0.50 b 8.33+0.39a 

คารโบไฮเดรตns 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 ตัวเลขท่ีมีอักษรกำกับแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

     ns    หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

  

 จากตารางท่ี 2 องคประกอบทางเคมีของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีโดยแปรปริมาณ 3 

ระดับ คือรอยละ 60, 80 และ 100 (ของน้ำหนักแปงสาลี) โดยหาปริมาณความชื้น เถา ไขมัน โปรตีน เสนใย 

คารโบไฮเดรต และปริมาณแอนโทไซยานิน ผลการวิเคราะหแสดงในตารางท่ี 2 พบวาปริมาณเถา ไขมัน และ

คารโบไฮเดรตของสูตรควบคุม และการใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ตูเลไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) และในขณะท่ีความชื้น และโปรตีนของคุกกี้ตูเลสูตรควบคุมมีคาสูงสุดอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p<0.05) มีคา 2.75 และ10.02 ตามลำดับ เม่ือมีการทดแทนแปงขาวไรซเบอรรี่ในคุกกี้ตูเลท่ีปริมาณเพ่ิมขึ้นท้ัง 3 

ระดับ คือ รอยละ 60 80 และ100 พบวาเสนใย และแอนโทไซยานินมีคาสูงขึ้น โดยปริมาณแอนโทไซยานินท่ีมีทดแทน

ดวยแปงขาวไรซเบอรร่ีมากขึ้นปริมาณของแอนโทไซยานินก็สูงขึ้นคือ 5.78 5.87 และ6.44 ตามลำดับ เนื่องจากเสนใย 

และแอนโทไซยานินในขาวไรซเบอรร่ีมีปริมาณมากกวาแปงสาลี จึงทำใหคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปง

สาลีมีปริมาณเสนใย และแอนโทไซยานินสูงกวาคุกกี้ตูเลสูตรควบคุม (สุจิตตา เรืองรัศมี, 2561) 
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ตารางที่ 3  คาสีของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลี 

คาสี 
ปริมาณการทดแทนแปงขาวไรซเบอรรี ่(รอยละ) 

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 ตัวเลขท่ีมีอักษรกำกับแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

 จากตารางท่ี 3 คาสีของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในปริมาณตางๆพบวา คาสี L* a* และ

b* มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) จากตารางจะเห็นไดวาสูตรควบคุมมีคา L* a* และ b* สูง

ท่ีสุดคือ 69.33 4.75 และ20.00 ตามลำดับ ซ่ึงสูตรควบคุมเปนการใชแปงสาลี แปงสาลีมีสีขาวออกเหลืองตูเลท่ีไดจึงมี

คา L* a* และ b* สูงท่ีสุด และเม่ือใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ตูเลปริมาณท่ีเพ่ิมขึ้นสงผลใหคาความ

สวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) ลดลงตามลำดับ แสดงใหเห็นวาคุกกี้ตูเลมีสีเขมขึ้น เนื่องมาจากสีของ

แอนโทไซยานินซ่ึงเปนรงควัตถุธรรมชาติท่ีมีอยูในแปงขาวไรซเบอรรี่  

 

ตารางที่ 4  ลักษณะทางกายภาพของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาล ี

คุณภาพทางกายภาพ 

ปริมาณการทดแทนแปงขาวไรซเบอรรี ่(รอยละ) 

 
สูตรควบคุม 

 
60 

 
80 

 
100 

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

เสนผานศนูยกลาง 

(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 

อัตราการแผขยายตัว 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 ตัวเลขท่ีมีอักษรกำกับแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 
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 จากตารางท่ี 4 ลักษณะทางกายภาพของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีในปริมาณตางๆ

พบวา ปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีเพ่ิมขึ้นทำใหปริมาณนำ้อิสระ (aw) และความหนามีแนวโนมท่ีลดลง โดยการทดแทน

แปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีปริมาณเพ่ิมขึ้น (รอยละ 60 80 และ100) ทำใหคาความหนาลดลงมีคาเทากับ 0.14 0.13 และ

0.12 ตามลำดับ ในขณะท่ีเสนผานศูนยกลาง อัตราการแผขยายตัว คาความแข็ง (Hardness) เพ่ิมขึ้นและมีความ

แตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากแปงสาลีจะมีคุณสมบัติท่ีเหมาะสมในการใชทำขนมอบตางๆ 

เนื่องจากมีโปรตีน ไกลอะดิน (Gliadin) และกลูเตนิน (Glutenin) ท่ีมีคุณสมบัติในการรวมตัวเปนรางแหและเก็บกัก

กาซไวได ทำใหขนมอบมีเนื้อสัมผัสนุมและมีปริมาตรเพ่ิมขึ้น ขณะท่ีแปงขาวไรซเบอรรี่ไมมีโปรตีนดังกลาวเปน

องคประกอบ (พรรัตน สินชัยพานิช, 2561) ทำใหโครงสรางของคุกกี้ตูเลท่ีมีการทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรรี่ไม

แข็งแรง สงผลใหเสนผานศูนยกลาง และอัตราการแผขยายตัวเพ่ิมขึ้น แตทำใหความหนาลดลง ยังสงผลใหความแข็ง

ของคุกกี้ตูเลมีคาสูงขึ้นตามลำดับ 

 

ตารางที่ 5  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลี 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี ่(รอยละ) 

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 ตัวเลขท่ีมีอักษรกำกับแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p<0.05)    

       ns    หมายถึง ไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ (p>0.05) 

 

เม่ือนำผลิตภัณฑคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีท่ีระดับตางๆ ไปทดสอบประสาทสัมผัส ดัง

ตารางท่ี 5 พบวาคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทน

แปงสาลีท่ีปริมาณตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคุกกี้ตูเลท่ีมีการทดแทนแปงขาวไรซ

เบอรรี่รอยละ 100 มีคะแนนดานลักษณะปรากฏมากท่ีสุด คือ 7.37 คะแนน รองลงมาคือ แปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 

80 และ 60 คือ 7.31 และ 7.00 ตามลำดับ ดานสี พบวา คุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีท่ีแตกกัน 3 

ระดับ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคุกกี้ตูเลท่ีมีการทดแทนแปงขาวไรซเบอรร่ีรอยละ 

80 มีคะแนนดานสีมากท่ีสุด คือ 7.05 คะแนน รองลงมาคือ แปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 100 และ 60 คือ 6.79 และ 



 
 

ภาคโปสเตอร 

 
  

525 

6.78 ตามลำดับ ดานกลิ่น พบวา คุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีท่ีแตกกัน 3 ระดับ ตางกันมีความ

แตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคุกกี้ตูเลท่ีเปนสูตรควบคุมมีคะแนนดานกลิ่นมากท่ีสุด แตถาคุกกี้ตูเลมี

การทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรรี่มีคะแนนดานกลิ่นมากท่ีสุดคือ รอยละ 80 คะแนน 7.21 คะแนน รองลงมาคือ แปง

ขาวไรซเบอรรี่รอยละ 60 และ 100 คือ 7.05 และ 6.79 ตามลำดับ ดานรสชาติ พบวา คุกกี้ตูเลท่ีเปนสูตรควบคุม และ

คุกกี้ตูเลใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีท่ีแตกกัน 3 ระดับ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>

0.05) ดานความกรอบ พบวา คุกกี้ตูเลท่ีเปนสูตรควบคุม และคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีท่ีแตกกัน 

3 ระดับ (รอยละ 60 80 และ100) ตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) แตถาคุกกี้ตูเลมีการ

ทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรรี่มีคะแนนดานความกรอบมากท่ีสุดคือ รอยละ 80 คะแนน 7.68 คะแนน รองลงมาคือ 

แปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 100 และ 60  คือ 7.11 และ 7.16 ตามลำดับ ดานความชอบโดยรวม พบวา คุกกี้ตูเลท่ีเปน

สูตรควบคุม และคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีท่ีแตกกัน 3 ระดับ (รอยละ 60 80 และ100) ตางกันมี

ความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) แตถาคุกกี้ตูเลมีการทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรรี่มีคะแนนดาน

ความชอบโดยรวมมากท่ีสุดคือ รอยละ 80 คะแนน 7.42 คะแนน รองลงมาคือ แปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 100 และ60  

คือ 6.89 และ 6.52 ตามลำดับ 

 จากคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีท่ีแตกกัน 3 

ระดับ (รอยละ 60 80 และ100) ดังแสดงในตารางท่ี 5  จึงทำการเลือกคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลี

ท่ีรอยละ 80 เนื่องจากไดรับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น ความกรอบ และความชอบโดยรวมมาก

ท่ีสุด  

 

อภิปรายผล  

 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ตูเลตอคุณภาพกายภาพ และ

ประสาทสัมผัส โดยทดแทนแปงขาวไรซเบอรร่ีในปริมาณรอยละ 60 80 และ 100 (โดยน้ำหนักแปง) ผลการทดสอบ

คุณภาพทางเคมีพบวา การทดแทนแปงขาวไรซเบอรรี่ในคุกกี้ตูเลท่ีปริมาณเพ่ิมขึ้นปริมาณเสนใย และแอนโทไซยานินมี

แนวโนมสูงข้ึนตามลำดับอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) การวัดคาสี (คาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) 

และคาความเปนสีเหลือง (b*)) ของคุกกี้ตูเลพบวา การทดแทนแปงขาวไรซเบอรร่ีในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนสงผลใหคาความ

สวาง (L*) คาสีแดง(a*) และคาสีเหลือง(b*) ลดลงตามลำดับ แสดงใหเห็นวาคุกกี้ตูเลมีสีเขมข้ึน คุณสมบัติทางกายภาพ

ของคุกกี้ตูเลท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในปริมาณท่ีเพ่ิมขึ้นทำใหปริมาณน้ำอิสระ (aw) ความหนา มี

แนวโนมท่ีลดลง ในขณะท่ีเสนผานศูนยกลาง อัตราการแผกระจาย คาความแข็งเพ่ิมข้ึนและมีความแตกตางอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากแปงสาลีจะมีคุณสมบัติท่ีเหมาะสมในการใชทำขนมอบตางๆ เนื่องจากมีโปรตีน 

ไกลอะดิน (Gliadin) และกลูเตนิน (Glutenin) ท่ีมีคุณสมบัติในการรวมตัวเปนรางแหและเก็บกักกาซไวได ทำใหขนม

อบมีเนื้อสัมผัสนุมและมีปริมาตรเพ่ิมขึ้น ขณะท่ีแปงขาวไรซเบอรรี่ไมมีโปรตีนดังกลาวเปนองคประกอบ (พรรัตน สินชัย

พานิช, 2561) ทำใหโครงสรางของคุกกี้ตูเลท่ีมีการทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรร่ีไมแข็งแรง สงผลใหเสนผาน
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ศูนยกลาง และอัตราการแผตัวเพ่ิมข้ึน แตทำใหความหนาลดลง ยังสงผลใหความแข็งของคุกกี้ตูเลมีคาสูงข้ึนตามลำดับ 

ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบตอคุกกี้ตูเลจากแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ี

ปริมาณรอยละ 80 มีคาคะแนนดานกลิ่น ความกรอบ และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด เทากับ 7.21 7.68 และ7.42 

คะแนนตามลำดับ ดังนั้นการทดแทนแปงขาวไรซเบอรรี่ในคุกกี้ตูเลจึงเปนอีกหนึ่งทางเลือกในการเพ่ิมมูลคาใหกับ

ผลิตภัณฑและยังเปนขนมทางเลือกสำหรับคนท่ีรักสุขภาพ 

 

ขอเสนอแนะ  

ขอเสนอแนะในการนำผลวิจัยไปใช  

 ตูเลเปนคุกกี้ท่ีมีลักษณะบาง ในการวัดลักษณะเนื้อสัมผัสตูเลตองกำหนดขนาดและความหนาของตูเลให

เหมาะสม เนื่องจากจะมีผลตอคาความแข็งทำใหคามีความเหวี่ยงสูง 

ขอเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอไป  

(1) เพ่ิมการศึกษาอายุการเก็บรักษาของคุกกี้ตูเลจากแปงขาวไรซเบอรรี่ในสภาวะท่ีแตกตางกัน 

(2) เพ่ิมการศึกษาการใชแปงจากธัญพืชทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ตูเล 

(3) เพ่ิมการศึกษาสารท่ีสำคัญชนดิอ่ืนๆในคุกกี้ตูเลจากแปงขาวไรซเบอรรี่ 
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