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บทคดัย่อ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาระดับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกัดน ้ามันที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์

ขนมทองม้วน เพื่อพัฒนาเป็นขนมขบเคี้ยวที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้ น ท าการศึกษาโดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete 

Randomized Design: CRD) ใช้แป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกัดน า้มันทดแทนแป้งสาลี 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 10, 20, 30 และ 40 (สตูรที่ 1, 2, 3, 4 

และ 5 ตามล าดับ) น าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale scoring test ใช้ผู้ทดสอบกึ่งฝึกฝน จ านวน 30 คน 

พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนสูตรที่ 3 ซ่ึงใช้แป้งร าข้าวปกาอ าปึงสกัดน า้มันทดแทนแป้งสาลีในอตัราร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวม

มากที่สุด (7.82 คะแนน) และเมื่อน าไปเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยากับสูตรพื้ นฐาน (สูตรที่ 1) พบว่า ค่าสีมีความ

แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 โดยการเพิ่มปริมาณแป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกัดน า้มันมีผลท าให้ค่าความสว่าง 

(L*) ของผลิตภัณฑ์มีค่าลดลง ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มเพิ่มขึ้น และค่าปริมาณน ้าอิสระ (aw) มีค่าเพิ่มขึ้นจาก 0.389 เป็น 0.429 จากการตรวจสอบ

คุณภาพทางเคมีพบว่า ปริมาณไขมัน เถ้า และใยอาหารสูงขึ้น ร้อยละ 23.01 2.18 และ  2.16 ตามล าดับ และจากการตรวจวิเคราะห์สารแกมมา-

โอไรซานอล และกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH พบว่า ไม่สามารถตรวจพบในสูตรพื้นฐาน ในขณะที่ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนสูตรที่ 3 

พบว่ามีค่าเท่ากบั  0.031 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และ 19.05 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดับ เมื่อตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ พบว่า มีเชื้อ

โคลิฟอร์ม <3.0 เอม็พีเอน็/ กรัม และ ยีสต์และรา <10 โคโลนี/ กรัม อยู่ในเกณฑม์าตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชนขนมไทย (มผช.1/2552) 
 

ค าส าคญั: การทดแทนแป้งสาล,ี ขนมทองม้วน, แป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกดัน า้มัน 
 

ABSTRACT 

The objective of this research is to develop the appropriate formula of kha nom thong muan from paka-umpoul defatted rice bran 

flour to develop as a snack with higher nutritional value. This study was done by planning a complete randomized design (CRD). The amount 

of paka-umpoul defatted rice bran flour substituted at 5 levels of 0, 10, 20, 30, and 40 % (formula 1, 2, 3, 4, and 5 respectively). It was 

tested for sensory quality using the 9-point hedonic scale scoring test using 30 semi-trained testers. It was found that the Thong Muan dessert 

product (formula 3) used paka- umpoule defatted rice bran flour substituted with wheat flour at the rate of 20 % received the highest overall 

liking score (7.82). The comparison between formula 3 and the basic formula (formula 1) in the physical, chemical, and microbiological 

quality found that the color values were significantly different at the 95% confidence level. By increasing the amount of defatted rice bran flour 

resulted in the brightness value (L*) decreased and the product became darker in color. In addition, the free water content (aw) increased from 

0.389 to 0.429. The chemical quality of fat, ash, and fiber was higher by 23.01%, 2.18%, and 2.16%, respectively. Analysis of gamma-

oryzanol and total antioxidant activity by DPPH assay was not found in the basic formula while was found in formula 3 at 0.031 mg per 100 

and 19.05 mg per 100 grams, respectively. An examination of microbiological quality of formula 3 was found that there were coliforms <3.0 

MPN/g. and yeast and mold <10 cfu/g. in Thai Dessert Community Product Standard Criteria (TCPS.1/2009).  
 

KEYWORDS: Wheat flour substation, Kha nom tong muan, Paka-umpoul defatted rice bran flour 
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1. บทน า 

 ขนมทองม้วนเป็นขนมไทยประเภทป้ิงหรืออบชนิด

หนึ่ง มีกลิ่นหอมจากไข่ กะทิ และน า้ตาล เนื้ อสัมผัสกรอบ

ร่วน มีรสหวานพอเหมาะ เป็นที่นิยมของผู้บริโภคทุกเพศ

ทุกวัย สะดวกต่อการพกพา และมีอายุการเก็บรักษา

ยาวนาน ปัจจุบันมีการผลิตขนมทองม้วนเป็นสินค้าระดับ

ชุมชนถึงระดับอุตสาหกรรมมากขึ้ น ขนมทองม้วนให้

คุณค่าทางโภชนาการ เช่น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และ

ไขมัน แต่ใยอาหารมีน้อย เนื่องจากวัตถุดิบหลักที่ใช้เป็น

แป้งสาลี ท าให้ขนมทองม้วนมีคุณค่าทางโภชนาการต ่า 

ปัจจุบันผู้บริโภคใส่ใจสุขภาพมากขึ้น จึงมีการวิจัยวัตถุดิบ

ทดแทนแป้งสาลีที่เป็นวัตถุดิบหลักของขนมทองม้วน เช่น 

การใช้แป้งข้าวสินเหล็ก (Sarawut, 2021) การใช้ข้าว

กล้องมันปู (Sunan et al., 2016) การใช้แป้งข้าวกล้อง

งอกพันธุ์พื้ นเมืองสุรินทร์ (Phattaraporn et al., 2015) 

และการใช้แป้งข้าวสีนิล (Supavadee, 2015) เป็นต้น 

โดยวัตถุดิบที่น ามาทดแทนแป้งสาลีนั้นควรเป็นวตัถุดิบทีมี่

คุณค่าทางโภชนาการสงูและหาง่ายในท้องถ่ิน 

 ข้าว (Oryza sativa L.) เป็นสินค้าเกษตรที่ เป็นพืช

หลักของการส่งออกและการบริโภคภายในประเทศ 

ความส าคัญของข้าวนอกจากเป็นพืชเศรษฐกิจแล้วยังเป็น

สินค้าทางวัฒนธรรม ข้าวแต่ละสายพันธุ์จะมีคุณค่าอยู่ใน

ตัวเอง (Theerarat et al.,2019) กระบวนการสข้ีาวเปลอืก

นอกจากจะได้เมล็ดข้าวขาวเป็นผลผลิตหลักแล้ว ยังมีร า

ข้าวเป็นผลิตผลพลอยได้ประมาณร้อยละ 10.5 ของข้าว

ทั้ ง เ ม ล็ ด  (Onanong., 2007) ร า ข้ า ว มี คุณ ค่ า ท า ง

โภชนาการสูง แต่การน าไปใช้ประโยชน์ยังมีน้อยมีเพียง

บางส่วนเท่านั้นที่น าไปใช้ในการผลิตน ้ามันร าข้าว ร าข้าว

สกัดน ้ามันที่เหลือจากการกระบวนการผลิตน ้ามันร าข้าว

ยังคงคุณค่าทางโภชนาการและมีความเสถียรค่อนข้างสงู มี

รายงานวิจัย องค์ประกอบทางเคมีของร าข้าวสกดัน า้มันแต่

ละสายพันธุ์ 100 กรัม มีองค์ประกอบหลักไม่ต่างกัน คือ 

ไ ข มั น  1.85-13.73 โ ป ร ตี น  14.01-18.30 

คาร์โบไฮเดรต 45.31- 60.80 เถ้า 6.34-10.78 และ 

ใยอาหาร 5.78-13.51 (Ladda ., 2017, Sukuntaros., 

2017, Naiyana & Rewadee., 2002, Saunder., 1990 & 

Youssef., 1974) ร าข้าวสกัดน ้ามันมีใยอาหารสูง เป็น

แหล่งโปรตีน ช่วยป้องกนโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ ช่วยรักษา

อาการท้องผูก ช่วยควบคุมระดับน า้ตาลและไขมันในเลือด

เหมาะกับการน ามาพัฒนาเป็นอาหารส าหรับกลุ่มแพ้

กลูเตน เดก็ และผู้สูงอายุ (Onanong, 2004) นอกจากนี้

ยังพบสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive compounds) 

(Ferronatto et al., 2021) ซึ่ ง เ ป็นสารส าคัญที่ ช่วยลด

อตัราเสี่ยงของโรคหลอดเลือดแขง็ตัวตีบตันโดยช่วยยับยั้ง

การจับตัวของเกล็ดเลือดท าให้เลือดสามารถไหลเวียนใน

ร่างกายได้ดีขึ้ น ช่วยควบคุมให้ระดับคอเลสเตอรอลใน

ร่างกายเป็นไปอย่างปกติ ช่วยลดระดับไตรกลีเซอไรด์ ช่วย

บ ารุงสายตา และเป็นสารต้านอนุมูลอิสระช่วยชลอวัย 

(Saunder., 1990) จากการออกเก็บข้อมูลอาหารตาม

วัฒนธรรมในเขตพื้ นที่จังหวัดสุรินทร์ ของสาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราช

ภัฏสุรินทร์ พบว่า กลุ่มเกษตรกรบางพื้ นที่ร่วมกลุ่มปลูก

และอนุรักษ์ข้าวพันธุ์พื้นเมืองสุรินทร์มีความต้องการที่จะ

แปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าวและผลพลอยได้ให้มี

ความหลากหลายและสร้างจุดเด่นให้ผลิตภัณฑ์ 

 จากเหตุผลที่กล่าวมาผู้วิจัยจึงเลง็เห็นความส าคัญของ

การใช้ประโยชน์จากร าข้าวพื้นเมืองสุรินทร์สกัดน า้มัน: ร า

ข้าวปกาอ าปึล (Paka-umpoul rice bran) ให้มากที่สุด ซึ่ง

ร าข้าวปกาอ าปึลเป็นร าข้าวเจ้าที่มีค่าดัชนีน า้ตาลต ่า เหมาะ

ส าหรับผู้ ป่วยเบาหวาน และผู้ที่ต้องการควบคุมน ้าหนัก 

(ศูนย์ข้อมูลตลาดข้าวเฉพาะ กรมการข้าว, ม.ป.ป) ด้วย

การน ามาเป็นวัตถุดิบหลักทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์

ขนมทองม้วน เพื่ อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับ

ผลิตภัณฑข์นมทองม้วน และยังเป็นการส่งเสริมใช้ร าข้าวป

กาอ าปึลสกัดน ้ามันเป็นวัตถุดิบเชิงกลยุทธ์ (Strategic 

ingredient) สร้างจุดขายที่แตกต่างเพิ่มมูลค่าสินค้าเชิง

วัฒนธรรมของพื้นที่ เป็นทางเลือกแก่ผู้บริโภคที่รักสขุภาพ 

และชื่นชอบขนมไทย ดังนั้นวัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้จึง

ศึกษาปริมาณร าข้าวปกาอ าปึลสกัดน า้มันทดแทนแป้งสาลี

ที่ เหมาะสมในการผลิตขนมทองม้วนที่ มีคุณค่าทาง

โภชนาการที่ดีข้ึนและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

 

2. วิธีการทดลอง 

 1. วัตถุดิบ 

 ร าข้าวพื้นเมืองสุรินทร์: ร าข้าวปกาอ าปึล ได้จากต าบล

คอโค อ าเภอเมืองสรุินทร์ จังหวัดสรุินทร์ ผ่านการสไีม่เกนิ 

24 ชั่วโมง น ามาสกัดน ้ามันแบบบีบเย็นด้วยเครื่องสกัด

น ้ามันแบบสกรูเพรส (ยี่ห้อ Bosmall รุ่น M 92 ประเทศ

จีน) สภาวะการสกัดที่อุณหภูมิห้อง จากนั้นน าร าข้าวปกา

อ า ปึลที่ ผ่ านการสกัดน ้ า มันแล้วบดด้วยเครื่ อง ป่ัน

บดละเอียด (ยี่ ห้อ Philips รุ่น HR 2225 ประเทศจีน) 

ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 เมช จะได้แป้งร าข้าวปกาอ าปึล

สกัดน า้มันบรรจุถุงฟอยล์แบบสุญญากาศและเกบ็รักษาที่

อุณหภมิู 5 - 8 องศาเซลเซียส เพื่อใช้ในการทดลองต่อไป 
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2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนแป้งร าข้าวปกา

อ าปึลสกดัน า้มันทดแทนแป้งสาลีบางส่วน 

 2.1  สูตรพื้ นฐานผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน 

สตูรพื้นฐานในการผลิตขนมทองม้วนงานวิจัยนี้ ใช้สตูรของ 

Phattaraporn et al. (2015) ซึ่งเป็นสูตรที่ผู้บริโภคให้การ

ยอมรับมาแล้ว โดยมีส่วนผสม ดังนี้  แป้งสาลี 150 กรัม 

ไข่ไก่ 50 กรัม กะทิ 480 กรัม น ้าตาลทราย 150 กรัม 

และ เกลือป่น 5 กรัม 

 2.2 การศึกษาปริมาณแป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกดั

น า้มันทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑข์นมทองม้วน

ปัจจัยที่ท าการศึกษา คือ ร้อยละแป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกดั

น า้มันทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑข์นมทองม้วน 5 ระดับ 

คือ ร้อยละ 0, 10, 20, 30 และ 40 ของน า้หนักแป้งสาลี 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) โดยส่วนผสม

อื่นๆ คงที่ ตังตารางที่ 1 

 2.3 วิธีการท าผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนแป้ง             

ข้าวปกาอ าปึลสกดัน า้ทนัทดแทนแป้งสาลี 

3. 3. การวิ เคราะ ห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส                 

(HE 631001)
1 
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

โดยใช้ผู้ทดสอบชิมกึ่งฝึกฝน จ านวน 30 คน เสร์ิฟตัวอย่าง

ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนตัวอย่างละ 1 ชิ้น ในภาชนะสขีาว 

ทดสอบความชอบ แบบ 9 point hedonic sscale scoring 

test โดยให้ผู้ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนและให้

คะแนนความชอบของคุณลักษณะที่ตรงตามความรู้ สึก 

ได้แก่ สี กลิ่น ลักษณะปรากฎ รสชาติ เนื้ อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนของ

ข้อมูลโดยใ ช้   Analysis of Varaince (ANOVA) และ

เปรียบเทียบความแตกต่างของคะแนนเฉลี่ ย ด้วย 

Duncan’s New Multiple Range test (DMRT) ที่ ร ะ ดั บ

ความเชื่อม่ันร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป (SPSS 

for Windows) จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนแป้งร า

ข้าวปกาอ าปึงสกัดน ้ามันทดแทนแป้งสาลีที่ได้รับคะแนน

ความชอบโดยรวมมากที่สุดท าการวิเคราะห์คุณภาพด้าน

ต่างๆ เปรียบเทยีบกบัผลิตภัณฑข์นมทองม้วนสตูรพื้นฐาน 

4. การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

 4.1 วิ เคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 

ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และใยอาหาร 

จากวิธขีอง AOAC (2012) 

 4.2 วิเคราะห์สารแกมมา-โอไรซานอล ท าโดย

การเทียบกับกราฟมาตรฐานสารแกมมา-โอไรซานอลที่

ละลายในตัวท าละลาย (โดยดัดแปลงจากวิธีของ Perretti 

et al.2003) ชั่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์ จ านวน 10 กรัม ใส่

ขวดรูปชมพู่  ขนาด 250 มิลลิลิตร สกัดด้วยเมทานอล

ปริมาตร 50 มิลลิลิตร เขย่าด้วยเครื่องเขย่า ที่อุณหภมิู 50 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง กรองสารละลายด้วย

กระดาษกรองเบอร์ 1 ปรับปริมาตรให้ครบ 50 มิลลิลิตร 

จะได้สารสกดัตัวอย่างผลิตภัณฑ ์จากนั้นน าไปวิเคราะห์หา

ป ริ ม าณส า ร แกมม า - โ อ ไ ร ซ า น อล  ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง 

Spectrophotometer (ยี่ห้อ Perkin elmer รุ่น Lampda 365 

ประเทศสหรัฐอเมริการ) วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 315 นา

โนเมตร ค านวณหาปริมาณของสารแกมมา-โอไรซานอล

ต่อน ้าหนักแห้งของตัวอย่างแป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกัด

น า้มัน 

 4.3 วิ เ ค ร า ะ ห์ กิ จ ก ร รม ต้ านอ นุ มู ลอิ ส ร ะ 

(antioxidant activity) ด้วยวิธ ีDPPH โดยดัดแปลงจากวธิี

ของ Kwaw et al.(2018) ชั่งสารสกัดตัวอย่างผลิตภัณฑ์

จากข้อ 4.2 ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ผสมกับสารละลาย 

DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl) ที่มีความเข้า

ข้น 0.1 มิลลิโมลลาร์ ปริมาตร 3 มิลลิลิตร (Asample) เขย่า

ให้เข้ากัน บ่มในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที ที่อุณหภูมิห้อง  

ตัวอย่างควบคุม (Acontrol) ใช้เมทานอลแทนสารสกัด

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 

517 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง Spectrophotometer ใช้ (ยี่ห้อ 

Perkin elmer รุ่น Lampda 365 ประเทศสหรัฐอเมริกา) 

ค านวณกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระในหน่วยร้อยละของ           

การยับยั้ง (%Inhibition) 
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ค านวณกจิกรรมต้านอนุมูลอสิระในหน่วยร้อยละของ ตารางท่ี 1 สัดส่วนปริมาณแป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกัดน า้มันทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน 

 

ส่วนผสม 

ปริมาณแป้งร าขา้วปกาอ าปึลสกดัน ้ามนัทดแทนแป้งสาลี 

ในผลิตภณัฑข์นมทองมว้น (รอ้ยละ) 

 0 

(สูตรท่ี 1) 

10 

(สูตรท่ี 2) 

20 

(สูตรท่ี 3) 

30 

(สูตรท่ี 4) 

40 

(สูตรท่ี 5) 

แป้งสาลี 150 135 120 45 60 

แป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกัดน า้มัน - 15 30 105 90 

 

 

ตารางท่ี 2 ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนแป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกัดน า้มันทดแทนแป้งสาลี 

ระดบัการทดแทน (รอ้ยละ) รูปภาพ ลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

0 

(สูตรที่ 1) 

 

- มีสีเหลืองอมน า้ตาล 

- ผิวหน้าเรียบ  

- มีกลิ่นหอมกะทิ 

- มีรสหวาน  

- เม่ือกัดมีความกรอบร่วน 

10 

(สูตรที่ 2) 

 

- มีสีเหลืองอมน า้ตาลเลก็น้อย 

- ผิวหน้าเรียบ มีการกระจายตัวของแป้งร าข้าวเลก็น้อย 

- มีกลิ่นหอมกะทิ 

- มีรสหวาน  

- เม่ือกัดมีความกรอบร่วน  

20 

(สูตรที่ 3) 

 

- มีสีน า้ตาลอ่อน 

- ผิวหน้าเรียบ มีการกระจายตัวของแป้งร าข้าวเลก็น้อย  

- มีกลิ่นหอมกะทิ 

- มีรสหวาน  

- เม่ือกัดมีความกรอบร่วน เวลาเคี้ยวแน่นเนื้อ 

30 

(สูตรที่ 4) 

 

- มีสีน า้ตาล 

- ผิวหน้าเรียบสม ่าเสมอ มีการกระจายตัวของแป้งร าข้าวทั่วแผ่น  

- มีกลิ่นหอมกะทิ 

- มีรสหวาน  

- เม่ือกัดมีความกรอบ หักง่าย เวลาเคี้ยวแน่นเนื้อ 

40 

(สูตรที่ 5) 

 

- มีน า้ตาลเข้มมากขึ้น 

- ผิวหน้าเรียบสม ่าเสมอ มีการกระจายตัวของแป้งร าข้าวทั่วแผ่น  

- มีกลิ่นหอมกะทิ 

- มีรสหวาน  

- เม่ือกัดมีความกรอบ หักง่าย เวลาเคี้ยวแน่นเนื้อขึ้น 

 

 

ตารางท่ี 3 คุณภาพเชิงประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนแป้งร าข้าวปกาอัมปึลสกัดน า้มันทดแทนแป้งสาลี โดยการประเมินด้วย 9-point hedonic scale scoring test 

ปัจจัย 

ปริมาณแป้งร าขา้วปกาอ าปึลสกดัน ้ามนัทดแทนแป้งสาลี (รอ้ยละ) 

0 

(สูตรท่ี 1) 

10 

(สูตรท่ี 2) 

20 

(สูตรท่ี 3) 

30 

(สูตรท่ี 4) 

40 

(สูตรท่ี 5) 

สี 7.78
a
±0.91 7.48

ab
±098 7.73

ab
±0.90 7.44

ab
±0.91 7.27

b
±0.89 

กล่ินns 7.43±0.93 7.46±0.98 7.59±0.93 7.21±0.98 7.10±0.98 

ลกัษณะปรากฏns 7.59±0.93 7.40±0.98 7.50±0.98 7.37±0.98 7.36±0.98 

รสชาติ ns 7.67±0.95 7.37±0.95 7.67±0.95 7.23±0.95 7.22±0.95 

เนื้ อสมัผสัns 7.77±0.95 7.49±0.95 7.71±0.95 7.52±0.95 7.31±0.95 

ความชอบโดยรวมns 7.78±0.91 7.56±0.98 7.82±0.98 7.51±0.95 7.38±0.97 

     หมายเหตุ  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน แสดงค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ ความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

                    
ns
 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 
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 5. การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

 5.1 ค่ าสี  น าตั วอ ย่ า งผลิตภัณฑ์มาท าการ

วิเคราะห์ค่าสี โดยการใช้เครื่องวัดสี (ยี่ห้อ Hunter Lab 

รุ่น Color Flex ประเทศสหรัฐอเมริกา) วางหัววัดกึ่งกลาง

ชิ้ นผลิตภัณฑ์เครื่องจะรายงานค่าสีที่ได้จากการวัดระบบ 

CIE L*b* a* 

 5.2 ปริมาณน ้าอิสระ (Water activity, aw) วัด

ปริมาณน ้าอิสระของตัวอย่างผลิตภัณฑ์โดยใช้เครื่องวัด

ปริมาณน ้าอิสระในอาหาร ( ยี่ห้อ Aqualab รุ่น Series 3 

TE ประเทศสหรัฐอเมริกา) ควบคุมอุณหภูมิการวัดที่ 25 

องศาเซลเซียส 

6. การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีวิทยา 

หาจ านวนเชื้ อโคลิฟอร์ม ยีสต์และรา ของตัวอย่าง

ผลิตภัณฑ์ โดยใช้วิธีการเพาะเชื้ อจากวิธีของ AOAC 

(2012) 

 

3. ผลและวิจารณผ์ลการวิจัย 

 1. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนแป้งร าข้าวป

กาอ าปึลสกัดน ้ามันทดแทนแป้งสาลี  ผลการพัฒนา

ผลิตภัณฑข์นมทองม้วนโดยการศึกษาปริมาณแป้งร าข้าวป

กาอัมปึลสกัดน า้มันทดแทนแป้งสาลี เลือกใช้สูตรพื้นฐาน

จากงานวิจัยของ Phattaraporn et al. (2015) ใช้ปริมาณ

แป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกัดน า้มันทดแทนแป้งสาลี 5 ระดับ 

คือ ร้อยละ 0, 10, 20, 30 และ 40 (สูตรที่ 1, 2, 3, 4 

และ 5 ตามล าดับ) ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 2 จากนั้นน า

ผลิตภัณฑท์ี่ได้ทดสอบทางประสาทสมัผัส โดยใช้ผู้ทดสอบ

กึ่ ง ฝึกฝน จ านวน 30 คน ท าการทดสอบความชอบ

คุณลักษณะด้านส ีกลิ่น ลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื้อสมัผัส 

และความชอบโดยรวม ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 3 

 จากตารางที่ 2 พบว่า ปริมาณแป้งร าข้าวปกาอ าปึล

สกดัน า้มันที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑข์นมทองม้วน

เม่ือมีปริมาณเพิ่มขึ้ นจะส่งผลต่อลักษณะปรากฏของ

ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน โดยมีสีเข้มขึ้นเปลี่ยนจากสีเหลือ

งอมน า้ตาลเป็นสีน า้ตาลเข้มขึ้น ผิวหน้าเรียบสม ่าเสมอ มี

การกระจายตัวของแป้งร าข้าวกระจายทั่วทั้งแผ่น  เม่ือกัด

มีความกรอบ หักง่าย และแน่นเนื้ อมากขึ้น อาจเนื่องจาก

ใยอาหารในแป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกดัน า้มันที่ทดแทนแป้ง

สาลีในผลิตภัณฑข์นมทองม้วนมีปริมาณมากขึ้นจึงขัดขวาง

การพอกตัวของเมด็แป้งส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความพองตัว

ได้น้อยลงเกดิความแน่นเนื้อ (Somwang L.,2019) 

 จากตารางที่  3 พบว่า คะแนนเฉลี่ ยการทดสอบ

ความชอบด้านสีที่ผู้บริโภคมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน

แป้งร าข้าวปกาอ าปึลทดแทนแป้งสาลีทุกสูตร ผู้บริโภคให้

ค่าคะแนนสูตรพื้ นฐาน (สูตรที่  1) มากที่สุด (7.78 

คะแนน) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่

ระดับความเชื้ อม่ันร้อยละ 95 เม่ือพิจารณาค่าคะแนน

เฉลี่ ยด้านความชอบโดยรวม พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนม

ทองม้วนแป้งร าข้าวปกาอ าปึลทดแทนแป้งสาลีในอัตรา 

ตารางท่ี 4 ผลคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนแป้งร าข้าวปกาอัมปึลสกัดน า้มันทดแทนแป้งสาลี 

คุณภาพทางเคมี 

 

สูตรพื้ นฐาน 

(สูตรท่ี 1) 

ผลิตภณัฑข์นมทองมว้นแป้งร าขา้วปกาอมัปึลสกดัน ้ามนัทดแทน

แป้งสาลี รอ้ยละ 20 (สูตรท่ี 3) 

ความช้ืน
ns
 (ร้อยละ) 2.20±0.98 2.54±0.98 

โปรตีน
ns
(ร้อยละ) 8.10±0.95 8.65±0.95 

ไขมัน (ร้อยละ) 20.99±0.95
a
 23.01±0.95

b
 

เถ้า
s 
(ร้อยละ) 0.97±0.98

a
 2.18±0.98

b
 

คาร์โบไฮเดรท (ร้อยละ) 67.74±0.94
a
 63.62±0.94

b
 

ใยอาหาร (ร้อยละ) 0.11±0.95
a
 2.16±0.98

b
 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 492.27±0.98
a
 496.17±0.98

b
 

สารแกมมา-โอไรซานอล  

(มิลลิกรัม/ 100 กรัม) 

nd 0.031±0.05 

กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ  

(มิลลิกรัม/ 100 กรัม) 

nd 19.05±0.03 

คุณภาพทางกายภาพ   

ค่าสี L* 42.48±0.01
a
 40.26±0.01

b
 

 a* 7.63±0.01
a
 9.36±0.01

b
 

 b* 21.45±0.01
a
 23.69±0.01

b
 

ค่า aw 0.389±0.98
a
 0.429±0.98

b
 

คุณภาพทางจุลชีววิทยา   

เช้ือโคลิฟอร์ม (MPN/ กรัม) <3.0 <3.0 

ยีสต์และรา (โคโลนี/ กรัม) <10 <10 

     หมายเหตุ  ตัวอักษรที่แตกต่างกนัในแนวนอน แสดงค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

                   
ns
 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 

    
nd
 ตรวจแล้วไม่พบ 
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ร้อยละ 20 (สูตรที่ 3) ได้รับคะแนนความชอบโดยรวม

มากที่สุด (7.82 คะแนน) แม้ได้รับคะแนนความชอบ

โดยรวมไม่แตกต่างจากสูตรพื้ นฐาน (สูตรที่ 1) แต่เม่ือ

พิจารณาเปรียบเทียบเฉพาะผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนที่มี

การใช้แป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกัดน ้ามันทดแทนแป้งสาลี 

(สูตรที่ 2, 3, 4 และ 5)  พบว่า สูตรที่ 3 ได้รับคะแนน

ความชอบด้านสี กลิ่น ลักษณะปรากฏ รสชาติ และเนื้ อ

สัมผัส มากที่สุด ผู้ วิจัยจึง เลือกสูตรที่  3 เ ป็นสูตรที่

เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนแป้งร า

ข้าวปกาอ าปึลสกัดน ้ามันทดแทนแป้งสาลีบางส่วน เพื่อ

ศึกษาคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาใน

ขั้นตอนต่อไป 

 2. 2. ผลการศึกษาคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ และ

จุลชีววิทยา ผลการศึกษาคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ 

และจุลชีววิทยา ของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนแป้งร าข้าวป

กาอัม ปึลสกัดน ้ า มันทดแทนแป้ งสาลี ร้ อยละ  20                    

(สูตรที่  3) เปรียบเทียบกับสูตรพื้ นฐาน (สูตรที่  1)              

ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 4 

 จากตารางที่ 4 ผลคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑข์นม

ทองม้วนแป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกัดน า้มันทดแทนแป้งสาลี

ร้อยละ 20 (สตูรที่ 3) พบว่า ผลิตภัณฑป์ริมาณ 100 กรัม 

ให้พลังงาน 496.17 กิโลแคลอรี โดยมีความชื้ น โปรตีน 

ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต และใยอาหาร เท่ากับ 2.54, 

8.65, 23.01, 2.18, 63.62 และ 2.16 ตามล าดับ เม่ือ

เปียบเทียบกับสูตรพื้ นฐาน (สูตรที่ 1) จะเห็นว่าปริมาณ

ไขมัน เถ้า และใยอาหาร มีค่าเพิ่มขึ้นแตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 ทั้งนี้

อาจเป็นผลจากในร าข้าวสกดัน า้มัน 100 กรัม จะมีปริมาณ 

ไขมัน 1.85-13.73 เถ้า 6.34-10.78 และ ใยอาหาร  

5.78-13.51 (Ladda., 2017, Sukuntaros., 2017, 

Naiyana and Rewadee., 2002, Saunder., 1990 and 

Youssef., 1974) ซึ่งสูงกว่าในแป้งข้าวสาลี ที่มีปริมาณ

ไขมัน 1.73-3.78 เถ้า 1.23-3.54 และ ใยอาหาร 0.59 

– 1.31 (Fabian.,et al, 2021 & Chopra.,2018) ดังนั้น

เม่ือน าแป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกัดน า้มันมาทดแทนแป้งสาลี 

จึงท าให้ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนมีคุณค่าทางโภชนาการ

เพิ่มขึ้น สอดคล้องกับรายงานการวิจัยที่ทีการใช้ร าข้าวมา

ทดแทนแป้งสาลี ในผลิตภัณฑ์ ต่างๆ แล้วส่ งผลให้

ผลิ ตภัณฑ์นั้ นๆ  มีคุณ ค่ าทา ง โภชนนาการที่ ดี ขึ้ น 

(Saengkhae., 2019, Sujitta., 2018 & Jittra., 2016) 

และยังพบสารแกมมา-โอไรซานอล 0.031 มิลลิกรัม/ 

100 กรัม และกจิกรรมต้านอนุมูลอสิระ 19.05 มิลลิกรัม/ 

100 กรัม โดยสารแกมมา-โอไรซานอลและกิจกรรมต้าน

อนุมูลอิสระ เป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Ferronatto et 

al., 2021) จึงแสดงให้เหน็ว่าผลิตภัณฑข์นมทองม้วนแป้ง

ร าข้าว ปกาอ าปึลสกดัน า้มันทดแทนแป้งสาลีมีสมบัติยับยั้ง

อนุ มูลอิสระ สามารถลดความเสี่ ยง ต่างๆ ต่อโรค

โดยเฉพาะโรคเรื้ อรังที่สัมพันธ์กับอาหารและมีส่วนช่วย

ชะลอวัย (Moongngarm., et al, 2012) 

 คุณภาพทางกายภาพด้านค่าสี (L*) ค่าความสว่าง 

(a*) ค่าสีแดง และ (b*) ค่าสีเหลือง และ ค่า aw ของ

ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนแป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกัดน ้ามัน

ทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 20 (สูตรที่ 3) เทียบกับสูตร

พื้ นฐาน (สูตร 1)  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ

ทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน ร้อยละ 95 โดยปริมาณแป้ง

ร าข้าวปกาอ าปึลสกัดน า้มันมีผลท าให้ค่าความสว่าง (L*) 

มีค่าลดลงจาก 42.48 เป็น 40.26  ผลิตภัณฑ์มีสีเข้ม

เพิ่มขึ้ น สอดคล้องกับภาพและผลในตารางที่ 3 และ 4 

เนื่องจากแป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกัดน า้มันมีลักษณะเป็นผง

ละเอียดสีน ้าตาลอ่อนเม่ือเทียบกับแป้งสาลีที่มีสีขาว เม่ือ

ได้รับความร้อนจึงท าให้สีของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มสี

น ้าตาลเข้มขึ้ น (Saunders, 1990) ค่า aw ของผลิตภัณฑ์

ขนมทองม้วนแป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกัดน า้มันทดแทนแป้ง

สาลี ร้อยละ 20 (สูตรที่ 3) เทียบกับสูตรพื้นฐาน (สูตรที่ 

1)  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ

ความเชื่อม่ัน ร้อยละ 95  มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 0.429 และ 

0.389 ซึ่งจะเห็นว่า ค่า aw มีค่าสูงขึ้นตามปริมาณแป้งร า

ข้าวสกัดน ้ามันที่ใช้เพราะในร าข้าวสกัดน ้ามันมีไขมัน           

ร้อยละ 1.85-13.73 ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีคุณสมบัติใน

การอุ้มน า้เพิ่มขึ้น (Sorat, W., & Pakawadee, P., 2017) 

ดังนั้นผลิตภัณฑ์จึงจัดให้เป็นอาหารกลุ่มที่มีความชื้ นต ่า

สามารถเกบ็รักษาได้นาน เนื่องจากมีค่า aw ต ่ากว่า 0.6 ซึ่ง

อยู่ในระดับที่ เชื้ อจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ 

(Wiwat, 2010) และคุณภาพทา ง จุ ลชี ว วิ ทย าของ

ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนทั้งสองสูตรมีจ านวนโคลิฟอร์ม

น้อยกว่า 3.0 MPN/ กรัม จ านวนยีสต์และราน้อยกว่า 10 

โคโลนี/ กรัม ซึ่งอยู่ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย 

(มผช. 1/2552) 

 

4. สรุปผลการทดลอง 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทอง ม้วนแป้งร า ข้าว                  

ปกาอ าปึลสกัดน ้ามันทดแทนแป้งสาลี สามารถสรุปได้ว่า

แป้งร าข้าวปกาอัมปึลสกัดน า้มัน ร้อยละ 20 ของน า้หนัก

แป้งสาลี เป็นสัดส่วนที่ความเหมาะสมที่สุด เนื่องจากเป็น

ปริมาณที่ใช้แป้งร าข้าวปกาอัมปึลสกัดน า้มันทดแทนแป้ง
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สาลีได้มากสุด โดยที่ผู้ ทดสอบความชอบให้คะแนน

ความชอบโดยรวมมากที่สุด (7.82 คะแนน) นอกจากนี้

ผลิตภัณฑย์ังมีองค์ประกอบหลักสงูขึ้น คือ ไขมัน เถ้า และ

ใ ยอ าห า ร  แล ะพบส า รออกฤทิ์ ท า ง ชี ว ภ าพ  คื อ                           

สารแกมมา-โอไรซานอล  0.031 มิลลิกรัม/ 100 กรัม 

และกิจกรรมต้านอนุ มูลอิสระ 19 .05 มิลลิกรัม/                   

100 กรัม ซึ่งไม่พบในผลิตภัณฑข์นมทองม้วนสตูรพื้นฐาน 

จึงสรุปว่าแป้งร าข้าวปกาอ าปึลสกัดน ้ามันที่น ามาใช้

ทดแทนแป้งสาลีสามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับ

ผลิตภัณฑข์นมทองม้วนได้ 
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