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บทคัดยอ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี ้ยวจากขาวเหนียวดําสายพันธุ ล ืมผัว โดยพบวาสัดสวนที่

เหมาะสมของขาวเหนียวขาวตอขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัวในการผลิตขนมขบเคี้ยวคือ 80:20 เนื่องจากผูทดสอบใหคะแนน

ความชอบดานสี ความกรอบ ความแข็ง ความเหนียว และความชอบโดยรวมมากที่สุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และจาก

การศึกษาชนิดและความเขมขนของผงปรุงแตงกลิ่นรสในขนมขบเคี้ยว พบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบโดยรวมของขนมขบเคี้ยว

จากขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัวท่ีปรุงแตงกลิ่นรสชีส รอยละ 8 มากที่สุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) หลังจากนั้นจึงนําขนมขบ

เคี้ยวที่มีสัดสวนของขาวเหนียวขาวตอขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัว 80:20 ปรุงแตงกลิ่นรสชีสความเขมขนรอยละ 8 มาทําการศึกษา

องคประกอบทางเคมีพบวา มีปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน เสนใยหยาบ เถา และคารโบไฮเดรต เทากับ 3.22  2.02  6.56  0.21  

2.85 และ 85.14 ตามลําดับ มีคาการพองตัวเทากับ 1.77 มีคา aw เทากับ 0.35 ทําการเก็บรักษาผลิตภัณฑในถุงอลูมิเนียมฟอยด ที่

อุณหภูมิหอง แลววเิคราะหคุณภาพทางดานสีและเน้ือสัมผัสทุกๆ 2 สัปดาห เปนเวลา 8 สัปดาห พบวาอายุการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้นไมมี

อิทธิพลตอคาสี (L* a* และ b*) และไมมีอิทธิพลตอคาความแข็ง และความกรอบของผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

ABSTRACT 

The objective of this research was to develop snack product from black glutinous rice strain of Leum 

Phua. The appropriate proportion of white glutinous and black glutinous strain of Leum Phua for produce snack 

was 80:20 because the panelists gave the significantly higher hedonic scores of color, crispness, hardness, 

adhesiveness and overall liking. The study on the types and amount of seasoning showed that snack seasoned 

with 8% cheese flavor had the significantly higher score of overall liking. The snack made from 80:20 white 

glutinous and black glutinous strain of Leum Phua seasoned with 8% cheese flavor contained moisture, fat, 

protein, crude fiber, ash and carbohydrate contents were 3.22, 2.02, 6.56, 0.21, 2.85 and 85.14% respectively, 1.77 

expansion ratio and 0.35 aw . Studies of the changes in the color and texture every two weeks for eight weeks 

were analyzed after storage in aluminium foil bag in room temperature. The results showed that storage time was 
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not significantly affected on color quality (L* a* b*) and were not affected on hardness and fracturability of 

product (p>0.05). 
 

คําสําคัญ: การพัฒนาผลิตภณัฑ  ขนมขบเคี้ยว  ขาวเหนียวดาํสายพันธุลืมผัว 

Keywords: Product Development, Snack, Black Glutinous Rice cv. Leum Phua 
 

บทนํา 

 การเปลี่ยนแปลงโครงสรางประชากรไปสูสังคมผูสูงวัย 

สังคมเมืองที่ขยายตัว และพฤติกรรมของผูบริโภคยุคใหมที่มีวิถี

ชีวิตอันเรงรีบ มีเวลาการออกกําลังกายที่นอยลง ทําใหผูคนเริ่ม

ตระหนักในความสําคัญของการบริโภคอาหารที่มีคุณประโยชน

มากขึ้น กระแสอาหารเพ่ือสุขภาพจึงไดรับความนิยมอยาง

แพรหลาย และมิไดจํากัดเฉพาะกลุมผูสูงอายุเทานั้น แตยังรวมถึง

กลุมคนทั่วไปท่ีมีรายไดปานกลาง ซึ่งมีกําลังซื้อเพิ่มมากขึ้นไป

จนถึงกลุมคนรุนใหมท่ีใสใจในสุขภาพดวย จากการสํารวจของ 

Euromonitor พบวามูลคาตลาดอาหารเพื่อสุขภาพท่ัวโลกมี

แนวโนมเติบโตอยางตอเนื่อง และคาดการณวาภายในป 2560 

มูลคาตลาดจะสูงถึง 1 ลานลานดอลลารสหรัฐ หรือประมาณรอย

ละ 15 ของมูลคาอาหารและเครื่องดื่มท้ังหมด สําหรับประเทศ

ไทยนั้น ตลาดอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพป 2558 มีมูลคา

กวา 1.7 แสนลานบาท มีอัตราการเติบโตเฉลี่ยปละ 9.1% ซึ่งเปน

อัตราขยายตัวท่ีคอนขางสูง เมื่อเทียบกับตลาดอาหารโดยรวมของ

ประเทศซึ่งเติบโตเพียง 3-5% ตอปเทานั้น (สุทธิรัตน, 2559) 

ขาวสี เปนขาวที่กําลังไดรับความสนใจใหเปนอาหาร

เพื่อสุขภาพชนิดหนึ่งท่ีมีศักยภาพ มีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ

เนื่องจากมีสารประกอบฟนอลจํานวนมาก โดยเฉพาะแอนโท- 

ไซยานิน (Orranuch et al., 2017; Maria et al., 2016; 

Kanitha and Wanida, 2010; Finocchiaro et al., 2007) ขาว

เหนียวดําสายพันธุลืมผัว เปนหนึ่งในพันธุขาวพระราชทานในพระ

ราชพิธีพืชมงคลจรดพระนังคัลแรกนาขวัญ ประจําป 2560 ไดรับ

การประกาศรับรองพันธุเมื่อวันท่ี 9 มีนาคม 2555  เปนขาว

เหนียวที่มีเยื่อหุมเมล็ดขาวกลองสีดําที่อุดมไปดวยสารท่ีมีคุณคา

ทางโภชนาการท่ีจําเปนตอรางกาย โดยเฉพาะสารตานอนุมูล

อิสระ เชน แอนโทไซยานิน และแกมมาโอไรซานอล กรดไขมันไม

อ่ิมตัว เชน โอเมกา3 โอเมกา6 และโอเมกา9 วิตามิน เชน 

วิตามินอี ธาตุอาหาร เชน ธาตุเหล็ก แคลเซียม และแมงกานีส มี

สรรพคุณในการปองกันการเกิดโรคหัวใจ โรคเบาหวาน ลดการ

แข็งตัวของเลือด ลดการขยายของเซลลมะเร็ง ชวยบํารุงตับ 

ปองกันโรคสมองเสื่อม ดวยเหตุนี้จึงทําใหขาวเหนียวดําสายพันธุ

ลืมผัวมีลักษณะที่ดีในการนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑท่ีมีคุณคา

ทางโภชนาการเหมาะสําหรับเปนอาหารเพื่อสุขภาพ และยังเปน

ขาวเหนียวที่โดดเดนดานรสชาติ มีกลิ่นหอม หากสีเปนขาวกลอง 

เมื่อหุงสุกลักษณะสัมผัสเม่ือเคี้ยวภายนอกจะกรุบหนึบ ภายในนุม

เหนียว (กรมการขาว, 2556) 

ดวยเหตุนี้ผูวิจัยจึงไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบ

เคี้ยวเพื่อสุขภาพจากขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัวที่สามารถ

บริโภคไดทั้งเด็กและผูใหญ เพื่อเปนการสงเสริมตลาดผลิตภัณฑ

ขาวแปรรูป และเปนการใชประโยชนจากวัตถุดิบในทองถิ่น 
 

วิธีการดําเนินการวิจัย 

 1. ตัวอยางขาวลืมผัวจากศูนยวิจัยขาวพิษณุโลก  

อ.วังทอง จ.พิษณุโลก ขาวเหนียวขาว กข 6 จากขาวเหนียว 

บัวแดง คัดพิเศษ เกรด A จังหวัดอุดรธาน ี

2. ศึกษาสัดสวนขาวเหนียวขาวตอขาวเหนียวดํา 

สายพันธุลืมผัวท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมขบเคี้ยว 

 นําขาวเหนียวขาว และขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัวมา

แยกสิ่งสกปรกและเมล็ดเสียออก ผสมขาวเหนียวทั้งสองชนิด ใน

สัดสวนของขาวเหนียวขาวตอขาวเหนียวดําดังน้ีคือ 90:10 85:15 

และ 80:20 นําขาวไปแชน้ํา เปนเวลา 16 ชั่วโมง นําขาวท่ีแชน้ํา

แลวมาบดใหละเอียด นึ่งดวยไอน้ําเปนเวลา 20 นาที หลังจากนั้น

นํามารีดใหเปนแผนหนา 1 มิลลิเมตร นําไปแชเย็นท่ีอุณหภูมิ  

5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 72 ชั่วโมง ตัดเปนช้ินขนาด 2.5 x 3 

เซนติเมตร แลวนําไปอบดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 55 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 5 ชั่วโมง หลังจากนั้นนําไปอบใหสุกดวยหมอ

อบลมรอน ที่อุณหภูมิ 150  องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 นาที  

พักไวใหเย็น บรรจุใสถุงฟอยด  

 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมขบเคี้ยว

จากขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัว โดยใชวิธี 9-Points Hedonic 

Scale (1= ไมชอบมากที่สุด และ 9= ชอบมากที่สุด) ประเมิน
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คุณภาพทางดานสี ความกรอบ ความแข็ง ความเหนียว และ

ความชอบรวม ใชผูทดสอบ 30 คน 

3. ศึกษาชนิดและปริมาณของผงปรุงแตงกลิ่นรสใน

ขนมขบเคี้ยวจากขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัว 

 นําขนมขบเคี้ยวจากขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัวท่ีได

คะแนนความชอบรวมมากที่สุด มาปรุงแตงกลิ่นรส ดวยผงปรุง

แตงกลิ่นรส 3 กลิ่นรส คือ กลิ่นรสชีส กลิ่นรสตมยํา และกลิ่นรส

บารบีคิว ความเขมขนรอยละ 5 และ 8 ของน้ําหนักขาว แลว

นํามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพื่อหาชนิดและความ

เขมขนของผงปรุงแตงกลิ่นรสที่ผูบริโภคชอบมากที่สุด โดยใชวิธี 

9-Points Hedonic Scale (1= ไมชอบมากที่สุด และ 9= ชอบ

มากท่ีสุด) ประเมินคุณภาพทางดานสี ความกรอบ กลิ่น รสชาติ 

และความชอบรวม ใชผูทดสอบ 30 คน 

 4. ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวปรุงแตง

กลิ่นรสจากขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัว 

 นําขนมขบเคี้ยวปรุงแตงกลิ่นรสจากขาวเหนียวดําสาย

พันธุลืมผัวที่ไดคะแนนความชอบรวมมากที่สุด มาวิเคราะห

คุณภาพทางดานตางๆ ดังน้ี 

 4.1 วิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

วิเคราะหปริมาณความชื้น เถา โปรตีน ไขมัน เสนใย 

และคารโบไฮเดรต (AOAC, 2000) 

4.2 วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

4.2.1 คาการพองตัว (ดัดแปลงจาก Nurul et al., 

2010) วัดคาการพองตัวดวยการใชวิธีแทนที่เมล็ดงา โดยการนํา

เมล็ดงาเทลงในแกวปากเรียบใหเต็ม และปาดใหเรียบ นํามาวัด

ปริมาตรโดยใชกระบอกตวง จดปริมาตรที่ได (V1) นําขาวอบแหง

กอนสุก จํานวน 10 กรัม ใสแกว ใบเดิมใสเมล็ดงาลงไปจนเต็ม

ปากแกว ปาดใหเรียบ แยกเอาขาวอบแหงกอนสุกออก นําเมล็ด

งาที่เหลือไปวัดปริมาตร (V2) ความแตกตางระหวางปริมาตรของ

เมล็ดงา (V1 – V2) คือ ปริมาตรของขาวอบแหงกอนอบสุก 

หลังจากนั้นนําขาวอบแหงชิน้เดิมไปอบใหสุก ขาวที่ไดจะนํามาหา

ปริมาตร (V3) ดวยวิธีเดียวกัน จะไดปริมาตรของขาวอบแหงหลัง

อบสุก (V1 – V3) อัตราสวนของการพองตัว คือ ปริมาตรของขาว

อบแหงหลังอบสุก หารดวยปริมาตรของขาวอบแหงกอนอบสุก 

คาการพองตัว  =  ปริมาตรของขาวอบแหงหลังอบสุก 

                         ปริมาตรของขาวอบแหงกอนอบสุก 

 

4.2.2 คาปริมาณน้ําอิสระ (aw) นําตัวอยางขนมขบ

เคี้ยวมาบดใหละเอียด บรรจุลงในชองใสตัวอยางของเครื่องวัด

ปริมาณน้ําอิสระ Aqua lab รุน Pawkit 

4.2.3 คาสี วัดคาสีในระบบ CIELAB คาที่วัด ไดแก คา 

L* (คาความสวางของสีซึ่งมีคา 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง สีดํา, 

100 หมายถึง สีขาว) a* (“+” หมายถึง วัตถุมีสีแดง, “-” 

หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และ b* (“+” หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, 

“–“ หมายถึง วัตถุมีสีน้ําเงิน) โดยใชเครื่องวัดสี (colorimeter) 

รุน CR-10 จากบริษัท Minolta Co., Ltd. 

4.2.4 คาเนื้อสัมผัส การทดสอบคุณภาพดานเนื้อสัมผัส 

ทําการทดสอบในลักษณะของแรงกด โดยใชวิธีกด 3 จุด  

(3-Point Bending test) ความเร็วในการกด 1 mm/s แรงสูงสุด

ที่เกิดข้ึนระหวางการกดใชอางอิงเปนคาความแข็งของตัวอยาง 

สวนระยะทางที่ตัวอยางตานแรงกดกอนที่จะแตกหักใชอางอิงเปน

คาความกรอบ โดยใชเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (texture analyzer) 

รุนTA.XT.plus: บริษัท Charpa Techcenter Co., Ltd. 

 4.3 การวิเคราะหขอมูล 

 นําขอมูลท่ีไดจากการวิเคราะหคุณภาพมาคํานวณคา

ทางสถิติ ตามแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Complete 

Randomized Design, CRD) วิเคราะหความแปรปรวน 

(Analysis of variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ

แตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี DMRT (Duncan’s New 

Multiple Range Test) ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 สวนขอมูล

คุณภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก

สมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 

เพ่ือคัดเลือกสูตรที่ไดคาเฉลี่ยความชอบมากที่สุด 
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. ผลการศึกษาสัดสวนขาวเหนียวขาวตอขาวเหนียวดําสาย

พันธุลืมผัวที่เหมาะสมในการผลิตขนมขบเคี้ยว 

จากการผลิตขนมขบเคี้ยวจากขาวเหนียวดําสายพันธุ

ลืมผัว ไดทําการศึกษาสัดสวนของขาวเหนียวขาว ตอขาวเหนียว

ดํา โดยใชสัดสวนตางๆ กันดังนี้คือ 90:10 85:15 และ 80:20 

และนําขนมขบเคี้ยวที่ไดในแตละสิ่งทดลองมาประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส โดยการใหคะแนนความชอบในดานสี ความ

กรอบ ความแข็ง ความเหนียว และความชอบโดยรวม ไดผลการ

ประเมินดังแสดงในตารางที่ 1 
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จากตารางท่ี 1 พบวาขนมขบเคี้ยวท่ีมีสัดสวนขาว

เหนียวขาวตอขาวเหนียวดํา 80:20 ไดคะแนนความชอบ ดานสี 

ความเหนียว และความชอบโดยรวมมากที่สดุ สําหรับปริมาณขาว

เหนียวดําที่เพิ่มขึ้นในผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยว ไมมีผลตอคะแนน

ความชอบดานความกรอบ และความแข็งอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) ซึ่งใหผลสอดคลองกับ นวรัตน และคณะ (2553) 

ที่ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแครกเกอรขาว

เหนียวที่มีการผสมขาวเหนียวดํารอยละ 5 10 และ 15 พบวา 

ผูทดสอบใหคะแนนความชอบดานความกรอบไมแตกตางกัน จาก

การทดลองของนบนรัตน (2554) ที่ทําการศึกษาความชอบดานสี

ของผลิตภณัฑอาราเรจากขาวเหนียว กข6 ขัดขาว  ขาวเหนียวดํา 

และขาวเหนียวดํากลอง พบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบดาน

สีของอาราเรจากขาวเหนียวดํา และขาวเหนียวดํากลองไม

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตคะแนนจะต่ํา

กวาอาราเรจากขาวเหนียว กข6 ขัดขาว เนื่องจากผลิตภัณฑที่ใช

ขาวสีลวนๆ ไมมีการผสมขาวขาวนั้น สีดําจะเขมเกินไป ดูคลาย

ถานไมนารับประทาน จากตารางท่ี 1 พบวา ผูทดสอบใหคะแนน

ความชอบดานสีของขนมขบเคี้ยวท่ีมีสัดสวนขาวเหนียวขาวตอ

ขาวเหนียวดํา 80:20 มากที่สุด เนื่องจากมีการผสมกันของขาว

เหนียวขาว และขาวเหนียวดําจึงทําใหสีไมเขมจนเกินไป 
 

ตารางที่ 1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมขบเคี้ยวจากขาวเหนียวขาวและขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัวสัดสวน

ตางๆ 

สัดสวน 

ขาวขาว:ขาวดาํ 

คะแนนความชอบ 

สี ความกรอบns ความแขง็ns ความเหนยีว ความชอบโดยรวม 

90:10 6.80b±0.55 7.43±0.81 6.36±0.71 6.50b±0.62 6.63b±0.57 

85:15 6.96b±0.34 7.32±0.71 6.46±0.78 6.56b±0.56 6.93b±0.80 

80:20 7.80a±0.30 7.45±0.48 6.33±0.60 7.33a±0.54 7.56a±0.18 

หมายเหตุ ตัวอกัษร a-b ในแตละคอลมันแสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมนียัสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) 
                   ns หมายถึงคาเฉลี่ยของขอมูลไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

2. ผลการศึกษาชนิดและปริมาณของผงปรุงแตงกลิ่นรสใน

ขนมขบเคี้ยวจากขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัว 

นําขนมขบเคี้ยวท่ีมีสัดสวนของขาวเหนียวขาวตอขาว

เหนียวดําสายพันธุลืมผัว 80:20 ซึ่งไดคะแนนความชอบโดยรวม

มากที่สุดจากการทดลองท่ี 1 มาทําการปรุงแตงกลิ่นรส 3 กลิ่นรส 

คือ กลิ่นรสชีส กลิ่นรสตมยํา และกลิ่นรสบารบีคิว โดยใชความ

เขมขน 2 ระดับ คือ รอยละ 5 และรอยละ 8 แลวนําผลิตภัณฑที่

ไดมาทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดผลดังตาราง 

ที่ 2 

 

ตารางที่ 2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมขบเคี้ยวปรุงแตงกลิ่นรสจากขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัว 

กลิ่นรส 
ความเขมขน

(รอยละ) 

คะแนนความชอบ 

สีns ความกรอบns กลิ่น รสชาต ิ ความชอบโดยรวม 

ชีส 5 7.70±0.95 7.40±0.96 6.73b±0.62 6.63b±0.75 6.46b±0.58 

 8 7.83±0.31 6.90±0.70 7.83a±0.57 7.56a±0.62 7.46a±0.47 

ตมยํา 5 7.70±0.95 7.30±0.91 6.30b±0.96 6.43bc±0.89 6.33 bc±0.57 

 8 7.80±0.87 7.16±1.13 6.50b±0.88 6.03c±0.86 6.06c±0.73 

บารบีควิ 5 7.60±0.84 6.93±1.15 5.90c±1.20 6.10c±1.09 6.36 bc±0.69 

 8 7.56±0.80 7.30±0.83 6.33b±1.14 6.30bc±0.83 6.40 bc±0.50 

หมายเหตุ  ตัวอักษร a-c ในแตละคอลัมนแสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมนียัสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) 
                    ns หมายถึงคาเฉลี่ยของขอมูลไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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จากตารางที่ 2 พบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบ

ดานสี และความกรอบของผลิตภัณฑที่ปรุงแตงกลิน่รสดวยผงปรุง

แตงกลิ่นรสทั้ง 3 กลิ่นรสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

(p>0.05) โดยผูทดสอบใหคะแนนความชอบโดยรวมของขนมขบ

เคี้ยวท่ีปรุงแตงกลิ่นรสดวยกลิ่นรสชีส รอยละ 8 มากที่สุดอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากกลิ่นรสของชีสเขากันกับ

กลิ่นหอมของขาว แตกลิ่นรสตมยํา และกลิ่นรสบารบีคิว มีกลิ่น

รสเฉพาะของเครื่องเทศ และมีความเผ็ด จึงไปกลบกลิ่นรสของ

ขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัว ทําใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบ

นอยลง เชนเดียวกับงานวิจัยของ สุชาดา และขวัญชัย (2555)  

ที่ทําการพัฒนาผลิตภัณฑแครกเกอรจากขาวกลองหอมมะลิผสม

ขาวแดง (อังคัก) และพบวาผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับ 

แครกเกอรที่ปรุงแตงกลิ่นรสชีสมากกวากลิ่นรสคอรนชีส ซาวครีม 

บารบีคิว และสาหราย และงานวิจัยของเชิญพร และคณะ 

(2555) ที่ทําการพัฒนาผลิตภัณฑแหวทอดกรอบปรุงรส และ

พบวาผูทดสอบใหการยอมรับผลิตภัณฑแหวทอดกรอบปรุงแตง

กลิ่นรสชีส มากกวาตมยํา และบารบีคิว 

3. ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวปรุงแตง

กลิ่นรสจากขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัว 

นําขนมขบเคี้ยวจากขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัวที่มี

การปรุงแตงกลิ่นรสดวยผงปรุงแตงกลิ่นรสชีสความเขมขนรอยละ 

8 ที่ไดจากการทดลองท่ี 2 มาทําการวัดคุณภาพในดานตางๆ ดังนี ้

3.1 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคม ี

 องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจาก

ขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัวที่มีการปรุงแตงกลิ่นรสชีส ความ

เขมขนรอยละ 8 แสดงดงัตารางท่ี 3  
 

ตารางที่ 3 องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวปรุงแตงกลิ่นรสชีสจากขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัว 

องคประกอบทางเคม ี รอยละ 

ความชื้น 3.22±0.12 

ไขมัน 2.02±0.05 

โปรตีน 6.56±0.25 

เสนใยหยาบ 0.21±0.00 

เถา 2.85±0.03 

คารโบไฮเดรต 85.14±0.32 
 

จากตารางท่ี 3 ขนมขบเคี้ยวปรุงแตงกลิ่นรสชีสจากขาว

เหนียวดําสายพันธุลืมผัว มีปริมาณไขมัน และโปรตีนเทากับ 2.02 

และ 6.56 ตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับ นบนรัตน (2554) ท่ีทํา

การวิเคราะหปริมาณไขมัน และโปรตีนของอาราเรจากขาว

เหนียว กข6 ขัดขาว มีคาเทากับ 0.24 และ 1.06 ตามลําดับ และ

อาราเรจาก ขาวเหนียวดํา มีคาเทากับ 2.75 และ 8.36 

ตามลําดับ โดยขนมขบเคี้ยวที่ทําการวิเคราะหในงานวิจัยนี้ 

(สัดสวนของขาวเหนียวขาวตอขาวเหนียวดํา 80:20) มีปริมาณ

ไขมัน และโปรตีนอยูระหวางขาวเหนียวขาว และขาวเหนียวดํา 

ขาวเหนียวขาวมีปริมาณไขมัน และโปรตีนนอยกวา เมื่ อ

เปรียบเทียบกับขาวเหนียวดํา เนื่องจากขาวเหนียวดํามีสวนของ

เยื่อหุมเมล็ดที่มีสีเขม ซึ่งเปนแหลงไขมัน โปรตีน เหล็ก สังกะสี 

และวิตามิน แตขาวเหนียวขาวผานกระบวนการขัดสีจนสวนของ

เยื่อหุมผล เยื่อหุมเมล็ด เยื่อชั้นใน รวมทั้งคัพภะหลุดออกไป ทํา

ใหเมล็ดขาวสารมีสีขาวข้ึน และมีปริมาณสตารชเพ่ิมข้ึน (สํานัก

พัฒนาผลิตภัณฑขาว, 2553) 

3.2 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

จากการวิเคราะหคาการพองตัวของขนมขบเคี้ยวปรุงแตง

กลิ่นรสชีส พบวามีคาการพองตัวเทากับ 1.77 แสดงวามีการ

ขยายปริมาตร 1.77 เทาหลังไดรับความรอนเปรียบเทียบกับกอน

ไดรับความรอน โดยขนมขบเคี้ยวท่ีทําจากขาวเหนียวดําจะมี

อัตราการพองตัวต่ํากวาขนมขบเคี้ยวที่ทําจากขาวเหนียวขาว 

เนื่องจากขาวเหนียวดํามีปริมาณใยอาหาร โปรตีน และไขมัน

มากกวาขาวเหนียวขาว (สํานักพัฒนาผลิตภัณฑขาว, 2553) ซึ่ง

ใยอาหารจะขัดขวางการพองตัวของเม็ดแปง ทําใหผลิตภัณฑพอง

ตัวไดนอยและไมสม่ําเสมอ สําหรับไขมันจะลดการพองตัวของ

เม็ดแปงเน่ืองจากจะมีผลตอการดูดซึมน้ําของแปง (สิงหนาท และ

คณะ ,  2550)  และปริ ม าณ โปรตี น ใน เม็ ดแป ง จะยับ ยั้ ง

ความสามารถในการพองตัวของเม็ดแปงเมื่อไดรับความรอน (กลา

ณรงค และเก้ือกูล, 2550) คํารบ (2546) รายงานวา ปริมาณ

โปรตีนมีผลตอการขยายตัวในเชิงปริมาตรของแครกเกอร 

ขาวเหนียว เมื่อปริมาณโปรตีนเพ่ิมขึ้นทําใหคาการพองตัวใน
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ผลิตภัณฑลดลง เชนเดียวกับงานวิจัยของ วริพัสย และคณะ 

(2550) ที่พบวาการเพิ่มอัตราสวนของแปงขาวกลองมันปูทําให

ผลิตภัณฑมีสีคล้ําข้ึน ในขณะท่ีความช้ืน คา aw และคาการพอง

ตัวลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

จากผลการวิเคราะหคา aw ของขนมขบเคี้ยวปรุงแตง

กลิ่นรสชีสมีคาเทากับ 0.35 ซึ่งถือเปนผลิตภัณฑอาหารแหง 

สามารถเก็บรักษาไวไดนานที่อุณหภูมิหอง โดยไมตองแชเย็น แต

ทั้งนี้ควรเก็บในที่แหง เพ่ือรักษาคุณภาพ และตองเก็บรักษาใน

บรรจุภัณฑที่เหมาะสม เพ่ือควบคุมความชื้นสัมพัทธใหต่ํา 

ปองกันการดูดน้ํากลับ (นิธิยา, 2545) 

 สําหรับการวิเคราะหคาสี (L* a* b*) และคาเนื้อสัมผัส 

(ความแข็ง และความกรอบ) ทําการวัดคาคุณภาพทุกๆ 2 สัปดาห 

เปนเวลา 8 สัปดาห แสดงผลดังตารางท่ี 4 

 จากการศึกษาคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวปรุงแตงกลิ่นรสชีสจากขาวเหนียวดําสาย

พันธุลืมผัวพบวา อายุการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้นในชวง 8 สัปดาห ไม

มีอิทธิพลตอคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง 

(b*) และไมมีอิทธิพลตอคาความแข็ง และความกรอบของ

ผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงวาผลิตภัณฑ

ยังคงคุณภาพทางดานสี และดานเนื้อสัมผัสไดดีที่อายุการเก็บ

รักษา 8 สัปดาห 
 

 

สรุปผลการวิจัย 

 การพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวเหนียวดํา

สายพันธุลืมผัว เริ่มจากการศึกษาสัดสวนของขาวเหนียวขาวตอ

ขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัวที่เหมาะสมในการผลิตขนมขบเคี้ยว 

พบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบดานสี ความกรอบ ความแข็ง 

ความเหนียว และความชอบโดยรวมของขนมขบเคี้ยวที่มีสัดสวน

ของขาวเหนียวขาวตอขาวเหนียวดํา 80:20 มากที่สุด (p<0.05) 

และจากการศึกษาชนิดและความเขมขนของผงปรุงแตงกลิ่นรสใน

ขนมขบเคี้ยวจากขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัว พบวาผูทดสอบให

คะแนนความชอบโดยรวมของขนมขบเคี้ยวที่ปรุงแตงกลิ่นรสชีส 

ความเขมขนรอยละ 8 มากที่สุด (p≤0.05) จากการศึกษา

องคประกอบทางเคมีของขนมขบเคี้ยวพบวา มีปริมาณความช้ืน 

ไขมัน โปรตีน เสนใยหยาบ เถา และคารโบไฮเดรต เทากับ 3.22 

2.02  6.56  0.21  2.85  และ 85.14 ตามลําดับ มีคาการพองตัว

เทากับ 1.77 มีคา aw เทากับ 0.35 ทําการเก็บรักษาผลิตภัณฑใน

ถุงอลูมิ เนียมฟอยด ที่ อุณหภูมิหอง แลววิเคราะหคุณภาพ

ทางดานสีและเนื้อสัมผัสทุกๆ 2 สัปดาหเปนเวลา 8 สัปดาห 

พบวาอายุการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้นไมมีอิทธิพลตอคาความสวาง 

(L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) และไมมีอิทธิพลตอคา

ความแข็ง และความกรอบของผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) แสดงวาผลิตภัณฑยังคงคุณภาพทางดานสี และ

ดานเนื้อสัมผัสไดดีท่ีอายุการเก็บรักษา 8 สัปดาห  
 

ตารางที่ 4 ผลการวเิคราะหคาสี และคาเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวปรุงแตงกลิ่นรสชีสจากขาวเหนียวดําสายพันธุลืมผัว 

คุณภาพทางกายภาพ 
อายุการเก็บรักษา (สัปดาห) 

0 2 4 6 8 

คาส ี

- L* ns 

 

40.36±0.78 

 

39.19±0.82 

 

39.79±0.53 

 

39.98±0.62 

 

40.24±1.03 

- a* ns 9.38±0.87 8.81±0.57 9.07±0.41 9.34±0.82 9.25±0.69 

- b* ns 12.54±0.94 11.87±0.64 12.09±0.34 12.45±0.68 12.37±0.63 

คาเนื้อสัมผัส 

- ความแข็งns (กรัม) 

 

1639.30±280.60 

 

1280.20±480.07 

 

1326.04±350.67 

 

1354.73±406.49 

 

1475.61±442.64 

- ความกรอบns (มม.) 3.42±0.45 3.44±0.67 3.43±0.85 3.57±0.52 2.97±0.61 

หมายเหตุ ns หมายถึงคาเฉลี่ยของขอมูลไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p>0.05) 
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