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บทคัดยอ  

งานวิจัยนี้ศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้แปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีบางสวน 

โดยแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันที่ผลิตไดมีองคประกอบทางเคมี ประกอบดวยความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา 

คารโบไฮเดรต และใยอาหารรอยละ 5.69, 16.07, 10.80, 9.92, 57.52 และ 6.66 ตามลำดับ พบปริมาณสาร

แกมมา-โอไรซานอล 0.115 มิลลิกรัมตอ100 กรัม และกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ 63.69 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 

เตรียมผลิตภัณฑคกุกี้ที่ใชแปงรำขาวปกาอำปลสกัดนำ้มันทดแทนแปงสาลี 5 ระดับ คือ รอยละ 0, 10, 20, 30 

และ 40 ทำการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยการทดสอบความชอบจากผูทดสอบกึ่งฝกฝน จำนวน 30 

คน สามารถคัดเลือกผลิตภัณฑคุกกี้แปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีรอยละ 40 โดยผลิตภัณฑ

คุกกี้มีองคประกอบของเถาและใยอาหารสูงข้ึนรอยละ 2.18 และ 2.86 มีปริมาณสารแกมมา-โอไรซานอล 0.068 

มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ 30.75 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม จากการตรวจสอบทาง

กายภาพ พบวา ความสวาง (L*) ของผลิตภัณฑคุกกี้มีคาลดลงเมื่อปริมาณแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันเพ่ิมข้ึน 

และคาปริมาณน้ำอิสระ (aw) มีคาเพ่ิมข้ึนจาก 0.19 เปน 0.35 เมื่อตรวจสอบทางจุลินทรียอยูในเกณฑมาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชน: (คุกกี้ มผช.118/2555) ท่ีกำหนดไวไมเกิน 1 x 106 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
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Abstract 

This research studied and developed cookie products from Paka-Umpoul defatted rice 

bran flour partial replacement for wheat flour. The chemical composition of Paka-Umpoul 

defatted rice bran flour consisted of moisture, protein, fat, ash, carbohydrate, and dietary fiber 

by 5.69%, 16.07%, 10.80%, 9.92%, 57.52% and 6.66%, respectively, the gamma-oryzanol 

content was 0.115 mg/100 g and the antiradical activity was 63.69 mg/100 g. Cookie products 

were prepared in which Paka-Umpoul defatted rice bran flour was substituted for wheat flour 

at 5 levels of 0%, 10%, 20%, 30%, and 40%, and sensory acceptance was assessed using 30 

quasi-trained test subjects. It was found that Paka-Umpoul defatted rice bran flour could be 

selected as a 40% replacement for wheat flour. The higher substitution with Paka-Umpoul 

defatted rice bran flour resulted from a higher content of ash and dietary fiber by 2.18% and 

2.86%, gamma-oryzanol content of 0.068 mg/100 g, and antiradical activity of 30.75 mg/100 g., 

lower lightness (L*) values and free water content (aw) was increased from 0.19 to 0.35, and 

microbial quality was in the Thai industry-standard institute: cookies (TISI.118/2555) that are 

not more than 1 x 106 log CFU/g. 
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บทนำ  

 ประเทศไทยมีขาวหลากหลายสายพันธุ แตละสายพนัธุมีคุณคาทางโภชนาการที่แตกตางกัน ขาวเปน

สินคาเกษตรที่เปนพืชหลักของการสงออกและการบริโภคภายในประเทศ กระบวนการสีขาวเปลือกนอกจาก    

จะไดเมล็ดขาวเปนผลผลิตหลักยังมีรำขาวเปนผลิตผลพลอยไดประมาณรอยละ 10.5 ของเมล็ดขาวทั้งเมล็ด      

โดยรำขาวเปนสวนท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง ประกอบดวยสารอาหารท่ีมีคุณประโยชนตอรางกาย ไดแก ไขมัน

รอยละ 12.45 โปรตีนรอยละ 10.90 คารโบไฮเดรตรอยละ 45.31 และใยอาหารรอยละ 13.51 ของน้ำหนัก    

รำขาว [1], [2] นอกจากนี ้ในรำขาวยังพบสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพ (bioactive compounds) ไดแก          

กรดฟนอลิก ฟลาโวนอยด วิตามินอี และสารแกมมา-โอไรซานอล (γ-oryzanol) สารเหลานี้มีสวนชวยในการ

บำรุงสายตา บำรุงระบบสื่อประสาท ลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคมะเร็ง ชวยปองกันโรคตางๆ เชน โรคเบาหวาน 

โรคเกี ่ยวกับหลอดเลือด โรคความดันโลหิตสูง และโรคสมองเสื ่อม เปนตน และยังมีสวนชวยในการสราง      

คอลลาเจนชวยชะลอวัย [2], [3] จากการออกเก็บขอมูลดานอาหารตามวัฒนธรรมในเขตพ้ืนท่ีจังหวัดสุรินทรของ

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏสุรินทร พบวา กลุมเกษตรกรบางพื้นท่ี

รวมกลุมปลูกและอนุรักษขาวพนัธุพื้นเมืองจังหวัดสุรินทรมคีวามตองการที่จะแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากขาว

และผลพลอยไดใหมีความหลากหลายและสรางจุดเดนใหผลิตภัณฑเพื่อความมัน่คงทางอาหาร ขาวปกาอำปล

เปนขาวเจาพ้ืนเมืองสุรินทร มี    ถ่ินกำเนิดแถบตะเข็บชายแดนไทยกัมพูชา เมื่อสุกแกเปลือกของขาวมีสีเหลือง

ออน เหลืองเขม และสีดำคล้ำในเปลือกเดียวกัน เมล็ดขาวเรียวยาว เมื่อขัดขาวจะมีสีขาวเหมือนขาวหอมมะลิ  

แตเมล็ดจะเล็กและมีความใสแววมันกวา เมื่อสีเปนขาวกลองจะมีสีเขียวออกน้ำตาลออน ๆ รสชาตินุมเหนียว

หนึบ ๆ เปนเอกลักษณเฉพาะ ขาวปกาอำปลเปนขาวโภชนาการสูง คือ มีธาตุเหล็ก 0.46 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 

ลูทีน 0.0036 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และวิตามินอี 0.0226 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม [4] แนวทางหน่ึงท่ีจะเปนการ

เพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจของขาวปกาอำปล รวมท้ังตอบสนองกระแสตลาดทางดานอาหารเชิงสุขภาพ ดวยการนำ

แปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันมาใชเปนวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้ โดยมีงานวิจัยหลายงานที่ศกึษา

เกี่ยวกับวัตถุดิบทดแทนแปงสาลีในการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการใหกับผลิตภัณฑคุกกี้ เชน การใชผงเมล็ดฟกทอง 

[5] การใชแปงเผือก [6] การใชกากถ่ัวเขียว [7] การใชแปงกลวยดิบ [8] และ การใชแปงขาวหอมนิล [9] เปนตน 

ดังนั้นการวิจัยน้ีจึงมีแนวคิดประยุกตใชแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมนัมาเปนแหลงใยอาหารในผลิตภณัฑคุกก้ี 

เพื่อเปนการเพิ่มมูลคาวัตถุดิบเหลือทิ้งทางการเกษตร เพิ่มคุณคาใหผลิตภัณฑคุกกี้เชิงสุขภาพ และเปนสินคา    

เชิงวัฒนธรรมของพ้ืนท่ี 

 

วัตถุประสงค  

1. เพ่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีและฤทธ์ิทางชีวภาพของแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมัน 

2. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้โดยใชแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีบางสวน 
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วิธีดำเนินการวิจัย  

1. การศึกษาองคประกอบทางเคมีและฤทธ์ิทางชีวภาพของแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมัน 

1.1 นำรำขาวปกาอำปลซึ ่งเปนรำขาวพันธุพื้นเมืองจังหวัดสุรินทร จากตำบลคอโค อำเภอเมือง

สุรินทร จังหวัดสุรินทร โดยผานการขัดสีไมเกิน 24 ชั่วโมง มาอบไลความชื้นที ่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส      

เปนเวลา 2 ชั่วโมง [10] ทำการสกัดน้ำมันออกจากรำขาวดวยเครื่องบีบน้ำมันแบบสกรูเพรส (cold oil screw 

press) ขนาด 2 แรงมา กำลังไฟ 1,500 วัตต สภาวะการบีบที่อุณหภูมิหอง จากนั้นบดรำขาวปกาอำปลที่ผาน

การสกัดน้ำมันดวยเครื่องบดไฟฟารอนผานตะแกรงรอนขนาด 60 เมช จะไดแปงรำขาว ปกาอำปลสกัดน้ำมันท่ีมี

ขนาดอนุภาคเล็กกวา 180 ไมโครเมตร บรรจุในถุงฟอยลแบบสุญญากาศเก ็บร ักษาที ่อ ุณหภูมิ 5 - 8            

องศาเซลเซียส เพ่ือนำไปตรวจสอบคุณภาพตอไป 

1.2 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมแีละฤทธ์ิทางชีวภาพของแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมัน 

                นำแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันที่เตรียมไดจากขอ 1.1 วิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก 

ความชื้น เถา โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และใยอาหาร ตามวิธี AOAC.[11] 

1.2.1 การวิเคราะหสารแกมมา-โอไรซานอล ดัดแปลงวิธีของ Perretti et al.[12] โดยการนำแปง

รำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันท่ีเตรียมไดจากขอ 1.1 มาชั่งน้ำหนัก 10 กรัม ทำการสกัดดวยเมทานอลปริมาตร 50 

มิลลิลิตร เขยาดวยเครื่องเขยา ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 24 ชั่วโมง กรองสารละลายดวยกระดาษ

กรองเบอร 1 ปรับปริมาตรใหครบ 50 มิลลิลิตร นำสารสกัดแปงรำขาวไปวิเคราะหหาปริมาณสารแกมมา-        

โอไรซานอล ดวยเครื่อง UV-Visible Spectrophotometer (ย่ีหอ Perkin elmer รุน Lampda 365) วัดคาการ

ดูดกลืนแสงที่ 315 นาโนเมตร จากนั้นทำการคำนวณหาปริมาณของแกมมา-โอไรซานอลตอน้ำหนักแหงของ

ตัวอยางแปงรำขาวโดยการเทียบกับกราฟมาตรฐาน 

1.2.2 การทดสอบกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ (antioxidant activity) ดวยวิธี DPPH ดัดแปลงจาก

วิธีของ Kwaw et al.[13] ดวยการเตรยีมสารละลาย DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) ความเขมขน 

0.1 มิลลิโมลาร ในเมทานอล จากนั้นปเปตสารสกัดแปงรำขาวจากขอ 1.2.1 ปริมาณ 0.1 มิลลิลิตร ผสมกับ

สารละลาย DPPH ปริมาณ 3 มิลลิลิตร (Asample) เขยาใหเขากัน ต้ังไวในท่ีมืด 30 นาที ท่ีอุณหภูมิหอง ตัวอยาง

ควบคุม (Acontrol) โดยใชเมทานอลแทนสารสกัดแปงรำขาว วัดคาการดูดกลืนแสงที ่ความยาวคลื ่น 517           

นาโนเมตร ดวยเครื่อง UV-Visible Spectrophotometer (ย่ีหอ Perkin elmer รุน Lampda 365)  คำนวณ

กิจกรรมตานอนุมูลอิสระในหนวยเปนร อยละของการยับยั ้ง (%Inhibition) ดังสมการ % inhibition                 

= {1-(Asample/ Acontrol)} x 100 
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2. การพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีโดยใชแปงรำขาวขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีบางสวน 

2.1 สูตรพ้ืนฐานการผลิตผลิตภัณฑคุกกี้ 

สูตรพ้ืนฐานการผลิตผลิตภัณฑคุกกี้ แสดงดังตารางท่ี 1 

ตารางที่ 1 แสดงสวนผสมสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑคุกกี้ 

สวนผสม ปริมาณ (กรัม) ปริมาณ (รอยละ) 

แปงสาล ี 500  44.52 

ผงฟู 8  0.72 

เนยสด 300  26.71 

น้ำตาลไอซิ่ง 250  22.26 

ไขไก 50  4.45 

นมขนจืด 15  1.34 

ที่มา: (อริสรา รอดมุย และ อรอุมา จิตรวโรภาส) [9] 

 

โดยปจจัยท่ีทำการศึกษา คือ ปริมาณแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีในการผลิต

คุกกี้แปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันแบงเปน 5 ระดับ คือ รอยละ 0, 10, 20, 30 และ 40 ของน้ำหนักแปงสาลี 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) โดยสวนผสมอ่ืนๆ คงท่ี ไดสิ่งทดลองท้ังหมด 5 สิ่งทดลอง ดังตาราง  

ท่ี 2 

 

ตารางที่ 2 การใชแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลี 5 ระดับ 

สิ่งทดลอง ระดับการทดแทน (รอยละ) 

1 0  

2 10 

3 20 

4 30 

5 40 

 

การผลิตคุกกี้ ทำไดโดยรอนแปงสาลแีละผงฟู หรือแปงสาลีผสมแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมัน

และผงฟู นำแปงท่ีรอนไดพักไว จากน้ันตีเนยสดใหข้ึนฟู คอยๆ ใสน้ำตาลไอซิ่งท่ีละนอยจนหมด ใสไขไกตีตอดวย

ความเร็วสูง จึงนำแปงท่ีรอนแลว นมขนจืด ผสมจนเปนเน้ือเดียวกัน นำออกจากเครื่อง ตักสวนผสมใสกระบอก

หรือปนเปนกอนกลมขนาด 10 กรัม วางในถาดที่ทาดวยเนยขาว นำเขาอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 

ประมาณ 15-20 นาที หรือจนกระทั่งสุกนำออกจากเตา พักไวสักครู จึงเอาออกจากถาดอบ ทิ้งใหเย็นบรรจุใส

ภาชนะบรรจุ เพ่ือนำไปตรวจสอบคุณภาพตอไป 
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2.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (HE 631001)0

1 ของผลิตภัณฑคุกกี ้

โดยใชผูทดสอบชิมกึ่งฝกฝน จำนวน 30 คน เสิรฟตัวอยางคุกกี้ตัวอยางละ 1 ชิ้น ในภาชนะสีขาว 

ทดสอบความชอบ แบบ 9 Point Hedonic Scale Scoring Test โดยใหผู ทดสอบชิมคุกกี ้และใหคะแนน

ความชอบตามคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คือ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น (แปงรำขาวสกัดน้ำมัน) รสชาติ      

เนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ทดสอบ 3 ซ้ำ เปรียบเทียบความแตกตางของคะแนนเฉลี่ยดวย Least 

Significant Difference (LSD) ท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ดวยโปรแกรมสำเร็จรูป (SPSS for Windows) 

นำผลท่ีไดมาคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือไปตรวจสอบคุณภาพตอไป 

2.3 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ฤทธิ ์ทางชีวภาพ คุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทาง          

จุลชีวิทยาของผลิตภัณฑคุกกี้แปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมัน 

นำผลิตภัณฑคุกกี้แปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันท่ีผานการคัดเลือกมาวิเคราะหองคประกอบทาง

เคมีและฤทธ์ิทางชีวภาพ แสดงรายละเอียดดังขอ 1.2 วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสี วัดดวยเครื่องวัด

คาสี ย่ีหอ Hunter Lab (รุน Color Flex ประเทศสหรัฐอเมริกา) และคาปริมาณน้ำอิสระ (aw) วัดดวยเครื่องวัด

ปริมาณน้ำอิสระในอาหาร (ย่ีหอ Aqualab รุน Series 3 TE ประเทศสหรัฐอเมริกา) และวิเคราะหคุณภาพทาง

จุลชีววิทยา ไดแก เชื้อโคลิฟอรม และ ยีสตและรา ตามวิธี AOAC.[11] เปรียบเทียบความแตกตางของคะแนน

เฉลี่ยดวย LSD ท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  

 

ผลการวิจัย 

1. ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีและฤทธ์ิทางชีวภาพของแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมัน 

จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีและฤทธ์ิทางชีวภาพของแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันท่ีเตรียมได 

ผลดังตารางท่ี 3  

 

ตารางที่ 3 องคประกอบทางเคมีและฤทธ์ิทางชีวภาพของแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมัน 

องคประกอบทางเคมี 

(รอยละของน้ำหนัก) 

แปงสาลี [14] แปงสาลี [15] แปงรำขาวปกาอำปล

สกัดน้ำมัน* 

ความชื้น 9.45±0.12 14.22±0.07 5.69±0.10 

โปรตีน 11.31±0.11 10.65±0.01 16.07±0.01 

ไขมัน 3.78±0.1 1.73±0.01 10.80±0.08 

เถา 2.54±0.11 1.23±0.02 9.92±0.03 

คารโบไฮเดรต 73.90±1.23 72.17±0.00 57.52±0.18 

ใยอาหาร 1.31±0.02 0.59±0.01 6.66±0.04 

 

 
1HE 631001 หนังสือแสดงผานการรับรองจากคณะกรรมการวิจัยในมนุษย มหาวิทยาลัยราชภัฏสุรินทร 
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ตารางที่ 3 องคประกอบทางเคมีและฤทธ์ิทางชีวภาพของแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมัน (ตอ) 

องคประกอบทางเคมี 

(รอยละของน้ำหนัก) 

แปงสาลี [14] แปงสาลี [15] แปงรำขาวปกาอำปล

สกัดน้ำมัน* 

สารแกมมา-โอไรซานอล  

(มิลลิกรัมตอ100 กรัม) 

- - 0.115±0.68 

กิจกรรมตานอนุมูลอิสระ  

(มิลลิกรัมตอ100 กรัม) 

- - 63.69±0.53 

หมายเหตุ  *คาท่ีไดจากการรายงานผลของหองปฏิบัติการกลาง สาขาขอนแกน 

 สัญลักษณ (-) หมายถึงไมไดทำการวิเคราะห 

 

 จากตารางที่ 3 พบวา คุณภาพของแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันเมื่อเปรียบเทียบกับแปงสาลีท่ี

รายงานโดย Fabian et al. [14] และ Chopra et al. [15] จะเห็นวาแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันมีปริมาณ

โปรตีน ไขมัน เถา และใยอาหารสูงกวาแปงสาลี และยังพบสารแกมมา-โอไรซานอล 0.115 มิลลิกรัมตอ 100 

กรัม และกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ 63.69 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ซึ่งเปนสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีไมพบในแปง

สาลีท่ีผานการขัดขาว [16] ดังน้ันแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันจึงเหมาะท่ีนำมาเปนวัตถุดิบทดแทนแปงสาลี  

ในการผลิตผลิตภัณฑคุกกี้เชิงสุขภาพ 

2. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีโดยใชแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีบางสวน 

ผลจากการพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี ้โดยใชแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีบางสวน       

5 ระดับ คือ รอยละ 0, 10, 20, 30 และ 40 ผลดังตารางท่ี 4 
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ตารางที่ 4 ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี ้แปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลี

บางสวนท่ีระดับตาง ๆ 

ระดับการทดแทน  

(รอยละ) 

รูปภาพ ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

0 

 

- มีสีเหลืองนวล 

- ผิวหนาเรียบเนียนท่ัวชิ้นคุกกี้ 

- มีกลิ่นเนยสด 

- มีรสหวาน 

- มีความกรอบ เวลาเคี้ยวรวนซุย 

10 

 

- มีสีเหลืองอมน้ำตาลเล็กนอย 

- ผิวหนาเรียบเนียน ปรากฏโพรงอากาศ

บริเวณขอบชิ้นคุกกี้เล็กนอย 

- มีกลิ่นเนยสด 

- มีรสหวาน 

- มีความกรอบ เวลาเคี้ยวรวนซุย 

20 

 

- มีสีเหลืองอมน้ำตาล 

- ผิวหนามีรำขาวกระจายตัว และปรากฏ

โพรงอากาศในชิ้นคุกกี้เล็กนอย 

- มีกลิ่นเนยสด 

- มีรสหวาน 

- มีความกรอบ เวลาเคี้ยวรวนและแนนเน้ือ

เล็กนอย 

30 

 

- มีสีเหลืองอมน้ำตาล 

- มีกลิ่นเนยสด 

- มีรสหวาน 

- ผิวหนามีการกระจายตัวของรำขาว ปรากฏ

โพรงอากาศในชิ้นคุกกี้เล็กนอย 

- มีความกรอบ เวลาเคี้ยวรวนและแนนเน้ือ 
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ตารางที่ 4 ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี ้แปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลี

บางสวนท่ีระดับตาง ๆ (ตอ) 

ระดับการทดแทน  

(รอยละ) 

รูปภาพ ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

40 

 

- มีสีน้ำตาลออนกวาสูตรอ่ืน 

- ผิวหนามีรำขาวกระจายตัว และปรากฏ

โพรงอากาศชัดเจนท่ัวชิ้น 

- มีกลิ่นเนยสด 

- มีรสหวาน 

- มีความกรอบ และมีความแนนเน้ือมากกวา

สูตรอ่ืน 

 

จากตารางท่ี 4 พบวา เมื่อใชปริมาณแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันท่ีระดับมากข้ึน จะทำใหลักษณะ

ปรากฏของผลิตภัณฑคุกกี้มีสีเขมข้ึนเปลี่ยนจากสีเหลืองนวลเปนสีน้ำตาลออน ผิวหนามีรำขาวกระจายตัวท่ัวชิ้น 

เปนโพรงอากาศ กรอบ และแนนเน้ือมากข้ึน ตามระดับของแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันท่ีใชทดแทนแปงสาลี 

โดยการเพิ่มปริมาณแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีมากขึ้นไมบดบังกลิ่นเนยสด และรสชาติ   

ในผลิตภัณฑคุกกี้ จึงทำใหผลิตภัณฑมีกลิ ่นเนยสดและรสชาติหวานไมตางจากสูตรพื้นฐาน ผลการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบกึ่งฝกฝน ผลดังตารางท่ี 5 

 

ตารางที่ 5 คะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑคุกก้ีที่ใชแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลี

บางสวนระดับตางๆ   

คุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส 

ระดับการทดแทน (รอยละ)  

0 10 20 30 40 

ลักษณะปรากฏ 8.03a±0.98 7.61ab±0.93 7.37b±0.91 7.32b±0.91 7.21b±0.91 

สี 8.02a±0.97 7.47b±0.97 7.24bc±0.98 7.00c±0.97 7.01c±0.97 

กลิ่นns 7.56±0.93 7.26±0.93 7.10±0.91 7.07±0.98 7.08±0.91 

รสชาติ 7.81a±0.91 7.62ab±0.93 7.44bc±0.93 7.26c±0.93 7.33bc±0.93 

เน้ือสัมผัส 7.92a±0.97 7.67ab±0.97 7.57b±0.93 7.46b±0.93 7.48b±0.93 

ความชอบโดยรวม 7.88b±0.97 7.64bc±0.93 7.44cd±0.97 7.24d±0.97 8.00a±0.00 

หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวนอน หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี

ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P≤0.05)  
ns หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P>0.05)  
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จากตารางที่ 5 พบวา คะแนนความชอบเฉลี่ยดานกลิ่น ที่ผูทดสอบมีตอผลิตภัณฑคุกกี้แปงรำขาว       

ปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีท้ัง 5 ระดับ ไมมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

(P>0.05) สวนคะแนนความชอบเฉลี่ยดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความ

แตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P≤0.05) โดยถาพิจารณาจากความชอบโดยรวม พบวา 

คุกกี้ที่ใชแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีรอยละ 40 มีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด 

(คะแนนเฉลีย่ 8.00 อยูในระดับความชอบมาก) อีกท้ังการใชปริมาณแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันท่ีระดับสูง

กวาจะตอบโจทยความเปนผลิตภัณฑคุกกี้ในเชิงสุขภาพมากกวา ดังน้ัน คุกกี้ท่ีใชแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมัน

ทดแทนแปงสาลีรอยละ 40  จึงถูกคัดเลือกเปนสูตรท่ีเหมาะสม ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี คุณภาพ

ทางกายภาพ และคุณภาพทางจุลชีววิทยาของคุกกี้ท่ีใชแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีรอยละ 

40 เทียบกับผลิตภัณฑคุกกี้ท่ีไมทดแทนแปงสาลี (รอยละ 0) ผลดังตารางท่ี 6  

  

ตารางที ่ 6 องคประกอบทางเคมี ฤทธ์ิทางชีวภาพ คุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ

ผลิตภัณฑคุกกี้ท่ีไมใสทดแทนและคุกกี้แปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีรอยละ 40 

องคประกอบทางเคมี* ระดับของการทดแทน (รอยละ) 

 0 40 

ความชื้น 1.95a±0.95 2.34b±0.98 

โปรตีนns 7.17±0.98 8.15±0.95 

ไขมันns 23.01±0.93 24.79±0.95 

เถา 0.90a±0.95 2.18b±0.97 

คารโบไฮเดรตns 66.97±0.96 62.54±0.98 

ใยอาหาร ND 2.86±0.95 

สารแกมมา-โอไรซานอล 

(มิลลิกรัมตอ 100 กรัม) 

ND 0.068±0.02 

ก ิจกรรมต านอน ุม ูลอ ิสระ 

(มิลลิกรัมตอ 100 กรัม) 

ND 30.75±0.03 

คุณภาพทางกายภาพ   

คาสี L* 27.03a±0.01 24.48b±0.01 

 a*  3.70b±0.01 4.37a±0.01 

 b* 19.74a±0.01 17.68b±0.01  

คา aw   0.19b±0.95  0.35a±0.93 
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ตารางที ่ 6 องคประกอบทางเคมี ฤทธ์ิทางชีวภาพ คุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ

ผลิตภัณฑคุกก้ีที่ไมใสทดแทนและคุกกี้แปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีรอยละ 40 

(ตอ) 

องคประกอบทางเคมี* ระดับของการทดแทน (รอยละ) 

 0 40 

คุณภาพทางจุลชีววิทยา 

(โคโลนีตอกรัม)* 

  

เชื้อโคโลฟอรม <3.0 <3.0 

ยีสตและรา <10 <10 

หมายเหตุ  * คาท่ีไดจากการรายงานผลของหองปฏิบัติการกลาง สาขาขอนแกน 

                 ตัวอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวนอน หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง สถิติ

ท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P≤0.05)  

   ns หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 

               รอยละ 95 (P>0.05)  

ND แสดงถึงไมพบ 

 

 จากตารางท่ี 6 พบวา องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑคุกกี้แปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทน

แปงสาลีรอยละ 40 มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา และใยอาหารเพิ่มขึ้น โดยโปรตีนและไขมันที่เพิ่มข้ึน  

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P>0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับ

ผลิตภัณฑคุกกี้ท่ีไมมีการทดแทนแปงสาลี ดังน้ันแปงรำขาวปกาอำปลสกัดท่ีใชทดแทนแปงสาลีรอยละ 40 สงผล

ใหผลิตภัณฑคุกกี้มีปริมาณเถาและใยอาหารเพิ่มขึ้นรอยละ 2.18 และรอยละ 2.86 ซึ่งแสดงใหเห็นวาแปง       

รำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันเปนแหลงใยอาหารท่ีเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการใหกับผลิตภัณฑมีประโยชนตอสุขภาพ 

ฤทธิ์ทางชีวภาพของผลิตภัณฑคุกกี้แปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมนัทดแทนแปงสาลีรอยละ 40  คือ   

มีสารแกมมา-โอไรซานอลเทากับ 0.068 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ เทากับ 30.75 

มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ซึ่งไมพบในผลิตภัณฑคุกกี้ไมทดแทนแปงสาลี แสดงใหเห็นวาแปงรำขาวปกาอำปลสกัด

น้ำมันมีประโยชนตอการสงเสริมสุขภาพ โดยสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพมีสวนชวยบำรุงสายตา บำรุงระบบ        

สื่อประสาท ลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคมะเร็ง ชวยปองกันโรคตางๆ เชน โรคเบาหวาน โรคเกี่ยวกับหลอดเลือด 

โรคความดันโลหิตสูง และโรคสมองเสื่อม เปนตน และยังมีสวนชวยในการสรางคอลลาเจนชวยชะลอวัย [2], [3]  

คุณภาพทางกายภาพ พบวา คาสี ดานความสวาง (L*) ดานคาสีแดง (a*) และดานคาสีเหลือง (b*) 

และคา aw ของผลิตภัณฑคุกกี้ท้ังสองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  

(P≤0.05) ซึ่งพบวาผลิตภัณฑคุกกี้ท่ีใสปริมาณแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันท่ีทดแทนแปงสาลีรอยละ 40 มีคา 

L* ลดลงจาก 27.03 เปน 24.48 และ คา b* ลดลงจาก 19.74 เปน 17.68  สอดคลองกับภาพและผลในตาราง  
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ท่ี 4 ท้ังน้ีเพราะแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันมีลักษณะเปนผงละเอียดสีน้ำตาลออนเมื่อเทียบกับแปงสาลีท่ีมีสี

ขาวออกเหลือง ดังนั้นเมื่อเพิ่มปริมาณแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันในผลิตภัณฑคุกกี้จึงสงใหผลิตภัณฑมีสี

น้ำตาลเขมข้ึนตามสีของปริมาณแปงรำขาว [17] คา aw จะมีคาเพ่ิมข้ึนจาก 0.19 เปน 0.35 เพราะองคประกอบ

ของน้ำมันในรำขาวมีประมาณรอยละ 16 - 32 ทำใหคุณสมบัติในการอุ มน้ำของผลิตภัณฑเพิ ่มขึ ้น [18]           

แตอยางไรก็ตามคา aw ยังต่ำกวา 0.6 ซึ่งอยูในระดับที่เชื้อจุลินทรียไมสามารถเจริญได [19] และคุณภาพทาง    

จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑคกุก้ีทั้งสอง พบวา มีจำนวนโคลิฟอรมนอยกวา 3.0 โคโลนีตอกรมั และจำนวนยีสต

และรานอยกวา 10 โคโลนีตอกรัม  

 

การอภิปรายผลการวิจัย 

1. ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีและฤทธ์ิทางชีวภาพของแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมัน 

จากผลองคประกอบทางเคมีของรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมัน ประกอบดวย ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา 

คารโบไฮเดรต และใยอาหาร รอยละ 5.69, 16.07, 10.80, 9.92, 57.52 และ 6.66 ตามลำดับ ใกลเคียงกับ

งานวิจัยของ Neeta et al. [20], Mishra, N. [21] และ Sudha et al. [22] รายงานถึงองคประกอบหลักของ  

รำขาวสกัดน้ำมัน คือ ความชื้นรอยละ 4.80-13.30 โปรตีนรอยละ 13.80-16.60 ไขมันรอยละ 0.33-20.15 เถา

รอยละ 6.84-11.60 คารโบไฮเดรตรอยละ 49.82-61.46 และใยอาหารรอยละ 4.75-13.10 ความแตกตางของ

องคประกอบทางเคมีของรำขาวสกัดน้ำมันขึ้นอยูกับปจจัยหลายประการที่เกี่ยวของ เชน ความแปรปรวนของ

พันธุขาว สภาพแวดลอม เครื่องจักรและกระบวนการแปรรูปที่เกี่ยวของ เชน การสีขาว และการสกัดน้ำมัน      

รำขาว [23] นอกจากนี ้ในรำขาวยังพบสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพที่มีประโยชนตอสุขภาพ [2], [3] จาก

องคประกอบทางเคมีของแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันจึงมีคุณสมบัติที่ดีในการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ

สามารถนำมาใชเปนวัตถุดิบทดแทนแปงสาลีใหกับผลิตภัณฑคุกกี้ 

2. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีโดยใชแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีบางสวน 

จากการประยุกตใชแปงรำขาวปกาอำปลทดแทนแปงสาลีบางสวน 5 ระดับ ในผลิตภัณฑค ุกก้ี         

คือ รอยละ 0, 10, 20, 30 และ 40 ของน้ำหนักแปงสาลี เมื่อทำการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและ

ความชอบของผูทดสอบ ผลิตภัณฑคุกกี้แปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีรอยละ 40 ถูกคัดเลือก

จากคาคะแนนความชอบโดยรวมของผูทดสอบ โดยปริมาณแปงรำขาวที่ใชทดแทนแปงสาลีสงผลตอคุณคาทาง

โภชนาการที่ดีขึ้น เห็นไดจากปริมาณเถาและใยอาหารเพิ่มขึ้นรอยละ 2.18 และ 2.86 ซึ่งใยอาหารจะชวยให

ระบบขับถายดี ปองกันการเกิดมะเร็งลำไสใหญ พบสารแกมมา-โอไรซานอลและกิจกรรมตานอนุมูลอิสระซึ่งมี

คุณสมบัติยับยั้งอนุมูลอิสระสามารถลดความเสี่ยงตางๆ ตอโรคที่สัมพันธกับอาหารและชวยชะลอวัย [2], [3]   

เมื่อพิจารณาคาสีของผลิตภัณฑคุกกี้จะมีคาความสวางลดลงเมื่อปริมาณแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันเพ่ิมข้ึน

สงผลใหผลิตภัณฑคุกกี้มีสีน้ำตาลเขมเพ่ิมข้ึนตามปริมาณแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมัน สอดคลองกับงานวิจัย

ของบุญยกฤต และคณะ [17] พบวา เมื่อคุกกี้มีปริมาณรำขาวหอมนิลเพิ่มขึ้นจะทำใหคาความสวาง (L*) ของ

คุกกี้ลดลง หมายถึงคุกกี้มีความเขมของสีดำเพ่ิมข้ึน เมื่อมีการทดแทนรำขาวหอมนิลรอยละ 20  คา aw เปนดัชนี
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บอกถึงปริมาณน้ำอิสระของผลิตภัณฑคุกกี้มีคาสูงข้ึนตามปริมาณแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันท่ีทดแทนแปง

สาลี จาก 0.19 เปน 0.35 แตยังมีคาต่ำกวา 0.6 ซึ่งอยูในระดับที่เชื้อจุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตได [19] 

ดังนั้นผลิตภัณฑคุกกีจ้ึงจัดเปนอาหารกลุมที่มีความชื้นต่ำสามารถเก็บรักษาไดนาน และผลทางจุลชีววิทยาของ

ผลิตภัณฑคุกกี้มีจำนวน  โคลิฟอรมนอยกวา 3.0 โคโลนีตอกรัม และจำนวนยีสตและรานอยกวา 10 โคโลนีตอ

กรัม อยูในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน: คุกกี้ (มผช. 118/2555) [24] ที่กำหนดไวใหมีเชื้อจุลินทรียไดไมเกิน 

1x106 โคโลนีตอกรัม 

 

สรุปผลการวิจัย 

การพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้โดยใชแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีบางสวนรอยละ       

0, 10, 20, 30 และ 40 ของน้ำหนักแปงสาล ีจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความชอบของผู

ทดสอบกึ่งฝกฝน คุกกี้ท่ีใชแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีรอยละ 40  เปนสูตรท่ีถูกคัดเลือกเปน

สูตรที่เหมาะสม มีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด (คะแนนเฉลี่ย 8.00 อยูในระดับความชอบมาก) ทำการ

วิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑคุกกี้แปงรำขาวปกาอำปลทดแทนแปงสาลีรอยละ 40 มีคุณคาทางโภชนาการท่ีดีกวา

ผลิตภัณฑคุกกี ้ที ่ไม ทดแทน โดยมีเถาและใยอาหารสูงขึ ้นร อยละ 2.18 และ 2.86 ปริมาณสารแกมมา-             

โอไรซานอล 0.115 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ 63.69 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม         

การทดแทนแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันในปริมาณเพิ่มขึ ้น สงคาความสวาง (L*) ลดลงผลิตภัณฑคุกกี้มี        

สีน้ำตาลเขมขึ้น และมีคา aw เพิ่มขึ้น คุณภาพทางจุลินทรียเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน: คุกก้ี (มผช. 

118/2555) [24] ดังน้ันการประยุกตใชแปงรำขาวปกาอำปลสกัดน้ำมันทดแทนแปงสาลีเพ่ือเปนแหลงใยอาหาร

ในผลิตภัณฑคุกกี้ เพ่ือเปนการเพ่ิมมูลคาวัตถุดิบเหลือท้ิงทางการเกษตร เพ่ิมคุณคาใหผลิตภัณฑคุกก้ีเชิงสุขภาพ 

และเปนสินคาเชิงวัฒนธรรมของพ้ืนท่ี  
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