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บทคัดยอ

การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑเครปเคกโดยใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลี พบวา 
สูตรพื้นฐานที่เหมาะสมมีองคประกอบ แปงเคก นํ้าตาลทราย ไขไก นมสด เนยละลาย วิปปงครีม 
ในปริมาณ 112 75 240 300 75 และ 400 กรัม ตามลําดับ สูตรพ้ืนฐานที่เสริมแปงขาวไรซเบอรรี่แทน
แปงสาลีรอยละ 80 มีคะแนนทางคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ียอมรับไมแตกตางกันทางสถิติกับผลิตภัณฑ
ท่ีไดคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูงท่ีสุด คาความสวาง (L*) และคาความแข็ง (Hardness) ลดลง 
(p ≤ 0.05) เม่ือมีการใชแปงขาวไรซเบอรร่ีท่ีเพ่ิมข้ึน แตไมสงผลตอคา aw คุณภาพทางเคมีของเครปเคก
แปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 80 ประกอบดวย คารโบไฮเดรต ไขมัน ความชื้น โปรตีน เถาและกากใย 
ปริมาณรอยละ 39.33 11.10 41.47 7.18 0.92 และ 3.04 ตามลําดับ ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ 
45.85 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม คะแนนความชอบโดยรวมของเครปเคกแปงขาวไรซเบอรร่ีอยูในระดับความชอบ
ปานกลาง ถามีเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่จําหนายผูบริโภคจะซื้อรอยละ 100
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Abstract

The purpose of this research was to study the suitable formula of crepe cake by adding 
riceberry rice fl our. The result indicated the elementary formula includes wheat fl our, sugar, 
egg, milk, melt unsalted butter and whipping cream 112, 75, 240, 300, 75 and 400 gram 
respectively. The highest consumer acceptance of riceberry rice fl our crepe cake not 
statistically diff erent with product was adding 80 % riceberry rice fl our. Brightness (L*) and 
hardness decreased (p ≤ 0.05) with riceberry fl our. But did not aff ect the aw. The chemical 
quality of crepe cake with 80 % riceberry rice fl our consistd of carbohydrate, fat, moisture, 
protein, ashes and fi ber were 39.33, 11.10, 41.47, 7.18, 0.92 and 3.04 respectively. Antioxidant 
was 45.85 milligram per 100 gram of sample. The overall liking of crepe cake with 80 % 
riceberry rice fl our was medium like. If the obtained product is on sale, 100 % of consumer 
would buy.

Keywords: Riceberry Rice Flour; Riceberry; Crepe Cake; Cake

บทนํา

เครปเปนผลิตภัณฑเบเกอร่ีท่ีรูจักกันอยางแพรหลายท้ังในประเทศและตางประเทศ ซ่ึงนิยมบริโภคเปนของหวาน 
อาหารวางหรืออาหารทานเลน เครปมีจําหนายตามทองตลาดท่ัวไปซ่ึงหารับประทานงาย ลักษณะของเครป
จะแตกตางกันไปตามประเภท ขึ้นอยูกับกรรมวิธีการผลิตมีทั้ง เครปกรอบ เครปเย็น การนํามาซอนกัน
หลาย ๆ ช้ัน เรียกวา เครปเคก และหอดวยแปงแผนเดียวเรียก เครปหอ มีวิธีการทําท่ีงายโดยไมตองใชเตาอบ 
สามารถรับประทานไดทุกเพศทุกวัย ในสวนประกอบของเน้ือแปงเครป จะใชแปงสาลีเปนสวนประกอบ [1] 
และสวนประกอบอื่น ๆ เชน นํ้าตาล ไขไก นมสด เปนตน 
 ขาวไทย มีคุณประโยชนมากมายโดยเฉพาะขาวไรซเบอรร่ี มีธาตุเหล็กและสารตานอนุมูลอิสระสูง 
[2] เพื่อปองกันการเกิดโรคมีใยอาหารที่อยูในรําขาวสูงจึงชวยชะลอการดูดซึมนํ้าตาล ทําใหระดับนํ้าตาล
ในเลือดข้ึนชากวาการบริโภคขาวกลองและขาวขาวขัดท่ัวไป จึงเหมาะกับผูปวยเบาหวานมีสรรพคุณชวยลด
ระดับไขมันและคอเลสเตอรอล ชวยทําใหระบบขับถายทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพมากขึ้น 
 จากคุณประโยชนของขาวไทยผูวิจัยจึงเล็งเห็นวา เครปเปนผลิตภัณฑเบเกอร่ีท่ีเขาถึงกลุมผูบริโภค
ท่ีงายท่ีสุด และราคาถูก อีกท้ังขาวไทยยังมีสรรพคุณทางยา ผูวิจัยจึงไดมีความคิดท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอร่ี 
เครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ ใหมีความหลากหลายสําหรับกลุมคนรักสุขภาพ และยังเปนการสนับสนุน
การใชขาวไทยใหเปนที่รูจักเพิ่มมากข้ึน สงเสริมการนําวัตถุดิบในไทยมาใชในอุตสาหกรรมเบเกอรี่
 วัตถุประสงคของโครงการวิจัย
 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทดสอบผูบริโภค
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 วัสดุและอุปกรณ
 1. วัตถุดิบ
  สวนประกอบวัตถุดิบของเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ ประกอบดวย แปงเคกยี่หอ UFM 
แปงขาวไรซเบอรรี่ เนยเค็มยี่หอ Home Fresh Gold เกลือ นํ้าตาลทรายละเอียดยี่หอลิน ไขไกเบอร 1 
ยี่หอ CP วิปปงครีมยี่หอโฟรโมสต และนมสดรสจืดยี่หอเมจิ         
 2. อุปกรณในการทําเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่
  ประกอบดวย เคร่ืองช่ัง 2 ตําแหนง ถวยตวงของเหลว ถวยตวงของแหง ชอนตวง ตะกรอมือ 
อางผสม กระทะเทฟรอน ที่รอนแปง กระดาษไข เตาไฟฟา พายไม และพายพลาสติก
 3. อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพ
  3.1  การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี วิเคราะหความชื้น เถา ไขมัน (ปโตรเลียมอีเทอร) 
โปรตีน (Sulfuric acid (H2SO4), Boric acid, Selenium mixture, Sodium hydroxide (NaOH), 
Mixed indicator (Methyl red and Bromocresol green)) และไฟเบอร (Sulfuric acid (H2SO4), 
Sodium hydroxide (NaOH), Acetone, Antifoam) ของตัวอยางตามวิธีของ AOAC [3] ปริมาณ
คารโบไฮเดรตท้ังหมดคํานวณจาก 100 % ลบดวยปริมาณความช้ืน เถา ไขมัน โปรตีน และไฟเบอร รวมถึง
การวิเคราะหปริมาณ Antioxidant (absolute ethanol) ดวยวิธี DDPH-method โดยใชอุปกรณดังนี้
    3.1.1 เครื่องยอยโปรตีน (Digestion unit) ยี่หอ Buchi รุน K-435
    3.1.2 เครื่องกลั่นโปรตีน (Distillation unit) ยี่หอ Buchi รุน K 314
    3.1.3 ตูอบลมรอน (Hot Air Oven) ยี่หอ Binder PD 53/E2
    3.1.4 เตาเผาอุณหภูมิสูง ยี่หอ Ney 2-525 Series II
    3.1.5 โถดูดความช้ืน (Desiccator)
    3.1.6 จานคอนเวย (Conway unit)
    3.1.7 อุปกรณวิเคราะหไขมัน ตามวิธี AOAC [3]
    3.1.8 เครื่องแกวตาง ๆ ที่จําเปนในการวิเคราะห
    3.1.9 เครื่องชั่งนํ้าหนักไฟฟา 4 ตําแหนง ยี่หอ Sartorius รุน AC2115
    3.1.10 เครื่อง UV-VIS spectrophotometer ตามวิธี DDPH-method       
  3.2  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ
    ทําการวัดคาสีดวยเครื่องวัดสี Hunter Lab รุน colour fl ex และวัดคุณภาพทาง
เนื้อสัมผัสดวยเครื่องวัด Texture analyzer รุน TA.XT2
  3.3  การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
    วิเคราะหขอมูลโดยใชแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส แบบ 9-Point Hedonic Scale 
และอุปกรณที่ใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส เชน ถวยพลาสติก หรือถุงพลาสติก ไมจิ้มอาหาร 
กระดาษเช็ดปาก ปากกา และแกวนํ้า กระดาษบอกรหัสตัวอยาง
 4. อุปกรณในการประมวลผลขอมูล         
  วิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร SPSS for Windows สําหรับการวิเคราะห
ความแปรปรวน (Analysis of variance: ANOVA) ถาพบนัยสําคัญทางสถิติจะคํานวณคาความแตกตาง 
เพื่อทดสอบหาคาความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
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วิธีการวิจัย

 1. ขั้นตอนการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของเครปเคกที่เหมาะสม 
  การคัดเลือกสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมโดยการนําสูตรเครปเคกจํานวน 3 สูตร ดังแสดง
ในตารางท่ี 1 มาทําการผลิตเครปเคกตามกระบวนการผลิตในรูปท่ี 1 หลังจากน้ันนําเครปเคกท่ีไดท้ัง 3 สูตร 
มาทําการทดสอบความชอบของผูบริโภค สถานท่ีทดสอบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีดวยวิธี 
9-Point Hedonic Scale จํานวน 30 คน วิธีการทดสอบแบบ Central Location Test ทดสอบใน
คุณลักษณะทางดาน ลักษณะปรากฏโดยรวม สีของผลิตภัณฑ กล่ินโดยรวม กล่ินรสโดยรวม ความนุม 
และความชอบโดยรวม นําผลที่ไดมาวิเคราะหขอมูลดวยสถิติเชิงพรรณนา ไดแก คาเฉลี่ย (Mean) 
สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) โดยใชโปรแกรม
สําเร็จรูปทางสถิติ SPSS for Windows ดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test และคัดเลือกสูตร
ที่ไดรับคะแนนความชอบสูงที่สุดเพื่อนําไปใชในการพัฒนาสูตรเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ตอไป 

ตารางที่ 1 สูตรมาตรฐานท้ัง 3 สูตรของเครปเคก

 สวนประกอบ สูตรที่ 1 (รอยละ) สูตรท่ี 2 (รอยละ) สูตรท่ี 3 (รอยละ)
 แปงเคก 10 - 13
 แปงอเนกประสงค - 12 -
 นํ้าตาล 6 3 2
 ไขไก 20 23 17
 นมสด 25 14 33
 นํ้าเปลา - 14 -
 เนยละลาย 6 5 4
 เกลือ - - 0
 กลิ่นวนิลา - - 0
 สวนผสมวิปปงครีม     
 วิปปงครีม 33 26 29
 นํ้าตาลทรายในวิปปงครีม - 3 2

ที่มา : (สูตรที่ 1) [4], (สูตรที่ 2) [5], (สูตรที่ 3) [6] 
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 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3
รูปที่ 1 กรรมวิธีการผลิตเครปเคกทั้ง 3 สูตร สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก [4] สูตรที่ 2 ดัดแปลงจาก [5] 
 สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก [6]  

รูปที่ 2 กระบวนการผลิตแปงขาวไรซเบอรรี่

สตูรที ่1 สตูรที ่2 สตูรที ่3 

1. ตีไขและนํ้าตาลจนเขากันดี ใสแปงเคก
ตีตอไปจนเขากัน คอย ๆ ใสนมอุนลงไป
ตะลอมจนเขากัน ใสเนยละลายท่ีอุนแลว
คนจนเขากัน กรอง นําเขาพักในตูเย็น  
1 ชม. 

1. ผสมสวนผสมใหเขากันแลวกรอง
แปงเครปพักในตูเย็น 1 ชม. 
 

1. รอนแป งเค ก  เก ลือ  ผสมไข ไก 
นํ้าตาล นมสดเขาดวยกัน เติมกล่ิน 
วนิลา และเนยละลาย 

   
2. ต้ังกระทะทาเนยจนท่ัวใสแปงเครป 
ลงในกระทะ ตะแคงกล้ิงใหแปงเครป 
กระจายท่ัวกระทะ เม่ือสุกนําไปพักบน
ตะแกรง ทําซํ้าจนแปงหมด 

2. ตีวิปครีมกับนํ้าตาล จนข้ึนฟู พักใน
ตู เย็น 1 ชม . ทอดแปงเครปดวย 
ไฟออนจนสุก แลวพักแปงให เย็น 
ทําซํ้าจนแปงหมด 

2. เติมแปงใน ขอ 1 ผสมใหเขากัน พัก
ในตูเย็น 1 ชม. ใสเนยละลายลงใน
กระทะแบนเล็กนอยพอรอนตักแปง 
ลงไปทอดทําให แป งเป นแผ นบาง  
ทอดใหสุกทําไปเร่ือย ๆ จนแปงหมด 

   
3. ตีวิปครีมจนข้ึนฟู วางเครปแผนแรก 
ลงบนถาดแตงเคก ทาวิปครีมให ท่ัว 
แผนบาง ๆ ปดทับดวยเครปอีกแผน 
ทําซํ้าจนครบ 

3. ทาวิปครีมบาง ๆ ทีละช้ันบนแปง
เครป ทําสลับกันจนหมดแชตู เย็น  
1 ชม. เพ่ือใหวิปครีมเซ็ตตัว 

3. ใสวิปครีมและนํ้าตาลตีครีมใหข้ึนฟู 
นํ า แ ป ง เ ค ร ป ว า งบ น ฐ า น เ ค ก  
ปาดครีมบาง ๆ และวางแปงอีกช้ัน 
ตอดวยการปาดครีมทําซํ้าไปจนหมด 

     
นําขาวไรซเบอรร่ีแชนํ้าสะอาด 2 ช่ัวโมง จนน่ิม นํามาโมแบบเปยก รอใหตกตะกอน 

   
กรองดวยผาขาวบาง  ผึ่งใหแหง อบแหงดวยความรอน  

80 องศาเซลเซียส 5 ช่ัวโมง 
แลวนํามารอนผานตะแกรง 100 เมซ  
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 2. ขั้นตอนการศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่
  ในการศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่จะใชสูตรพื้นฐานที่ผาน
การคัดเลือกแลวจากขอ 1 โดยปจจัยท่ีทําการศึกษา คือปริมาณแปงขาวไรซเบอรร่ีท่ีทดแทนแปงขาวสาลี 
โดยแปรเปน 3 ระดับ คือ รอยละ 60 80 และ 100 (กระบวนการผลิตแปงขาวไรซเบอรร่ีตามรูปท่ี 2) ตามลําดับ 

รูปที่ 3 กรรมวิธีการผลิตเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ 

 3. การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่
  ทําการผลิตเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่จากสูตรที่เหมาะสม จากขอ 2 และผลิตตาม
กระบวนการผลิตตามรูปที่ 3 แลวนําเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ที่ไดมาทําการวิเคราะหคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ดังนี้ 
  3.1  การทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่เปนนิสิตและ
บุคลากรในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี และบุคคลท่ัวไป โดยการสุมแบบบังเอิญจํานวน 50 คน 
ดวยวิธี 9-Point Hedonic Scale โดยในการทดสอบจะทดสอบแบบ Central Location Test
  3.2  การทดสอบทางกายภาพ โดยทําการวัดคาสี และเนื้อสัมผัส อีกทั้งคุณภาพทางเคมี 
ไดแก คา aw (water activity) คุณคาทางโภชนาการ วิเคราะหความชื้น เถา ไขมัน โปรตีน และไฟเบอร
ของตัวอยางตามวิธีของ AOAC [3] ปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมดคํานวณจาก 100 % ลบดวยปริมาณ 
ความช้ืน เถา ไขมัน โปรตีน และไฟเบอร และวิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระ วิธีการทดลอง DDPH-method 

ช่ัง แปงเคก แปงขาวไรซเบอร่ี นํ้าตาล นมสด เนยละลาย และเตรียมไขไก 

 
ตอกไขและนํ้าตาลทรายในอางผสม ตีไขและนํ้าตาลจนเขากันดี 

 
ใสแปงขาวไรซเบอรร่ีและแปงเคก คอย ๆ ใสนมอุนลงไปตะลอมจนหมด 

 
ใสเนยละลาย กรอง พักในตูเย็น 1 ชม. 

 
เตรียมอุปกรณท่ีใชในการช่ังตวง เปดเตา Severin Hot Plate ความรอนท่ีระดับ 3 หรือไฟออนในเตาธรรมดา  

รอจนกระทะรอน 

 
ใสแปงแตละช้ัน 25 กรัม กล้ิงแปงบนกระทะเทฟลอนใหกระจายท่ัวจนสุก 

 
นําแปงมาพักรวมกัน ปาดครีมแตละช้ันจนเปนเครปเคก 15 ช้ัน 



RMUTI JOURNAL Science and Technology Vol. 12, No. 2, May - August 2019     107 

https://www.tci-thaijo.org/index.php/rmutijo/index

 4. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ
  นําขอมูลที่ไดจากการทดลองมาวิเคราะหคาความแปรปรวน ANOVA เปรียบเทียบคาเฉลี่ย
ดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 [7] ดวยโปรแกรม 
SPSS for Windows 

ผลและวิจารณผลการทดลอง

การพัฒนาผลิตภัณฑเครปเคกโดยใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลี โดยทําการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน
ที่เหมาะสม การพัฒนาสูตร และการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทายไดผลดังน้ี
 1. การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน
  การศึกษาสูตรพื้นฐานโดยนําสูตรพื้นฐานท้ัง 3 สูตร มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน ทดสอบตัวอยางจํานวน 3 ตัวอยาง แลวใหคะแนนความชอบโดยวิธี 
9-Point Hedonic Scaling Test (1 = ไมชอบมากท่ีสุด 9 = ชอบมากท่ีสุด) ในคุณลักษณะดานลักษณะ
ปรากฏโดยรวม สี กลิ่นโดยรวม กลิ่นรสโดยรวม ความนุม และความชอบโดยรวมไดผลทางการทดสอบ
ดังตารางที่ 2

ตารางที่ 2 คะแนนความชอบเครปเคกสูตรพื้นฐาน 3 สูตร

(n = 30)
   คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
 สูตรที่ทํา ลักษณะ  กลิ่น กลิ่นรส ความนุม 
 การทดลอง ปรากฏ สี โดยรวม โดยรวม โดยรวม ความชอบ
  โดยรวม
 สูตรที่ 1 7.66a±1.00 6.33a±0.92 7.70a±0.74 7.86a±1.04 7.73a±0.98 8.20a±1.21
 สูตรที่ 2 7.10b±1.06 5.87a±1.00 7.20b±0.84 7.10b±1.29 6.80b±1.06 6.96b±1.29
 สูตรที่ 3 6.56c±1.04 4.73b±0.82 6.76c±0.81 6.46c±1.30 6.33b±1.09 6.56b±1.16

หมายเหตุ : a, b… หมายถึง ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
  (p ≤ 0.05) 

 จากตารางท่ี 2 พบวาคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะสูตรท่ี 1 ไดรับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด 
(p ≤ 0.05) ผูวิจัยจึงไดทําการคัดเลือกสูตรท่ี 1 เพ่ือเปนสูตรพ้ืนฐานในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑเครปเคกเสริม
แปงขาวไรซเบอรรี่ เนื่องจากเครปเคกสูตรที่ 1 มีการใชสวนผสมของเนยละลายที่มากกวาสวนอื่น ๆ 
ทําใหเครปเคกมีกล่ินรสท่ีดี อีกท้ังเน้ือสัมผัสของเครปเคกมีความชุมฉ่ํา เพราะไขมันเปนสวนปองกันการจับตัว
ของโปรตีนกลูเตนในแปงสาลี สงผลตอความนุมฟูของผลิตภัณฑ อีกทั้งไขมันยังเปนตัวชวยเก็บอากาศ
ที่เกิดขึ้นจากการตีไขมันกับนํ้าตาล [8] รวมถึงมีการใชนํ้าตาลในสูตรสูงกวาสูตรอื่น ๆ ทําใหตัวแปงเครป
มรีสชาติที่หวานภายในตัวแปง โดยที่วิปครีมในสูตรจะไมมีการเติมนํ้าตาลเลย
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 2. การศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัสและทางกายภาพของเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่
  ทําการผลิตเครปเคกตามสูตรท้ัง 3 สูตร แลวนําเครปเคกท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุด มาทําการ
วิเคราะหคุณภาพ ดานประสาทสัมผัส และคุณภาพดานกายภาพ ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 3 - 5 ตามลําดับ

ตารางที่ 3 คะแนนการศึกษาความชอบในคุณลักษณะตาง ๆ  ของเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ทั้ง 3 สูตร

(n = 50)
 ปริมาณแปง  คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
 ขาวไรซเบอรรี่ ลักษณะ  กลิ่น กลิ่นรส  ความชอบ
 ที่ทดแทน ปรากฏ สี โดยรวม โดยรวม ความนุม โดยรวม
 แปงสาลี (รอยละ) โดยรวมns     

 60 7.70±0.92 6.04b±0.72 7.62a±1.20 7.60a±1.02 7.56a±1.10 7.66a±0.99
 80 7.68±1.06 6.44a±0.76 7.50ab±1.22 7.40a±1.21 7.32a±1.37 7.46a±1.06
 100 7.46±1.22 4.44c±1.14 7.02b±1.39 6.60b±1.61 6.54b±1.79 6.56b±1.66

หมายเหตุ :  a, b… หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
  (p ≤ 0.05) 

  จากตารางท่ี 3 พบวาเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ ทุกคุณลักษณะมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) และเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 60 มีคาคะแนนความชอบสูงที่สุด 
แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05) กับเครปเคกแปงขาวไรซเบอรร่ีรอยละ 80 ยกเวนดานลักษณะ
ปรากฏโดยรวมท่ีท้ัง 3 สูตรไมมีความแตกตางกัน (p > 0.05) ท้ังน้ีเน่ืองจากลักษณะภายนอกของผลิตภัณฑ
เครปเคกแปงขาวไรซเบอรร่ีมีลักษณะปรากฏท่ีใกลเคียงกัน ทําใหผูทดสอบไมสามารถใหคะแนนความชอบ
ท่ีแตกตางกันได สงผลตอคาสีท่ีมีความแตกตางกันคือ ย่ิงมีการเพ่ิมข้ึนของแปงขาวไรซเบอรร่ี ทําใหปริมาณสี
ของแอนโทไซยานีนมีมากข้ึนกับตัวผลิตภัณฑ ทําใหคาคะแนนความชอบลดลง อีกท้ังเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ
มีความนุมท่ีลดลง เน่ืองจากในแปงขาวไรซเบอรร่ีไมมีโปรตีนท่ีพบในแปงขาวสาลี คือ ไกลอะดิน และกลูเตน 
ท่ีเปนตัวชวยใหผลิตภัณฑเกิดเปนรางแหและกักเก็บกาซไวได ทําใหเน้ือขนมมีสัมผัสท่ีนุมลดลง [9] สงผลตอ
ความชอบโดยรวมลดลงเปนลําดับ  
  จากตารางท่ี 4 พบวาคาความสวาง (L*) จะลดลงเม่ือเพิ่มปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ ทั้งน้ี
เพราะตัวแปงขาวไรซเบอรรี่จะมีสารแอนโทไซยานินซึ่งมีความเขมขนสูง ไดจากกระบวนการสังเคราะห
ฟลาโวนอยดในตนขาว รงควัตถุกลุมนี้จะใหสีบนตนขาวแตกตางกันไป ตั้งแตสีชมพูจนถึงสีมวงดํา และ
มีการกระจายของรงควัตถุไปตามสวนตาง ๆ ของตนขาว จึงทําใหคาความสวางลดลงตามลําดับ คาความ
เปนสีแดง (a*) เพ่ิมข้ึน และคาความสีเหลือง (b*) ลดลง สอดคลองกับงานวิจัยดานลักษณะคาสีของขาวโพด
ขาวเหนียวสีมวงที่นําเอาคาสีเปนตัวคัดเลือกพันธุขาวโพดทางออม เพื่อเพิ่มปริมาณแอนโทไซยานินได 
โดยคัดเลือกพันธุที่มีคา L* ตํ่า คา a* สูง และคา b* ตํ่า จะทําใหมีโอกาสไดพันธุขาวโพดที่มีปริมาณ
แอนโทไซยานินสูงดวยเชนกัน [10] อีกท้ังงานวิจัยเร่ืองผลของแปงขาวไรซเบอรร่ีตอสมบัติทางเคมี-กายภาพ
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และทางประสาทสัมผัสของบราวน่ีมีลักษณะคาสี [11] ซึ่งตรงกับเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ที่มีลักษณะ
คาสีเปนไปในทางเดียวกันเมื่อมีการเพิ่มข้ึนของปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่    

ตารางที่ 4 คะแนนการทดสอบสีและกิจกรรมของน้ําเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ที่ทดแทนแปงสาลี

(สี n = 3), (aw n = 3)
 ปริมาณแปง  คุณภาพทางกายภาพ  คุณภาพทางเคมี
 ขาวไรซเบอรรี่ (รอยละ)  L* a* b* aw

ns

 0 59.10a±4.16 4.86b±0.50 26.63a±1.37 1.50±0.02
 60 31.93b±1.75 6.46a±0.40 7.26b±0.40 1.50±0.02
 80 27.86bc±1.90 6.50a±1.24 5.30c±0.45 1.53±0.03
 100 25.40c±0.17 6.73a±0.37 4.90c±0.69 1.51±0.00

หมายเหตุ : a, b… หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
  สถิติ (p ≤ 0.05)
  ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)
 
  คา aw ของผลิตภัณฑพบวา ไมมีความแตกตางกันเนื่องจากระยะเวลาและของเหลวที่ใชใน
กระบวนการผลิตไมมีความแตกตางกัน คือการใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีไมสงผลตอคาปริมาณ
น้ําอิสระ (Water Activity) สอดคลองกับงานวิจัย การพัฒนาสูตรขนมปงแซนดวิชโดยใชรําขาวไรซเบอรร่ี
ทดแทนแปงสาลี [12] ที่มีการแทนรําขาวไรซเบอรรี่รอยละ 20 นํามาทดสอบกับสูตรควบคุม พบวาไมมี
ความแตกตางกันของคา aw ในดานการเส่ือมเสียและการเก็บรักษาพบวา ปริมาณนํ้าอิสระในตัวผลิตภัณฑ
มีคาท่ีสูง ทําใหการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียโดยท่ัวไปท่ีตองมีปริมาณน้ําอิสระในตัวผลิตภัณฑท่ีต่ํากวา 0.9 
และการเจริญเติบโตของราที่ตํ่ากวา 0.7 สงผลตอการเสื่อมเสีย [13] ของเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ 
จึงตองทําการเก็บรักษาในอุณหภูมิที่ตํ่าหลังจากทําการผลิต 
  จากตารางท่ี 5 พบวาเครปเคกแปงสาลีมีคาความแข็งที่มากที่สุด และลดลงเม่ือมีการเพิ่มขึ้น
ของแปงขาวไรซเบอรร่ีสงผลตอความแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) กับผลิตภัณฑเครปเคกแปงขาวไรซเบอรร่ี
ที่ลดลง คือ Hardness Springiness Gumminess Chewiness Stiff ness แสดงใหเห็นวาคาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสมีความสอดคลองกับคากายภาพทางเน้ือสัมผัส คือ การเพ่ิมแปงขาวไรซเบอรร่ีท่ีมากข้ึนสงผล
ตอคาความแข็งท่ีลดลง เพราะการยึดเกาะของตัวผลิตภัณฑลดนอยลง (Gumminess) สงผลตอแรงการเค้ียว 
(Chewiness) ท่ีลดลง แปงเครปเคกขาวไรซเบอรร่ีมีการฉีกขาดท่ีงายกวาการใชแปงสาลี ทําใหการคืนตัว
ของผลิตภัณฑลดลง (Springiness) สอดคลองกับงานวิจัยเร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนอบแหงผสม
ขาวไรซเบอรร่ี [14] พบวาการเพ่ิมข้ึนของแปงขาวไรซเบอรร่ีสงผลตอคาความแข็ง Hardness ท่ีลดลงตามลําดับ 
เน่ืองจากในแปงขาวไรซเบอรร่ีมีใยอาหารท่ีสูง ทําใหการยึดเกาะของผลิตภัณฑลดลงสงผลตอคาเน้ือสัมผัส
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ตารางที่ 6 คะแนนการทดสอบทางเคมีเครปเคกขาวสาลีตอเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 80

 การทดสอบทางเคมี เครปเคกขาวสาลี เครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 80
 ความชื้น 48.30  41.47
 โปรตีน   7.12  7.18 
 เถา   0.75  0.92 
 ไขมัน 8.96  11.10
 กากใย  0.94  3.04 
 คารโบไฮเดรต 34.87  39.33 
 สารตานอนุมูลอิสระ <5.00 มิลลิกรัม 45.85 มิลลิกรัม
  ตอ 100 กรัม(ตัวอยาง) ตอ 100 กรัม (ตัวอยาง) 

หมายเหตุ : * หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
  สถิติ (p ≤ 0.05) 
  ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)

    จากตารางท่ี 6 พบวาคุณภาพทางเคมีทุกดานยกเวนความช้ืน เครปเคกแปงขาวไรซเบอรร่ี
มีคาที่นอยกวา แตในทางกลับกันสารอาหารทางดานอื่น ๆ พบวาเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่มีคุณคาทาง
โภชนาการท่ีสูง [15] และใยอาหาร [16] โดยเฉพาะสารตานอนุมูลอิสระที่มีมากในตัวผลิตภัณฑมากกวา
เครปเคกแปงสาลีถึง 40 เทา แตเม่ือนําแปงขาวไรซเบอรร่ีมาทดสอบกอนกรรมวิธีการผลิตพบวา มีสารตาน
อนุมูลอิสระถึง 115.08 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามวิธี DDPH-method แสดงใหเห็นวาความรอน
ในกรรมวิธีการผลิตเครปเคกมีผลตอการสูญเสียของสารตานอนุมูลอิสระ สอดคลองกับงานวิจัย การพัฒนา
ขนมหมอแกงเสริมขาวไรซเบอรร่ีงอกสูตรลดน้ําตาล [17] พบวา เม่ือมีการเสริมขาวไรซเบอรร่ีงอกรอยละ 6 
สงผลตอสารตานอนุมูลอิสระท่ีมีการเพ่ิมข้ึนเม่ือเทียบกับขนมหมอแกงสูตรพ้ืนฐาน (p ≤ 0.05) ไมใชเพียงแต
แปงขาวไรซเบอรร่ีท่ีสงผลตอสารตานอนุมูลอิสระ การนําขาวไทยท่ีมีสีในกลุมสารสีมวง คือแปงขาวเหนียวดํา
มาเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑบราวนี่ [18] เมื่อนํามาทําการทดสอบทางเคมีก็พบวามีการเพิ่มขึ้นของ
สารตานอนุมูลอิสระดวยเชนกัน   
  3.2  คุณภาพทางประสาทสัมผัส
    จากการศึกษาขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคจํานวน 100 คน พบวา
กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิงคิดเปนรอยละ 55 อายุสวนใหญอยูในชวง 21 - 25 ป คิดเปนรอยละ 90 
อาชีพสวนใหญเปนนักศึกษาคิดเปนรอยละ 93 การศึกษาสวนใหญอยูในระดับปริญญาตรีคิดเปนรอยละ 96 
รายไดสวนใหญอยูในชวง 7,001 - 9,000 บาท/เดือน คิดเปนรอยละ 43 ผูบริโภคไมเคยรับประทานเครปเคก
ขาวไรซเบอรรี่มากถึงรอยละ 90 ผูบริโภคมีความคิดเห็นวาผลิตภัณฑที่เปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภค
รอยละ 34.80 รองลงมามีความแปลกใหมมากถึงรอยละ 34.10 และมีความคิดเห็นวาเปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจ
รอยละ 31.10 ผูบริโภคยอมรับลักษณะปรากฏของเครปเคกแปงขาวไรซเบอรร่ีรอยละ 92 โดยซ้ือในราคา 
35 - 40 บาท รอยละ 91 รูปแบบการบรรจุผลิตภัณฑท่ีผูบริโภคใหความสนใจมากท่ีสุด คือ ใสกลองพลาสติก
มีจํานวนรอยละ 100
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   การทดสอบความชอบของผลิตภัณฑของผูบริโภคจํานวน 100 คน ไดผลดังแสดงในรูปท่ี 4
 (n = 100)

 

รูปที่ 4 คะแนนคาเฉล่ียความชอบของผลิตภัณฑเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่

    พบวาคะแนนความชอบเฉลี่ยอยูในระดับชอบปานกลางในทุกคุณลักษณะ ยกเวน
คุณลักษณะสี และกล่ินโดยรวมท่ีอยูในระดับความชอบเล็กนอย และถามีผลิตภัณฑเครปเคกแปงขาวไรซเบอรร่ี
ออกจําหนายผูบริโภคจะซ้ือคิดเปนรอยละ 100 จากผลการทดสอบแสดงใหเห็นวามีความเปนไปไดท่ีจะผลิต
เครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ออกสูตลาด 

สรุปผลการทดลอง
       
การผลิตเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่สามารถใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีไดรอยละ 80 และ
มีสารตานอนุมูลอิสระ คือ 45.85 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม โดยผูบริโภคใหคะแนนความชอบโดยรวมอยู
ในระดับปานกลาง อีกทั้งยังเปนผลิตภัณฑเบเกอรี่ที่มีสารตานอนุมูลอิสระที่มากกวาผลิตภัณฑเบเกอรี่
ในทองตลาด และสงเสริมการใชขาวไทยในอุตสาหกรรมเบเกอรี่

ขอเสนอแนะ

ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่วาสามารถทําการเก็บรักษาไดนานกี่วัน
ในสภาวะปกติ โดยไมมีการเส่ือมเสีย

กิตติกรรมประกาศ
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