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บทคัดยอ

การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑเครปเคกโดยใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลี พบวา 
สูตรพื้นฐานที่เหมาะสมมีองคประกอบ แปงเคก นํ้าตาลทราย ไขไก นมสด เนยละลาย วิปปงครีม 
ในปริมาณ 112 75 240 300 75 และ 400 กรัม ตามลําดับ สูตรพ้ืนฐานที่เสริมแปงขาวไรซเบอรรี่แทน
แปงสาลีรอยละ 80 มีคะแนนทางคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ียอมรับไมแตกตางกันทางสถิติกับผลิตภัณฑ
ท่ีไดคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูงท่ีสุด คาความสวาง (L*) และคาความแข็ง (Hardness) ลดลง 
(p ≤ 0.05) เม่ือมีการใชแปงขาวไรซเบอรร่ีท่ีเพ่ิมข้ึน แตไมสงผลตอคา aw คุณภาพทางเคมีของเครปเคก
แปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 80 ประกอบดวย คารโบไฮเดรต ไขมัน ความชื้น โปรตีน เถาและกากใย 
ปริมาณรอยละ 39.33 11.10 41.47 7.18 0.92 และ 3.04 ตามลําดับ ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ 
45.85 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม คะแนนความชอบโดยรวมของเครปเคกแปงขาวไรซเบอรร่ีอยูในระดับความชอบ
ปานกลาง ถามีเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่จําหนายผูบริโภคจะซื้อรอยละ 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.
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บทนํา

เครปเปนผลิตภัณฑเบเกอร่ีท่ีรูจักกันอยางแพรหลายท้ังในประเทศและตางประเทศ ซ่ึงนิยมบริโภคเปนของหวาน 
อาหารวางหรืออาหารทานเลน เครปมีจําหนายตามทองตลาดท่ัวไปซ่ึงหารับประทานงาย ลักษณะของเครป
จะแตกตางกันไปตามประเภท ขึ้นอยูกับกรรมวิธีการผลิตมีทั้ง เครปกรอบ เครปเย็น การนํามาซอนกัน
หลาย ๆ ช้ัน เรียกวา เครปเคก และหอดวยแปงแผนเดียวเรียก เครปหอ มีวิธีการทําท่ีงายโดยไมตองใชเตาอบ 
สามารถรับประทานไดทุกเพศทุกวัย ในสวนประกอบของเน้ือแปงเครป จะใชแปงสาลีเปนสวนประกอบ [1] 
และสวนประกอบอื่น ๆ เชน นํ้าตาล ไขไก นมสด เปนตน 
 ขาวไทย มีคุณประโยชนมากมายโดยเฉพาะขาวไรซเบอรร่ี มีธาตุเหล็กและสารตานอนุมูลอิสระสูง 
[2] เพื่อปองกันการเกิดโรคมีใยอาหารที่อยูในรําขาวสูงจึงชวยชะลอการดูดซึมนํ้าตาล ทําใหระดับนํ้าตาล
ในเลือดข้ึนชากวาการบริโภคขาวกลองและขาวขาวขัดท่ัวไป จึงเหมาะกับผูปวยเบาหวานมีสรรพคุณชวยลด
ระดับไขมันและคอเลสเตอรอล ชวยทําใหระบบขับถายทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพมากขึ้น 
 จากคุณประโยชนของขาวไทยผูวิจัยจึงเล็งเห็นวา เครปเปนผลิตภัณฑเบเกอร่ีท่ีเขาถึงกลุมผูบริโภค
ท่ีงายท่ีสุด และราคาถูก อีกท้ังขาวไทยยังมีสรรพคุณทางยา ผูวิจัยจึงไดมีความคิดท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอร่ี 
เครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ ใหมีความหลากหลายสําหรับกลุมคนรักสุขภาพ และยังเปนการสนับสนุน
การใชขาวไทยใหเปนที่รูจักเพิ่มมากข้ึน สงเสริมการนําวัตถุดิบในไทยมาใชในอุตสาหกรรมเบเกอรี่
 วัตถุประสงคของโครงการวิจัย
 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทดสอบผูบริโภค
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 วัสดุและอุปกรณ
 1. วัตถุดิบ
  สวนประกอบวัตถุดิบของเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ ประกอบดวย แปงเคกยี่หอ UFM 
แปงขาวไรซเบอรรี่ เนยเค็มยี่หอ Home Fresh Gold เกลือ นํ้าตาลทรายละเอียดยี่หอลิน ไขไกเบอร 1 
ยี่หอ CP วิปปงครีมยี่หอโฟรโมสต และนมสดรสจืดยี่หอเมจิ         
 2. อุปกรณในการทําเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่
  ประกอบดวย เคร่ืองช่ัง 2 ตําแหนง ถวยตวงของเหลว ถวยตวงของแหง ชอนตวง ตะกรอมือ 
อางผสม กระทะเทฟรอน ที่รอนแปง กระดาษไข เตาไฟฟา พายไม และพายพลาสติก
 3. อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพ
  3.1  การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี วิเคราะหความชื้น เถา ไขมัน (ปโตรเลียมอีเทอร) 
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) ของตัวอยางตามวิธีของ AOAC [3] ปริมาณ
คารโบไฮเดรตท้ังหมดคํานวณจาก 100 % ลบดวยปริมาณความช้ืน เถา ไขมัน โปรตีน และไฟเบอร รวมถึง
การวิเคราะหปริมาณ Antioxidant (absolute ethanol) ดวยวิธี DDPH-method โดยใชอุปกรณดังนี้
    3.1.1 เครื่องยอยโปรตีน (Digestion unit) ยี่หอ Buchi รุน K-435
    3.1.2 เครื่องกลั่นโปรตีน (Distillation unit) ยี่หอ Buchi รุน K 314
    3.1.3 ตูอบลมรอน (Hot Air Oven) ยี่หอ Binder PD 53/E2
    3.1.4 เตาเผาอุณหภูมิสูง ยี่หอ Ney 2-525 Series II
    3.1.5 โถดูดความช้ืน (Desiccator)
    3.1.6 จานคอนเวย (Conway unit)
    3.1.7 อุปกรณวิเคราะหไขมัน ตามวิธี AOAC [3]
    3.1.8 เครื่องแกวตาง ๆ ที่จําเปนในการวิเคราะห
    3.1.9 เครื่องชั่งนํ้าหนักไฟฟา 4 ตําแหนง ยี่หอ Sartorius รุน AC2115
    3.1.10 เครื่อง UV-VIS spectrophotometer ตามวิธี DDPH-method       
  3.2  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ
    ทําการวัดคาสีดวยเครื่องวัดสี Hunter Lab รุน colour fl ex และวัดคุณภาพทาง
เนื้อสัมผัสดวยเครื่องวัด Texture analyzer รุน TA.XT2
  3.3  การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
    วิเคราะหขอมูลโดยใชแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส แบบ 9-Point Hedonic Scale 
และอุปกรณที่ใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส เชน ถวยพลาสติก หรือถุงพลาสติก ไมจิ้มอาหาร 
กระดาษเช็ดปาก ปากกา และแกวนํ้า กระดาษบอกรหัสตัวอยาง
 4. อุปกรณในการประมวลผลขอมูล         
  วิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร SPSS for Windows สําหรับการวิเคราะห
ความแปรปรวน (Analysis of variance: ANOVA) ถาพบนัยสําคัญทางสถิติจะคํานวณคาความแตกตาง 
เพื่อทดสอบหาคาความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
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วิธีการวิจัย

 1. ขั้นตอนการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของเครปเคกที่เหมาะสม 
  การคัดเลือกสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมโดยการนําสูตรเครปเคกจํานวน 3 สูตร ดังแสดง
ในตารางท่ี 1 มาทําการผลิตเครปเคกตามกระบวนการผลิตในรูปท่ี 1 หลังจากน้ันนําเครปเคกท่ีไดท้ัง 3 สูตร 
มาทําการทดสอบความชอบของผูบริโภค สถานท่ีทดสอบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีดวยวิธี 
9-Point Hedonic Scale จํานวน 30 คน วิธีการทดสอบแบบ Central Location Test ทดสอบใน
คุณลักษณะทางดาน ลักษณะปรากฏโดยรวม สีของผลิตภัณฑ กล่ินโดยรวม กล่ินรสโดยรวม ความนุม 
และความชอบโดยรวม นําผลที่ไดมาวิเคราะหขอมูลดวยสถิติเชิงพรรณนา ไดแก คาเฉลี่ย (Mean) 
สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) โดยใชโปรแกรม
สําเร็จรูปทางสถิติ SPSS for Windows ดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test และคัดเลือกสูตร
ที่ไดรับคะแนนความชอบสูงที่สุดเพื่อนําไปใชในการพัฒนาสูตรเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ตอไป 

ตารางที่ 1 สูตรมาตรฐานท้ัง 3 สูตรของเครปเคก

 สวนประกอบ สูตรที่ 1 (รอยละ) สูตรท่ี 2 (รอยละ) สูตรท่ี 3 (รอยละ)
 แปงเคก 10 - 13
 แปงอเนกประสงค - 12 -
 นํ้าตาล 6 3 2
 ไขไก 20 23 17
 นมสด 25 14 33
 นํ้าเปลา - 14 -
 เนยละลาย 6 5 4
 เกลือ - - 0
 กลิ่นวนิลา - - 0
 สวนผสมวิปปงครีม     
 วิปปงครีม 33 26 29
 นํ้าตาลทรายในวิปปงครีม - 3 2

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

รูปที่ 2 กระบวนการผลิตแปงขาวไรซเบอรรี่

สตูรที ่1 สตูรที ่2 สตูรที ่3 

1. ตีไขและนํ้าตาลจนเขากันดี ใสแปงเคก
ตีตอไปจนเขากัน คอย ๆ ใสนมอุนลงไป
ตะลอมจนเขากัน ใสเนยละลายท่ีอุนแลว
คนจนเขากัน กรอง นําเขาพักในตูเย็น  
1 ชม. 

1. ผสมสวนผสมใหเขากันแลวกรอง
แปงเครปพักในตูเย็น 1 ชม. 
 

1. รอนแป งเค ก  เก ลือ  ผสมไข ไก 
นํ้าตาล นมสดเขาดวยกัน เติมกล่ิน 
วนิลา และเนยละลาย 

   
2. ต้ังกระทะทาเนยจนท่ัวใสแปงเครป 
ลงในกระทะ ตะแคงกล้ิงใหแปงเครป 
กระจายท่ัวกระทะ เม่ือสุกนําไปพักบน
ตะแกรง ทําซํ้าจนแปงหมด 

2. ตีวิปครีมกับนํ้าตาล จนข้ึนฟู พักใน
ตู เย็น 1 ชม . ทอดแปงเครปดวย 
ไฟออนจนสุก แลวพักแปงให เย็น 
ทําซํ้าจนแปงหมด 

2. เติมแปงใน ขอ 1 ผสมใหเขากัน พัก
ในตูเย็น 1 ชม. ใสเนยละลายลงใน
กระทะแบนเล็กนอยพอรอนตักแปง 
ลงไปทอดทําให แป งเป นแผ นบาง  
ทอดใหสุกทําไปเร่ือย ๆ จนแปงหมด 

   
3. ตีวิปครีมจนข้ึนฟู วางเครปแผนแรก 
ลงบนถาดแตงเคก ทาวิปครีมให ท่ัว 
แผนบาง ๆ ปดทับดวยเครปอีกแผน 
ทําซํ้าจนครบ 

3. ทาวิปครีมบาง ๆ ทีละช้ันบนแปง
เครป ทําสลับกันจนหมดแชตู เย็น  
1 ชม. เพ่ือใหวิปครีมเซ็ตตัว 

3. ใสวิปครีมและนํ้าตาลตีครีมใหข้ึนฟู 
นํ า แ ป ง เ ค ร ป ว า งบ น ฐ า น เ ค ก  
ปาดครีมบาง ๆ และวางแปงอีกช้ัน 
ตอดวยการปาดครีมทําซํ้าไปจนหมด 

     
นําขาวไรซเบอรร่ีแชนํ้าสะอาด 2 ช่ัวโมง จนน่ิม นํามาโมแบบเปยก รอใหตกตะกอน 

   
กรองดวยผาขาวบาง  ผึ่งใหแหง อบแหงดวยความรอน  

80 องศาเซลเซียส 5 ช่ัวโมง 
แลวนํามารอนผานตะแกรง 100 เมซ  
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 2. ขั้นตอนการศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่
  ในการศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่จะใชสูตรพื้นฐานที่ผาน
การคัดเลือกแลวจากขอ 1 โดยปจจัยท่ีทําการศึกษา คือปริมาณแปงขาวไรซเบอรร่ีท่ีทดแทนแปงขาวสาลี 
โดยแปรเปน 3 ระดับ คือ รอยละ 60 80 และ 100 (กระบวนการผลิตแปงขาวไรซเบอรร่ีตามรูปท่ี 2) ตามลําดับ 

รูปที่ 3 กรรมวิธีการผลิตเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ 

 3. การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่
  ทําการผลิตเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่จากสูตรที่เหมาะสม จากขอ 2 และผลิตตาม
กระบวนการผลิตตามรูปที่ 3 แลวนําเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ที่ไดมาทําการวิเคราะหคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ดังนี้ 
  3.1  การทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่เปนนิสิตและ
บุคลากรในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี และบุคคลท่ัวไป โดยการสุมแบบบังเอิญจํานวน 50 คน 
ดวยวิธี 9-Point Hedonic Scale โดยในการทดสอบจะทดสอบแบบ Central Location Test
  3.2  การทดสอบทางกายภาพ โดยทําการวัดคาสี และเนื้อสัมผัส อีกทั้งคุณภาพทางเคมี 
ไดแก คา aw (water activity) คุณคาทางโภชนาการ วิเคราะหความชื้น เถา ไขมัน โปรตีน และไฟเบอร
ของตัวอยางตามวิธีของ AOAC [3] ปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมดคํานวณจาก 100 % ลบดวยปริมาณ 
ความช้ืน เถา ไขมัน โปรตีน และไฟเบอร และวิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระ วิธีการทดลอง DDPH-method 

ช่ัง แปงเคก แปงขาวไรซเบอร่ี นํ้าตาล นมสด เนยละลาย และเตรียมไขไก 

 
ตอกไขและนํ้าตาลทรายในอางผสม ตีไขและนํ้าตาลจนเขากันดี 

 
ใสแปงขาวไรซเบอรร่ีและแปงเคก คอย ๆ ใสนมอุนลงไปตะลอมจนหมด 

 
ใสเนยละลาย กรอง พักในตูเย็น 1 ชม. 

 
เตรียมอุปกรณท่ีใชในการช่ังตวง เปดเตา Severin Hot Plate ความรอนท่ีระดับ 3 หรือไฟออนในเตาธรรมดา  

รอจนกระทะรอน 

 
ใสแปงแตละช้ัน 25 กรัม กล้ิงแปงบนกระทะเทฟลอนใหกระจายท่ัวจนสุก 

 
นําแปงมาพักรวมกัน ปาดครีมแตละช้ันจนเปนเครปเคก 15 ช้ัน 
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 4. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ
  นําขอมูลที่ไดจากการทดลองมาวิเคราะหคาความแปรปรวน ANOVA เปรียบเทียบคาเฉลี่ย
ดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 [7] ดวยโปรแกรม 
SPSS for Windows 

ผลและวิจารณผลการทดลอง

การพัฒนาผลิตภัณฑเครปเคกโดยใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลี โดยทําการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน
ที่เหมาะสม การพัฒนาสูตร และการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทายไดผลดังน้ี
 1. การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน
  การศึกษาสูตรพื้นฐานโดยนําสูตรพื้นฐานท้ัง 3 สูตร มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน ทดสอบตัวอยางจํานวน 3 ตัวอยาง แลวใหคะแนนความชอบโดยวิธี 
9-Point Hedonic Scaling Test (1 = ไมชอบมากท่ีสุด 9 = ชอบมากท่ีสุด) ในคุณลักษณะดานลักษณะ
ปรากฏโดยรวม สี กลิ่นโดยรวม กลิ่นรสโดยรวม ความนุม และความชอบโดยรวมไดผลทางการทดสอบ
ดังตารางที่ 2

ตารางที่ 2 คะแนนความชอบเครปเคกสูตรพื้นฐาน 3 สูตร

(n = 30)
   คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
 สูตรที่ทํา ลักษณะ  กลิ่น กลิ่นรส ความนุม 
 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 ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
  (p ≤ 0.05) 

 จากตารางท่ี 2 พบวาคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะสูตรท่ี 1 ไดรับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด 
(p ≤ 0.05) ผูวิจัยจึงไดทําการคัดเลือกสูตรท่ี 1 เพ่ือเปนสูตรพ้ืนฐานในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑเครปเคกเสริม
แปงขาวไรซเบอรรี่ เนื่องจากเครปเคกสูตรที่ 1 มีการใชสวนผสมของเนยละลายที่มากกวาสวนอื่น ๆ 
ทําใหเครปเคกมีกล่ินรสท่ีดี อีกท้ังเน้ือสัมผัสของเครปเคกมีความชุมฉ่ํา เพราะไขมันเปนสวนปองกันการจับตัว
ของโปรตีนกลูเตนในแปงสาลี สงผลตอความนุมฟูของผลิตภัณฑ อีกทั้งไขมันยังเปนตัวชวยเก็บอากาศ
ที่เกิดขึ้นจากการตีไขมันกับนํ้าตาล [8] รวมถึงมีการใชนํ้าตาลในสูตรสูงกวาสูตรอื่น ๆ ทําใหตัวแปงเครป
มรีสชาติที่หวานภายในตัวแปง โดยที่วิปครีมในสูตรจะไมมีการเติมนํ้าตาลเลย
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 2. การศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัสและทางกายภาพของเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่
  ทําการผลิตเครปเคกตามสูตรท้ัง 3 สูตร แลวนําเครปเคกท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุด มาทําการ
วิเคราะหคุณภาพ ดานประสาทสัมผัส และคุณภาพดานกายภาพ ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 3 - 5 ตามลําดับ

ตารางที่ 3 คะแนนการศึกษาความชอบในคุณลักษณะตาง ๆ  ของเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ทั้ง 3 สูตร

(n = 50)
 ปริมาณแปง  คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
 ขาวไรซเบอรรี่ ลักษณะ  กลิ่น กลิ่นรส  ความชอบ
 ที่ทดแทน ปรากฏ สี โดยรวม โดยรวม ความนุม โดยรวม
 แปงสาลี (รอยละ) 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 ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
  (p ≤ 0.05) 

  จากตารางท่ี 3 พบวาเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ ทุกคุณลักษณะมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) และเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 60 มีคาคะแนนความชอบสูงที่สุด 
แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05) กับเครปเคกแปงขาวไรซเบอรร่ีรอยละ 80 ยกเวนดานลักษณะ
ปรากฏโดยรวมท่ีท้ัง 3 สูตรไมมีความแตกตางกัน (p > 0.05) ท้ังน้ีเน่ืองจากลักษณะภายนอกของผลิตภัณฑ
เครปเคกแปงขาวไรซเบอรร่ีมีลักษณะปรากฏท่ีใกลเคียงกัน ทําใหผูทดสอบไมสามารถใหคะแนนความชอบ
ท่ีแตกตางกันได สงผลตอคาสีท่ีมีความแตกตางกันคือ ย่ิงมีการเพ่ิมข้ึนของแปงขาวไรซเบอรร่ี ทําใหปริมาณสี
ของแอนโทไซยานีนมีมากข้ึนกับตัวผลิตภัณฑ ทําใหคาคะแนนความชอบลดลง อีกท้ังเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ
มีความนุมท่ีลดลง เน่ืองจากในแปงขาวไรซเบอรร่ีไมมีโปรตีนท่ีพบในแปงขาวสาลี คือ ไกลอะดิน และกลูเตน 
ท่ีเปนตัวชวยใหผลิตภัณฑเกิดเปนรางแหและกักเก็บกาซไวได ทําใหเน้ือขนมมีสัมผัสท่ีนุมลดลง [9] สงผลตอ
ความชอบโดยรวมลดลงเปนลําดับ  
  จากตารางท่ี 4 พบวาคาความสวาง (L*) จะลดลงเม่ือเพิ่มปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ ทั้งน้ี
เพราะตัวแปงขาวไรซเบอรรี่จะมีสารแอนโทไซยานินซึ่งมีความเขมขนสูง ไดจากกระบวนการสังเคราะห
ฟลาโวนอยดในตนขาว รงควัตถุกลุมนี้จะใหสีบนตนขาวแตกตางกันไป ตั้งแตสีชมพูจนถึงสีมวงดํา และ
มีการกระจายของรงควัตถุไปตามสวนตาง ๆ ของตนขาว จึงทําใหคาความสวางลดลงตามลําดับ คาความ
เปนสีแดง (a*) เพ่ิมข้ึน และคาความสีเหลือง (b*) ลดลง สอดคลองกับงานวิจัยดานลักษณะคาสีของขาวโพด
ขาวเหนียวสีมวงที่นําเอาคาสีเปนตัวคัดเลือกพันธุขาวโพดทางออม เพื่อเพิ่มปริมาณแอนโทไซยานินได 
โดยคัดเลือกพันธุที่มีคา L* ตํ่า คา a* สูง และคา b* ตํ่า จะทําใหมีโอกาสไดพันธุขาวโพดที่มีปริมาณ
แอนโทไซยานินสูงดวยเชนกัน [10] อีกท้ังงานวิจัยเร่ืองผลของแปงขาวไรซเบอรร่ีตอสมบัติทางเคมี-กายภาพ
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และทางประสาทสัมผัสของบราวน่ีมีลักษณะคาสี [11] ซึ่งตรงกับเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ที่มีลักษณะ
คาสีเปนไปในทางเดียวกันเมื่อมีการเพิ่มข้ึนของปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่    

ตารางที่ 4 คะแนนการทดสอบสีและกิจกรรมของน้ําเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ที่ทดแทนแปงสาลี

(สี n = 3), (aw n = 3)
 ปริมาณแปง  คุณภาพทางกายภาพ  คุณภาพทางเคมี
 ขาวไรซเบอรรี่ (รอยละ)  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 ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
  สถิติ (p ≤ 0.05)
  ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)
 
  คา aw ของผลิตภัณฑพบวา ไมมีความแตกตางกันเนื่องจากระยะเวลาและของเหลวที่ใชใน
กระบวนการผลิตไมมีความแตกตางกัน คือการใชแปงขาวไรซเบอรร่ีทดแทนแปงสาลีไมสงผลตอคาปริมาณ
น้ําอิสระ (Water Activity) สอดคลองกับงานวิจัย การพัฒนาสูตรขนมปงแซนดวิชโดยใชรําขาวไรซเบอรร่ี
ทดแทนแปงสาลี [12] ที่มีการแทนรําขาวไรซเบอรรี่รอยละ 20 นํามาทดสอบกับสูตรควบคุม พบวาไมมี
ความแตกตางกันของคา aw ในดานการเส่ือมเสียและการเก็บรักษาพบวา ปริมาณนํ้าอิสระในตัวผลิตภัณฑ
มีคาท่ีสูง ทําใหการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียโดยท่ัวไปท่ีตองมีปริมาณน้ําอิสระในตัวผลิตภัณฑท่ีต่ํากวา 0.9 
และการเจริญเติบโตของราที่ตํ่ากวา 0.7 สงผลตอการเสื่อมเสีย [13] ของเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ 
จึงตองทําการเก็บรักษาในอุณหภูมิที่ตํ่าหลังจากทําการผลิต 
  จากตารางท่ี 5 พบวาเครปเคกแปงสาลีมีคาความแข็งที่มากที่สุด และลดลงเม่ือมีการเพิ่มขึ้น
ของแปงขาวไรซเบอรร่ีสงผลตอความแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) กับผลิตภัณฑเครปเคกแปงขาวไรซเบอรร่ี
ที่ลดลง คือ Hardness Springiness Gumminess Chewiness Stiff ness แสดงใหเห็นวาคาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสมีความสอดคลองกับคากายภาพทางเน้ือสัมผัส คือ การเพ่ิมแปงขาวไรซเบอรร่ีท่ีมากข้ึนสงผล
ตอคาความแข็งท่ีลดลง เพราะการยึดเกาะของตัวผลิตภัณฑลดนอยลง (Gumminess) สงผลตอแรงการเค้ียว 
(Chewiness) ท่ีลดลง แปงเครปเคกขาวไรซเบอรร่ีมีการฉีกขาดท่ีงายกวาการใชแปงสาลี ทําใหการคืนตัว
ของผลิตภัณฑลดลง (Springiness) สอดคลองกับงานวิจัยเร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนอบแหงผสม
ขาวไรซเบอรร่ี [14] พบวาการเพ่ิมข้ึนของแปงขาวไรซเบอรร่ีสงผลตอคาความแข็ง Hardness ท่ีลดลงตามลําดับ 
เน่ืองจากในแปงขาวไรซเบอรร่ีมีใยอาหารท่ีสูง ทําใหการยึดเกาะของผลิตภัณฑลดลงสงผลตอคาเน้ือสัมผัส
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ตารางที่ 6 คะแนนการทดสอบทางเคมีเครปเคกขาวสาลีตอเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 80

 การทดสอบทางเคมี เครปเคกขาวสาลี เครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่รอยละ 80
 ความชื้น 48.30  41.47
 โปรตีน   7.12  7.18 
 เถา   0.75  0.92 
 ไขมัน 8.96  11.10
 กากใย  0.94  3.04 
 คารโบไฮเดรต 34.87  39.33 
 สารตานอนุมูลอิสระ <5.00 มิลลิกรัม 45.85 มิลลิกรัม
  ตอ 100 กรัม(ตัวอยาง) ตอ 100 กรัม (ตัวอยาง) 

หมายเหตุ : * หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
  สถิติ (p ≤ 0.05) 
  ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)

    จากตารางท่ี 6 พบวาคุณภาพทางเคมีทุกดานยกเวนความช้ืน เครปเคกแปงขาวไรซเบอรร่ี
มีคาที่นอยกวา แตในทางกลับกันสารอาหารทางดานอื่น ๆ พบวาเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่มีคุณคาทาง
โภชนาการท่ีสูง [15] และใยอาหาร [16] โดยเฉพาะสารตานอนุมูลอิสระที่มีมากในตัวผลิตภัณฑมากกวา
เครปเคกแปงสาลีถึง 40 เทา แตเม่ือนําแปงขาวไรซเบอรร่ีมาทดสอบกอนกรรมวิธีการผลิตพบวา มีสารตาน
อนุมูลอิสระถึง 115.08 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามวิธี DDPH-method แสดงใหเห็นวาความรอน
ในกรรมวิธีการผลิตเครปเคกมีผลตอการสูญเสียของสารตานอนุมูลอิสระ สอดคลองกับงานวิจัย การพัฒนา
ขนมหมอแกงเสริมขาวไรซเบอรร่ีงอกสูตรลดน้ําตาล [17] พบวา เม่ือมีการเสริมขาวไรซเบอรร่ีงอกรอยละ 6 
สงผลตอสารตานอนุมูลอิสระท่ีมีการเพ่ิมข้ึนเม่ือเทียบกับขนมหมอแกงสูตรพ้ืนฐาน (p ≤ 0.05) ไมใชเพียงแต
แปงขาวไรซเบอรร่ีท่ีสงผลตอสารตานอนุมูลอิสระ การนําขาวไทยท่ีมีสีในกลุมสารสีมวง คือแปงขาวเหนียวดํา
มาเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑบราวนี่ [18] เมื่อนํามาทําการทดสอบทางเคมีก็พบวามีการเพิ่มขึ้นของ
สารตานอนุมูลอิสระดวยเชนกัน   
  3.2  คุณภาพทางประสาทสัมผัส
    จากการศึกษาขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคจํานวน 100 คน พบวา
กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิงคิดเปนรอยละ 55 อายุสวนใหญอยูในชวง 21 - 25 ป คิดเปนรอยละ 90 
อาชีพสวนใหญเปนนักศึกษาคิดเปนรอยละ 93 การศึกษาสวนใหญอยูในระดับปริญญาตรีคิดเปนรอยละ 96 
รายไดสวนใหญอยูในชวง 7,001 - 9,000 บาท/เดือน คิดเปนรอยละ 43 ผูบริโภคไมเคยรับประทานเครปเคก
ขาวไรซเบอรรี่มากถึงรอยละ 90 ผูบริโภคมีความคิดเห็นวาผลิตภัณฑที่เปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภค
รอยละ 34.80 รองลงมามีความแปลกใหมมากถึงรอยละ 34.10 และมีความคิดเห็นวาเปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจ
รอยละ 31.10 ผูบริโภคยอมรับลักษณะปรากฏของเครปเคกแปงขาวไรซเบอรร่ีรอยละ 92 โดยซ้ือในราคา 
35 - 40 บาท รอยละ 91 รูปแบบการบรรจุผลิตภัณฑท่ีผูบริโภคใหความสนใจมากท่ีสุด คือ ใสกลองพลาสติก
มีจํานวนรอยละ 100
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   การทดสอบความชอบของผลิตภัณฑของผูบริโภคจํานวน 100 คน ไดผลดังแสดงในรูปท่ี 4
 (n = 100)

 

รูปที่ 4 คะแนนคาเฉล่ียความชอบของผลิตภัณฑเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่

    พบวาคะแนนความชอบเฉลี่ยอยูในระดับชอบปานกลางในทุกคุณลักษณะ ยกเวน
คุณลักษณะสี และกล่ินโดยรวมท่ีอยูในระดับความชอบเล็กนอย และถามีผลิตภัณฑเครปเคกแปงขาวไรซเบอรร่ี
ออกจําหนายผูบริโภคจะซ้ือคิดเปนรอยละ 100 จากผลการทดสอบแสดงใหเห็นวามีความเปนไปไดท่ีจะผลิต
เครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่ออกสูตลาด 

สรุปผลการทดลอง
       
การผลิตเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่สามารถใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีไดรอยละ 80 และ
มีสารตานอนุมูลอิสระ คือ 45.85 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม โดยผูบริโภคใหคะแนนความชอบโดยรวมอยู
ในระดับปานกลาง อีกทั้งยังเปนผลิตภัณฑเบเกอรี่ที่มีสารตานอนุมูลอิสระที่มากกวาผลิตภัณฑเบเกอรี่
ในทองตลาด และสงเสริมการใชขาวไทยในอุตสาหกรรมเบเกอรี่

ขอเสนอแนะ

ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเครปเคกแปงขาวไรซเบอรรี่วาสามารถทําการเก็บรักษาไดนานกี่วัน
ในสภาวะปกติ โดยไมมีการเส่ือมเสีย

กิตติกรรมประกาศ
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