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บทคัดยอ 
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของ
การใชฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงทดแทนบางสวนของ 
ฟลาวรสาลีในผลิตภัณฑแครกเกอร ระดับการทดแทน
รอยละ 0, 25, 50 และ 75 ตอคุณภาพทางกายภาพ 
คุณคาทางโภชนาการ กิจกรรมสารตานอนุมูลอิสระ 
และประสาทสัมผัส ผลการศึกษาพบวาปริมาณฟลาวร
ขาวสังขหยดพัทลุงที ่เพิ่มขึ้นสงผลใหแครกเกอรมีคา
ความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) คาความเปนสี
เหลือง (b*)  คาความแข็ง และปริมาณน้ำอิสระ (aw) 
ลดลงอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในขณะที่คา
ความกรอบ ปริมาณโปรตีน ไขมัน เสนใยหยาบ เถา 
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม (TPC) และความ 
สามารถในการตานอนุมูลอิสระ (DPPH และ FRAP) 
เพิ ่มขึ ้นอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลการ
ประเมินทางประสาทสัมผัส พบว าแครกเกอรส ูตร
ทดแทนฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงที่รอยละ 50 ไดรับ
คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดอยูในระดับชอบปาน
กลาง (7.02) ผลจากงานวิจัยนี้แสดงใหเห็นวาฟลาวร
ข าวสังขหยดพัทล ุงม ีศ ักยภาพในการนำมาพัฒนา
ผลิตภัณฑแครกเกอรเพ่ือเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ เพ่ิม
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ และเปนที่ยอมรับ
ของผูบริโภคได 
 

คำสำคัญ: แครกเกอร ขาวสังขหยดพัทลุง การทดแทนฟลาวร
สาลี คุณคาทางโภชนาการ สารตานอนุมูลอิสระ ประสาทสัมผัส  
 

ABSTRACT 
 This study aimed to investigate the effect of 
partial substitution of wheat flour with Sangyod 
Phatthalung rice flour in cracker production with the 
substitution levels of 0, 25, 50, and 75% were 
evaluated for their effects on physical properties, 
nutritional composition, antioxidant activity, and 
sensory attributes. The results showed that the 
increased proportion of Sangyod Phatthalung rice 
flour significantly decreased (p≤0.05) the lightness 
(L*), redness (a*), yellowness (b*), hardness and 
water activity (aw) of the crackers, while the 
crispness, protein, fat, crude fiber, ash, total 
phenolic content (TPC), and antioxidant activities 
(DPPH and FRAP) were significantly increased 
(p≤0.05). Sensory evaluation revealed that crackers 
containing 50% Sangyod Phatthalung rice flour 
substitution received the highest overall 
acceptability score, at a moderate liking level (7.02). 
These findings suggest that Sangyod Phatthalung 
rice flour possesses considerable potential for the 
development of value-added crackers with 
improved nutritional quality, enhanced antioxidant 
activity, and favorable consumer acceptance. 
 

Keywords: cracker, Sangyod Phatthalung rice, wheat 
flour substitution, nutrition, antioxidants, sensory 
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บทนำ 
  แครกเกอร เปนผลิตภัณฑอาหารวางที ่ไดรับ
ความนิยมอยางแพรหลายทั่วโลก เนื่องจากสะดวกตอ
การบริโภค มีอายุการเก็บรักษานาน และเหมาะสมกับ
วิถีชีวิตปจจุบัน โดยในป 2022 ตลาดแครกเกอรทั่วโลก
มีมูลคา 22.61 พันลานดอลลารสหรัฐ และคาดวาจะ
เพิ ่มขึ ้นเปน 31.40 พันลานดอลลารสหรัฐ ภายในป 
2029 โดยมีอัตราการเติบโตเฉลี่ยรอยละ 4.8 ตอป [1] 
ซึ่งภูมิภาคเอเชียแปซิฟกและเอเชียตะวันออกเฉียงใต
เปนพื้นที่ที ่มีการเติบโตอยางตอเนื่อง สะทอนถึงความ
ตองการบริโภคผลิตภัณฑประเภทนี ้ท ี ่ เพิ ่มขึ ้น [2]    
แครกเกอรจัดอยูในอาหารประเภทความชื้นต่ำ โดยมีคา
ความชื ้น ไมเก ินรอยละ 5 [3] และปริมาณน้ำอิสระ 
(water activity) อยูในชวง 0.14–0.80 [4] คุณลักษณะ
ดังกลาวชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดดี อยางไรก็ตาม
แครกเกอรเชิงพาณิชยสวนใหญผลิตจากฟลาวรสาลีและ
มีปริมาณไขมันสูง สงผลใหพลังงานสูง และอาจเพิ่ม
ความเสี่ยงตอโรคไมติดตอเรื้อรัง เชน โรคอวน โรคหัวใจ
และหลอดเลือด และโรคเบาหวาน [5] แนวโนมดังกลาว
จึงนำไปสูความสนใจในการพัฒนาแครกเกอรที่มีคุณคา
ทางโภชนาการสูงขึ้น โดยเฉพาะการใชวัตถุดิบทางเลือก
จากแหลงทองถิ่นเพ่ือทดแทนฟลาวรสาล ี
  ขาวสังขหยดพัทลุง เปนขาวพื้นเมืองที่โดดเดน
ทั้งดานคุณภาพและเอกลักษณทางวัฒนธรรม โดยเปน
ขาวไทยพันธุ แรกที ่ไดร ับการขึ ้นทะเบียนสิ ่งบงชี ้ทาง
ภูมิศาสตร (Geographical Indication: GI) มีลักษณะเดน 
คือ เมล็ดสีแดงเขม [6] และอุดมดวยสารพฤกษเคมี
สำคัญ ไดแก สารตานอนุมูลอิสระ และสารประกอบ    
ฟนอลิก ซึ ่งมีบทบาทในการยับยั ้งการเกิดออกซิเดชัน 
ตานการอักเสบ เสริมภูมิคุมกัน และชะลอความเสื่อม
ของเซลล [7] ขาวสังขหยดพัทลุงยังมีปริมาณใยอาหาร
สูง [8] ชวยเพิ ่มความไวของอินซูล ิน ลดการดูดซึม
น้ำตาลในระบบทางเดินอาหาร และมีสวนชวยควบคุม
ระด ับน้ำตาลในเล ือด [9] จ ึงเหมาะสำหร ับผ ู ป วย
เบาหวาน ผู ที ่ควบคุมน้ำหนัก และผู ท ี ่ใสใจสุขภาพ
ทั่วไป  ]10 [ คุณลักษณะทางโภชนาการดังกลาวทำให
ขาวสังขหยดพัทลุงถูกนำไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหาร

หลากหลายชนิด เชน คุกก้ี [11] ขนมขบเคี้ยวพองกรอบ 
[12] น้ำมันรำขาว [13] และสเปรด [14] ซึ ่งสะทอน
ความเปนไปไดในการเพิ่มมูลคาผลผลิตพื้นเมือง และ
ยกระดับการใชวัตถุดิบทองถิ่นอยางยั่งยืน [15] อยางไร
ก็ตาม การศึกษาการใชฟลาวรข าวสังขหยดพัทลุง
ทดแทนฟลาวรสาลีในการผลิตแครกเกอรยังมีจำกัด 
โดยเฉพาะขอมูลผลกระทบตอคุณภาพทางกายภาพ 
คุณคาทางโภชนาการ สมบัติตานอนุมูลอิสระ และการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัส ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมุงพัฒนา
แครกเกอรจากฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงที่ผลิตจากขาว
เต็มเมล็ด และประเมินผลของการทดแทนตอคุณภาพ
ทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ 
เพื ่อสนับสนุนการใชวัตถุดิบทองถิ ่นของไทยอยางมี
ศักยภาพ 
 
วัสดุ อุปกรณ และวิธีการทดลอง 
1. การศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม และ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของฟลาวรขาว
สังขหยดพทัลุง 
 

1.1 การเตรียมฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุง 
 นำขาวสังขหยดพัทลุง (ศูนยขาวสหกรณไทย 
ชุมนุมสหกรณการเกษตรแหงประเทศไทย) เต็มเมล็ดมา
บดดวยเครื่องบดแปง (Robot Powder Mill 397 Flour 
Milling, Machine, Bangkok, Thailand) ใหละเอียด
เปนผงขนาด 80 เมซ (ขนาดอนุภาค 177 ไมครอน) 
บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยลแบบสุญญากาศ เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส กอนนำไปใชเพื่อการผลิต
แครกเกอรตอไป 
 

1.2 วิธีการสกัดสารประกอบฟนอลิกรวมและสารตาน
อนุมูลอิสระจากฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุง 
 นำฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงปริมาณ 2 กรัม 
มาสกัดดวยตัวทำละลาย methanol รอยละ 100 นำมา
ป นเหว ี ่ยงด วยเคร ื ่อง Centrifuge (Allegra X-15R, 
Beckmann Coulter, USA ) ที ่ 3,300 rpm เปนเวลา 
10 นาที ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส แยกสวนใสออก 
และนำสวนตะกอนที่เหลือไปสกัดซ้ำอีกครั ้ง และปรับ
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ปริมาตรดวย methanol ใหไดสารสกัด 50 มิลลิลิตร 
ด ัดแปลงวิธ ีการสกัดตัวอยางจาก Sompong et al. 
(2011) [12] จากนั้นนำไปวัดปริมาณสารประกอบฟนอลิก 
รวม (Total phenolic content) และวิเคราะหสารตาน
อนุม ูลอิสระดวยวิธี 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl 
Radical Scavenging Capacity Assay (DPPH) และวิธี  
Ferric Reducing Antioxidant Power Assay (FRAP) 
ดังนี ้
 

1.3 การวิเคราะหสารประกอบฟนอลิกรวม 
 ปร ิมาณสารประกอบฟนอล ิกรวม (total 
ph en o l i c  co n t en t , TP C )  ต าม ว ิ ธ ี ก า ร ขอ ง 
Chalermchaiwat et al. (2015) [16] โดยใชสาร
มาตรฐานกรดแกลลิก (gallic acid) ตรวจวัดคาการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร ดวยเครื่อง 
Spectrophotometer (Gene Quant 1300, GE, 
Buckinghamshire, England) และรายงานหนวยเปน 
มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ 100 กรัมโดยน้ำหนัก
แหง (mg GAE/100g DW) จำนวน 3 ซ้ำ 
 

1.4 การวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระ 
  ตรวจสอบสารตานอนุมูลอิสระทั้งหมด 2 วิธี 
ตามวิธีการของ Chalermchaiwat et al. (2015) [16]  

  - วิธี 2,2 Diphenyl-1picrydrazyl scavenging 
activity, DPPH โดยใชสารมาตรฐานโทรลอกซ (trolox) 
วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร 
ดวยเครื ่อง Spectrophotometer (GeneQuant 
1300, GE, Buckinghamshire, England) รายงานผล
เปนร อยละการกำจัดอนุม ูลอิสระของตัวอยางโดย
น้ำหนักแหง (% radical scavenging) จำนวน 3 ซำ้ 
  - วิธี Ferric Reducing Antioxidant Power 
Assay (FRAP) โดยใชสารมาตรฐานเฟอรร ัสซัลเฟต 
(ferrous sulphate) วัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 595 นาโน
เมตรดวยเครื่อง Spectrophotometer (Gene Quant 
1300, GE, Buckinghamshire, England) รายงานผล
เปนมิลลิกรัมสมมูลเฟอรรัสซัลเฟต ตอ 100 กรัมของ
ต ัวอย างโดยน ้ำหน ักแห ง (mg FeSO4/100 g DW) 
จำนวน 3 ซ้ำ 
 
2. ศึกษาการทดแทนฟลาวรสาลีดวยฟลาวรขาวสังข
หยดพัทลุงตอคุณภาพของแครกเกอร 
 ศึกษาการทดแทนฟลาวรสาลีดวยฟลาวรขาว
สังขหยดพัทลุง 3 ระดับ คือ รอยละ 0 (สูตรควบคุม) 
25, 50 และ 75 ดัดแปลงสูตรพื้นฐานแครกเกอรมาจาก 
Kovaleva et al. (2021) [17] โดยมีสวนผสมดัง Table 
1 
 

Table 1 Formulation of crackers with different substitution levels of Sangyod Phatthalung rice flour. 

Ingredients (g) 
Formulations 

0% 25% 50% 75% 
Wheat flour  600 450 300 150 
Sangyod Phatthalung rice flour  - 150 300 450 
Water 290 290 290 290 
Butter 100 100 100 100 
Salt 8 8 8 8 

 

 การผลิตแครกเกอรเริ่มจากการรอนฟลาวรสาลี

และฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุง เติมเกลือ และคอยๆ 

เติมน้ำลงไปนวดสวนผสมทั้งหมดใหเขากันดี ใสเนยลง

ไปนวดผสมใหเปนเนื้อเดียวกันจนไมติดมือ นำสวนผสม

ที ่ได มารวบเปนกอนโด ทำการพักแปงโด (dough 

resting) ในภาชนะปดดวยฟลมอาหารที่อุณหภูมิหอง 

(27±2 องศาเซลเซียส) นาน 1 ชั่วโมง นำโดที่พักไวมา

นวดไลอากาศอีกครั้งกอนนำไปรีดบนกระดาษรองอบ 
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รีดใหเปนแผนมีความหนา 2 มิลลิเมตร กดแผนดวย

พิมพรูปสี่เหลี่ยมจตัุรัสขนาด 3×3 เซนติเมตร แลวเจาะรู 

4 รูจำนวน 3 แถว เสร็จแลวนำชิ้นแครกเกอรเขาเตาอบ 

(Deck Oven, ES, Tianyin, Shanghai, China) ที่อุณหภูมิ 

170 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที แลวจึงกลับดาน

แครกเกอร อบตออีก 10 นาที นำแครกเกอรที่สุกแลว

มาทาดวยเนยสดขณะที่ยังอุน พักไวใหเย็น 30 นาที นำ

แครกเกอร ท ี ่ ได  ใส กล องพลาสต ิกป  ดสน ิทไว ที่

อุณหภูมิหอง (27±2 องศาเซลเซียส) จากนั ้นนำไป

วิเคราะหคุณภาพตางๆ ดังนี้ 
 

2.1 คุณภาพทางกายภาพ  
 1) วัดคาส ี โดยใชเครื่องวัดส ี (Colourflex, 
Hunter Lab, Reston, USA) ไดแก คาสี L* (ความสวาง
มีคา 0-100 โดย 0 คือ วัตถุที่มีความสวางสีดำ 100 คือ 
วัตถุที่มีความสวางสีขาว) a* (+ คือ วัตถุที่มีสีแดง - คือ 
วัตถุที่มีสีเขียว) b* (+ คือวัตถุที่มีสีเหลือง – คือ วัตถุที่มี
สีน้ำเงิน) ทดสอบจำนวน 3 ซ้ำ และคำนวณคา ∆E คือ 
คาความแตกตางของสี คำนวณดังสมการ (1) 
 
 
โดย ∆L*, ∆a* และ ∆b* คือ คาสีที่แตกตางกันในคา L*, 
a* และ b* ระหวางตัวอยางควบคุมและตัวอยางทดสอบ 
 

 2) ว ัดค าเน ื ้อส ัมผ ัสด วยเคร ื ่ อง Texture 
analyzer (TA-XT plus, Stable micro Systems, 
Godalming, USA) ดัดแปลงจากวิธีการของ Uivarasan 
et al. (2024) [18] โดยว ัดค าความแข็ง (hardness) 
และค าความกรอบ(count peak) ด วยห ัวว ัดชนิด 
Cylinder probe (P/2) สภาวะในการทดสอบความเร็ว
กอนวัด (pre-test speed) 1 มิลลิเมตรตอว ินาที 
ความเร็วขณะทดสอบ (test speed) 0.50 มิลลิเมตรตอ
วินาที และความเร็วหลังทดสอบ (post-test speed) 
10 มิลลิเมตรตอวินาที กดหัววัดลงบนตัวอยางเปน
ระยะทาง 2 มิลลิเมตร รายงานหนวยเปนนิวตัน (N) 
จำนวน 10 ซ้ำ 
 

2.2 คุณภาพทางเคม ี
 1) วิเคราะหองคประกอบทางเคมี โดยประมาณ
ตามวิธี AOAC (2019) [19] ไดแก ปริมาณความชื้น เถา 
เสนใยหยาบ โปรตีน ไขมัน และคำนวณหาคารโบไฮเดรต 
จำนวน 3 ซ้ำ 
 2) ว ัดคาพลังงานสะสมของผลิตภ ัณฑดวย
เครื ่อง Bomb Calorimeter (6100, PARR, Moline, 
USA) รายงานหนวยเปน กิโลแคลอรี ่ตอกรัม (Kcal/g) 
จำนวน 3 ซ้ำ 
 3) วัดคาปริมาณน้ำอิสระ (water activity) 
ดวยเครื ่องวัดวอเตอรแอคติวิตี ้ (4TE, AQUA Lab, 
California, USA) ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จำนวน 
3 ซ้ำ 
 

2.3 ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
 นำแครกเกอร สูตรควบคุม รอยละ 0 และสูตร
ทดแทนฟลาวรสาลีดวยฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุง 25, 50 
และ 75 มาทำการสกัดตัวอยางตามวิธีการในขอ 1 แลว
นำไปว ัดปร ิมาณสารประกอบฟ นอล ิกรวม (total 
phenolic content, TPC) ตามวิธขีอง Chalemchaiwat 
et al . (2015) [16] จำนวน 3 ซ ้ำ และว ิ เคราะห
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ทั้งหมด 2 วิธี ไดแก 
ว ิธ ี  2,2 Diphenyl -1picrydrazyl scavenging activity 
(DPPH)  และ  Ferric Reducing Antioxidant Power 
Assay (FRAP) ตามวิธีการขอ 1 จำนวน 3 ซ้ำ 
 

2.4 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 นำแครกเกอรทั้ง 4 สูตรมาทดสอบทางประสาท
สัมผัส ดวยว ิธ ีการให คะแนนความชอบ (9-point 
hedonic scale) กับผู ทดสอบกลุ มเปาหมาย โดยมี
เกณฑการคัดเลือก ดังนี้ บุคคลทั่วไปที่เคยรับประทาน
แครกเกอร ในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขต
บางเขน มีอายุตั ้งแต 18-50 ป ไมมีประวัติการแพ
วัตถุดิบหรือการเจ็บปวยรุนแรงที่เปนอุปสรรคตอการ
เขารวมประเมินทางประสาทสัมผัส ทั้งหมดจำนวน 50 
คน ทำการประเมินในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โครงการวิจัย
ผานการพิจารณารับรองจริยธรรมการวิจัยในมนุษย จาก
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3. การวิเคราะหทางสถิต ิ
 ว ิเคราะหข อม ูลทางสถิต ิ โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized 
Design, CRD) สำหรับการวิเคราะหผลคุณภาพทาง
กายภาพ เคมี และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
ว างแผนการทดลองแบบส ุ  ม ในบล ็ อกสมบ ู รณ  
(Randomized Completely Block Design, RCBD) 
สำหรับการประเมินทางประสาทสัมผัส โดยนำขอมูลที่
ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยขอมูล
ระหวางสิ่งทดลองดวยวิธี Duncan's New Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
ดวยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิต ิ
 
ผลการทดลองและวิจารณ 
1. ปร ิมาณสารประกอบฟนอล ิกรวม และความ 
สามารถในการตานอนุมูลอิสระของฟลาวรขาวสังข
หยดพัทลุง 
 ผลการศึกษาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระของ 
ฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงดังแสดงใน Table 2 พบวา 

ฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงมีปริมาณสารประกอบฟนอลิก 
รวม (TPC) เทากับ 437.58 mg GAE/100 g DW ซึ่งจัด
อยูในระดับสูง (>100 mg GAE/100 g DW) ตามเกณฑ
การจำแนก [20] แสดงใหเห็นวาฟลาวรขาวสังขหยด
พัทล ุงเป นแหลงของสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพที ่มี
ศ ักยภาพในการต านอน ุม ูลอ ิสระ ผลการศ ึกษานี้
สอดคลองกับรายงานของ Hansakul et al. (2011) 
[21] ซึ ่งพบวาสารสกัดจากรำขาวสังขหยดมีปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกรวมสูงถึง 1,627.00 ± 53.08 mg 
GAE/100 g DW ทั ้งนี ้คาที ่ไดจากงานวิจัยปจจุบันมี
แนวโนมต่ำกวางานวิจัยดังกลาว เนื่องจากความแตกตาง
ของสวนของเมล็ดขาวที ่นำมาศึกษา โดยรำขาวเปน
แหลงสะสมสารฟนอลิกในปริมาณสูง นอกจากนี้ ผลที่ได
ยังมีความใกลเคียงกับรายงานของ Chairerk et al. 
(2021) [22] ซึ ่งพบวาขาวสังขหยดพัทลุงมีปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกรวมเทากับ 689.71 ± 4.95 mg 
GAE/100 g DW ในขณะที่ฟลาวรสาลีซึ่งเปนวัตถุดิบที่
ใชกันทั ่วไปมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมต่ำกวา
อยางชัดเจน โดยมีคาอยูในชวง 166–201 mg/100 g 
DW [23] ผลดังกลาวสะทอนใหเห็นถึงศักยภาพของ 
ฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงในการนำมาใชทดแทนฟลาวร
สาลี เพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการและคุณสมบัติตาน
อนุมูลอิสระของผลิตภัณฑอาหาร 

 
Table 2 Antioxidant activity of Sangyod Phatthalung rice flour. 

Ingredient 
TPC 

(mg GAE/100g DW) 
DPPH 

(% radical scavenging) 
FRAP 

(mg FeSO4 /100g DW) 

Sangyod rice flour 437.58 ±13.51 17.28±0.25 305.64±22.43 
Remark: Data are presented as mean ± standard deviation. 

 
  นอกจากนี้ ผลการวิเคราะหความสามารถใน
การตานอนุมูลอิสระของฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงดวย
วิธี DPPH พบวา มีคาความสามารถในการกำจัดอนุมูล
อิสระ เทากับ รอยละ 17.28 (% radical scavenging) 
ขณะที่การประเมินความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ
ดวยวิธี FRAP ซึ่งสะทอนศักยภาพในการรีดิวซไอออน
เหล็ก (Fe3+ เปน Fe2+) พบวา มีคาเทากับ 305.64 mg 

FeSO4/100 g DW เมื่อเปรียบเทียบกับขาวกลองชนิด
อื่น เชน ขาวไรซเบอรรี ่ตามรายงานของ Yamsaray et 
al. [24] พบวาขาวไรซเบอรรี ่มีปริมาณสารประกอบ    
ฟนอลิกรวม (TPC) ต่ำกวา ฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงใน
งานวิจัยนี้ประมาณ 2.1 เทา อยางไรก็ตามขาวไรซเบอรรี่ 
กลับแสดงคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวย
วิธี DPPH และ FRAP สูงกวา โดยมีคา DPPH สูงกวา
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ประมาณ 2.7 เทา และคา FRAP สูงกวาประมาณ 1.3 
เทา ตามลำดับ ความแตกตางดังกลาวแสดงใหเห็นวา
นอกจากปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมแลว ชนิด
โครงสรางทางเคมี และความสามารถในการออกฤทธิ์
ของสารตานอนุม ูลอิสระ รวมถึงองคประกอบของ
สารประกอบฟนอลิกเฉพาะชนิด มีบทบาทสำคัญตอคา
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระที่วัดไดดวยแตละวิธ ี
 
2. ผลการศึกษาการทดแทนฟลาวรสาลีดวยฟลาวร
ขาวสังขหยดพัทลุงตอคุณภาพของแครกเกอร 
2.1 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพ
ทางเคมีของผลิตภัณฑแครกเกอรทดแทนฟลาวรสาลี
ดวยฟลาวรขาวสังขหยดพทัลุง 
 ผลิตภัณฑแครกเกอรทดแทนฟลาวรสาลีดวย 
ฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงที่พัฒนาได มีลักษณะเปนชิ้น
สี่เหลี่ยมจัตุรัสขนาดกวาง×ยาว เทากับ 3×3 เซนติเมตร 
ความหนา 1.5 มิลลิเมตร ในสูตรควบคุม (control) มีสี
เหลืองน้ำตาลออน และแครกเกอรสูตรที่มีการทดแทน 

ฟลาวรสาลีดวยฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงจะมีสีน้ำตาล
ออนไปจนถึงสีน้ำตาลมวงเขม ความเขมของสีเพิ่มขึ้น
ตามปริมาณการทดแทนของฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงที่
เพ่ิมขึ้น แสดงดัง Figure 1 
 คาสีของแครกเกอรที่ทดแทนฟลาวรสาลีดวย 
ฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงแสดงใน Table 3 พบวาการ

เพิ่มสัดสวนของฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงสงผลใหคา
ความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) และคาความ
เปนสีเหลือง (b*) มีแนวโนมลดลงอยางตอเนื่อง ทั้งนี้
เนื ่องจากฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงมีลักษณะเปนสี
น้ำตาลแดงจากการสะสมของรงควัตถุธรรมชาติ เชน 
สารประกอบฟนอลิกและแอนโทไซยานิน สงผลใหสีของ
ผลิตภัณฑแครกเกอรมีความเขมขึ้นและคาความสวาง 
(L*) ลดลง ผลด ังกล าวสอดคล องก ับรายงานของ 
Wangpankhajorn et al. [25] ซึ่งพบวาการเติมฟลาวร
ขาวสังขหยดพัทลุงในผลิตภัณฑอาหารทำใหส ีของ
ผลิตภัณฑเขมขึ้นอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 
 
 
 
 
        0%                           25%                      50%                          75% 

Figure 1 Crackers with different levels of Sangyod Phatthalung rice flour substitution 
 
Table 3  Physical properties of crackers with different levels of Sangyod Phatthalung rice flour 
substitution. 

Formula 
Color value 

∆E 
Hardness 

(N) 
Count peaks 

(N) L* a* b* 

control (0%) 69.18±0.02a 3.56±0.04a 10.52±0.01a - 14.71±3.68a 4.80±2.28b 

25% 62.80±0.07b 3.35±0.06a 6.57±0.02b 7.51 14.19±3.26a 6.60 ±2.30ab 

50% 60.35±0.70c 2.83±0.37b 3.97±0.69c 11.02 11.28 ±2.85ab 8.40 ±1.14a 

75% 59.73±0.14c 2.70±0.28b 2.90 ±0.53c 12.17 7.40 ±2.47b 8.60 ±1.14a 
Remark:  Data are presented as mean ± standard deviation. Values in the same column followed by different 

letters are significantly different (p≤0.05). 
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 สำหรับคาความเปนสีแดง (a*) พบวา สูตรที่
ทดแทนฟลาวรข าวส ังข หยดพัทล ุงร อยละ 25 ไม
แตกตางจากสูตรควบคุมอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>
0.05) แสดงใหเห็นวาการทดแทนในระดับต่ำยังไมสงผล
ตอการเปลี ่ยนแปลงโทนสีแดงของผลิตภัณฑอยาง
ชัดเจน อยางไรก็ตาม เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนเปน 
รอยละ 50 และ 75 พบวาคา a* ลดลงอยางมีนัยสำคัญ 
(p≤0.05) ซึ่งอาจเนื่องมาจากการกลบสีของฟลาวรขาว
สังขหยดพัทลุงที่มีโทนสีน้ำตาลแดงเขม ทำใหสีแดงท่ีวัด
ไดลดลง รวมถึงอาจเกิดปฏิกิร ิยาเมลลารดระหวาง
กระบวนการอบที่สงผลใหสีของผลิตภัณฑเปลี่ยนไปใน
ทิศทางของสีน้ำตาลมากกวาสีแดง ในดานคาความเปนสี
เหลือง (b*) พบวา สูตรควบคุมมีคาสูงที ่สุด และคา
ดังกลาวลดลงตามสัดสวนของฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุง
ที่เพ่ิมขึ้น ซึ่งสอดคลองกับลักษณะสีของ ฟลาวรขาวสังข
หยดพัทลุงที ่มีสีน้ำตาลแดงและมีปริมาณรงควัตถุสูง 
สงผลใหความเปนสีเหลืองของผลิตภัณฑลดลง [19] 
นอกจากนี้ คา ∆E ซึ ่งแสดงถึงความแตกตางของสี
โดยรวมมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระดับการทดแทน โดย
สูตรท่ีทดแทนรอยละ 25, 50 และ 75 มีคาเทากับ 7.51, 
11.02 และ 12.07 ตามลำดับ ซึ่งคาที่มากกวา 3.0 บงชี้
วาความแตกตางของสีสามารถสังเกตไดอยางชัดเจนดวย
ตาเปลา [26] ผลดังกลาวแสดงใหเห็นวาการทดแทน 
ฟลาวรสาลีดวยฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงมีอิทธิพลตอ
คุณลักษณะดานสีของแครกเกอรอยางมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) 
 ค า เน ื ้อส ัมผ ัสของผล ิตภ ัณฑแครกเกอร
ทดแทนฟลาวรสาลีดวยฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงใน 
Table 3 พบวา เมื่อเพิ่มปริมาณฟลาวรขาวสังขหยด
พัทลุงมากขึ ้นทำใหคาความแข็ง (hardness) ลดลง 
ในขณะที่คาความกรอบ (count peaks) เพิ่มขึ้น โดย
พบวาการทดแทนที่รอยละ 25 ยังคงมีคาความแข็งไม

แตกตางจากสูตรควบคุม เนื่องจากการทดแทนปริมาณ 
ฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงนอยกวาฟลาวรสาลี จึงยังคง
มีกลูเตน (gluten) ซึ ่งกลูเตนจะมีบทบาทในการเพ่ิม
ความแนนและความแข็งในแครกเกอร เมื่อเติมน้ำและ
นวดฟลาวรสาลี กลูเตนจะเกิดโครงสรางกอตัวเปนตา
ขายยืดหยุนชวยใหแครกเกอรคงรูปมีความแนนข้ึน และ
แครกเกอร ม ีปร ิมาณน้ำต ่ำ นอกจากนี้ในการผลิต   
แครกเกอรไมมีกระบวนการหมัก จึงไมมีอากาศเขาไป
สงผลใหแปงไมเกิดการพองตัวทำใหแครกเกอรมีความ
แข็ง [25] แตเมื่อทดแทนฟลาวรสาลีดวยฟลาวรขาวสังข
หยดพัทลุงในแครกเกอรปริมาณที่มากขึ้น คาความแข็ง
จะลดลง เห็นไดวาในแครกเกอรสูตรทดแทนที่รอยละ 
50 และ 75 มีคาความแข็งต่ำกวาสูตรควบคุม แตเมื่อ
ทดลองทดแทนดวยฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุง ที่รอยละ 
100 ในแครกเกอร ด วยว ิธ ีการเด ียวกัน ปรากฎว า  
แครกเกอรไมสามารถขึ้นรูปได เนื่องจากฟลาวรขาวสังข
หยดพัทลุงไมมีกลูเตน จึงไมสามารถสรางโครงสราง
แข็งแรงไดเทากับ ฟลาวรสาลีทำใหแครกเกอรที ่ไดมี
ความรวนและเปราะกวาจึงมีคาความแข็งต่ำ [25]  ซึ่ง
สอดคลองกับงานวิจัยของ Piyawat et al. (2021) [27] 
พบวาเม่ือทดแทน ฟลาวรสาลีดวยฟลาวรขาวไรซเบอรรี่
ที ่ไมมีกลูเตน สงผลใหคาความแข็งลดลงและมีคาต่ำ
กวาสูตรที่มีฟลาวรสาลีเพียงชนิดเดียวในผลิตภัณฑ
แครกเกอร และในดานคา count peaks ซึ่งเปนคาท่ีใช
ในการวัดจำนวนยอดคลื่นของแรงตาน (force peaks) 
ขณะวัดลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ โดยบอกถึง
ความกรอบ (crispiness) หรือความเปราะ (fracturability) 
ของผลิตภัณฑแครกเกอร [28] พบวาเมื่อทดแทนฟลาวร
สาลีดวย ฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงในปริมาณที่มากขึ้น
ทำใหคา count peaks เพิ ่มขึ ้นตามลำดับ แสดงถึง
ความกรอบและความเปราะของแครกเกอรที่เพิ่มขึ้น 
[29] 
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Table 4  Chemical properties of crackers with different levels of Sangyod Phatthalung rice flour 
substitution. 

Chemical Properties 
Formulations 

0% 25% 50% 75% 
Moisture content (%wb) 1.64±0.12a 1.46±0.03b 1.33±0.03 c 0.73± 0.01d` 
Protein (%db) 5.95±0.47d 6.87±0.11c 7.48±0.23b 8.86±0.20a 
Fat (%db) 11.64±0.32d 12.83±0.63c 13.71±0.24b 14.70±0.19a 
Crude fiber (%db) 1.48±0.04d 3.90±0.47c 5.22±0.51b 6.90±0.26a 
Ash (%db) 1.13±0.07d 1.44±0.02c 1.61±0.02b 1.72±0.26a 
Carbohydrate (%db) 78.16±0.19a 73.50±0.89b 70.65±0.87c 67.09±0.45d 
Calorie (Kcal/g) 5.04±0.11d 5.27±0.04c 5.42±0.02b 5.55±0.02a 

Water activity (aw) 0.13±0.01a 0.07±0.00b 0.04±0.00c 0.02±0.00d 

Remark:  wb= wet basis, db = dry basis. Data are presented as mean ± standard deviation. Values in the same  
 row followed by different letters are significantly different (p≤0.05). 
 

  ผลการว ิเคราะหองคประกอบทางเคมีของ 
แครกเกอรทดแทนฟลาวรสาลีดวยฟลาวรขาวสังขหยด
พัทลุง แสดงใน Table 4 พบวา ปริมาณโปรตีน ไขมัน 
เสนใยหยาบ และเถา เพิ่มขึ้นตามปริมาณการทดแทน
ของฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุง เนื่องจากฟลาวรขาวสังข
หยดพัทลุงมีปริมาณโปรตีนรอยละ 7.5–9.0 ไขมันรอยละ 
2.5–3.0 [30]  แตฟลาวรสาลีชนิดโปรตีนต่ำหรือฟลาวร
เคก (cake flour) มีปริมาณโปรตีนรอยละ 6–8 ไขมัน
รอยละ 0–1.2 [31] ซึ่งมีปริมาณโปรตีน และไขมันต่ำ
กวาฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุง เมื่อนำฟลาวรขาวสังขหยด
พัทลุงมาทดแทนฟลาวรสาลีในผลิตภัณฑแครกเกอร 
สงผลใหผลิตภัณฑมีปริมาณโปรตีน ไขมัน และเสนใย
หยาบเพ่ิมข้ึน ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Punfujinda 
et al. (2025) [32] พบวา เมื่อใชฟลาวรขาวสังขหยด
พัทลุงแทนฟลาวรสาลีในผลิตภัณฑบัตเตอรเคกสงผลให
ปร ิมาณเสนใยหยาบเพิ ่มข ึ ้น รวมถึงพล ังงานของ
ผลิตภัณฑแครกเกอรที่ทดแทนฟลาวรสาลีดวย ฟลาวร
ขาวสังขหยดพัทลุงมีคาเพิ่มขึ้นตามลำดับ โดยมีคาอยู
ในชวง 5.04-5.55 กิโลแคลอรี่ตอกรัม เนื่องจากคุณคา

ทางโภชนาการในขาวสังขหยดสูงกวาในฟลาวรสาลีดังที่
กลาวขางตน จึงสงผลใหคาพลังงานเพ่ิมข้ึนดวย 
  ในขณะที่การเพิ่มขึ้นของฟลาวรขาวสังขหยด
พัทล ุงในผล ิตภ ัณฑแครกเกอร  ส งผลให ปร ิมาณ
คารโบไฮเดรตและความชื้นลดลงเมื ่อเปรียบเทียบกับ
สูตรควบคุม เนื่องจากในฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงมี
ปริมาณคารโบไฮเดรต(รอยละ 70.95) [2] ต่ำกวาฟลาวร
สาลี (รอยละ 76.20) [33] เมื่อปริมาณฟลาวรขาวสังข
หยดพัทลุงเพิ่มขึ้น ปริมาณ ฟลาวรสาลีลดลงสงผลให
ปริมาณคารโบไฮเดรตลดลง และมีคาปริมาณน้ำอิสระ 
(aw) ของสูตรควบคุมเทากับ 0.13 คาปริมาณน้ำอิสระ
สูตรทดแทนดวยฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงอยูในชวง 
0.02-0.07 โดยคาปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของผลิตภัณฑ
แครกเกอรมีคาต่ำกวา 0.6 [34] จึงสามารถจัดวาเปน
ประเภทอาหารแหงที่มีความปลอดภัยตอเชื้อจุลินทรีย
กอโรคและปลอดภัยตอผู บริโภค [35] จากคุณคาทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑแครกเกอรทดแทนฟลาวรสาลี
ดวยฟลาวรขาวสังหยดพัทลุงที่พัฒนาไดแสดงใหเห็นวา
ผลิตภัณฑมีคุณคาทางโภชนาการในดานโปรตีน ไขมัน 
เสนใยหยาบ และเถา ที่ดีข้ึน 

 



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปที่ 21 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2569 9 

*Corresponding author e-mail: fagrpsch@ku.ac.th 
1ภาควิชาคหกรรมศาสตร  คณะเกษตร  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 
2ศูนยความเปนเลิศทางการแพทยดานโรคหลอดเลอืดสมองแบบครบวงจร แหงโรงพยาบาลจุฬาลงกรณ สภากาชาดไทย 

Table 5  Antioxidant analysis of crackers with different levels of Sangyod Phatthalung rice flour 
substitution. 

Formula 
TPC 

(mg GAE/100g dry 
weight) 

DPPH 
(% radical scavenging) 

FRAP 
(mg FeSO4 /100g dry 

weight) 
0% 342.00±30.16d 15.34±0.96d 273.04±22.82d 
25% 630.69±7.49c 25.42±0.32c 385.76±28.71c 
50%   679.86±26.11b 29.14±1.29b 612.00±26.59b 
75% 732.50±31.25a 36.57±0.09a 704.23±26.75a 

Remark:  Data are presented as mean ± standard deviation. Values in the same column followed by   
 different letters are significantly different (p≤0.05). 

 
2.2 สารตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑแครกเกอร
ทดแทนฟลาวรสาลีดวยฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุง 
 จากการศึกษาสารตานอนุมูลอิสระของแครกเกอร 
ขาวสังขหยดพัทลุงปริมาณที่แตกตางกัน ดังที่แสดงใน 
Table 5 พบวา การทดแทนฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุง
ในปริมาณที่มากขึ ้นมีผลตอการเพิ ่มขึ ้นของสารตาน
อนุมูลอิสระอยางมนีัยสำคญัทางสถิติ (p≤0.05) แครกเกอร
สูตรทดแทน ที่รอยละ 75 มีปริมาณสารประกอบฟนอลิก 
รวม (TPC) กิจกรรมสารตานอนุมูลอิสระ ดวยวิธี DPPH 
และ FRAP สูงที่สุด โดยมีคาเพิ่มขึ้นจากสูตรควบคุมคิด
เปน 2.14, 2.38 และ 2.58 เทา ตามลำดับ การเพิ่มขึ้น
ของปริมาณสารตานอนุมูลอิสระอาจเนื่องมาจากการมี
อยูของรงควัตถุธรรมชาติในขาวสังขหยดพัทลุง โดยเฉพาะ
กลุ มสารประกอบฟนอลิก (phenolic compounds) 
ฟลาโวนอยด   ( flavonoids) และแอนโทไซยานิน 
(anthocyanins) ซึ ่งเปนสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพที่มี
บทบาทสำค ัญในการยับย ั ้งและกำจัดอนุม ูลอ ิสระ 
สารประกอบดังกลาวสามารถทำหนาที ่ เปนตัวให
อิเล็กตรอนหรือไฮโดรเจนแกอนุมูลอิสระ จึงชวยลด
ความเส ียหายจากกระบวนการออกซิเดช ันได ผล
การศึกษานี้สอดคลองกับรายงานของ Srisawat et al. 

(2010) [36] ซึ่งพบวาการนำขาวสังขหยดพัทลุงมาใช
เปนวัตถุดิบในผลิตภัณฑอาหารสงผลใหคาความสามารถ
ในการตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑเพิ่มสูงขึ้นอยางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
2.3 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ
แครกเกอรทดแทนฟลาวรสาลีดวยฟลาวรขาวสังขหยด
พัทลุง 
 ผลประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
แครกเกอรทดแทนฟลาวรสาลีดวยฟลาวรขาวสังขหยด
พัทลุง แสดงใน Table 6 พบวา แครกเกอรที่ทดแทน 
ฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงที่รอยละ 25 ไดรับคะแนน
ความชอบในดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) กับสูตรควบคุม เน ื ่องจากการ
ทดแทนฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงที ่รอยละ 25 เปน
ปริมาณที่ทดแทนฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงในสัดสวนที่
น อยกวาฟลาวรขาวสาลีจ ึงทำใหแครกเกอรในสูตร
ทดแทนรอยละ 25 ยังคงมีลักษณะใกลเคียงกับสูตร
ควบคุม สงผลใหคะแนนความชอบไมแตกตางกัน  
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Table 6  Sensory evaluation of crackers with different levels of Sangyod Phatthalung rice flour 
substitution. 
Formula Apperance Color Flavor Taste Texture Overall liking 

0% 7.38±1.19a 7.32±1.25a 7.16±0.76a 6.64±0.85b 6.32±1.46b 6.36±1.27b 
25% 6.98±1.02ab 6.88±1.25ab 6.60±1.08b 6.78±0.97b 6.58±1.10ab 6.52±1.48ab 
50% 6.84±1.09b 6.70±1.34b 6.54±0.99b 7.26±0.94a 6.90±1.07a 7.02±1.30a 
75% 6.58±1.27b 6.36±1.39b 6.22±0.97b 6.14±1.01c 5.62±1.60c 5.98±1.39b 

Remark:  Data are presented as mean ± standard deviation. Values in the same column followed by   
 different letters are significantly different (p≤0.05). 

 
 แตเมื ่อทดแทนปริมาณขาวสังขหยดพัทลุงที่
เพิ ่มขึ ้น แครกเกอรจะมีลักษณะที ่แตกตางจากสูตร
ควบคุมมากขึ้น จะเห็นไดวาในสูตรการทดแทนฟลาวร
สาลีดวยฟลาวรขาวสังขหยดที่รอยละ 50 และรอยละ 
75 ไดรับคะแนนความชอบแตกตางจากสูตรควบคุมใน
ทุกคุณลักษณะ แตในสูตรทดแทนที่รอยละ 75 ไดรับ
คะแนนความชอบโดยรวมนอยกวาจากสูตรทดแทนที่
รอยละ 50 ซึ ่งไดร ับคาคะแนนความชอบโดยรวมไม
แตกตางกับสูตรควบคุม เนื่องจากการทดแทนฟลาวร
ขาวสังขหยดพัทลุงในสูตรที่รอยละ 75 เปนปริมาณที่
มากเกินไปทำใหเนื้อสัมผัสมีความรวน แครกเกอรมีสีที่
เขม มีกลิ่นรสของขาวที่ชัดมากขึ้น จึงสงผลใหคะแนน
ความชอบดานรสชาติ และความชอบโดยรวมลดลง  ซึ่ง
สอดคลองกับงานวิจัยของ Lekjing et al. (2019) [37] 
ไดพัฒนาขนมขบเคี้ยวทดแทนฟลาวรสาลีดวยฟลาวร
ขาวสังขหยดพัทลุง พบวา คะแนนดานกลิ่น รสชาต ิและ
ความชอบโดยรวมของขนมขบเคี้ยวที่ใชฟลาวรขาวสังข
หยดพัทลุงรอยละ 50 แทนฟลาวรสาลีนั้น สูงกวาขนม
ขบเคี้ยวท่ีใชฟลาวรสาล ีรอยละ 100 (สูตรควบคุม) และ
การแทนที่ฟลาวรสาลีดวยฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงที่
รอยละ 50 เปนอัตราสวนที่เหมาะสมที่สุดสำหรับการ
ผลิตขนมขบเคี้ยวเนื่องจากมีคะแนนความชอบโดยรวม
สูงสุดเชนเดียวกับแครกเกอรสูตรการทดแทนที่รอยละ 
50 ที่พัฒนาได ในขณะทีแ่ครกเกอรสูตรทดแทนที่รอยละ 
25 มีคะแนนความชอบโดยรวมไมแตกตางกับสูตร
ควบคุม แตเมื่อทดแทนในปริมาณที่มากกวารอยละ 50 
คะแนนความชอบโดยรวมลดลง เนื่องจากฟลาวรขาว

สังขหยดพัทลุงส งผลทำใหสีของแครกเกอรเข มขึ้น  
แครกเกอรมีกลิ่นรสขาวมากเกินไป คะแนนความชอบ
โดยรวมจึงลดลงเชนกัน จากการประเมินทางประสาท
สัมผัสในการทดแทนฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงที่รอยละ 
50 ไดรับคะแนนความชอบมากที่สุดอยูในระดับชอบ
ปานกลาง มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 7.02 ซึ่งมีคะแนนสูง
กวาสูตรทดแทนดวยฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงรอยละ 
0, 25 และ 75 ดังนั้นสูตรการทดแทนฟลาวรขาวสังข
หยดพัทลุงท่ีรอยละ 50 จึงเปนสูตรท่ีเหมาะสมตอพัฒนา
ผลิตภัณฑแครกเกอรจากฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุง
ตอไป 
 
สรุปผล 
  งานวิจัยนี้แสดงใหเห็นวาการใชฟลาวรขาวสังข
หยดพัทลุงทดแทนฟลาวรสาลีสามารถชวยปรับปรุง
คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑแครกเกอรใหดีตอ
สุขภาพมากยิ่งขึ้น โดยการทดแทนที่ระดับรอยละ 50 
สงผลใหปริมาณโปรตีน และเสนใยหยาบเพิ่มขึ้นจาก
สูตรควบคุมเป น 1.26 และ 3.53 เทา ตามลำดับ 
นอกจากนี ้ยังพบวาปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม
และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระที่ประเมิน
ดวยวิธ ีDPPH และ FRAP เพ่ิมข้ึนเปน 1.99, 1.90 และ 
2.24 เทา ตามลำดับ อีกทั ้งผลิตภัณฑย ังไดร ับการ
ยอมรับจากผูบริโภค โดยมีคะแนนความชอบโดยรวม
อยูในระดับชอบปานกลาง ผลการศึกษานี้ชี ้ใหเห็นวา
แครกเกอรจากฟลาวรขาวสังขหยดพัทลุงมีศักยภาพใน
การเปนผลิตภัณฑทางเลือกเพื่อสุขภาพ สามารถเพ่ิม
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มูลคาใหกับขาวพันธุพ้ืนเมืองของไทย และมีแนวโนมตอ
ยอดสู การพัฒนาเชิงพาณิชยเพื ่อสรางรายไดใหแก
เกษตรกร ทั้งนี้การศึกษาเพิ่มเติมในอนาคตควรมุงเนน
การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการเชิงลึก เชน ปริมาณ
ใยอาหารทั ้งหมด ดัชนีน้ำตาล และฤทธิ ์ทางชีวภาพ 
เพื่อยืนยันศักยภาพของผลิตภัณฑในฐานะอาหารเพ่ือ
สุขภาพอยางชัดเจนยิ่งข้ึน 
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