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บทควำมวิจัย

บทคัดย่อ

 การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากผงร�าข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี และ

การใช้ชอร์ตเทนนิ่งน�้ามันร�าข้าวทดแทนเนยขาวในผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากผงร�าข้าวไรซ์เบอร์รี่ ท�าการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณภาพทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคมี พบว่า ผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จาก

แป้งร�าข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวม จากผู้บริโภคสูงสุด (p≤0.05) และ

มอีงค์ประกอบทางเคม ีดงันี ้เถ้าร้อยละ 1.74±0.04 โปรตนีร้อยละ 7.81±0.11 ไขมนัร้อยละ 27.63±0.03 คาร์โบไฮเดรต

ร้อยละ 58.80±0.05 ค วามชืน้ร้อยละ 4.02±0.03 ใยอาหาร 9.37 กรมั และให้พลงังาน 515.11 กโิลแคลอรี ่ต่อ 100 กรมั

ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ผลิตภัณฑ์มี ค่าสี L* a* b* เท่ากับ 41.24±0.03 5.66±0.01 และ 

11.97±0.04 ตามล�าดับ คุกกี้สิงคโปร์ที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยผงร�าข้าวไรซ์เบอร์รี่ เมื่ออัตราส่วนของผงร�าข้าว

ไรซ์เบอร์รี่มากขึ้น มีค่าการแตกหัก ค่าความแข็ง และค่าความกรอบเพิ่มขึ้น (p≤0.05) แต่ค่าอัตราการแผ่กระจาย 

ไม่แตกต่างกนั (p>0.05) ผลการใช้ชอร์ตเทนนิง่น�า้มนัร�าข้าวทดแทนเนยขาวในผลิตภัณฑ์คุกกีสิ้งคโปร์ พบว่า ผลิตภัณฑ์

คุกกี้สิงคโปร์ มีคุณภาพทางกายภาพไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม

ค�ำส�ำคัญ: คุกกี้สิงคโปร์ ร�าข้าวไรซ์เบอร์รี่ น�้ามันร�าข้าว เนยขาว

ABSTRACT

 This research is aimed at developing Singapore cookie product using riceberry bran flour 

to substitute wheat flour and using rice brain oil to substitute white butter. The Sensory quality 
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evaluation, physical properties and chemical compositions of the product. In this regard, it was found 

that Singapore cookies made from riceberry bran flour in substitution of 20% wheat flour earned 

the highest consumer overall liking acceptance score (p≤0.05) and contained the following chemical 

compositions: 1.74±0.04% ash, 7.81±0.11% protein, 27.63±0.03% fat, 58.80±0.05% carbohydrate, 

4.02±0.03% moisture, 9.37 grams of fiber, and provided energy of 515.11 kilocalories per 100 grams. 

According to the results of an analysis of the product’s physical properties, it was revealed that the 

product had L*a*b* color values of 41.24±0.03, 5.66±0.01 and 11.97±0.04, respectively. With respect 

to Singapore cookies using riceberry bran flour to substitute wheat flour, when the proportion of 

riceberry bran flour added was more, the Fracturability value, hardness value and crispiness value 

increased (p≤0.05), but its spread ratio rate was not spread ratio (p>0.05). Regarding the effect of 

using rice bran oil shortening to substitute white butter in Singapore cookies, it was found that the 

Singapore cookie product’s physical properties were not different from those of the control formula.

Keywords: Singapore cookies, riceberry bran, Rice bran oil, White butter

บทน�ำ

	 คุกกี้เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ได้รับความนิยม ซึ่งส่วนใหญ่ท�ำจากแป้งข้าวสาลีเป็นส่วนผสมหลักซึ่งมีคุณค่า 

ทางโภชนาการน้อย (Appamaye, 2018) ประกอบกับพื้นที่ อ�ำเภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก มีการเพาะปลูกข้าว 

สายพันธุ์ต่าง ๆ เช่น ข้าวหอมมะลิ 105 ข้าวหอมมันปู และมีการเพาะปลูกข้าวไรซ์เบอร์รี่ เป็นจ�ำนวน 574 ไร่ 

(Phitsanulok Provincial Agriculture and Cooperatives Office, 2018) ข้าวไรซ์เบอร์รี่ (Riceberry) เป็นการผสม

พันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าวดอกมะลิ 105 ลักษณะเป็นข้าวเจ้าที่มีสีม่วงเข้ม รูปร่างเมล็ดเรียวยาวมีกล่ินหอม 

(Manunpong, 2018) และในกระบวนการสข้ีาว มผีลผลติเหลอืทิง้ คอื ร�ำข้าว ร�ำข้าวไรซ์เบอร์รีเ่ป็นร�ำทีม่คีณุประโยชน์

สูงโดย มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง 229-304.7 ไมโครโมล แกมมา-โอไรซานอล 462 ไมโครกรัม ต่อกรัม และร�ำข้าว 

ไรซ์เบอร์รี่ 100 กรัม มีสารโพลีฟีนอลิก 752.1 มิลลิกรัม แอนโทไซยานิน 25 มิลลิกรัม โอเมก้า3 25.51 มิลลิกรัม  

แบต้าแคโรทีน 63.3 ไมโครกรัม วิตามินอี 678 ไมโครกรัม และโฟเลต 48.1 ไมโครกรัม นอกจากนี้ยังมีธาตุเหล็ก 

13-18 มิลลิกรัม ธาตุสังกะสี 31.9 มิลลิกรัม ต่อกิโลกรัม (Chaiyabun et al., 2014) ซึ่งสารเหล่านี้มีส่วนช่วยในการ 

บ�ำรงุสายตา บ�ำรงุระบบประสาท ลดความเสีย่งต่อการเกดิมะเรง็ ป้องกนัโรคต่าง ๆ  เช่น เบาหวาน หลอดเลือด ความดนั 

โลหติสงู สมองเสือ่ม มส่ีวนช่วยในการสร้างคอลลาเจน ช่วยชะลอความแก่ ลดระดบัไขมนัและคอเลสเตอรอลได้ (Sawat, 

2018) จากประโยชน์ดังกล่าว ท�ำให้ผู้วิจัยคิดน�ำร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ มาเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้ เพื่อให้ได้คุกกี้ที่มี 

คณุค่าทางโภชนาการเพิม่มากขึน้ นอกจากนีใ้นการท�ำผลติภณัฑ์ขนมอบ นยิมใช้เนยขาวหรอืมาการนี เป็นแหล่งของไขมนั  

เพื่อลดต้นทุน เนยขาวและมาการีน ผลิตขึ้นโดยการท�ำให้น�้ำมันข้นขึ้นจนเป็นของแข็งจากขบวนการเติมไฮโดรเจน 

(Hydrogenation) (Martin et al., 2007) กรดไขมันทรานส์ (trans fats, transunsaturated fatty acids, 

trans fatty acids) เป็นกรดไขมันที่มีพันธะคู่หนึ่งพันธะหรือมากกว่า หนึ่งพันธะมีสเตอร์โอเคมี แบบทรานส์ไอโซเมอส 

หรือมีสายไฮโดรคาร์บอนอยู่ตรงกันข้ามของพันธะคู่ (Ananchok, 2018) เม่ือบริโภคไขมันทรานส์เป็นประจ�ำอย่าง

ต่อเนื่อง มีโอกาสเสี่ยงของการเกิดโรคหลอดเลือดและหัวใจ เนื่องจาก ไขมัน ทรานส์มีผลท�ำให้ปริมาณโคเลสเตอรอล

ชนิดเหลว (LDL: Low Densit Lipoprotein) ในเลือดเพิ่มขึ้นและยังไปลดปริมาณโคเลสเตอรอลชนิดดีหรือ (HDL: 
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High Densit Lipoprotein) ไขมันทรานส์ที่สะสมเกาะบนหลอดเลือด ท�ำให้เกิดการอุดตัน เกิดโรคไขมันในเลือดสูง 

(Suriyachaiwat, 2018) จากโทษของไขมนัทรานส์ดงักล่าว ผูว้จิยัจงึมแีนวคดิทีจ่ะพฒันาผลติภณัฑ์คกุกีจ้ากแป้งร�ำข้าว 

ไรซ์เบอร์รี่ลดไขมันทรานส์ โดยน�ำชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าว น�ำมาทดแทนเนยขาวในผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์ ชอร์ตเทนนิ่ง 

น�้ำมันร�ำข้าวมีคุณสมบัติที่ดีต่อสุขภาพ ไม่มีคอเลสเตอรอล ไม่มีกรดไขมันทรานส์และเหมาะส�ำหรับผู้ที่แพ้ผลิตภัณฑ ์

จากนม (King Rice Oil, 2017) การน�ำชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าวมาใช้ทดแทนเนยขาวในผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จาก 

ผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ เพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับคุกกี้ และได้ผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ที่ลดการใช้เนยขาว  

เป็นผลิตภัณฑ์ที่ส่งผลดีต่อสุขภาพ

วิธีการ

	 1.	 การเตรียมผงร�ำข้าว	 	 	 	 	 	 	 	 	

	 	 การเตรียมผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ โดยการคัดเลือกร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ (Riceberry) ชนิดร�ำละเอียด จาก 

โรงสข้ีาว อ.บางกระทุม่ จ.พษิณโุลก น�ำไปอบแห้งด้วยอณุหภมู ิ150 องศาเซลเซยีส นาน 10 นาท ีร�ำข้าวมคีวามชืน้ไม่เกนิ

ร้อยละ 4.69 (Raungrusmee et al., 2018) น�ำร�ำข้าวที่ผ่านการอบมาปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่น (HERB GRINDER 

รุ่น G 500,700) นาน 5 นาที ร่อนด้วยตะแกรงร่อนแป้งขนาด 30 เมช จะได้ผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ ท�ำการเก็บใส่ภาชนะ

บรรจุชนิดถุงฟอยล์แบบสูญญากาศ และเก็บรักษาที่อุณภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส (Worachuminket & Phugan, 2017) 

เพื่อรอการวิเคราะห์ขั้นตอนต่อไป

	 2.	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีบางส่วน

	 	 2.1	การคัดเลือกสูตรพื้นฐานคุกกี้สิงคโปร์ 				    

			   ท�ำการผลิตคุกก้ีสิงคโปร์ต้นแบบ 3 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 A (Sangwalee, 2017) สูตรที่ 2 B 

(Prasongsuk, 2011) และ สูตรท่ี 3 C (Kruaklaibaan, 2006) แสดงส่วนผสม (ตารางที่ 1) และวิธีการผลิตคุกกี้

สิงคโปร์ (รูปที่ 1) โดยผลิตคุกกี้สิงคโปร์ตามวิธีการของผลิตภัณฑ์ดังกล่าว จากนั้นน�ำผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์ทั้ง 3 สูตร 

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการทดสอบ 9-Points hedonic scale พิจารณาทางด้านลักษณะปรากฏ  

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ�ำนวน 100 คน ให้คะแนน 

ความชอบต่อผลิตภัณฑ์จากค่า 1 - 9 (1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) (Chamber & Wolf, 1996)  

เพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑ์คุกกี้สูตรพื้นฐานที่ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด ส�ำหรับการทดลองขั้นต่อไป
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ตารางที่ 1 แสดงส่วนผสมของผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์สูตรพื้นฐาน

วัตถุดิบ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์สูตรพื้นฐาน

สูตรท่ี 1
คุกกี้สิงคโปร์ A

สูตรที่ 2
คุกกี้สิงคโปร์ B

สูตรที่ 3
คุกกี้สิงคโปร์ C

แป้งสาลี (บัวแดง) (กรัม)

ผงฟู (อิมพีเรียล) (กรัม)

เนยสดชนิดเค็ม (ออร์คิด) (กรัม)

เนยขาว (อิมพีเรียล) (กรัม)

น�้ำตาลไอซิ่ง (ลิน) (กรัม)

เม็ดมะม่วงหิมพานต์ (กรัม)

ไข่ไก่ เบอร์ 0 (ฟอง) 

เกลือป่น (ปรุงทิพย์) (กรัม)

น�้ำมันพืช (คิง) (กรัม)

เนยถั่ว (Jiff) (กรัม)

500

14

130

130

150

50

1

7

15

-

500

-

-

250

200

-

-

5

-

25

250

2

-

100

100

-

-

-

30

-

หมายเหตุ :  	สูตรที่ 1 Sangwalee, S. (Ed.). (2017). Homemade cookies . Bangkok :Amarin Printing and Publishing. (inThai)    
             	 สูตรที่ 2 Prasongsuk, A. (2011). Basic bakery. 1th. Bangkok: Maeban. (in Thai)
             	 สูตรที่ 3 Kruaklaibaan. (2006, May 14). Singapore Cookie Retrieved from http://www.kruaklaibaan.com/ 
	 viewtopic.php?f=6&t=2262. [3, July; March 2019.] (in Thai)

รูปที่ 1 วิธีการผลิตคุกกี้สิงคโปร์

ร่อนแป้งเค้ก

ใส่เนยขาว เนยถั่ว น�้ำตาลไอซิ่ง
และเกลือ ลงอ่างผสม ใช้ไม้พาย

คลุกเคล้าส่วนผสมให้เข้ากัน

น�ำออกจากเตาอบพักไว้
ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 15 นาที 

เก็บใส่ภาชนะ

อบที่อุณภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 10-15 นาที

วางบนถาดอบ ทาไข่แดง 
แต่งหน้าด้วยเม็ดมะม่วงหิมพานต์

ใช้มือคลึงแป้งเป็นก้อนยาว
ขนาดความกว้างเส้นผ่าศูนย์กลาง 
2 เซนติเมตร ยาว 20 เซนติเมตร 
ตัดเป็นท่อนขนาด 1.5 เซนติเมตร

ใส่แป้งเค้กที่ร่อนแล้ว

นวดด้วยมือ นาน 5 นาที
จนส่วนผสมทั้งหมดจับตัวเป็นก้อน

วางก้อนแป้งลง
บนกระดานนวดแป้ง
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	 	 2.2	การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี 

			   เตรียมคุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีที่อัตราส่วน ร้อยละ 15 20 และ 25 

(ของน�้ำหนักแป้งสาลีทั้งหมด) และน�ำคุกกี้มาท�ำการวิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ ดังนี้ 

			   2.2.1	การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ

				    น�ำคุกก้ีสิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ มาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ คือ เค้าโครง

เนื้อสัมผัส (Texture profile) ได้แก่ ค่าการแตกหัก (Fracturability) ค่าความแข็ง (Hardness) และค่าความกรอบ 

(Crispness) วิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ความกว้าง (Width) ความหนา (Thickness) อัตราการแผ่กระจาย  

(Spread ratio) ของชิ้นคุกกี้ โดยวัดความกว้างของคุกกี้ที่วางเรียงชิดกัน 6 ชิ้น และวัดความหนาของคุกกี้ที่วาง 

ซ้อนทับกัน 6 ชิ้น ค�ำนวณค่าอัตราการแผ่กระจาย เท่ากับอัตราส่วนความกว้างต่อความหนาของคุกกี้ (AACC, 2000) 

และวิเคราะห์ค่าสี L* a* b* ท�ำการวิเคราะห์ค่าสีของคุกกี้ที่ไม่ผ่านการบด โดยวิเคราะห์ค่าสี (Color Reader CR -10, 

Japan) รายงานค่าเป็น L* แสดงถึง ความสว่าง (lightness) มีค่าตั้งแต่ 0 -100 โดย +L* แสดงถึงสีขาว จนถึง -L* 

แสดงถึงสีด�ำ a* แสดงถึงสีเขียว (-a*) จนถึงสีแดง (+a*) และ b* แสดงสีน�้ำเงิน (-b*) จนถึง สีเหลือง (+b*)

			   2.2.2	การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

 				    ท�ำการผลิตคุกกี้สิงคโปร์จากสูตรพื้นฐานที่ได้รับการยอมรับจากข้อ 2.1 มาท�ำการพัฒนา

โดยใช้ผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี อัตราส่วน ร้อยละ 15 20 และ 25 (ของน�้ำหนักแป้งสาลีทั้งหมด) ทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการทดสอบแบบ 9-Points hedonic scale พิจารณาทางด้านลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ�ำนวน 100 คน ให้คะแนนความชอบ 

ต่อผลิตภัณฑ์จากค่า 1 – 9 (1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) เพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑ์คุกกี้ร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่  

ที่ได้คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด 

			   2.2.3	การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี

				    ท�ำการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ได้แก่ เถ้า โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร และ

พลังงาน ตามวิธีการของ (AOAC, 2016) 

 	 3.	 การศึกษาผลของการใช้ชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าวทดแทนเนยขาวในผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงค์โปร 	

จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

		  ท�ำการผลิตคุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ น�ำสูตรที่ได้รับการยอมรับสุดสูง โดยพิจารณาจาก

คุณลักษณะด้านความชอบโดยรวม (ข้อ 2.2.2) จากนั้นท�ำการพัฒนาสูตรเพื่อลดการใช้เนยขาว โดยน�ำชอร์ตเทนนิ่ง

น�ำ้มนัร�ำข้าวมาใช้ทดแทนเนยขาว อตัราส่วน ร้อยละ 60 80 100 (ของน�ำ้หนกัเนยขาวทัง้หมด) จากนัน้ท�ำการวเิคราะห์

ดังนี้	

		  3.1	การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของคุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ ที่ใช้ชอร์ตเทนนิ่ง

น�้ำมันร�ำข้าวทดแทนเนยขาว	

			   น�ำคุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ มาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ คือ เค้าโครงเนื้อสัมผัส 

(Texture profile) ได้แก่ ค่าการแตกหัก (Fracturability) ค่าความแข็ง (Hardness) และค่าความกรอบ (Crispness) 

วิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ความกว้าง (Width) ความหนา (Thickness) อัตราการแผ่กระจาย (Spread ratio) 

ของชิน้คกุกี ้โดยวดัความกว้างของคกุกีท้ีว่างเรยีงชดิกนั 6 ชิน้ และวดัความหนาของคุกกีท้ีว่างซ้อนทบักนั 6 ชิน้ ค�ำนวณ

ค่าอัตราการแผ่กระจาย เท่ากับอัตราส่วนความกว้างต่อความหนาของคุกกี้ (AACC, 2000) และวิเคราะห์ค่าสี L* a*  
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b* ท�ำการวิเคราะห์ค่าสีของคุกกี้ที่ไม่ผ่านการบด โดยวิเคราะห์ค่าสี (Color Reader CR-10, Japan) รายงานค่าเป็น 

L* แสดงถึง ความสว่าง (lightness) มีค่าตั้งแต่ 0-100 โดย +L* แสดงถึงสีขาว จนถึง -L* แสดงถึงสีด�ำ a* แสดงถึง 

สีเขียว (-a*) จนถึงสีแดง (+a*) และ b* แสดงสีน�้ำเงิน (-b*) จนถึง สีเหลือง (+b*) 

	 	 3.2	การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ ที่ใช้	

ชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าวทดแทนเนยขาว

 			   ท�ำการผลิตคุกก้ีสิงค์โปรจากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี อัตราส่วน ร้อยละ 20 (ของ 

น�้ำหนักแป้งสาลีทั้งหมด) โดยใช้ชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าวทดแทนเนยขาว อัตราส่วน ร้อยละ 60 80 100 (ของน�้ำหนัก

เนยขาวทั้งหมด) ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการทดสอบแบบ 9-Points hedonic scale พิจารณา 

ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ�ำนวน  

100 คน ให้คะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์จากค่า 1-9 (1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) เพื่อคัดเลือก

ผลติภณัฑ์คกุกีส้งิคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี ่โดยใช้ชอร์ตเทนนิง่น�้ำมนัร�ำข้าวทดแทนเนยขาว ทีไ่ด้คะแนนความชอบ

สูงสุด 

	 4.	 การวิเคราะห์ทางสถิติ (Statistical analysis)

	 	 วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้แผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 

Block Design, RCBD) ส�ำหรับการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส และการวางแผนการทดสอบแบบสุ่มสมบูรณ์ 

(Completey Randomized Design, CRD) ส�ำหรับการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและคุณภาพทางกายภาพ  

น�ำข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย

ด้วยวิธี Duncan’s new Multiple Rangetest (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูป

ผลการทดลองและวิจารณ์

	 1.	 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีบางส่วน 	

	 	 1.1	ผลการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของคุกกี้สิงคโปร์	 	 	 	 	

			   จากการคัดเลือกผลิตภัณฑ์คุกก้ีสิงคโปร์สูตรพื้นฐาน โดยการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ของผูบ้ริโภคจ�ำนวน 100 คน พจิารณาเรือ่งของลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิลกัษณะเนือ้สมัผสัและความชอบโดยรวม 

พบว่า ผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงค์โปร์ สูตรที่ 2 B (Prasongsuk, 2011) ได้รับคะแนนความชอบทุกลักษณะมากที่สุด (ตาราง 

ที่ 2) อาจเป็นผลมาจากคุกก้ีสูตรท่ี 2 มีส่วนผสมของเนยถั่วซึ่งท�ำให้คุกกี้มีกล่ินหอมและมีลักษณะที่กรอบร่วน 

(Bellissimo, 2017) (ตารางที่ 2) 
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	 	 1.2	ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี

			   การผลิตคุกก้ีสิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ โดยใช้ผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี  

ในอัตราส่วน ร้อยละ 15 20 และ 25 (ของน�้ำหนักแป้ง) จากการวิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ ดังนี้

			   1.2.1	ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ

				    จากการวเิคราะห์เค้าโครงเนือ้สมัผสัของคกุกีส้งิคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รีท่ดแทนแป้งสาลี 

พบว่า เมื่ออัตราส่วนของผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่มากขึ้น มีค่าการแตกหัก ค่าความแข็ง และค่าความกรอบเพิ่มขึ้น แตกต่าง

กันกับสูตรควบคุมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (ตารางที่ 3) แต่ค่าอัตราการแผ่กระจายของคุกกี้ ไม่แตกต่างกัน

ตารางที่ 2 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์สูตรพื้นฐาน

คุณลักษณะ

คุณลักษณะ
ทางกายภาพ

ผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

ร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่
0%

ร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี ่
15%

มันร�ำข้าว 
20%

มันร�ำข้าว 
25%

ผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์สูตรพื้นฐาน

สูตรท่ี 1 A สูตรที่ 2 B สูตรที่ 3 C

ลักษณะที่ปรากฏ

สี

กลิ่น

รสชาติ

ลักษณะเนื้อสัมผัส

ความชอบโดยรวม

7.18±0.90b

7.20±0.94b

7.05±0.85b

7.15±0.93b

7.11±0.95b

7.27±0.68b

8.48±0.70a

8.39±0.62a

8.50±0.63a

8.49±0.67a

8.40±0.68a

8.82±0.39a

7.23±0.93b

7.02±0.98b

6.88±0.91b

6.91±0.88c

6.99±0.90b

7.23±0.86b

หมายเหตุ :	 ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 100 ซ�้ำ
	 ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)  

หมายเหตุ:	 * = มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)     
	 *ns = ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)

ตารางที่ 3 ผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 0 15 20 และ 25

Fracturability*

Hardness*

Crispness*

Width*ns

Thickness*ns

Spread ratio*ns

475.65±0.16d

512.11±0.15d

4.58±0.15d

23.60±0.11

8.1±0.05

2.91±0.04

507.61±0.13c

530.10±0.05c

4.67±0.12c

23.67±0.12

8.2±0.04

2.88±0.06

515.65±0.03b

542.11±0.05b

4.76±0.05b

23.70±0.08

8.1±0.07

2.92±0.06

568.75±0.15a

565.15±0.14a

5.12±0.06a

23.70±0.03

8.1±0.05

2.92±0.51
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				    ผลการวิเคราะห์ค่าสี L* a* b* 

 				    จากการวดัค่าส ีL* a* b* ของผลติภณัฑ์คกุกีส้งิคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี ่ร้อยละ 15 20  

และ 25 พบว่า เมื่อทดแทนแป้งสาลีด้วยผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ในปริมาณที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) มีค่าลดลง 

ผลติภณัฑ์มสีคีล�ำ้เพิม่ขึน้ อาจเป็นผลมาจากร�ำข้าวไรซ์เบอร์รีม่สีารสม่ีวงน�ำ้เงนิจากแอนโทไซยานนิ (Raungrusmee et al., 

2018) คกุกีส้งิคโปร์ทีใ่ช้ผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รีใ่นปรมิาณทีเ่พิม่ขึน้ จงึส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง (ตารางที ่4) สอดคล้องกบั  

Worachuminket & Phugan (2017) ได้ท�ำการศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบเสริมผงร�ำข้าวหอมมะลิ  

ที่ระดับร้อยละ 0 15 25 และ 35 พบว่า เม่ือเสริมผงร�ำข้าวในปริมาณสูงขึ้น ผลิตภัณฑ์มีค่าความสว่างลดลง และ 

มีสีคล�้ำเพิ่มขึ้น 

ตารางที่ 4	แสดงค่าสี L* a* b* ของผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 0 15 20  

	 และ 25

คุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์ร่ี ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*)

คุกกี้ต้นแบบ

คุกกี้จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ ร้อยละ 15 

คุกกี้จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ ร้อยละ 20

คุกกี้จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ ร้อยละ 25

69.27±0.08a

44.33±0.05b

41.24±0.08c

36.97±0.08d

5.23±0.04d

5.12±0.06c

5.66±0.07a

6.19±0.08a

17.31±0.08a

10.99±0.08d

11.97±0.04b

11.74±0.05c

หมายเหตุ :	 ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 6 ซ�้ำ
	 ตัวอักษรในแนวตั้งที่แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)  

			   1.2.2	ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

				    จากการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั พบว่า ผลติภณัฑ์คกุกีส้งิค์โปร์สตูรที ่2 (ผงร�ำข้าว 

ไรซ์เบอร์รี่ ร้อยละ 20) ได้รับคะแนนความชอบทุกคุณลักษณะมากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์ 

สูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 ตามล�ำดับ (ตารางที่ 5) อาจเป็นผลมาจากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ท�ำให้ผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์  

มีกลิ่นหอมเพิ่มขึ้น เนื่องจากร�ำข้าวมีกลิ่นหอม และร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่มีรสหวานเล็กน้อย (Chaiyabun et al., 2014) 

อย่างไรก็ตาม การใส่ร�ำข้าวในปริมาณมากเกินไปส่งผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคลดลง อาจเป็นผลมาจากร�ำข้าว 

เป็นส่วนของแขง็ทีอ่ยูด้่านนอกสดุของเมลด็ข้าว ประกอบด้วยเซลล์หลายชัน้และสารต่าง ๆ  เช่น กากใยอยูใ่นปรมิาณมาก  

อาจส่งผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ (Jemmek & Naiwikun, 2013)
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			   1.2.3	ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี	 

				    จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของคุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ ร้อยละ 20 พบว่า  

คุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ ร้อยละ 20 ใน 100 กรัม มี เถ้า ร้อยละ 1.74 โปรตีน ร้อยละ 7.81 ไขมัน  

ร้อยละ 27.63 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 58.80 ความชื้น ร้อยละ 4.02 ใยอาหาร 9.37 กรัม พลังงาน 515.11 กิโลแคลอรี่ 

(ตารางที่ 6) ซึ่งพบว่า คุกกี้มีใยอาหารเพิ่มขึ้น ร้อยละ 21.45 เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน อาจเป็นผลมาจาก ร�ำข้าว

มีองค์ประกอบของเส้นใยสูง ประมาณร้อยละ 6-20 (Priperm et al., 2005) และสอดคล้องกับ Chatrthong (2012) 

ได้ท�ำการศึกษาเรื่อง ผลของร�ำข้าวต่อคุณภาพของไอศกรีมกะทิลดไขมัน จากการศึกษาพบว่า ไอศกรีมกะทิที่ใส่ร�ำข้าว

เพิ่มขึ้นส่งผลให้ไอศกรีมมีใยอาหารเพิ่มขึ้นเช่นกัน

หมายเหตุ :	 ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการดสอบ 100 ซ�้ำ
	 ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกันแสดง ถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05) 

ตารางที่ 5	คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์คกุกีส้งิคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รีท่ดแทนแป้งสาลี  

	 ร้อยละ 15 20 และ 25

คุณลักษณะ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากแป้งร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่

สูตรท่ี 1
ผงร�ำข้าว ร้อยละ 15

สูตรที่ 2                     
ผงร�ำข้าว ร้อยละ 20

สูตรที่ 3
ผงร�ำข้าว ร้อยละ 25

ลักษณะที่ปรากฏ

สี

กลิ่น

รสชาติ

ลักษณะเนื้อสัมผัส

ความชอบโดยรวม

6.64±0.87b

6.59±0.78b

6.60±0.86b

6.69±0.73b

6.71±0.73b

6.83±0.78b

8.39±0.72a

8.29±0.71a

8.29±0.81a

8.47±0.61a

8.48±0.70a

8.56±0.61a

6.70±0.85b

6.68±0.79b

6.62±0.87b

6.68±0.79b

6.65±0.78b

6.67±0.78b
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ตารางที่ 6 แสดงองค์ประกอบทางเคมีของคุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ ร้อยละ 20 ใน 100 กรัม

องค์ประกอบทางเคมี
คุกกี้สิงคโปร์

สูตรพื้นฐาน ผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ ร้อยละ 20

เถ้า (ร้อยละ)*

โปรตีน (ร้อยละ)*ns

ไขมัน (ร้อยละ)*

คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ)*ns

ความชื้น (ร้อยละ)*ns

ใยอาหาร (กรัม)* 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่)*

2.48±0.05

7.86±0.08

26.90±0.08

58.75±0.05

4.01±0.08

2.01±0.08

508.54±0.05

2.48±0.05

7.86±0.08

26.90±0.08

58.75±0.05

4.01±0.08

2.01±0.08

508.54±0.05

หมายเหตุ :	 * = มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)     
	 *ns = ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)

	 2.	 ผลการศึกษาการใช้ชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าวทดแทนเนยขาวในผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จาก	

ผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่

		  จากการศึกษาคุณภาพของคุกกี้สิงคโปร์ที่ใช้ชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าวทดแทนเนยขาวในปริมาณ  

ร้อยละ 60 80 และ 100 (ของน�้ำหนักเนยขาวทั้งหมด) ของผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ ทดแทน 

แป้งสาลี ร้อยละ 20 (ของน�้ำหนักแป้ง) มีผลการวิเคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ ดังนี้

		  2.1	ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของคุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้ชอร์ตเทนนิ่ง

น�้ำมันร�ำข้าวทดแทนเนยขาว		 	 	 	  

			   จากการวิเคราะห์เค้าโครงเนื้อสัมผัสคุกกี้สิงคโปร์จากแป้งร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ ร้อยละ 20 โดยใช้ 

ชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าวทดแทนเนยขาว พบว่า ค่าการแตกหัก ค่าความแข็ง และค่าความกรอบ อัตราการแผ่กระจาย

ของคุกกี้ ไม่แตกต่างกันกับสูตรควบคุมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (ตารางที่ 7)
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	 	 	 ผลการวิเคราะห์ค่าสี L* a* b*

			   จากการเคราะห์ค่าสี L* a* b* ของผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์โดยใช้ชอร์ตเทนน่ิงน�้ำมันร�ำข้าว 

เป็นสารทดแทนเนยขาว ปริมาณ ร้อยละ 0 60 80 และ 100 (ของน�้ำหนักของไขมันทั้งหมด) พบว่า การใช้ชอร์ตเทนนิ่ง 

น�้ำมันร�ำข้าว แทนเนยขาว ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์มีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ลดลง  

แต่อย่างไรก็ตามค่าความเป็นสีแดง (a*) ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม (ตารางที่ 8)

คุณลักษณะ
ทางกายภาพ

ผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ ร้อยละ 20
โดยใช้ชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าวทดแทนเนยขาว

ชอร์ตเทนนิ่ง
น�้ำมันร�ำข้าว 0%

ชอร์ตเทนนิ่ง
น�้ำมันร�ำข้าว 60%

ชอร์ตเทนนิ่ง
น�้ำมันร�ำข้าว 80%

ชอร์ตเทนนิ่ง
น�้ำมันร�ำข้าว 100%

หมายเหตุ: *ns = ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)

หมายเหตุ :	 ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 6 ซ�้ำ
	 ตัวอักษรในแนวตั้งที่แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)  

ตารางที่ 7	ผลติภณัฑ์คกุกีส้งิคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี ่ร้อยละ 20 โดยใช้ชอร์ตเทนนิง่น�ำ้มนัร�ำข้าวทดแทนเนยขาว  

	 ร้อยละ 0 60 80 และ 100

Fracturability*ns

Hardness*ns

Crispness*ns

Width*ns

Thickness*ns

Spread ratio*ns

515.65±0.33

542.11±0.50

4.97±0.50

23.7±0.40

8.1±0.71

2.92±0.60

515.11±0.33

540.10±0.50

4.97±1.20

23.7±0.15

8.1±0.60

2.92±0.55

515.00±0.53

540.00±0.81

4.96±0.71

23.6±0.05

8.2±0.70

2.87±0.42

516.15±0.42

542.15±0.42

4.97±0.60

23.7±0.50

8.2±0.60

2.89±0.35

ตารางที่ 8	แสดงค่าสี L* a* b* ของผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวโดยใช้ชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าวทดแทน 

	 เนยขาว

คุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์ร่ี
ร้อยละ 20

ค่าความสว่าง
(L*)

ค่าสีแดง
(a*)

ค่าสีเหลือง
(b*)

ชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าว ร้อยละ 0 

ชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าว ร้อยละ 60 

ชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าว ร้อยละ 80

ชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าว ร้อยละ 100

40.24±0.30a

39.61±0.40b

34.43±0.30c

31.61±0.60d

5.06±0.10a

4.86±0.20b

4.83±0.40ab

4.83±0.30ab

11.97±0.50a

8.89±0.30b

4.96±0.60c

4.18±0.20d
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		  2.2	ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้	

ชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าวทดแทนเนยขาว

			   จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่  

ทีใ่ช้ชอร์ตเทนนิง่น�ำ้มนัร�ำข้าวทดแทนเนยขาว พบว่า ผลติภณัฑ์คกุกีส้งิค์โปร์สตูรที ่1 (ชอร์ตเทนนิง่น�้ำมนัร�ำข้าวทดแทน 

เนยขาว ร้อยละ 60) ได้รับคะแนนความชอบทุกคุณลักษณะมากที่สุด โดยได้รับคะแนนความชอบอยู่ในระดับ 

ชอบมาก เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์สูตรที่ 2 และ สูตรที่ 3 ตามล�ำดับ และได้รับคะแนนความชอบ 

ทุกคุณลักษณะไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม (ตารางที่ 9) อาจเป็นผลมาจากชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าว ผลิตจากร�ำข้าว 

เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณสมบัติสามารถน�ำไปใช้ทดแทนเนยได้ อย่างไรก็ตาม การใช้ชอร์ตเทนน่ิงน�้ำมันร�ำข้าวทดแทน 

เนยขาวในปริมาณ ร้อยละ 100 ส่งผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค การใช้ชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าวแทนเนยขาวทั้งหมด

ส่งผลต่อการยอมรับลดลงเล็กน้อย 

ตารางที่ 9	คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์คกุกีส้งิคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รีท่ดแทนแป้งสาลี  

	 ร้อยละ 20 และใช้ชอร์ตเทนนิ่งน�้ำมันร�ำข้าวทดแทนเนยขาว ร้อยละ 0 60 80 และ 100

คุณลักษณะ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากแป้งร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ ร้อยละ 20

สูตรพ้ืนฐาน
ชอร์ตเทนนิ่ง
น�้ำมันร�ำข้าว
ร้อยละ 0

สูตรที่ 1
ชอร์ตเทน

นิ่งน�้ำมันร�ำข้าว
ร้อยละ 60

สูตรที่ 2
ชอร์ตเทนนิ่ง
น�้ำมันร�ำข้าว
ร้อยละ 80

สูตรที่ 3
ชอร์ตเทนนิ่ง
น�้ำมันร�ำข้าว
ร้อยละ 100

ลักษณะที่ปรากฏ

สี

กลิ่น

รสชาติ

ลักษณะเนื้อสัมผัส

ความชอบโดยรวม

8.24±0.87a

8.29±0.62a

8.40±0.80a

8.42±0.61a

8.40±0.80a

8.46±0.62a

8.48±0.78a

8.12±0.71a

8.29±0.82a

8.39±0.81a

8.20±0.82a

8.52±0.71a

7.52±0.82b

7.72±0.67ab

7.78±0.80ab

7.88±0.70ab

7.20±0.80b

7.88±0.67ab

7.04±0.78c

7.36±0.62b

7.41±0.74b

7.44±0.64b

6.80±0.81c

7.42±0.67b

หมายเหตุ :	 ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการดสอบ 100 ซ�้ำ
	 ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกันแสดง ถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)

สรุป

	 จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์โดยใช้ผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 15 20 และ 25 

(ของน�้ำหนักแป้งสาลีทั้งหมด) พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์โดยใช้ผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี ่

ทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 20 มากที่สุด โดยพิจารณาจากคะแนนคุณลักษณะด้านความชอบโดยรวม ซึ่งได้รับคะแนน 

ความชอบอยู่ในระดับชอบมาก จากการวิเคราะองค์ประกอบทางเคมี พบว่า คุกกี้สิงคโปร์โดยใช้ผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์

รี่ทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 20 มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะมีใยอาหารสูงขึ้นเล็กน้อย จากการศึกษา 
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ค่าสี L* a* b* ของผลิตภัณฑ์คุกก้ีสิงคโปร์จากผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ พบว่า เมื่อเพิ่มผงร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ในผลิตภัณฑ ์

คุกกี้สิงคโปร์ ส่งผลให้ค่าความสว่าง L* ลดลง และมีค่าการแตกหัก ค่าความแข็ง และค่าความกรอบเพิ่มขึ้น แต่ค่าอัตรา

การแผ่กระจาย ไม่แตกต่างกัน ผลของการใช้ชอร์ตเทนน่ิงน�้ำมันร�ำข้าวทดแทนเนยขาวในผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จาก 

ผงร�ำข้าวไรซ์เบอรร์ี ่พบวา่ ผลติภัณฑ์คกุกีส้ิงคโปร์ มคีุณภาพทางกายภาพ และได้รบัคะแนนความชอบจากการทดสอบ

ทางประสามสัมผัสไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม	
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