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บทคัดยอ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑแครกเกอร โดยการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลอง

หอมมะล ิทีร่อยละ 0 10 20 30 และ 40 (ของนํา้หนกัแปงสาลทีัง้หมด) จากนัน้คดัเลอืกแครกเกอรทีม่คีณุภาพดี 

นํามาทดแทนแปงสาลีดวยขาวแดงหรืออังคัก ผลการทดลองพบวา การทดแทน แปงสาลีดวยแปงขาวกลอง

หอมมะลิ สงผลใหแครกเกอร มีอัตราการขยายตัว  คาสี L* และ b* มีแนวโนมลดลง ในขณะที่คาความกรอบ 

และ คาสี a* เพิ่มขึ้น เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนแปงสาลี  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาการ

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองหอมมะลิที่รอยละ 10-30 คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ กลิ่นรส

และความชอบรวมไมมีความแตกตางกับแครกเกอรจากแปงสาลีลวน  (p>0.05)  แตเมื่อเพิ่มระดับการทดแทน 

แปงสาลีเปนรอยละ 40 คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะมีแนวโนมลดลง (p≤0.05) ดังนั้นจึงนําแครกเกอรที่

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองหอมมะลิที่รอยละ 30 พัฒนาโดยทดแทนดวยขาวแดงในรูปแบบผงและ

แบบสารสกัดที่รอยละ 0 2, 4, 6 และ 8 ตามลําดับ พบวา คาการขยายตัว คาสี L* และ b* มีแนวโนมลดลง 

(p≤0.05) แตคาความกรอบ คาสี a* เพิ่มขึ้น (p≤0.05) เมื่อเพิ่มระดับของการทดแทน  การประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส พบวาเมื่อเพิ่มระดับการทดแทนคะแนนความชอบของทุกคุณลักษณะลดลง (p≤0.05) โดยเฉพาะ

อยางยิ่งดานรสชาติ ซึ่งมีความขม ผูทดสอบชิมยอมรับผลิตภัณฑแครกเกอรที่ทดแทนแปงสาลีดวยขาวกลอง

หอมมะลิรอยละ 30 รวมกับขาวแดงที่รอยละ 2  โดยการใชขาวแดงในรูปแบบสารสกัด แครกเกอรจะมี

คะแนนความชอบในทุกๆ คุณลักษณะสูงกวาการใชขาวแดงแบบผง ในขณะที่คุณภาพทางเคมีและกายภาพมี

คาใกลเคียงกัน  แครกเกอรที่ใชสารสกัดขาวแดงรอยละ 2 มีปริมาณสารโมนาโคลิน เค ในผลิตภัณฑประมาณ 
0. 393 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมแครกเกอร ในขณะที่ตรวจไมพบสารซิตรินิน  จากนั้นนําแครกเกอรที่ทดแทน

แปงสาลีดวยแปงขาวหอมมะลิที่รอยละ 30 รวมกับสารสกัดขาวแดง รอยละ 2 ไปพัฒนาดานกลิ่นรสและ
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Development of cracker from Hom Mali 
brown rice and red rice (ankak)

Suchada  Maisont1*   and  Khwanchai  Khucharoenpaisan2

Abstract
The objectives of this research were to develop cracker products by using brown rice 

flour substituted for wheat flour at 0, 10, 20, 30 and 40 % (weight of total wheat flour) respectively. 

Selecting the cracker which had a good quality substituting for wheat flour  with  red  rice or 

ankak. The results showed that the expansion ratio, L* and b* value decreased, while the 

crispiness and a* value increased, when increased the substitution level of wheat flour. The 

sensory evaluation was found that using of brown rice flour substituted for wheat flour at 10–30 

%, there was not significantly difference the appearance, flavor and over all preference score 

(p>0.05)  comparing with cracker products which  made from wheat flour. When the substitution 

level increased at 40 %, the preference score of all attributes tended to decrease (p≤0.05).  

Therefore, the cracker was substituted for wheat flour with brown rice flour at 30 %  and then 

developed  by substituting for red rice which had 2 form; red rice powder and red rice extract 

solution at 0, 2, 4, 6 and 8%, respectively. The results revealed that the expansion ratio, L* and 

b* value tended to decrease(p≤0.05) but the crispiness and a* value increased, when the 
substitution level increased. The sensory evaluation was found that when the substitution level 

increased, the preference score of all attributes decreased, especially bitter taste. The panelist 

accepted cracker products substituted for wheat flour with red rice at 2%. The use of red rice in 

the form of extract solution, the preference score in all attributes was higher than the form of 
red rice powder, while the qualities of chemical and physical were the same. The cracker 

substituted for wheat flour with red rice extract solution contained the monacolin K about 0.393 
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  E-mail: smaisont@hotmail.com
2 Lecturer, Department of Biology, Faculty of Science and Technology,  Phranakhon Rajabhat University 
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milligrams /100 grams cracker, but the citrinin was not found. After that, the cracker products 

which substituted for wheat flour with brown rice 30 % and red rice extract solution 2%, 

developed in flavor and shape.  It was found that the cheese flavor cracker and the bar shape 

were the most accepted by the panelists.

Keywords: cracker, brown rice, red rice, ankak, monacolin K, citrinin
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บทนํา
 ปจจุบันผลิตภัณฑในกลุมขนมปงกรอบและ

แครกเกอรมีการขยายตัวทางการตลาดเพิ่มมากขึ้น 

โดย เว็น ซานโตส (2553) ผูจัดการฝายการตลาด

อาวุโส บริษัท มอนเด นิสชิน (ประเทศไทย) จํากัด 

กลุมธุรกิจจากประเทศฟลิปปนส เปดเผยวา ตลาด

แครกเกอรหรือขนมปงกรอบในประเทศไทยมีมูลคา

กวา 1 หมื่นลานบาท และดวยกลยุทธการตลาด สง

ผลใหผลิตภัณฑของบริษัท (แครกเกอร วอยส) มี

สวนแบงการตลาดแลวรอยละ 5  และมีความเติบโต

ขึ้นมากกวารอยละ 15 มาตลอด 3 ป โดยแนวโนม

ของผูบริโภคจะใหความสําคัญกับผลิตภัณฑที่มีผลดี

ตอสุขภาพ  แครกเกอรมีแปงสาลีเปนสวนผสมหลัก 

เมื่อมีการบริโภค แครกเกอรมากขึ้นทําใหการใชแปง

สาลีเพิ่มขึ้น สงผลใหตนทุนการผลิตสูงผลิตภัณฑมี

ราคาแพงขึ้น แตยังขาดจุดเนนในเรื่องสุขภาพ จึง

ควรมีการพัฒนาผลิตภัณฑแครกเกอรทั้งในดานการ

เพิ่มคุณคาทางโภชนาการและการใชแปงชนิดอื่นมา

ทดแทนแปงสาลีเพื่อเปนการลดตนทุนการผลิต 

ประเทศไทยเปนแหลงผลิตและสงออกขาวที่ใหญ

แหงหนึ่งของโลก แตในระยะเวลา 3-5 ปที่ผานมา 

มีประเทศผู สงออกขาวไดในปริมาณมากขึ้น เชน 

เวียดนาม จีน และอินเดีย โดยมีการใชราคาเปนตัว
กําหนดกลยุทธทางดานการตลาด ทําใหตลาดการ

สงออกขาวมกีารแขงขนักนัสงูขึน้ และเมือ่เปรยีบเทยีบ

ในดานตนทุนการผลิตขาว ประเทศไทยมีตนทุนการ

ผลิตสูงขึ้นจึงเกิดปญหาราคาขาวที่ขายไดไมคุมกับ

การลงทุน การนําขาวมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑชนิด
ตางๆ ใหมากขึ้นจึงเปนการเพิ่มมูลคาใหขาวของไทย 

ขาวแดง (red rice) หรืออังคัก (ankak) เปน

ผลิตภัณฑที่ ได จากการหมักข าวกับเชื้อราสกุล
โมแนสคัส (Monascus) หลายประเทศในแถบเอเชีย

ใชขาวแดงเปนวัตถุดิบใหสีกับผลิตภัณฑอาหาร เชน 

ปลา เนื้อ และไสกรอก เปนตน (Journoud and 

Peter, 2004) ในระหวางการหมักเชื้อราในสกุล

โมแนสคัส สามารถสรางสารเมทาบอไลตทุติยภูมิ 

(secondary metabolites) ไดหลายชนิด เชน กรด

ไดเมรูมิค (dimerumic acid) โมนาโคลิน เค 

(monacolin K) และ กาบา (Gamma amino 

butyric acid; GABA) (Su et al., 2003) เปนที่

ทราบกันดีวาสารดังกลาวมีผลดีตอสุขภาพ โดย

เฉพาะอยางยิ่ง สารโมนาโคลิน เค ที่มีคุณสมบัติชวย

ยับยั้งการสังเคราะห คลอเรสเตอรอลทั้งในรางกาย

มนุษย และในสัตวทดลอง เชน หนู และกระตาย 

(Wang et al., 2000; Jeun et al., 2008) และ

ควบคุมระดับนํ้าตาลในผูปวยโรคเบาหวาน (Saruno 

and Kunihino, 1996)  นอกจากสารที่มีประโยชน มี

นักวิจัยรายงานวาในระหวางที่เชื้อรามีการสรางสีนั้น

จะมีสารซิตรินิน (citrinin) เกิดขึ้นดวย (จุลยุทธ, 

2546; Wang et al., 2003; Carvalho et al., 2005; 

Chairote et al., 2007) มีการรายงานวา หาก

รางกายไดรับในปริมาณมากเกินจะมีฤทธิ์อยางออน

ในการทําลายตับของสัตวทดลอง เชน หนู กระตาย 

และสุนัข (ชลดา, 2547) เพื่อความปลอดภัยของ

ผูบริโภคการนําขาวแดงมาใชประโยชนในผลิตภัณฑ
อาหารจึงควรตระหนักและใหความสําคัญตอปริมาณ 

ซิตรินินที่ปนเปอนอยูหลังจากผานกระบวนการผลิต 

 ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงไดพัฒนาผลิตภัณฑ

แครกเกอรโดยการนําแปงขาวกลองหอมมะลิมา

ทดแทนแปงสาลีรวมกับการใชขาวแดงที่หมักดวย
เชื้อราโมแนสคัส ตรวจวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี 

กายภาพ และทางประสาทสัมผัส พัฒนารสชาติและ

รูปแบบแครกเกอรใหมีคุณคาทางโภชนาการและมี
ความปลอดภัยตอผูบริโภค 
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อุปกรณและวิธีการทดลอง

 1.  การเตรียมและหมักขาวแดง

  การเตรียมตัวอยางเชื้อรา Monascus 

purpureus TISTR 3090 (Blanc et al., 1995) โดย

เขี่ยเชื้อลงบนอาหารแข็ง Potato dextrose agar 

(PDA, Difco France) ใหเชื้อเจริญที่อุณหภูมิ 28° ํซ 

เปนเวลา 10 วัน สวนการเตรียมและการหมักขาว

แดง ดัดแปลงวิธีจาก บุษบา (2542) และจุลยุทธ 

(2546) โดยนําขาว กข 31 ที่ผานการขัดสีแลว 50 

กรัมลวกในนํ้าที่อุณหภูมิ 85°ซ นาน 4 นาที วางบน

ตะแกรงใหสะเด็ดนํ้า ใสขาวที่ลวกในถุงโพลีเอทธิลีน 

ขนาด 8X12 นิ้ว สวมคอขวดพลาสติกและนําไปฆา

เชื้อในหมอนึ่งความดันไอที่อุณหภูมิ 121° ํซ นาน 15 

นาที เมื่อขาวเย็นใสเชื้อรา Monascus purpureus

TISTR 3090 ขนาดเสนผาศูนยกลาง 1 เซนติเมตร 

จํานวน 2 ชิ้น ปดปากถุงและนําไปหมักในตูบมเชื้อที่

อุณหภูมิ 29±2°ซ นาน 12 วัน เมื่อครบระยะเวลานํา

ขาวแดงมาอบที่อุณหภูมิ 50°ซ นาน 24 ชั่วโมงและ

อบตอที่อุณหภูมิ 100°ซ นาน 1ชั่วโมง นําขาวแดงบด

และรอนผานตะแกรงขนาด 100 เมช วัดคาสีดวย

สเปคโตรโฟโตมิเตอร (คาสีแดง สีสม สีเหลืองที่

ความยาวคลื่น 500, 470 และ 400 นาโนเมตร ตาม

ลําดับ) (Johns and Stuart, 1991) วิเคราะห
ปริมาณสารโมนาโคลิน เค (Pattanagul et al., 

2008) และ ซิตรินิน (Pattanagul et al., 2008)

 2.  การพัฒนาผลิตภัณฑแครกเกอร

  2.1 ศึกษาการทดแทนแปงสาลีดวยแปง

ขาวกลองหอมมะลิในผลิตภัณฑ
  โดยการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาว

กลองหอมมะล(ิจากบรษิทัฟารมคดิด ีจาํกดั) ทีร่อยละ 

0 10 20 30 และ 40 (ของนํ้าหนักแปงทั้งหมด) ผลิต
แครกเกอร ดัดแปลงสูตรและวิธีการผลิต จาก

ฉวีวรรณ (2552) มีสวนผสมดังแสดงในตารางที่ 1 

โดยผสมแปงสวนที่ 1 ไดแก แปงสาลี นํ้า นํ้าตาล 

และยีสตเขาดวยกัน นวดดวยเครื่องนวดนาน 15 

นาที นําแปงที่ไดหมักที่อุณหภูมิ 32°ซ นาน 1.30 

ชั่วโมง จะไดแปงหมัก (dough) จากนั้นนําแปงหมัก

มานวดรวมกับแปงในสวนที่ 2 (แปงผสม) นาน 5 

นาที หมักแปงนาน 30 นาทีตัดแปงเปนกอนๆ ละ

ประมาณ 200 กรัม นํามารีดเปนแผนบางๆ โดย

ระหว างรีดให  โรยแป งระหว างชั้นรีดทบไปมา

ประมาณ 6 รอบจนได แผ นแป งที่มีความหนา

ประมาณ 0.5 ซม. นํามาขึ้นรูปดวยพิมพขนาด          

5x4 ซม. อบที่อุณหภูมิ 180°ซ นาน 10 นาที นําแครก

เกอรที่ได วัดคาสี L* a* และ b* (Minolta-CR10) 

อัตราการขยายตัว  (ดวยเวอรเนียคารลิเปอร) ความ

กรอบ (ดวยเครื่อง Texture analyzer, TA-XT2 

plus หัววัด P/0.05) และประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสโดยทดสอบความชอบดวยวิธี 7 

point hedonic scale (คะแนน 1= ไมชอบมากที่สุด

และ คะแนน 7  = ชอบมากที่สุด) ใชผูทดสอบชิมที่

ผานการฝกฝนจํานวน 15 คน 

  2.2  ศึกษาการทดแทนแปงสาลีดวยแปง

ขาวกลองหอมมะลิรวมกับขาวแดง

นําแครกเกอรที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปง
ขาวกลองหอมมะลิที่มีคุณสมบัติทางกายภาพที่ดีและ

ไดคะแนนความชอบสูงสุดจากผูทดสอบชิมในขอ2.1 

มาศึกษาการทดแทนแปงสาลีดวยขาวแดงที่รอยละ0 

2 4 6 และ 8 (ของนํ้าหนักแปงทั้งหมด) ในรูปแบบผง

และในรูปสารสกัดขาวแดงโดยสารสกัดขาวแดงใชเอ
ทานอลรอยละ 95 สกัดดวยอัตราสวนขาวแดง 1 

กรัมตอเอทานอล 5 มล. และใชสารสกัดทดแทนนํ้า

ในสวนผสมที่ 2 ผลิตแครกเกอรตามวิธีในขอ 2.1 นํา
แครกเกอรที่ไดวัด คาสี L* a* และ b* อัตราการ
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ขยายตวั ความกรอบ วเิคราะหปรมิาณโมนาโคลนิเค 

(Pattanagul et al. , 2008) ปริมาณซิตรินิน 

(Pattanagul et al., 2008) และประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสโดยทดสอบความชอบดวยวิธี 7 

point hedonic scale 

  2.3 ศกึษาการปรงุแตงกลิน่รสแครกเกอร

ที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมมะลิรวมกับ

ขาวแดง

นําแครกเกอรที่มีคุณสมบัติทางกายภาพที่ดี 

และไดรับคะแนนความชอบสูงสุดจากผูทดสอบชิมใน

ขอ 2.2 มาปรุงแตงรสชาติไดแก รสคอนทชีส ชีส 

ซาวครีม บารบีคิว และสาหราย โดยอัตราสวนผง

ปรุงรส 10 กรัมตอแครกเกอร 100 กรัม ใชโรยหลัง

แครกเกอรอบเสร็จ เมื่อไดผลิตภัณฑแครกเกอร นํา

มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยทดสอบ

ความชอบดวยวิธี 7 point hedonic scale 

  2.4 ศึกษารูปร  างของแครกเกอร ที่

ทดแทนแปงสาลดีวยแปงขาวหอมมะลริวมกบัขาวแดง

   นําแครกเกอรที่ไดรับคะแนนความ

ชอบสูงสุดจากผูทดสอบชิมในขอ 2.3 มาพัฒนารูป

รางโดยขึ้นรูป แครกเกอรเป นแบบสามเหลี่ยม 

สี่เหลี่ยม กนหอย ดอกไม หัวใจ และ แทง จากนั้นนํา

ผลิตภัณฑแครกเกอรประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสโดยทดสอบความชอบด วยวิธี  7 point 

hedonic scale 

 3. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอ

ผลิตภัณฑ แครกเกอรที่พัฒนาแลว

  นําแครกเกอรที่ไดรับคะแนนความชอบ
สูงสุดในขอ 2.3 ขึ้นรูปแบบตางๆ มาทดสอบการ

ยอมรับของผูบริโภคซึ่งเปนบุคลากรและนักศึกษาใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร และบุคคลทั่วไปโดย
การสุมแบบบังเอิญจํานวน 200 คน

 4. การวิเคราะหทางสถิติ

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบรูณ (CRD; Completely 

Randomized Design) ทําการทดลอง 3 ซํ้า การ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวางแผนการ

ทดลองแบบสุ มในบล็อกสมบูรณ (Randomized 

Complete Block Design; RCBD) นําขอมูลที่ได

วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และหาความ

แตกตางของคาเฉลีย่ดวยวธิ ีDuncan’s New Multiple 

Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยใช

โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS for Window 11.5 

ตารางที่ 1 สวนผสมแครกเกอรสูตรมาตรฐาน
สวนผสม ปริมาณ(กรัม)

แปงสวนที่ 1 (แปงหมัก)

แปงสาลี 112.5

นํ้าตาลทราย 6

ยีสต 2

นํ้า 55

       แปงสวนที่ 2 (แปงผสม)

แปงสาลี 180

แอมโมเนีย 2

ผงฟู 1

นมผง 8

วานิลลาผง 1

โซเดียมไบคารบอเนต 2

เนยขาว 32

นํ้ามันพืช

          แบะแซ
1

3

          เกลือ 5

          นํ้าตาล 15

          นํ้า 80
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 ตารางที่ 1 สวนผสมแครกเกอรสูตรมาตรฐาน
สวนผสม ปริมาณ(กรัม)

        แปงโรยระหวางชั้น

          แอมโมเนีย 100

          เนยขาว 90

          นมผง 20

          เกลือ 10

          แปงมัน 270

ที่มา: ดัดแปลงจาก ฉวีวรรณ (2552)

ผลและวิจารณผลการทดลอง
 1. องคประกอบทางเคมีกายภาพของ

ขาวแดง 

  จากการหมักข าวแดง ด วยขาวเจ า

สายพันธุ กข 31 กับเชื้อราโมแนสคัส TISTR 3090 

เปนเวลา 12 วัน และนําขาวแดงที่ไดวิเคราะห

คุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพ พบวา ขาวแดงมี

คาสีแดง สีสมและสีเหลืองเทากับ 722.67 832.83 

และ 795 ยูนิตตอกรัม ตามลําดับ ผลผลิต (yield) 

รอยละ 61.17 ปริมาณสารโมนาโคลิน เค และซิตริ

นิน  เทากับ 0.947 และ 0.015 มิลลิกรัมตอกรัม 

ตามลําดับ

 2. การทดแทนแปงสาลีด วยแปงขาว
กลองหอมมะลิในผลิตภัณฑแครกเกอร

 จากการนําแป งข าวกล องหอมมะลิมา

ทดแทนแปงสาลีที่รอยละ 0 10 20 30 และ 40 ใน
ผลิตภัณฑแครกเกอรแลวนํามาประเมินคุณภาพใน

ดานการขยายตัว ความกรอบ สี และคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส พบวาคาการขยายตัวของแครกเกอร

มีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

เมื่อทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองหอมมะลิใน
ปริมาณมากขึ้น (ภาพที่1) โดยแครกเกอรจากแปง

สาลีลวนจะมีคาการขยายตัวมากที่สุด ในขณะที่การ

ทดแทนดวยแปงขาวกลองหอมมะลิที่ร อยละ 20 

และ 30 การขยายตัวไมมีความแตกตางกัน (p>0.05) 

การขยายตัวของแครกเกอรลดลง เนื่องจากการ

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองหอมมะลิทําให

ปริมาณโปรตีน (กลูเตน) ลดลงซึ่งกลูเตนมีคุณสมบัติ

ชวยในการยืดหยุน การขยายตัวและเปนโครงสรางที่

ดีกับผลิตภัณฑ กลาวคือในระหวางการอบ เมื่อแครก

เกอรไดรับความรอนไขมันจะเริ่มสลายตัว นํ้าตาล

และสวนประกอบอื่นๆ จะสลายและมีกาซเกิดขึ้น 

พรอมกับดันโครงสรางของแครกเกอรใหขยายขนาด

เพิ่มขึ้น ดังนั้นเมื่อกลูเตนลดลงการขยายตัวของ

แครกเกอรจึงเกิดไดนอยลง (อรอนงค, 2538) สวน 

ความกรอบของแครกเกอร พบวามีแนวโนมเพิ่มขึ้น

เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนแปงสาลีดวยขาวกลอง

หอมมะลิแตการทดแทนที่รอยละ 10 และ 20 ความ

กรอบไมมีความแตกตางกับแครกเกอรจากแปงสาลี

ลวน (ภาพที่ 2) คาความกรอบที่เพิ่มขึ้นมีความ

สอดคลองกับการขยายตัว แครกเกอรที่ขยายตัวมาก

โครงสรางจะมีลักษณะโปรงเบาในขณะที่แครกเกอร

ที่ขยายตัวน อยลักษณะแครกเกอร จะค อนข าง

แนนแข็ง 

ภาพที่ 1 อัตราการขยายตัวของแครกเกอรที่ทดแทน
แปงสาลีดวยแปงขาวกลองหอมมะลิในระดับตางๆ
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ภาพที่ 2 ความกรอบของแครกเกอรที่ทดแทนแปง

สาลีดวยแปงขาวกลองหอมมะลิในระดับตางๆ 

 สวนคาสี พบวา การทดแทนแปงสาลีดวย

แปงขาวกลองหอมมะลิรอยละ 0 10 20 และ 30 

คา L* ไมมีความแตกตางกัน (p>0.05) มีคาอยู 

ระหวาง 82.88-83.77แตแตกตางกับการทดแทนที่

รอยละ 40 (p≤0.05) โดยคา L* ลดลงเล็กนอย ใน

ขณะที่คาสี a* และ b* ที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปง

ขาวกลองหอมมะลิรอยละ 0 10 20 และ 30 ไมมี

ความแตกตางกัน (p>0.05) แตมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็ก

นอยเมื่อเพิ่มระดับของการทดแทน อาจเนื่องมาจาก

ความแตกตางขององคประกอบทางเคมีของแปงขาว

กลองหอมมะลิซึ่งมีสวนของรําจึงสงผลใหความสวาง

ของแครกเกอรลดลงและมีความเขมออกโทนนํ้าตาล

มากขึ้นสอดคลองกับคา a* และ b* ของแครกเกอร

จากแปงสาลีลวนมีคา 4.23 และ 22.59 ตามลําดับ

และ เพิ่มขึ้นเปน 4.96  และ 25. 78 เมื่อทดแทนแปง

สาลีด วยแป งข าวกล องหอมมะลิร อยละ 40 

ตามลําดับ 

 ตารางที่ 2 แสดงคะแนนคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของแครกเกอรที่ทดแทนแปงสาลีดวย

แปงขาวกลองหอมมะลิทุกระดับ พบวาคะแนนความ

ชอบดานลักษณะปรากฏ และดานกลิ่นรส ไมมีความ

แตกตางกัน (p>0.05) แตคะแนนมีแนวโนมลดลง

เมื่อเพิ่มระดับการทดแทน ดานความกรอบและ
ดานสี การทดแทนแปงสาลีรอยละ 10-30 ไมมีความ

แตกตางกันโดยมีคะแนนความชอบเพิ่มขึ้นแตการ

ทดแทนแปงสาลีรอยละ 40 คะแนนจะลดลง ดาน

ความชอบรวม พบวาการทดแทนแปงสาลีรอยละ 

10-30 คะแนนความชอบไมมีความแตกตางจาก

แครกเกอรจากแปงสาลีลวนแตเมื่อเพิ่มการทดแทน

เปนรอยละ 40 คะแนนความชอบรวมลดลง ดังนั้น
เมื่อพิจารณาจากผลการขยายตัว คาความกรอบและ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสจึงคัดเลือกผลิตภัณฑ

แครกเกอรที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองหอม
มะลิรอยละ 30 ไปพัฒนารวมกับขาวแดงตอไป
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 3. ผลการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาว

กลองหอมมะลิที่รอยละ 30 รวมกับขาวแดงใน

รูปแบบผง

 จากภาพที่ 3 และ 4 แสดงผลของอัตราการ

ขยายตัว และความกรอบของแครกเกอรที่ทดแทน

แปงสาลีดวย แปงขาวกลองหอมมะลิรอยละ 30 

รวมกับขาวแดงแบบผงที่รอยละ 0 2 4 6 และ 8 พบ

วา การทดแทนแปงสาลีดวย ขาวแดงที่รอยละ 0 2 

4 6 อัตราการขยายตัวของแครกเกอร ไมมีความ

แตกตางกัน (p>0.05) แตมีคาลดลงเล็กนอยเมื่อ

เพิ่มระดับการทดแทน แตแตกตางจากการทดแทนที่

รอยละ 8 (p≤0.05) สวนคุณลักษณะดานความกรอบ 

พบวามีแนวโนมเพิ่มขึ้น (p≤0.05) เมื่อเพิ่มระดับของ

การทดแทนแปงสาลีดวยขาวแดง (ภาพที่ 4)

ภาพที่ 3 อัตราการขยายตัวของแครกเกอรที่ทดแทน

แปงสาลีดวยแปงขาวกลองหอมมะลิรอยละ 30 รวม
กับขาวแดงแบบผงระดับตางๆ 

ภาพที่ 4 คาความกรอบของแครกเกอรที่ทดแทน
แปงสาลีดวยแปงขาวกลองหอมมะลิรอยละ 30 รวม

กับขาวแดงแบบผงระดับตางๆ 

 คาสีของแครกเกอรที่ทดแทนแปงสาลีดวย            

แปงขาวกลองหอมมะลิรอยละ 30 รวมกับขาวแดง

รอยละ 0 2 4 6 และ 8 พบวา คาสี L* และคาสี b* 

ลดลง ในขณะที่สี a* เพิ่มขึ้น แตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญ (p≤0.05) เมื่อเพิ่มระดับการทดแทน ซึ่งเปน

อิทธิพลจากสีของขาวแดงซึ่งเมื่อเพิ่มระดับการ

ทดแทนขาวแดง แครกเกอรมีสีแดงเขมขึ้นตาม

ลําดับ (ภาพที่ 5)

ภาพที่ 5 แครกเกอรที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาว

กลองหอมมะลิรอยละ 30 รวมกับขาวแดงแบบผง

ระดับตางๆ

 การประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส

ของแครกเกอร พบวาลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ

แครกเกอรที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองหอม

มะลิรอยละ 30 รวมกับขาวแดงทุกระดับคะแนนไมมี

ความแตกตางกัน (p>0.05) แตแตกตางจากแครก

เกอรที่ทดแทน แปงสาลีดวยแปงขาวกลองหอมมะลิ

รอยละ 30 ในดานความกรอบคะแนนมีแนวโนมลด

ลง (p≤0.05) เมื่อระดับของการทดแทนดวย ขาวแดง

มากขึ้น สวนดานกลิ่นรส การทดแทนแปงสาลีดวย
ขาวแดงทําใหคะแนนดานกลิ่นรสลดลง (p≤0.05) และ

การทดแทนดวยขาวแดงที่รอยละ 4 ผูทดสอบชิมไม

ชอบผลิตภัณฑเนื่องจากผลิตภัณฑแครกเกอรมีรสขม 
สงผลใหคะแนนความชอบรวมของแครกเกอรลดลง 

(p≤0.05) เมื่อเพิ่มระดับการทดแทน (ตารางที่ 3) ใน

ภาพรวมผูทดสอบชิมยอมรับการทดแทนแปงสาลี

ดวยขาวแดงที่รอยละ 2 แตยังมีขอเสนอแนะ ในดาน

รสชาติซึ่งคงมีรสขมเล็กนอย
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4. ผลการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาว

กลองหอมมะลิที่ รอยละ 30 รวมกับขาวแดงในรูป

แบบสารสกัด

 ผลของการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาว

กลองหอมมะลิรอยละ 30 รวมกับขาวแดงแบบสาร

สกัดรอยละ 0 2 4 6 และ 8 ตออัตราการขยายตัว 

และความกรอบ พบวา การทดแทนแปงสาลีดวย

แปงขาวกลองหอมมะลิ รอยละ 30 รวมกับขาวแดง

แบบสารสกัดรอยละ 0 และ 2 มีอัตราการขยายตัว

มากที่ สุ ดและไม มีความแตกต างกันทางสถิติ 

(p>0.05) แตเมื่อเพิ่มระดับการทดแทนเปนรอยละ 4  

6 และ 8 อัตราการขยายตัวลดลงเล็กนอย ซึ่งอาจ

เกิดจากปริมาณแปงสาลีที่ลดลง และเนื่องจากการ
สกัดขาวแดงดวยแอลกอฮอลและนํามาใชโดยการ

ทดแทนปริมาณนํ้าในสูตรซึ่งแอลกอฮอลอาจสงผลก

ระทบตอการรวมตัวของโปรตีนในแปงสาลีทําให
ความสามารถในการยืดหยุนลดลง สงผลใหอัตรา

การขยายตัวลดลง (ภาพที่ 6) ดานความกรอบ พบวา

เมื่อทดแทนแปงสาลีด วยแปงขาวหอมมะลิร วม

กับขาวแดงในรูปแบบสารสกัดมากขึ้นคาความกรอบ

จะเพิ่มขึ้นเชนกัน (ภาพที่ 7)

ภาพที่ 6 อัตราการขยายตัวของแครกเกอรที่ทดแทน

แปงสาลีดวยแปงขาวกลองหอมมะลิรอยละ 30 รวม

กับขาวแดงแบบสารสกัด

ภาพที่ 7 คาความกรอบของแครกเกอรที่ทดแทน

แปงสาลีดวยแปงขาวกลองหอมมะลิรอยละ 30 รวม

กับขาวแดงแบบสารสกัด
 สวนคาสี L* a* b* ของแครกเกอรที่

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองหอมมะลิรอยละ 

30 รวมกับขาวแดงรูปแบบสารสกัดในระดับตางๆ 
พบวาคาสี L* และ b* ลดลง ในขณะคาสี a* เพิ่มขึ้น 

เมื่อเพิ่มระดับของการทดแทน (ภาพที่ 8) แตหาก

เปรียบเทียบสีของแครกเกอรที่ใชขาวแดงแบบผง

และแบบสารสกัดจะพบวา สีของแครกเกอรแบบที่ใช

สารสกัดจะมีสีชมพูออนกวาการใชขาวแดงแบบผง 

b b b
a

c
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 จากตารางที่ 4 แสดงผลการประเมินทาง

ประสาทสัมผัสของแครกเกอรที่ทดแทนแปงสาลีดวย

แปงขาวกลองหอมมะลิรอยละ 30 รวมกับขาวแดง

แบบสารสกัดในระดับต างๆ พบวาคุณลักษณะ

ปรากฏของแครกเกอร  ไม มีความแตกตางกัน 

(p>0.05) โดยคาคะแนนอยูในชวง 6.08-6.33 ดาน
กลิ่นรสการทดแทนขาวแดงแบบสารสกัดที่รอยละ 0 

2 และ 4 ไมมีความแตกตางกัน (p>0.05) แตเมื่อเพิ่ม

ระดับการทดแทนเปนรอยละ 6 และ 8 ผูทดสอบชิม

ใหคะแนนในดานกลิ่นรสลดลง (p≤0.05) ผูทดสอบชิม

ใหคะแนนความชอบรวมการทดแทนขาวแดงแบบ
สารสกัดรอยละ 0 และ 2 เทากับ 6.58 คะแนนอยูใน

ระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก และมีขอเสนอแนะ

วาผลิตภัณฑแครกเกอรไมมีรสขม มีกลิ่นรสตาม
ธรรมชาติ สีสวยและสมํ่าเสมอ เรียบเนียน 

 จากการทดลองได นําแครกเกอร ตรวจ

วิเคราะหปริมาณสารโมนาโคลิน เค และสารซิตรินิน 

แตตรวจไมพบ ซึ่งอาจเกิดจากการสุมตัวอยางในการ

วิเคราะห จะใชตัวอยางจํานวน 1 กรัม จากตัวอยาง

แครกเกอรทั้งหมดประมาณ 400 กรัม มาสกัดดวย
เอทธานอลรอยละ 95 และวิเคราะหโดยเครื่อง 

HPLC (Pattanagul et al., 2008) ดังนั้นจึงได

จําลองสภาวะการอบโดยนําขาวแดงอบโดยตรงที่
อุณหภูมิ 180oซ นาน 10 นาที เปนสภาวะเดียวกับ

การอบแครกเกอร พบวา ตรวจพบสารโมนาโคลิน 

เค 0.269 มิลลิกรัม/กรัมขาวแดง โดยเมื่อเทียบจาก

การใชขาวแดงที่รอยละ 2 แครกเกอรจะมีสารโมนา
โคลิน เค 0.393 มิลลิกรัม/ 100กรัมแครกเกอร ใน

ขณะที่ตรวจไมพบสารซิตรินิน

ภาพที่ 8 แครกเกอรที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาว

กลองหอมมะลิที่รอยละ 30 รวมกับขาวแดงแบบสาร

สกัดที่ระดับตางๆ
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5. ผลการปรุงรสแครกเกอรที่ทดแทนแปงสาลี

ดวยแปงขาวกลองหอมมะลิที่รอยละ 30 รวม

กับขาวแดงแบบสารสกัดรอยละ 2

 จากตารางที่  5 แสดงผลการประเมิน

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของแครกเกอรที่

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองหอมมะลิรอยละ 

30 รวมกับขาวแดงในรูปแบบ สารสกัดรอยละ 2 นํา

มาปรุงรสตางๆ ไดแก รสคอรนชีส ชีส ซาวครีม 

สาหราย และบาร บี คิว (ตารางที่ 5) พบวาคะแนน

คุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ กลิ่นรส สี ความ

กรอบ และความชอบรวมของผลิตภัณฑ รสชีส และ

บาร บี คิว ได คะแนนความชอบอยูในชวงชอบมาก

ที่สุดในทุกคุณลักษณะ สวนความชอบดานกลิ่นรส 

รสชีสไดคะแนนสูงสุด รองลงมาเปน ซาวครีม บาร 

บี คิว สาหรายและคอรนชีส ตามลําดับ หาก

พิจารณาจากความชอบรวมรสชีสจะไดคะแนนมาก

แตกตางจากอีก 4 กลิ่นรส 

 6. รูปรางแบบตางๆ ของแครกเกอรขาวแดงที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองหอมมะลิที่

รอยละ 30 และขาวแดง แบบสารสกัดรอยละ 2
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จากตารางที่ 6 ผลการประเมินคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาว
กลองหอมมะลิรอยละ 30 รวมกับขาวแดงในรูปแบบ
สารสกัดรอยละ 2 มาพัฒนารูปรางของแครกเกอร
เปนรูปราง 6 แบบ ไดแก สามเหลี่ยม กนหอย 
สี่เหลี่ยม ดอกไม หัวใจ และแบบแทง (ภาพที่ 9) พบ
วาคะแนนความชอบของแครกเกอรสามารถแบง
ออกไดเปน 3 กลุม ไดแก กลุมที่มีคะแนนความชอบ
มากที่สุด คือแบบแทงและดอกไม กลุมที่มีคะแนน
ความชอบปานกลาง คือ รูปสามเหลี่ยม สี่เหลี่ยม 
และหัวใจ และกลุมที่มีคะแนนความชอบนอยที่สุด 
คือ รูปกนหอย  ผู ทดสอบชิมใหเหตุผลสนับสนุน
ความชอบในการเลือกรูปแบบแทงวาเปนผลิตภัณฑ
แปลกใหมกวาแครกเกอรตามทองตลาด กะทัดรัด 
และลักษณะแทงที่เพรียวยาวสื่อถึงการบริโภคแลว
ไมอวน

ภาพที่  9 แครกเกอร ที่ทดแทนแป งสาลีด วย
ขาวกลองหอมมะลิรอยละ 30 รวมกับขาวแดง
รอยละ 2 รูปแบบตางๆ 

7.  ผลการรบัของผูบรโิภคทีม่ตีอผลติภณัฑ
แครกเกอรที่พัฒนาแลว
  นําแครกเกอรที่ไดรับการพัฒนาแลวมา
ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค จํานวน 200 คน พบ
วาผูบริโภครอยละ 98.5 เคยรับประทานแครกเกอร 
โดยมีความถี่ในการซื้อแครกเกอร1-2 ครั้ง/สัปดาห 
ผูบริโภครอยละ 81.5 ใหความสนใจซื้อผลิตภัณฑ

แครกเกอรที่พัฒนาแลวหากมีจําหนาย โดยในการ
เลือกซื้อจะใหความสําคัญกับประโยชนและคุณคา
ทางโภชนาการที่จะไดรับสูงสุดคิดเปนรอยละ 61 
รองลงมาคือ รสชาติ  ความอรอย ชื่อเสียงของ
แบรนด ราคา และรูปรางของแครกเกอรตามลําดับ  

สรุป
 การพัฒนาแครกเกอรโดยการทดแทนแปง
สาลีดวย แปงขาวกลองหอมมะลิที่รอยละ 30 ได
แครกเกอรที่มีคุณลักษณะใกลเคียงกับแครกเกอร
จากแปงสาลีลวนแตเมื่อเพิ่มระดับการทดแทนเปน
รอยละ 40 คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะลดลง 
จึงนําแครกเกอรมาพัฒนาตอดวยการทดแทนแปง
สาลีดวยขาวแดงใน 2 รูปแบบคือ แบบผงและแบบ
สารสกัด พบวาการใชขาวแดงสามารถใชไดที่รอยละ 
2 เนื่องจากแครกเกอรมีรสขมทําใหผูทดสอบชิมไม
ยอมรับ และการใชขาวแดงในรูปแบบสารสกัดแครก
เกอรจะมีคะแนนความชอบสูงกวาแบบผง และแครก
เกอรที่ทดแทนแปงสาลีดวยขาวกลองรอยละ 30 
และขาวแดงรอยละ 2 มีสารโมนาโคลิน เค 0.393 
มิลลิกรัม/100 กรัมแครกเกอร ในขณะที่ตรวจไมพบ
สารซิตรินิน จากนั้นไดนําแครกเกอรมาปรุงแตงรส 
เปน 5 รสชาติ แครกเกอรรสชีสไดรับคะแนนความ
ชอบในทุกคุณลักษณะมากสุดและไดนําแครกเกอรมา
พัฒนารูปรางเปน 6 แบบ แครกเกอรแบบแทงไดรับ
คะแนนความชอบมากสุดรองลงมาเปน รูปดอกไม 
และหัวใจ สามเหลี่ยม สีเหลี่ยม และ กนหอย ตาม
ลําดับ 
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