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ABSTRACT

Seven formulas of broken rice - based breakfast cereal were carried out by extrusion process.  This
development was done to obtain products with good texture, high nutritional value and protein quality. Formula
Q  met the criteria and composed of 10 % defatted soy flour and 6 % full fat soy flour added into 75 %
broken rice,   5 % sugar, 2.5 % cocoa powder, 1 % mixed vitamins and minerals, 0.5 % CaCO3, and fortified
with lysine amino acid 0.25 % of the total ingredients. Breakfast cereal formula Q displayed greater nutritional
values than other ten commercial brands.  Composition of formula Q improved protein quality by obtaining
greater content of lysine and methionine plus cystine.  Amounts of all essential amino acids were at least
80 % of the values recommended by FAO / WHO 1973. And formula Q provided protein content of 11.8
% or 3.02 g protein per 100 kcal which greater than standard requirement for regular human food which should
be at least 2.5 - 3.0 g. Comparing nutrient values from consuming breakfast cereal formula Q to get 2,000
kcal, consumers would receive nutrients accounted to 80 - 700 % of Thai RDI recommended values,  however
with the exception of fat content, vitamin B6, Na and K that existed 40 - 60 % of Thai RDI recommended
values. Sensory evaluation was conducted to compare formula Q with 2 highly accepted commercial breakfast
cereals and the other product produced by Institute of Food Research and Product Development. Formula Q
demonstrated no significant difference in taste, texture and overall acception when tested without fresh milk.
Together with fresh milk only score of texture that formula Q was significantly different from the 2 commercial
breakfast cereals.
Key words : breakfast cereals, extrusion process, broken rice, defatted soy flour, full fat soy flour, twin screw
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∫∑§—¥¬àÕ

‰¥â∑”°“√æ—≤π“Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘æ√âÕ¡∫√‘‚¿§

∑’Ë¡’ª≈“¬¢â“«‡®â“∫¥‡ªìπÕß§åª√–°Õ∫À≈—° ‡æ◊ËÕ„Àâ¡’

‡π◊ÈÕ —¡º— ¥’ §ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√ Ÿß °Õª√∑—Èß

ª√‘¡“≥·≈–§ÿ≥¿“æ¢Õß‚ª√µ’π∑’Ë¥’‚¥¬°√–∫«π°“√

Õ—¥æÕß ∑—ÈßÀ¡¥ 7  Ÿµ√  Ÿµ√∑’Ë¡’§ÿ≥ ¡∫—µ‘¥—ß°≈à“«§◊Õ

 Ÿµ√ Q ∑’Ë¡’·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß °—¥‰¢¡—π 10 % ·ªÑß∂—Ë«

‡À≈◊Õß‰¢¡—π‡µÁ¡ 6 % ‡ √‘¡≈ß„πª≈“¬¢â“«∫¥ 75 %

πÈ”µ“≈ 5 % ‚°‚°âºß 2.5 % «‘µ“¡‘π‡°≈◊Õ·√à 1 %

CaCO3 0.5 % ·≈– °√¥Õ–¡‘‚π ‰≈´’π 0.25 % ¢Õß

 à«πª√–°Õ∫∑—ÈßÀ¡¥ ®“°°“√«‘‡§√“–Àå§ÿ≥§à“∑“ß

‚¿™π“°“√æ∫«à“ „π 100 °√—¡ ¡’ “√‚ª√µ’π 11.80 %

À√◊Õ 3.02 °√—¡ µàÕ 100 °‘‚≈·§≈Õ√’Ë „¬Õ“À“√ 3.6 °.

«‘µ“¡‘π‡Õ 254 ¡°. (838 I.U) «‘µ“¡‘π∫’ ‘∫ Õß 1.2

¡§°. ·§≈‡´’Ë¬¡ 600 ¡°. ·≈–‰Õ‚Õ¥’π 197 ¡§°.

´÷Ëß‡ªìπª√‘¡“≥∑’Ë Ÿß°«à“„πÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ª√–‡¿∑

‡¥’¬«°—π ∑’Ë¡’®”Àπà“¬„π∑âÕßµ≈“¥ 10 µ—«Õ¬à“ß ·≈–

æ∫«à“ Õß§åª√–°Õ∫Õ“À“√¢Õß Ÿµ√ Q ™à«¬ª√—∫ª√ÿß

„Àâª√‘¡“≥·≈– §ÿ≥¿“æ‚ª√µ’π∑’Ë¥’¢÷Èπ ‚¥¬¡’ chemical

score ¢Õß°√¥Õ–¡‘‚π‰≈´’π·≈–‡¡‰∑‚Õπ’π + ́ ‘ ∑’π

‡∑à“°—∫ 114 ·≈– 103 ·≈–¡’°√¥Õ–¡‘‚π∑’Ë®”‡ªìπ∑ÿ°

µ—«„πª√‘¡“≥¡“°°«à“ 80 % ¢Õß§à“¡“µ√∞“π∑’Ë

·π–π”‚¥¬ FAO/WHO (1973) ·≈–‚ª√µ’π 3.02

°√—¡µàÕ 100 °‘‚≈·§≈Õ√’Ëπ’È°Á Ÿß°«à“‡°≥±å¡“µ√∞“π

¢ÕßÕ“À“√∑’Ë¥’‡À¡“– ¡µàÕ°“√∫√‘‚¿§∑’Ë‰¥â°”Àπ¥‰«â

‡¡◊ËÕ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫‡ªìπ‡ªÕ√å‡´Áπµå¢Õßª√‘¡“≥ “√Õ“À“√

∑’Ë·π–π”„Àâ∫√‘‚¿§µàÕ«—π ”À√—∫§π‰∑¬ ∑’Ë¡’Õ“¬ÿ 6 ªï

¢÷Èπ‰ª (Thai RDI) ‚¥¬§‘¥®“°§«“¡µâÕß°“√æ≈—ßß“π

2,000 °‘‚≈·§≈Õ√’Ë æ∫«à“ ‰¥â “√Õ“À“√ «‘µ“¡‘π ·√à

∏“µÿ∑ÿ°µ—« Õ¬Ÿà„π™à«ß 80 - 700 % ¬°‡«âπ ‰¢¡—π

«‘µ“¡‘π∫’À° ‚´‡¥’¬¡ ‚ªµ— ‡´’¬¡ ∑’Ë¡’‡æ’¬ß 40 - 60 %

¢Õßª√‘¡“≥ “√Õ“À“√ ∑’Ë·π–π”„Àâ∫√‘‚¿§µàÕ«—π

 ”À√—∫§π‰∑¬∑’Ë¡’Õ“¬ÿ 6 ªï¢÷Èπ‰ª °“√ª√–‡¡‘πº≈

∑“ßª√– “∑ —¡º— ¥â«¬«‘∏’ 9 - Point Hedonic Scale

‚¥¬‡ª√’¬∫‡∑’¬∫ Ÿµ√ Q °—∫Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘∑’Ë‡ªìπ∑’Ë

π‘¬¡„π∑âÕßµ≈“¥ 2 µ—«Õ¬à“ß (π”‡¢â“®“° µà“ßª√–‡∑»

1 µ—«Õ¬à“ß ∑”„πª√–‡∑» 1 µ—«Õ¬à“ß) ·≈–Õ’° 1 µ—«Õ¬à“ß

∑”‚¥¬ ∂“∫—π§âπ§«â“·≈–æ—≤π“º≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√

æ∫«à“Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ Ÿµ√ Q ‰¥â§–·ππ§«“¡™Õ∫

√ ™“µ‘ ‡π◊ÈÕ —¡º—  ·≈–°“√¬Õ¡√—∫√«¡ ‰¡à·µ°µà“ß°—π

(P < 0.05) ‡¡◊ËÕ™‘¡·∫∫‰¡à„ àπ¡ ·≈–™‘¡√à«¡°—∫π¡

‡«âπ·µà§–·ππ§«“¡™Õ∫‡π◊ÈÕ —¡º—  ‡¡◊ËÕ™‘¡√à«¡°—∫

π¡¢Õß Ÿµ√ Q ‡∑à“π—Èπ∑’Ë·µ°µà“ß®“°Õ“À“√‡™â“∏—≠

™“µ‘∑’Ë‡ªìπ∑’Ëπ‘¬¡„π∑âÕßµ≈“¥ ∑—Èß 2 µ—«Õ¬à“ß (P < 0.05)

§”π”

Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘æ√âÕ¡∫√‘‚¿§ (ready-to-eat

breakfast cereal) ´÷Ëß„π√“¬ß“π«‘®—¬®–„™â™◊ËÕ«à“

çÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘é ‡ªìπº≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√™π‘¥

∫√‘‚¿§æ√âÕ¡°—∫π¡ ¥ πÈ”µ“≈ À√◊Õ∫√‘‚¿§‡æ’¬ß

Õ¬à“ß‡¥’¬« „πµà“ßª√–‡∑»π‘¬¡∫√‘‚¿§‡ªìπÕ“À“√‡™â“

‡æ√“–«à“ –¥«°  –Õ“¥ ª≈Õ¥¿—¬·≈–¡’√ ™“µ‘Õ√àÕ¬

√Ÿª√à“ß «¬ß“¡‡ª≈’Ë¬πµ“¡§«“¡π‘¬¡¢ÕßºŸâ∫√‘‚¿§

 à«π¡“°π”‡¢â“®“°µà“ßª√–‡∑» ∑’Ëº≈‘µ·≈–®”Àπà“¬

„πª√–‡∑»π—Èπ ‰¥â·°à ‚¥‡πà (Donae) ‡ªìπº≈‘µ¿—≥±å

Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘√“¬·√°∑’Ëπ”ÕÕ°‡º¬·æ√à µàÕ¡“¡’‚Õ

«—≈µ‘π§√—π™’Ë °√ÿä∫°√‘Í∫ ·≈–≈à“ ÿ¥ ¬Ÿ‚√à§Õªª „π¬ÿ§

‚≈°“¿‘«—≤πå«‘∂’°“√¥”‡π‘π™’«‘µ¢Õß§π‰∑¬‡ª≈’Ë¬π‰ª

§π‰∑¬∫“ß à«π‡√‘Ë¡¡“π‘¬¡√—∫ª√–∑“πÕ“À“√

ª√–‡¿∑π’È‡ªìπÕ“À“√¡◊ÈÕ‡™â“‡æ‘Ë¡¡“°¬‘Ëß¢÷Èπ ®÷ß‰¥âπ”‡¢â“

¡“®”Àπà“¬ ¡’√“§“§àÕπ¢â“ß·æß ∑”„ÀâµâÕß‡ ’¬

¥ÿ≈°“√§â“ªïÀπ÷Ëß¡“°°«à“ 200 ≈â“π∫“∑ (Õ√Õπß§å

·≈–≈‘π¥“, 2536) ·≈–‡æ‘Ë¡¡“°¬‘Ëß¢÷Èπµ“¡®”π«πºŸâ

∫√‘‚¿§∑’Ë‡æ‘Ë¡¢÷Èπ∑ÿ°ªï Ê «—µ∂ÿ¥‘∫À≈—°∑’Ë„™â∑”°Á‡ªìπæ«°

∏—≠™“µ‘ ‰¥â·°à ¢â“«‚æ¥ ¢â“«‡®â“ ¢â“« “≈’ πÕ°®“°π’È

Õ“®¡’°“√º ¡º≈‰¡â·™àÕ‘Ë¡∫“ß™π‘¥·≈–∂—Ë«∫“ßª√–‡¿∑
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Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ª√–‡¿∑π’È¡’À≈“¬√Ÿª·∫∫ ¢÷ÈπÕ¬Ÿà°—∫

°√–∫«π°“√º≈‘µ∑’Ë„™â∑” à«π¡“°‡ªìπº≈‘µ¿—≥±å∑’Ë¡’

§ÿ≥§à“∑“ßÕ“À“√µË”¡’‚ª√µ’π‡æ’¬ß 4 - 10 % ‡∑à“π—Èπ

(Õ√Õπß§å ·≈–≈‘π¥“, 2536) ‚¥¬∑—Ë«‰ªÕ“À“√∑’Ë¥’

·≈–‡À¡“– ¡∑’Ë √—∫ª√–∑“π°—πª√–®”§«√¡’‚ª√µ’π 2.5

- 3.0 °√—¡ µàÕæ≈—ßß“π 100 °‘‚≈·§≈Õ√’ËÀ√◊ÕÕ¬à“ßπâÕ¬

10 - 12 % ¢Õß æ≈—ßß“π∑—ÈßÀ¡¥µâÕß¡“®“°‚ª√µ’π

(Autret, 1969) Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ª√–‡¿∑π’È∑’Ë¥’§«√¡’

‡π◊ÈÕ —¡º— ∑’Ë°√Õ∫πÿà¡ §àÕπ‰ª∑“ß·¢Áß‡≈Á°πâÕ¬ ‡´≈≈å

‚§√ß √â“ß‡π◊ÈÕ≈–‡Õ’¬¥ (√ŸÕ“°“»‡≈Á° ¡Ë”‡ ¡Õ ·≈–

ºπ—ß‡´≈≈å∫“ß) ‡π◊ÈÕ§àÕπ¢â“ß·πàπ §«“¡Àπ“·πàπ

ª√–¡“≥ 146 ± 10 °/≈ Õ—µ√“°“√æÕßµ—« 3.00 - 3.40

‡æ√“–®–‰¥â‰¡àπ‘Ë¡À√◊Õ‡≈–‡¡◊ËÕ√—∫ª√–∑“π √à«¡°—∫π¡

(ª√–™“ ·≈–®ÿÃ“≈—°…≥å, 2540) §ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√

§«√ Ÿß‡æ’¬ßæÕ°—∫§«“¡µâÕß°“√¢Õß√à“ß°“¬ ‡¡◊ËÕ√—∫

ª√–∑“π√à«¡°—∫πÈ”π¡·≈–º≈‰¡âÀ√◊Õ√—∫ª√–∑“π

‡æ’¬ßÕ¬à“ß‡¥’¬« ¥â«¬ ¡∫—µ‘∑’Ë°≈à“«¡“π’È¢â“«‡ªìπ

«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë‡À¡“– ¡∑’Ë ÿ¥‡æ√“–‡ªìπÕ“À“√À≈—°·≈–

 ”§—≠¢Õß§π‰∑¬ ·µà°àÕππ’È¢â“«‡§¬‡ªìπ ‘π§â“‡°…µ√

 àßÕÕ°∑’Ë ”§—≠¢Õßª√–‡∑»‰∑¬ ·µà„πªí®®ÿ∫—π°“√

·¢àß¢—π„πµ≈“¥§â“¢â“«¡’§«“¡√ÿπ·√ß¡“°¬‘Ëß¢÷Èπ‚¥¬

‡©æ“–ºŸâ àßÕÕ°√“¬„À¡à‰¥â·°à ‡«’¬¥π“¡ æ¡à“ ´÷Ëß¡’

µâπ∑ÿπ°“√º≈‘µµË”  à«πª√–‡∑» À√—∞Õ‡¡√‘°“π—Èπ¡’

‡∑§‚π‚≈¬’°“√º≈‘µ¥’·≈–ª√–™“™π‰¡à‰¥â∫√‘‚¿§¢â“«

‡ªìπÕ“À“√À≈—° ®÷ß¡’¢â“«‡À≈◊Õ àßÕÕ°®”Àπà“¬·¢àß¢—π

°—∫µà“ßª√–‡∑»¡“°¬‘Ëß¢÷Èπ  ∂“π–°“√≥å‡™àππ’È¬àÕ¡ àß

º≈°√–∑∫µàÕ°“√§â“¢â“«¢Õß‰∑¬ ‚¥¬‡©æ“–¢â“«À—°

¢â“«∑àÕπ ª≈“¬¢â“« ∑’Ë≈—°…≥–√Ÿª√à“ßª√“°Æ∑’Ë‡ÀÁπ

∑“ßµ“·≈–‡π◊ÈÕ —¡º— ¢Õß¢â“« ÿ°‡¡◊ËÕ√—∫ª√–∑“π

‡∑à“π—Èπ∑’Ë¡’§ÿ≥¿“æ¥âÕ¬°«à“¢â“«‡µÁ¡‡¡≈Á¥ ·µà„π·ßà

§ÿ≥§à“∑“ßÕ“À“√¢Õß¢â“«ª√–‡¿∑π’È¥’‡À¡◊Õπ°—∫¢â“«

‡µÁ¡‡¡≈Á¥∑—Ë«‰ª ‚ª√µ’π¢â“«¡’°√¥Õ–¡‘‚π‡¡‰∑‚Õπ’π

+ ´’ ∑’π §àÕπ¢â“ß Ÿß ·µà°Á¡’°√¥Õ–¡‘‚π‰≈´’πµË” ·µà

‚ª√µ’π„π·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß °—¥‰¢¡—π 47.2 % ‰¢¡—π 1.0

% ·≈–„π·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß‰¢¡—π‡µÁ¡ 43.6 % ‰¢¡—π 18 %

(Boonyasirikool et al., 1986) π—Èπ¡’°√¥Õ–¡‘‚π‡¡‰∑

‚Õπ’π + ´‘ ∑’πµË” ·µà¡’°√¥Õ–¡‘‚π‰≈´’π Ÿß ¥—ßπ—Èπ

‡¡◊ËÕ„™â¢â“«·≈–∂—Ë«‡À≈◊Õßº ¡°—π ∑”‡ªìπÕ“À“√‡™â“∏—≠

™“µ‘°Á™à«¬∑”„Àâ§ÿ≥¿“æ‚ª√µ’π¢Õßº≈‘µ¿—≥±å¥’¢÷Èπ

(Harper, 1981) ‡À¡◊Õπ°—∫º≈‘µ¿—≥±å∑’Ë∑”¡“®“°¢â“«

º ¡∂—Ë«‡À≈◊Õß (Tantisirin ·≈– Mowleekulpairoj, 1982;

Cheman et al., 1992) °“√«‘®—¬æ—≤π“Õ“À“√∑’Ë∑”¡“®“°

¢â“«·≈–„™â∂—Ë«‡À≈◊Õß‡ªìπ·À≈àß‡ √‘¡‚ª√µ’π‚¥¬

°√–∫«π°“√‡ÕÁ°´- ∑√Ÿ™—π¡’∑”°—ππâÕ¬ º≈‘µ¿—≥±å∑’Ë

∑” à«π¡“°‡ªìπ¢π¡°√Õ∫ ‡™àπ ¢â“«‡®â“ ¢â“«‚æ¥

¢â“« “≈’ ·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß‰¢¡—π‡µÁ¡ ·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß °—¥

‰¢¡—π °≈Ÿ‡µÁπ (Boonyasirikool et al., 1986)  à«π

Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘∑’Ë∑”®“°¢â“«À√◊Õ∏—≠™“µ‘Õ◊Ëπ ∑’Ë‰¡à

‰¥â‡ √‘¡·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õßπ—Èπ à«π¡“°·≈â« ¡’ “√Õ“À“√

‚ª√µ’πµË” 3.63 - 6.2 % ‰¢¡—π 2.23 - 4.0 % (»‘√“æ√

·≈–§≥–, 2534) ·≈– 4.7 - 9.2 % (ª√–™“ ·≈–

®ÿÃ“≈—°…≥å, 2540) ‡«âπ·µàÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘∑’Ë¡’¢â“«

‚æ¥‡ªìπ Õß§åª√–°Õ∫À≈—°∑’Ë‡ √‘¡·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß °—¥

‰¢¡—π‡¢â“‰ª„π à«πº ¡ 16 % ·≈â«∑”„Àâª√‘¡“≥

‚ª√µ’π‡æ‘Ë¡ Ÿß¢÷Èπ‡ªìπ 11.72 % (ª√–™“ ·≈–®ÿÃ“

≈—°…≥å, 2540) πÕ°®“°π’È Noguchi et al. (1981) ‰¥â

∑¥≈Õß·≈–æ∫«à“°“√‡æ‘Ë¡‚ª√µ’π ∂—Ë«‡À≈◊Õßª√“»®“°

‰¢¡—π≈ß„π·ªÑß¢â“«‡®â“„Àâ¡’‚ª√µ’π 10 % ·≈–§«“¡™◊Èπ

20 % ·≈â«‡ÕÁ°´∑√Ÿ¥ ∑’Ë 200°C ¢π¡°√Õ∫∑’Ë‰¥â¡’º‘«

‡√’¬∫·≈–°√Õ∫¥’ ´÷Ëß™’È„Àâ‡ÀÁπ«à“°“√‡æ‘Ë¡‚ª√µ’π‚¥¬

„™âº≈‘µ¿—≥±å∂—Ë«‡À≈◊Õßπ—Èπ‰¡à ‡æ’¬ß‡æ‘Ë¡§ÿ≥§à“∑“ß

‚¿™π“°“√ ·µà¬—ß àß‡ √‘¡„Àâ°“√¬Õ¡√—∫º≈‘µ¿—≥±å∑’Ë

∑”¡“®“°°√–∫«π°“√‡ÕÁ°´∑√Ÿ™—Ëπ¥’¬‘Ëß¢÷Èπ °√–∫«π

°“√‡ÕÁ°´å∑√Ÿ™—ËπÀ√◊Õ°√–∫«π°“√Õ—¥æÕßπ’È ‡ªìπ

°√–∫«π°“√∑”Õ“À“√„Àâ ÿ°·∫∫µàÕ‡π◊ËÕß∑’Ë‰¥â√«¡

‡Õ“°“√º ¡ °“√π«¥ °“√∑”„Àâ ÿ°¥â«¬Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ Ÿß

„π√–¬–‡«≈“ —Èπ ·≈–°“√¢÷Èπ√Ÿª¡“Õ¬Ÿà„π‡§√◊ËÕß‡ÕÁ°´∑

√Ÿ‡¥Õ√åµ—«‡¥’¬« ∑”„Àâª√–À¬—¥ æ≈—ßß“π·≈–æ◊Èπ∑’Ë„π
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°“√µ‘¥µ—Èß‡§√◊ËÕß¡◊Õ º≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√∑’Ë‰¥â¡’§ÿ≥¿“æ¥’

πÕ°®“°π’È§ÿ≥¿“æ¢Õßº≈‘µ¿—≥±å “¡“√∂‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß

‰¥âÀ≈“°À≈“¬µ“¡§«“¡µâÕß°“√‚¥¬¢®— ¥¢â Õ

∫°æ√àÕßÀ√◊Õ¢âÕ®”°—¥∑’Ë ‡°‘¥®“°°“√„™â ‡§√◊ËÕß¡◊Õ

ª√–‡¿∑∑’Ë∑”‡ªìπ°– Ê ≈ß‰¥â (Miller, 1988)

ß“π«‘®—¬π’È¡’«—µ∂ÿª√– ß§å‡æ◊ËÕÀ“ Ÿµ√∑’Ë‡À¡“–

 ¡„π°“√º≈‘µÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘æ√âÕ¡∫√‘‚¿§∑’Ë¡’

ª≈“¬¢â“«‡ªìπÕß§åª√–°Õ∫À≈—°∑’Ë‡ √‘¡¥â«¬·ªÑß∂—Ë«

‡À≈◊Õß·≈â«∑”„Àâ¡’§ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√ §ÿ≥¿“æ‚ª√µ’π

‡π◊ÈÕ —¡º— ¥’¢÷Èπ·≈–√“§“∂Ÿ°¥â«¬°√–∫«π°“√Õ—¥æÕß

Õÿª°√≥å·≈–«‘∏’°“√

«—µ∂ÿ¥‘∫

ª≈“¬¢â“«∫¥ ¢π“¥ 30 - 60 ‡¡™ ́ ◊ÈÕ®“° À®°.

· ß‡√◊Õßø≈“«¡‘≈≈å ·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß‰¢¡—π‡µÁ¡ (FFS) ¢π“¥

80 - 100 ‡¡™ ®“°‚§√ß°“√À≈«ß ·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß °—¥

‰¢¡—π (DFS) ¢π“¥ 100 - 140 ‡¡™ ®“° Archer

Daniels Midland Company Decatur, Illinois,

ª√–‡∑» À√—∞Õ‡¡√‘°“ ‚¥¬ ∂“∫—π§âπ§«â“·≈–æ—≤π“

º≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√

ª√‘¡“≥·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß∑’Ë‡À¡“– ¡„π°“√‡ √‘¡·∑π∑’Ë

ª≈“¬¢â“«‡®â“∫¥

À“ª√‘¡“≥·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß °—¥‰¢¡—π·≈–/À√◊Õ

·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß‰¢¡—π‡µÁ¡∑’Ë‡ √‘¡‡¢â“‰ª·∑π∑’Ëª≈“¬¢â“«

‡®â“∫¥·≈â«º≈‘µ‰¥âÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘∑’Ë¡’§ÿ≥§à“∑“ß

‚¿™π“°“√·≈–§ÿ≥¿“æ‚ª√µ’πµ≈Õ¥®π‡π◊ÈÕ —¡º— ∑’Ë¥’

„π°“√æ—≤π“Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘§√—Èßπ’È ®—°„™â·ªÑß∂—Ë«

‡À≈◊Õß‡ √‘¡≈ß‰ª·∑π∑’Ëª≈“¬¢â“«‡®â“∫¥„πª√‘¡“≥ 12,

16, 20 % ·≈–‡µ‘¡ ‚°‚°âºß 2.5 % ∑’Ë‡≈◊Õ°„™â·ªÑß∂—Ë«

‡À≈◊Õß„πª√‘¡“≥¥—ß°≈à“«π’È‡æ√“–‡ªìπª√‘¡“≥∑’Ë¡“°

‡æ’¬ßæÕ∑’Ë‡ √‘¡‡¢â“‰ª·≈â«∑”„ÀâÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘¡’

‚ª√µ’π 2.58 - 3.59 °√—¡µàÕ 100 °‘‚≈·§≈Õ√’Ë (ª√–™“

·≈–®ÿÃ“≈—°…≥å, 2540) ´÷Ëß‡ªìπª√‘¡“≥∑’Ë Õ¬Ÿà„π‡°≥±å

¡“µ√∞“π¢ÕßÕ“À“√∑’Ë¥’·≈–¡’ª√–‚¬™πå ÷́Ëß°Á√«¡∑—Èß

§ÿ≥¿“æ¢Õß‚ª√µ’π·≈– ’ √√¢Õßº≈‘µ¿—≥±å°Á¥’

‡À¡“– ¡ µ“¡«—µ∂ÿª√– ß§å ´÷Ëß„π°“√æ—≤π“π’È„™â

·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß °—¥‰¢¡—π (DFS) ‡ √‘¡·∑π∑’Ëª≈“¬

¢â“«‡®â“∫¥ „π Ÿµ√ M, N, O ·≈– Ÿµ√ P, Q, R „π

ª√‘¡“≥ 12, 16, 20 % ·≈– 6, 10, 14 % µ“¡≈”¥—∫

πÕ°®“°π’È¬—ß‰¥â‡ √‘¡·ªÑß ∂—Ë«‡À≈◊Õß‰¢¡—π‡µÁ¡ (FFS)

≈ß‰ª·∑π∑’Ëª≈“¬¢â“«‡®â“∫¥„π Ÿµ√ P, Q, R Õ’° 6 %

‡æ◊ËÕ∑”„Àâ·µà≈– Ÿµ√ à«πº ¡¡’ ·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß„πª√‘¡“≥

12, 16, ·≈– 20 % µ“¡≈”¥—∫ ‡∑à“°—π°—∫ Ÿµ√ M, N,

O‰¥â Ÿµ√ à«πº ¡¢Õß«—µ∂ÿ¥‘∫‡æ◊ËÕ∑”Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘

7  Ÿµ√ (Table 1)

°“√‡µ√’¬¡µ—«Õ¬à“ß ”À√—∫°√–∫«π°“√‡ÕÁ°´∑√Ÿ™—Ëπ

™—Ëß«—µ∂ÿ¥‘∫µ“¡ Ÿµ√ à«πº ¡ ®”π«π 7  Ÿµ√

º ¡„Àâ√«¡‡¢â“°—π¥’„π‡§√◊ËÕßº ¡‡ √Á®·≈â«π”ÕÕ°

®“°‡§√◊ËÕßº ¡ ∫√√®ÿ≈ß„π∂ÿßæ≈“ µ‘°´÷Ëßæ√âÕ¡∑’Ë®–

ªÑÕπ‡¢â“ Ÿà‡§√◊ËÕß‡ÕÁ°´∑√Ÿ‡¥Õ√ ™π‘¥∑’Ë °√Ÿ∑—Èß Õß

À¡ÿπ‰ª„π∑‘»∑“ß‡¥’¬«°—π (Hermann Berstorff Labo-

ratory Co-rotating Twin Screw Extruder ZE 25 x 33

D)

°√–∫«π°“√‡ÕÁ°´∑√Ÿ™—Ëπ

π” à«πº ¡¢Õß«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë‡µ√’¬¡‰¥â∑—ÈßÀ¡¥ 7

 Ÿµ√ ¡“·¬°ªÑÕπ‡¢â“‡§√◊ËÕß‡ÕÁ°´∑√Ÿ‡¥Õ√ ´÷Ëßª√–°Õ∫

¥â«¬∫“√‡√≈ 7 ∑àÕπ‡√’¬ßµàÕ°—π·≈–ªî¥¬÷¥¥â«¬·ºàπ‰¥

(die) Àπ“ 25 ¡¡. ∑’Ë¡’√Ÿ¢π“¥ 2.3 × 7.0 ¡¡. 4 √Ÿ L/

D ‡∑à“°—∫ 870 : 25 µ—ÈßÕÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë∫“√‡√≈ 1 - 7 ·≈– 9

‰«â∑’Ë 35, 45, 65, 125, 165, 175, 135, ·≈– 125°C  à«π

º ¡ªÑÕπ‡¢â“ Ÿà‡§√◊ËÕß¥â«¬∂—ßªÑÕπ∑’Ë¡’ °√Ÿ§ŸàÕ¬Ÿà∑’Ë°âπ∂—ß

∑”Àπâ“∑’ËªÑÕπ«—µ∂ÿ¥‘∫·∫∫ª√‘¡“µ√ (K-Tron Soder AG

5702, Type 20, Switzerland) ¡’ªíô¡¡“µ√«—¥ ªíô¡πÈ”

¥â«¬Õ—µ√“ 15 °√—¡µàÕπ“∑’ ‡¢â“‰ªº ¡°—∫ à«πº ¡
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¢Õß«—µ∂ÿ¥‘∫∑’ËªÑÕπ‡¢â“ Ÿà‡§√◊ËÕß¥â«¬Õ—µ√“ 400 °√—¡µàÕ

π“∑’ ∑’Ë§«“¡‡√Á«√Õ∫ °√Ÿ 350 √Õ∫/π“∑’ §«“¡™◊Èπ

 à«πº ¡ 11 % Õÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë‰¥ (melt temperature)

Õà“π‰¥â 168 - 172°C º≈‘µ¿—≥±å∑’Ë‰¥âÕ∫„πµŸâÕ∫‰øøÑ“

∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 80°C 15 π“∑’ ·≈â«‡§≈◊Õ∫¥â«¬πÈ”‡™◊ËÕ¡√ 

™ÁÕ°‚°·≈µ„πÕ—µ√“ à«π¢ÕßÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ : πÈ”

‡™◊ËÕ¡√ ™ÁÕ°‚°·≈µ‡∑à“°—∫ 2.7 : 1 „πÀ¡âÕ‡§≈◊Õ∫

·ª¥‡À≈’Ë¬¡∑’Ë¡’≈¡√âÕπ‡ªÉ“ª√–¡“≥ 10 π“∑’ ·≈â«Õ∫

„πµŸâÕ∫‰øøÑ“Õ’°§√—ÈßÀπ÷Ëßª√–¡“≥ 30 π“∑’ ‡ √Á®

·≈â«π”ÕÕ°®“°µŸâÕ∫ª≈àÕ¬„Àâ‡¬Áπ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß ·≈â«

∫√√®ÿ„π∂ÿßæ≈“ µ‘°°—π§«“¡™◊Èπ™π‘¥æ’æ’ªî¥ºπ÷°·πàπ

®“°π—Èππ”º≈‘µ¿—≥±å∑’Ë‰¥â·µà≈– Ÿµ√π’È ‰ª«‘‡§√“–Àå

Õß§åª√–°Õ∫‡§¡’µ“¡«‘∏’¢Õß A.O.A.C (1990)

ª√‘¡“≥‚ª√µ’π (°√—¡) µàÕæ≈—ßß“π 100 °‘‚≈·§≈Õ√’Ë

§«“¡Àπ“·πàπ Õ—µ√“ à«π°“√æÕßµ—« ·√ß°¥·µ°

·≈–∑¥ Õ∫°“√¬Õ¡√—∫„π°“√∫√‘‚¿§∑“ßª√– “∑

 —¡º— µàÕ‰ª

°“√À“Õ—µ√“ à«π°“√æÕßµ—«·≈–§«“¡Àπ“·πàπ¢Õß

Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘

Õ—µ√“ à«π°“√æÕßµ—«¢ÕßÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘

§”π«≥®“°‡ âπºà“»Ÿπ¬å°≈“ßÀπâ“µ—¥¢ÕßÕ“À“√‡™â“∏—≠

™“µ‘À“√¥â«¬‡ âπºà“»Ÿπ¬å°≈“ß√Ÿ‡ªî¥¢Õß‰¥·µà≈–§à“‰¥â

®“°§à“‡©≈’Ë¬¢Õß°“√«—¥ 10 µ—«Õ¬à“ß (™‘Èπ)

 à«π§«“¡Àπ“·πàπ (bulk density) ‰¥â®“°

°“√π”Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ ‡∑„ à≈ß„π¿“™π–∑’Ë√Ÿâ

ª√‘¡“µ√·πàπÕπ „π√–À«à“ß∑’Ë‡∑Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘≈ß

„π¿“™π–π—Èπ§«√¡’°“√‡§“–¢â“ß¿“™π–‡ªìπ√–¬–‡æ◊ËÕ

„ÀâÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘‡√’¬ßµ—«Õ¬à“ß ¡Ë”‡ ¡Õ∑—Ë«°—π

‡¡◊ËÕ‡∑Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘®π‡µÁ¡¿“™π–·≈â« „™â

‰¡â∫√√∑—¥ ·µπ‡≈ ª“¥Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ à«π‡°‘π

ÕÕ°„Àâ‡√’¬∫‡ ¡Õ¢Õ∫∫π¢Õß¿“™π– ·≈â«π”‰ª™—Ëß

πÈ”Àπ—° ∫—π∑÷°ª√‘¡“µ√·≈–πÈ”Àπ—°Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘

§à“§«“¡Àπ“·πàπ§”π«≥‰¥â®“° ¡°“√¢â“ß≈à“ßπ’È·≈–

°“√À“§à“∑” Õß´È”

§à“§«“¡Àπ“·πàπ =

(πÈ”Àπ—°Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ + πÈ”Àπ—°

¿“™π–) - (πÈ”Àπ—°¿“™π–)
°√—¡ / ≈‘µ√

ª√‘¡“µ√

°“√«—¥≈—°…≥–‡π◊ÈÕ —¡º— 

«—¥≈—°…≥–‡π◊ÈÕ —¡º— ¢ÕßÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘π’È

‡ªìπ°“√«—¥§à“·√ß°¥·µ° (compression force) ‚¥¬

„™â‡§√◊ËÕß TA - XT2 i Texture Analyzer „™âÀ—««—¥

„π≈—°…≥–°¥‡ªìπ P50 (50 mm. dia. cylinder aluminum)

‡æ◊ËÕ«—¥·√ß∑’Ë°¥≈ß∫πÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘·≈â«∑”„Àâ

Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘·µ° —¡æ—π∏å°—∫§«“¡·¢Áß (hardness)

¢ÕßÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ ®—¥ ¿“«–Õ◊Ëπ Ê „π°“√«—¥¥—ßπ’È

:- «—¥·√ß°¥·µ° (measure force in compression)

§«“¡‡√Á«¢ÕßÀ—««—¥∑’Ë‡§≈◊ËÕπ∑’Ë ≈ß°àÕπ —¡º— Õ“À“√

‡™â“∏—≠™“µ‘ (pre - test speed) 5.0 ¡.¡ / «‘π“∑’

§«“¡‡√Á«¢ÕßÀ—««—¥¢≥–‡§≈◊ËÕπ∑’Ë≈ß„π‡π◊ÈÕ¢ÕßÕ“À“√

‡™â“∏—≠™“µ‘ (Test speed) 5.0 ¡.¡ / «‘π“∑’ §«“¡‡√Á«

¢ÕßÀ—««—¥¢≥–‡§≈◊ËÕπ∑’Ë¢÷ÈπÕÕ°®“°Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘

(post - test speed) 10.0 ¡.¡ / «‘π“∑’ √–¬–∑“ß∑’ËÀ—«

«—¥‡§≈◊ËÕπ∑’Ë≈ß„π‡π◊ÈÕ¢ÕßÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ 50 % strain

„π°“√«—¥·µà≈–µ—«Õ¬à“ß∑”´È” 20 §√—Èß („π°“√«—¥

µ—«Õ¬à“ß·µà≈–§√—Èß„™âÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘√Ÿª‰¢à¢π“¥ 7 ±

0.5 × 13 ± 0.5 ¡.¡ ®”π«π 3 ™‘Èπ) ·≈â«À“§à“‡©≈’Ë¬

æ‘®“√≥“§à“‡©≈’Ë¬¢Õß·√ß Ÿß ÿ¥∑’Ë°¥≈ß∫πÕ“À“√‡™â“

∏—≠™“µ‘·≈â«∑”„Àâ·µ°¢Õß ·µà≈–µ—«Õ¬à“ß (average

maximum peak force)

°“√∑¥ Õ∫∑“ß¥â“πª√– “∑ —¡º— 

°“√∑¥ Õ∫°“√¬Õ¡√—∫„π°“√∫√‘‚¿§∑“ß

ª√– “∑ —¡º— π—Èπ„™âºŸâ∑¥ Õ∫∑’Ë¡’ª√– ∫°“√≥å∑’Ë‡ªìπ

π—°«‘®—¬·≈–ºŸâ™à«¬π—°«‘®—¬¢Õß ∂“∫—π§âπ§«â“·≈–

æ—≤π“º≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√ ¡À“«‘∑¬“≈—¬‡°…µ√»“ µ√å 20
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§π ∑”°“√ª√–‡¡‘π§ÿ≥¿“æ∑“ß¥â“π≈—°…≥–ª√“°Ø °≈‘Ëπ

√  ‡π◊ÈÕ —¡º—  (§«“¡°√Õ∫) °“√¬Õ¡√—∫‚¥¬√«¡ „™â

«‘∏’∑¥ Õ∫·∫∫ 9 - Point Hedonic Scale „Àâ 1

‡ªìπ§–·ππ∑’Ë‰¡à™Õ∫¡“°∑’Ë ÿ¥ ·≈– 9 ‡ªìπ§–·ππ∑’Ë

™Õ∫¡“°∑’Ë ÿ¥ ∑”°“√«‘‡§√“–Àåº≈∑“ß ∂‘µ‘‚¥¬„™â

§Õ¡æ‘«‡µÕ√å‚ª√·°√¡ SPSS ‡æ◊ËÕÀ“§«“¡·µ°µà“ß

∑“ß ∂‘µ‘√–À«à“ßµ—«Õ¬à“ß ‚¥¬„™â ANOVA ·≈– DMRT

(duncan multiple range test) ∑’Ë√–¥—∫§«“¡‡™◊ËÕ¡—Ëπ

√âÕ¬≈– 95 ∑”°“√∑¥ Õ∫ 3 §√—Èß ‚¥¬·∫àß·¬°µ—«Õ¬à“ß

¡“∑¥ Õ∫ 2 °≈ÿà¡ §◊Õ °≈ÿà¡Àπ÷Ëß¡’ Ÿµ√ M, N, O

°≈ÿà¡ Õß¡’ Ÿµ√ P, Q, R ·≈â«‡Õ“µ—«Õ¬à“ß∑’Ë‰¥â√—∫

§–·ππ°“√¬Õ¡√—∫¥’ ∑’Ë ÿ¥¢Õß·µà≈–°≈ÿà¡¡“∑¥ Õ∫

‡ª√’¬∫‡∑’¬∫°—∫ Ÿµ√ S2 (control) ·≈â«§—¥‡≈◊Õ°‡Õ“µ—«Õ¬à“ß

∑’Ë‰¥â√—∫§–·ππ§«“¡™Õ∫·≈–°“√¬Õ¡√—∫¥’∑’Ë ÿ¥π’È‰ª

∑”Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘„À¡à ”À√—∫„™â‡ªìπµ—«Õ¬à“ß„π

°“√«‘‡§√“–ÀåÀ“ ¡∫—µ‘µà“ß Ê µàÕ‰ª

°“√‡µ√’¬¡µ—«Õ¬à“ßÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘‡æ◊ËÕ„™â„π°“√

«‘‡§√“–Àå ¡∫—µ‘µà“ß Ê §ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√·≈–°“√

¬Õ¡√—∫‡ª√’¬∫‡∑’¬∫°—∫º≈‘µ¿—≥±å™π‘¥‡¥’¬«°—π∑’Ë‡º¬

·æ√à®”Àπà“¬„πªí®®ÿ∫—π

®“°Àπ—ß ◊Õµ“√“ß· ¥ß™π‘¥·≈–ª√‘¡“≥°√¥Õ–

¡‘‚π„πÕ“À“√‰∑¬ (°Õß‚¿™π“°“√, 2533) π—Èπ „π

ª≈“¬¢â“«·≈–·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß¡’ª√‘¡“≥°√¥Õ–¡‘‚π‰≈

´’πµË”°«à“‡°≥±å¡“µ√∞“π FAO/WHO 1973 ∑’Ë‰¥â

°”Àπ¥‡Õ“‰«â∂÷ß 17 ¡°./°√—¡¢Õß‚ª√µ’π (Table 4)

·≈–®“°∑’Ë ª√–™“ ·≈–®ÿÃ“≈—°…≥å (2540) ‰¥â∑”

Õ“À“√‡™â“ ∏—≠™“µ‘∑’Ë¡’¢â“«‚æ¥‡ªìπÕß§åª√–°Õ∫À≈—°

·≈–‡ √‘¡¥â«¬·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß °—¥‰¢¡—π 16 % π—Èπ¡’

‚ª√µ’π Ÿß∂÷ß 11.72 % ‡«âπ·µà°√¥ Õ–¡‘‚π‰≈´’π

‡∑à“π—Èπ∑’Ë¡’§à“‡æ’¬ß 73 % ¢Õß‡°≥±å¡“µ√∞“π „π°“√

æ—≤π“Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘π’È¡’«—µ∂ÿª√– ß§å„Àâ‡ªìπ

º≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√∑’Ë¡’§ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√·≈–§ÿ≥¿“æ

‚ª√µ’π∑’Ë¥’ ¥â«¬‡Àµÿº≈π’È®÷ß‰¥â‡ √‘¡°√¥Õ–¡‘‚π‰≈´’π

„πª√‘¡“≥ 0.25 % ¢Õß Ÿµ√ à«πº ¡«—µ∂ÿ¥‘∫ ‡æ◊ËÕ

„ÀâÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘π’È¡’°√¥Õ–¡‘‚π‰≈´’π ‡∑à“°—∫

‡°≥±å¡“µ√∞“π (100 %) ™—Ëß«—µ∂ÿ¥‘∫µ“¡ Ÿµ√  à«π

º ¡¢ÕßÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘∑’Ë‰¥â√—∫§–·ππ§«“¡™Õ∫

 Ÿß ÿ¥ ( Ÿµ√ Q) µ“¡ Table 1 ·≈– ‡ √‘¡¥â«¬°√¥Õ–

¡‘‚π ‰≈´’πÕ’° 0.25 % º ¡„Àâ‡¢â“°—π¥’„π‡§√◊ËÕß

º ¡·≈â«ªÑÕπ‡¢â“ Ÿà‡§√◊ËÕß‡ÕÁ°´∑√Ÿ‡¥Õ√∑’Ë ¿“«–°“√

º≈‘µ‡™àπ‡¥’¬«°—∫∑’Ë°≈à“«‰«â¢â“ßµâπ ®“°π—Èππ”Õ“À“√

‡™â“∏—≠™“µ‘∑’Ë‰¥âπ’È‰ª‡§≈◊Õ∫πÈ”‡™◊ËÕ¡√ ™ÁÕ°‚°·≈µ„π

Õ—µ√“ à«π‡∑à“‡¥‘¡·≈â«Õ∫·Àâß ‡ √Á®·≈â«®—¥°“√ àßµ—«

Õ¬à“ßÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘π’È‰ª«‘‡§√“–Àåª√‘¡“≥°√¥Õ–¡‘

‚π∑’Ë ®”‡ªìπµàÕ°“√‡®√‘≠‡µ‘∫‚µ¢Õß√à“ß°“¬∑’ËÀâÕß

ªØ‘∫—µ‘°“√ °Õß‚¿™π“°“√ °√¡Õπ“¡—¬ °√–∑√«ß

 “∏“√≥ ÿ¢ «‘‡§√“–Àåª√‘¡“≥ “√Õ“À“√ «‘µ“¡‘π

‡°≈◊ Õ·√à ·≈–ª√– ‡¡‘π§ÿ≥§à “∑“ß‚¿™π“°“√∑’Ë

 ∂“∫—π«‘®—¬‚¿™π“°“√ ¡À“«‘∑¬“≈—¬¡À‘¥≈

ª√–‡¡‘πº≈∑“ßª√– “∑ —¡º— ·≈–°“√¬Õ¡√—∫‡ª√’¬∫

‡∑’¬∫°—∫º≈‘µ¿—≥±å™π‘¥‡¥’¬«°—π∑’Ë‡º¬·æ√à®”Àπà“¬

Õ¬Ÿàªí®®ÿ∫—π

π”Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ ( Ÿµ√ Q) ∑’Ë∑”¢÷Èπ¡“„À¡à

π’È¡“∑¥ Õ∫°“√¬Õ¡√—∫ ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫°—∫Õ“À“√‡™â“

∏—≠™“µ‘∑’Ë„™â°√–∫«π°“√º≈‘µ·≈–‡§≈◊Õ∫¥â«¬πÈ”‡™◊ËÕ¡

√ ™ÁÕ°‚°·≈µ‡À¡◊Õπ°—π·≈–‡º¬·æ√à®”Àπà“¬Õ¬Ÿà„π

ªí®®ÿ∫—π ‰¥â·°à R′2 350 rpm °√ÿä∫°√‘Í∫ Õ“À“√‡™â“∏—≠

™“µ‘∑’Ë¡’¢â“«‚æ¥‡ªìπÕß§åª√–°Õ∫À≈—° ∑’Ëº≈‘µÕÕ°

®”Àπà“¬‡æ◊ËÕ∑¥ Õ∫°“√¬Õ¡√—∫¢ÕßºŸâ∫√‘‚¿§‚¥¬

 ∂“∫—πÕ“À“√ NL. MLO ·≈– O.V.T.C ´÷Ëß‡ªìπ

º≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√‡™â“∑’Ëπ”‡¢â“¡“·≈–∑’Ëº≈‘µ„πª√–‡∑»

‚¥¬„™âºŸâ∑¥ Õ∫·≈–«‘∏’°“√À“§«“¡·µ°µà“ßÕ¬à“ß¡’

π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘µ‘‡™àπ‡¥’¬«°—π°—∫∑’Ë°≈à“«¡“·≈â«
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º≈·≈–«‘®“√≥å

ª√‘¡“≥¢Õß·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß∑’Ë‡ √‘¡‡¢â“‰ª·∑π∑’Ëª≈“¬¢â“«

∫¥„π Ÿµ√ à«πº ¡¢Õß«—µ∂ÿ¥‘∫·≈â«º≈‘µ‰¥âÕ“À“√‡™â“

∏—≠™“µ‘∑’Ë¡’§ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√·≈–§ÿ≥¿“æ‚ª√µ’π

µ≈Õ¥®π‡π◊ÈÕ —¡º— ∑’Ë¥’

®“° Table 1 ·≈– 2 „π°≈ÿà¡Àπ÷Ëß¢ÕßÕ“À“√‡™â“

∏—≠™“µ‘ Ÿµ√ M, N, O ∑’Ë„™â·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß °—¥‰¢¡—π

·≈– πÈ”¡—π∂—Ë«‡À≈◊Õß‡ √‘¡‡¢â“‰ª‡æ◊ËÕ‡æ‘Ë¡§ÿ≥§à“∑“ß

‚¿™π“°“√·≈–§ÿ≥¿“æ‚ª√µ’πµ≈Õ¥®πª√—∫‡ √‘¡

‡π◊ÈÕ —¡º— „Àâ¥’ ¬‘Ëß¢÷Èππ—Èπ Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ Ÿµ√ N

¡’‚ª√µ’π 12.06 % ‰¥â√—∫§–·ππ§«“¡™Õ∫‡π◊ÈÕ

 —¡º— ·≈–°“√¬Õ¡√—∫ Ÿß ÿ¥§◊Õ 7.50 ·≈– 7.50  à«π

Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘°≈ÿà¡ Õß∑’Ë„™â·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß‰¢¡—π‡µÁ¡

6 % ·∑ππÈ”¡—π∂—Ë«‡À≈◊Õß 1 % æ∫«à“Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘

 Ÿµ√ Q ´÷Ëß¡’‚ª√µ’π 11.80 % ‰¥â√—∫§–·ππ§«“¡

™Õ∫‡π◊ÈÕ —¡º— ·≈–°“√¬Õ¡√—∫ Ÿß ÿ¥ §◊Õ 7.65 ·≈–

7.53 ‡¡◊ËÕπ”Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘  Ÿµ√ N ·≈– Q π’È‰ª

∑¥ Õ∫∑“ßª√– “∑ —¡º— ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫°—∫Õ“À“√‡™â“

∏—≠™“µ‘  Ÿµ√ S2 (control) ∑’Ë‰¡à‰¥â‡ √‘¡¥â«¬·ªÑß∂—Ë«

‡À≈◊Õß º≈ª√“°Æ«à“Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘  Ÿµ√ Q ∑’Ë¡’

ª≈“¬¢â“«∫¥ ·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß °—¥‰¢¡—π ·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß

‰¢¡—π‡µÁ¡ πÈ”µ“≈∑√“¬ ºß‚°‚°â «‘µ“¡‘π·≈–

·§≈‡´’¬¡§“√å‚∫‡πµ‡ªìπ à«πº ¡„πª√‘¡“≥√âÕ¬≈– 75,

10, 6, 5, 2.5, 1 ·≈– 0.5 µ“¡≈”¥—∫π—Èπ ‰¥â§–·ππ

§«“¡™Õ∫‡π◊ÈÕ —¡º— ·≈–°“√¬Õ¡√—∫ Ÿß ÿ¥ §◊Õ 7.98

·≈– 8.00 ́ ÷Ëß Ÿß°«à“ Ÿµ√ N (7.53 ·≈– 7.60) ·≈– Ÿµ√

S2 (7.08 ·≈– 7.00) ∑’Ë‰¡à‰¥â„™â·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß ‰¢¡—π‡µÁ¡

·∑ππÈ”¡—πæ◊™ Guy (1994) ‰¥â√“¬ß“π«à“„π°“√∑”

º≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√∑’Ë¡’∏—≠™“µ‘·≈–À√◊Õ·ªÑß‡ªìπÕß§å

ª√–°Õ∫À≈—° ∑’Ë¡’§«“¡™◊Èπ < 25 % wwb ¥â«¬

°√–∫«π°“√‡ÕÁ°´∑√Ÿ™—Ëππ—Èπ‡¡◊ËÕ‡µ‘¡πÈ”¡—πæ◊™≈ß‰ª„π

 à«πº ¡¢Õß«—µ∂ÿ¥‘∫ 0.5 - 1.0 % ·≈â«®–™à«¬„Àâ

º≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√Õ—¥æÕßÕÕ°¡“‰¥â¥’ ¡Ë”‡ ¡Õ ·≈–

§ÿ≥¿“æ°“√ —¡º— ¢≥– √—∫ª√–∑“π¥’¢÷Èπ ¥â«¬

ª√‘¡“≥πÈ”¡—π∑’ËπâÕ¬¡“°π’È®÷ß§àÕπ¢â“ß¬“°¡“°∑’Ë®–

º ¡„ÀâπÈ”¡—π·∑√°ªπ‰ª°—∫ à«πº ¡¢Õß«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë

‡ªìπ·ªÑß≈–‡Õ’¬¥‰¥â¥’ ¡Ë”‡ ¡Õ∑—Ë«∂÷ß°—π À“°πÈ”¡—π

Table 1 Composition of seven formular of broken rice - soybean flour for preparation of broken rice -

based breakfast cereals.

M 78 12 - 5 2.5 1 1 0.5

N 74 16 5 2.5 1 1 0.5

O 70 20 - 5 2.5 1 1 0.5

P 79 6 6 5 2.5 1 - 0.5

Q 75 10 6 5 2.5 1 - 0.5

R 71 14 6 5 2.5 1 - 0.5

S2 88 - - 5 2.5 1 1 2.5
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Table 2 Chemical composition, protein-calorie ratio and organoleptic evaluation of flavoured broken

rice-based breakfast cereals.

% Chemical composition Protein - calorie ratio Organoleptic evaluation

M 4.85 10.52 3.24 78.41 2.98 384.88 2.73 3.2 4,849 7.20b 7.30a 7.30ab 7.45a 7.38a

N 4.94 12.06 3.28 76.44 3.28 383.52 3.15 3.0 5,281 7.50a 7.50a 7.43a 7.50a 7.50a

O 4.29 13.58 3.34 75.17 3.62 385.06 3.53 2.9 5,540 7.43ab 7.43a 7.18b 7.43a 7.23b

P 4.64 10.38 2.91 78.75 3.12 383.57 2.68 3.2 4,510 7.18a 7.45a 7.45a 7.43a 7.30a

Q 4.73 11.80 2.97 79.05 3.59 390.13 3.02 3.0 4,770 7.45a 7.53a 7.55a 7.65a 7.53a

R 4.10 13.33 2.88 76.91 3.86 382.56 3.48 3.0 5,054 7.45a 7.38a 7.50a 7.18b 7.28a

S2 4.78 6.72 2.68 75.83 3.57 380.00 1.77 3.5 5,200 7.50a 7.28b 6.70b 7.08c 7.00c

N 4.94 12.06 3.28 76.44 3.28 383.25 3.15 3.0 5,281 7.40a 7.63a 7.68a 7.53b 7.60b

Q 4.73 11.80 2.97 76.91 3.59 381.57 3.10 3.0 4,770 7.50a 7.80a 7.65a 7.98a 8.00a

In a column, means with the same letter are not diferent (p < 0.05).
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®”π«ππ’È∂Ÿ°·∑π∑’Ë¡“„π√Ÿª¢Õß«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë¡’‰¢¡—π‡ªìπ

Õß§åª√–°Õ∫·≈â«°Á “¡“√∂„™â„πª√‘¡“≥¡“°¢÷Èπ ‡™àπ

„™â·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß‰¢¡—π‡µÁ¡∑’Ë¡’πÈ”¡—π‡ªìπÕß§åª√–°Õ∫

18 % π’È ·∑ππÈ”¡—πæ◊™ 1 % °ÁµâÕß„™â·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß‰¢

¡—π‡µÁ¡ª√–¡“≥ 6 % ´÷Ëß‡ªìπª√‘¡“≥∑’Ë¡“°‡æ’¬ßæÕ∑’Ë

®–·∑√°ªπ‰ª „π à«πº ¡¢Õß«—µ∂ÿ¥‘∫‰¥â∑—Ë«∂÷ß

 ¡Ë”‡ ¡Õ¥’¡“°°«à“¥â«¬‡Àµÿº≈π’È®÷ß àßº≈„ÀâÕ“À“√‡™â“

∏—≠™“µ‘ Ÿµ√ Q ∑’Ë¡’·ªÑß ∂—Ë«‡À≈◊Õß‰¢¡—π‡µÁ¡ 6 % ‰¥â

√—∫§–·ππ§«“¡™Õ∫‡π◊ÈÕ —¡º— ·≈–°“√¬Õ¡√—∫ Ÿß

°«à“ Ÿµ√ N ·≈– S2 (P < 0.05).

§ÿ≥¿“æ∑“ß°“¬¿“æ¢ÕßÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘

≈—°…≥–‡π◊ÈÕ —¡º—  (texture) ‡ªìπ§ÿ≥¿“æ∑“ß

°“¬¿“æ¢Õßº≈‘µ¿—≥±å∑’Ë¡’º≈µàÕ§«“¡™Õ∫À√◊Õ°“√

¬Õ¡√—∫¢ÕßºŸâ∫√‘‚¿§ ©–π—ÈπÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘∑’Ë

æ—≤π“¢÷Èπ¡“µâÕß¡’≈—°…≥–‡π◊ÈÕ —¡º— ∑’Ë¥’ §◊ÕµâÕß‡ªìπ

™π‘¥∑’Ë‚§√ß √â“ß ‡π◊ÈÕ≈–‡Õ’¬¥ √ŸÕ“°“»‡≈Á° ¡Ë”‡ ¡Õ

ºπ—ß‡´≈∫“ß (finer texture) ·≈–§àÕπ‰ª∑“ß°√Õ∫·¢Áß

(crunchy) ´÷ËßµâÕß‡°’Ë¬«¢âÕß —¡æ—π∏å°—∫§«“¡Àπ“·πàπ

(bulk density) Õ—µ√“ à«π°“√æÕßµ—«·≈–·√ß°¥∫π

µ—«º≈‘µ¿—≥±å Ÿß ÿ¥ ·≈â«∑”„Àâ º≈‘µ¿—≥±å·µ° (maxi-

mum force in compression) ´÷ËßµàÕ‰ª„™â§”«à“ ·√ß

°¥·µ° §à“¢Õß·√ß°¥·µ°π’È “¡“√∂∫àß∫Õ°∂÷ß§«“¡

°√Õ∫πÿà¡ (crispiness) °√Õ∫·πàπ (crunchiness)

°√Õ∫·¢Áß°√–¥â“ß (hardness) „π≈—°…≥–‡π◊ÈÕ —¡º— 

¢Õßµ—«º≈‘µ¿—≥±å‰¥â ®“° Table 2 Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘

 Ÿµ√ Q ‰¥â√—∫§–·ππ§«“¡™Õ∫„π‡π◊ÈÕ —¡º— ·≈–

°“√¬Õ¡√—∫ 7.98 ·≈– 8.00  Ÿß ÿ¥ §«“¡Àπ“·πàπ 166

°/≈ Õ—µ√“°“√æÕßµ—« 3.0 ·√ß°¥·µ° 4,770 °√—¡

‡ª√’¬∫‡∑’¬∫°—∫Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ Ÿµ√ N ∑’ËÕ—µ√“°“√
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æÕßµ—«‡∑à“°—∫ Ÿµ√ Q ·µà§«“¡Àπ“·πàπ 177 °/≈

‡ªìπ‡π◊ÈÕ —¡º—  ∑’Ë·πàπ¡“°°«à“ ·√ß∑’Ë„™â°¥ ∫πµ—«

º≈‘µ¿—≥±å„Àâ·µ°®÷ßµâÕß¡’§à“ Ÿß¡“°°«à“ Ÿµ√ Q ¡’§à“

5,281 °√—¡ °Á‡ªìπ ¢âÕ∫àß™’È„Àâ‡ÀÁπ«à“Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘

 Ÿµ√ N ¡’‡π◊ÈÕ —¡º— ∑’Ë°√Õ∫·πàπ·≈–·¢Áß¡“°‡°‘π°«à“

∑’ËºŸâ∫√‘‚¿§™Õ∫∑”„Àâ‰¥â√—∫§–·ππ§«“¡™Õ∫„π‡π◊ÈÕ

 —¡º— ·≈–°“√¬Õ¡√—∫‡æ’¬ß 7.53 ·≈– 7.60 ´÷ËßπâÕ¬

°«à“ Ÿµ√ Q  à«πÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ Ÿµ√ S2 (control) ∑’Ë

¡’Õ—µ√“°“√æÕßµ—« 3.50 ¡“°°«à“ Õß Ÿµ√·√° §«“¡

Àπ“·πàπ®÷ßµË”°«à“ ¡’§à“ 141 °/≈ ·µà·√ß°¥·µ°¡’§à“

 Ÿß∂÷ß 5200 °√—¡ ®“°°“√µ—¥™‘ÈπÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘  Ÿµ√

S2 π’ÈÕÕ°¥Ÿ¥â«¬µ“‡ª≈à“‡ÀÁπ«à“‚§√ß √â“ß¢Õß‡π◊ÈÕ —¡º— 

‡ªìπª√–‡¿∑ (coarse texture) ∑’Ë¡’√ŸÕ“°“»‚µ·≈–‰¡à

 ¡Ë”‡ ¡Õ ºπ—ß‡´≈√ŸÕ“°“»Àπ“ ∑”„Àâ≈—°…≥–‡π◊ÈÕ

 —¡º— ‡ªìπª√–‡¿∑°√Õ∫·¢Áß§àÕπ‰ª∑“ß°√–¥â“ß (hard-

ness) ∑”„Àâ·√ß°¥·µ° Ÿß·≈–‰¥â√—∫§–·ππ§«“¡

™Õ∫„π¥â“π ‡π◊ÈÕ —¡º— ·≈–°“√¬Õ¡√—∫ 7.08 ·≈– 7.00

πâÕ¬∑’Ë ÿ¥ ´÷Ëß°Á Õ¥§≈âÕß°—π°—∫∑’Ë ª√–™“ ·≈–®ÿÃ“

≈—°…≥å (2540) ‰¥â°≈à“«‰«â«à“Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ ∑’Ë∑”

¥â«¬°√–∫«π°“√‡ÕÁ°´∑√Ÿ™—Ëπ∑’Ë¡’‡π◊ÈÕ —¡º— ∑’Ë¥’π—Èπ§«√

¡’§«“¡Àπ“·πàπª√–¡“≥ 146 ± 10 °/≈ Õ—µ√“ à«π

°“√æÕßµ—« Õ¬Ÿà„π™à«ß 3.00 - 3.40 „π∑’Ëπ’ÈÕ“À“√‡™â“

∏—≠™“µ‘ Ÿµ√ Q ¡’≈—°…≥–„°≈â°—∫‡°≥±åπ’È ®÷ß‰¥â√—∫

§–·ππ§«“¡™Õ∫„π‡π◊ÈÕ —¡º— ·≈–°“√¬Õ¡ Ÿß°«à“Õ’°

 Õß Ÿµ√

°“√‡ª√’¬∫‡∑’¬∫ “√Õ“À“√∑’Ë¡’Õ¬Ÿà„πÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘∑’Ë

¡’ª≈“¬¢â“«‡®â“‡ªìπÕß§åª√–°Õ∫À≈—°°—∫º≈‘µ¿—≥±å

ª√–‡¿∑‡¥’¬«°—π∑’Ë®”Àπà“¬„πªí®®ÿ∫—ππ’È

„π Table 3 π—Èπ· ¥ß§à“ “√Õ“À“√∑’Ë¡’Õ¬Ÿà„π

Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘„πª√‘¡“≥∑’Ë·µ°µà“ß°—π „π 100 °√—¡

Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ ( Ÿµ√ Q) ∑’Ë‰¥âæ—≤π“π’È¡’‚ª√µ’π

11.8 °√—¡ À√◊Õ‡∑’¬∫‡∑à“‰¥â‡∑à“°—∫ 3.02 °√—¡µàÕ 100

°‘‚≈·§≈Õ√’Ë ‰¢¡—π 4.7 °√—¡ ‡∂â“ 4.1 °√—¡ „¬Õ“À“√ 3.6

°√—¡ æ≈—ßß“π 391 °‘‚≈·§≈Õ√’Ë «‘µ“¡‘π‡Õ 838 I.U

«‘µ“¡‘π∫’ ‘∫ Õß 1.20 ‰¡‚§√°√—¡ ·§≈‡´’Ë¬¡ 600

¡‘≈≈‘°√—¡ ‡À≈Á° 2.8 ¡‘≈≈‘°√—¡ ·≈–‰Õ‚Õ¥’π 197

‰¡‚§√°√—¡  à«π„À≠à·≈â«  “√Õ“À“√„πÕ“À“√‡™â“

∏—≠™“µ‘∑’Ë‰¥â®“°°“√æ—≤π“„π°“√»÷°…“¡’§ÿ≥§à“∑“ß

Õ“À“√ Ÿß°«à“„πº≈‘µ¿—≥±å™π‘¥‡¥’¬«°—π ‚¥¬‡©æ“–

 “√‚ª√µ’π ‡∂â“ ·≈–„¬Õ“À“√∑’Ë¡’¡“° ∂÷ß 11.8 °√—¡ 4.1

°√—¡ ·≈– 3 .6 °√—¡ µ“¡≈”¥—∫ „π¢≥–∑’Ëº≈‘µ¿—≥±å

∑’Ë®”Àπà“¬„πµâÕßµ≈“¥Õ◊Ëπ Ê ¡’‚ª√µ’π ‡∂â“·≈–„¬Õ“À“√

‡æ’¬ß 4.7 - 11.72 °√—¡ 1.3 - 4.0 °√—¡ ·≈– 1.6 - 3.3

°√—¡ ‡«âπ·µàÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ NL. MLO ‡∑à“π—Èπ ∑’Ë

¡’„¬Õ“À“√ 4.4 °√—¡ ∑’Ë¡“°°«à“  à«π·√à∏“µÿ∑’Ë¡’¡“°

·≈–‡¥àπ™—¥π—Èπ‰¥â·°à·§≈‡´’¬¡·≈–‰Õ‚Õ¥’π

§ÿ≥¿“æ¢ÕßÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘∑’Ë¡’ª≈“¬¢â“«‡®â“ªìπÕß§å

ª√–°Õ∫À≈—°‚¥¬‡ª√’¬∫‡∑’¬∫ª√‘¡“≥°√¥Õ–¡‘‚π∑’Ë

®”‡ªìπ∑’Ë¡’Õ¬Ÿà„πº≈‘µ¿—≥±å°—∫«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë„™â·≈–°—∫§à“∑’Ë

·π–π” (¡“µ√∞“π) ¢Õß FAO/WHO (1973)

„π Table 4 °√¥Õ–¡‘‚π·∑∫∑ÿ°µ—«„πª≈“¬

¢â“«π—Èπ¡’ª√‘¡“≥ Ÿß°«à“§à“∑’Ë·π–π” (¡“µ√∞“π) ¢Õß

FAO/WHO (1973) ‡«âπ·µà‰≈´’π·≈–‡¡‰∑‚Õπ’π +

´‘ ∑’π Õßµ—«‡∑à“π—Èπ ∑’ËπâÕ¬°«à“  à«π¢âÕ¥âÕ¬¢Õß

ª≈“¬¢â“«§◊Õª√‘¡“≥‚ª√µ’πµË” (8.09 %)  à«π·ªÑß

∂—Ë«‡À≈◊Õß‰¢¡—π‡µÁ¡·≈–·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß °—¥‰¢¡—ππ—Èπ

∂÷ß·¡â«à“ ¡’°√¥Õ–¡‘‚π∑’Ë ®”‡ªìπ„π·µà≈–µ—«‰¡à¡“°

‡∑à“°—∫„πª≈“¬¢â“«·µà°Á¡’‚ª√µ’π¡“°∂÷ß 43.6 % ·≈–

47.2 % ·≈–¬—ß¡’°√¥Õ–¡‘‚π‰≈´’π¡“°°«à“„πª≈“¬

¢â“«‡¡◊ËÕ„™â·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß‡ √‘¡‡¢â“‰ª„π à«πº ¡¢Õß

«—µ∂ÿ¥‘∫∑”Õ“À“√‡™â“·≈–‡µ‘¡°√¥Õ–¡‘‚π‰≈ ’́π 0.25 %

πÕ°®“°∑”„Àâº≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘¡’ª√‘¡“≥

‚ª√µ’π‡æ‘Ë¡¢÷Èπ®“°‡¥‘¡ ( Ÿµ√ S2 - control ∑’Ë„™âª≈“¬

¢â“«∫¥‡æ’¬ßÕ¬à“ß‡¥’¬«) 6.72 % ‡ªìπ 11.80 % ( Ÿµ√ Q)

„π Table 2 ·≈â«¬—ß∑”„Àâ§ÿ≥¿“æ‚ª√µ’π¥’¢÷Èπ¡“°

°«à“°“√„™âª≈“¬¢â“«∫¥·µà‡æ’¬ßÕ¬à“ß‡¥’¬« ´÷Ëß¥Ÿ‰¥â®“°
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·§≈Õ√’Ë

®“° Table 5 Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ Ÿµ√ Q Àπ÷Ëß

Àπà«¬ ∫√‘‚¿§ (25 °√—¡) „Àâæ≈—ßß“π∑—ÈßÀ¡¥ 100

°‘‚≈·§≈Õ√’Ë À“°√—∫ª√–∑“πÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘  Ÿµ√ Q

π’È 20 Àπà«¬ ∫√‘‚¿§ (500 °√—¡) ‡æ◊ËÕ„Àâ‰¥âæ≈—ßß“π

2000 °‘‚≈·§≈Õ√’Ë µ“¡§«“¡µâÕß°“√¢Õß√à“ß°“¬„π

Àπ÷Ëß«—π (Thai RDI) ·≈â«®–‰¥â “√Õ“À“√Õ¬à“ßÕ◊Ëπ‡ªìπ

‡ªÕ√å‡´Áπµå ¥—ßµàÕ‰ªπ’È:- ‰¥â§“√å‚∫‰Œ‡¥√µ 120 % À√◊Õ

380 °√—¡ ‚ª√µ’π 60 °√—¡ „¬Õ“À“√ 80 % «‘µ“¡‘π‡Õ

160 % «‘µ“¡‘π∫’Àπ÷Ëß 80 % «‘µ“¡‘π∫’ Õß 120 %

«‘µ“¡‘π∫’  ‘∫ Õß 300 % ·§≈‡´’Ë¬¡ 400 % ‡À≈Á° 80

% ·≈–‰Õ‚Õ¥’π 700 %  à«π “√Õ“À“√Õ◊Ëπ∑’Ë¡’

ª√‘¡“≥πâÕ¬°«à“ 80 % ‰¥â·°à ‰¢¡—π (40 %) «‘µ“¡‘π

∫’À° (40 %) ‚´‡¥’¬¡ (60 %) ‚ªµ— ‡´’¬¡ (40 %)

Table 4 Comparision of the essential amino acid contents in flavoured broken rice – based breakfast

cereal to raw materials and FAO/WHO standard (1973) in milligrams per gram of protein.

Essential amino acid Broken rice1/ Full fat 1/ Q R′22/ FAO/WHO1/

soy flour 6 % FFS 350 rpm 1973

10 % DFS 16 % DFS

Broken  rice-based Corn-based

Isoleucine 43 28 37(93) 34(85) 40

Leucine 80 37 61(87) 96(137) 70

Lysine 37 (67)3/ 39 (70) 63(114)3/ 40(73)3/ 55

Methionine + Cystine 29 (82) 13 (37)3/ 36(103)3/ 41(117)3/ 35

Phenylalanine + Tyrosine 68 42 61(102) 94(157) 60

Threonine 39 28 33(83) 37(93) 40

Tryptophan 11 8 12(120) 11(110) 10

Valine 51 30 40(80) 41(82) 50

Source : 1/ Amino acid content of Thai foods.  Nutrition Division, Health Dept; Ministry of Public Health. Jan

2533.  ISBN 974 – 7955-60-1   39 p.

2/ Pracha Boonyasirikool and Chulaluk Charunuch, 1997. Production of Corn – Based Breakfast Cereal

By Twin Screw Extruder.  Kasetsart J. (Nat. Sci)  31 : 429 – 444  (In Thai)

3/ Limiting amino acid

(     ) Chemical score is the percentage of essential amino acid content in foods, compared to the content of

the same amino in the tables of recommended contents.

§à“ chemical score ¢Õß°√¥Õ–¡‘‚π‰≈´’π·≈–‡¡‰∑

‚Õπ’π + ´‘ ∑’π ®“°‡¥‘¡ 67, 82 „πª≈“¬¢â“«∫¥‡ªìπ

114 ·≈– 103 „πÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ Ÿµ√ Q (Table 4)

πÕ°®“°π’Èª√‘¡“≥¢Õß°√¥ Õ–¡‘‚π∑’Ë®”‡ªìπ∑ÿ°µ—«„π

Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘π’È°Á¡’§à“¡“°°«à“ 80 % ¢Õß°√¥

Õ–¡‘‚π¡“µ√∞“π∑’Ë·π–π”‚¥¬ FAO/WHO (1973)

®÷ßπ—∫‰¥â«à“ ‡ªìπÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘∑’Ë¡’§ÿ≥§à“∑“ß

‚¿™π“°“√ ·≈–§ÿ≥¿“æ‚ª√µ’π ¡∫Ÿ√≥å¥’¢÷Èπ

‡ª√’¬∫‡∑’¬∫ª√‘¡“≥ “√Õ“À“√∑’Ë¡’Õ¬Ÿà„πÕ“À“√‡™â“∏—≠

™“µ‘∑’Ë¡’ª≈“¬¢â“«‡ªìπÕß§åª√–°Õ∫À≈—° ( Ÿµ√ Q) µàÕ

√âÕ¬¢Õßª√‘¡“≥ “√Õ“À“√∑’Ë·π–π”„Àâ∫√‘‚¿§µàÕ«—π

 ”À√—∫§π‰∑¬Õ“¬ÿµ—Èß·µà 6 ªï ¢÷Èπ‰ª (Thai RDI)

‚¥¬§‘¥®“°§«“¡µâÕß°“√æ≈—ßß“π«—π≈– 2000 °‘‚≈
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Table 5 Comparision of nutrients in flavoured broken rice - based breakfast cereal (Q) to the percentage

of nutrients for Thai RDI.

Nutrition facts

Serving size : 1 package (25 g)

Serving per package : 1

Amount per serving

Calories 100 Calories from fat 10

% Daily Value*

Total fat 1 g 2 %

Saturated fat 0.5 g 2 %

Cholesterol 0 %

Protein 3 g

Total carbohydrate 19 g 6 %

Dietary fiber less than 1 g 4 %

Sugars 5 g

Sodium 65 mg 3 %

Vitamin A 8 % Calcium 20 %

Vitamin B1 4 %

Vitamin B2 6 % Iodine 35 %

Vitamin B12 15 % Iron 4 %

Vitamin B6 2 % Potassium 2 %

*Percent daily values are based on a 2000 Kcal diet

Individual daily values may be higher or lower depenting on calories needs

Kcal 2,000 2,500

Total fat Less than 65 g 80 g

Sat fat Less than 20 g 25 g

Cholesterol Less than 300 mg 300 mg

Sodium Less than 2,400 mg 2,400 mg

Total carbohydrate 300 g 375 g

Dietary fiber 25 g 30 g

Calories per gram : Fat = 9 ; Carbohydrate = 4 ; Protein = 4
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®–‡ÀÁπ‰¥â«à“Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘  Ÿµ√ Q ∑’Ë‰¥âæ—≤π“¢÷Èπ

¡“®“°°“√∑¥≈Õßπ’È‡ªìπº≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√∑’Ë¡’§ÿ≥§à“

∑“ß‚¿™π“°“√∑’Ë¥’‡À¡“–·°à°“√∫√‘‚¿§‡æ√“–«à“¡’ “√

Õ“À“√·∑∫∑ÿ°™π‘¥§√∫∂â«πµ“¡ª√‘¡“≥∑’Ë·π–π”„Àâ

∫√‘‚¿§µàÕ«—π (Thai RDI) ‡«âπ·µà‰¢¡—π «‘µ“¡‘π∫’À°

‚´‡¥’¬¡ ·≈–‚ªµ— ‡´’¬¡‡∑à“π—Èπ∑’Ë¡’ª√‘¡“≥πâÕ¬‰ª (40

- 60 % ¢Õß Thai RDI) ´÷Ëß°Á “¡“√∂‡ √‘¡„Àâ‡æ‘Ë¡¡“°

¢÷Èπ‰¥â ‚¥¬„™â “√Õ“À“√‡À≈à“π’Èº ¡°—∫πÈ”‡™◊ËÕ¡√ 

™ÁÕ°‚°·≈µ∑’Ë„™â‡§≈◊Õ∫Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘π’È

§ÿ≥¿“æ∑“ß¥â“πª√– “∑ —¡º— ·≈–°“√¬Õ¡√—∫ ‡ª√’¬∫

‡∑’¬∫°—∫º≈‘µ¿—≥±å™π‘¥‡¥’¬«°—π

„π Table 6 Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ Ÿµ√ Q ∑’Ë‡ª√’¬∫

‡∑’¬∫°—∫ R′2 350 rpm O.V.T.C ·≈– NL.MLO·≈â«‰¥â

§–·ππ§«“¡™Õ∫„π∑ÿ°≈—°…≥–·≈–§–·ππ°“√

¬Õ¡√—∫‰¡à·µ°µà“ß°—πÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘µ‘∑’Ë P <

0.05 ‡¡◊ËÕ™‘¡·∫∫‰¡à„ àπ¡ ·µà‡¡◊ËÕ™‘¡√à«¡°—∫π¡·≈â«

æ∫«à“§–·ππ§«“¡™Õ∫„π∑ÿ°≈—°…≥–¢Õß Ÿµ√ Q R′2
350 rpm NL. MLO ≈¥≈ß‡≈Á°πâÕ¬‡«âπ·µà≈—°…≥–

ª√“°Ø‡∑à“π—Èπ∑’Ë§–·ππ§«“¡™Õ∫‡æ‘Ë¡¢÷Èπ  à«π

Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ Ÿµ√ NL. MLO π—Èπ §–·ππ§«“¡

™Õ∫„π√ ™“µ‘‡æ‘Ë¡¡“°¢÷Èπ ‡≈Á°πâÕ¬·µàÕ“À“√‡™â“∏—≠

™“µ‘O.V.T.C °≈—∫‰¥â√—∫§–·ππ§«“¡™Õ∫„π∑ÿ°

≈—°…≥– (7.13 - 7.43) ‡æ‘Ë¡ Ÿß¢÷Èπ·≈–¡“°°«à“

¬°‡«âπ§–·ππ§«“¡™Õ∫¢Õß≈—°…≥–ª√“°Ø (7.13)

‡∑à“π—Èπ∑’ËπâÕ¬°«à“Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ Ÿµ√ Q §–·ππ

§«“¡™Õ∫„π∑ÿ° ≈—°…≥–¢ÕßÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘  Ÿµ√

Q ·¡â«à“®–≈¥≈ß·µà°Á‰¡à·µ°µà“ß®“° Ÿµ√ R′2 350 rpm

O.V.T.C ·≈– NL. MLO Õ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘µ‘∑’Ë P

< 0.05 ‡«âπ·µà§–·ππ§«“¡™Õ∫‡π◊ÈÕ —¡º— ¢Õß

Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘  Ÿµ√ Q (7.10) ‡∑à“π—Èπ ∑’Ë·µ°µà“ß®“°

 Ÿµ√ O.V.T.C (7.43) ·≈– NL. MLO 7.48) Õ¬à“ß¡’

π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘µ‘∑’Ë P < 0.05 ¢âÕ —ß‡°µ„π§–·ππ

§«“¡™Õ∫√ ™“µ‘¢ÕßÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ NL. MLO,

O.V.T.C ∑’Ë‰¥â‡æ‘Ë¡¡“°¢÷ÈπÕ’°‡≈Á°πâÕ¬¢≥–∑’ËÕ“À“√‡™â“

∏—≠™“µ‘  Ÿµ√ Q∑’Ëæ—≤π“¢÷Èπ¡“°—∫ R′2 350 rpm ¢Õß

 ∂“∫—πÕ“À“√°≈—∫¡’§à“≈¥≈ßπ—Èπ °Á‡ªìπ¢âÕ∫àß™’È«à“

√ ™“µ‘¢ÕßÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ Ÿµ√ Q ·≈– R′2 350 rpm

π—Èπ¬—ß‡¢â¡¢âπ·≈–À«“πÀÕ¡‰¡à¡“°æÕ∑’Ë√—∫ª√–∑“π

√à«¡°—∫π¡ à«π§–·ππ§«“¡™Õ∫„π≈—°…≥–‡π◊ÈÕ

 —¡º— ¢ÕßÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘O.V.T.C ∑’Ë¡’§«“¡Àπ“·πàπ

159 °/≈ ‡¡◊ËÕ™‘¡√à«¡°—∫π¡·≈â«‰¥â√—∫§–·ππ§«“¡
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Table 6 Organoleptic evaluation of the best acceptance of flavoured broken rice - based breakfast cereal

formula Q compare with R′2 350 rpm  O.V.T.C and NL. MLO.

Eating without milk Eating with milk

Formula or

brand name

Q 166 7.23 7.23 7.25 7.33 7.30 7.10 7.18 7.25 7.10b 7.08

R′2 350 rpm 117 6.98 7.13 6.95 7.28 7.18 6.88 6.98 7.08 6.90b 6.98

O.V.T.C 159 7.03 7.05 7.10 7.38 7.15 7.25 7.28 7.13 7.43a 7.18

NL. MLO 137 7.35 7.30 7.00 7.63 7.48 7.30 7.40 7.18 7.48a 7.35

In a column, means with the same letter are not different at (p  <  0.05).
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™Õ∫‡æ‘Ë¡¢÷Èπ °Á‡ªìπ¢âÕ∫àß™’È«à“≈—°…≥–‡π◊ÈÕ —¡º— °√Õ∫

·πàπæÕ¥’·µà Ÿµ√ Q ¡’§«“¡Àπ“·πàπ 166 °/≈ ‰¥â

√—∫§–·ππ§«“¡™Õ∫≈¥≈ß· ¥ß«à“°√Õ∫·πàπ¡“°

‡°‘π‰ª „π¢≥–∑’ËÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ NL. MLO¡’

§«“¡Àπ“·πàπ 137 °/≈ ‰¥â√—∫§–·ππ§«“¡™Õ∫ 7.63

‡ªìπ§–·ππ Ÿß ÿ¥ ‡¡◊ËÕ™‘¡‰¡à„ àπ¡ ·µà‡¡◊ËÕ™‘¡√à«¡°—∫

π¡·≈â«‰¥â√—∫§–·ππ§«“¡™Õ∫≈¥≈ß · ¥ß«à“Õ“À“√

‡™â“∏—≠™“µ‘ NL. MLO ¬—ß¡’§«“¡Àπ“·πàπ‰¡àæÕ∑’Ë®–

§ß§«“¡°√Õ∫‰«â‰¥â¢≥–√—∫ª√–∑“π√à«¡°—∫π¡  √ÿª

Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘∑’Ëº≈‘µ‚¥¬°√–∫«π°“√‡ÕÁ°´∑√Ÿ™—π

∑’Ë¥’π—Èπ§«√¡’§«“¡Àπ“·πàπ Ÿß°«à “ 137

°/≈ ·≈– ‰¡à‡°‘π159 °/≈ À√◊Õª√–¡“≥ 146 ± 10

°/≈ (ª√–™“ ·≈– ®ÿÃ“≈—°…≥å, 2540) ·≈–§«√¡’√ ™“µ‘

∑’Ë‡¢â¡¢âπ

 √ÿª

Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ Ÿµ√ Q ∑’Ë¡’ª≈“¬¢â“«∫¥‡ªìπ

Õß§åª√–°Õ∫À≈—° ‰¥âæ—≤π“¢÷Èπ¡“·≈â«¥â«¬°“√‡ √‘¡

·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß °—¥‰¢¡—π 10 % ·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊Õß‰¢¡—π

‡µÁ¡ 6 % ·≈–°√¥Õ–¡‘‚π‰≈´’π 0.25 % π—Èπ ¡’

§«“¡Àπ“·πàπ 166 °/≈ Õ—µ√“°“√æÕß 3.0 «—¥·√ß

°¥·µ°‰¥â 4,770 °√—¡ §ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√ „π 100

°√—¡ ¡’ “√‚ª√µ’π 11.80 % À√◊Õ 3.02 °√—¡µàÕ 100

°‘‚≈·§≈Õ√’Ë ‡∂â“ 4.1 °√—¡ „¬Õ“À“√ 3.6 °√—¡ «‘µ“¡‘π‡Õ

254 ¡‘≈≈‘°√—¡ (838 I.U) «‘µ“¡‘π ∫’ ‘∫ Õß 1.2 ¡§°.

·§≈‡´’¬¡ 600 ¡‘≈≈‘°√—¡ ·≈–‰Õ‚Õ¥’π 197 ¡§°.

‡ªìπª√‘¡“≥∑’Ë Ÿß°«à“„πÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ª√–‡¿∑

‡¥’¬«°—π∑—Èß 10 µ—«Õ¬à“ß ∑’Ë¡’®”Àπà“¬Õ¬Ÿà„πªí®®ÿ∫—ππ’È

∑’Ë´÷Ëß¡’‚ª√µ’π‡æ’¬ß 4.7 - 11.72 °√—¡ ‡∂â“ 1.3 - 4.0 °√—¡

„¬Õ“À“√ 1.6 - 4.4 °√—¡ ‚ª√µ’π 3.02 °√—¡π’È°Á Ÿß

°«à“‡°≥±å¡“µ√∞“πÕ“À“√∑’Ë¥’§«√∫√‘‚¿§ª√–®”∑’Ë‰¥â

°”Àπ¥ª√‘¡“≥‚ª√µ’π‰«â∑’Ë 2.5 - 3.0 °√—¡µàÕ 100

°‘‚≈·§≈Õ√’Ë  à«π§ÿ≥¿“æ‚ª√µ’π°Á¥’¢÷Èπ¡’ chemical score

¢Õß°√¥Õ–¡‘‚π‰≈ ’́π·≈–‡¡‰∑‚Õπ’π + ́ ‘ ∑’π ‡∑à“°—∫

114 ·≈– 103 ´÷Ëß¡“°°«à“ „πª≈“¬¢â“«∫¥∑’Ë¡’‡æ’¬ß 67

·≈– 82 ‡∑à“π—Èπ °√¥Õ–¡‘‚π∑’Ë ®”‡ªìπ∑ÿ°µ—«¢Õß

Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ Ÿµ√ Q ¡’§à“¡“°°«à“ 80 % ¢Õß

°√¥Õ–¡‘‚π¡“µ√∞“π∑’Ë·π–π”‚¥¬ FAO/WHO (1973)

·≈–‡¡◊ËÕ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫‡ªìπ√âÕ¬≈–¢Õßª√‘¡“≥ “√

Õ“À“√∑’Ë·π–π”„Àâ∫√‘‚¿§µàÕ«—π ”À√—∫§π‰∑¬∑’Ë¡’Õ“¬ÿ

6 ªï¢÷Èπ‰ª (Thai RDI) ‚¥¬§‘¥®“°§«“¡µâÕß°“√æ≈—ßß“π

«—π≈– 2,000 °‘‚≈·§≈Õ√’Ë ·≈â«Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘  Ÿµ√

Q ∑’Ë‰¥âæ—≤π“¢÷Èπ¡“π’È„Àâ “√Õ“À“√ «‘µ“¡‘π ‡°≈◊Õ·√à

∑ÿ°µ—«Õ¬Ÿà „π™à«ß 80 - 700 % ‡«âπ·µà ‰¢¡—π «‘µ“¡‘π

∫’À° ‚´‡¥’¬¡·≈–‚ªµ— ‡´’¬¡‡∑à“π—Èπ ∑’Ë‰¥âπâÕ¬ (40 -

60 % ¢Õß Thai RDI) °“√ª√–‡¡‘πº≈∑“ßª√– “∑

 —¡º— ¥â«¬«‘∏’ 9 - Point Hedonic Scale ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫°—∫

NL. MLO ´÷Ëß‡ªìπº≈‘µ¿—≥±å∑’Ëπ”‡¢â“®“°µà“ßª√–‡∑»

O.V.T.C ‡ªìπÕ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘∑’Ë∑”„πª√–‡∑» ·≈–

R′2 350 rpm À√◊Õ°√ÿä∫°√‘Í∫ ∑”‚¥¬ ∂“∫—π§âπ§«â“·≈–

æ—≤π“º≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√ æ∫«à“Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘ Ÿµ√ Q

‰¥â§–·ππ§«“¡™Õ∫√ ™“µ‘ ‡π◊ÈÕ —¡º— ·≈–°“√

¬Õ¡√—∫√«¡‰¡à·µ°µà“ß°—πÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘µ‘∑’Ë P

< 0.05 ‡¡◊ËÕ™‘¡·∫∫‰¡à„ àπ¡·≈–™‘¡√à«¡°—∫π¡ ‡«âπ

·µà§–·ππ§«“¡™Õ∫„π‡π◊ÈÕ —¡º— ‡¡◊ËÕ™‘¡√à«¡°—∫π¡

¢Õß Ÿµ√ Q (7.10) ‡∑à“π—Èπ∑’Ë ·µ°µà“ß®“° NL. MLO

(7.48) ·≈– O.V.T.C (7.43) Õ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘µ‘∑’Ë

P < 0.05  √ÿª‚¥¬√«¡·≈â«Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘∑’Ë¡’

ª≈“¬¢â“«∫¥‡ªìπÕß§åª√–°Õ∫À≈—°∑’Ë‰¥âæ—≤π“¢÷Èπ¡“

®“°°“√∑¥≈Õßπ’È¡’§ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√ Ÿß ª√‘¡“≥

·≈–§ÿ≥¿“æ‚ª√µ’π¥’ √“§“∂Ÿ° °“√¬Õ¡√—∫ √ ™“µ‘

‡π◊ÈÕ —¡º—  ·≈–°“√¬Õ¡√—∫√«¡Õ¬Ÿà„π™à«ß™Õ∫ª“π

°≈“ß∂÷ß™Õ∫¡“°‡≈Á°πâÕ¬´÷Ëß°Á‡À¡“–·°à°“√∫√‘‚¿§

‡ªìπÕ“À“√‡™â“Õ¬à“ß¬‘Ëß ·µà®–¥’¡“°¬‘Ëß¢÷ÈπÀ“°‰¥â‡æ‘Ë¡

§«“¡‡¢â¡¢âπ §«“¡ÀÕ¡ À«“π¡—π¢ÕßπÈ”‡™◊ËÕ¡√ 

™ÁÕ°‚°·≈µ∑’Ë„™â‡§≈◊Õ∫Õ’°‡≈Á°πâÕ¬·≈–≈¥§«“¡Àπ“

·πàπµ—«Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘®“° 166 °/≈ ≈ß¡“Õ¬Ÿà„π™à«ß

146 ± 10 °/≈ ‡æ√“–«à“°“√¬Õ¡√—∫Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘

πÕ°®“°æ‘®“√≥“„π‡π◊ÈÕ —¡º— ´÷ËßµâÕß°√Õ∫·πàππÿà¡
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æÕ¥’·≈â« °≈‘Ëπ - √  §«“¡ÀÕ¡ À«“π°ÁµâÕß‡¢â¡¢âπ

æÕ‡À¡“–√«¡∑—Èß √Ÿª≈—°…≥– ª√“°Ø°ÁµâÕß¥Ÿ¥’ ´÷Ëß

≈—°…≥–‡À≈à“π’È≈â«π·≈â«¡’ à«π ”§—≠∑’Ë™à«¬ àß‡ √‘¡„Àâ

Õ“À“√‡™â“∏—≠™“µ‘‰¥â√—∫°“√¬Õ¡√—∫®“°ºŸâ∫√‘‚¿§¡“°

¬‘Ëß¢÷Èπ ·≈–πÕ°®“°π’È¬—ß‰¥â¡’ à«π™à«¬ àß‡ √‘¡°“√„™â

·≈–‡æ‘Ë¡¡Ÿ≈§à“„Àâ°—∫ª≈“¬¢â“«·≈–·ªÑß∂—Ë«‡À≈◊ÕßÕ’°

∑“ßÀπ÷Ëß¥â«¬
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