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ผลของการใช้แป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลีต่อคุณภาพของชิฟฟ่อนเค้ก 
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บทคัดย่อ 
       งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการใช้แป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลีต่อคุณภาพของชิฟฟ่อนเค้ก  
โดยได้ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลที่ร้อยละ 10 20 30 40 50 และ 60 โดยน้ำหนักแป้งสาลี ผลการศึกษา
คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุล ินทรีย ์ พบว่า ค ่า  a* (ด้านในของเค ้ก) ค ่า Hardness ค่า Adhesiveness  
ค่า Springiness ค่า Gumminess ค่า Chewiness ปริมาณแอนโทไซยานินรวม และฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิสระของ 
ชิฟฟ่อนเค้กเพิ่มขึ้นตามปริมาณการทดแทนที่เพิ่มขึ้นของแป้งข้าวหอมนิล ในขณะที่ค่ากิจกรรมน้ำอิสระ ค่า L* a* b* 
(เปลือกนอกของเค้ก) ค่า L* b* (ด้านในของเค้ก) ค่า Cohesiveness และ ค่า Resilience ของชิฟฟ่อนเค้ก ลดลงตาม
ปริมาณการทดแทนที่เพิ่มขึ้นของแป้งข้าวหอมนิล แต่อย่างไรก็ตาม ค่าน้ำหนัก ค่าปริมาตร ปริมาณความชื้น ปริมาณ
แบคทีเรียทั้งหมด และปริมาณยีสต์และราของชิฟฟ่อนเค้ก ไม่เปลี่ยนแปลงตามปริมาณการทดแทนที่เพิ่มขึ้นของแป้ง  
ข้าวหอมนิล ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส พบว่า ชิฟฟ่อนเค้กทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 10 - 60 ได้รับ
การยอมทุกด้านที่ทดสอบอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก มีคะแนนการยอมรับอยู่ระหว่าง 6.90 - 7.83 ดังนั้น  
ชิฟฟ่อนเค้กข้าวหอมนิล สามารถพัฒนาเป็นอาหารทางเลือกที่มีส่วนประกอบของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและมีฤทธิ์  
การต้านอนุมูลอิสระ 

คำสำคัญ 
ชิฟฟ่อนเค้ก 
แป้งข้าวหอมนิล 
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 
การประเมินผลทางประสาทสัมผัส 

 

บทนำ 
ข้าวหอมนิล หรือข้าวเจ้าหอมนิล หรือข้าวสีนิล (Oryza 

sativa L.) มีลักษณะของเมล็ดข้าวกล้องเรียวยาว สีม่วงเข้มจนดำ 
เช่นเดียวกับสีของเปลือกหุ้มเมล็ด และมีเยื่อหุ้มเมล็ดที่เป็นสีม่วงเข้ม 
เมื่อนำมาหุงสุกมีสีม่วง อ่อนนุ่ม และมีกลิ่นหอมแบบข้าวเหนียวดำ
และข้าวหอม ข้าวหอมนิลเป็นข้าวที ่ม ีค ุณค่าทางโภชนาการสูง  
มีปริมาณโปรตีนสูงถึงร้อยละ 12.56 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 70  
อะไมโลสร้อยละ 12 - 13  และประกอบด้วยแร่ธาตุเหล็ก สังกะสี 
ทองแดง แคลเซียม และโพแทสเซียม ซึ ่งสูงกว่าข้าวขาวดอกมะลิ 
(Rodmui & Jitwaropas, 2007) เมื่อนำมาหุงสุกมีวิตามีนอี วิตามิน 
โฟเลต บีตา-แคโรทีน พอลิฟีนอล แกมม่า-โอไรซานอล และใยอาหาร
สูงกว่าข้าวขาวดอกมะลิ (Prateepdolpreecha, 2018) ในข้าวหอม
นิลที่มีสีดำนั ้นมีสารประกอบฟีนอลิก รวมถึงสารแอนโทไซยานิน 
เป็นองค์ประกอบอยู่ในปริมาณสูง (Thiranusornkij, 2018) ข้าวหอม
นิลจึงจัดเป็นแหล่งที่ดีของสารต้านอนุมูลอิสระ (Sadabpod et al., 
2014) แอนโทไซยานินหลักที ่พบในข้าวหอมนิลมี 2 ชนิด ได้แก่ 
ไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ (Cyanidin 3-glucoside, C3G) และเพลาร์โกนิดิน-3-
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กลูโคไซด์  (Peonidin 3-glucoside, P3G) โดย C3G มีปร ิมาณท่ี
มากกว่า P3G ซึ่งพบ C3G ประมาณ 150.81 มิลลิกรัม/100 กรัม 
(Sutharut & Sudarat, 2012) จากงานวิจัยก่อนหน้าน้ี ได้มีการศึกษา
ที่แสดงให้เห็นถึงคุณสมบัติทางชีวภาพของข้าวหอมนิลในรูปแบบการ
ทดลองต่าง ๆ เช่น Sadabpod et al. (2014) ได้รายงานว่าสารสกัด
จากข้าวหอมนิลมีฤทธ์ิต้านการกลายพันธุ์ต่อสารก่อกลายพันธุ์ท่ีเกิดขึ้น
จากสารสกัดซุปไก่ทําปฏิกิริยากับไนไตรท Daiponmak et al. (2014) 
ได้รายงานว่าสารโพลีฟีนอลในข้าวหอมนิลสามารถยับยั้งการก่อตัวของ
สารไกลเคชั ่นขั ้นสุดท้าย (Advanced glycation end products, 
AGEs) และ Kitisin et al. (2015) ได้รายงานว่าส่วนประกอบในรำ
ข้าวหอมนิล ได้แก่ สารโพลีฟีนอล แอนโทไซยานิน และอื ่น ๆ 
(แกมม่า-โอไรซานอล แอลฟา-โทโคฟีรอล และกรดเฟอรูลิก) มีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระและต้านการอักเสบในเซลล์มะเร็งเม็ดเลือดขาวชนิด 
HL-60 (Promyelocytic leukemic cell line) ด้วยคุณสมบัต ิท ี ่ดี
ดังกล่าวทำให้ข้าวหอมนิลมีความเหมาะสมสำหรับใช้ทำผลิตภัณฑ์
อาหาร มีการนำข้าวหอมนิลมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ 
เช่น นมเปรี้ยวพร้อมด่ืมจากข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมนิล (Wattanuruk, 
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2017) น้ำเต้าหู้เสริมปลายข้าวหอมนิล (Rattanachak et al., 2019) 
และขนมอาลัวแป้งข้าวหอมนิล (Sanon & Sangteerakij, 2020) 

ผลิตภัณฑ์ขนมอบโดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากแป้งข้าวสาลี
ได้รับความนิยมในการบริโภคของคนท่ัวไป เนื่องจากมีความเหมาะสม
กับวิถีการดำเนินชีวิตในปัจจุบันที่เร่งรีบ มีความสะดวกสบาย และ
ราคาไม่แพง ชิฟฟ่อนเค้กเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดหนึ่งที ่พร้อม
รับประทาน และเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที ่ได้ร ับความนิยมในการ
บริโภคเป็นอย่างมาก (Mau et al., 2017) จึงเป็นแนวทางที่ดีในการท่ี
จะนำขนมอบอย่างชิฟฟ่อนเค้กมาเสริมสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพให้เพิ่ม
มากขึ้น โดยทำการพัฒนาเป็นชิฟฟ่อนเค้กสูตรใหม่ที่ประกอบไปด้วย
ข้าวหอมนิล แต่อย่างไรก็ตาม ยังมีข้อมูลไม่มากเกี่ยวกับผลกระทบของ
แป้งข ้าวหอมนิลต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพของชิฟฟ่อนเค้ก 
จุดประสงค์ของการศึกษาครั้งน้ี จึงเป็นการพัฒนาชิฟฟ่อนเค้กด้วยการ
ทดแทนแป้งสาลีในอัตราร้อยละ 0 - 60 (น้ำหนัก/น้ำหนัก) ด้วยแป้ง
ข้าวหอมนิล เพื่อตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี ฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของชิฟฟ่อนเค้กข้าว
หอมนิล และเพื่อเป็นอาหารทางเลือกหน่ึงสำหรับผู้ท่ีใส่ใจสุขภาพ 

 
อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
การเตรียมแป้งข้าวหอมนิล 

นำข้าวหอมนิลท่ีปลูกในพื้นท่ีจังหวัดมหาสารคาม มาสีเอาเปลือก
ออก และเตรียมเป็นแป้งข้าวหอมนิล โดยนำข้าวหอมนิลมาอบแห้งท่ี
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส บดลดขนาดให้ละเอียดเป็นแป้ง (Flour)  
ด้วยเครื่องบดย่อยขนาด Knife Mill (ยี่ห้อ FRITSCH รุ่น PULVERISETTE 
11 ) ร่อนแป้งที ่ได้ให้มีขนาดเล็กกว่า 180 ไมโครเมตร โดยร่อนผ่าน
ตะแกรงมาตรฐานที่มีความละเอียดขนาด 80 เมซ นำแป้งละเอียดที่ได้
บรรจุถุง ปิดผนึกสุญญากาศ นำไปเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
ก่อนนำมาใช ้
การผลิตชิฟฟ่อนเค้กเสริมแป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลี 

ผลิตชิฟฟ่อนเค้กแบบสูตรพื้นฐานซ่ึงดัดแปลงมาจาก Mau et al. 
(2017) โดยเตรียมส่วนผสมของชิฟฟ่อนเค้กที ่ประกอบด้วยส่วนผสม  
2 ส่วน คือ แบตเตอร์ (Batter) และโฟม (Foam) โดยส่วนผสมของ Batter 
ของสูตรมาตรฐาน (สูตรควบคุม) ประกอบด้วย แป้งสาลี 87 กรัม ผงฟู  
1.5 กรัม น้ำตาลทราย 60 กรัม เกลือ 1 กรัม น้ำมันพืช  43.5 กรัม ไข่แดง 
43.5 กรัม น้ำ 57 กรัม และนมผงขาดมันเนย 6.5 กรัม ส่วนผสมของ 
Foam ของสูตรควบคุม ประกอบด้วย ไข่ขาว 87 กรัม ครีมออฟทาร์ทาร์ 
1 กรัม และน้ำตาลทราย 47 กรัม ใช้แป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลีใน
สูตรควบคุมของชิฟฟ่อนเค้ก ในปริมาณต่าง ๆ กัน 6 ระดับ คือร้อยละ  
10 20 30 40 50 และ 60 ของน้ำหนักแป้งสาลี โดยกำหนดเป็น HNR10 
HNR20 HNR30 HNR40 HNR50 และ HNR60 ตามลำดับ 

กรรมวิธีการผลิตเริ่มจากเตรียม Batter โดยร่อนส่วนผสมแห้ง 
ได้แก่ แป้ง ผงฟู เกลือ และนมผงขาดมันเนยให้ผสมรวมกัน ตีไข่แดง
ด้วยตะกร้อมือ ค่อย ๆ ผสมน้ำตาลทราย ตีจนน้ำตาลทรายละลาย 
ค่อย ๆ ผสมน้ำและน้ำมันพืช ผสมส่วนผสมแห้ง และใช้ตะกร้อมือคน
จนส่วนผสมเนียนแล้วตั้งพักไว้ เตรียม Foam โดยตีไข่ขาวด้วยหัวตี
แบบตะกร้อผ่านเครื่องตีผสมอาหาร (ยี่ห้อ Mamaru รุ่น MR-6401) 
ด้วยความเร็วรอบต่ำ เติมน้ำตาลทราย ตีด้วยความเร็วปานกลางจน
น้ำตาลทรายละลาย เติมครีมออฟทาร์ทาร์ ตีด้วยความเร็วแรงสุด  

เป็นเวลา 1 นาที จนไข่ขาวขึ ้นฟูแข็งตัวตั ้งยอด จากนั ้นผสม Foam  
และ Batter ให้เข้ากัน โดยแบ่ง Foam มาผสมกับ Batter ใช้พายยางคน
ตะล่อมเบา ๆ ให้เข ้าก ัน ตักส่วนผสมลงในพิมพ์เค้กอะลูมิ เน ียม
ทรงกระบอกขนาด 1 ปอนด์ ที ่ทาเนยด้านล่างและขอบ แล้วรองด้วย
กระดาษไข ไล่อากาศโดยใช้ไม้มาขีดสลับเป็นแนวฟันปลา กระแทกลง
น้ำหนัก 1 ครั้ง นำไปอบในเตาอบไฟฟ้า โดยอบแบบชื้นที่มีน้ำรองถาดสูง 
1 เซนติเมตร ท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที และนำไป
อบในเตาอบไฟฟ้า โดยอบแบบแห้ง ที ่อ ุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 10 นาที ลอกกระดาษไขออก ผึ่งให้คลายร้อน บรรจุใส่กล่อง
พลาสติก 
การศึกษาลักษณะทางกายภาพและเคมีของชิฟฟ่อนเค้กเสริมแป้งข้าว
หอมนิลทดแทนแป้งสาลีท่ีระดับต่าง ๆ 

นำตัวอย่างของชิฟฟ่อนเค้กที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิล
ร้อยละ 0 10 20 30 40 50 และ 60 ของน้ำหนักแป้งสาลี มาวิเคราะห์
ลักษณะทางกายภาพและเคมี ดังน้ี 

1. น้ำหนัก 
นำส่วนผสมของชิฟฟ่อนเค้กน้ำหนัก 200 กรัม ใส่พิมพ์ขนาด 

1 ปอนด์ และทำตามกรรมวิธีการผลิตชิฟฟ่อนเค้ก นำชิฟฟ่อนเค้กท่ี
ได้มาชั่งน้ำหนักบนเครื่องชั่งดิจิตอล ทศนิยม 2 ตำแหน่ง 

2. ปริมาตร 
นำส่วนผสมของชิฟฟ่อนเค้กที ่น้ำหนัก 200 กรัม ใส่พิมพ์

ขนาด 1 ปอนด์ และทำตามกรรมวิธีการผลิตชิฟฟ่อนเค้ก นำชิฟฟ่อน
เค้กที่ได้มาวัดส่วนสูง และคำนวณหาปริมาตรจากสมการ V = πr2h 
เมื่อ V คือ ปริมาตรเค้ก, π คือ 3.14, r คือ ความยาวเส้นรัศมีของเค้ก 
(เซนติเมตร) และ h คือ ความสูงของเค้ก (เซนติเมตร) 

3. ความชื้น  
นำชิฟฟ่อนเค้กมาวิเคราะห์ร้อยละปริมาณความชื้นด้วยวิธีอบ

ในตู้อบลมร้อน ตามวิธีของ AOAC (2000) 
4. กิจกรรมน้ำอิสระ 
นำชิฟฟ่อนเค้กมาวัดค่ากิจกรรมน้ำอิสระ (Water activity, 

aw) โดยใช้เครื่องวัดปริมาณน้ำอิสระในอาหาร (ยี่ห้อ AquaLab รุ่น 
3TE) ใส่ชิฟฟ่อนเค้กลงในตลับใส่ตัวอย่างปริมาตร 2 ใน 3 ของตลับ 
วัดค่า aw ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

5. สี 
นำชิฟฟ่อนเค้กมาวัดค่าสีเปลือกนอกและสีด้านในโดยใช้

เครื่องวัดสี (ยี่ห้อ HunterLab รุ่น ColorFlex Model 45º/0º) ที่มี
การวัดค่าสีในระบบ C.I.E lab (L* a* b*) ค่าสี L* เป็นค่าความสว่าง 
a* เป็นค่าสีแดง - เขียว และ b* เป็นค่าสีเหลือง - น้ำเงิน การวัดค่าสี
เปลือกนอกโดยนำเปลือกบนของชิฟฟ่อนเค้กคว่ำใส่จานแก้ว และการ
วัดค่าสีด้านในโดยนำด้านในของชิฟฟ่อนเค้กท่ีแบ่งครึ่งคว่ำใส่จานแก้ว 
นำไปวัดค่าในแต่ละซ้ำ วัดซ้ำละ 6 ตัวอย่าง 

6. เน้ือสัมผัส 
เตร ียมชิฟฟ่อนเค้กขนาด 3 ลูกบาศก์เซนติเมตร นำมา

ตรวจสอบลักษณะเนื ้อสัมผัสโดยใช้เครื ่องวัดลักษณะเนื ้อสัมผัส  
(ยี่ห้อ StableMicroSystems รุ่น TA.XT.plus) ด้วยการทดสอบแรง
กด วิธ ีการทดสอบแบบ Texture profile analysis (TPA) และใช้
หัววัดทรงกระบอก  (P/50) ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร  
วางชิฟฟ่อนเค้กกลางแท่นวางตัวอย่าง กดลงบนบริเวณกึ่งกลางของชิ้น
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ชิฟฟ่อนเค้ก ความเร็วในการกด 5 มิลลิเมตร/วินาที ระยะกดจากผิว
ชิฟฟ่อนเค้ก 10 มิลลิเมตร รายงานผลเป็นค่าความแข็ง (Hardness) 
ค่าการเกาะตัว (Cohesiveness) ค่าการเกาะติดผิว (Adhesiveness) 
ค่าความยืดหยุน (Springiness) ค่าความหยุน (Resilience) ค่าความ
หนียวหนึบ (Gumminess) และค่าการเคี้ยวได้ (Chewiness) ในแต่
ละซ้ำ ทำการทดสอบซ้ำละ 6 ตัวอย่าง  
การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินรวมและฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ
ของชิฟฟ่อนเค้กเสริมแป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลีท่ีระดับต่าง ๆ 

1. การเตรียมสารสกัด 
เตรียมสารสกัดจากตัวอย่างผงของชิฟฟ่อนเค้กโดยดัดแปลง

จากวิธี Kapcum et al. (2021) นำชิฟฟ่อนเค้กทดแทนด้วยแป้งข้าว
หอมนิลร้อยละ 0 - 60 ของน้ำหนักแป้งสาลี มาอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง นำมาบดและร่อนผ่านตะแกรง
ร่อนความละเอียด 100 เมช ชั่งผงชิฟฟ่อนเค้กน้ำหนัก 0.5 กรัม  
มาสกัดด้วยสารสกัด (กรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น ร้อยละ 0.1 ผสมกับ 
เมทานอลเข้มข้น ร้อยละ 60) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร นำไปเขย่าท่ี
อุณหภูมิห้องด้วยเครื่องเขย่าเป็นเวลา 2 ชั่วโมง หลังจากนั้นนำมาปั่น
เหวี่ยงด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยงที่ความเร็ว 3,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 
10 นาที นำส่วนใสกรองผ่านกระดาษกรองเบอร์ 1 (ยี่ห้อ Whatman) 
ตะกอนท่ีเหลือทำการสกัดซ้ำด้วยสารสกัดปริมาตร 5 มิลลิลิตร นำสาร
สกัดที่ได้มาผสมรวมกันใส่ขวดปรับปริมาตรขนาด 25 มิลลิลิตร และ
ปรับปริมาตรด้วยสารสกัด นำตัวอย่างที่สกัดได้ไปเก็บที่อุณหภูมิ -18 
องศาเซลเซียส จนกระท่ังนำมาวิเคราะห์ 

2. การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินรวม 
ปริมาณแอนโทไซยานินรวม วิเคราะห์ตามวิธีพีเอช-ดิฟเฟอ

เรนเชียล (Lee et al., 2005) โดยนำสารสกัดที ่ได้มาปริมาตร 0.2 
มิลลิลิตร เติมสารละลายบัฟเฟอร์ โพแทสเซียมคลอไรด์ ความเข้มข้น 
0.025 โมลาร์ ที ่ค่าความเป็นกรด-ด่าง 1.0 ปริมาตร 3.8 มิลลิลิตร 
และนำสารสกัดมาปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร เติมสารละลายบัฟเฟอร์ 
โซเดียมอะซิเตต ความเข้มข้น 0.400 โมลาร์ ที่ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
4.5 ปริมาตร 3.8 มิลลิลิตร จากนั ้นนำไปเก็บไว้ในที ่มืดเป็นเวลา  
20 นาที และนำมาวัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 520 และ 700 
นาโนเมตร รายงานปริมาณแอนโทไซยานินรวมในหน่วยของมิลลิกรัม
สมมูลของ C3G (C3GE) ต่อตัวอย่างแห้ง 100 กรัม คำนวณหาดัง
สมการ C3GE = [A diff x MW x DF x 1000]/ε เมื่อ A diff คือ (A520 
- A700)pH 1.0 - (A520 - A 700)pH 4.5, MW คือ น้ำหนักมวลโมเลกุล
ของ C3G เท่ากับ 449.2 กรัม/โมล, DF คือ แฟคเตอร์ท่ีเกิดจากการ
เจือจางสารสกัด และ ε คือ ค่าสัมประสิทธิ์การดูดกลืนแสง เท่ากับ 
29,600 ลิตร/โมล/เซนติเมตร  

3. การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl radical (DPPH•) 

วิเคราะห์ฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี  DPPH ตามท่ี
อธิบายไว้โดย Kapcum et al. (2021) โดยนำสารสกัดท่ีได้มาปริมาตร 
100 ไมโครลิตร เติมสารละลาย DPPH• ความเข้มข้น 0.1 มิลลิโมลาร์ 
ที ่ละลายในเมทานอลเข้มข้นร้อยละ 99 ปริมาตร 2.9 มิลลิลิตร  
เขย ่ าให ้ เข ้ าก ันแล ้วนำไปเก็ บไว ้ ในท ี ่ม ืด เป ็นเวลา  30 นาที  
ที่อุณหภูมิห้อง นำมาวัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโน
เมตร โดยเทียบกับสารมาตรฐานโทรลอกซ์ (Trolox) รายงานผลใน

หน่วยของมิลลิกรัมสมมูลของ Trolox (TE) ต่อตัวอย่างแห้ง 100 กรัม 
รวมทั้งรายงานผลเป็นร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ (% Inhibition) 
โดยคำนวณจากการลดลงของค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดเทียบกับ
หลอดควบคุม ดังสมการ % Inhibition = 100 x (A0 - As)/A0 เมื่อ A0 
คือ ค่าดูดกลืนแสงของหลอดควบคุม และ As คือ ค่าดูดกลืนแสงของ
สารสกัด 
การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์  

ตรวจวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียทั ้งหมด และยีสต์และรา  
โดยทำตามวิธีของ AOAC (1995) นำชิฟฟ่อนเค้กทดแทนด้วยแป้งข้าว
หอมนิลร้อยละ 0 - 60 ของน้ำหนักแป้งสาลี ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง มา 10 กรัม แล้วทำการเจือจางตัวอย่าง เจือจาง
ลงคร ั ้ งละ 10 เท ่า (Ten-fold serial dilutions) ก ับสารละลาย
โซเด ียมคลอไรด์เข ้มข ้นร ้อยละ  0.85 (น ้ำหนัก/ปร ิมาตร ) ดูด
สารละลายตัวอย่างที่ความเข้มข้นเหมาะสมปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร  
ปิเปตลงบนผิวหน้าอาหารเลี้ยงเชื้อจำเพาะชนิดแข็ง ใช้แท่งแก้วงอ
เกลี่ยให้ท่ัวจนกระท่ังผิวหน้าของวุ้นแห้ง การตรวจวิเคราะห์แบคทีเรีย
ท้ังหมดใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate count agar (PCA) (ยี่ห้อ Himedia, 
India) นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง 
การตรวจวิเคราะห์ยีสต์และราใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ Acidified potato 
dextrose agar (PDA, pH 3.5) (ยี ่ห้อ Himedia, India) นำไปบ่มท่ี
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 - 5 วัน นับจำนวนโคโลนีใน
จานเพาะเชื้อ และรายงานผลเป็นโคโลนี/กรัม (CFU/g) 
การประเมินผลทางประสาทสัมผัส 

การประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้บริโภค
ทั่วไปที่ไม่ผ่านการฝึกฝน เป็นนักศึกษาและบุคลากรของมหาวิทยาลัย
ราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 30 คน ประเมินในด้านลักษณะปรากฏ
ของสีเปลือกนอก สีด้านใน รสหวาน รสชาติ และความชอบโดยรวม
โดยใช้วิธี 9-Points hedonic scale กำหนดให้คะแนน 1 คือ ไม่ชอบ
มากที่สุด คะแนน 9 คือ ชอบมากที่สุด เสิร์ฟตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้ก
ขนาด 3 ลูกบาศก์เซนติเมตร จำนวน 2 ชิ้น ใส่ถ้วยพลาสติกสีขาวทรง
เตี้ย ท่ีมีรหัสตัวอย่างแบบเลขสุ่ม 3 หลัก ให้ผู้ทดสอบชิมประเมิน  
สถิติท่ีใช้ในการวิจัย 

การศึกษาลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ 
ตามแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely randomized 
design, CRD) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ตามแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์(Randomized complete 
block design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบชิมเป็น Block จำนวนผู้ทดสอบ
ชิม 30 คน การวิเคราะห์ดังกล่าววิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ
โดย  Analysis of  variance  (ANOVA) และ เปร ี ยบเท ียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี ่ยระหว่างกลุ่มทดลองโดยใช้ค่าสถิติ  Duncan’s 
multiple range test (DMRT) ที่ระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 ด้วย
โปรแกรมสำเร ็จร ูป  SPSS version 13 for Windows (SPSS Inc., 
Chicago, IL, USA)  
 
ผลการวิจัย 
ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพและเคมีของชิฟฟ่อนเค้กเสริมแป้ง
ข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลีท่ีระดับต่าง ๆ 

การปลี่ยนแปลงของลักษณะทางกายภาพและเคมีของชิฟ
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ฟ่อนเค้กทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลแสดงดัง Table 1 โดยพบว่า 
น้ำหนัก ปริมาตร และปริมาณความชื้นของชิฟฟ่อนเค้กทดแทนด้วย
แป้งข้าวหอมนิลที่ระดับต่าง ๆ ไม่แตกต่างกับสูตรควบคุมอย่างมี
นัยสำคัญ โดยมีน้ำหนักของเค้กอยู่ระหว่าง 165 - 171 กรัม ปริมาตร
ของเค้กอยู ่ระหว่าง 539 - 583 ลูกบาศก์เซนติเมตร และปริมาณ
ความชื้นอยู่ระหว่างร้อยละ 17.07 - 19.66 ในขณะท่ี ค่า aw ลดลง
เมื่อปริมาณการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลเพิ่มมากขึ้น โดยที่สูตร
ควบคุมมีค่า aw อยู่ที่ 0.902 และลดลงมีค่าอยู่ที่ 0.867 0.831 และ 
0.784 สำหรับตัวอย่าง HNR10 HNR20 และ HNR60 ตามลำดับ 

การปลี่ยนแปลงค่าสีของชิฟฟ่อนเค้กทดแทนด้วยแป้งข้าว
หอมนิลแสดงดัง Table 2 และ Figure 1 โดยพบว่า สีเปลือกนอกของ

เค้กที่อบมีผลการเปลี่ยนแปลงจากการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าว
หอมนิล ปริมาณการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลที่เพิ ่มขึ ้นทำให้สี
เปลือกนอกของเค้กคล้ำขึ้น ค่าความเป็นสีแดงลดลง และค่าความเป็น
สีเหลืองลดลง โดยที่การทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลตั้งแต่ร้อยละ 30 
10 และ 30 ส่งผลให้ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีแดง และค่าความ
เป็นสีเหลือง ตามลำดับ แตกต่างกับสูตรควบคุม สำหรับสีด้านในของ
เค้กที่อบ เมื่อปริมาณการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลเพิ่มขึ้น ค่า  L* 
และ ค่า b* ลดลง แต่ค่า a* เพิ่มขึ้น ซึ่งแสดงว่าสีด้านในคล้ำขึ้น ค่า
ความเป็นสีเหลืองลดลง และค่าความเป็นสีแดงเพิ่มขึ้น โดยที่การ
ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลตั้งแต่ร้อยละ 10 ส่งผลให้ค่าความสว่าง 
ค่าความเป็นสีแดง และค่าความเป็นสีเหลืองแตกต่างกับสูตรควบคุม 

 
Table 1 Physical and chemical characteristics of baked Hom-Nil rice chiffon cakes 

Samples Weight (g)ns Volume (cm3) ns Moisture (%)ns Water activity 
 Control 171 ± 1.41 566 ± 50 18.92 ± 1.01 0.902 ± 0.00a 
 HNR10 165 ± 0.71 548 ± 25 18.29 ± 2.50 0.867 ± 0.01b 
 HNR20 166 ± 1.41 583 ± 75 19.40 ± 2.05 0.831 ± 0.00c 
 HNR30 170 ± 4.24 583 ± 50 17.96 ± 1.75 0.843 ± 0.01bc 
 HNR40 167 ± 3.53 557 ± 13 17.07 ± 0.68 0.856 ± 0.02bc 
 HNR50 167 ± 4.95 557 ± 38 19.66 ± 0.78 0.847 ± 0.01bc 
 HNR60 170 ± 0.71 539 ± 38 17.17 ± 0.32 0.784 ± 0.01d 

Means values in the same column with different superscripts are significantly different (p ≤ 0.05). 
ns Means values in the same column are not significantly different (p > 0.05). 
 
Table 2 CIE L* a* and b* values of baked Hom-Nil rice chiffon cakes 

Samples Crust Crumb 
L* a* b* L* a* b* 

 Control 43.00 ± 0.83a 9.52 ± 0.11a 19.05 ± 0.11a 52.84 ± 0.37a 1.64 ± 0.20e 13.74 ± 0.04a 
 HNR10 41.94 ± 0.30a 8.62 ± 0.26b 18.04 ± 0.64a 48.05 ± 0.23b 3.12 ± 0.06d 11.51 ± 0.30b 
 HNR20 40.88 ± 0.82a 8.52 ± 0.08b 17.74 ± 0.75a 43.48 ± 1.23c 3.49 ± 0.04c 8.67 ± 0.12c 
 HNR30 37.90 ± 0.78b 7.76 ± 0.12c 16.34 ± 0.34b 40.44 ± 0.53d 3.96 ± 0.00b 7.68 ± 0.01d 
 HNR40 37.88 ± 0.50b 7.68 ± 0.14cd 15.65 ± 0.01b 38.00 ± 1.18e 4.38 ± 0.11a 7.51 ± 0.04d 
 HNR50 36.53 ± 0.53b 7.48 ± 0.52cd 14.35 ± 0.16c 37.92 ± 0.24e 4.44 ± 0.04a 6.71 ± 0.56e 
 HNR60 35.78 ± 0.36b 7.12 ± 0.01d 14.25 ± 0.93c 34.19 ± 0.36f 4.52 ± 0.11a 6.39 ± 0.01e 

Means values in the same column with different superscripts are significantly different (p ≤ 0.05). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 The appearance of Hom-Nil rice chiffon cakes. Control, HNR10, HNR20, HNR30, HNR40, HNR50, and HNR60: Chiffon cakes manufactured with 0 %, 10 
%, 20 %, 30 %, 40 %, 50 %, and 60 % (w/w) replacement of wheat flour with Hom-Nil rice (HNR) flour, respectively. 
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ในการตรวจสอบลักษณะเน้ือสัมผัสแบบ TPA ค่า Hardness ของ
ชิฟฟ่อนเค้กที่วัดได้ แสดงให้เห็นว่าชิฟฟ่อนเค้กมีลักษณะที่แข็งขึ้นเมื่อ
ปริมาณการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลเพิ ่มขึ ้น (Table 3) โดยที่การ
ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลตั ้งแต่ร้อยละ 20 ส่งผลให้ค่า Hardness 
แตกต่างกับสูตรควบคุม แต่ปริมาณการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลร้อย
ละ 20 - 50 ค่า Hardness ของตัวอย่าง HNR20 HNR30 HNR40 และ 
HNR60 ไม่แตกต่างกันอย่างม ีนัยสำคัญ โดยทั ้ง 4 ตัวอย่าง มีค่า 
Hardness อยู ่ระหว่าง 190.93 - 231.37 กรัมแรง ค่า Cohesiveness 
เป็นค่าที่แสดงถึงความต้านทานภายในโครงสร้างชิฟฟ่อนเค้ก ซึ่งตัวอย่าง
เค้กมีค่าลดลงเมื่อปริมาณการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลเพิ่มขึ้น แสดง
ว่าเมื่อเพิ่มปริมาณแป้งข้าวหอมนิลเค้กท่ีได้สามารถใช้แรงในการทำให้เสีย
รูปได้ง่าย โดยที่การทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลตั้งแต่ร้อยละ 40 ส่งผล
ให้ค่า Cohesiveness แตกต่างกับสูตรควบคุม แต่ปริมาณการทดแทน
ด้วยแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 10 - 40 ค่า Cohesiveness ของตัวอย่าง 
HNR10 HNR20 HNR30 และ HNR40 ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ  
ค่า Adhesiveness คือ งานที่ต้องใช้ในการดึงหัววัดเนื้อสัมผัสออกจาก
ตัวอย่าง ซึ่งค่า Adhesiveness ที่มีค่าเป็นลบมากหมายถึงต้องใช้แรงดึง
ห ัวว ัดออกจากตัวอย ่างมาก แสดงถ ึงต ัวอย ่างม ีความเหนียวมาก  
ซึ่งตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้กมีค่าเป็นลบเพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณการทดแทนด้วย
แป้งข้าวหอมนิลเพิ่มขึ้น 

ค่า Springiness คือ ความยืดหยุ่นของเค้กเมื่อออกแรงกดครั้งแรก
และครั้งที่สองแล้วกลับคืนรูปได้ ซึ่งตัวอย่าง ชิฟฟ่อนเค้กมีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อ
ปริมาณการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลเพิ่มขึ้น ในขณะที่ค่า Resilience 
คือ ค่าที่แสดงถึงความสามารถในการกลับสู่สภาพเดิมเมื่อแรงกดครั้งแรก
คลายตัวลง ซึ่งตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้กมีค่าลดลงเมื่อปริมาณการทดแทนด้วย
แป้งข้าวหอมนิลเพิ่มขึ้น ค่า Gumminess คือ ปริมาณพลังงานท่ีจำเป็นต่อ
การแตกตัวของเค้กสำหรับการกลืน ซ่ึงตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้กมีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อ
ปริมาณการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลเพิ่มขึ้น โดยการทดแทนด้วยแป้ง
ข้าวหอมนิลตั้งแต่ร้อยละ 20 ส่งผลให้ค่า Gumminess แตกต่างกับสูตร
ควบคุม แต่ปริมาณการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 20 - 50  
ค่า Gumminess ของตัวอย่าง HNR20 HNR30 HNR40 และ HNR50  
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ ค่า Chewiness คือ ค่าท่ีแสดงถึงพลังงานท่ี
ใช้ในการเคี้ยวชิฟฟ่อนเค้ก จะเห็นได้ว่าเมื่อเพิ่มปริมาณแป้งข้าวหอมนิล  
ค่า Chewiness เพิ่มขึ้น หมายถึงต้องใช้แรงหรือระยะเวลาในการเคี้ยวชิฟ
ฟ่อนเค้กเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณแป้งข้าวหอมนิล โดยการทดแทนด้วยแป้ง
ข้าวหอมนิลตั้งแต่ร้อยละ 20 ส่งผลให้ค่า Chewiness แตกต่างกับสูตร
ควบคุม โดยสรุปจะเห็นได้ว่า เมื ่อร้อยละของแป้งข้าวหอมนิลเพิ ่มขึ้น  
ค่า Cohesiveness และ Resilience ของเค้กชิฟฟ่อนลดลง ในขณะท่ี  
ค่า Hardness, Adhesiveness, Springiness, Gumminess และ 
Chewiness เพิ่มขึ้น 

 
Table 3 Texture profile analysis of baked Hom-Nil rice chiffon cakes 

Samples Hardness 
(g) 

Cohesiveness Adhesiveness 
(g/s) 

Springiness Resilience Gumminess (g) Chewiness 
(g) 

 Control 128.94 ± 9.88c 0.82 ± 0.01a -2.64 ± 0.11a 0.91 ± 0.02c 0.45 ± 0.01a 102.35 ± 15.89d 97.48 ± 16.77d 
 HNR10 146.85 ± 17.20c 0.81 ± 0.00ab -3.37 ± 0.06a 0.91 ± 0.00bc 0.45 ± 0.01a 119.35 ± 13.73cd 108.56 ± 12.76cd 
 HNR20 190.93 ± 16.82b 0.80 ± 0.01abc -13.06 ± 1.79b 0.92 ± 0.00abc 0.42 ± 0.01ab 152.67 ±12.29bc 141.15 ± 11.64bc 
 HNR30 207.85 ± 9.97b 0.79 ± 0.00abc -24.21 ± 1.65c 0.94 ± 0.00a 0.39 ± 0.00bc 163.11 ± 9.53b 153.66 ± 7.97b 
 HNR40 213.11 ± 21.21b 0.78 ± 0.01bcd -51.81 ± 7.33d 0.94 ± 0.00a 0.37 ± 0.03c 166.34 ± 14.81b 156.18 ± 11.82b 
 HNR50 231.37 ± 27.64b 0.77 ± 0.01cd -54.76 ± 4.63d 0.93 ± 0.00a 0.37 ± 0.01c 178.21 ± 20.19ab 166.46 ± 19.37ab 
 HNR60 285.61 ± 20.32a 0.76 ± 0.03d -69.90 ± 4.64e 0.93 ± 0.00ab 0.36 ± 0.04c 214.43 ± 28.06a 198.01 ± 22.11a 

Means values in the same column with different superscripts are significantly different (p ≤ 0.05). 

 
ผลการวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินรวมและฤทธิ์การต้านอนุมูล
อิสระของชิฟฟ่อนเค้กเสริมแป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลีที่ระดับ
ต่าง ๆ 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินรวมของชิฟฟ่อนเค้ก
แสดงดัง Table 4 พบว่าการทดแทนแป้งข้าวสาลีบางส่วนด้วยแป้ง
ข้าวหอมนิลในปริมาณท่ีเพิ่มสูงขึ้นจากร้อยละ 10 เป็นร้อยละ 60 มีผล
ทำให้ปริมาณแอนโทไซยานินรวมใน ชิฟฟ่อนเค้กเพิ ่มสูงขึ ้นเมื่อ
เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมที่ตรวจไม่พบแอนโทไซยานินรวม (-0.02 
มิลลิกร ัม C3GE/100 กรัมตัวอย่างแห้ง ) โดยตัวอย่าง HNR60  
มีปริมาณมากที่สุด และตัวอย่าง HNR10 มีปริมาณน้อยที่สุด เท่ากับ 
2.22 และ 0.34 มิลลิกรัม C3GE /100 กรัมตัวอย่างแห้ง ตามลำดับ  

ผลการวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของชิฟฟ่อนเค้กโดยวิธี 
DPPH (Table 4) พบว่าการทดแทนแป้งข้าวสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าว
หอมนิลในปริมาณที่เพิ่มสูงขึ้นจากร้อยละ 40 เป็นร้อยละ 60 มีผลทำให้
ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของ ชิฟฟ่อนเค้กเพิ่มสูงขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับ
สูตรควบคุม โดยตัวอย่าง HNR60 มีฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิสระสูงที ่สุด
รองลงมาคือ HNR50 และ HNR40 ตามลำดับ โดยมีค่าเป็น 114.35 
104.40 และ 88.54 มิลลิกรัม TE/100 กรัมตัวอย่างแห้ง ตามลำดับ และ 

 
คิดเป็นร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ 16.54 15.22 และ 12.47 ตามลำดับ 
ส่วนสูตรควบคุมมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระเพียง 78.10 มิลลิกรัม TE/100 
กรัมตัวอย่างแห้ง คิดเป็นร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ 10.82 ขณะท่ีฤทธิ์
การต้านอนุมูลอิสระของเค้กทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 10 - 30 
ไม่แตกต่างกับสูตรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ 
ผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์  

ปริมาณแบคทีเรียทั ้งหมดของชิฟฟ่อนเค้กที ่เก็บรักษาเป็น
เวลา 24 ชั่วโมง แสดงดัง Table 5 พบว่า ปริมาณแบคทีเรียทั ้งหมด
ของช ิฟฟ่อนเค้กทดแทนด ้วยแป้งข ้าวหอมนิลที ่ ระด ับต ่าง  ๆ  
ไม่แตกต่างกับสูตรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ โดยมีปริมาณแบคทีเรีย
ทั้งหมดของชิฟฟ่อนเค้กอยู่ระหว่าง 4.0x103 - 8.6x104 โคโลนี/กรัม 
และปริมาณยีสต์และราของชิฟฟ่อนเค้กทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลท่ี
ระดับต่าง ๆ ไม่แตกต่างกับสูตรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ โดยมีปริมาณ
ยีสต์และราของเค้กอยู่ระหว่าง <10 - 85 โคโลนี/กรัม 
ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส 

เมื่อนําชิฟฟ่อนเค้กที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลที่ระดับต่าง ๆ 
มาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า คะแนนการยอมรับด้านลักษณะ
ปรากฏของสีเปลือกนอก สีด้านใน รสหวาน รสชาติ และความชอบ 
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โดยรวมของชิฟฟ่อนเค้กที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 10 - 60 
แตกต่างกับสูตรควบคุม โดยทุกด้านที่ทดสอบของชิฟฟ่อนเค้กที่ทดแทน
ด้วยแป้งข้าวหอมนิลมีคะแนนการยอมรับต่ำกว่าสูตรควบคุม (Table 6) 
ส่วนคะแนนการยอมรับทุกด้านที่ทดสอบของชิฟฟ่อนเค้กที่ทดแทนด้วย
แป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 10 20 30 40 50 และ 60 ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญ คะแนนการยอมรับทุกด้านที่ทดสอบของสูตรควบคุมมี
คะแนนอยู่ระหว่าง 8.00 - 8.59 อยู่ในระดับชอบมากถึงชอบมากท่ีสุด 

ส่วนคะแนนการยอมรับทุกด้านท่ีทดสอบของชิฟฟ่อนเค้กทดแทนด้วย
แป้งข้าวหอมนิลทุกระดับมีคะแนนอยู่ระหว่าง 6.90 - 7.83 อยู่ใน
ระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยที่คะแนนความชอบโดยรวมของ
สูตรควบคุมอยู ่ในระดับชอบมาก  (8.50) ส่วนคะแนนความชอบ
โดยรวมของชิฟฟ่อนเค้กทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลทุกระดับอยู่ใน
ระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.41 - 7.80) ซ่ึงแสดงถึงผู้บริโภคให้
การยอมรับผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กเสริมแป้งข้าวหอมนิลทุกระดับ 

 
Table 4 Total anthocyanin content and antioxidant activity on DPPH radicals of baked Hom-Nil rice chiffon cakes 

Samples Total anthocyanins 
(mg C3GE/100 g d.w.) 

 Antioxidant activity 

 mg TE/100 g d.w. % Inhibition 
Control -0.02 ± 0.01f  78.10 ± 08.15d 10.82 ± 0.94d 
HNR10 0.34 ± 0.10e  83.89 ± 1.74cd 11.58 ± 0.18cd 
HNR20 0.55 ± 0.07e  83.51 ± 0.98cd 11.69 ± 0.28cd 
HNR30 1.01 ± 0.07d  83.31 ± 1.01cd 11.74 ± 0.21cd 
HNR40 1.38 ± 0.22c  88.54 ± 0.53c 12.47 ± 0.10c 
HNR50 1.96 ± 0.02b  104.40 ± 0.84b 15.22 ± 0.40b 
HNR60 2.22 ± 0.07a  114.35 ± 5.49a 16.54 ±  0.68a 

Means values in the same column with different superscripts are significantly different (p ≤ 0.05). 
 
Table 5 Microbial content of baked Hom-Nil rice chiffon cakes 

Samples Aerobic plate count (CFU/g)ns Yeasts and molds (CFU/g)ns 
Control 8.5x103 ± 7.8x102 5.0x10 ± 7.01 
HNR10 1.7x104 ± 1.6x103 8.5x10 ± 1.20 
HNR20 7.0x103 ± 7.07x102 8.0x10 ± 8.49 
HNR30 4.0x103 ± 2.83x102 1.0x10 ± 1.41 
HNR40 4.5x104 ± 6.36x102 5.5x10 ± 4.95 
HNR50 8.6x104 ± 5.66x103 1.0x10 ± 0.00 
HNR60 4.3x104 ± 5.5 x103 ND 

ns Means values in the same column are not significantly different (p > 0.05). 
ND: not detected (<10 CFU/g). 
 
Table 6 Sensory evaluation of baked Hom-Nil rice chiffon cakes 

Samples Crust color Crumb color Sweetness Flavor Texture Overall 
 Control 8.45 ± 0.63a 8.59 ± 0.73a 8.00 ± 1.10a 8.30 ± 0.80a 8.21 ± 1.05a 8.50 ± 0.70a 
 HNR10 7.83 ± 0.93b 7.79 ± 0.86b 7.52 ± 1.02abc 7.59 ± 0.73b 7.14 ± 1.13bc 7.62 ± 0.90b 
 HNR20 7.55 ± 1.06b 7.48 ± 1.06b 7.24 ± 1.50bc 7.34 ± 1.26b 7.24 ± 1.10bc 7.41 ± 1.08b 
 HNR30 7.31 ± 1.11b 7.28 ± 1.00b 7.35 ± 1.48abc 7.62 ± 0.90b 7.62 ± 0.90ab 7.80 ± 1.00b 
 HNR40 7.41 ± 1.15b 7.38 ± 0.98b 6.90 ± 1.21c 7.14 ± 0.99b 6.90 ± 1.50c 7.45 ± 0.82b 
 HNR50 7.41 ± 0.98b 7.52 ± 1.15b 7.66 ± 1.20ab 7.62 ± 1.11b 7.48 ± 1.09bc 7.60 ± 0.90b 
 HNR60 7.38 ± 0.94b 7.41 ± 0.87b 7.17 ± 1.28bc 7.21 ± 1.10b 6.93 ± 1.16c 7.50 ± 1.00b 

Means values in the same column with different superscripts are significantly different (p ≤ 0.05). 
 
วิจารณ์ผลการวิจัย 

เมื ่อนําชิฟฟ่อนเค้กที ่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลท่ี
ระดับร้อยละ 0 10 20 30 40 50 และ 60 ไปศึกษาลักษณะทางกายภาพ
และเคมี พบว่า น้ำหนัก ปริมาตร และปริมาณความชื้นของเค้กทดแทน
ด้วยแป้งข้าวหอมนิลที่ระดับร้อยละ 10 - 60 ไม่แตกต่างกับสูตรควบคุม 
(Table 1) แสดงให้เห็นว่าการเสริมแป้งข้าวหอมนิลสูงถึงร้อยละ 60  
ไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของสมบัติทางน้ำหนัก ปริมาตร และปริมาณ
ความชื ้นของชิฟฟ่อนเค้ก ซึ ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Mau et al. 
(2017) ที่ได้รายงานว่าน้ำหนักและปริมาณความชื้นของเค้กเสริมแป้งข้าว
สีดำทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 10 - 100 มีค่าไม่แตกต่างกับสูตรควบคุม
อย่างมีนัยสำคัญ แต่งานวิจัยของ Chodnakarin et al. (2021) ได้รายงาน
ว่าปริมาณความชื้นของบราวนี่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งจากปลายข้าว 

 
หอมนิลร้อยละ 25 - 100 มีปริมาณลดลงแตกต่างจากสูตรควบคุม ในขณะ
ที่การทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลเพิ ่มมากขึ้นมีผลทำให้ค่า aw ลดลง 
แสดงให้เห็นว่าการเสริมแป้งข้าวหอมนิลช่วยลดปริมาณน้ำอิสระของเค้ก 
ทั้งนี้อาจเนื่องจากแป้งข้าวหอมนิลมีค่าร้อยละการดูดซับน้ำค่อนข้างต่ำ 
(ร้อยละ 2.12) (Srisorn et al., 2020) ส่วนแป้งสาลีเป็นแป้งท่ีมีโปรตีนกลู
เตนินและไกลอะดินเป็นส่วนประกอบ โปรตีนกลูเตนินและไกลอะดินมี
สมบัติในการดูดซับน้ำ ซึ่งปริมาณโปรตีนที่มีอยู่ส่งผลให้มีค่าร้อยละการ
ดูดซับน้ำมากขึ้น ดังนั้นเค้กสูตรควบคุมจึงมีค่า aw สูงกว่าเค้กเสริมแป้ง
ข้าวหอมนิล  

การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลในระดับที่เพิ่มขึ้น 
ส่งผลให้สีเปลือกนอกและสีด้านในของชิฟฟ่อนเค้กที่อบมีค่าความ
สว่างลดลงหรือคล้ำขึ้น ค่าความเป็นสีเหลืองลดลง และค่าความเป็นสี
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แดงของสีด้านในเพิ่มขึ้นแต่ค่าความเป็นสีแดงของสีเปลือกนอกลดลง 
(Table 2 และ Figure 1) ซึ่งการเปลี่ยนแปลงสีของชิฟฟ่อนเค้กอาจ
เกิดจากเม็ดสีท่ีเป็นสีม่วงดำของแป้งข้าวหอมนิลและการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชั่นของสารประกอบโพลีฟีนอล ดังนั้นการเสริมแป้งข้าวหอม
นิลเพ่ิมมากขึ้นจึงทำให้สีเปลือกนอกและสีด้านในของชิฟฟ่อนเค้กคล้ำ
ขึ้น และมีสีเหลืองลดลง ซ่ึงสีม่วงดำของแป้งข้าวหอมนิลน้ันมีค่าความ
เป็นสีแดงที่สูงกว่าแป้งสาลี (Srisorn et al., 2020) จึงส่งผลให้สีด้าน
ในของชิฟฟ่อนเค้กที ่เพิ ่มการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลมีสีแดง
เพิ่มขึ้น แต่การทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลที่เพิ่มขึ้นทำให้สีแดงของ
เปลือกนอกลดลงน้ัน ท้ังนี้อาจเป็นเพราะการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดซ่ึง
เป็นปฏิกิริยาทางเคมีท่ีเกิดขึ้นระหว่างกรดอะมิโนและน้ำตาลรีดิวซ์โดย
มีความร้อนขณะอบเป็นตัวเร่งปฏิกิริยา ทำให้ได้สารประกอบที่ให้สี
น้ำตาล โดยในเค้กสูตรควบคุมที่มีแป้งสาลีเป็นส่วนประกอบ จะเกิด
กลูเตนขึ้นในขั้นตอนการเตรียมส่วนผสม เมื่อนำไปอบที่อุณหภูมสิงูถึง 
170 องศาเซลเซียส กลูเตนจะทำปฏิกิริยากับน้ำตาล ส่งผลให้เปลือก
เค้กมีสีน้ำตาลทอง ในขณะที่แป้งข้าวหอมนิลไม่มีโปรตีนกลูเตนินและ
ไกลอะดิน ดังน้ันในขั้นตอนการเตรียมส่วนผสมจึงไม่เกิดกลูเตน ส่งผล
ให้สีเปลือกเค้กที่เพิ่มการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลมีสีน้ำตาลทอง
ลดลง ซึ่งผลการศึกษานี้สอดคล้องกับผลการศึกษาของ Mau et al. 
(2017) ที่รายงานว่าการเสริมแป้งข้าวสีดำทดแทนแป้งสาลีร้อยละ  
10 - 100 ส่งผลให้เปลือกนอกของเค้กมีค่าความเป็นสีแดงลดลงและ
ด้านในของเค้กมีค่าความเป็นสีแดงเพิ่มขึ้น  

ในการตรวจสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้ก
ทั้ง 7 ตัวอย่าง พบว่า เมื่อปริมาณการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลใน
ชิฟฟ่อนเค้กเพิ่มมากขึ้น ส่งผลให้ ค่า Cohesiveness และ Resilience 
ล ด ล ง  ใ น ข ณ ะ ท่ี  ค ่ า  Hardness, Springiness, Gumminess, 
Adhesiveness และ Chewiness เพิ ่มขึ ้น (Table 3) ทั ้งนี ้อาจเป็น
เพราะว่าในขนมอบที่มีแป้งสาลีเป็นส่วนประกอบจะพบกลูเตนเป็น
ส่วนประกอบด้วย แต่ไม่พบในผลิตภัณฑ์จากแป้งข้าวหอมนิล เมื่อ
อัตราส่วนระหว่างแป้งจากข้าวหอมนิลเพิ่มมากขึ้นและปริมาณแป้ง
สาลีลดลง จึงทําให้โดมีปริมาณกลูเตนลดลง โดยกลูเตนมีสมบัติทำให้
ส่วนผสมอื่น ๆ เกาะติดกัน สร้างโครงสร้าง เพิ่มความแข็งแรง เก็บ
ฟองอากาศ และดูดซับน้ำได้ดี ซ่ึงด้วยคุณสมบัติของกลูเตนท่ีดูดซับน้ำ
ได้ดี ส่งผลให้เค้กมีความชุ่มชื้น ชิฟฟ่อนเค้กที่ทดแทนด้วยแป้งข้าว
หอมนิลในปริมาณสูงขึ้นจึงมีความชุ่มชื้นต่ำ มีค่า Hardness เพิ่มขึ้น 
สอดคล้องกับผลการศึกษาค่า aw (Table 1) ท่ีพบว่า ค่า aw ลดลงเมื่อ
ปริมาณการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลเพิ่มขึ้น และสอดคล้องกับ
รายงานของ Sirichokworrakit et al. (2016) ที ่ได ้รายงานว ่าค่า 
Hardness ของโดนัทท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลมีค่าลดลง
เมื ่อระดับการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลเพิ ่มมากขึ้น  นอกจากน้ี 
Sirichokworrakit et al. (2016) และ Chodnakarin  et al. (2021) 
ยังได้รายงานว่า ค่า Cohesiveness ของโดนัท และบราวน่ี ตามลำดับ 
มีค่าลดลงเมื่อปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลเพิ่มขึ้น 
ซ่ึงมีผลการทดลองสอดคล้องกับงานวิจัยน้ี แสดงให้เห็นว่าการทดแทน
แป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลตั้งแต่ร้อยละ 40 ขึ้นไป ทำให้การเกาะ
ตัวของชิฟฟ่อนเค้กลดลง ส่วนค่า Adhesiveness ของเค้กที่เพิ่มมาก
ขึ้นตามปริมาณแป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลีนั้น มีผลให้ชิฟฟ่อน
เค้กมีความเหนียวเพ่ิมขึ้น การเกาะติดผิวเพิ่มขึ้น และมีการติดฟันและ

เหงือกเพิ่มขึ้น ซึ่งผลการศึกษานี้สอดคล้องกับงานวิจัยของ Mau et 
al. (2017) ที่รายงานว่า ค่า Adhesiveness ของเค้กมีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อ
ปริมาณแป้งข้าวสีดำทดแทนแป้งสาลีเพิ่มขึ้น และการทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งข้าวหอมนิลท่ีร้อยละ 10 - 60 ยังส่งผลให้ให้ค่า Springiness, 
Gumminess และ Chewiness เพิ่มขึ ้น  ซึ ่งค่า Springiness ที ่สูง 
แสดงให้เห็นว่าการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลในปริมาณที่สูงขึ้นทำ
ให้ผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กมีการคืนตัวสูงขึ้น ซ่ึงผลการทดลองน้ีแตกต่าง
จากรายงานของ Sirichokworrakit et al. (2016) และ Chodnakarin  
et al. (2021) ที่รายงานว่า ค่า Springiness ของโดนัท เค้ก และบ
ราวนี่ ลดลงตามปริมาณการเพิ่มขึ้นของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
ข้าวหอมนิล และค่า Gumminess และ Chewiness ของชิฟฟ่อนเค้ก
ท่ีเพิ่มขึ้นตามปริมาณการทดแทนด้วยแป้งข้าวสาลี ให้ผลสอดคล้องกับ
ผลการศึกษาค่า Hardness และ Adhesiveness 

การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินรวมของชิฟฟ่อนเค้ก
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 10 - 60 พบว่า วิเคราะห์
ไม่พบแอนโทไซยานินรวมในชิฟฟ่อนเค้กสูตรควบคุม พบแอนโทไซ
ยานินรวมในเค้กทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 10 - 60  
อยู ่ในระดับ 0.34 – 2.22 มิลลิกรัม C3GE/100 กรัมตัวอย่างแห้ง 
(Table 4) แสดงให้เห็นว่าหลังจากการอบชิฟฟ่อนเค้กเสริมแป้งข้าว
หอมนิล สารแอนโทไซยานินยังคงมีอยู่ในผลิตภัณฑ์ และส่งผลให้เกิด
ประโยชน์ต่อผู้บริโภค ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของ Mau et al. 
(2017) ที่รายงานว่า พบแอนโทไซยานินรวมในเค้กทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งข้าวสีดำที่ร้อยละ 10 - 60 อยู ่ในปริมาณ 3.60 - 12.72 
มิลลิกรัม C3GE/100 กรัมตัวอย่างแห้ง แต่อย่างไรก็ตาม ปริมาณแอน
โทไซยานินรวมที ่ได้จากงานวิจัยนี ้ มีปริมาณที ่ต่ำกว่า ทั ้งนี ้อาจ
เนื่องมาจากสายพันธุ์ของข้าวที่ใช้ศึกษาและขั้นตอนการเตรียมสาร
สกัด ที ่ได้เตรียมตัวอย่างจากวิธีการอบแห้ง ในขณะที่ Mau et al. 
(2017) ได้เตรียมตัวอย่างจากวิธีทำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ส่วนปริมาณ
แอนโทไซยานินรวมในชิฟฟ่อนเค้ก มีการเพิ ่มขึ ้นตามปริมาณการ
ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลที่เพิ่มขึ้นนั้น สอดคล้องกับฤทธิ์การต้าน
อนุมูลอิสระของเค้กที่เพิ่มขึ้นตามปริมาณการทดแทนด้วยแป้งข้าว
หอมนิลร้อยละ 0 10 20 30 40 50 และ 60 เป็น 78.10 83.89 
83.51 83.31 88.54 104.40 และ 114.35 มิลลิกรัม C3GE/100 กรัม
ตัวอย่างแห้ง ตามลำดับ และคิดเป็นร้อยละการยับยั ้งอนุมูลอิสระ 
10.82 11.58 11.69 11.74 12.47 15.22 และ 16.54 ตามลำดับ  
จากผลการศึกษา แสดงให้เห็นว่าฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของชิฟฟ่อน
เค้กมาจากส่วนประกอบท่ีเป็นแป้งข้าวหอมนิล ดังน้ันการเพิ่มปริมาณ
แป้งข้าวหอมนิลจึงเป็นการเพิ่มคุณสมบัติด้านการต้านอนุมูลอิสระของ
ชิฟฟ่อนเค้ก โดยปริมาณแอนโทไซยานินรวมเองก็มีผลหลักต่อการ
แสดงฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้ก ซึ ่งจาก
รายงานของ Kitisin et al. (2015) ก็ได้รายงานว่า สารแอนโทไซยา
นิน และสารโพลีฟีนอล ที่เป็นส่วนประกอบในรำข้าวหอมนิลมีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ ผลการศึกษานี้ยังสอดคล้องกับหลายงานวิจัย ที่ได้
รายงานว่า การเสริมแป้งข้าวหอมนิลส่งผลให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีฤทธิ์
การต้านอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น (Mau et al., 2017; Rattanachak et 
al; 2019; Sanon & Sangteerakij, 2020; Chodnakarin et al., 
2021) รวมทั้ง Sangnark et al. (2015) ยังได้รายงานว่าข้าวหอมนิล
มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ซึ่งสูงกว่าข้าวกล้องทั่วไปถึง 7 เท่า ดังน้ัน
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ผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลจึงเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสําหรับผู้บริโภคที่ต้องการดูแลในเรื่องของสุขภาพ 
โดยเฉพาะผู้บริโภคท่ีต้องการเน้นสารต้านอนุมูลอิสระ 

การวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดและปริมาณยีสต์และ
ราของชิฟฟ่อนเค้กที ่ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลที่ระดับร้อยละ  
10 - 60 พบว่าไม่มีความแตกต่างกับสูตรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ 
แสดงให้เห็นว่าการเสริมแป้งข้าวหอมนิลไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง
ทางจุลินทรีย์ของชิฟฟ่อนเค้ก (Table 5) โดยทุกตัวอย่างของชิฟฟ่อน
เค้กที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ชั่วโมง มีปริมาณแบคทีเรีย
ท้ังหมด และปริมาณยีสต์และรา 4.0x103 - 8.6x104 โคโลนี/กรัม และ 
<10 - 85 โคโลนี/กรัม ตามลำดับ ซึ่งมีปริมาณไม่เกินตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ช ุมชน เค้ก (มผช.459/2549 ) ที ่กำหนด จึงส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กมีคุณภาพและความปลอดภัยทางด้านจุลินทรีย์ 
และในการทดสอบทางประสาทสัมผัสของตัวอย่าง ชิฟฟ่อนเค้กทั้ง 7 
ตัวอย่าง พบว่าทุกด้านที่ทดสอบ คือ สีเปลือกนอก สีด้านใน รสหวาน 
รสชาติ และความชอบโดยรวม มีคะแนนอยู่ระหว่าง 6.90 - 7.83 อยู่
ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากที่สุด (Table 6) ซึ่งแสดงให้เห็นว่า
ผู ้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์  ชิฟฟ่อนเค้กทุกตัวอย่างท่ี
ทดสอบ โดยทุกด้านท่ีทดสอบของสูตรควบคุมมีคะแนนการยอมรับอยู่
ระหว่าง 8.00 - 8.59 อยู่ในระดับชอบมากถึงชอบมากที่สุด ซึ่งสูงกว่า
ชิฟฟ่อนเค้กทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิล ท่ีทุกด้านท่ีทดสอบมีคะแนน
การยอมรับอยู่ระหว่าง 6.90 - 7.83 อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบ
มาก ด ั งน ั ้นการทดแทนด ้วยแป ้งข ้ าวหอมน ิล ในผล ิตภ ัณฑ์  
ชิฟฟ่อนเค้กมีผลต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัส ซึ ่งคะแนนการ
ยอมรับทุกด้านที่ทดสอบของชิฟฟ่อนเค้กที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอม
นิลที่ระดับร้อยละ 10 - 60 ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ และมี
คะแนนความชอบโดยรวมอยู่ระหว่าง 7.41 - 7.80 อยู่ในระดับชอบ
ปานกลางถึงชอบมาก แสดงถึงผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
ชิฟฟ่อนเค้กเสริมแป้งข้าวหอมนิล ดั้งนั้นจากผลการศึกษา สามารถใช้
แป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลีในการผลิตชิฟฟ่อนเค้กได้ถึงระดับ
ร้อยละ 60  

 
สรุปผลการวิจัย 

การศึกษาการทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลใน
ผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กที ่ระดับร้อยละ 10 20 30 40 50 และ 60 
สามารถทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลได้ถึงระดับร้อยละ 60 ปริมาณ
การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลที่มีระดับเพิ่มขึ้นไม่ส่งผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ของ
ชิฟฟ่อนเค้กเมื ่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม คือ น้ำหนัก ปริมาตร 
ปริมาณความชื้น ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด และปริมาณยีสต์และรา 
ปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลที่มีระดับเพิ ่มขึ้น
ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของค่า aw ค่าสี ลักษณะเนื้อสัมผัส ปริมาณ
แอนโทไซยานินรวม และฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของชิฟฟ่อนเค้กเมื่อ
เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าว
หอมนิลที่มีระดับเพิ่มขึ้นทำให้ผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กมีฤทธิ์การต้าน
อนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น ดังนั้น การทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าว
หอมนิลในผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กจึงเป็นแนวทางหนึ่งในการเพิ่มมูลค่า
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระให้กับผลิตภัณฑ์

ได้ โดยได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคที่เน้นอาหารที่มีฤทธิ์การต้าน
อนุมูลอิสระสูง 
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A B S T R A C T  

The objective of this study was to investigate the effects of wheat flour substitution with Hom-Nil 

rice flour on the quality of chiffon cake. Hom-Nil rice flour was used to substitute 10 %, 20 %, 30 
%, 40 %, 50 %, and 60 % (w/w) of wheat flour to manufacture chiffon cakes. The results of 

physical, chemical and microbial quality studies found that crumb a* value, hardness, 

adhesiveness, springiness, gumminess, chewiness, total anthocyanin, and antioxidant activity of 
chiffon cake increased with increasing Hom-Nil rice flour levels whereas water activity, crust L* 

a* b* and crumb L* b* values, cohesiveness, and resilience showed a reverse trend. No differences 
were found in the results for the cake weight, cake volume, moisture content, aerobic plate count, 

and yeasts and molds. The hedonic sensory results found that substitution of Hom-Nil rice in 10 % 

- 60 % of cakes was accepted in all attributes tests at moderate to very like levels at sensory scores 
of 6.90 - 7.83. Altogether, Hom-Nil rice chiffon cake could be developed as an alternative food 

with more bioactive components and antioxidant activity. 

Key wo rd  

Chiffon cake 
Hom-nil rice flour 

Antioxidant activity 

Sensory evaluation 

*Corresponding author 

E–mail address: phuapaiboon@yahoo.com (P. Phuapaiboon) 
Online print: 21 December 2022 Copyright © 2022. This is an open access article, production, and hosting by Faculty of Agricultural Technology, 
Rajabhat Maha Sarakham University. https://doi.org/10.14456/paj.2022.27 
 

 
 


