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บทคดัยอ่ 

 

วิธีการเตรยีมแปง้จากขา้วมีความส าคญัอยา่งมากตอ่การผลติเบเกอรี่ งานวิจยันีไ้ดเ้ตรยีมแป้งจากขา้วหอม
นิลดว้ยวิธีการโม่แหง้ โม่เปียก และเอ็กซ์ทรูชันเพื่อศึกษาผลต่อคุณภาพของบราวนี่ปราศจากกลเูตน ผลการวิจัย
พบว่าวิธีการเตรียมแป้งที่แตกต่างกนัมีผลต่อสีของผิวหนา้ สีของเนือ้ ปริมาตรจ าเพาะ คณุสมบตัิดา้นเนือ้สมัผสั 
และลกัษณะทางประสาทสมัผสัของบราวนี่จากแป้งขา้วหอมนิล การตรวจวดัค่าสีพบว่าสีของผิวหนา้บราวนี่ จาก
แปง้ขา้วหอมนิลโมเ่ปียกมีคา่ความเป็นสีแดง (a*) และคา่ความเป็นสเีหลือง (b*) สงูกวา่เมื่อเปรยีบเทียบกบับราวนี่
จากแปง้ขา้วหอมนิลโมแ่หง้และเอ็กซท์รูด (p ≤ 0.05) ขณะที่สขีองเนือ้บราวนี่จากแปง้ขา้วหอมนิลโมแ่หง้มีคา่ความ
สว่าง (L*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มากกว่าบราวนี่จากแป้งขา้วหอมนิลที่เตรียมดว้ยวิธีอื่น (p ≤ 0.05) บราวนี่
จากแปง้ขา้วหอมนิลโมแ่หง้มีปรมิาตรจ าเพาะสงูเมื่อเทียบกบับราวนี่จากแปง้หอมนิลที่เตรยีมดว้ยวิธีอื่น (p ≤ 0.05) 
คณุสมบตัิดา้นเนือ้สมัผสั (ความแข็ง ความยืดหยุ่น ความสามารถเกาะรวมตวักัน ความเหนียวเป็นยางหรือกาว 
ความทนตอ่การเคีย้ว) ระหว่างบราวนี่จากแปง้ขา้วหอมนิลโมเ่ปียกและบราวนี่จากแป้งสาลี (ตวัอยา่งควบคมุ) ไม่มี
ความแตกต่างกัน (p > 0.05) การประเมินคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัพบว่า รสชาติ เนือ้สมัผสั ความชอบ
โดยรวมของบราวนี่จากแป้งขา้วหอมนิลโม่เปียกไดค้ะแนนใกลเ้คียงกับบราวนี่จากแป้งสาลี (p > 0.05) คุณภาพ
ทางดา้นจุลินทรียต์รวจวดัดว้ยจ านวนจุลินทรยีท์ัง้หมด และปริมาณยีสตแ์ละราพบว่าตวัอย่างทัง้หมดเป็นไปตาม
มาตรฐานผลติภณัฑช์มุชน (มผช.) 459/2555 

 
ค าส าคัญ: บราวนี่ปราศจากกลเูตน แปง้ขา้วหอมนิล โมแ่หง้ โมเ่ปียก เอ็กซท์รูชนั 
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Abstract 
 

The preparation methods of rice flours are very important for making bakeries. Hom-nin rice flour 
was prepared by dry-milling, wet-milling, and extrusion methods to determine the effect on the quality 
of gluten-free brownies. The result showed that different flour preparation methods significantly affected 
the crust color, crumb color, specific volume, texture properties, and sensory attributes of Hom-nin rice 
flour brownies. Color measurements revealed that the crust color of the wet-milled Hom-nin rice flour 
brownie exhibited a higher a* value and b* value, compared to those prepared from dry-milled and 
extruded flours (p ≤  0.05), while the crumb color of the brownies made from dry-milled rice flour 
showed higher L* value and b* value than that of the others (p ≤ 0.05). Brownies made from dry-milled 
Hom-nin rice flour showed a greater specific volume than those made with the other flours (p ≤ 0.05). 
Texture properties (hardness, springiness, cohesiveness, gumminess, chewiness) between brownies 
made from wet-milled Hom-nin rice and wheat flours (control) were not significantly different (p > 
0.05). Sensory evaluation showed that taste, texture, and overall acceptance of brownies made from 
wet-milled Hom-nin rice flour were similar to the wheat flour brownie (p > 0.05). The microbial quality 
determined by aerobic plate count and yeast and mold count in all samples complied with Thai 
Community Product Standard (TCPS) 459/2555. 

 
Keywords: Gluten-free brownie, Hom-nin rice flour, Dry-milling, Wet-milling, Extrusion 
 
บทน า 

บราวนี่ (brownies) เป็นผลิตภณัฑข์นมอบที่
ไดร้บัความนิยมจากผูบ้รโิภคทุกวยั นิยมบริโภคเป็น
อาหารวา่งหรอืรบัประทานรว่มกบัเครือ่งดื่มชนิดตา่ง ๆ 
เช่น กาแฟ น า้ชา นมสด เป็นตน้ เนือ้สมัผสัของบราวนี่
มีลกัษณะคลา้ยเคก้ และ คกุกี ้ขึน้อยูก่บักรรมวิธีการ
ผลิต อาจมีลกัษณะเนือ้แน่นหนึบหรืออ่อนนุ่มก็ได ้
ขึน้อยู่กับประเภทของบราวนี่ซึ่งมีหลากหลายชนิด 
เช่น ฟัดจ์บราวนี่  (Fudgy brownies) บราวนี่ เค้ก 
(Cakey brownies) ชิววี่บราวนี่  (Chewy brownies) 
และบราวนี่ ก รอบ  (Cracker brownies) เป็ นต้น     

แปง้ที่ใชใ้นการผลติบราวนี่คอื แป้งจากขา้วสาล ีซึง่มี
โปรตีนกลูเตน (Gluten) ที่ท  าหน้าที่ช่วยให้บราวนี่ 
ขึน้ฟูและมีเนือ้สมัผัสนุ่ม แม้ว่าโปรตีนกลูเตนจะมี
คุณสมบัติเชิงหนา้ที่ที่ส  าคัญ1,2 แต่ในผูบ้ริโภคบาง
กลุ่มพบว่า โปรตีนกลเูตนเป็นสาเหตุของอาการแพ้
ได้หรือเรียกว่า โรคซิลิแอก (Celiac disease) โดย
โปรตีนกลเูตนมีผลต่อระบบภูมิคุม้กันตอบสนองท า
ให้ระบบภูมิคุ้มกันท าลายผนังล าไส ้เป็นผลท าให้
ล  าไสไ้ม่สามารถดูดซึมสารอาหารต่าง ๆ ได ้จึงมีผล
ตอ่ระบบขบัถ่าย เช่น ปวดทอ้ง ทอ้งรว่ง ทอ้งอืด เป็นตน้ 
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หากพบอาการแพใ้นเด็กอาจมีผลต่อพฒันาการของ
เด็กได1้ 

แป้ ง  (Flour) เป็ นส่วนประกอบหนึ่ งที่ มี
ความส าคัญต่อการประกอบอาหารและขนมชนิด
ต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นอาหารจานหลกั ขนมไทย ขนม
นานาชาติ แป้งสามารถผลิตไดจ้ากธัญชาติและพืช
หัวหลากหลายชนิด เช่น ข้าวสาลี ข้าวโพด ข้าว
เหนียว ขา้วเจ้า มันส าปะหลงั และมันฝรั่ง เป็นต้น 
แป้งมีประโยชน์ต่ออาหารและขนม เช่น การเพิ่ม
ความหนืด การพองตัว การเกิดเจล และการให้
คณุลกัษณะทางเนือ้สมัผสัของอาหาร โดยสว่นมาก
แป้งนิยมผลิตจากขา้วหรือธัญชาติที่มีองคป์ระกอบ
ของคารโ์บไฮเดรตและโปรตีนสงู โดยเฉพาะแปง้จาก
ขา้วสาลี เป็นที่นิยมมากที่สดุในการน ามาใช้ จะเห็น
ไดว้่าในปี ค.ศ. 2020-2021 ขา้วสาลีมีปริมาณการ
ผลิตทั่วโลก 775.8 ลา้นตนั นับเป็นเมล็ดธัญพืชที่มี
ปริมาณการผลิตสงูรองจากขา้วโพดที่มีปริมาณการ
ผลิตทั่วโลก 1,125 ลา้นตัน3 และพบว่าข้าวสาลีมี
โปรตีนกลูเตนสูง ซึ่งเป็นโปรตีนที่มีคุณสมบัติที่มี
ประโยชนม์ากในการน ามาประกอบอาหารหรือขนม 
ท าใหข้นมขึน้ฟ ูเนือ้สมัผสันุม่ แต่เนื่องจากอาการแพ้
โปรตีนกลูเตนในผูบ้ริโภคบางกลุ่ม ในปัจจุบันจึงมี
การศึกษาวิจัยการใช้แป้งจากธัญชาติชนิดต่าง ๆ 
เพื่อทดแทนการใชแ้ป้งขา้วสาลีในผลติภณัฑข์นมอบ
อยา่งกวา้งขวาง อาทิเช่น ขนมปังแผน่ขาวนุ่ม4 คกุกี5้ 
แครกเกอร6์ เคก้กลว้ยหอม7 มัฟฟิน8 บัตเตอรเ์ค้ก9 
เค้ก10 ขนมปังหวาน11 ขนมไข่12 และบราวนี่ และ
เนื่ องจากในประเทศไทยสามารถปลูกข้าวได้
หลากหลายสายพันธุ์  ซึ่งข้าวแต่ละสายพันธุ์มี
ลกัษณะทางกายภาพ องคป์ระกอบทางเคมี และ
คุณค่าทางโภชนาการที่แตกต่างกัน อย่างไรก็ตาม

งานวิจัยที่เก่ียวขอ้งกับการศึกษาแป้งจากขา้วหอม
นิลยังไม่มากนกั ดงันัน้แป้งจากขา้วหอมนิลจึงเป็น
ประเด็นที่นา่สนใจและจะเป็นประโยชนต์อ่ผูบ้รโิภคที่
มีอาการแพก้ลเูตนได ้

ขา้วหอมนิล (Oryza sativa) เป็นขา้วไม่ขดัส ี
เมล็ดสีม่วงเข้มจนถึงสีด  า มีเสน้ใยอาหารสูง เป็น
พันธุ์ขา้วที่มีค่าดัชนีน า้ตาล (Glycemic index : GI) ต ่า 
ตามรายงานใน International tables of glycemic 
index and glycemic load values 2021 พ บ ว่ า 
rice porridge, made from black rice มีค่าเท่ากับ 
42±3 นอกจากนีย้งัช่วยลดการดดูซึมคารโ์บไฮเดรต
โดยการยับยั้งเอนไซม์ในระบบทางเดินอาหารที่
เปลีย่นคารโ์บไฮเดรตเป็นน า้ตาล13 จึงเหมาะส าหรบั
ผูท้ี่ เป็นโรคเบาหวานหรือต้องการควบคุมน ้าหนัก 
การน าขา้วหอมนิลมาแปรรูปเป็นแป้งขา้วหอมนิล 
เพื่อใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารจึงช่วยเพิ่มคุณค่าต่อ
สขุภาพและมลูค่า ทัง้เป็นทางเลือกในการบริโภคให้
กับขา้วหอมนิล นอกเหนือจากการบริโภคเป็นขา้ว
สวยเพื่อรบัประทานในมือ้อาหารเทา่นัน้  

วิธีการเตรียมแป้งเป็นปัจจัยหนึ่งที่ส  าคัญมี
ผลต่อคุณสมบัติ เคมี -กายภาพของแป้ง วิ ธีการ
เตรียมแป้งที่นิยมกัน คือ การโม่แหง้ (Dry milling) 
และการโม่เปียก (Wet milling) การโม่แป้งแบบแหง้
เป็นการน าเมลด็ขา้วมาบดเป็นแป้งผง จากนัน้น ามา
รอ่นผา่นตะแกรงรอ่น แปง้ที่ไดจ้ะยงัเต็มไปดว้ยไขมนั
หรือเรียกว่า full-fat flour14 ในประเทศไทยพบแป้ง
ข้าวที่ เตรียมจากการโม่แป้งแบบแห้ง คือ แป้ง      
ขา้วเจา้และแปง้ขา้วเหนียว สว่นการโมเ่ปียกเป็นการ
น าเมล็ดขา้วเขา้เครื่องโม่ขา้วหรือโม่หิน ทับน า้เพื่อ
แยกตวัแป้งและน า้ออกจากกัน อบแหง้ บดละเอียด 
และน ามารอ่นผา่นตะแกรงรอ่น15 นอกจากนัน้พบว่า
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ยังมี วิ ธีการเตรียมแป้งด้วยวิ ธีการเอ็กซ์ท รูชัน 
(Extrusion) เป็นกระบวนการผลิตแบบต่อเนื่อง มี
ความรวดเร็ว ต้นทุนต ่าและมีประสิทธิภาพสูง ได้
แป้งที่มีคุณสมบัติแตกต่างจากการโม่แห้งและโม่
เปียก16 ดังนั้นในงานวิจัยนีจ้ึงมีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาคุณภาพของบราวนี่ที่ผลิตจากแป้งขา้วหอม
นิลที่เตรยีมดว้ยวิธีโมแ่หง้ โมเ่ปียก และเอ็กซท์รูชนั  
 
วิธีการวิจัย 
1. การเตรียมแป้งจากข้าวหอมนิล 

ขา้วหอมนิล จากแหล่งเพาะปลกูในจังหวัด
เพชรบุรี และเก็บเก่ียวในฤดูกาล ปี 2561 ท าการ
เตรียมเป็นแป้งด้วยวิธีต่าง ๆ ดังนี  ้1) การโม่แห้ง 
ดดัแปลงจากวิธีการของวชิรพงศ ์เยาวฤ์ทธิกร และ
คณะ15 น าเมล็ดขา้วหอมนิลบดดว้ยเครื่องบด และ
ร่อนผ่านตระแกรงร่อนขนาด 100 เมช (Mesh)      
น าส่วนที่ผ่านตะแกรงร่อนใช้เป็นแป้งขา้วหอมนิล
แบบโม่แห้ง (ในที่นี ้ใช้ค  าว่า DMF แทน แป้งข้าว  
หอมนิลแบบโม่แหง้) 2) การโม่เปียก ดัดแปลงจาก
วิธีการของวชิรพงศ์ เยาว์ฤทธิกร และคณะ 15 น า
เมล็ดขา้วหอมนิลแช่น า้สะอาดที่อุณหภูมิหอ้ง เป็น
เวลา 4 ชั่วโมง ดว้ยอตัราสว่นเมลด็ขา้วตอ่น า้ 1 : 1.5 
จากนัน้ผ่านเครื่องโม่หิน โดยน าน า้แป้งที่ไดจ้ากการ
โม่ห่อดว้ยผา้ขาวบางหนา 3 ชัน้ มดัใหแ้น่นไม่มีสว่น
ที่แป้งจะสามารถไหลออกมาได ้จากนัน้น าครกหิน
ทั บ ไว้ด้ า น บ น เพื่ อ รี ด น ้ า อ อ ก จ า ก ตั ว แ ป้ ง                  
ที่อณุหภูมิหอ้งเป็นเวลา 30-45 นาที หรือจนกว่าจะ
ไม่มีส่วนน ้าไหลออกมาจากเนื ้อแป้งข้าว น าไป
อบแห้งที่อุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา          
8 ชั่วโมง จากนั้นน าไปบดและน าผงแป้งที่ได้ร่อน
ผ่านตะแกรงร่อนขนาด 100 เมช น าส่วนที่ผ่าน

ตะแกรงรอ่นใชเ้ป็นแปง้ขา้วหอมนิลแบบโมเ่ปียก (ใน
ที่นี ้ใช้ค  าว่า WMF แทน แป้งข้าวหอมนิลแบบโม่
เปียก) และ 3) เอ็กซท์รูชัน ดดัแปลงจากวิธีการของ 
Diez-Sancheza et al. 17 โด ย น า เม ล็ ด ข้ า ว ที่ มี
ความชื ้นน้อยกว่า 14% เข้าเครื่องเอ็กซ์ทรูเดอร ์
( Extruder)  ( รุ่ น  LT7 0 L Twin Screw Extruder, 
Shandong Light M&E Co. , Ltd, China)  โ ด ย
อุณหภูมิที่ใช้ใน 3 ส่วน ได้แก่ ส่วนน าเข้า (Feed 
section) ส่วนกดอดั (Transition section) และส่วน
อัดรีด (Metering section) อุณหภูมิที่ ใช้ คือ 60, 
110 และ 125 องศาเซลเซียส ตามล าดบั ความเร็ว
ของส่วนป้อน (Feeder speed) และความเร็วใบตดั 
(Cutter speed) คื อ  15  และ  4 0  รอบต่ อน าที 
ตามล าดบั น าสว่นที่ไดจ้ากเครื่องเอ็กซท์รูเดอรไ์ปบด
ดว้ยเครื่องบด และรอ่นผ่านตะแกรงร่อนขนาด 100 
เมช ส่วนที่ผ่านตะแกรงรอ่นใชเ้ป็นแป้งขา้วหอมนิล
แบบเอ็กซท์รูชัน (ในที่นีใ้ช้ค  าว่า EF แทน แป้งขา้ว
หอมนิลแบบเอ็กซ์ทรูชัน) น าแป้งข้าวหอมนิลที่
เตรียมจากทัง้สามวิธีบรรจุในถงุซิปอลมูิเนียมฟอยล์
และเก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อใช้
การผลติบราวนี่ตอ่ไป 
 
2. การเตรียมและคัดเลือกบราวน่ีสูตรพืน้ฐาน 

น าสว่นผสมที่เป็นสตูรพืน้ฐานจ านวน 3 สตูร 
(F1, F2 และ  F3) (Table 1) เต รียม เป็นบราวนี่      
โดยน าเนยจืด ช็อกโกแลตแท่ง และผงโกโก ้หลอม
ละลายในหมอ้สองใบที่วางซอ้นกนั (Double boiler) 
ที่หม้อด้านนอกมีน ้ารอ้นที่อุณหภูมิประมาณ 95 
องศาเซลเซียส กวนผสมให้เข้ากัน ยกเวน้สูตร F1     
ที่ละลายเฉพาะเนยจืด น า้ตาลทรายขาวและเกลือแกง
เขา้ดว้ยกันก่อน จากนัน้เติมส่วนผสมที่เหลือยกเวน้
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แป้งสาลี ไดแ้ก่ ผงโกโก้ ไข่ไก่ (ไข่แดงและไข่ขาวที่
ผสมกันแลว้) น า้ตาลทรายขาว เกลือแกง และกลิ่น 
วานิลา ทัง้นีข้ึน้อยู่กบัสว่นผสมที่เหลอืที่ยงัไม่ไดใ้ชใ้น
แต่ละสูตร ตีให้เขา้กันด้วยตะกรอ้มือ จากนั้นเติม
แป้งสาลีที่ร่อนแลว้ ผสมให้เข้ากัน เทส่วนผสมลง
ถาดขนาด 25 x 25 เซนติเมตร น าไปอบในตูอ้บลม
รอ้นที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 25 นาที, 
170 อ งศ า เซ ล เซี ย ส  น าน  35 น าที  แ ล ะ 175            
องศาเซลเซียส นาน 25 นาที ส าหรบัสตูร F1 F2 และ 
F3 ตามล าดบั 

น าบราวนี่ สูต ร F1 F2 และ F3 ป ระเมิ น
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-point 
hedonic scale เพื่ อป ระ เมิ นคุณ ลักษณ ะด้าน

ลกัษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนือ้สมัผัส และ
ความชอบโดยรวม ก าหนดให้คะแนนเท่ากับ 1 
หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด จนถึงคะแนนเท่ากับ 9 
หมายถึง ชอบมากที่สดุ ทดสอบกบัผูท้ดสอบที่มีอายุ
ระหว่าง 18-45 ปีและไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน        
50 คน โดยการสุ่มแบบบังเอิญ ณ ศูนย์ประเมิน
กลางชุมชนในสถานศึกษาพืน้ที่กรุงเทพมหานคร ให้
ผูท้ดสอบดื่มน า้หรอืบว้นปากทกุครัง้ก่อนการทดสอบ
ตัวอย่างต่อไป จากนั้นเลือกสูตรที่ ได้รับคะแนน
ความชอบสูงที่สุดเพื่อน าไปใชใ้นการพัฒนาสูตรบ
ราวนี่ดว้ยแป้งจากขา้วหอมนิล โดยการน าแป้งขา้ว
หอมนิลที่ผ่านกระบวนการเตรียมที่แตกต่างกันมา
ทดแทนในสตูรรอ้ยละ 100 

 
Table 1. Basic Recipes for Brownie Production 
Ingredients (% w/w)  F118 F219 F3* 
All-purpose wheat flour  11 15 6 
Unsalted butter  22 17 27 
Sugar  38 32 26 
Fresh whole egg  18 16 18 
Cocoa powder  10 - 7 
Chocolate bar  - 20 15 
Salt  0.4 - 0.5 
Vanilla flavor  0.6 - 0.5 
* สตูร F3 ไดจ้ากการส ารวจรา้นเบเกอรร์ีท่ี่ไดร้บัความนิยมแหง่หนึ่งในต าบลคคูต อ าเภอล าลกูกา จงัหวดัปทมุธานี 

 
3. การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี -กายภาพ 
คุณสมบัติ ด้ าน เนื้ อสัม ผัส จุลินท รีย์ และ
ประสาทสัมผัสของบราวน่ีจากแป้งข้าวหอมนิล 

3.1 ค่าสี ดัดแปลงจากวิธีการของศรีนวล 
จันทไทย และคณะ 20 น าชิ ้นบราวนี่ขนาด 6 x 6 

เซนติเมตร จ านวน 3 ชิน้ สุ่มวัดค่าสีที่ผิวดา้นนอก 
(Crush color) และค่าสีเนือ้ใน (Crumb color) ของ
ชิน้บราวนี่ จ านวน 3 จุดต่อชิน้ ด้วยการวัดค่าสีใน
ระบบ CIELAB color scale (L*, a* และ b*) ด้วย
เค รื่ อ ง วั ด สี  ( Color Flex 4 5 1 0 , HunterLab 
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ColorFlex, Hunter Associates Laboratory, Inc. , 
Virginia, USA) รายงานค่าสีเป็นค่าเฉลี่ยของค่า L* 
(ค่าความสว่าง) a* (-a* = ค่าความเป็นสีเขียว และ 
+a* = ค่าความเป็นสีแดง) และ b* (-b* = ค่าความ
เป็นสนี า้เงิน และ +b* = คา่ความเป็นสเีหลอืง) 

3.2 การวัดค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้  (aw) 
ดดัแปลงจากวิธีการของ Sandulachi et al.21 โดยใช้
เครื่องวัดวอเตอรแ์อคทีวิตี  ้(Water activity meter) 
(4 TE, AQUA LAB, meter group, USA) โด ย น า
ตัวอย่างบรรจุลงในถ้วยวิ เคราะห์และวัดค่าที่
อณุหภมูิ 25 องศาเซลเซียส 

3.3 ปริมาตรจ าเพาะ (Specific volume) 
ดดัแปลงจากวิธีการของ Feili et al.22 น าชิน้บราวนี่
ขนาด 2 x 2 เซนติเมตร ท าการชั่งน า้หนกัแลว้น าใส่
กระบอกตวงขนาด 100 มิลลิลิตร จากนัน้เติมเมล็ด
งาจนถึงขีดบอกปรมิาตร 100 มิลลลิิตร น าเมลด็งาที่
ใชอ้อกและวดัปริมาตรของเมล็ดงาอีกครัง้ ค านวณ
ปริมาตรจ าเพาะดังสมการ ปริมาตรจ าเพาะของ 
บ ราวนี่  (ml/g) =  (ป ริม าต รของกระบอกตวง 
(มิลลิลิตร) – ปริมาตรเมล็ดงาที่ เติมในบราวนี่ 
(มิลลลิติร) ) / น า้หนกัของบราวนี่ (กรมั) 

3.4 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
(Proximate analysis) และค่าพลังงาน (Caloric 
value) การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น (Moisture 
content) ปริมาณเถา้ (Ash content) ปริมาณไขมนั 
(Fat content) ปริมาณโปรตีน  (protein content) 
ตามวิธีการของ AOAC23 โดยใช้แฟกเตอร์เท่ากับ 
5.95 (ข้าวเจ้าและผลิตภัณฑ์) ปริมาณใยอาหาร
หยาบ (Crude fiber content) ตามวิธีการ AACC24 
ปรมิาณคารโ์บไฮเดรตทัง้หมด (Total carbohydrate 
content) ตามวิธีการของ AOAC 25 และค่าพลงังาน

ใชว้ิธีการค านวณและรายงานค่าเป็นกิโลแคลอรีต่อ 
100 กรัม  โดยน าป ริม าณ โป รตี น  ไขมัน  และ
คารโ์บไฮเดรต (ไม่รวมใยอาหารหยาบ) คณูดว้ยค่า
แฟกเตอร ์4, 9, และ 4 ตามล าดบั  

3.5 คุณสมบัติด้านเนื้อสัมผัส วิเคราะห์
ดว้ยเครื่องวิเคราะหเ์นือ้สมัผัส (Texture analyzer) 
( TA XT plus, Stable Micro System ltd. , United 
Kingdom) ที่อุณหภูมิห้อง ประกอบด้วยค่าความ
แข็ง (Hardness) ค่าความยืดหยุ่น (springiness) 
ค่าความสามารถการเกาะรวมตัวกัน (Cohesiveness)     
ค่าความเหนียวเป็นยางหรือกาว (Gumminess) 
และค่าการทนต่อการเคีย้ว (Chewiness) โดยวัด
แบบ Texture Profile Analysis (TPA) เป็นการกด
หัวลงบนตัวอย่าง 2 ครัง้ (เป็นการเลียนแบบการ
เคีย้วของมนุษย)์ หวัวดั P35 ทรงกระบอก หนา้ตัด
รูปวงกลม ขนาดเสน้ผ่านศูนยก์ลาง 3.5 เซนติเมตร 
และกดลงชิน้บราวนี่ที่มีขนาด 3 x 3 เซนติเมตร ดว้ย
ความเร็ว 2 มิลลิเมตรต่อวินาที ที่ความลึก 0.5-10 
มิลลิเมตร หรือไม่เกิน 50% ของความสงูชิน้บราวนี่ 
ท าการวัดซ ้า  3 ครั้ง เครื่องวิ เคราะห์เนื ้อสัมผัส
เช่ือมตอ่กบัโปรแกรมคอมพิวเตอร ์Texture Expert® 
for Windows® v.1.11 จ าก นั้ น เก็ บ ข้อ มู ล แล ะ
วิเคราะหผ์ล 

3.6 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Aerobic 
plate count) และปริมาณยสีตแ์ละเชือ้รา (Yeast 
and mold count) ตามวิธีการของ FDA BAM26 และ 
AOAC27ตามล าดบั 

3.7 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ดว้ยวิธี
ตามที่ระบุในขอ้ 2. ดว้ยวิธี 9-point hedonic scale 
เพื่อประเมินคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี    
กลิ่นรส รสชาติ เนือ้สมัผัส และความชอบโดยรวม        



วารสารวิทยาศาสตร์ แห่งมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี  
ปีที่ XX ฉบับที่ X XXXX-XXXX 2562 

PBRU SCIENCE JOURNAL 
ปีที่ 19 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2565 

PBRU SCIENCE JOURNAL 
ปีที่ 20 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2566 76 

  

PBRU Science Journal 
Volume 20 Number 1 January-June 2023 

โดยทดสอบกับผูท้ดสอบที่มีอายุระหว่าง 18-45 ปี 
และไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 100 คน โดยการสุ่ม
แบบบังเอิญ ณ ศูนย์ประเมินกลางชุมชนในพืน้ที่
กรุงเทพมหานคร ประกอบด้วยสถานศึกษาและ
สถานท่ีท างาน 

 

4. การวิเคราะหข์้อมูลทางสถติิ 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ ์

(Completely Randomized Design: CRD) ท าการ
ทดสอบตัวอย่างละ 3 ซ ้า  ยกเว้นการประเมิน
คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัวางแผนการทดลอง
แ บ บ สุ่ ม ใ น บ ล็ อ ก ส ม บู ร ณ์  ( Randomized 
Completely Block Design: RCBD) แสดงขอ้มลูใน
รูปแบบของค่าเฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน และ
น าขอ้มลูที่ไดม้าวิเคราะหค์วามแปรปรวน (analysis 
of variance: ANOVA) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอ้ยละ 

95 และวิเคราะหค์วามแตกต่างของค่าเฉลี่ยของตวั
แปรในการทดลองโดยใช้ Duncan’s new multiple 
range test (DMRT) ดว้ยโปรแกรมค านวณทางสถิติ 
Statistical Package for the Social Sciences 
(SPSS) version 17 
 

ผลการวิจัย 
1. การคัดเลือกสูตรบราวน่ีพืน้ฐาน 

สตูรบราวนี่พืน้ฐานจ านวน 3 สูตร ไดน้ ามา
ทดสอบทางประสาทสมัผสัดว้ยวิธี 9-point hedonic 
scale เพื่ อคัดเลือกสูตรที่ เหมาะสมส าหรับการ
เตรียมบราวนี่จากแป้งข้าวหอมนิลต่อไป พบว่า 
บราวนี่ที่เตรียมจากสตูร F3 ไดร้บัคะแนนสงูสุดทัง้
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม (p ≤ 0.05) (Table 2)  

 
 

Table 2. Sensory scores of brownie prepared from basic recipes 
Sample F1 F2 F3 

Appearance 6.56±1.73b 5.64±1.82c 7.38±1.35a 
Color 6.52±1.72b 5.50±1.58c 7.58±0.95a 
Flavor 6.38±1.96b 6.16±1.82b 7.58±1.23a 
Taste 6.38±2.00b 5.42±2.07c 7.22±1.43a 
Texture 6.04±1.90b 5.24±2.05c 7.20±1.63a 
Overall acceptance 5.74±1.69b 5.44±1.95b 7.72±1.03a 

Means within the same row bearing the same letter are not significantly different (p>0.05). 

 
2. องคป์ระกอบทางเคมี  

บราวนี่จากแป้งสาลีมีค่าความชืน้ต ่าที่สุด   
(p ≤ 0.05) ค่าเถา้ของบราวนี่ที่เตรียมจากแป้งสาลี
และแป้งขา้วหอมนิลมีค่าอยู่ระหว่างรอ้ยละ 1.56-
1.80 ค่าปริมาณคารโ์บไฮเดรตทั้งหมดอยู่ในช่วง  
รอ้ยละ 53-56 ปริมาณไขมันทัง้หมดของบราวนี่ทัง้

จากแป้งสาลีและแป้งขา้วหอมนิลมีค่าใกลเ้คียงกัน
อยู่ ระหว่างร้อยละ 34-38 ส่วนปริมาณ โปรตีน
ทั้งหมดพบว่าบราวนี่จาก EF และ WMF มีค่าสูง
กว่าบราวนี่จากแป้งสาลีและ DMF (p ≤ 0.05) ส่วน
ใยอาหารหยาบพบว่าบราวนี่จากแป้งสาลีมีค่า      
ต ่าที่สดุ (p ≤ 0.05) (Table 3)  
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Table 3. Proximate compositions (g/100g) and caloric value (kcal/100g) of wheat flour brownies and 
brownies prepared from dry-milled, wet- milled and extruded Hom-nin rice flours 

Sample Moisture Ash Protein Fat Fiber Carbo- 
hydrate 

Calorie 

All-purpose 
wheat flour 

13.89±0.39c 1.56±0.04b 6.73±0.09c 37.60±0.42a 0.28±0.01d 53.03±0.35b 579.48±1.25c 

Dry Milled 
Hom-Nin rice 
flour (DMF) 

15.74±0.25a 1.62±0.08b 6.96±0.24c 34.09±0.47c 0.91±0.04a 56.43±0.21a 556.72±1.52a 

Wet Milled 
Hom-Nin rice 
flour (WMF) 

14.54±0.05b 1.78±0.07a 7.53±0.13b 36.21±1.81ab 0.59±0.05c 54.69±1.70b 569.24±5.33ab 

Extruded 
Hom-Nin rice 
flour (EF) 

14.44±0.90b 1.80±0.10a 8.46±0.32a 35.63±0.40bc 0.76±0.04b 53.35±0.30b 564.87±1.05b 

Means within the same column bearing the same letter are not significantly different (p>0.05). 
 
3. ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ ลักษณะปรากฏ ค่าสี 
ปริมาตรจ าเพาะ และคุณสมบัติทางเนื้อสัมผัส 

ค่าวอเตอรแ์อคทีวิตีข้องบราวนี่จากแป้งขา้ว
หอมนิลมีค่าใกลเ้คียงกัน โดยมีค่าอยู่ในช่วง 0.76-
0.80 สีผิวและสีเนื ้อบราวนี่ที่ เตรียมจาก EF มีค่า
ความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่า
ความเป็นสีเหลือง (b*) ต ่าที่สดุ (Table 4) ขณะที่สี
ของผิวบราวนี่ที่เตรียมจาก WMF มีค่าความสว่าง 
(L* )  สู ง ก ว่ า บ รา วนี่ จ า ก แป้ งส า ลี  (Table 4)            
ซึง่สอดคลอ้งดงัแสดงในภาพถ่าย (Figure 1) 

เมื่อพิจารณาค่าปริมาตรจ าเพาะ (Specific 
volume) พบว่าบราวนี่จาก DMF มีค่าใกล้เคียง
กบับราวนี่จากแป้งสาลีและมีค่าสงูกว่าบราวนี่จาก
แป้งขา้วหอมนิลอื่น ๆ สอดคลอ้งกบัลกัษณะปรากฏ 
(Figure 1) บราวนี่จาก DMF มีความสงู หรือการ  

ขยายตวัของบราวนี่ใกลเ้คียงกบับราวนี่จากแปง้สาล ี
บราวนี่จากแป้งสาลีมีค่าปริมาตรจ าเพาะสูงที่สุด    
(p ≤ 0.05) บราวนี่จาก EF มีค่าปริมาตรจ าเพาะต ่า
ที่สุด (p ≤ 0.05) คุณสมบัติทางเนือ้สัมผัส พบว่า 
บราวนี่จาก EF มีคา่ความแข็ง (hardness) คา่ความ
เหนียวเป็นยางหรือกาว (Gumminess) และค่าการ
ทนต่อการเคี ้ยว (Chewiness) สูงสุด (p ≤ 0.05) 
(Table 5) เมื่อเปรยีบเทียบระหวา่งบราวนี่จาก DMF 
และ WMF กับบราวนี่จากแป้งสาลี พบว่าบราวนี่
จากแป้งข้าวหอมนิลโม่ เปียกจะมีค่าความแข็ง 
(Hardness) ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) ค่า
ค ว า ม ส า ม า ร ถ ใ น ก า ร เ ก า ะ ร ว ม ตั ว กั น 
(Cohesiveness) และค่าความเหนียวเป็นยางหรือ
กาว (Gumminess) ไม่แตกต่างจากบราวนี่จากแป้ง
สาล ี(p ≤ 0.05) 
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Table 4. Water activity, specific volume, and color of brownies made from wheat flour and Hom-nin rice 
flours prepared by dry milling, wet milling and extraction methods 

 
Sample 

 

Crust color  Crumb color Water 
activity 
(aw) 

Specific 
volume 
(ml/g) 

L* a* b* L* a* b* 

All-purpose 
wheat flour 

14.73±0.05b 7.76±0.16a 5.42±0.17a 17.87±0.12a 7.94±0.33a 8.35±0.21a 0.76±0.00b 1.21±0.06a 

Dry Milled 
Hom-Nin 
rice flour 
(DMF) 

13.61±0.23c 5.38±0.40b 2.21±0.22b 14.85±0.04b 5.85±1.01bc 6.59±0.30b 0.80±0.00a 0.95±0.08b 

Wet Milled 
Hom-Nin 
rice flour 
(WMF) 

15.25±0.15a 5.62±0.24b 2.59±0.50b 13.46±0.15d 5.28±0.68bcd 5.72±0.73c 0.77±0.00b 0.53±0.11c 

Extruded 
Hom-Nin 
rice flour 
(EF) 

12.25±0.32d 3.88±0.32c 0.96±0.61c 13.77±0.22c 4.20±0.32cd 3.76±0.38d 0.76±0.02b 0.24±0.02d 

Means within the same column bearing the same letter are not significantly different (p>0.05). 

 

 
 

                     WF                        DMF                           WMF                      EF 
 

Figure 1. Brownies prepared with wheat flour (WF), dry-milled (DMF), wet-milled (WMF), and extruded 
flours (EF) 
 



วารสารวิทยาศาสตร์ แห่งมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี  
ปีที่ XX ฉบับที่ X XXXX-XXXX 2562 

PBRU SCIENCE JOURNAL 
ปีที่ 19 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2565 

PBRU SCIENCE JOURNAL 
ปีที่ 20 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2566 79 

  

PBRU Science Journal 
Volume 20 Number 1 January-June 2023 

Table 5 Texture properties of brownies made from wheat flour and Hom-nin rice flours prepared by dry 
milling, wet milling and extraction methods 

Sample 
 

hardness 
(g) 

springiness cohesiveness gumminess chewiness 

All-purpose wheat flour 4,152±638.36c 0.78±0.05a 0.46±0.03a 1,916±317.36b 1,501±305.28ab 

Dry Milled Hom-Nin rice flour 
(DMF) 

5,505±924.81b 0.48±0.06c 0.23±0.04b 1,263±167.72b 602±131.62c 

Wet Milled Hom-Nin rice 
flour (WMF) 

3,106±328.53c 0.82±0.08a 0.42±0.02a 1,294±133.45b 1,064±195.79bc 

Extruded Hom-Nin rice flour 
(EF) 

7,932±656.01a 0.64±0.08b 0.39±0.09a 3,052±643.39a 1,998±648.86a 

Means within the same column bearing the same letter are not significantly different (p>0.05). 

 
4. คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของบราวน่ี
จากแป้งข้าวหอมนิล  

บราวนี่ที่เตรยีมจาก WMF มีคะแนนความชอบ
ด้านรสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบโดยรวมไม่
แตกต่าง จากบราวนี่จากแป้งสาลี (p > 0.05) แต่มี

ค่าความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ สี และกลิ่นที่ต  ่า
กวา่ (p ≤ 0.05) และมีคะแนนความชอบโดยรวมไม่
แตกต่างจากบราวนี่จากแปง้สาลี (Table 6) 

 

 
Table 6. Sensory evaluation of brownies made from wheat flour and Hom-nin rice flours prepared by 

dry milling, wet milling and extraction methods 

Sample Appearance Color Flavor Taste Texture 
Overall 

acceptance 
All-purpose wheat 
flour 

8.32±0.89a 8.30±0.78a 8.36±0.94a 7.84±1.30a 8.18±1.36a 8.08±1.21a 

Dry Milled Hom-Nin 
rice flour (DMF) 

7.70±0.65b 7.62±0.65b 7.57±0.56b 6.12±0.74b 5.46±0.56b 6.40±0.40b 

Wet Milled Hom-Nin 
rice flour (WMF) 

7.75±1.01b 7.70±1.02b 7.73±1.10b 7.89±0.98a 7.81±1.14a 7.87±0.73a 

Extruded Hom-Nin 
rice flour (EF) 

6.25±1.50c 6.16±1.45c 5.96±1.56c 5.26±1.94c 5.00±1.99c 5.44±1.66c 

Means within the same column bearing the same letter are not significantly different (p>0.05). 
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5. คุณภาพทางจุลินทรียข์องบราวน่ีจากแป้งข้าว
หอมนิล  

คณุภาพทางจลุนิทรยีข์องบราวนี่จาก Wheat 
flour, DMF, WMF, และ EF พบว่าทุกตัวอย่างมีค่า
การตรวจนบัจ านวนจุลินทรียท์ัง้หมดนอ้ยกวา่ 2.5 x 
102 โคโลนีต่อกรัม ยีสต์และรามีค่าน้อยกว่า 10 
โคโลนีตอ่กรมั  
 
อภปิรายผล 
1. การคัดเลือกสูตรบราวน่ีพืน้ฐาน 

บราวนี่ที่เตรียมจากสูตร F3 ได้รับคะแนน
สงูสดุทัง้ลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั 
และความชอบโดยรวม  (Table 2) เนื่ องจากมี
ปริมาณเนยชนิดจืด (27%) ซึ่งไขมนัมีสว่นช่วยหล่อ
ลื่นส่วนผสมอื่น ๆ ไม่ให้จับตัวกันแน่นโดยเฉพาะ
โปรตีนกลเูตนท าใหผ้ลิตภณัฑม์ีเนือ้สมัผสัที่อ่อนนุ่ม 
สตูร F3 ยงัมีสว่นผสมของช๊อกโกแลต ผงโกโก ้เกลือ
แกง และกลิ่นวานิลา ซึง่กลิ่นรสของช๊อกโกแลตที่ละ
มุนกว่าการเติมเฉพาะผงโกโก ้และมีรสเค็มช่วยลด
ความหวานของบราวนี่ลง นอกจากนี ้สูตร F3          
มีปริมาณน า้ตาลทรายที่นอ้ยกวา่สตูรอื่น ๆ โดยจาก
ขอ้เสนอแนะของผูท้ดสอบพบว่า F1 มีรสชาติหวาน
เกินไป โดยสตูร F1 มีสดัส่วนของน า้ตาลสงู (38%) 
และ F2 มีรสชาติหวานเกินไปและไมม่ีกลิน่หอม โดย
สูตร F2 มีสัดส่วนของน ้าตาลสูง (32%) และไม่มี
ส่วนผสมของโกโก้และวานิลลา ซึ่งเป็นส่วนผสมที่
ช่วยใหผ้ลติภณัฑบ์ราวนี่มีกลิน่หอมเฉพาะตวั 

 
 

2. องค์ประกอบทางเคมี  คุณสมบัติทางเคมี-
กายภาพ และคุณสมบัติทางเนื้อสัมผัสของบราว
น่ี 

องคป์ระกอบทางเคมีที่ส  าคญัของบราวนี่คือ 
คาร์โบ ไฮเดรต  (53-56%) และไขมัน  (34-37%) 
(Table 3) เนื่องจากวตัถดุบิหลกัที่ใชค้ือ น า้ตาล และ 
เนยจืด โดยมีการใชแ้ป้งและไขไ่ก่ทัง้ฟองจึงท าใหพ้บ
โปรตีนประมาณ (7-8%) (Table 3) โดยปริมาณ
โปรตีนทัง้หมดพบวา่บราวนี่จาก EF และ WMF มีค่า
สูงกว่าบราวนี่จากแป้งสาลีและ DMF (p ≤ 0.05) 
แมว้่าโดยทั่วไปแป้งสาลีมีค่าโปรตีนสงู แต่เนื่องจาก
สตูร F3 มีปริมาณแป้งในสว่นผสมทัง้หมดเพียงรอ้ย
ละ 6 และมีการเติมส่วนผสมอื่น ๆ เช่น ไข่ไก่ ไขมัน 
เนยจืด และอื่น ๆ ท าใหแ้ปง้เป็นสว่นผสมที่มีบทบาท
ในเชิงหนา้ที่มากกวา่คณุคา่ทางโภชนาการ 

ค่าความชืน้ของบราวนี่อยู่ระหว่าง 14-16% 
(Table 3) และค่าวอเตอรแ์อคทีวิตีข้องบราวนี่จาก
แปง้ขา้วหอมนิลมีคา่ใกลเ้คียงกนั (ประมาณ 0.7-0.8) 
(Table 4) ซึ่งเป็นช่วงของการเจริญของราและยีสต ์
จึงจ าเป็นตอ้งเก็บรกัษาที่อณุหภมูิต  ่าเพื่อยืดอายกุาร
เก็บรกัษา 

สีผิวและสีเนือ้บราวนี่ที่ เตรียมจาก EF ค่า
ความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 
ต ่าที่สดุ (Table 4) เนื่องจากการเตรียมแป้งดว้ยวิธี
เอ็กซท์รูชันมีการใชอ้ณุหภมูิที่สงูจึงมีแนวโนม้ท าให้
สารแอนโทไซยานิน  (Anthocyanin) ในข้าวสีถูก
ท าลายไดจ้ากความรอ้น เป็นผลท าใหค้า่ความเป็นสี
แดง (a*) ลดลง  หากสงัเกตจากภาพถ่าย (Figure 1)  
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เห็นไดว้่าบราวนี่ที่เตรียมจากแป้งขา้วหอมนิลเอ็กซ์
ทรูดมีสีคล า้กว่าตัวอย่างอื่น ๆ ขณะที่เนือ้บราวนี่ที่
เตรียมจากแป้งข้าวหอมโม่แห้งและโม่ เปียกมี
ลักษณะของสีที่ใกล้เคียงกับบราวนี่จากแป้งสาลี
มากกว่า ทัง้นีแ้มว้่าสว่นผสมของ F3 จะมีทัง้ผงโกโก้
และช๊อกโกแลตท าให้สีของบราวนี่มี ลักษณะ
ใกลเ้คียงกนั  

เมื่อพิจารณาคา่ปรมิาตรจ าเพาะ บราวนี่จาก 
EF มีค่าปริมาตรจ าเพาะต ่าที่สดุ (p ≤ 0.05) (Table 4) 
อาจเนื่องจากสมบตัิของแป้งที่เตรียมจากวิธีเอ็กซท์รูชนั
จะมีค่าดชันีการดดูซบัน า้และละลายน า้สงู28 จึงมีผล
ต่อปริมาตรจ าเพาะของบราวนี่  ซึ่ งสัมพันธ์กับ
คุณสมบัติทางเนือ้สมัผสั (Table 5) บราวนี่จาก EF 
มีคา่ความแข็ง (Hardness) คา่ความเหนียวเป็นยาง
หรือกาว (Gumminess) และค่าการทนต่อการเคีย้ว 
(Chewiness) สูงสุด  (p ≤  0.05) จากการที่ แป้ ง   
เอ๊กซท์รูดมีลกัษณะการเกิดเจลแลว้ในขัน้ตอนการ
เตรียมแป้ง จึงสง่ผลตอ่การดดูซบัน า้ไดด้ีและการยึด
เกาะกนัของพนัธะไฮโดรเจนระหวา่งโมเลกลุของสาย
โมเลกุลแป้งจ านวนมาก เป็นผลท าให้มีบราวนี่มี
ลกัษณะเนือ้แนน่และเหนียว  
3. คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของบราวน่ี
จากแป้งข้าวหอมนิล  

บ ราวนี่ ที่ เต รี ย ม จ า ก  WMF มี ค ะ แ น น
ความชอบด้านรสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบ
โดยรวมไม่แตกต่างจาก  บราวนี่ จากแป้งสาล ี        
(p > 0.05) แต่มีค่าความชอบดา้นลกัษณะปรากฎ  
สี และกลิ่นที่ต  ่ากว่า (p ≤ 0.05) ทัง้นีอ้าจเก่ียวขอ้ง
กบัธรรมชาติของแปง้จากขา้วหอมนิลที่มีกลิน่เฉพาะ     
สทีี่เขม้ และลกัษณะการพองตวัที่ต  ่ากวา่บราวนี่จาก 
 

แป้งสาลี แต่ให้รสชาติและเนื ้อสัมผัสที่ใกล้เคียง
กับบราวนี่จากแป้งสาลี จึงเป็นที่ ยอมรับและมี
คะแนนความชอบโดยรวมไม่แตกต่างจาก บราวนี่
จากแปง้สาล ี
4. คุณภาพทางจุลินทรียข์องบราวน่ีจากแป้ง
ข้าวหอมนิล  

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเคก้ (มผช. 
459/2555)29 ระบุว่าจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต้อง
นอ้ยกวา่ 1x106 โคโลนีต่อกรมั และปรมิาณยีสตแ์ละ
ราต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อกรัม ดังนั้นจ านวน
จุลินทรียท์ัง้หมดและปริมาณยีสตแ์ละราของบราวนี่
จาก DMF, WMF, และ EF จึงเป็นไปตามมาตรฐาน 
 
สรุปผลการวิจัย 

บ รา ว นี่ จ า ก ข้ า ว ห อ ม นิ ล โม่ เ ปี ย ก มี
คุณลกัษณะคุณภาพทัง้ค่าสี (L*, a*, b*) ที่ผิวหนา้
และเนือ้ คณุสมบตัิดา้นเนือ้สมัผสั (ความแข็ง ความ
ยืดหยุ่น ความสามารถเกาะรวมตวักนั ความเหนียว
เป็นยางหรือกาว ความทนต่อการเคี ้ยว) และ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติ เนื ้อ
สมัผสั และความชอบโดยรวม ใกลเ้คียงกับบราวนี่
จากแปง้สาลมีากกวา่ บราวนี่จากขา้วหอมนิลโมแ่หง้
และเอ็กซท์รูด คณุภาพทางดา้นจลุินทรียข์องบราวนี่
จากแปง้ขา้วหอมนิลโมแ่หง้ โม่เปียก และเอ็กซท์รูชนั
ทัง้ปรมิาณจ านวนจุลนิทรยีท์ัง้หมด และจ านวนยีสต์
และรา เป็ นตาม มาต รฐานผลิ ตภัณ ฑ์ ชุม ชน       
(มผช.459/2555)29 ดงันัน้แป้งขา้วหอมนิลที่ผา่นการ
โมเ่ปียกเป็นแปง้ที่เหมาะสมตอ่การใชใ้นผลติภณัฑ ์
บราวนี่มากที่สดุ 
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ข้อเสนอแนะ 
แป้งข้าวหอมนิลสามารถใช้ผลิตบราวนี่

ปราศจากกลเูตนได ้ตามธรรมชาติของขา้วหอมนิลมี
สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ จึงควรศึกษาฤทธ์ิทาง
ชีวภาพของแป้งหอมนิลที่เตรียมดว้ยวิธีการต่าง ๆ 
และบราวนี่ที่ผลติจากขา้วหอมนิล  
 
กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคณุ คณุธนชัชา กุญแจทอง นกัวิทยาศาสตร ์
สาขาอาหารและโภชนากร ภาควิชาคหกรรมศาสตร ์
คณะเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ที่ใหค้วามรู ้
และความช่วยเหลือเก่ียวกับการใช้งาน การดูแล
รัก ษ า เค รื่ อ ง มื อ วิ เค ร า ะ ห์ ต่ า ง  ๆ  ภ า ย ใ น
ห้องปฏิบัติการ, คุณวชิรพงษ์  เยาว์ฤทธิกร ที่ ให้
ความรู ้และค าแนะน าในการผลิตแป้งข้าวเพื่ อ
น ามาใชใ้นการด าเนินงานวิจัย, คุณทิพยอ์รุณ บุญ
เทียม ที่ ให้ความช่วยเหลือการผลิตแป้งข้าวใน
กระบวนการเอ็กซท์รูดเพื่อน ามาใชใ้นการด าเนินงาน
วิจยั และคุณปุณณดา อ่อนนอ้ม ผูช้่วยเหลือในการ
ด าเนินการวิจัยและให้ค าปรึกษาด้านการทดสอบ
คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั 
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