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บทคดัย่อ 
การวิจยัครั 5งนี5เป็นการพฒันาผลิตภัณฑ์พาสต้าชนิดราวิโอลีแบบสดจากแป้งข้าวกล้อง โดยมีการ

ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องในผลิตภัณฑ์พาสต้าชนิดราวิโอลีแบบสดทีDระดบัร้อยละ 0 (ตัวอย่าง
ควบคุม), 10, 20, 30 และ 40 โดยนํ5าหนกัแป้ง ผลการตรวจสอบคุณภาพในดา้นต่าง ๆ ของผลติภณัฑ ์พบว่า
ในดา้นค่าส ีเมืDอปรมิาณแป้งขา้วกลอ้งเพิDมขึ5น พาสต้าทีDไดม้คี่าความเป็นสแีดง (a*) เพิDมขึ5น แต่ค่าความสว่าง 
(L*) และค่าสเีหลอืง (b*) ลดลง อย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) สว่นดา้นเนื5อสมัผสั เมืDอมกีารทดแทนดว้ย
ปรมิาณแป้งขา้วกลอ้งทีDเพิDมขึ5น ค่าการยดึเกาะลดลง และจากการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัทางดา้น
ลกัษณะปรากฏ ส ีรสชาต ิความยดืหยุ่น และความชอบโดยรวม พบว่าผลติภณัฑพ์าสตา้สดทีDทดแทนดว้ยแป้ง
ขา้วกลอ้งทีDระดบัรอ้ยละ 20 ใหค้ะแนนความชอบมากทีDสุดในดา้นความเหนียวนุ่มและความชอบโดยรวม เมืDอ
นําไปวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมขีองผลติภณัฑพ์าสต้าสดจากแป้งขา้วกล้อง มปีรมิาณความชื5น โปรตนี 
ไขมนั เถ้า เสน้ใย และคารโ์บไฮเดรต เท่ากบัรอ้ยละ 31.11, 10.10, 4.72, 0.87, 6.72 และ 46.48 ตามลําดบั 
และเมืDอศกึษาฤทธิ \การต้านอนุมูลอสิระด้วยวธิ ีDPPH radical scavenging assay และ FRAP assay พบว่า 
พาสต้าทีDทดแทนด้วยแป้งขา้วกล้องมศีกัยภาพในการต้านอนุมูลอสิระดีกว่าพาสต้าตวัอย่างควบคุม ทั 5งวธิ ี
DPPH radical scavenging assay และ FRAP assay (0.81±0.03 mg TEAC/g DW, 0.67±0.03 mg Fe(II)/g 
DW ตามลําดบั) และมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั 5งหมดเท่ากบั 1.05±0.01 mg GAE/g DW ดงันั 5นการ
ทดแทนแป้งสาลดี้วยแป้งขา้วกล้องน่าจะมปีระโยชน์ต่อผูบ้รโิภค เนืDองจากมกีารเพิDมขึ5นของฤทธิ \ต้านอนุมูล
อสิระ ซึDงฤทธิ \ตา้นอนุมลูอสิระทีDเกดิขึ5นอาจจะเกดิจากสารประกอบฟีนอลคิในแป้งขา้วกลอ้ง 

คาํสาํคญั : แป้งขา้วกลอ้ง; แป้งขา้วสาล;ี พาสตา้ 

Abstract 
This research has developed fresh pasta from brown rice flour.  Wheat flour was substituted 

with brown rice flour which varied at 0 ( control) , 10, 20, 30 and 40 %  ( by wheat flour weight) .  The 
color measurement of fresh pasta revealed that the a* value was increased with increasing brown rice 
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flour while the L*  and b*  value were decreased ( p< 0. 05) .  The texture parameter analysis of fresh 
pasta showed that the substitution of brown rice flour led to decrease the adhesiveness. The sensory 
acceptance of fresh pasta, i. e.  appearance, color, taste, springiness and overall was tested.  These 
showed that the substitution of 20 % brown rice flour had the highest acceptable score of springiness 
and overall liking. This fresh pasta was also determined on chemical properties. The moisture, protein, 
lipid, ash, fiber, and carbohydrate contents of the pasta were 31.11, 10.10, 4.72, 0.87, 6.72 and 46.48 
% , respectively.  The antioxidant activity was determined using the DPPH radical scavenging assay 
and FRAP assay.  The substitution of fresh pasta with brown rice flour showed the higher scavenging 
activity in the DPPH radical scavenging assay and FRAP assay than those of the control ( 0. 81±0. 03 
mg TEAC/g DW, 0.67±0.03 mg Fe(II) /g DW, respectively) .  The total phenolic content of fresh pasta 
substituted with 20 % brown rice flour was 1.05±0.01 mg GAE/g DW. Overall data suggested that the 
substitution of wheat flour with brown rice flour in fresh pasta should be benefit to the consumers 
because it had increased antioxidant activity.  The antioxidant activity might be due to some phenolic 
compound in brown rice flour.  
 

Keywords: brown rice flour; wheat flour; fresh pasta 
 
1. คาํนํา 

ขา้วเป็นพชือาหารทีDสาํคญัชนิดหนึDงของโลก 
และยงัเป็นอาหารหลกัของประชากรสองในสามของ
ประชากรโลก  (Roy et al. , 2011) โดย เฉพาะ
ประเทศในแถบภูมิภาคเอเชีย นอกจากนี5ข้าวยัง
จดัเป็นอาหารทีDมคีารโ์บไฮเดรต (carbohydrate) สงู
เนืDองจากมแีป้งเป็นองคป์ระกอบอยู่ถงึรอ้ยละ 90 จงึ
เป็นแหล่งของอาหารทีDให้พลงังานแก่ร่างกาย และ
ยงัมโีปรตนีอยู่รอ้ยละ 9 ไขมนัรอ้ยละ 1.5 รวมไปถงึ
วติามนิและแร่ธาตุต่าง ๆ ทีDจําเป็นต่อร่างกายหลาย
ชนิดอกีรอ้ยละ 1.5 ซึDงขา้วกลอ้งเป็นขา้วชนิดหนึDงทีD
ผ่านการขดัสน้ีอย ขา้วทีDไดย้งัคงมจีมูกขา้วและเยืDอ
หุ้มเมล็ดข้าวเหลืออยู่มาก จึงอุดมไปด้วยโปรตีน 
ไขมนั เส้นใยอาหาร วิตามิน และแร่ธาตุมากกว่า
ข้ า ว ข า ว  ( Lamberts et al., 2007) ดั ง นั 5น จึ ง มี
ประโยชน์ต่อร่างกายของมนุษย์ นอกจากนี5ยังมี
องคป์ระกอบของแอนโทไซยานิน ซึDงเป็นรงควตัถุทีD
พบมากในบรเิวณเยืDอหุม้เมลด็ จะใหส้แีดงไปจนถงึ

ม่ ว ง ดํ า  ( พ จ ม า ล ย์  แ ล ะ อ ร นุ ช , 2547) ซึD ง มี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ยับยั 5งการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั Dนของโคเลสเตอรอล ลด
อตัราเสีDยงการเกดิโรคหวัใจและโรคมะเรง็ (Lazze 
et al., 2003) จึงมีการนําข้าวกล้องไปใช้ประโยชน์
ในดา้นต่าง ๆ ในงานวจิยัของวศนีิ และอรนุช (วศนีิ 
และอรนุช, 2547) ไดศ้กึษาการพฒันาขนมขบเคี5ยว
จากขา้วกลอ้ง โดยศกึษาผลของอตัราสว่นขา้วกลอ้ง
ต่อเครืDองปรุงรส (พริกแกงเขียวหวาน) พบว่า
อัตราส่วนทีD เหมาะสม คือ  90 : 10 ได้คะแนน
ความชอบโดยรวม 7.73 ซึDงอยู่ในระดบัความชอบ
ปานกลาง นอกจากนี5ยงัมกีารวจิยัทีDนําขา้วกลอ้งมา
ใช้ประโยชน์อีกหลายด้าน เช่น การพัฒนาผลิต 
ภณัฑ์เสน้ก๋วยเตี|ยวจากแป้งขา้วกล้องงอกจากขา้ว
สงัข์หยดเสริมไข่ขาว (ถาวร, 2556) การผลิตคุกกี5
จากแป้งขา้วกลอ้ง (อรสิรา และอรอุมา, 2550) 

ผลิตภัณฑ์พาสต้าเป็นผลิตภัณฑ์อาหารทีD
รบัประทานเป็นอาหารหลกัมาแต่โบราณของชาว
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ยุโรป และในปัจจุบันพาสต้ายังเป็นผลิตภัณฑ์ทีD
หลายประเทศบรโิภคเป็นอาหารมื5อหลกั และไดร้บั
ความนิยมทั 5งในแถบเอเชียและยุโรปอีกด้วย โดย
พาสต้านั 5นทํามาจากแป้งเซโมลนิา (semolina) ซึDง
โม่ดว้ยวธิพีเิศษจากแป้งสาลชีนิดดรูมั นํามาผสมกบั
นํ5านวดให้เข้ากัน แล้วนําเข้าเครืDองเอ็กทรูเดอร์
ออกมาเป็นเสน้รูปต่าง ๆ กนั จะเหน็ได้ว่าแป้งสาลี
เป็นองค์ประกอบส่วนใหญ่ทีDใช้ในการผลิตพาสต้า 
ทําใหพ้าสต้ายงัคงมคุีณค่าทางโภชนาการค่อนข้าง
น้อย นอกจากนี5แป้งสาลีผลิตจากข้าวสาลีซึDงต้อง
นําเขา้จากต่างประเทศทําให้ต้นทุนการผลติสูงขึ5น
ไปดว้ย ดงันั 5นหากสามารถพฒันาผลติภณัฑพ์าสตา้
ให้เป็นผลติภณัฑ์ทีDมคุีณค่าทางโภชนาการเพิDมขึ5น 
โดยการนําข้าวกล้องมาใช้ทดแทนแป้งสาลีใน
ผลิตภัณฑ์พาสต้า นอกจากจะเป็นการเพิDมคุณค่า
ให้แก่ผลติภณัฑแ์ล้ว ยงัเป็นการลดต้นทุนการผลติ
พาสต้าได้อีกด้วย นอกจากนี5 แป้งข้าวกล้องยงัมี
องค์ประกอบของสารประกอบโพลีฟีนอล ซึDงมี
บทบาทสําคญัในการช่วยลดภาวะเครยีดทีDเกดิจาก
ออกซเิดชนั (Chen et al., 2012) และมสีมบตัใินการ
เป็นสารต้านอนุมูลอสิระมากกว่าขา้วขาว (Zhou et 

al., 2014) เมืDอนําไปใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
พาสต้าสดจะมปีระโยชน์ต่อสุขภาพของผูบ้รโิภคได ้

ดงันั 5นงานวิจยันี5จึงศึกษาปริมาณการทดแทนแป้ง
สาลดี้วยแป้งขา้วกล้องในพาสต้าชนิดราวโิอลแีบบ
สด ฤทธิ \ต้านอนุมูลอสิระ และปรมิาณสารประกอบ 
ฟีนอลิคของพาสต้าชนิดราวิโอลีแบบสดจากแป้ง
ขา้วกลอ้ง 
 

2. วิธีการดาํเนินงาน 
2.1 ศึกษาสูตรพืPนฐานทีRเหมาะสมในการ

ผลิตพาสต้าชนิดราวิโอลีแบบสด 
คัดเลือกสูตรพื5นฐานของพาสต้าชนิด   

ราวโิอลแีบบสด จากสูตรพื5นฐาน 3 สูตร คอื สูตรทีD 
1 ดดัแปลงจากสาํนักพมิพแ์ม่บ้าน (2553) สตูรทีD 2 
ดดัแปลงจากสาํนักพมิพแ์สงแดด (2554) และสตูรทีD 
3 ดดัแปลงจาก Food Travel (2559) โดยนําสตูรทั 5ง 
3 สูตร มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัด้วย
วิธี ให้คะแนนความชอบแบบ hedonic-9-point 
scales ในคุณลกัษณะทางดา้น ส ีกลิDน ความเหนียว
นุ่ม รสชาติ และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบ
จํานวน 40 คน ซึDงเป็นนักศึกษาในมหาวิทยาลัย
สวนดุสติ แสดงส่วนประกอบของการผลิตพาสต้า 
ดงัตารางทีD 1 โดยมีกรรมวิธีการผลิต คือ ขั 5นแรก 
ผสมแป้งสาลแีละเกลอืปนให้เขา้กนั แล้วใส่ไข่แดง 
ไขไ่ก่และนํ5ามนัมะกอกลงไป   นวดผสมใหเ้ขา้กนัจน

 
ตารางทีR 1  สตูรการคดัเลอืกสตูรพื5นฐานของพาสตา้ชนิดราวโิอลแีบบสด 
 

สว่นประกอบ 
สตูรทีD 1 สตูรทีD 2 สตูรทีD 3 

กรมั รอ้ยละ กรมั รอ้ยละ กรมั รอ้ยละ 
แป้งสาล ี 350 47.95 500 66.67 300 63.03 

แป้งเซโมลนิา 150 20.55 - - - - 
นํ5ามนัมะกอก 25 3.42 6 0.80 25 5.25 

ไขไ่ก่ 75 10.27 100 13.33 150 31.51 
ไขแ่ดง 125 17.12 34 4.53 - - 
เกลอื 5 0.68 - - 1 0.21 
นํ5าเยน็ - - 110 14.67 - - 
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แป้งจบัตวัเป็นก้อนเนียนและไม่ตดิมอื หลงัจากนั 5น 
พักโดแป้งพาสต้าไว้ทีDอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 1 
ชั Dวโมง แล้วนําโดแป้งพาสต้ามาแผ่แล้วรีดให้เป็น
แผ่นบาง ๆ ประมาณ 1 มิลลิเมตร และนําพิมพ์
วงกลมมากดแผ่นแป้งให้ขาดออกจากกันเพืDอทํา
เป็นราวโิอล ี

2.2 ศึกษาอัตราส่วนทีRเหมาะสมในการ
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้อง 

นําสตูรทีDไดจ้ากการคดัเลอืกสตูรพื5นฐาน
มาศกึษาปรมิาณแป้งขา้วกลอ้งทีDใชท้ดแทนแป้งสาลี
ในการทําพาสตา้ชนิดราวโิอลแีบบสดทีDระดบัรอ้ยละ 
10, 20, 30 และ 40 โดยนํ5าหนักแป้ง โดยจัดการ
ทดลองแบบ CRD ทดลอง 3 ซํ5า เปรียบเทียบกับ
สูตรพื5นฐานทีDไม่มีการใส่แป้งข้าวกล้อง (สูตร
ควบคุม) และตรวจสอบคุณภาพดงันี5 

2.2.1 ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ 
- วดัค่าส ีL*, a* และ b* โดยใชเ้ครืDอง 

colorimeter (HPG2132) 
- วัดค่าการยึดเกาะ โดยใช้เครืDอง 

texture analyzer (TA-XT2i, Stable Microsystems, 
UK.) 

- วดัค่า aw โดยใชเ้ครืDองวดัค่า water 
activity (Sprint TH-500) 

2.2.2 ตรวจสอบองคป์ระกอบทางเคม ี
- วิเคราะห์ปริมาณ โปรตีน ไขมัน 

เถ้า ความชื5น ตามวิธี AOAC (AOAC, 2005) และ
คํานวณปรมิาณคารโ์บไฮเดรต (AOAC, 1990) จาก
สตูร ดงันี5 คารโ์บไฮเดรต (%) = 100 - (% ความชื5น 
+ % โปรตนี + % ไขมนั + % เถา้ + % เสน้ใย) 

2.2.3 ตรวจสอบคุณภาพทางประสาท
สมัผัส โดยตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั
ด้วยวธิ ีhedonic-9-point scales (ช่วงคะแนน 1 ไม่
ชอบมากทีDสุด ถึง 9 ชอบมากทีDสุด) กบัผู้ทดสอบทีD
ไม่ได้ผ่านการฝึกฝน (untrained panel) จํานวน   
40 คน ประเมนิคุณภาพดงันี5 คอื ดา้นส ีกลิDน ความ 

เหนียวนุ่ม รสชาต ิและความชอบโดยรวม 
2.3 ศึกษาศักยภาพในการต้านอนุมูล

อิสระ และปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั Pงหมด
ของพาสต้าชนิดราวิโอลีแบบสดจากแป้งข้าว
กล้อง 

2.3.1 การเตรยีมสารสกดัตวัอย่าง 
นําตวัอย่าง 5 กรมัผสมกบัสารละลาย

เมทานอล 80 % ปริมาตร 50 มิลลิลิตร เขย่าเป็น
เวลา 2 ชั DวโมงทีDอุณหภูมิห้อง หลังจากนั 5นกรอง
สารละลายด้วยกระดาษกรอง Whatman® filter 
paper เบอร ์1 นําสว่นทีDกรองไดเ้กบ็ไวใ้นขวดแกว้ทีD
มฝีาปิดสนิท 

2.3.2 การศึกษาศักยภาพในการต้าน
อนุมลูอสิระ 

ศึกษาความสามารถในการต้าน
อนุมูลอสิระด้วยการทดสอบ DPPH (1,1-diphenyl-
2-picryhydrazyl) แ ล ะ  FRAP (ferric reducing 
antioxidant power) 

(1) ก า ร ท ด ส อ บ ด้ ว ย วิ ธี  DPPH 
scavenging assay โดยการตรวจสอบฤทธิ \การตา้น
ออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH ดัดแปลงจากวิธีของ 
Fukumoto และ Mazza (2002) โดยปิเปตสารสกดั
ตวัอย่างปรมิาตร 22 ไมโครลติร ผสมกบัสารละลาย 
DPPH (DPPH ละลายในเมทานอลร้อยละ 80) 
ความเข้มข้น  150 ไมโครโมล ปริมาตร 200 
ไมโครลิตร แล้วนําสารผสมทีDได้เก็บไว้ในทีDมืดทีD
อุณหภูมหิอ้ง เป็นเวลา 30 นาท ีจากนั 5นนําไปวดัค่า
การดดูกลนืแสงทีDความยาวคลืDน 517 นาโนเมตร นํา
ค่าการดูดกลนืแสงของสารสกดัมาเปรยีบเทยีบกบั
กราฟมาตรฐานของสารละลาย Trolox ทีDความ
เขม้ขน้ 0.08-1.28 มลิลโิมล รายงานผลเป็นมลิลกิรมั
ของ Trolox ในตัวอย่างนํ5าหนักแห้ง 1 กรัม (mg 
TEAC/g DW) 

(2) การทดสอบด้วยวิธี FRAP โดย
ตรวจศกัยภาพการต้านออกซิเดชนัด้วยวธิี FRAP 
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ดัดแปลงจากวิธีของ Benzie และ Strain (1996) 
โดยเตรยีมสารละลาย FRAP reagent ดว้ยการผสม
โซเดยีมอะซเีตต บฟัเฟอร ์ความเขม้ขน้ 300 มลิล-ิ
โมล ทีDมค่ีาพเีอช 3.6 สารละลายทพีทีแีซด (TPTZ, 
2,4,6-tripyridly-s-triazine) ความเข้มข้น 10 มิลลิ
โมล กบัสารละลายไอรอน (II) คลอไรด ์ความเขม้ขน้ 
20 มิลลิโมล ในอัตราส่วน 10 : 1 : 1 (ปริมาตรต่อ
ปริมาตร) ตามลําดับ จากนั 5นนําสารผสมทีDได้ 
ปรมิาตร 150 ไมโครลติร เตมิลงในสารสกดัตวัอย่าง 
ปรมิาตร 20 ไมโครลติร ผสมใหเ้ขา้กนั นําไปเกบ็ใน
ทีDมดืทีDอุณหภูมหิอ้งเป็นเวลา 8 นาท ีจากนั 5นนําไป
วดัค่าการดูดกลนืแสงทีDความยาวคลืDน 600 นาโน-
เมตร นําค่าการดูดกลนืแสงของสารสกดัตวัอย่างมา
คํานวณหาค่า FRAP โดยเปรียบเทียบกับกราฟ
มาตรฐานของสารละลาย FeSO4.7H2O ความ
เขม้ขน้ 62.5-1000 ไมโครโมล ปรมิาณทีDไดแ้สดงใน
หน่วยมลิลกิรมัของ Fe(II) ต่อนํ5าหนักตวัอย่างแหง้
ปรมิาณ 1 กรมั (mg Fe(II)/g DW)  

2.3.3 การศึกษาปริมาณสารประกอบ   
ฟีนอลคิทั 5งหมด 

ก า ร ต ร ว จ ส อ บ ห า ป ริ ม าณสา ร 
ประกอบฟีนอลิคทั 5งหมด ดัดแปลงจากวิธี Faller 
แ ล ะ  Fialho (2009) โ ดย นํ า ส า ร สกัดตั ว อย่ า ง 
ปริมาตร 30 ไมโครลิตร กบัสารละลายโฟลินซโิอ-
เคาทูรีเอเจนต์ซึDงเจือจางด้วยนํ5ากลั Dน (อัตราส่วน  
โฟลินต่อนํ5า คือ 50 : 50) ปริมาตร 10 ไมโครลิตร 
ผสมให้เข้ากนั ตั 5งทิ5งไว้เป็นเวลา 5 นาที หลงัจาก
นั 5นเตมิสารละลายโซเดยีมคารบ์อเนต ความเขม้ขน้
ร้อยละ  20 ปริม าตร  75 ไม โครลิตร  แล้วตั 5ง
สารละลายไวท้ีDอุณหภูมหิอ้ง เป็นเวลา 30 นาท ีก่อน
จะนําไปวดัค่าการดูดกลนืแสงทีDความยาวคลืDน 750 
นาโนเมตร โดยใช้สารละลายกรดแกลลิก (gallic 
acid) เป็นสารมาตรฐาน ปรมิาณฟีนอลกิทั 5งหมดหา
ได้จากการนําค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัด
ตวัอย่างเปรยีบเทยีบกบักราฟมาตรฐาน ปรมิาณทีD

ได้แสดงในหน่วยมิลลิกรัมของกรดแกลลิกใน
นํ5าหนักตัวอย่างแห้งปริมาณ 1 กรัม (mg GAE/g 
DW) 

2.4 การวิเคราะหท์างสถิติ 
ตรวจวัดค่าคุณภาพทางกายภาพและ

คุณภาพทางเคม ีโดยวางแผนการทดลองแบบ CRD 
(completely randomized design) และการทดสอบ
ทางประสาทสมัผสั วางแผนการทดลองแบบ RCBD 
(randomized completed block design) นําขอ้มลูทีD
ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) เปรียบ 
เทยีบความแตกต่างของค่าเฉลีDยดว้ยวธิ ีDuncan’s 
new multiple range test (DMRT) ทีDระดบันยัสาํคญั 
0.05 
 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ 
3.1 ผลการศึกษาสูตรพืPนฐานทีRเหมาะสม

ในการผลิตพาสต้าชนิดราวิโอลีแบบสด 
คัดเลือกสูตรพื5นฐานของพาสต้าชนิด   

ราวโิอลแีบบสด จากสูตรพื5นฐาน 3 สูตร โดยนํามา
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีให้
คะแนนความชอบแบบ hedonic-9-point scales ใน
คุณลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิDนรส 
ความเหนียวนุ่ม และความชอบโดยรวม พบว่า
พาสต้าชนิดราวโิอลแีบบสดทีDได้รบัความชอบรวม
มากทีDสดุ คอื สตูรทีD 2 และแตกต่างกนัพาสตา้สตูรทีD 
1 และ 3 อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดัง
ตารางทีD 2 

3.2 ผลการศึกษาอตัราส่วนทีRเหมาะสม
ในการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้อง 

นํ าสูตรทีD  2 ทีDคัด เลือกได้มาศึกษา
ปริมาณแป้งขา้วกล้องทีDใช้ทดแทนแป้งสาลีในการ
ทาํพาสตา้ชนิดราวโิอลแีบบสดทีDระดบัรอ้ยละ 0, 10, 
20, 30 และ 40 โดยนํ5าหนักแป้ง พบว่าพาสต้าชนิด
ราวิโอลีแบบสดมีสีเหลืองอ่อนไปจนถึงสีม่วงเข้ม 
ลกัษณะของเสน้เรยีบเนียน มคีวามเหนียวนุ่ม คลา้ย
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ตารางทีR 2  คะแนนความชอบเฉลีDยคุณภาพทางประสาทสมัผสัของพาสตา้ชนิดราวโิอลแีบบสด 
 

สตูร 
คุณลกัษณะ 

ลกัษณะปรากฏ ส ี กลิDนรส ความยดืหยุ่น ความชอบรวม 
1 5.92±1.34b 5.75±1.39ab 5.77±1.14b 5.87±1.47b 5.38±1.58b 

2 6.95±1.46a 6.20±1.13a 6.17±1.53a 6.35±1.91a 6.50±1.24a 

3 5.15±1.61b 5.57±1.46b 5.17±1.33b 4.60±1.82b 5.12±1.52b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรทีDต่างกันในแนวตั 5ง หมายถึง มีความแตกต่างอย่างกันทีDระดับนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) (n = 40, 1 = ไม่ชอบมากทีDสดุ และ 9 = ชอบมากทีDสดุ) 

 
ตารางทีR 3  ค่าสขีองพาสต้าชนิดราวโิอลแีบบสดทีDทดแทนดว้ยแป้งขา้วกลอ้งทีDระดบัรอ้ยละ 10, 20, 30 และ 

40 โดยนํ5าหนกัแป้ง 
 

ปรมิาณแป้งขา้วกลอ้ง 
(รอ้ยละ) 

ค่าส ี
L* a* b* 

0 44.67±1.86a 0.53±1.45c 16.67±0.55a 

10 33.20±2.21b 1.87±0.81b 8.77±2.25 b 

20 29.27±3.15 b 2.57±0.47ab 6.80±3.82 c 

30 29.07±2.58 b 3.27±0.80ab 6.13±1.04 c 

40 29.50±0.72 b 4.13±1.32a 5.00±0.15 d 
หมายเหตุ : ค่า L* คอื ความสว่าง; ค่า a* คอื ค่าความเป็นสแีดง; ค่า b* คอื ค่าความเป็นสเีหลอืง; ตวัอกัษรทีD

ต่างกนัในแนวตั 5ง หมายถงึ มคีวามแตกต่างอย่างกนัทีDระดบันยัสาํคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) 
 
กับงานวิจัยการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งถั Dวแดง
หลวงในพาสต้าของ จิรนาถ และสุภักษร (2552) 
พบว่าเมืDอเพิDมปรมิาณแป้งถั Dวแดงมากขึ5น ส่งผลให้
ค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง 
ในขณะทีDค่าสแีดง (a*) เพิDมขึ5น และนําพาสต้าชนิด
ราวิโอลีแบบสดทีDได้มาตรวจสอบคุณภาพทาง
กายภาพและประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
ดงันี5 

3.2.1 ผ ลก า รท ดสอบ คุ ณภ าพ ท าง
กายภาพ โดยผลการวดัค่าส ี(L*, a* และ b*) ของ
พาสต้าชนิดราวโิอลแีบบสดทีDทดแทนแป้งสาลดีว้ย
แป้งขา้วกลอ้งทีDระดบัต่าง ๆ พบว่าสตูรควบคุมและ
สูตรทีDมกีารใส่ปรมิาณแป้งขา้วกล้องทีDระดบัต่าง ๆ 

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยเมืDอมกีารเพิDมปรมิาณแป้งข้าวกล้อง
มากขึ5น ส่งผลใหค่้าสแีดง (a*) เพิDมขึ5น ในขณะทีDค่า
ความสว่าง (L*) และค่าสเีหลอืง (b*) ลดลง (แสดง
ดงัตารางทีD 3) เนืDองจากข้าวกล้องมีรงควัตถุชนิด
แอนโทไซยานิน (Min et al., 2012; Shao และคณะ 

et al., 2014) ซึDงเป็นรงควตัถุทีDใหส้แีดงนํ5าเงนิ หรอื
ม่วง ดังนั 5น การใช้ปริมาณแป้งข้าวกล้องทดแทน
แป้งสาลีมากขึ5น จึงส่งผลให้พาสต้าชนิดราวิโอลี
แบบสดมีค่าสแีดงเพิDมขึ5น ซึDงอาจส่งผลทําให้ค่าสี
เหลืองและค่าความสว่างมีค่าลดลง สอดคล้องกบั
การศกึษาสมบตัดิา้นฟังกช์นัของพาสตา้เสรมิราํขา้ว
ของ Kaur และคณะ (2012) พบว่าพาสต้าทีDมีการ
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เสรมิรําขา้วมสีเีขม้กว่าสตูรทีDใส่แป้งเซโมลนิา (สตูร
ควบคุม) และมีค่าสีแดงเพิDมขึ5น ส่วนค่าสีเหลือง
ลดลง และสอดคล้องกบัการทดแทนแป้งสาลีด้วย
แป้งขา้วกล้องในผลติภณัพ์ชฟิฟอนของ Mau และ
คณะ (2017) พบว่าเมืDอมีปริมาณแป้งข้าวกล้อง
เพิDมขึ5น ชฟิฟอนจะมค่ีาสแีดงเพิDมขึ5น ส่วนค่าความ
สว่างและค่าสเีหลอืงลดลง 

ส่วนผลการวัดค่าปริมาณนํ5าอิสระ 
(aw) และค่าการยดืเกาะ แสดงดงัตารางทีD 4 โดยการ
วดัปรมิาณนํ5าอสิระของพาสต้าชนิดราวโิอลแีบบสด
ทีDมกีารทดแทนแป้งสาลดี้วยแป้งขา้วกล้องทีDระดบั
ต่าง ๆ พบว่าไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญั

ทางสถิติ (p>0.05) กบัสูตรควบคุม ซึDงปริมาณนํ5า
อิสระเป็นปัจจัยสําคัญต่อการเจริญเติบโตของ
จุลนิทรยี์ในอาหาร (Troller, 1978) โดยปรมิาณนํ5า
อิสระของพาสต้าสูตรควบคุมและสูตรทีDมีการ
ทดแทนแป้งขา้วกล้อง มปีรมิาณนํ5าอสิระในอาหาร
อยู่ระหว่าง 0.97-0.98 เนืDองจากเป็นพาสต้าแบบสด
จึ ง ยั ง ค ง มี อ ง ค์ ป ร ะ ก อ บ ข อ ง นํ5 า ใ น อ า ห า ร
ค่อนข้างมาก จึงบ่งชี5ได้ว่าทั 5งพาสต้าสูตรควบคุม
และสตูรทีDมกีารทดแทนดว้ยแป้งขา้วกลอ้ง เสีDยงต่อ
การเสืDอมเสยีจากจุลนิทรยีไ์ดง้่าย และมอีายุการเกบ็
รกัษาสั 5น 

 
 
ตารางทีR 4  ค่าปรมิาณนํ5าอสิระ (aw) และค่าการยดึเกาะของพาสตา้ชนิดราวโิอลแีบบสดจากแป้งขา้วกลอ้ง 
 

ปรมิาณแป้งขา้วกลอ้ง (รอ้ยละ) ค่า aw
ns ค่าการยดึเกาะ (กรมั) 

0 0.97±0.00 36.71±0.21a 
10 0.97±0.00 25.05±0.74b 

20 0.98±0.00 22.00±0.14b 

30 0.98±0.00 16.33±2.17c 

40 0.97±0.00 14.52±1.14c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรทีDต่างกันในแนวตั 5ง หมายถึง มีความแตกต่างอย่างกันทีDระดับนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05); ns หมายถงึ ไม่แตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ

 
ตารางทีR 5  คะแนนความชอบเฉลีDยการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัของพาสตา้ชนิดราวโิอลแีบบสดทีD

ทดแทนดว้ยแป้งขา้วกลอ้งระดบัต่าง ๆ 
 

ปรมิาณแป้งขา้วกลอ้ง  
(รอ้ยละ) ลกัษณะปรากฏ ส ี กลิDนรส ความ

ยดืหยุ่น ความชอบรวม 

0 6.68 ±1.02a 6.25±1.25ab 6.10±1.86a 6.21±1.54a 6.42±1.76a 

10 6.05±1.69bc 6.35±1.48a 5.80±1.60b 5.53±1.84bc 6.18±1.58bc 

20 6.35±1.55a 6.30±1.83a 5.78±1.76b 6.05±1.52a 6.38±1.58ab 

30 5.95±1.75c 6.13±1.54b 5.88±1.34b 5.48±1.45bc 6.23±1.56bc 

40 5.68±1.56d 5.90±1.60b 5.63±1.60b 5.13±1.59c 5.63±1.35c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรทีDต่างกันในแนวตั 5ง หมายถึง มีความแตกต่างอย่างกันทีDระดับนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) (n = 40, 1 = ไม่ชอบมากทีDสดุ และ 9 = ชอบมากทีDสดุ) 
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การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าว
กล้องในพาสต้าชนิดราวโิอลแีบบสด ยงัมผีลต่อค่า
การยดึเกาะ โดยพาสตา้สตูรควบคุมมคีวามแตกต่าง
กนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) กบัพาสตา้ทีD
มกีารทดแทนดว้ยแป้งขา้วกลอ้ง และซึDงพาสตา้สตูร
ควบคุมมีค่าการยึดเกาะมากกว่าสูตรทีDมีการ
ทดแทนดว้ยแป้งขา้วกลอ้งทีDระดบัต่าง ๆ เนืDองจาก
พาสต้าสูตรควบคุมทําจากแป้งสาลทีีDมโีปรตีนชนิด
กลูเตน ซึDงเกิดจากการรวมตัวกันของไกลอะดิน
และกลเูตนิน เมืDอรวมตวักนัเป็นกลูเตนทําใหไ้ดโ้ดทีD
มลีกัษณะเหมาะสม มโีครงร่างแขง็แรง และยดืหยุ่น 
(อรอนงค์, 2540; Herbert, 2007) ดังนั 5นเมืDอมีการ
ทดแทนแป้งสาลดีว้ยแป้งขา้วกลอ้งมากขึ5น จงึทาํให้
มค่ีาการยดึเกาะลดลง เนืDองจากมปีรมิาณแป้งสาลี
ลดลง ทําให้ปรมิาณกลูเตนทีDเกดิขึ5นลดลง จงึมผีล
ต่อโครง ร่าง และค่าการยึดเกาะของพาสต้า
สอดคล้องกบัการศกึษาของ Mirhosseini และคณะ 
(2015) พบว่าการทดแทนแป้งขา้วโพดดว้ยแป้งจาก
เมล็ดทุเรียนและแป้งฟักทองในพาสต้าปราศจาก
กลูเตน มผีลทําให้ค่าการยดืเกาะของพาสต้าลดลง 
และมค่ีาความแขง็เพิDมขึ5น  

3. 2.2 ผลการทดสอบ คุณภาพทาง
ประสาทสมัผสั จากการทดสอบทางประสาทสมัผสั
โดยวิธีการทดสอบความชอบ (hedonic scale 9 
point) พบว่า พาสต้าชนิดราวโิอลแีบบสดทีDทดแทน
แป้งสาลดีว้ยแป้งขา้วกลอ้งทีDแตกต่างกนัมผีลทําให้
ค่าคะแนนเฉลีDยคุณลกัษณะทางด้านความยดืหยุ่น 
และความชอบโดยรวม มคีวามแตกต่างกนัอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางทีD 5  
โดยพาสตา้ชนิดราวโิอลแีบบสดทีDมกีารทดแทนดว้ย
แป้งข้าวกล้องทีDระดับร้อยละ 40 มีความแตกต่าง
อย่างกันทีDระดับนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับ
พาสตา้ชนิดราวโิอลแีบบสดทีDมกีารทดแทนดว้ยแป้ง
ข้าวกล้องทีDระดับร้อยละ 10, 20 และ 30 พาสต้า
ชนิดราวิโอลีแบบสดทีDมีการทดแทนด้วยแป้งข้าว
กล้องปรมิาณร้อยละ 20 มคีะแนนเฉลีDยความชอบ

โดยรวมสูงกว่าทีDระดบัร้อยละ 10, 30 และ 40 โดย
อยู่ ในระดับชอบปานกลาง และเป็นระดับการ
ทดแทนทีDมากทีDสุดทีDมคุีณลกัษณะทางดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี ความยืดหยุ่น และความชอบโดยรวม
ใกลเ้คยีงกบัสตูรควบคุม ดงันั 5นจงึเลอืกพาสต้าชนิด
ราวิโอลีแบบสดทีDมกีารทดแทนด้วยแป้งขา้วกล้อง
ปรมิาณรอ้ยละ 20 มาวเิคราะหคุ์ณภาพทางเคมแีละ
ศึกษาศักยภาพการต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณ
สารประกอบฟีนอลคิทั 5งหมดต่อไป 

3.2.3 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางเคมี 
การวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมขีองพาสต้าชนิด
ราวิโอลีแบบสดทีDมีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
ข้าวกล้องทีDระดบัร้อยละ 20 เปรียบเทียบกบัสูตร
ควบคุม แสดงดงัตารางทีD 6 พบว่าเมืDอมกีารทดแทน
แป้งขา้วสาลดีว้ยแป้งขา้วกลอ้งทีDระดบัรอ้ยละ 20 มี
ปรมิาณไขมนั เถ้า เสน้ใย และคารโ์บไฮเดรตลดลง
เมืDอเปรยีบเทยีบกบัสูตรควบคุม เนืDองจากแป้งขา้ว
กล้องมีองค์ประกอบของโปรตีนตํD ากว่า และมี
องค์ประกอบของไขมนั เถ้า และเสน้ใยสูงกว่าแป้ง
ข้าวสาลี (Islam et al., 2012) นอกจากนี5 ปริมาณ
เถ้าและเสน้ใยทีDเพิDมขึ5นนั 5น เนืDองจากแป้งขา้วกลอ้ง
มปีรมิาณเสน้ใยและแร่ธาตุสงู เช่น เหลก็แคลเซยีม 
ฟอสฟอรัส และแมกนีเซียม (Rosniyana et al., 
2011) จงึทําใหพ้าสต้าสูตรทีDมกีารทดแทนแป้งสาลี
ดว้ยแป้งขา้วกลอ้งมปีรมิาณเถ้าและเสน้ใยมากกว่า
สูตรควบคุม สอดคล้องกับการใช้แป้งข้าวกล้อง
ทดแทนแป้งสาลใีนผลติภณัฑบ์สิกติของ Islam และ
คณะ (2012) พบว่าการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
ข้าวกล้องในผลิตภัณฑ์บิสกิตมีผลทําให้ปริมาณ
ไขมัน เถ้า และเส้นใยเพิDมขึ5น เนืDองจากแป้งข้าว
กลอ้งมปีรมิาณไขมนั เถา้ และเสน้ใยสงูกว่าแป้งสาล ี
ในขณะทีDปรมิาณโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตในแป้ง
ขา้วกลอ้งมน้ีอยกว่าแป้งสาลใีนการทําบสิกติ จงึทํา
ให้เมืDอมทีดแทนด้วยแป้งขา้วกล้องเพิDมขึ5นปรมิาณ
โปรตนีและคารโ์บไฮเดรตจงึลดลง 
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ตารางทีR 6  องคป์ระกอบทางเคมขีองพาสตา้สตูรควบคุมและสตูรทีDมกีารทดแทนแป้งสาลดีว้ยแป้งขา้วกลอ้งทีD
ระดบัรอ้ยละ 20 

 

องคป์ระกอบทางเคม ี
ปรมิาณ (g/100 g) 

สตูรควบคุม สตูรแป้งขา้วกลอ้งทีDรอ้ยละ 20 
ความชื5น 31.51±0.61 31.11±0.45 
โปรตนี 10.80±0.36 10.10±0.77 
ไขมนั 3.48±1.21 4.72±0.92 
เถา้ 0.57±1.38 0.87±1.56 
เสน้ใย 1.75±0.42 6.72±0.85 
คารโ์บไฮเดรต 51.89±1.87 46.48±0.96 

หมายเหตุ : แสดงค่าเฉลีDย ± สว่นเบีDยงเบนมาตรฐาน (n = 3) 
 

3.3 ผลการศึกษาศักยภาพในการต้าน
อนุมูลอิสระ และปริมาณสารประกอบฟีนอลิค
ทั Pงหมดของพาสต้าชนิดราวิโอลีแบบสดจาก
แป้งข้าวกล้อง 

การศกึษาศกัยภาพการต้านอนุมูลอสิระ
ด้ ว ย วิ ธี  DPPH radical scavenging assay แ ละ 
FRAP assay พบว่าสารสกดัจากพาสตา้ชนิดราวโิอลี
แบบสดทีDทดแทนด้วยแป้งข้าวกล้องร้อยละ 20 มี
ศกัยภาพต้านอนุมูลอสิระดกีว่าพาสต้าชนิดราวโิอลี
แบบสดสูตรควบคุม ทั 5งวิธี DPPH radical sca-
venging assay และ FRAP assay (0.81±0.03 mg 
TEAC/g DW, 0.67±0.03 mg Fe(II)/g DW 
ตามลําดบั) เมืDอเปรียบเทียบทั 5งวิธี DPPH radical 
scavenging assay และ FRAP assay จะพบว่ามี
แนวโน้มเป็นไปในทิศทางเดียวกนั คือ เมืDอมีการ
ทดแทนแป้งสาลดี้วยแป้งขา้วกล้องในพาสต้าชนิด
ราวโิอลแีบบสดจะมศีกัยภาพต้านอนุมูลอสิระดกีว่า
สตูรควบคุม เนืDองจากแป้งขา้วกลอ้งมสีขีองรงควตัถุ
ชนิดแอนโทไซยานิน และโปรแอนโทไซยานิดนิ ซึDง
มบีทบาทสาํคญัในการช่วยลดภาวะเครยีดทีDเกดิจาก
ออกซเิดชนั (Chen et al., 2012) และมสีมบตัใินการ
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระสูง (อริสา และอรอุมา, 

2550; Zhou et al., 2014) จงึมคีวามสามารถในการ
เขา้จบักบัอนุมลูอสิระไดด้กีว่า ทาํใหพ้าสตา้ชนิดราวิ
โอลแีบบสดทีDมกีารทดแทนดว้ยแป้งขา้วกลอ้งมฤีทธิ \
ในการต้านอนุมลูอสิระดกีว่าสตูรควบคุม สอดคลอ้ง
กับการศึกษาศักยภาพในการต้านอนุมูลอิสระ 
DPPH ของ Mau และคณะ (2017) พบว่าเมืDอมกีาร
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องมากขึ5น จะมี
ศกัยภาพในการตา้นอนุอสิระมากขึ5น 

ส่วนการศึกษาปริมาณสารประกอบ      
ฟีนอลิคทั 5งหมด พบว่าสารสกัดจากพาสต้าชนิด    
ราวโิอลแีบบสดทีDทดแทนดว้ยแป้งขา้วกล้องร้อยละ 
20 มปีรมิาณสารประกอบฟีนอลคิทั 5งหมดมากกว่า
พาสต้าสูตรควบคุม มีปริมาณเท่ากับ 1.24±0.05 
และ 1.05±0.01 mg GAE/ g DW ตามลาํดบั (แสดง
ดังตารางทีD 7) เนืD องจากรงควัตถุชนิดแอนโท-      
ไซยานินซึDงพบได้ในข้าวกล้องนั 5น จัดอยู่ในกลุ่ม
สารประกอบกลุ่มฟลาโวนอยด์ (Merken et al., 
2000) ซึDงเป็นสารโพลีฟีนอลชนิดหนึDง เป็นผลให้
พาสต้าทีDมีการทดแทนด้วยแป้งข้าวกล้องจึงมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคมากกว่าพาสต้าสูตร
ควบคุม 
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ตารางทีR 7  ฤทธิ \ตา้นอนุมลูอสิระและสารประกอบฟีนอลคิทั 5งหมดของสารสกดัจากพาสตา้สตูรควบคุมและสตูร
ทีDทดแทนดว้ยแป้งขา้วกลอ้งรอ้ยละ 20 

 

พาสตา้ 
DPPH assay FRAP assay Total phenolic content 

TEAC* FRAP** value GAE*** 
สตูรควบคุม 0.34±0.02 0.38±0.01 1.05±0.01 
สตูรทีDทดแทนรอ้ยละ 20  0.81±0.03 0.67±0.03 1.24±0.05 

*TEAC = Trolox equivalent antioxidant capacity (mg TEAC/g dry weight); **FRAP values The FRAP 
values of the extracts were determined using the standard curve (mg Fe(II)/g dry weight); ***GAE = 
The gallic acid equivalent of the extracts were determined using the standard curve (mg gallic acid/g 
dry weight) 
 
4. สรปุ 

การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องใน
ผลติภณัฑ์พาสต้าชนิดราวโิอลแีบบสดมผีลต่อค่าสี
และค่าการยดึเกาะ โดยพบว่าเมืDอทดแทนแป้งขา้ว
กล้องเพิDมขึ5น ค่าสีแดง (a*) เพิDมขึ5น แต่ค่าความ
สว่าง (L*) ค่าสเีหลอืง (b*) และค่าการยดึเกาะลดลง  
ขณะทีDศักยภาพการต้านอนุมูลอิระและปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิคทั 5งหมดของพาสต้าชนิด        
ราวโิอลแีบบสดเมืDอทดแทนด้วยแป้งขา้วกล้องแลว้ 
พบว่ามีศกัยภาพการต้านอนุมูลอิสระดีกว่า และมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั 5งหมดมากกว่าสูตร
ควบคุม ดังนั 5นการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าว
กลอ้งเป็นประโยชน์ต่อสขุภาพของผูบ้รโิภค 
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