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บทคัดย่อ 
 การพฒันาผลิตภณัฑค์ุกกีแ้ป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ไสส้บัปะรด มีวตัถุประสงค์เพื่อศกึษาปรมิาณที่เหมาะสมของแป้ง
ขา้วไรซเ์บอรร์ี่ที่ใชท้ดแทนแป้งสาลีอเนกประสงคใ์นผลิตภณัฑ ์ศึกษาการยอมรบัของผูเ้ชี่ยวชาญ และกลุ่มตัวอย่าง รวมทัง้
ศกึษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี จลิุนทรีย ์ศกึษาคณุค่าทางโภชนาการ และอายกุารเก็บรกัษาของผลิตภณัฑ ์โดยการ
ใชแ้ป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค ์อัตราส่วนรอ้ยละ 25:75, 50:50 และ 75:25  พบว่าผูเ้ชี่ยวชาญจ านวน    
12 คน ใหก้ารยอมรบัมากที่สดุในอตัราส่วนรอ้ยละ 50:50 ไดร้บัคะแนนความชอบโดยรวม รสชาติ กลิ่น เนือ้สมัผสั และสี อยู่ใน

ระดับชอบมาก มีค่าเฉล่ีย (�̅�) เท่ากับ 5.58, 5.53, 5.52, 5.51 และ 5.50 โดยแบบประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ก าหนดเกณฑป์ระเมินแบบ 7 Point Hedonic Scale  น าสตูรที่ไดร้บัการยอมรบัมากที่สดุไปทดสอบการยอมรบัทางประสาท
สมัผสักับกลุ่มตวัอย่างจ านวน 50 คน  พบว่ากลุ่มตวัอย่าง ใหค้ะแนนความชอบรวม รสชาติ กล่ิน เนือ้สมัผสั และ สี มีค่าเฉล่ีย 

(�̅�) เท่ากับ 5.40, 5.60, 5.54, 4.96 และ 5.38  น าผลิตภัณฑไ์ปวิเคราะหค์ุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และวิเคราะหห์า
จ านวนจุลินทรียท์ัง้หมด ยีสต ์รา พบว่า มีค่าวอเตอรแ์อกทีวิตี ้เท่ากับ 0.69 ความชืน้รอ้ยละ 15.08 โปรตีนรอ้ยละ 5.01 ไขมนั
รอ้ยละ 15.14 เถา้รอ้ยละ 0.73 คารโ์บไฮเดรตรอ้ยละ 64.04 ใยอาหารรอ้ยละ 3.95 pH เท่ากบั 4.79 กรดไทโอบารบ์ิทรูกิ (TBA) 
เท่ากับ 0.21 mg malondialdehyde/kg และน าแป้งข้าวไรซเ์บอรร์ี่ไปตรวจหาสารแอนโทไซยานิน พบค่าแอนโทไซยานิน
ปริมาณ 0.44 มิลลิกรมัต่อ 100 กรมั น าผลิตภณัฑค์ุกกีท้ี่เก็บอุณหภูมิหอ้ง (28± 2 องศาเซลเซียส) วิเคราะหจ์ุลินทรียท์ัง้หมด 
ยีสต ์รา พบว่าเชือ้จลิุนทรียม์ีค่าไม่เกินตามมาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน เรื่อง คกุกี ้(มผช.118/2555) 
และ จึงท าใหผ้ลิตภณัฑค์กุกี ้
 

ค าส าคัญ : คกุกี ้; แป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ ; สบัปะรด 
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Abstract 
The development of rice berry cookies stuffed with pineapple. The purposes of this study were: 1) to study 

the appropriate amount of rice berry flour replaces all-purpose wheat flour in the product by studying the experts’ 
acceptance and the sample group and to study physical, chemical, microorganism changes, and to study the 
nutritional value, and age of product storage by using rice berry flour instead of all-purpose wheat flour, percentage 
ratios at 25:75, 50:50 and 75:25 found that the 12 experts prefer the most acceptance percentage ratio at 50:50 for 

overall likeness, taste, odor, texture, and color at a high level,  The mean ( �̅�)  was at 5.58, 5.53, 5.52, 5.51, and 
5.50, respectively.  The sensory evaluation form was evaluated by using 7 points Hedonic Scale.  Then testing the 
most accepted formula by testing a sensory acceptance test with a sample of 50 people which found that the 

sample group's preferences in overall likeness, taste, odor, texture, and color were mean ( �̅�)  at 5.40, 5.60, 
5.54,4.96, and 5.38, respectively. The products were analyzed for physical and chemical properties and analyzed 
for the total number of microorganisms, yeast and fungi showed that water activity value was equal to 0.69% , 
moisture 15.08% , protein 5.01% , fat 15.14% , ash 0.73% , carbohydrates 64.04% , dietary fiber 3.95% , pH 4.79. 
Thiobarbituric acid (TBA) 0.21mg malondialdehyde/kg, rice berry flour was tested for anthocyanin value found that 
there was anthocyanin value at 0.44 mg per 100 g.  Cookies products were stored at room temperature (28± 2 
degrees Celsius) , all microorganisms, yeast, fungi were analyzed found that the microorganisms did not exceed 
the community standard on cookies (Thai Industrial Standard Institute 118/2555) 
 

Keywords : cookies; rice berry flour; pineapple 
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บทน า 

คกุกีเ้ป็นผลิตภณัฑข์นมอบท่ีไดร้บัความนิยมในการรบัประทานเป็นอย่างยิ่งเหมาะกบัทกุเพศทกุวยั เนื่องจากคกุกีเ้ป็น
ขนมที่รบัประทานไดง้่าย มีลกัษณะกรอบรว่น ขนาด รูปรา่ง กลิ่น รส แตกต่างกนั ขึน้อยู่กบัชนิดของคกุกีแ้ต่ละชนิด ส่วนผสม
ของคุกกีจ้ะประกอบดว้ย แป้งสาลี เนย น า้ตาล ไข่ นม เป็นตน้ โดยส่วนใหญ่คุกกีท้ี่ผลิตในทอ้งตลาดมีส่วนผสมของไขมนั
มากมีผลท าใหผู้บ้รโิภคเมื่อรบัประทานอย่างไม่ระมดัระวงัจะส่งผลใหน้ า้หนกัตวัเพิ่มขึน้และเกิดโรคแทรกซอ้นต่างได ้จึงท าให้
ผูบ้ริโภคตระหนกัถึงการรกัษาสขุภาพกันมากขึน้ซึ่งมีความสมัพนัธก์ับการเปล่ียนแปลงกับพฤติกรรมการบริโภค โดยหนัมา
บรโิภคอาหารหรือขนมที่มีประโยชนต์่อสขุภาพ ส าหรบัประเทศไทยตลาดของผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสขุภาพมีการเจริญเติบโต
เพิ่มขึน้อย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะขนมอบ ขนมขบเคีย้วมีศักยภาพเติบโตพรอ้มกับกลุ่มผูบ้ริโภคที่มีความตอ้งการมากขึน้
(National Food Institute, 2020) ผนวกกับความนิยมในกระแสการรับประทานขนมหรือผลิตภัณฑ์คุกกี้เก่ียวกับสุขภาพ 
ผลิตภณัฑท์ี่ใชก้ารแปรรูปที่ดีต่อสขุภาพ เช่น การอบ การใชส้ารปรุงแต่งรส สี และการใชส่้วนผสมจากธรรมชาติหรือออรแ์ก
นิกก็ไดร้บัความนิยมมากอย่างต่อเนื่อง จึงท าใหม้ีการพัฒนาคุกกี ้ขนมอบในรูปแบบต่างๆเช่น เพิ่มส่วนผสมเขา้ไป ไดแ้ก่ 
ผลไมแ้หง้ เมล็ดผลไม ้เมล็ดธัญพืช  ธัญชาติ เครื่องเทศและสมนุไพร  ซึ่งส่วนผสมดงักล่าวใหส้ารอาหารที่เป็นประโยชนต์่อ
รา่งกายและยงัสามารถเพิ่มคณุค่าทางโภชนาการใหก้บัผลิตภณัฑค์กุกีไ้ดอ้ีกดว้ย 

ข้าวไรซเ์บอรร์ี่หรือข้าวสีนิล เป็นสายพันธุ์ของ Oryza sativa L. (Gramineae) ไดม้าจากการผสมข้ามพันธุ์ระหว่าง            
ขา้วเจา้หอมนิลกับขา้วขาวดอกมะลิ 105 (Pitija et al., 2013) ปลูกมากในภาคเหนือของประเทศไทย ลักษณะของขา้วที่ยงั                 
ไม่ผ่านการขดัสีจะเป็นสีม่วง มีเปลือกแข็ง ดา้นในเป็นสีขาวและมีรงควตัถุสีม่วงเขม้อยู่ในเปลือกหุม้ รงควตัถุในขา้วไรซเ์บอรร์ี่
คือแอนโธไซยานินมีประสิทธิภาพในการตา้นการออกซิเดชนัและก าจดัอนมุลูอิสระต่าง ๆ  ท่ีถกูสรา้งขึน้ในรา่งกายมีประโยชนใ์น
การชะลอวยั ลดการเสื่อมของเซลล ์และยงัมีสารอาหารไกลโคไซด ์เช่น chrysanthemin (Cyanidin-3-glucoside) ซึ่งไม่พบใน
ขา้วพนัธุอ์ื่นๆ (Pereira-Caro et al., 2013) สารแอนโธไซยานินที่มีสีม่วงเขม้จนถึงสีด าในกลุ่มฟลาโวนอยดน์ั้นเป็นแหล่งของ
สารตา้นออกซิเดชนัลดอนุมลูอิสระในร่างกายได ้มีผลท าใหก้ลไกการท างานของร่างกายด าเนินไปอย่างปกติ  (Zhang et al., 
2006) นอกจากนีย้งัมีรายงานวิจยัอีกมากมายเก่ียวกับคุณประโยชนข์องสารสีนีอ้าทิเช่น ชะลอการเจริญเติบของโรคมะเร็ง   
ลดการอกัเสบของรา่งกาย ลดระดบัน า้ตาลในเลือด (Yawadio et al., 2007) ซึ่งปัจจบุนัขา้วไรซเ์บอร่ีไดร้บัความนิยมเป็นอย่าง
มาก เนื่องจากอุดมไปดว้ยคุณค่าทางโภชนาการสูงอุดมไปดว้ยสารอาหารต่างๆ ไดแ้ก่ วิตามินอี วิตามินบี 1 ลูทีน แทนนิน 
สังกะสี โอเมกา้ 3 ธาตุเหล็ก โฟเลท เบตา้-แคโรทีน แกมมาโอไรซานอลและเสน้ใยอาหาร ในขา้วไรซเ์บอรี่ จึงมีความนิยม              
แปรรูปขา้วไรซเ์บอร่ีเป็นแป้งขา้วไรซเ์บอร่ีเพื่อเป็นส่วนประกอบในการผลิตอาหารส าหรบัผูร้กัสขุภาพ 

สบัปะรดเป็นผลไมเ้ศรษฐกิจ ที่มีความส าคญัและมากดว้ยคุณประโยชนต์่อร่างกาย เพราะมีสารอาหารอยู่ในสบัปะรด

จ านวนมากเช่น วิตามิน แรธ่าต ุใยอาหาร และมีเอนไซมบ์รอมมีเลน (Bromelain) ซึ่งสามารถย่อยโปรตีน ช่วยเพิ่มภมูิตา้นทาน 

ตา้นมะเร็งบางชนิด เช่น มะเร็งเตา้นมและมะเร็งรงัไข่ ยบัยัง้การเกาะกลุ่มของเกล็ดเลือด ช่วยย่อยอาหาร ขบัเหงื่อและเป็นยา

ระบายอ่อนๆ (Saengkhae, 2019) ปัจจบุนันอกจากการน าสบัปะรดมาบรโิภคในรูปแบบของผลไมส้ดและใชเ้ป็นส่วนประกอบ

ในอาหารและขนมต่างๆ แลว้ ยังมีการน าสับปะรดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑต์่างๆ ไดห้ลายชนิด เช่นสับปะรดกวน สับปะรด
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กระป๋อง สับปะรดอบแห้ง สับปะรดแช่แข็ง น ้าผลไม้ น ้าส้มสายชู ไวน์สับปะรด อุตสาหกรรมเบียร ์อุตสาหกรรมอาหาร 

อตุสาหกรรมอาหารสตัว ์และการใชใ้นผลิตภณัฑเ์ครื่องส าอาง ซึ่งช่วยเพิ่มมลูค่าทางการตลาดใหก้บัสบัปะรดไดเ้ป็นอย่างดี 

จากคุณประโยชน์ของข้าวไรซเ์บอรร์ี่และสับประรดที่กล่าวมา ผู้วิจัยมีแนวคิดที่จะเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑค์ุกกี ้โดยน าแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่มาเสริมในเนือ้คุกกี้และน าสับปะรดมาเสริมในผลิตภัณฑไ์สคุ้กกี้เป็นอีกทางเลือก
ให้กับกลุ่มผู้บริโภคที่ดูแลสุขภาพได้รับประทานคุกกี้ที่มีคุณค่าทางโภชนาการอีกทั้งยังเป็นการขยายตลาดของแป้งข้าว          
ไรซเ์บอรร์ี่ที่เป็นผลิตภัณฑใ์นประเทศใหส้ามารถใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑท์ี่หลากหลายมากยิ่งขึน้ ซึ่งช่วยยกระดบั
คุณภาพของผลิตภณัฑค์ุกกีใ้หม้ีประโยชนเ์พิ่มขึน้ รสชาติดียิ่งขึน้ ช่วยต่อยอดผลิตผลทางการเกษตรที่ส  าคญัของประเทศไทย
ไม่ว่าจะเป็นขา้วและสบัปะรด ซึ่งถือว่าสามารถเพิ่มมลูค่าใหก้บัผลผลิตทางการเกษตรได ้และเป็นการส่งเสรมิการใชท้รพัยากร
ที่มีอยู่ในประเทศใหเ้กิดประโยชนสูงสดุ อีกทั้งยังไดผ้ลิตภัณฑรู์ปแบบใหม่มีรสชาติเหมาะสมกับคนไทย รบัประทานง่ายมี
คุณประโยชนแ์ละตอบโจทยผ์ูบ้ริโภคกับผลิตภณัฑท์างเลือกเพื่อสขุภาพ ดงันัน้วตัถุประสงคข์องการวิจยัครัง้นีค้ือ เพื่อทดสอบ
ปริมาณที่เหมาะสมของแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ที่ใชท้ดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ ศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภค ต่อผลิตภัณฑ ์
ศกึษาคณุสมบตัิทางเคมีคณุค่าทางโภชนาการรวมถึงศกึษาการเปล่ียนแปลงทางจลิุนทรียใ์นระยะเวลา 1 เดือน ของผลิตภณัฑ์
คกุกีแ้ป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ไสส้บัปะรด  
 
วิธีการด าเนินการวิจัย 
1.การเตรียมแป้งขา้วไรซ์เบอร์รี ่

ใชแ้ปง้ขา้วไรซเ์บอรร์ี่ส  าเรจ็รูปยี่หอ้ เติมสขุ จากวิสาหกิจชมุชนขา้วคนเมืองชลบรุี 

2.คดัเลือกสายพนัธ์ุสบัปะรดในการท าไสเ้พือ่คดัเลือกสูตรมาตรฐานไสส้บัปะรดกวน 

การคัดเลือกสายพันธุ์สับปะรดส าหรับท าไส้สับปะรด เลือกสายพันธุ์กลุ่ม  Smooth Cayenne เป็นสายพันธุ์             

ที่เหมาะสมในการท าสับปะรดกวนเพราะมีรสชาติหวานอมเปรีย้ว  กล่ินหอม เสน้ใยปานกลางไดแ้ก่ สายพันธุ์ปัตตาเวีย        

สายพันธุ์บา้นคา และสายพันธุ์เพชรบุรี 2 โดย เกณฑ์การคัดเลือกสับปะรดที่ใชใ้นการทดลอง ดังนี ้น า้หนักเฉล่ีย 2-2.5 

กิโลกรัม ความยาวลูก 20-25 เซนติเมตร เส้นรอบวงผล 40-45 เซนติเมตร  สุกปานกลาง (สีเปลือกด้านบนผลสีเขียว                   

ดา้นล่างของผลสีเหลืองอมสม้ตัง้แต่ครึง่ผลจนถึงปลายผล) และเมื่อวดั ค่า pH ในช่วง 3.5-4.55 ปรมิาณน า้ตาล 15-17 °Brix  

จากนั้นน าสูตรไสส้ับปะรดกวนของ Charoonsri (2009) มาดัดแปลงโดยใชส้ับปะรดทั้ง 3 สายพันธุ์ โดยพิจารณาดา้น สี           

กล่ิน รสชาติ เนือ้สัมผัสในหอ้งปฎิบัติการกับทีมนักวิจัย 3 คนซึ่งเป็นผูท้ดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝนมาแลว้ ท าการทดสอบ               

โดยใชแ้บบทดสอบแบบ  Hedonic Scale   ที่ระดบัความชอบ 7 ระดบั (7 = ชอบมากที่สดุ 6 = ชอบมาก 5 = ชอบนอ้ยที่สดุ 

4 = เฉย ๆ  3 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย  2 = ไม่ชอบมาก   1 = ไม่ชอบมากที่สุด) และน าสูตรที่ไดร้บัคะแนนความชอบมากที่สดุ             

เป็นสตูรมาตรฐานไสส้บัปะรดกวน ในการผลิตผลิตภณัฑค์กุกีแ้ป้งขา้วไรซเ์บอรไ์สส้บัปะรด 
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ตารางที ่1  สตูรไสส้บัปะรดกวน 

  
 
 
 
 
 
 
 

 
 

เตรียมสบัปะรดทัง้ 3 สายพนัธุ ์โดยหั่นชิน้สบัปะรดขนาด 2 ตร.ซม. ตามน า้หนกัดงัตารางที่ 1 จากนัน้น ามาบดดว้ยเครื่องบด
สบั (Philips Food Processor, HR7310, Thailand) เป็นเวลา 2 นาที น าสบัปะรดที่ไดต้ัง้ไฟปานกลางใส่ส่วนผสมที่เหลือไดแ้ก่กลูโคส 
เกลือ และกรดซิตริก กวนเป็นเวลาประมาณ 15-20 นาที ใหเ้ป็นเนือ้เดียวกัน เมื่อครบเวลา ใส่เนยเป็นขั้นตอนสุดทา้ย เท
ส่วนผสมบนถาดพกัใหเ้ย็นประมาณ 20 นาที จากนัน้ป้ันไสส้บัปะรดกวนน า้หนกั 7 กรมั เตรียมไวส้ าหรบัใส่ไสใ้นคกุกี ้

3.คดัเลือกสูตรมาตราฐานสูตรคกุกีช้นดิป้ัน 
ท าการคดัเลือกสตูรมาตรฐานคกุกีช้นิดป้ันจาก 3 สตูร โดยพิจารณาดา้น สี กล่ิน รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบ

โดยรวม ทดลองสตูรและทดสอบการยอมรบัทางประสาทสัมผัสจ านวน 10 คน (นักวิจยั 3 คนและผูเ้ชี่ยวชาญดา้นเบเกอรี่
จ  านวน 7 คน ) ซึ่งเป็นผู้ทดสอบชิมที่ ผ่านการฝึกฝนมาแล้ว ท าการทดสอบ โดยใช้แบบทดสอบแบบ  Hedonic Scale                 
ที่ระดบัความชอบ 7 ระดบั (7 = ชอบมากที่สดุ 6 = ชอบมาก 5 = ชอบนอ้ยที่สดุ 4 = เฉย ๆ 3 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 2 = ไม่ชอบ
มาก 1 = ไม่ชอบมากที่สดุ) และน าสตูรที่ไดร้บัคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สดุ เป็นสตูรมาตรฐาน ในการผลิตผลิตภณัฑ์
คกุกีแ้ป้งขา้วไรซเ์บอรไ์สส้บัปะรด  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนผสม 
ปรมิาณ (กรมั) 

สตูรที่ 1 สตูรที่ 2 สตูรที่ 3 
สบัปะรดพนัธุศ์รีราชา 500  -   -  
สบัปะรดพนัธุปั์ตตาเวยี  -  500  -  
สบัปะรดพนัธุเ์พชรบรุี 2  -   -  500 
น า้ตาลทรายไม่ฟอกสี 150 150 150 
กลโูคส 20 20 20 
เกลือ 0.5 0.5 0.5 
กรดซิตรกิ 0.2 0.2 0.2 
เนย 25 25 25 
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3.1 ศกึษาสูตรมาตรฐานของผลิตภณัฑ์คกุกีช้นดิป้ันที ่3 สูตร 
 
ตารางที ่2  สตูรคกุกีม้าตรฐาน 

ส่วนผสม 
ปรมิาณ (กรมั) 

สตูรที่ 1  สตูรที่ 2  สตูรที่ 3  

แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 150 100 200 

ผงฟ ู 1.5 1.25 1.5 

แป้งขา้วโพด - 5 - 

นมผง - 25 - 

เนยสด 85 100 110 

น า้ตาลไอซิง่ 100 50 - 

น า้ตาลทรายสีร  าป่น - - 100 

ไข่ไก่ 50 25 25 

เกลือ 0.5 - 0.5 

สตูรที่ 1  Adopted from Jariya (2013) 
สตูรที่ 2  Adopted from Wilasinee (2020) 
สตูรที่ 3  Adopted from Wiphawan (2013)  

 
น าวตัถดุิบแหง้ไดแ้ก่แปง้สาลี แป้งขา้วโพด ผงฟ ู รอ่นรวมกนั เตรียมไว ้ จากนัน้ตีกบัเนยกบัน า้ตาลไอซซ์ิง่จนขึน้ฟ ู

ค่อยๆหยอดไข่ไก่ลงไป ตีใหเ้ขา้กนัและทยอยใส่ส่วนผสมที่รอ่นแลว้ลงในเครื่องตีจนส่วนผสมรวมเป็นเนือ้เดียวกนัแบ่งแป้งคกุกี ้
เพื่อท าการชั่งปรมิาณน า้หนกั 10 กรมั น าไปห่อไสส้บัปะรดและกดลงพิมพน์ าไปอบที่อณุหภมูิ 160 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาท ี 
5.ศกึษาอตัราส่วนของแป้งขา้วไรซ์เบอร์รี:่แป้งสาลีอเนกประสงคใ์นผลิตภณัฑ์คกุกีไ้สส้บัปะรด 

น าคุกกีส้ตูรมาตรฐานที่ไดค้ะแนนทดสอบทางประสามสมัผัสมากที่สดุมาศึกษาการใชแ้ป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ทดแทน

แป้งสาลีอเนกประสงค ์โดยระบุปรมิาณดงันี ้แป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ : แป้งสาลีอเนกประสงค ์อตัราส่วนรอ้ยละ 25 : 75 , 50 : 50 

และ 75 : 25 จากนัน้น าตวัอย่างทัง้ 3 ตวัอย่าง ไปทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสั โดยผูเ้ชี่ยวชาญจ านวน 12 คน โดย

แบ่งผูเ้ชี่ยวชาญดา้นที่มีประสบการณ์โดยตรงดา้นอาหาร 5 ปีขึน้ไป และมีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาโท ดังนี ้กลุ่มที่ 1 

อาจารยด์า้นอาหารและโภชนาการ จ านวน 5 คน กลุ่มที่ 2 ผูเ้ชี่ยวชาญดา้นเบเกอรี่ในสายงานอุตสาหกรรมบริการ จ านวน             

4 คน กลุ่มที่ 3 เจา้ของธุรกิจรา้นเบเกอรี่ จ านวน 3 คน  โดยท าการทดสอบชิม ใชแ้บบทดสอบ แบบ Hedonic Scale  ที่ระดบั

ความชอบ 7 ระดบั  (7 = ชอบมากที่สดุ 6 = ชอบมาก 5 = ชอบนอ้ยที่สดุ 4 = เฉย ๆ 3 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 2 = ไม่ชอบมาก             
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1 = ไม่ชอบมากที่สดุ) ในดา้น สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสัและความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ ์จากนัน้น ามาวิเคราะหผ์ลโดย

น าสตูรที่ไดร้บัคะแนนความชอบโดยรวมสงูสดุไปผลิตคกุกี ้เพื่อออกทดสอบทางประสาทสมัผสักบักลุ่มตวัอย่างโดยใชก้ารสุ่ม

แบบเฉพาะเจาะจง ของกลุ่มตวัอย่างที่รบัประทานอาหารหรือขนมเพื่อสขุภาพ จ านวน 50 คน น ามาวิเคราะหผ์ล เพื่อผลิต

ผลิตภณัฑค์กุกีเ้สรมิแป้งขา้วไรซเ์บอร่ีไสส้บัปะรดและน าไปตรวจวิเคราะหค์ณุค่าทางโภชนาการต่อไป  

ตารางที ่3  สตูรทดแทนแปง้ขา้วไรซเ์บอรร์ี่ในผลิตภณัฑค์กุกีเ้สรมิแป้งขา้วไรซเ์บอร่ีไสส้บัปะรด 

ส่วนผสม 
 ปรมิาณแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่:แป้งสาลีอเนกประสงค ์(รอ้ยละ) 

สตูรมาตรฐาน 25:75 50:50 75:25 
แป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี ่ - 50 100 150 
แป้งสาล ี 100 150 100 50 
ผงฟ ู 1.25 1.25 1.25 1.25 
แป้งขา้วโพด 5 5 5 5 
นมผง 25 25 25 25 
เนย 100 100 100 100 
น า้ตาลไอซิง่ 50 50 50 50 
ไข่ไก่ 25 25 25 25 

 
สตูรมาตรฐานและสตูรทดแทนแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่:แป้งสาลีอเนกประสงคผ์ลิตภณัฑค์กุกี ้แสดงดงัภาพท่ี 1 
 
 

 
สตูรมาตรฐาน สตูร 25:75 สตูร 50:50 สตูร 75:25 

 
ภาพที ่1  สตูรมาตรฐานและสตูรทดแทนแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ีใ่นผลิตภณัฑค์กุกีเ้สรมิแป้งขา้วไรซเ์บอรี่ไสส้บัปะรด 
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4. วเิคราะห์คณุสมบตัทิางเคมี และชีวภาพ ของผลิตภณัฑ์คกุกีเ้สริมแป้งขา้วไรซ์เบอรีไ่สส้บัปะรด  
- ค่าวอเตอรแ์อกทิวิตี(้aw)ตามวิธีของ AOAC (2016) 

น าตวัอย่างใส่เครื่อง Water Activity ยี่หอ้ Decagon รุน่ AquaLab Pre จากนัน้ตรวจสอบ Linear Offset โดยใชน้ า้

กลั่นและสารละลายมาตรฐาน 6 ความเขม้ขน้และวดัค่า Water Activity  ของตวัอย่างที่ผ่านการเตรียมตวัอย่างจนเป็นเนือ้

เดียวกนั 

- ความเป็นกรด-ด่าง วิเคราะหโ์ดย pH Meter ตามวิธีของ AOAC (2016) 

ใส่ตวัอย่างลงในโถป่ัน ป่ันตวัอย่างใหเ้ป็นเนือ้เดียวกันใชจ้ากนัน้ใชส้ารละลาย Buffer pH 4.01 และ 7.00 วดั pH 

เทียบโดย Buffer solution ต่างยี่หอ้ ก่อนการทดสอบ จากนัน้น าตวัอย่างน ามาวดัค่า pH โดยจุ่มอิเล็คโทรดลงในบีกเกอรข์อง

ตวัอย่างและรอจนค่าpH คงที่ (อ่านค่าที่อณุหภมูิ 25+1 °C)  

- ค่ากรดไทโอบารบ์ิทรูกิ (Thiobarbituric acid value ;TBA value) ตามวิธีของ Pearson (1976) 

ชั่งตัวอย่างน า้หนักประมาน 10 กรัม ใส่ใน Round Bottom Flask จากนั้น เติมน า้ ปริมาณ 97.5 ml. + 4 M HCI 

ปริมาณ2.5 ml. น าไปกลั่นใหไ้ดป้ริมาตร 50 ml. ดูดมา 5 ml. + 5 ml. TBA reagent ใส่ในหลอดทดลองใส่ใน Water bath 

อุณหภูมิ 100°C เป็นเวลา 35 นาที ท า blank ไปพรอ้มกันโดยใช้น า้กลั่น ครบเวลาน าไปวัด Spectrophotometer (OD)                 

ใช ้สตูรค านวณ TBA Number (mg malonaldehyde /kg) = 7.8 x OD  

- องคป์ระกอบหลกัในอาหาร (Proximate analysis) ตามวิธีของ AOAC (2016) ประกอบไปดว้ย ปริมาณความชืน้ โปรตีน 

ไขมนั เถา้ และ  คารไ์บไฮเดรท  

- ปรมิาณแอนโทไซยานิน วิธีของ AOAC (2016) 

ชั่งตวัอย่างแลว้ละลายดว้ยสารละลาย buffer pH 1.0 และ buffer pH 4.5 จากนัน้ปรบัปริมาตร 50 มิลลิลิตรกรอง
ดว้ยกระดาษกรอง จนไดส้ารละลายใส วัดค่าการดูดกลืนแสง (UV-Vis Spectrophotometer) ที่ความยาวคล่ืน 520 นาโน
เมตร และ 700 นาโมเมตร น าค่าการดดูกลืนแสง (นาโมเมตร) ที่วดัไดม้าค านวณดว้ยสตูร Anthocyanin pigment  

𝐴𝑛𝑡ℎ𝑜𝑐𝑦𝑎𝑛𝑖𝑛 𝑝𝑖𝑔𝑚𝑒𝑛𝑡 (cyanidin − 3 − glucoside equivalents, mg/L)  =
𝐴 𝑥 𝑀𝑤 𝑥 1000

Ɛ 𝑥 Ɩ
  

 
หมายเหต ุ
A = (A 520 nm - A 700 nm) pH 1 0 - (A 520 nm - A 700 nm) pH 4.5 
𝑀𝑤  = 449.2 g/mol for cyaniding-3-glucoside 
Ɛ  = 26900 molar extinction coefficient 

Ɩ =  pathlenght in cm 
- ตรวจสอบจ านวนจลิุนทรียท์ัง้หมด วิธีของ BAM (2001)  - ตรวจสอบจ านวนยีสตแ์ละรา วิธีของ BAM (2001) 
- การวิเคราะหค์ณุค่าทางโภชนาการโปรแกรมส าเรจ็รูป Inmucal-Nutrients V. 4.0 (Institution of Nutrition, 2018) 
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5.สถิตทิีใ่ชใ้นการวจิยั 
น าขอ้มลูจากการประเมินทางประสาทสมัผสัวิเคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ทดสอบ

ความแตกต่างของค่าเฉล่ียวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS version 22 ที่ระดบั
ความเชื่อมั่นเท่ากับรอ้ยละ 95 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะหด์ังนี ้แจกแจงความถ่ี (Frequency Distribution) และค่ารอ้ยละ 
(Percentage)  

 
ผลการวิจัย 
1. ผลการศกึษาสูตรมาตรฐานไสส้บัปะรดกวน 3 สูตร 

ตารางที ่1  ผลคะแนนการทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัผลิตภณัฑไ์สส้บัปะรด 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ไส้สับปะรดกวน 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
สี 5.30±0.82a 5.45 ±0.61a 4.48±1.27b 
กลิ่น(ns) 5.44±1.20a 5.40±0.53a 5.58±0.78a 
รสชาต ิ 5.40±1.00b 5.73±0.55a 5.71±1.22a 
เนือ้สมัผสั(ns) 4.90±1.16a 5.20±1.22a 4.88±1.20a 
ความชอบรวม 4.95±1.45b 6.55±0.67a 4.50±0.63b 

หมายเหต ุ ab หมายถึง คา่เฉล่ียที่ตามดว้ยตวัอกัษรตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05  
                    (p<0.05) 

ns หมายถงึ หมายถึงไมม่ีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 (P ≥ 0.05) 
 
พบว่าดา้นกล่ินและเนือ้สมัผสัไม่มีความแตกต่างกันทัง้ 3 สตูร ส่วนดา้นรสชาติพบว่าสตูรที่  2 และสตูร 3 ไดร้บัการ

ยอมรบัไม่แตกต่างกนัและความชอบโดยรวมสตูรที่ 2 ไดร้บัการยอมรบัมากที่สดุอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ P≤0.05 ผูท้ดสอบ           
มีความเห็นว่าสตูรที่ 2 เป็นสตูรที่เหมาะสมเนื่องจากมีสีเหลืองทอง กลิ่นหอมหวาน  รสหวานอมเปรีย้วกลมกล่อม เนือ้สมัผสันุ่ม 
เสน้ใยละเอียด ซึ่งเป็นลักษณะที่ดีของสับปะรดกวนดังนั้นผูว้ิจัยจึงเลือกสูตรที่  2 มาพัฒนาผลิตภัณฑ์ไสส้ับปะรดกวนสูตร
มาตรฐาน  
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2. ผลคะแนนการทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัผลิตภณัฑ์คกุกีช้นดิป้ันสูตรมาตรฐาน 

ตารางที ่2  ผลคะแนนการทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัผลิตภณัฑค์กุกีช้นิดป้ันสตูรมาตรฐาน 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑค์ุกกีช้นิดป้ัน 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
สี 5.71±0.48 b 6.38±0.48 a 5.50±0.53 b 
กลิ่น(ns) 5.92±0.73 a 6.34±0.48 a 5.18±0.42 a 
รสชาติ(ns) 6.01±0.63 a 6.24±0.47 a 5.46±0.42 a 
เนือ้สมัผสั  5.64±0.51 ab 6.01±0.73 a 5.04±0.51 b 
ความชอบรวม      5.30±0.67 b 6.91±0.73 a 5.52±0.52 b 

หมายเหต ุ ab หมายถึง คา่เฉล่ียที่ตามดว้ยตวัอกัษรตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05  
                    (p<0.05) 

ns หมายถงึ หมายถึงไมม่ีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 (p≥0.05) 
 
พบว่าผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนสูตร 2 สูงสุดในทุก ๆ ดา้น ดา้นกล่ินและรสชาติไม่มีความแตกต่างกันทัง้ 3 สูตร ส่วน

ดา้นสี พบว่าสตูรที่ 2 แตกต่างจากสตูร 1และ 3 ดา้นเนือ้สมัผสั ทัง้ 3 สตูรมีความแตกต่าง ดา้นความชอบรวม สตูรที่ 2 ต่างจาก

และสตูรที่ 1 และ 3 อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ p<0.05  ผูท้ดสอบมีความเห็นว่าสตูรที่ 2 เป็นสตูรที่เหมาะสมเนื่องจากแป้งมีสี

เหลืองอ่อน กลิ่นหอม รสชาติหวานเค็มกลมกล่อม และเนือ้สมัผสัแน่น มีความกรอบรว่น ดงันัน้ผูว้ิจยัจึงเลือกสตูรที่ 2 มาพฒันา

ผลิตภณัฑค์กุกีแ้ป้งขา้วไรซ ์

3. ผลคะแนนการทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของผูเ้ชี่ยวชาญ 

ตารางที ่3  ผลคะแนนการทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของผูเ้ชี่ยวชาญ 

หมายเหต ุns หมายถึง ไม่มคีวามแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทาง สถิติที่ระดบั 0.05 (p<0.05) 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

อัตราส่วนแป้งข้าวไรซเ์บอรร่ี์ : แป้งสาลีเอนกประสงค ์
(เปอรเ์ซนตข์องน ้าหนักทัง้หมด) 

25:75 50:50 75:25 
สี(ns) 4.75a±0.52 5.50a±0.43 4.91a±0.28 
กลิ่น(ns) 4.33a±0.43 5.52a±0.33 5.00a±0.71 
รสชาติ(ns) 5.08a±0.51 5.53a±0.23 5.16a±0.48 
เนือ้สมัผสั(ns) 5.08a±0.61 5.51a±0.17 4.50a±0.41 
ความชอบรวม(ns) 4.75a±0.74 5.58a±0.81 5.00a±0.23 



                           
                          วารสารวิทยาศาสตรบ์รูพา ปีที่ 27 (ฉบบัที่ 2) พฤษภาคม – สิงหาคม พ.ศ. 2565 

                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 27 (No.2)  May – August   2022                                                    บทความวิจยั 
 
 

 

                                                                                                                                                                                                                                                      1367 

 ผลคะแนนการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสผู้เชี่ยวชาญจ านวน 12 คน โดยให้คะแนนแบบ 7 Point 
Hedonic Scale  พบว่าใหค้ะแนนความชอบในดา้น สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบรวม ของทัง้ 3 ตวัอย่างไม่ต่างกนั
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≥0.05) และใหค้ะแนนความชอบสตูร 50:50 ในดา้นความชอบโดยรวม  รสชาติ  กลิ่น  เนือ้สมัผสั 
และสี อยู่ในระดับชอบมาก โดยมีค่าเฉล่ีย เท่ากับ 5.58 5.53 5.52 5.51 และ 5.50 ตามล าดับ แต่จากข้อเสนอแนะของ
ผูเ้ชี่ยวชาญใหค้วามเห็นว่า สูตร 50:50 ผลิตภัณฑค์ุกกีม้ีเนือ้สัมผัสค่อนขา้งแน่น แป้งเกาะตัวกับส่วนผสมอื่นๆ ไดด้ี และที่
ส  าคญัมีกล่ินหอมของขา้วไรซเ์บอรร์ี่และเนยแบบอ่อนๆ รสชาติหวานเค็มกลมกล่อม สีน า้ตาลอ่อน ซึ่งโด่ดเด่นกว่าสตูร 25:75 
เนื่องจากมีปริมาณแป้งข้าวไรซเ์บอรร์ี่น้อยเกินไปกล่ินของเนยไปกลบกล่ินข้าวจึงท าให้ไม่ไดก้ล่ินของขา้ว อาจจะมีผลต่อ
ปริมาณคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ และในส่วนของสูตร 75:25 เนือ้สัมผัสของคุกกี ้ร่วนแห้งแป้งไม่เกาะตัวกัน                
แตกง่ายเนื่องจากแป้งไรซเ์บอรร์ี่หากใส่ในปริมาณที่มากจะท าใหผ้ลิตภณัฑม์ีเนือ้สมัผสัที่ร่วนหยาบ สีน า้ตาลอมม่วงเขม้มาก
เกินไป จากนัน้น าผลิตภณัฑค์กุกี ้สตูรที่ 50:50 ที่ไดร้บัคะแนนความชอบมากที่สดุ ไปทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสักบั
กลุ่มตวัอย่างเป็นล าดบัต่อไป 
  ผลคะแนนการทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสักับกลุ่มตวัอย่างจ านวน 50 คน ของผลิตภณัฑค์ุกกีใ้หค้ะแนน
แบบ 7 Point Hedonic Scale พบว่า ผูบ้ริโภคจ านวน 50 คน ใหค้ะแนนความชอบในดา้น รสชาติ กล่ิน ความชอบรวมของ
ผลิตภัณฑ์ สี และเนือ้สัมผัส โดยมีค่าเฉล่ีย เท่ากับ 5.60 5.54 5.40 5.38 และ 4.96 ตามล าดับ โดยให้เหตุผลการยอมรบั           
ในดา้นสขุภาพและรสชาติมากที่สดุมีขอ้เสนอแนะผลิตภณัฑม์ีรสชาติที่เป็นเอกลกัษณเ์ฉพาะตวั เนื่องจากมีแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่
เป็นส่วนประกอบท าใหม้ีกล่ินรสของขา้วที่โดดเด่นและตวัไสส้บัปะรดมีรสเปรีย้วอมหวาน กลมกล่อม และตวัไสส้บัปะรดกวน            
มีเนือ้สมัผสันุ่มเสน้ใยละเอียดไม่เละ มีกล่ินหอมหวานของสบัปะรดสายพนัธุปั์ตตาเวียซึ่งเป็นเอกลกัษณท์ี่โดดเด่นของสบัปะรด    
สายพนัธุน์ี ้
 

4. ค่าวเิคราะห์คณุสมบตัเิคมีในผลิตภณัฑ์คกุกีแ้ป้งเสริมขา้วไรซ์เบอรีไ่สส้บัปะรดไดผ้ลดงัตารางที ่7 
 

ตารางที ่7  ค่าวเิคราะห์คณุสมบตัิเคมีในผลิตภณัฑ์คกุกีแ้ป้งเสริมขา้วไรซ์เบอรีไ่สส้บัปะรด 

ค่าวิเคราะหท์างเคม ี ปริมาณ 
วอเตอรแ์อกทีวิตี ้(AW) 0.69±0.00 
ความชืน้ (รอ้ยละ) 15.08±0.17 
โปรตีน(รอ้ยละ) 5.01±0.05 
ไขมนั (รอ้ยละ) 15.14±0.06 
เถา้(รอ้ยละ) 0.73±0.15 
คารโ์บไฮเดรต(รอ้ยละ) 64.04±0.00 
ใยอาหาร (กรมั/100กรมั) 3.95±0.12 
pH 4.79±0.00 
กรดไทโอบารบ์ิทรูกิ (TBA) (mg malondialdehyde/kg) 0.21±0.03 
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5. ผลวเิคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานนิในวตัถดุบิแป้งขา้วไรซ์เบอร์รี ่

ค่าแอนโทไซยานินในแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ในปรมิาณ (mg/100 g)  เท่ากบั 0.44 ± 0.08  

6. วเิคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด ยีสตแ์ละราในผลิตภณัฑ์คกุกีเ้สริมแป้งขา้วไรซ์เบอร์รีไ่สส้บัปะรด 

เชือ้จลิุนทรียท์ัง้หมด 1.7x103   cfu/g  ยีสตแ์ละรา <10 cfu/g   

7.ผลการวเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการในผลิตภณัฑ์คกุกีเ้สริมแป้งขา้วไรซ์เบอร์รีไ่สส้บัปะรด 

ค านวณคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมแป้งข้าวไรซ์เบอรร์ี่ไส้สับปะรดด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป 

INMUCAL-Nutrients V.4.0 ไดผ้ลดงัตารางที่ 8 

 
ตารางที ่8  คณุค่าทางโภชนาการในผลิตภณัฑค์กุกีเ้สรมิแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่รอ้ยละ 50 สอดไสส้บัปะรดต่อ 100 กรมั  

คุณค่าทางโภชนาการ(หน่วย) ปริมาณสารอาหาร 

ปรมิาณพลงังานทัง้หมด (กิโลแคลอรี) 422.35 

ปรมิาณพลงังานจากไขมนัทัง้หมด (กิโลแคลอรี) 132.98 

โปรตีน (กรมั) 4.50 

ไขมนั (กรมั) 14.78 

คารโ์บไฮเดรตทัง้หมด (กรมั) 67.84 

ใยอาหารทัง้หมด (กรมั) 3.98 

วิตามินเอ (ไมโครกรมั) 130.25 

เรตินอล (ไมโครกรมั) 126.48 
เบตา้แคโรทีน (ไมโครกรมั) 16.20 
ไนอาซิน (มิลลิกรมั) 0.16 
วิตามินอี (มิลลิกรมั) 86.33 
แคลเซียม (มิลลิกรมั) 28.43 
ฟอสฟอรสั (มิลลิกรมั) 47.40 
โพแทสเซียม (มิลลิกรมั) 162.42 
แมกนีเซียม (มิลลิกรมั) 17.20 
โซเดียม (มิลลิกรมั) 55.21 
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8. ผลการศกึษาการเปลีย่นแปลงทางจุลินทรีย์ของผลิตภณัฑ์คกุกีเ้สริมแป้งขา้วไรซ์เบอร์รีไ่สส้บัปะรด 
 

ตารางที ่9  ผลการศกึษาการเปล่ียนแปลงทางจลิุนทรียข์องผลิตภณัฑค์กุกีเ้สรมิแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ไสส้บัปะรด 

ค่าคุณภาพ 
จ านวนสัปดาห ์
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 วิเคราะหจ์ุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสตแ์ละรา ตามวิธีการของ BAM (2001) โดยเก็บเป็นเวลา 4 สัปดาหใ์นบรรจุภัณฑ์
สญุญากาศ ในบรรจุภณัฑถ์งุสญุญากาศชนิด PET/PE ที่สภาวะสญุญากาศ ในหอ้งอุณหภูมิ 28± 2 องศาเซลเซียส ท าการสุ่ม
ตวัอย่างเพื่อน ามาวิเคราะหท์ุก ๆ 1 สปัดาห ์พบว่า ผลิตภณัฑค์ุกกีม้ีการเปล่ียนแปลงของจุลินทรียท์ัง้หมด  ยีสตแ์ละรา ตาม
ระยะเวลาที่ก าหนด เป็นค่าที่ต  ่ากว่าเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน คุกกี ้(มผช.118/2555) ดงันัน้หากพิจารณาจากผลการ
วิเคราะหเ์ชือ้จลิุนทรียแ์ลว้ ผลิตภณัฑค์กุกีเ้สรมิแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ไม่พบการเปล่ียนแปลงในระยะเวลา 1 เดือน  
 
วิจารณผ์ลการวิจัย 
 การพฒันาผลิตภณัฑค์ุกกีเ้สริมแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ไสส้บัปะรด เกิดจากการแนวคิดที่ผูว้ิจยัตอ้งการพฒันาผลิตภณัฑ์
คุกกีใ้หเ้ป็นเอกลกัษณข์องวิทยาลยัดุสิตธานี ตอบโจทยก์ลุ่มผูบ้ริโภคที่รกัสขุภาพ และยงัเป็นการส่งเสริมรายไดข้องเกษตรกร
จากวตัถุดิบทอ้งถิ่นอย่างขา้วไรซเ์บอรร์ี่และสบัปะรด  ผูว้ิจัยท าการศึกษาอตัราส่วนที่เหมาะสมของแป้งคุกกีส้ตูรมาตรฐาน 
จากนัน้น าแป้งคุกกีส้ตูรมาตรฐานมาท าการทดลองโดยการใชแ้ป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค ์ซึ่งอตัราส่วน
รอ้ยละ 50:50 ไดร้บัการยอมรบัมากที่สดุจากผูเ้ชี่ยวชาญจ านวน 12 คน จากนัน้น าไปทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสักบั
กลุ่มตวัอย่างจ านวน 50 คน  พบว่าใหค้ะแนนความชอบในดา้น รสชาติ กล่ิน ความชอบรวมของผลิตภณัฑ ์สี และเนือ้สมัผสั 

โดยมีค่าเฉล่ีย (�̅�) เท่ากับ 5.60 5.54 5.40 5.38 และ 4.96 ตามล าดบั โดยกลุ่มตวัอย่างใหก้ารยอมรบัผลิตภณัฑร์อ้ยละ 92              
ให้เหตุผลการยอมรับในดา้นสุขภาพและรสชาติมากที่สุดมีขอ้เสนอแนะว่าผลิตภัณฑ์มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว 
เนื่องจากมีแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่เป็นส่วนประกอบท าให้มีกล่ินรสโดดเด่นของวัตถุดิบและตัวไสส้ับปะรดมีรสเปรีย้วอมหวาน                
เสน้ใยละเอียด มีกล่ินหอมของสบัปะรดสายพนัธุปั์ตตาเวีย  
 การที่ผูว้ิจยัเลือกใชแ้ป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่เพื่อมาทดแทนปริมาณแป้งสาลีอเนกประสงค ์เนื่องจากแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่            
มีคุณประโยชนม์ากมายโดยเฉพาะสารตา้นออกซิเดชั่น เช่นแอนโทไซยานิน จึงไดน้ าแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ 100 กรมั ไปตรวจหา
สารแอนโทไซยานิน พบค่าแอนโทไซยานินเท่ากบั 0.44 mg/100g และยงัมีสารตา้นออกซิเดชนัสงูทัง้ที่ละลายในน า้และละลาย
ในไขมนั ไดแ้ก่ วิตามินอี แกมม่าโอไรซานอล โพลีฟีนอล แทนนิน เบตา้แคโรทีน โอเมกา้ 3 มีดชันีน า้ตาลต ่า-ปานกลาง และยงัมี
ธาตเุหล็ก สงักะสีเป็นองคป์ระกอบในแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่อีกดว้ย  เมื่อน าแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ท่ีมีสารยบัยงัการเกิดอนมุลูอิสระและ
มีปริมาณแอนโทไซยานินไปเป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ ท าให้ผลิตภัณฑ์มีสารตา้นอนุมูลอิสระและแอนโทไซยานิน 
(Chuenchit,2015) ซึ่งสารอาหารเหล่านี ้ตอบสนองความต้องการของกลุ่มที่รักสุขภาพและยังเป็นการเพิ่มมู ลค่าให้กับ
ผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์คุกกี ้สอดคลอ้งกับงานวิจัยของ (Napassorn,2019) ท าการทดแทนแป้งข้าวไรซเ์บอรร์ี่ในแครกเกอร ์      
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พบสารแอนโทไซยานิน และโพลีฟีนอลิก ที่สามารถเพิ่มประสิทธิภาพการตา้นอนุมลูอิสระ ผลิตภณัฑแ์ครกเกอรท์ี่มีส่วนผสม
ของแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ รอ้ยละ 20 ไดร้บัคะแนน ความชอบสงูสุดในทุกๆดา้นยงัมีประมาณแอนโทไซยานิน และโพลีฟีนอลิก           
สงูที่สดุแสดงไดว้่าผลิตภณัฑท์ี่มีการเสริมแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่สามารถเพิ่มประสิทธิภาพการตา้นอนุมลูอิสระไดแ้ละสารแอนโธ           
ไซยานิน ที่เป็นส่วนเม็ดสีม่วงเขม้ในขา้ว (Jang Xu, 2009) เป็นสารแอนโธไซยานินที่อดุมสมบรูณท์ี่ส  าคญัของขา้วสีม่วงหรือด า
คือ ไซยานิดิน 3 glucoside (C3G) และ peodinin-3-glucoside (P3G) ซึ่งไดร้บัการยอมรบัว่าเป็นสารที่เสริมสรา้งสุขภาพ
เน่ืองจากต่อฤทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระ ลดการเกิดการออซิเดชั่น (Abdel-Aal et al., 2006; Klunklin and Savage, 2018) ฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระที่แข็งแกร่ง ผลลัพธ์ที่คลา้ยกันยังแสดงใหเ้ห็นในเคก้ฟองน า้ที่เสริมดว้ย CTE (Pasukamonsetet et al., 2018) 
นอกเหนือจากผลพลอยไดจ้ากเปลือกมะม่วงเป็นแครกเกอร ์(Ajila et al., 2010) และการเสรมิบิสกิตดว้ยแป้งขา้วเจา้สีม่วงเป็น
ที่ทราบกนัดีอยู่แลว้ว่าสารตา้นอนมุลูอิสระจากธรรมชาติสามารถลดหรือยบัยัง้การเกิดปฏิกิรยิาออกซิเดชนั และเพอออกซิเดชนั
ไดถ้ึงแมจ้ะมีปริมาณนอ้ย โดยจะท าหนา้ที่จบัออกซิเจน และยบัยัง้การเร่งปฏิกิริยาของเอนไซมบ์างชนิด เช่น เอนไซมไ์ลเปส   
ซึ่งเป็นสาเหตทุี่ทาใหเ้กิดสารใหก้ลิ่นหืนในผลิตภณัฑอ์าหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งผลิตภณัฑท์ี่มีไขมนัหรือน า้มนัเป็นองคป์ระกอบ 
(Sampels, 2013) แต่อย่างไรก็ตามสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์อาหารอาจจะลดลงเนื่องจาก
กระบวนการทางความรอ้น เช่น วิธีการอบ ช่วยลดปริมาณโพลีฟีนอล ฟลาโวนอยด ์และสารประกอบแอนโธไซยานินโดยการ
สลายตัวหรือเปล่ียนสารออกฤทธ์ิเหล่านีเ้ป็นผลิตภัณฑอ่ื์นซึ่งส่งผลใหล้ดคุณสมบัติของสารตา้นอนุมูลอิสระ (Saikia et al., 
2012; Pasukamonset et al., 2018) 
 เมื่อน าไปตรวจหาคุณค่าทางโภชนาการท าใหพ้บว่ามี ปริมาณคุกกี ้100 กรมั มีปริมาณพลงังานทัง้หมด  422.35 
กิโลแคลอรี ปริมาณพลงังานจากไขมนัทัง้หมด 132.98 กิโลแคลอรี  ไขมนั 14.78 กรมั โปรตีน 4.50 กรมั ซึ่งโปรตีนที่ไดม้าจาก
ส่วนประกอบของไข่ แป้งสาลี ที่มีปริมาณโปรตีนค่อนขา้งสูง สอดคลอ้งกับงานวิจัยของ (Arisara,2006) ท าการวิเคราะห์
องคป์ระกอบทางเคมีของคุกกี้ ดา้นโปรตีนและไขมันและท าการเปรียบเทียบผลิตภัณฑค์ุกกีสู้ตรที่ทดแทนแป้งขา้วหอมนิล            
รอ้ยละ 50 กับตวัอย่างควบคุมพิจารณาปริมาณโปรตีนพบว่าการทดแทนแป้งขา้วหอมนิลรอ้ยละ 50 มีปริมาณโปรตีนสงูกว่า
ตวัอย่างควบคุม เนื่องจากแป้งขา้วเจา้หอมนิลมีปริมาณโปรตีนอยู่สงูถึงรอ้ยละ 12.5 ขณะที่แป้งสาลีเอนกประสงคม์ีปริมาณ
โปรตีนเพียงรอ้ยละ 10-12 ส่งผลใหคุ้กกีแ้ป้งขา้วหอมนิลมีปริมาณโปรตีนสงูกว่าคุกกีต้วัอย่างควบคุม ส่วนปริมาณไขมนัของ
คกุกีแ้ป้งขา้วหอมนิลที่มีสงูนัน้อาจมาจากไขมนัในร าขา้วที่มีส่วนประกอบของกรดไขมนัไม่อิ่มตวั ซึ่งรอ้ยละ 80 เป็นชนิด C18:1 
และ C18:2  และสาร ome-ga 3 ประมาณรอ้ยละ 1-2 (Wuttichai,1992) คารโ์บไฮเดรตทัง้หมด 67.84 กรมั ใยอาหารทัง้หมด 
3.98 กรมั วิตามินเอ 130.25 ไมโครกรมั เรตินอล 126.48 ไมโครกรมั เบตา้แคโรทีน 16.20 ไมโครกรมั วิตามินซี 19.11 มิลลิกรมั 
ไนอาซิน 0.16 มิลลิกรมั วิตามินอี 86.33 แคลเซียม 28.43 มิลลิกรมั ฟอสฟอรสั 47.40 มิลลิกรมั โพแทสเซียม 162.42 มิลลิกรมั 
แมกนีเซียม 17.20 มิลลิกรมั โซเดียม 55.21 มิลลิกรมั และเมื่อน าผลิตภณัฑไ์ปวิเคราะหค์ุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมี 
พบว่า มีค่าวอเตอรแ์อกทีวิตีเ้ท่ากับ 0.69 ความชืน้รอ้ยละ 15.08 ซึ่งมีค่าระดบัต ่า ค่า pH เท่ากับ 4.79 และค่ากรดไทโอบาร ์          
บิทรูกิ (TBA) 0.21 mg malondialdehyde/kg โดยค่า TBA เป็นค่าที่บ่งบอกการเกิดปฏิกิรยิาออกซิเดชนัของไขมนัไดว้า่เกิดการ
หืนมากนอ้ยเพียงใด (Allen,1994) ทางประสาทสมัผสัจะเริ่มรูส้ึกถึงกล่ินแปลกปลอมในอาหารไดเ้มื่อค่า TBA มากกว่า 3.00 
มิลลิกรมัมาลอน-อัลดีไฮดต์่อกิโลกรมัไขมัน (Tanikawa,1985) ส่งผลใหผ้ลิตภัณฑค์ุกกีแ้ป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ที่มีส่วนผสมของ
ไขมนั และมีปรมิาณวิตามินอีถึง 86.33 เป็นส่วนหนึ่งในการตา้นปฏิกิรยิาออกซิเดชนัจึงไม่มีกลิ่นเหม็นหืนหรือเกิดกล่ินหืนไดช้า้
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เป็นที่ทราบกันดีอยู่แล้วว่าสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติสามารถลดหรือยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และ                       
เพอออกซิเดชนัไดถ้ึงแมจ้ะมีปริมาณนอ้ย โดยจะทาหนา้ที่จบัออกซิเจน และยบัยัง้การเร่งปฏิกิริยาของเอนไซมบ์างชนิด เช่น 
เอนไซมไ์ลเปส ซึ่งเป็นสาเหตุที่ทาใหเ้กิดสารใหก้ล่ินหืนในผลิตภณัฑอ์าหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งผลิตภณัฑท์ี่มีไขมนัหรือนา้มนั
เป็นองคป์ระกอบ (Sampels, 2013) 
 เมื่อน าไปตรวจหาเชือ้จลิุนทรียท์ัง้หมด ยีสต ์รา พบว่า มีค่าที่ต  ่ากว่าเกณฑม์าตรฐานชมุชนคกุกี ้(มผช.118/2555) 
และศึกษาอายกุารเก็บเป็นเวลา 4 สปัดาหใ์นบรรจุภณัฑส์ญุญากาศ พบว่า ผลิตภณัฑค์ุกกี ้ในสปัดาหท์ี่ 0-3 พบเชือ้จุลินทรีย์
ทัง้หมดมีปริมาณ 1.7x103 สปัดาหท์ี่ 4 พบเชือ้จุลินทรียท์ัง้หมดเพิ่มขึน้ในปริมาณ 2.4x103  สปัดาหท์ี่ 0-4 พบค่ายีสตแ์ละรา              
มีปรมิาณ <10 ซึ่งเป็นค่าที่ต  ่ากว่าเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน คกุกี ้(มผช.118/2555) ที่ก าหนดใหเ้กณฑม์าตรฐานตอ้งมี
ปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1x104 cfu/g ค่ายีสตแ์ละราต้องไม่เกิน 1x102 cfu/g ดังนั้นหากพิจารณาจากผลการ
วิเคราะหเ์ชือ้จลิุนทรียแ์ลว้ ผลิตภณัฑส์ามารถเก็บท่ีอณุหภมูิหอ้งเป็นระยะเวลา 1 เดือน โดยที่เชือ้จลิุนทรีย ์ไม่เกินมาตรฐานใน
บรรจุภัณฑส์ุญญากาศดว้ยกระบวนการซีลสุญญากาศ ซึ่งขอ้ดีการบรรจุอาหารแบบสุญญากาศช่วยยืดอายุการเก็บรกัษา
อาหารโดยชะลอการเส่ือมเสียของอาหารจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นที่มีออกซิเจนเป็นตัวเร่ง การยับยั้งการเจริญเติบโตของ
ส่ิงมีชีวิตและจลิุนทรียท์ี่ตอ้งการออกซิเจนในการเจรญิเติบโต  
 
 สรุปผลการวิจัย 

งานวิจยันี ้เป็นการพัฒนาสตูรคุกกีแ้ป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ไสส้บัปะรดเพื่อเสริมคุณค่าทางโภชนาการ โดยท าการเสริม
แป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี ่ที ่ปริมาณรอ้ยละ 50 เป็นสตูรที่ไดร้บัคะแนนความชอบจากผูท้ดสอบมากที่สดุ  ทัง้ยงัมีคณุค่าทาง
โภชนาการ ดา้น โปรตีน ไขมนั คารโ์บไฮเดรต ใยอาหาร วิตามินเอ  เรตินอล เบตา้แคโรทีน วิตามินซี วิตามินอี แคลเซยีม 
ฟอสฟอรสั โพแทสเซียม แมกนีเซียม และสารแอนโทไซยานิน ซึ่งสารอาหารดงักล่าวมีคุณค่าทางโภชนาการสงู เมื่อน า
ผลิตภณัฑไ์ปวิเคราะหค์ุณสมบตัิ ทางเคมี และชีวภาพ พบว่า มีค่าวอเตอรแ์อกทีวิตี  ้0.69 ความชืน้รอ้ยละ 15.08 pH 4.79 
กรดไทโอบารบ์ิทูริก (TBA) 0.21 mg malondialdehyde/kg ผลิตภณัฑส์ามารถเก็บที่อุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 1 เดือน 
โดยที่เชือ้จลุินทรีย ์ไม่เกินมาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน เรื่อง คุกกี ้ (มผช.118/2555) ดงันัน้คุกกีแ้ป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ไสส้บัปะรด
จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งของผูบ้ริโภคที่ดูแลสขุภาพ และยงัเป็นการส่งเสริมเพิ่มมลูค่าวตัถุดิบทางการเกษตรของประเทศไทย 

 
กิตติกรรมประกาศ 
 ขอขอบคณุส านกัวิจยัและพฒันาวิทยาลยัดสิุตธานี ผูใ้นการสนบัสนนุทนุวิจยัในครัง้นี ้
 
เอกสารอ้างอิง 
Abdel-Aal, ESM. Young, JC. Rabalski I.(2006)  .Anthocyanin composition in black, blue, pink, purple, and red  
 cereal grains. Journal of agricultural and food chemistry , 54, 4696-704. 
 



                           
                          วารสารวิทยาศาสตรบ์รูพา ปีที่ 27 (ฉบบัที่ 2) พฤษภาคม – สิงหาคม พ.ศ. 2565 

                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 27 (No.2)  May – August   2022                                                    บทความวิจยั 
 
 

 

                                                                                                                                                                                                                                                      1372 

Ajila, CM. Aalami, M. Leelavathi, K. (2010) .Mango peel powder: a potential source of antioxidant and dietary fiber 
in macaroni preparations. Innovative food science and emerging technologies ,11(1), 219-24. 

 
Allen,J. (1994). Rancidity in Foods. Blackie Academic, London. 304. 
 

 AOAC.  (2016) .  Official method of analysis of analysis of Association of Official Analytical Chemists.  (20th ed) . 
Association of Official Analytical Chemists Internation. Gaithersburg, USA. 

 
Arisara R, Onuma J, .(2006) Production of Cookies Using Wheat Flour Partial Substituted with Hom Nin Rice Flour.  

Journal of food Technology ,1, 42-3. (In Thai) 
 

BAM. 2001. Bacteriological Analytical Manual Online Edition 2001(US-FDA), Yeast, Mold and Mycotoxins Chapter18 
 
BAM. 2001. Bacteriological Analytical Manual Online Edition 2001(US-FDA), Total Plate Count or Aerobic  
 Chapter 3 
 
Chuenjit, S. (2015).Riceberry rice is full of benefits. Retrieved 4 April 2020.  From 

http://lib3.dss.go.th/fulltext/dss_knowledge/bsti_11_2558_Riceberry.pdf (In Thai) 
 

Food Intelligence center Ministry of Industry. (2020). Snack market in Thailand. Retrieved August 12, 2020, From 
http://fic.nfi.or.th/broadcast/TMK-Jan-2014-FIC-OIE.pdf 

 
Institution of Nutrition, M.  U.  (2018) . Nutrients calculation software:  INMUCAL-Nutrients V.4.0 (Version Database 

version NB.). Thailand. 
 
Jang S, Xu Z. (2009) .Lipophilic and hydrophilic antioxidants and their antioxidant activities in purple rice bran.  
 Journal of agricultural and food chemistry ,57(3), 858-62. 
 
Jaroonsri, P. (2009). food preservation. Publisher: Maeban. (in Thai) 
 
Jariya, D. (2013). Bakery. 2nd ed. Publisher: B2nd ed k: Petchkarnrue. (in Thai) 
 



                           
                          วารสารวิทยาศาสตรบ์รูพา ปีที่ 27 (ฉบบัที่ 2) พฤษภาคม – สิงหาคม พ.ศ. 2565 

                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 27 (No.2)  May – August   2022                                                    บทความวิจยั 
 
 

 

                                                                                                                                                                                                                                                      1373 

Napassorn, P. Porntip, P. Kittana, M. Sirichai, A. Winai, D. & Sathaporn, N. (2019). Physicochemical, Antioxidant 
and Sensory Properties of Wheat Flour Cracker Substituted with Riceberry Flour. In Khon Kaen University. 
20th National Graduate Research Conference. (in Thai) 

 
Pasukamonset, P. Pumalee, T. Sanguansuk, N. Chumyen, C. Wongvasu, P.& Adisakwattana, S. (2018). 

Physicochemical antioxidant and sensory characteristics of sponge cakes fortified with Clitoria ternatea 
extract. Journal of foodscience and technology, 55(8), 2881-9. (in Thai) 

 
Pearson, D. (1976). The chemical analysis of foods (No. Ed. 7). Longman Group Ltd. 
 
Pereira-Caro, G., Cros G., Yokota T., & Crozier A. (2013) Phytochemical profiles of black, red, brown, and white 

rice from the Camargue region of France. J. Agric. Food Chem, 61, 7976-798 
 
Pineapple the best of Thai fruit, easy to grow, good profit. (2015).  Bangkok: Matichon Publishing House. (in Thai) 
 
Pitija, K., Nakornriab, M., Sriseadka, T., Vanavichit, A., & Wongpornchai, S. (2013). Anthocyanin content and 

antioxidant capacity in bran extracts of some Thai black rice varieties.  Int. J. Food Sci. Technol, 48,  
 300-308. 
 
Saengkhae, S. (2019). Product Development of Tan Suk Yee Beef. Journal of Kanchanaburi Rajbhat University, 

8(2), 292-302. 
 
Saikia. S, Dutta H, Saikia D, Mahanta CL. (2012) .Quality characterisation and estimation of phytochemicals  
 content and antioxidant capacity of aromatic pigmented and non-pigmented rice varieties.  
 Food research international , 46, 334-40. 

 
Sampels, S. (2013). Food Industry. Chapter 6 Oxidation and antioxidants in fish and meat fromfarmtofork. 

Retrieved 18 August 2021, from https://www.intechopen.com/books/food-industry/oxidation-and-
antioxidants-in-fish-and-meat-from-farm-to-fork. 

 
Tanikawa, E. (1985). Marine Product in Japan. 2nd ed. Koseisha-Koseikaku, Co., Ltd. Tokyo. 533 p.   
 



                           
                          วารสารวิทยาศาสตรบ์รูพา ปีที่ 27 (ฉบบัที่ 2) พฤษภาคม – สิงหาคม พ.ศ. 2565 

                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 27 (No.2)  May – August   2022                                                    บทความวิจยั 
 
 

 

                                                                                                                                                                                                                                                      1374 

Thai Industrial Standards Institute (2012). Thai community products standards. cookies. Retrieved May 20, 2020, 
from http://tcps.tisi.go.th/pub/tcps0118_55 (cookies). Pdf. (in Thai) 

 
Wilasinee, L. (2020). Bakery Introduction. Chonburi Vocational College. (in Thai) 
 
Wiphawan Julaya. (2013). Cookies & Chocolate. 2nd ed. Publisher: Phetprakai. Bangkok (in Thai) 
 
Wutthichai, N. (1992). Thanchat Technology. Department of Argo-Industry. Faculty of Agricultural Technology, 

King Mongkut's Institute of Technology Ladkrabang. Bangkok (in Thai) 
 
Yawadio R., Tanimori S., Morita N. (2007). Identification of phenolic compounds isolated from pigmented rices 

and their aldose reductase inhibitory activities Food Chemistry, 101, pp. 1616-1625. 
 
Zhang, MW. Guo, BJ. Zhang, RF. Chi, JW. Wei, ZC. Xu, ZH. Zhang, Y.& Tang, XJ. (2006). Separation, 

purification and identification of antioxidant compositions in black rice. Agric Sci China, 5(6), 431-440. 


