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บทคดัยอ่  

 การพฒันาผลติภณัฑข์า้วเกรียบทีม่สี่วนผสมของน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องทีม่รีสชาตทิีแ่ตกต่าง
จากขา้วเกรยีบรสชาติเดมิในท้องตลาด และเพื่อให้ขา้วเกรยีบที่ได้นัน้มีคุณลกัษณะของขา้วเกรียบที่ดี 
จ าเป็นต้องศกึษาถงึอทิธพิลของปรมิาณแป้งขา้วสาลทีีม่ผีลต่อคุณลกัษณะของผลติภณัฑด์งักล่าว ปจัจยัที่
ท าการศกึษาคอื ปรมิาณของแป้งขา้วสาลทีีเ่ป็นส่วนผสมในสตูรขา้วเกรยีบ ซึง่ในงานวจิยันี้ได้ท าการแปร
ปริมาณแป้งข้าวสาลทีดแทนแป้งมนัส าปะหลงัในสดัส่วนร้อยละ 0 5 10 20 และ 30 ของน ้าหนักแป้ง      
มนัส าปะหลงั ผลการทดลองพบว่า ปรมิาณแป้งขา้วสาลทีีใ่ชม้ผีลต่อคุณลกัษณะทางกายภาพและเคมขีอง
แผ่นขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องทัง้ก่อนและหลงัทอด โดยขา้วเกรยีบแผ่นดบิทีม่ปีรมิาณของแป้ง
ขา้วสาลทีี่มากขึน้ จะมคี่า aw และปรมิาณความชื้นลดลง สขีองขา้วเกรยีบดบิมีลกัษณะขุ่นขาวมากขึ้น   
ส่วนในกรณีของขา้วเกรยีบหลงัทอด พบว่าการเพิม่ปรมิาณแป้งขา้วสาลใีนส่วนผสม ส่งผลใหข้า้วเกรยีบ
หลงัทอดมค่ีาความเขม้ของสลีดลง และยงัสง่ผลใหค่้า aw ปรมิาณความชืน้ และอตัราการพองตวัมแีนวโน้ม
ลดลงดว้ยเช่นกนั แผ่นขา้วเกรยีบหลงัทอดจะมขีนาดของโพรงอากาศลดลงแต่จะพบจ านวนโพรงอากาศ
เพิม่มากขึน้ จงึส่งผลใหค้่าเนื้อสมัผสัของขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลาร้าทรงเครื่องทีไ่ด ้มีค่าความแขง็เพิม่ขึน้ 
เมื่อน าขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลาร้าทรงเครื่องทัง้ 5 สูตร มาท าการทดสอบทางด้านประสาทสมัผสั ด้วยผู้
ทดสอบชมิจ านวน 30 คน พบว่าตวัอย่างขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องสตูร 5%WF มแีนวโน้มของ
คะแนนความชอบรวมทีส่งูกว่าในสตูร 10%WF, 20%WF,0%WF และ 30%WF ตามล าดบั 
 
ค าส าคญั:  ขา้วเกรยีบ แป้งขา้วสาล ีน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่อง 
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Abstract  

 The development of Thai cracker combined with the spicy fermented fish paste results in 
the new flavored cracker that quite different from the traditional flavored crackers in market. In order 
to achieve the good quality of this cracker, the influence of wheat flour content replacement which 
are 0, 5, 10, 20 and 30 percent of tapioca flour on the characteristics of the cracker was studied.  
The results showed that wheat flour content had a significant effect on physical and chemical 
characteristics of the raw and fried crackers. The color of raw crackers was more opaque while the 
aw value and the moisture content of cracker were decreased when increasing wheat flour content.  
For fried crackers, the color of each sample also revealed more white and opaque when adding 
wheat flour content. Increasing wheat flour content, the aw value the moisture content and the 
expansion ratio of fried samples were decreased. The morphology of fried cracker when adding 
wheat flour also showed the reduction of the air cell size while the amount of air cell was increased 
which was resulting to the increasing of cracker hardness. For the sensory evaluation by 30 
untrained panelists, the cracker with 5%WF was higher overall score than that of 10%WF, 20%WF, 
0%WF และ 30%WF, respectively. 

 
Keywords:  cracker, wheat flour, spicy fermented fish paste  

 
บทน า  

 ขา้วเกรยีบเป็นผลติภณัฑข์นมขบเคี้ยวชนิดหนึ่งที่คนไทยนิยมบรโิภคกนัอย่างแพร่หลาย โดย
สามารถน ามาใชเ้ป็นอาหารว่าง รบัประทานเล่น และยงัเป็นของฝากไดอ้กีดว้ย  สว่นประกอบหลกัของขา้วเกรยีบ 
คอื แป้ง และอาจมกีารเตมิส่วนผสมอื่น ๆ เช่น ฟกัทอง เผอืก งาด า งาขาว ปลา หรอืกุง้ เป็นต้น เพื่อให้
เกิดรสชาติที่หลากหลาย ปจัจุบนัข้าวเกรียบยงัคงเป็นผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวที่ได้รบัความนิยมจาก
ผูบ้รโิภค ตวัอย่างเช่น ขา้วเกรยีบ ตราตะวนั ทีผ่ลติโดยบรษิทั เป๊ปซี ่- โคล่า (ไทย) เทรดดิง้ จ ากดั พบว่า
มยีอดจ าหน่ายเป็นมูลค่าสูงถงึ 8,500 ล้านบาทต่อปี (หนังสอืพมิพ์แนวหน้า, 2559) และยงัพบว่ามกีลุ่ม
ผูผ้ลติหรอืแปรรูปหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภณัฑ ์(OTOP) ภายในประเทศถงึ 47 ราย ทีผ่ลติขา้วเกรยีบในเชงิ
การคา้ โดยแบ่งผลติภณัฑข์า้วเกรยีบทีจ่ดัจ าหน่ายในทอ้งตลาด ออกเป็นประเภทต่าง ๆ เช่น ขา้วเกรยีบที่
มีส่วนผสมของเนื้อสตัว์ ผกั ผลไม้ สมุนไพร และธญัพืช เป็นต้น เพื่อตอบสนองต่อความต้องการของ
ผูบ้รโิภคทีต่้องการความแปลกใหม่ ทัง้ในส่วนของรูปลกัษณ์ รสชาต ิและเนื้อสมัผสั ท าใหย้งัมกีารศกึษา 
และพฒันาสูตรขา้วเกรยีบชนิดใหม่ ๆ ขึน้มาอย่างต่อเนื่อง เช่น ขา้วเกรยีบใบหม่อน (อรนุช สหีามาลา, 
ศุภชยั ภูลายดอก และพนอจติ ซองศริ ิ, 2546) ขา้วเกรยีบสบัปะรดเสรมิสมุนไพร (จรยิากร ลิง่ไธสง 
และคณะ, 2551) ขา้วเกรยีบใบชะพลู (กนัยานาถ เจยีกขจร และฐานิดา เชญิรตันรกัษ์, 2554) ขา้วเกรยีบ
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ถัว่แปจ่อ (ปิยภรณ์ สุริยะ และคณะ, 2554) ข้าวเกรียบธญัพชื (ชมภู่ ยิ้มโต, อภิญญา พุกสุขสกุล และ
อรวรรณ พึง่ค า, 2555) และขา้วเกรยีบปลาสดทอดเสรมิสมุนไพร (โนรฮ์ามมี ีครี,ี 2558) เป็นตน้ อย่างไรก็
ตามข้าวเกรียบแต่ละสูตรที่ท าการพฒันาสูตรขึ้นมานัน้ พบว่ายงัมีความแตกต่างทัง้ในด้านชนิด และ
ปรมิาณของส่วนผสมแป้งที่มาใชใ้นกระบวนการผลติ โดยขา้วเกรยีบบางชนิด อาจมกีารใช้แป้งมากกว่า 1 
ชนิดในสตูรนัน้ ทัง้นี้เพื่อพฒันาหรอืปรบัปรุงคุณลกัษณะดา้นเนื้อสมัผสั (ความขึน้ฟู หรอืพองตวั ความกรอบ 
หรอืความแน่นเน้ือ เป็นตน้) ใหไ้ดต้ามทีต่อ้งการ ซึง่ทัง้ชนิดและปรมิาณของแป้งทีน่ ามาใชใ้นกระบวนการ
ผลติถือเป็นปจัจยัหลกั ที่มคีวามส าคญัและส่งผลต่อคุณลกัษณะของขา้วเกรยีบ แป้งที่มกัใช้ในการผลติ 
ขา้วเกรยีบไดแ้ก่ แป้งมนัส าปะหลงั แป้งสาล ีซึง่แป้งแต่ละชนิดนัน้จะใหคุ้ณสมบตัทิีม่ผีลต่อลกัษณะเน้ือสมัผสั 
ความหนืด ความคงตวั และการพองตวัที่แตกต่างกนั ขึน้อยู่กบัองค์ประกอบภายในแป้ง ได้แก่ ปรมิาณ    
อะไมโลส และปรมิาณอะไมโลเพกตนิ ถ้าแป้งทีใ่ชน้ัน้มปีรมิาณอะไมโลเพกตนิสงูจะท าใหผ้ลติภณัฑม์กีาร
พองตวัด ี ความหนาแน่นต ่า แต่เปราะง่าย ในขณะทีอ่ะไมโลสจะช่วยลดปญัหาการแตกหกัของขา้วเกรยีบ 
พบว่าแป้งที่มปีรมิาณอะไมโลเพกตินร้อยละ 50 หรอืมากกว่า และมปีรมิาณอะไมโลสอยู่ร้อยละ 5 - 20   
จะท าใหไ้ดผ้ลติภณัฑข์า้วเกรยีบทีม่คีุณภาพด ีลดปรมิาณการดดูซมึน ้ามนัระหว่างทอด (เพลนิใจ ตงัคณะกุล
, 2546)  นอกจากนี้ ปรมิาณสว่นผสมอื่น ๆ ทีเ่ตมิลงไปเพื่อใหเ้กดิความหลากหลายของรสชาต ิถอืเป็นอกี
หน่ึงปจัจยัทีส่ง่ผลต่อคุณลกัษณะของขา้วเกรยีบเช่นเดยีวกนั 

งานวจิยันี้จงึมแีนวคดิทีจ่ะพฒันาสตูรขา้วเกรยีบชนิดใหม่ทีม่คีวามแตกต่างจากขา้วเกรยีบทีม่อียู่
ในทอ้งตลาด แนวทางหนึ่งทีผู่ว้จิยัใหค้วามสนใจคอืการน าเอาผลติภณัฑป์ระจ าทอ้งถิน่ของชุมชนทีห่าได้
ง่าย อย่างเช่น น ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่อง ซึง่เป็นหนึ่งในน ้าพรกิทีม่ชีื่อเสยีง เป็นทีรู่จ้กั และไดร้บัความนิยม
จากผู้บรโิภค อกีทัง้ยงัมีส่วนผสมของสมุนไพรซึ่งมคีุณค่าทางโภชนาการที่เป็นประโยชน์ต่อผู้บรโิภคมาเป็น
ส่วนผสมของผลติภณัฑข์า้วเกรยีบ ซึง่แต่เดมิอาจพบเพยีงมกีารจ าหน่ายและบรโิภคน ้าพรกิควบคู่กบัขา้ว
เกรยีบอยู่บา้ง เช่น ขา้วเกรยีบกุง้กนิแกลม้กบัน ้าพรกิเผา (ที่บรรจุน ้าพรกิเผาแยกร่วมอยู่ในบรรจภุณัฑข์อง
ขา้วเกรยีบกุง้) เป็นต้น แต่ยงัไม่ปรากฏว่ามกีารใชน้ ้าพรกิเป็นส่วนผสมโดยตรงในการผลติเป็นผลติภณัฑ์
ขา้วเกรยีบ อย่างไรกต็ามคุณลกัษณะดา้นเน้ือสมัผสัของขา้วเกรยีบทีไ่ดน้ัน้ ขึน้อยู่กบั ส่วนของแป้งทีเ่ป็น
ส่วนประกอบทีส่ าคญัในขา้วเกรยีบนัน่เอง โดยทมีผูว้จิยัคาดหวงัว่า งานวจิยันี้จะเป็นแนวทางหนึ่งในการ
พฒันาคุณภาพของผลติภณัฑข์า้วเกรยีบทางเลอืกชนิดใหม่ใหก้บัผูบ้รโิภค และสามารถน าไปต่อยอดใน
เชงิพาณิชยต่์อไปในอนาคต 

 
วตัถปุระสงคก์ารวิจยั 

ในงานวิจัยนี้  ท าการศึกษาถึงอิทธิพลของปริมาณแป้งข้าวสาลีที่มีผลต่อคุณลักษณะของ
ผลติภณัฑข์า้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่อง โดยท าการแปรปรมิาณแป้งขา้วสาลใีนระดบัต่าง ๆ ทดแทน
ปรมิาณแป้งมนัส าปะหลงั  
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วิธีด าเนินการวิจยั  

กระบวนการผลิตขา้วเกรียบน ้าพริก 
 ท าการผสมแป้ง น ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่อง และสว่นผสมต่าง ๆ กบัน ้าเดอืด ท าการนวดผสมให้
แป้งขึน้เป็นกอ้นโด ป ัน้แป้งเป็นท่อนกลมทรงกระบอกขนาดเสน้ผ่านศนูยก์ลาง 2 เซนตเิมตร น ากอ้นโดไป
นึ่งในลงัถงึ ทีร่ะยะเวลา 45 นาท ีวางใหส้ะเดด็น ้า เกบ็ในตูเ้ยน็ทีอุ่ณหภูม ิ4 - 7 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 12 
ชัว่โมง น าออกมาหัน่เป็นแผ่นบางขนาด 2 - 3 มลิลเิมตร และอบแหง้ทีอุ่ณหภมู ิ 60 องศาเซลเซยีส เป็น
เวลา 2 ชัว่โมง น าไปทอดในน ้ามนัรอ้นทีอุ่ณหภมูปิระมาณ 180 - 200 องศาเซลเซยีส ประมาณ 5 - 7 วนิาท ี
น ามาสะเดด็น ้ามนับนกระดาษซบัมนั ทิง้ใหเ้ยน็เป็นเวลาประมาณ 5 - 10 นาท ีกระบวนการผลติแสดงใน
ภาพที ่1 
 

 
 

ภาพท่ี 1 กระบวนการผลติขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่อง 

 
การศึกษาปริมาณแป้งข้าวสาลีท่ีส่งผลต่อคุณลักษณะของแผ่นข้าวเกรียบน ้าพริกปลาร้า
ทรงเครือ่ง ทัง้ก่อนทอดและหลงัทอด 

วางแผนการทดลองแบบ (Completely randomized design: CRD) โดยสว่นผสมของขา้วเกรยีบ
น ้าพรกิปลาร้าทรงเครื่องในแต่ละสูตรที่ท าการศึกษา แสดงดงัตารางที่ 1 (จุฑามาศ ถิระสาโรช, 2552)    
ซึ่งปรมิาณแป้งขา้วสาลทีดแทนแป้งมนัส าปะหลงัที่ท าการศกึษา คอืปรมิาณร้อยละ 0 5 10 20 และ 30 
ของน ้ าหนักแป้งมันส าปะหลัง ท าการผลิตข้าวเกรียบน ้ าพริกปลาร้าทรงเครื่องแต่ละสูตรด้วยวิธี
เช่นเดยีวกบัภาพที ่1 จากนัน้น าขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องแต่ละสตูร (ก่อนทอด และหลงัทอด)  
ทีไ่ดม้าท าการวเิคราะหค์ุณลกัษณะต่าง ๆ ต่อไปนี้  

1) การตรวจสอบทางดา้นกายภาพ ไดแ้ก่  
- ค่าส ี ดว้ยเครื่อง Hunter Lab (Hunter lab colorflex 4510, Colorflex®, Hunter 

association laboratory, Inc., America) โดยน าตวัอย่างขา้วเกรยีบแต่ละสตูรทัง้ก่อนและหลงัทอดมาวดัค่า

แช่ในตู้เยน็ 4 - 7oC 

อบแห้ง 60oC ทอดในน ้ามนั 180 - 200oC 



วารสารวชิาการวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัราชภฎันครสวรรค ์                                                     5 
ปีที ่11 ฉบบัที ่13 มกราคม – มถุินายน 2562 

ความสว่าง (L*) ค่าสเีขยีว-แดง (a*) ค่าสเีหลอืง (b*) ค่าความเขม้ส ี(C*) และค่าเฉดส ี(h) เพื่อเปรยีบเทยีบ
สขีองขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องทีไ่ดใ้นแต่ละสตูร 

- ลักษณะของโพรงอากาศในข้าวเกรียบโดยใช้กล้องจุลทรรศน์แบบสเตอริโอ  
(SEMI2000C, Zeiss, Germany)  ท าได้โดยตดัชิน้ตวัอย่างขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องหลงัทอด
แต่ละสตูร บรเิวณตรงกลางขนาด 1 x 1 ตารางเซนตเิมตร น าตวัอย่างส่องดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์แบบสเตอรโิอ
ทีก่ าลงัขยาย 50x บนัทกึภาพถ่ายของลกัษณะโพรงอากาศของขา้วเกรยีบแต่ละสตูร 

- อตัราการพองตัวของขา้วเกรียบ (Yu, Mitchell & Abdullah, 1981) ค านวณได้จาก
การวัดความหนาของข้าวเกรียบก่อนและหลังการทอด โดยการใช้เวอร์เนียวัดความหนาของแผ่น         
ขา้วเกรยีบทีร่อบแผ่น 4 จุด และตรงกลางแผ่นอกี 1 จุด ใชค้่าเฉลีย่ของตวัอย่างละ 15 แผ่น อตัราการพอง
ตวัของขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องหาไดจ้ากสมการที ่(1) 

 

อตัราการพองตวั (รอ้ยละ) =
(𝑎−𝑏)

𝑏
×100                       (1) 

 

ก าหนดให ้ a คอืความหนาของแผ่นขา้วเกรยีบหลงัทอด 
  b คอืความหนาของแผ่นขา้วเกรยีบก่อนทอด 
- ค่าเนื้อสมัผัสข้าวเกรียบด้วยเครื่อง Texture analyser (TA.XT.Plus, Stable Micro 

Systems Ltd., United Kingdom) น าตวัอย่างขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลาร้าทรงเครื่องหลงัทอดแต่ละสูตรมา
วเิคราะหค์่าเน้ือสมัผสั โดยใชห้วัวดัแบบทรงกระบอก (P/2) ดว้ยแรงกด 20 นิวตน้ ทีค่วามเรว็ 2 มลิลเิมตร
ต่อวินาที บันทึกค่าแรงกดสูงสุดของตัวอย่างข้าวเกรียบที่ว ัดได้จากค่า Maximum force โดยท าการ
ทดสอบตวัอย่างละ 10 ซ ้า  เพื่อหาค่าเฉลีย่ของแรงกดสงูสดุทีไ่ดข้องแต่ละตวัอย่างได้ 

- ปรมิาณน ้าอสิระ (aw) (Model Series 3TE,  Aqua lab, Charpa Techcenter Co., Ltd., 
America) โดยน าตวัอย่างขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องแต่ละสตูรทัง้ก่อนและหลงัทอด มาวดัค่า aw 
เพื่อเปรยีบเทยีบปรมิาณน ้าอสิระของขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องทีไ่ดใ้นแต่ละสตูร (Aqua Lab Inc., 
2016) 

2)  การตรวจสอบทางด้านเคม ีได้แก่ ค่าปรมิาณชื้น (AOAC., 2000) การวเิคราะหห์าปรมิาณ
ความชืน้ในขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องทัง้ก่อนทอดและหลงัทอด ท าไดโ้ดยชัง่ตวัอย่างขา้วเกรยีบ
ทีต่้องการหาความชืน้ใหไ้ดน้ ้าหนักทีแ่น่นอน 5.0000±0.05 กรมั ใส่ลงใน Moisture can ซึง่ทราบน ้าหนัก
แล้ว น าไปอบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูม ิ105±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 4 - 5 ชัว่โมง ท าการชัง่
น ้าหนักทุก ๆ 1 ชัว่โมง จนไดผ้ลต่างของน ้าหนักทีช่ ัง่ทัง้สองครัง้ตดิต่อกนัไม่เกนิ 1 - 3 มลิลกิรมั น าค่าที่
ไดม้าค านวณหาปรมิาณความชืน้ของขา้วเกรยีบจากสมการที ่(2)  

 

ปรมิาณความชืน้ (รอ้ยละโดยน ้าหนกั) =
(𝑊1−𝑊2)

𝑊1
×100                      (2) 

 

ก าหนดให ้ W1 คอื น ้าหนกัตวัอย่างก่อนอบ (กรมั) 
   W2 คอื น ้าหนกัตวัอย่างหลงัอบ (กรมั) 
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การทดสอบทางประสาทสมัผสัของขา้วเกรียบน ้าพริกปลารา้ทรงเครือ่ง 
วางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized complete block design : RCBD)     

ท าการทดสอบความชอบทางประสาทสมัผสั ดว้ยวธิ ี9 Point hedonic rating scales ทีร่ะดบัคะแนน 1 - 9 
คะแนน โดยใชผู้ท้ดสอบชมิ จ านวน 30 คน ใหค้ะแนนความชอบต่อคุณลกัษณะดา้นส ีกลิน่หอมเฉพาะตวั 
รสชาต ิความกรอบ และความชอบโดยรวม  

น าขอ้มูลที่ได้จากผลการทดลองต่าง ๆ มาท าการวเิคราะหท์างด้านสถติิด้วยวธิวีเิคราะหค์วาม
แปรปรวน (Analysis of variance) ที่ระดบัความเชื่อมัน่ 95 เปอร์เซน็ต์ และเปรยีบเทยีบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยระหว่างสิง่ทดลองด้วยวธิ ีDuncan’s new multiple range test (DMRT) (ปราณี อ่านเปรื่อง, 
2547)  

 
ตารางท่ี 1  รอ้ยละของสว่นผสมขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องในแต่ละสตูร 

สว่นผสมแต่ละสตูร รอ้ยละโดยมวลของสว่นผสมทัง้หมด 
อตัราสว่นแป้งมนัส าปะหลงัต่อ
แป้งขา้วสาล*ี (%แป้งขา้วสาล)ี 

55: 0 
(0%WF) 

52.25 : 2.75 
(5%WF) 

49.5 : 5.5 
(10%WF) 

44 : 11 
(20%WF) 

38.5 : 16.5 
(30%WF) 

น ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่อง 10.0 10.0 10.0 10.0 10.0 
พรกิไทย 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 
เกลอื 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 
น ้าตม้สกุ 27.5 27.5 27.5 27.5 27.5 
กระเทยีมบด 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 
น ้าตาลทราย 3.5 3.5 3.5 3.5 3.5 

หมายเหต ุ ปรมิาณแป้งขา้วสาลทีีท่ดแทนแป้งมนัส าปะหลงัคดิเป็นรอ้ยละของน ้าหนกัแป้งมนัส าปะหลงั 

 
ผลการวิจยั 
ผลการศึกษาปริมาณแป้งข้าวสาลีท่ีส่งผลต่อคุณลกัษณะของแผ่นข้าวเกรียบน ้าพริกปลาร้า
ทรงเครือ่ง (ก่อนทอด) 
 ผลการศกึษาปรมิาณแป้งขา้วสาลทีดแทนแป้งมนัส าปะหลงัปรมิาณร้อยละ 0 5 10 20 และ 30 
ของน ้าหนกัแป้งมนัส าปะหลงั ในการผลติขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องรวมทัง้สิน้ 5 สตูร (ภาพที ่2) 
พบว่าค่าสขีองข้าวเกรียบแผ่นดิบทัง้ 5 สูตร มีความแตกต่างกนั (p≤0.05) โดยมีสนี ้าตาลอ่อนจนถึงสี
น ้าตาลเขม้ ซึ่งความเขม้ของสจีะแปรผกผนักบัปรมิาณแป้งขา้วสาลทีีเ่ติมลงไปทดแทน  นอกจากน้ีการ
เพิม่ปรมิาณแป้งขา้วสาลลีงไปในส่วนผสมขา้วเกรยีบ (ทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั) ยงัส่งผลใหข้า้วเกรยีบ
แผ่นดบิมคี่า aw และปรมิาณความชืน้ลดลง โดยมคี่าเท่ากบัอยู่ในช่วง 0.410 - 0.437 และรอ้ยละ 8.06 - 9.85 
ตามล าดบั (ตารางที่ 2) ทัง้น้ียงัสงัเกตพบว่าเมื่อเพิม่ปรมิาณแป้งขา้วสาล ีจะท าให้แผ่นขา้วเกรยีบดบิมี
ลกัษณะแขง็ขึน้ โดยในการหกัแผ่นขา้วเกรยีบดบิตอ้งใชแ้รงเพิม่มากขึน้ 
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ก)     ข)    ค)            ง)   จ) 
ภาพท่ี 2  แผ่นขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่อง (ดบิ) ทีแ่ปรแป้งขา้วสาลทีดแทนแป้งมนัส าปะหลงัใน  
               ระดบัต่าง ๆ : ก) รอ้ยละ 0 ข) รอ้ยละ 5 ค) รอ้ยละ 10 ง) รอ้ยละ 20 และจ) รอ้ยละ 30 
 
ตารางท่ี 2  คุณลกัษณะทางกายภาพ และเคมขีองแผ่นขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่อง (ดบิ)   

ทีแ่ปรปรมิาณแป้งขา้วสาลทีดแทนแป้งมนัส าปะหลงัในระดบัต่าง ๆ 
ค่าพารามเิตอรท์ีท่ า

การตรวจวดั 
ขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทีม่ปีรมิาณแป้งขา้วสาลต่ีางๆ (รอ้ยละ) 

0%WF 5%WF 10%WF 20%WF 30%WF 
ค่า L* 45.33d±1.08 47.74d±0.40 50.80c±0.95 56.32b±0.37 59.22a±0.26 
ค่า a* 15.06a±0.14 13.68b±1.15 12.23c±0.16 11.06d±0.20 11.01d±0.47 
ค่า b* 25.25c±0.29 26.03c±0.25 30.03b±0.26 30.64b±1.91 34.40a±0.30 
ค่า C* 26.34c±0.69 29.29bc±1.91 30.13bc±4.22 31.73b±0.74 36.22a±3.81 
ค่า h 61.15c±0.19 62.35c±0.96 69.45b±0.29 70.78b±1.41 72.76a±0.38 

ค่า aw 0.437a±0.003 0.421b±0.003 0.420b±0.003 0.417b±0.003 0.410b±0.010 

ปรมิาณความชืน้ 
(รอ้ยละ) 

9.85a±0.29 8.71b±0.01 8.42bc±0.38 8.42bc±0.33 8.06c±0.27 

หมายเหต:ุ ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวนอนมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) 

± ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน จาการทดลอง 3 ซ ้า 

 
การเพิม่ปรมิาณแป้งขา้วสาลลีงไปในสว่นผสมขา้วเกรยีบ (ทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั) ท าใหส้ขีอง

แผ่นขา้วเกรยีบดบิมลีกัษณะขาวขุ่นเพิม่ขึน้ เน่ืองจากเมื่อเตมิปรมิาณแป้งขา้วสาลใีนส่วนผสมขา้วเกรยีบ 
ท าใหป้รมิาณอะไมโลสในส่วนแป้งของขา้วเกรยีบมปีรมิาณเพิม่ขึน้ (ปรมิาณอะไมโลสของแป้งขา้วสาลสีงู
กว่าแป้งมนัส าปะหลงั) หลงัจากกระบวนการน่ึง และทิง้ใหแ้ป้งโดขา้วเกรยีบเยน็ลง แป้งทีเ่กดิเจลาตไินเซชัน่
จะเกดิการจดัเรยีงตวัใหม่ (รโีทรเกรเดชนั: Retrogradation) โดยโครงสรา้งของอะไมโลส (โครงสรา้งเป็น
สายตรง) ในข้าวเกรียบจะมาจบัตัวกันเป็นผลึกใหม่ (Crystalline structure) ในขณะที่โครงสร้างของ       
อะไมโลเพคตนิ จะเกดิการจบัตวัเป็นผลกึไดน้้อยกว่า (อยู่ในรูป Non crystalline structure เป็นส่วนใหญ่) 
เนื่องจากมโีครงสรา้งเป็นสายโซ่กิง่ โดยผลกึทีเ่กดิขึน้นี้จะส่งผลต่อลกัษณะปรากฎ ท าใหเ้นื้อขา้วเกรยีบมี
ลกัษณะขุ่นขาวมากขึน้ (Wang et al., 1991) ซึง่ส่งผลโดยตรงต่อค่า L* (ค่าความเป็นสดี า-ขาว) ท าใหค้่า
ดงักล่าวเพิม่สงูขึน้ (ตารางที ่2)  ดงันัน้ การเพิม่สดัส่วนอะไมโลสในส่วนประกอบแป้ง จงึส่งผลใหจ้ านวน
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ผลกึทีเ่กดิจากการรโีทรเกเดชนัของอะไมโลสเพิม่ดว้ย นอกจากนี้จ านวนผลกึทีเ่พิม่ขึน้ จากการเกดิรโีทรเกรเดชนั
ของอะไมโลส ยงัส่งผลให้แผ่นขา้วเกรยีบดบิมเีนื้อสมัผสัที่แขง็มากขึน้ สอดคล้องกบังานวจิยัของจนัทร์
เพญ็ ไชยนุ้ย (2549) ทีร่ายงานว่าภายหลงัวางโดขา้วเกรยีบทิง้ไวใ้หเ้ยน็ ปรมิาณอะไมโลสทีม่อียู่สงูในแป้ง
สาคูจะมผีลต่อการเกดิรโีทเกรเดชนัทีส่งูกว่าแป้งมนัส าปะหลงัซึง่มอีะไมโลสต ่ากว่า โดยโครงสรา้งอะไมโลส 
จะมกีารจดัเรยีงตวัใหม่ เกดิเป็นโครงสรา้งผลกึทีแ่ขง็แรงมากขึน้ จงึส่งผลใหแ้ผ่นขา้วเกรยีบดบิจากแป้ง
สาคทูีม่อีะไมโลสสงู มลีกัษณะทีแ่ขง็กว่าแผ่นขา้วเกรยีบดบิจากแป้งมนัส าปะหลงั 

นอกจากนี้ การเพิม่ปรมิาณแป้งขา้วสาลลีงไปในสว่นผสมขา้วเกรยีบ (ทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั) 
ยงัส่งผลใหข้า้วเกรยีบแผ่นดบิมคี่า aw และปรมิาณความชืน้ลดลง โดยพบว่าปรมิาณความชืน้ทีไ่ดม้คี่าไม่
เกนิกว่ามาตรฐานระบุไว ้คอืรอ้ยละ 12 (ส านักงานมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน, 2546) ซึง่การลดลงของค่า 
aw และปริมาณความชื้นนัน้ อาจเกิดจากผลของการรีโทเกรเดชนัของอะไมโลสในเจลแป้งขา้วเกรยีบ 
เนื่องจากเมื่ออะไมโลสเกดิการเรยีงผลกึใหม่ จะเกดิการซเินอรซีสี (Syneresis) ซึง่เป็นการขบัน ้าทีเ่คยจบั
อยู่ออกจากโมเลกุลอะไมโลส ออกมาอยู่รอบ ๆ ผลกึท าให้ปรมิาณน ้าที่ถูกอุ้มอยู่ในเจลแป้งลดลง  เมื่อ
ปรมิาณอะไมโลสในขา้วเกรยีบเพิม่ขึน้ ท าให้การเกดิซเินอรซีสีเพิม่ขึน้  ปรมิาณน ้าทีถู่กอุม้อยู่ในเจลแป้ง
ลดลง  ดังนัน้ปริมาณความชื้น และค่า aw ของแผ่นข้าวเกรียบดิบที่มีส่วนผสมของแป้งข้าวสาลีจึงมี
แนวโน้มต ่ากว่าขา้วเกรยีบส่วนผสมแป้งมนัส าปะหลงัเพยีงอย่างเดยีว และเมื่อปรมิาณแป้งขา้วสาลใีนขา้ว
เกรียบเพิ่มขึ้น  ปริมาณความชื้น และค่า aw ของข้าวเกรียบยิ่งมแีนวโน้มลดลงซึ่งปริมาณน ้าที่ถูกขบั
ออกมาอยู่รอบ ๆ ผลกึนี้จะระเหยออกไดง้่ายกว่าปรมิาณน ้าทีถู่กอุม้อยู่ในเจลแป้ง 

 
ผลการศึกษาปริมาณแป้งข้าวสาลีท่ีส่งผลต่อคุณลกัษณะของแผ่นข้าวเกรียบน ้าพริกปลาร้า
ทรงเครือ่ง (หลงัทอด) 

เมื่อน าขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลาร้าทรงเครื่องแผ่นดบิทัง้ 5 สูตร มาทอดในน ้ามนัปาล์ม จะได้ขา้ว
เกรยีบหลงัทอดทีม่คีุณลกัษณะแตกต่างกนั ทัง้ในส่วนของส ีความแขง็ และอตัราการพองตวัดงัภาพที ่3 โดย
พบว่า ค่าสขีองขา้วเกรยีบแผ่นหลงัทอดทัง้ 5 สตูร มคีวามแตกต่างกนั (p ≤ 0.05) โดยมสีนี ้าตาลอ่อนจนถงึ
สขีาว ซึ่งความเขม้ของสจีะแปรผกผนักบัปรมิาณแป้งข้าวสาลทีี่เติมลงไปทดแทน นอกจากนี้ การเพิม่
ปรมิาณแป้งขา้วสาลลีงไปในส่วนผสมขา้วเกรยีบ (ทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั) ยงัส่งผลใหข้า้วเกรยีบหลงั
ทอดมคี่า aw และปรมิาณความชืน้ลดลง (เช่นเดยีวกบัในแผ่นขา้วเกรยีบดบิ) โดยมคี่าอยู่ในช่วง 0.317 - 
0.374 และรอ้ยละ 2.19 - 3.11 ตามล าดบั ทัง้นี้ยงัพบว่าค่า aw และปรมิาณความชืน้ ไม่เกนิกว่าทีม่าตรฐาน
ระบุไว้ (ส านักงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน, 2546) ส่วนค่าเนื้อสมัผสั (ความแขง็: Hardness) ซึ่งวดั
ออกมาเป็นค่าแรงกดพบอยู่ในช่วง 3.95 - 9.92 นิวตนั โดยขา้วเกรยีบปลารา้ทรงเครื่องสตูร 30%WF จะมี
ค่าแรงกดมากทีสุ่ด ส่วนขา้วเกรยีบสตูร 0%WF จะมคี่าแรงกดน้อยทีสุ่ด ซึง่พบว่ายิง่เพิม่ปรมิาณแป้งขา้ว
สาลทีดแทนแป้งมนัส าปะหลงัค่าแรงกดจะยิง่เพิม่สงูขึน้ ในขณะทีค่่าอตัราการพองตวัมคี่าอยู่ในช่วงรอ้ยละ 
92.31 - 153.38 (ตารางที่ 3) โดยขา้วเกรยีบปลาร้าทรงเครื่องสูตร 0%WF มอีตัราการพองตวัมากที่สุด 
ส่วนขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลาร้าทรงเครื่องสตูร 30%WF มอีตัราการพองตวัน้อยทีสุ่ด สงัเกตได้ว่าเมื่อเพิม่
ปรมิาณแป้งขา้วสาลทีดแทนแป้งมนัส าปะหลงัอตัราการพองตวัของขา้วเกรยีบจะลดลง 
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จากนัน้เมื่อน าขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องหลงัทอดทัง้ 5 สูตร มาท าการศกึษาลกัษณะ 
และจ านวนของโพรงอากาศ โดยใชก้ลอ้งจุลทรรศน์ก าลงัขยาย 50x (ภาพที ่4) โดยพบว่าเมื่อเพิม่ปรมิาณ
แป้งขา้วสาลไีปทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัขนาดของโพรงอากาศในขา้วเกรยีบลดลง แต่จะมจี านวนเพิม่มากขึน้ 
โดยในขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลาร้าทรงเครื่องสูตร 0%WF พบว่ามโีพรงอากาศขนาดใหญ่ที่สุด ส่วนโพรง
อากาศของขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องสตูร 30%WF มขีนาดเลก็ที่สุด ทัง้น้ีการเพิม่ปรมิาณแป้ง
ขา้วสาล ีจะท าใหจ้ านวนโพรงอากาศในแผ่นขา้วเกรยีบหลงัทอดจะเพิม่ขึน้ (แต่มขีนาดเลก็ลง) เนื่องจาก
เมื่อแผ่นขา้วเกรยีบดบิไดร้บัความรอ้นสูงในระหว่างการทอด ท าใหโ้มเลกุลของน ้าทีแ่ทรกตวัในโครงสรา้ง
ของแผ่นข้าวเกรียบระเหยกลายเป็นไอขึ้นอย่างรวดเร็ว แรงดันไอดังกล่าวจะดันให้เน้ือแป้งสุกของ 
ขา้วเกรยีบขยายตวัเกดิเป็นช่องว่างของโพรงอากาศขึน้ (Colonna, Tayeb & Mercier, 1989) ถ้าปรมิาณ
แป้งขา้วสาลเีพิม่ขึน้ ท าใหเ้จลขา้วเกรยีบแขง็แรงขึน้ แรงดนัไอจงึดนัใหเ้จลเกดิการขยายตวัไดน้้อยลง และ
เกดิโพรงอากาศขนาดเลก็จ านวนมาก ผลการศกึษาขา้งต้นสอดคลอ้งกบัรายงานของ จนัทรเ์พญ็ ไชยนุ้ย 
(2549) ทีท่ าการศกึษาถงึลกัษณะและจ านวนโพรงอากาศของขา้วเกรยีบแป้งผสม (แป้งสาคูทดแทนแป้ง
มนัส าปะหลงั) พบว่าเมื่อเพิม่ปรมิาณแป้งสาค ูขา้วเกรยีบหลงัทอดทีไ่ดจ้ะมจี านวนโพรงอากาศเพิม่ขึน้แต่
มขีนาดโพรงอากาศเลก็ลง เช่นเดยีวกนั  
 
 
 
 
 
 
 

ก)    ข)       ค)             ง)   จ) 
ภาพท่ี 3 แผ่นขา้วเกรยีบปลารา้ทรงเครื่องหลงัทอด ทีแ่ปรแป้งขา้วสาลทีดแทนแป้งมนัส าปะหลงัในระดบั

ต่าง ๆ : ก) รอ้ยละ 0 ข) รอ้ยละ 5 ค) รอ้ยละ 10 ง) รอ้ยละ 20 และจ) รอ้ยละ 30 
 

 
 
 
 
 

ก)        ข)       ค)            ง)   จ) 
ภาพท่ี 4 ลกัษณะของโพรงอากาศในแผ่นขา้วเกรยีบปลารา้ทรงเครื่องหลงัทอด ทีแ่ปรแป้งขา้วสาลทีดแทน

แป้งมนัส าปะหลงัในระดบัต่าง ๆ ภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์ก าลงัขยาย 50x :  
ก) รอ้ยละ 0 ข) รอ้ยละ 5 ค) รอ้ยละ 10 ง) รอ้ยละ 20 และจ) รอ้ยละ 30  
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ตารางท่ี 3  คุณลกัษณะทางกายภาพ และเคมขีองแผ่นขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลาร้าทรงเครื่อง (หลงัทอด)  
ทีแ่ปรปรมิาณแป้งขา้วสาลทีดแทนแป้งมนัส าปะหลงัในระดบัต่าง ๆ 

ค่าพารามเิตอร ์
ทีท่ าการตรวจวดั 

ขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทีม่ปีรมิาณแป้งขา้วสาลต่ีางๆ (รอ้ยละ) 
0%WF 5%WF 10%WF 20%WF 30%WF 

ค่า L* 53.56c±0.40 54.49c±1.23 55.51bc±0.64 57.69ab±0.28 59.79a±2.59 
ค่า a* 12.52a±0.44 12.14a±0.60 11.57ab±0.72 10.39b±0.22 8.18c±1.47 
ค่า b* 28.97c±0.35 30.70b±0.27 30.86b±0.34 32.93a±1.42 33.76a±0.55 
ค่า C* 35.38a±0.27 35.07a±0.23 34.88a±1.34 32.13b±0.34 29.45c±0.76 
ค่า h 69.51d±0.91 69.81d±0.55 72.73b±0.71 73.50a±1.11 70.23c±0.22 

ค่า aw 0.374a±0.004 0.369a±0.008 0.352b±0.007 0.345b±0.011 0.317c±0.003 

ปรมิาณความชืน้  
(รอ้ยละ) 

3.11a±0.41 3.09a±0.37 3.04a±0.03 2.84a±0.37 2.19b±0.20 

ค่าแรงกดเน้ือ
สมัผสั (นิวตนั) 

3.95e±0.82 5.47d±0.64 6.58c±0.29 7.59b±0.51 9.92a±0.36 

อตัราการพองตวั  
)รอ้ยละ(  

153.38a±10.75 134.95b±10.76 127.57c±8.97 105.86d±8.58 92.31e±4.11 

หมายเหต:ุ ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวนอนมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) 
± ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน จาการทดลอง 3 ซ ้า 

 
การเพิม่ปรมิาณแป้งขา้วสาลลีงไปในสว่นผสมขา้วเกรยีบ (ทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั) ท าใหค้วาม

เขม้ของสขีองแผ่นขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลาร้าทรงเครื่องหลงัทอดลดลง (จางลง) (เช่นเดยีวกบัในแผ่นขา้ว
เกรียบดิบ) เน่ืองจากการเพิ่มสัดส่วนอะไมโลสในส่วนประกอบแป้งเพิ่มขึ้น จ านวนผลึกที่เกิดจาก 
การรโีทรเกเดชนัของอะไมโลสกเ็พิม่ขึน้ ผลกึที่เกดิขึน้นี้จะส่งผลต่อค่าสขีองขา้ว เกรยีบท าให้มลีกัษณะ 
ขุน่ขาวมากขึน้ 

นอกจากน้ีการเพิ่มปริมาณแป้งข้าวสาลี ยังส่งผลให้แผ่นข้าวเกรียบหลังทอดมีค่าความแขง็
เพิม่ขึน้ ทัง้นี้คาดว่าเป็นผลจากระดบัการเกดิเจลาตไินเซชนั และการเกดิรโีทเกรเดชนัของขา้วเกรยีบจาก
การเพิ่มขึ้นของปริมาณอะไมโลสในแป้งผสม เน่ืองจากแป้งข้าวสาลีมปีริมาณอะไมโลสสูงกว่าแป้งมนั
ส าปะหลงั ซึ่งมผีลต่อการจดัเรยีงตวัใหม่ของโมเลกุลอะไมโลสทีอ่ยู่ใกล้กนั โดยพนัธะไฮโดรเจนระหว่าง
โมเลกุลในเจลของโดขา้วเกรยีบหลงัการท าใหเ้ยน็ลง ท าใหโ้ครงสรา้งเจลของโดขา้วเกรยีบมคีวามแขง็แรง
ยิ่งมากขึ้น และเกิดขยายตัวได้ยากในระหว่างการทอด เกิดโพรงอากาศขนาดเล็กและมีจ านวนมาก      
(เมื่อปริมาณของแป้งข้าวสาลีเพิ่มขึ้น) ในขณะที่ข้าวเกรียบที่ใช้แป้งมนัส าปะหลังเพียงอย่างเดียวพบว่า      
โพรงอากาศทีเ่กดิขึน้จะมขีนาดใหญ่ แต่มจี านวนน้อย โพรงอากาศขนาดเลก็ทีเ่ป็นผลจากการทดแทนแป้ง
ขา้วสาลใีนแป้งมนัส าปะหลงั จะส่งผลใหเ้กดิความสม ่าเสมอของโพรงอากาศในแผ่นขา้วเกรยีบแป้งผสม
ภายหลงัการทอด ซึ่งการจดัเรยีงตวัอย่างสม ่าเสมอของโพรงอากาศนี้เอง ท าให้ความแขง็แรงของโพรง
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อากาศเพิม่สงูขึน้ จงึส่งผลใหค้่าแรงกดของขา้วเกรยีบมคี่าเพิม่สงูขึน้ดว้ย ผลติภณัฑท์ีไ่ดจ้งึมคีวามแขง็สงู  
โดยผลที่ได้นี้สอดคล้องกบัการศึกษาของ เทวี ทองแดง (2545) และรุ่งนภา พงษ์สวสัดิม์านิต (2543)       
ที่พบว่าปริมาณ อะไมโลสมีผลต่อความกรอบของผลิตภัณฑ์ โดยค่าแรงกดของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้ม
เพิม่ขึน้ เมื่อปรมิาณอะไมโลสสงูขึน้   

ผลของแป้งขา้วสาลใีนส่วนผสมขา้วเกรยีบ ส่งผลโดยตรงต่ออตัราการพองตัวของข้าวเกรียบ 
เน่ืองจากการเพิม่ขึน้ของปรมิาณอะไมโลสในแป้งผสม (จากการเพิม่ปรมิาณแป้งขา้วสาล)ี ท าใหเ้กดิการ
กลบัมาเรยีงตวักนัใหม่ของโมเลกุลอะไมโลสในขา้วเกรยีบหลงัการนึ่งได้มากขึน้ หรอืเกดิรโีทรเกรเดชนั
สงูขึน้ มผีลท าใหโ้ครงสรา้งของขา้วเกรยีบมคีวามแขง็แรงมากขึน้ และเกดิการขยายตวัไดย้ากในระหว่าง
การทอด (Mohamed, Abdullah & Muthu, 1989) ดว้ยเหตุนี้อตัราการพองตวัของขา้วเกรยีบจงึลดลง เมื่อ
ปรมิาณแป้งขา้วสาลใีนสตูรเพิม่ขึน้ ผลการทดลองนี้ยงัสอดคลอ้งการศกึษาของ Kyaw, Cheow & Dzulkifly 
(2001) ทีพ่บว่าเจล ของขา้วเกรยีบปลาทีผ่ลติจากแป้งขา้วสาล ีมคี่าความแขง็ของเจลสงู สง่ผลใหอ้ตัราการ
พองตวัต ่ากว่าขา้วเกรยีบปลาจากแป้งมนัส าปะหลงั 

นอกจากนี้ เมื่อน าผลการทดลองคุณลกัษณะของขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลาร้าทรงเครื่องสูตรต่าง ๆ มา
เปรยีบเทยีบกบัตวัอย่างขา้วเกรยีบคู่เทยีบ (Benchmarking) ทีม่จี าหน่ายในทอ้งตลาด  โดยพบว่าคุณลกัษณะ
ของขา้วเกรยีบคู่เทยีบมคี่าความแขง็ต ่า และอตัราการพองตวัสงู มคี่าอยู่ในช่วง 5.37 - 5.96 นิวตนั และรอ้ยละ 
132.23 - 135.44 ตามล าดบั (ดนยั เนียมหอม และอนุพงศ ์ยอดเพชร, 2560) เมื่อพจิารณาตามผลการทดลอง
ข้างต้น (ตารางที่ 3) จึงพบว่า ข้าวเกรียบน ้าพริกปลาร้าทรงเครื่องที่ทดแทนด้วยแป้งขา้วสาลีร้อยละ 5     
(สตูร 5%WF) ของน ้าหนักแป้งมนัส าปะหลงั จงึเป็นสตูรทีม่คีุณลกัษณะทีด่เีช่นเดยีวกบัขา้วเกรยีบคู่เทยีบที่
จ าหน่ายในทอ้งตลาด   
 
ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของข้าวเกรียบน ้าพริกปลารา้ทรงเครือ่ง 

เมื่อน าขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องทีผ่ลติไดท้ัง้ 5 สตูร มาท าการทดสอบทางดา้นประสาท
สมัผสั ด้วยผู้ทดสอบชมิจ านวน 30 คน พบว่าตวัอย่างขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลาร้าทรงเครื่องสูตร 5%WF 
(อตัราสว่นแป้งขา้วสาลรีอ้ยละ 5) ไดร้บัคะแนนดา้นส ีรสชาต ิความกรอบ และความชอบรวมจากผูท้ดสอบ
ชมิสงูทีสุ่ด (p ≤ 0.05) เมื่อเปรยีบเทยีบกบัขา้วเกรยีบสตูรอื่น ๆ ส่วนคุณลกัษณะดา้นกลิน่หอมเฉพาะตวั 
แมว้่าจะไม่มคีวามแตกต่างของคะแนนความชอบ (p > 0.05) ในขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องทัง้ 5 สตูร 
แต่พบว่าตวัอย่างเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องสตูร 5%WF มแีนวโน้มของคะแนนความชอบทีส่งูกว่าใน
สตูร 10%WF, 20%WF, 0%WF และ 30%WF ตามล าดบั (ตารางที ่4)   

จากตารางที ่4 ซึง่พบว่าตวัอย่างขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทรงเครื่องสตูร 5%WF (อตัราสว่นแป้ง
ขา้วสาลรี้อยละ 5) ได้รบัคะแนนความชอบรวม เท่ากบั 8.20 (ชอบมาก) จากผู้ทดสอบชมิ โดยคะแนน
ดงักล่าวสงูกว่าในตวัอย่างอื่น ๆ เนื่องจากผูท้ดสอบชมิรบัรู้/แยกแยะ ถงึความกรอบของตวัอย่างดงักล่าว
ซึ่งแตกต่างจากตัวอย่างอื่น ๆ ได้ โดยความกรอบเป็นคุณลักษณะที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญที่สุดใน
ผลติภณัฑข์า้วเกรยีบ และขนมขบเคีย้ว (Yu, Mitchell & Abdullah, 1981) ดว้ยเหตุนี้เอง คาดว่าผูท้ดสอบ
ชมิจงึใชคุ้ณลกัษณะดา้นความกรอบน้ีเป็นปจัจยัหลกัในการตดัสนิและใหค้ะแนน และคะแนนความชอบต่อ
คุณลกัษณะดา้นความกรอบนี้ ยงัอาจมอีทิธพิลและส่งผลต่อการใหค้ะแนนความชอบในคุณลกัษณะดา้นอื่น ๆ 
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ของผู้ทดสอบชิมด้วย ซึ่งจากตารางที่ 4 พบว่าคะแนนความชอบในคุณลักษณะต่าง ๆ ของตัวอย่าง      
ขา้วเกรยีบ จะเป็นไปในทศิทางเดยีวกนักบัคะแนนความชอบดา้นความกรอบ และมคีวามแตกต่างกนัอยา่ง
มนียัส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) 
 
ตารางท่ี 4  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัของแผ่นขา้วเกรยีบทีท่ดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ย        
                   แป้งขา้วสาลปีรมิาณต่าง ๆ 

คุณลกัษณะ 
ขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลารา้ทีม่ปีรมิาณแป้งขา้วสาลต่ีางๆ (รอ้ยละ) 

0%WF 5%WF 10%WF 20%WF 30%WF 
ส ี 7.10b±0.54 8.03a±0.76 7.03b±0.71 6.26c±0.63 5.36d±0.88 
กลิน่หอมเฉพาะตวั 7.30ns±0.79 7.60ns±0.49 7.50ns±0.50 7.36ns±0.55 7.26ns±0.78 
รสชาต ิ 6.30c±0.79 8.13a±0.62 7.23b±1.13 6.33c±1.51 5.26d±1.41 
ความกรอบ 7.16b±0.69 8.14a±0.68 7.66ab±1.32 6.23c±0.81 5.53d±1.38 
ความชอบรวม 6.76bc±0.81 8.20a±0.61 7.10b±0.66 6.63c±1.12 5.00d±0.83 

หมายเหต:ุ ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวนอนมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) 
ns ไมม่คีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p > 0.05) 
± ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน จาการทดลอง 3 ซ ้า 

 
อภิปรายผลการวิจยัและข้อเสนอแนะ 
 จากผลการศกึษาอทิธพิลของปรมิาณแป้งขา้วสาลทีดแทนแป้งมนัส าปะหลงัทีม่ผีลต่อคุณลกัษณะ
ของผลติภณัฑ์ขา้วเกรยีบน ้าพรกิปลาร้าทรงเครื่อง พบว่า การใช้ปรมิาณแป้งขา้วสาลทีีร่ะดบัต่าง ๆ ให้
คุณลกัษณะของข้าวเกรียบน ้าพริกที่ได้แตกต่างกนั ทัง้น้ีเน่ืองจากการเพิ่มปริมาณแป้งข้าวสาลีท าให้
ปรมิาณอะไมโลสในแป้งผสมเพิม่ขึน้ โอกาสทีจ่ะเกดิการรโีทเกรเดชนัของอะไมโลสในเจลแป้งขา้วเกรยีบ 
(การจดัเรยีงผลกึใหม่ของอะไมโลส) และท าใหก้ารซเินอรซีสี ซึง่เป็นการขบัน ้าทีเ่คยจบัอยู่ออกจากโมเลกุล
ของอะไมโลสจงึเกดิขึน้ดว้ย จงึส่งผลต่อค่า aw และปรมิาณความชืน้ของแผ่นขา้วเกรยีบดบิและทอดให้มี
แนวโน้มลดลง ค่าสขีองแผ่นขา้วเกรยีบทัง้ก่อนทอดและหลงัทอดมสีขีุ่นขาวเพิม่ขึน้ ผลจากการจดัเรยีง
ผลกึใหม่ของอะไมโลส หรอืการรโีทเกรเดชนั ท าให้ปรมิาณผลกึเพิม่ขึน้ เจลแป้งมคีวามแขง็แรงเพิม่ขึน้  
ค่าการพองตวัของแผ่นขา้วเกรยีบจงึลดลง จ านวนโพรงอากาศเพิม่ขึน้แต่ขนาดโพรงอากาศลดลง ค่าความ
แขง็ของแผ่นขา้วเกรยีบหลงัทอดมแีนวโน้มเพิม่ขึน้เมื่อปรมิาณแป้งขา้วสาลเีพิม่ขึน้ จากผลการศกึษาจะ
พบว่า ปรมิาณแป้งขา้วสาลทีี่เหมาะสมในการผลติขา้วเกรยีบน ้าพรกิ คอื การเติมปรมิาณแป้งขา้วสาลี
ทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัปรมิาณรอ้ยละ 5 ของน ้าหนักส่วนผสมทัง้หมด เนื่องจากมคีุณลกัษณะของขา้ว
เกรยีบใกล้เคยีงกบัขา้วเกรยีบคู่เทยีบทางการคา้ และขา้วเกรยีบสูตรดงักล่าวยงัได้รบัคะแนนความชอบ
รวมจากผู้ทดสอบชมิสูงสุดอกีด้วย จากการศกึษาในครัง้นี้ สามารถน าแนวคดิดงักล่าวมาต่อยอดให้กบั
ผลติภณัฑข์า้วเกรยีบหรอืผลติภณัฑอ์ื่นๆ ทีม่ลีกัษณะใกลเ้คยีงกนั เพื่อใหเ้กดิเป็นผลติภณัฑร์ปูแบบใหม่ ๆ 
อกีทัง้ยงัเป็นการน าเอาผลติภณัฑป์ระจ าทอ้งถิน่ของชุมชนมาประยุกตใ์ชใ้นอกีแนวทางหนึ่งดว้ย 
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