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บทคัดยอ่ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ทาร์ต 
โดยสูตรผลิตภัณฑ์ทาร์ตพื้นฐานมีส่วนประกอบดังนี้ แป้งสาลีร้อยละ 49 นมข้นหวานร้อยละ 6 นมข้นจืดร้อยละ 5  
เนยเค็มร้อยละ 32 น้ำตาลร้อยละ 7 และเกลือร้อยละ 1 นำผลิตภัณฑ์ทาร์ตสูตรพื้นฐานมาศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์
เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีที่ 4 ระดับ คือ ร้อยละ 25, 50, 75 และ 100 ประเมินคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม (สูตรพื้นฐาน) จากนั้นนำผลิตภัณฑ์ทาร์ตที่พัฒนามาศึกษาองค์ประกอบ
ทางเคมีเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม จากการศึกษาพบว่าเมื่อปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่า L* และ 
ค่า b* ของผลิตภัณฑ์ทาร์ตลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ (p≤0.05) ส่วนค่า a* และค่าความแข็งเพิ่มขึ้นอย่าง          
มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ (p≤0.05) ผลิตภัณฑ์ทารต์ที่ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีรอ้ยละ 50 มีคุณภาพทาง
กายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่เหมาะสมที่สุด  มีค่า L* = 33.28, a* = 5.62, b* = 8.15 และค่าความแข็ง 
= 12.68 N และมีคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสอยู่ที่ 7.55 ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง และเมื่อ      
นำผลิตภัณฑ์ทาร์ตที่พัฒนาได้ไปศึกษาองค์ประกอบทางเคมีเพื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม พบว่า ผลิตภัณฑ์ทาร์ต
ที่พัฒนาได้มีปริมาณแอนโทไซยานิน ความชื้น ไขมัน และเยื่อใยที่สูงกว่าอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ (p≤0.05) 
ส่วนคาร์โบไฮเดรต โปรตีน และเถ้าน้อยกว่าอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ (p≤0.05)  
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Abstract 
 This research aims to the study of effect of wheat flour substitution with riceberry flour on 
qualities of tart product. The basic tart product formula has the following ingredients: wheat flour 
49%, sweetened condensed milk 6%, evaporated milk 5%, salted butter 32%, sugar 7%, and salt 1%. 
The basic tart formula was to study the wheat flour was replaced with riceberry flour in 4 labels 25%, 
50%, 75%, and 100%. The physical quality and sensory quality were assessed in comparison with the 
control sample (Basic formula). Then the developed tart product was studied in chemical 
composition compared with the control sample. The study found that when the amount of riceberry 
flour increased, the L* value and b* value of the tart product decreased with statistical significance 
at the (p≤0.05) level, while a* value and hardness values increased with statistical significance at the 
( p≤0.05)  level. Tart products that use 50% riceberry flour instead of wheat flour have the most 
suitable physical quality and sensory quality. That had L* = 33.28, a* = 5.62, b* = 8.15, and hardness 
= 12.68 N, and the average sensory quality at 7.55 was moderate liking. The 50% riceberry flour in 
tart product was studied for chemical composition and compared with the control sample. The 
developed tart product had the higher anthocyanin, moisture, fat, and fiber (p≤0.05). Carbohydrates, 
protein, and ash were lower (p≤0.05).  
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1. บทนำ  
 ปัจจุบันประชากรส่วนใหญ่ให้ความนิยมในการ
รับประทานผลิตภัณฑ์ขนมอบหรือเบเกอรี่เป็นทั้งอาหาร
หลักและอาหารว่างในชีวิตประจำวันซึ่งได้รับความนิยม
อย่างมากเพราะมีร ูปแบบที ่หลากหลายและมีความ
สะดวกในการบริโภคสามารถรับประทานร่วมกับชาและ
กาแฟได้  [1] จากการสำรวจพฤติกรรมการบร ิโภค
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่พบว่า ในปี 2566 ที่ผ่านมาประชากร
ส่วนใหญ่ให้ความสนใจบริโภคเค้ก พาย และทาร์ตอยู่ที่ 
8,600 ล้านกิโลกรัมต่อปี โดยซื ้อเพื ่อบริโภคเองและ 
ซื้อเป็นของฝากให้ผู้อื่นด้วย [2] 
 ทาร์ตเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที ่ม ีลักษณะเป็น  
แป้งพายกรอบร่วนท่ีอุ้มไส้ไว้ โดยตัวไส้มีทั้งไส้คาวและไส้
หวานและจะต้องไม่มีแป้งปิดด้านบน [3] ส่วนผสมหลัก
ของทาร์ต คือ แป้งสาลี เนย นมข้นจืด ไข่ไก่ เกลือ และ
น้ำตาล เนื่องจากทาร์ตเป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถใส่ไส้ได้
หลากหลายรสชาติ จึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่บริโภคได้ง่ายและ
สามารถบริโภคได้ทุกเพศทุกวัย แต่ทาร์ตมีแป้งสาลีขัด
ขาวเป็นส่วนประกอบหลักซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการ
น้อยหากบริโภคมากเกินไปจะเพิ่มความเสี่ยงต่อการเกิด
โรคเบาหวานและโรคอ้วนได้  
 ข้าวไรซ์เบอร์รี่  (Ricrberry) ชื ่อวิทยาศาสตร์ 
Oryza sativa เป็นข้าวที ่พัฒนาจากข้าวเจ้าหอมนิล 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (พันธุ์พ่อ) กับข้าวขาวดอก
มะลิ 105 สถาบันวิจัยข้าว (พันธุ ์แม่) ลักษณะประจำ
พันธุ ์คือมีความสูง 106 เซนติเมตร อายุการเก็บเกี่ยว 
130 วัน เมล็ดเร ียวยาว สีม ่วงดำ ข้าวไรซ์เบอร์รี ่มี        
ใยอาหารซึ่งอยู ่ในรำข้าวช่วยชะลอการดูดซึมน้ำตาล    
ทำให้ระดับน้ำตาลในเลือดขึ้นช้ากว่าการบริโภคข้าว
กล้องและข้าวขัดขาวทั่วไปจึงเหมาะกับผู้ป่วยเบาหวาน 
มีสรรพคุณช่วยลดระดับไขมันและคอเลสเตอรอล ช่วย
ทำให้ระบบขับถ่ายทำงานได้อย่างมีประสิทธิภาพมากขึน้ 
[4] โดยมีงานวิจัยพบว่า ผู ้สูงอายุที ่เป็นโรคเบาหวาน
ชนิดที่ 2 ที่ดื่มเครื่องดื่มข้าวไรซ์เบอร์รี่เป็นเวลา 3 เดือน 
มีค่าระดับน้ำตาลในเลือดสะสมลดลงอย่างมีนัยสำคัญ 

[5] ข้าวไรซ์เบอร์รี ่มีฤทธิ์ช่วยลดการสะสมของไตรกลี 
เซอไรด์ในเนื้อเยื่อไขมันและช่วยควบคุมระดับน้ำตาล   
ในเลือดส่งผลให้ช่วยรักษาโรคอ้วนได้ [6] นอกจากน้ีข้าว
ไรซ์เบอร์รี่ยังช่วยให้รู้สึกอิ่มนานขึ้นและชะลอการดูดซึม
ของน้ำตาลหลังมื ้ออาหารได้อีกด้วย [7] คุณค่าทาง
โภชนาการของข้าวไรซ์เบอร์รี่มีดังนี้ ธาตุเหล็ก 13-18 
mg/kg,  ธาต ุส ังกะส ี  31.9 mg/kg,  โอเมก ้า  325.51 
mg/100 g,  ว ิตาม ินอี  678 µg/100 g,  โฟเลท 48.1 
µg/100 g, เบต้าแคโรทีน 63 µg/100 g, สารประกอบ 
โฟลีฟีนอ 113.5 mg/100g, แทนนิน 89.33 mg/100 g 
และแกรมมาโอไรซานอล 462 µg/g ข้าวไรซ์เบอร์รี่ยังมี
สารต ้านอน ุม ูลอ ิสระชน ิดละลายในน ้ำ  47.5 mg 
ascorbic acid quivalent/100 g และสารต้านอนุมูล
อ ิ ส ร ะ ช น ิ ด ล ะ ล า ย ใ น น ้ ำ ม ั น  33.4 mg Trolox 
equivalent/100g  [8] รำข ้าวไรซ ์ เบอร ์ร ี ่ม ีแอนโท      
ไซยานิน (Anthocyanin) ซึ ่งมีคุณสมบัติเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระในระดับความเข้มข้น 15.7 mg./100 g และ
รำข้าวไรซ์เบอร์รี่มีค่า ORAC ถึง 400 Trolox eq./g ซึ่ง
สารต้านอนุมูลอิสระเป็นสารที่สามารถป้องกันหรือชะลอ
การเกิดปฏิกิร ิยา oxidation จากอนุมูลอิสระที ่เป็น
สาเหตุของการเกิดภาวะหลอดเลือดอุดตัน มะเร็ง    
พาร์กินสัน และอาการอักเสบต่างๆ [9] นอกจากนี้ยังมี
การนำแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์        
เบเกอรี่ที่หลากหลายจากงานวิจัยพบว่า การนำแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์รี่มาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์บราวนี่        
ในปริมาณที่สูงขึ้นส่งผลให้ผลิตภัณฑ์บราวนี่มีลักษณะ
ความแน่นเนื้อของเนื้อสัมผัสที่ลดลง เนื่องจากแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์รี ่ไม่มีโปรตีนกลูเตนิน (Glutenin) และ ไกล  
อะดิน (Gliadin) ที ่มีคุณสมบัติการรวมตัวเป็นร่างแห
และเก็บกักก๊าซไว้ได้ซึ่งทำให้ขนมอบมีเนื้อสัมผัสที่นุ่มจึง
ทำให้ ใช ้แป ้งข ้าวไรซ ์ เบอร ์รี่ ทดแทนแป ้ งสาลี ใน
ผลิตภัณฑ์บราวนี่ได้ร้อยละ 25 [10] และจากงานวิจัย 
ยังพบว่า การนำรำข้าวไรซ์เบอร์รี่มาทดแทนแป้งสาลีใน
ผลิตภัณฑ์ขนมปังแซนวิช พบว่า การใช้รำข้าวไรซ์เบอร์รี่
ในปริมาณที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ขนมปังแซนวิชมีค่าความแข็ง
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ของเนื้อสัมผัสที่สูงขึ้นและค่าความยืดหยุ่นของขนมปัง
ลดลง เนื่องจากขนมปังแซนวิชที่มีการใช้รำข้าวไรซ์เบอร์รี่
ที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้มีปริมาณกลูเตนที่เป็นส่วนประกอบ
ลดลง และรำข้าวไรซ์เบอร์รี่มีปริมาณใยอาหารที่สูงส่งผล
ให้ขนมปังแซนวิชมีค่าความแข็งเพิ่มขึ้นทำทดแทนแป้ง
สาลีได้ร้อยละ 20 ซึ่งทำให้มีค่าความแข็งไม่แตกต่างจาก
ขนมปังแซนวิชสูตรควบคุม [11] เนื่องจากข้าวไรซ์เบอร์รี่
เป็นข้าวที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงมีใยอาหารและสาร
ต้านอนุมูลอิสระที่ส่งผลดีต่อสุขภาพ ทางผู้วิจัยจึงนำ    
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ่ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ทาร์ต 
เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ทาร์ตให้มีคุณค่าทางโภชนาการที่
ส ูงขึ ้น มีปริมาณใยอาหารและสารต้านอนุมูลอิสระที่
เพิ่มขึ้นและเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพที่เหมาะสม
กับผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน 
 

2. ระเบียบวิธีวจิัย  
 

2.1 การเตรียมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
 แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ทาร์ตนี้ทำ
ด้วยวิธ ีการโม่แห้ง โดยนำข้าวไรซ์เบอร์รี่จากกลุ่ม
เกษตรกรโรงสีทวีรวมมิตร จังหวัดเพชรบุรี ใส่ลงใน
เครื ่องบดแห้ง (Jiangxi, China) กดเปิดเครื ่องเพื่อบด
เป็นระยะเวลา 5 นาที กดปิดเพื่อพักเครื่อง 1 นาที และ
ปั่นต่อเป็นระยะเวลาอีก 5 นาที จากนั้นนำแป้งข้าวไรซ์
เบอร์รี่ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 เมช นำแป้งข้าวไรซ์
เบอร์รี ่มาศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ พลังงาน 
ความชื้น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เยื่อใย และเถ้า 
และศึกษาปริมาณแอนโทไซยานิน 

 

2.2 การศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่
ทดแทนแป้งสาลี 
 สูตรพื ้นฐานผลิตภัณฑ์ทาร์ตที ่ใช้เป็นปัจจัย
ควบคุมเป็นของ [12] ซึ่งมีส่วนผสมที่ดังนี ้ แป้งสาลี
อเนกประสงค ์ร ้อยละ 49 นมข้นหวานร ้อยละ 6       
นมข้นจืดร้อยละ 5 เนยเค็มร้อยละ 32 น้ำตาลร้อยละ 

7 และเกลือร้อยละ 1 และมีการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอรี่
ทดแทนแป้งสาลีที ่ 4 ระดับ คือร้อยละ 25, 50, 75 
และ 100 ของส่วนผสมทั้งหมด วิธีการทำผลิตภัณฑ์
ทาร ์ต  ค ือ  ใส ่ส ่ วนผสมลงในเคร ื ่ องผสมอาหาร 
( KitchenAid Artisan Series Tilt-Head Stand 
Mixer, KitchenAid, USA) ตีส่วนผสมต่างๆให้เข้ากัน
ด้วยหัวตีตะกร้อ ความแรงระดับ 10 นาน 3 นาที 
จากนั้นใส่แป้ง เกลือ และเนยแช่แข็งสับละเอียดลงไป
ผสมนาน 5 นาที ใส่ไข่ลงไปลดความแรงลงเหลือระดับ  
7 จนแป้งเริ ่มเกาะตัวเป็นเวลา 2 นาที จากนั ้นปิด
เครื่อง นำแป้งที่ได้ใส่ลงในอ่างผสมนวดแป้งจนเป็นเนื้อ
เด ียวกันนาน 3 นาที จากนั ้นพักแป้งไว ้ ในตู ้ เย ็น         
30 นาที นำแป้งที่ได้ไปรีดให้เป็นแผ่นให้มีความหนา 2 
มิลลิเมตร กดวงตามรูปพิมพ์ ใช้ส้อมจิ้มให้เกิดรูบนตัว
แป้งนำเข้าอบอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
10 นาที 
 

ตารางที่ 1 ส่วนผสมที่ใช้ในการทำผลิตภัณฑ์ทาร์ตที่มี
การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี 4 ระดับ 

วัตถุดิบ 
ปริมาณ (%) 

0% 25% 50% 100% 

แป้งสาลี 49 36.75 24.5 0 

นมข้นหวาน 6 6 6 6 

นมข้นจืด 5 5 5 5 

เนยเค็ม 32 32 32 32 

น้ำตาล 7 7 7 7 

เกลือ 1 1 1 1 

แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ่ 0 12.25 24.5 49 

 
 นำผลิตภัณฑ์ทาร์ตมาศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 
ได้แก่ ค่าสี (L*, a*,b*)  และค่าเนื้อสัมผัส และคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส เพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑ์ทาร์ตจาก
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่เหมาะสมที่สุด 
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2.3 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 
 

2.3.1 การวัดค่าสี 
 นำผลิตภัณฑ์ทาร์ตมาบดให้ละเอียดวัดค่าสีด้วย
เครื ่อง Hunter Lab (Hunter Lab Digital Colorimeter 
Color Global, Colourflex EZ, USA) และแสดงออกมา
ในค่า L*, a*, และ b* วัดทั้งหมด 10 ซ้ำ 
 

2.3.2 การวัดค่าเนื้อสัมผัส 
นำผลิตภัณฑ์ทาร์ตที่มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 

5 ซม. และสูง 2 ซม. มาวัดเนื ้อส ัมผ ัสด ้วยเคร ื ่อง 
Texture Analyzer (LLOYD, TA. Plus, USA) ว ั ด ค่ า
ความแข็ง (Hardness) ใช้หัววัดแบบ Knife Edge with 
Slotted Insert (HDP/BS) โดยกำหนดความเร ็วของ
หัววัดเนื ้อสัมผัสเป็น 1 มิลลิเมตรต่อวินาที ความเร็ว
ขณะทดสอบ (Test speed) 1 มิลลิเมตรต่อวินาทีและ
ความเร็วหลังทดสอบ (Post-test speed) 1 มิลลิเมตร
ต่อวินาที กำหนดเป็น distance โดยกำหนดระยะการ
กดหัววัดเนื้อสัมผัสเป็น 20 มิลลิเมตร และกดลงบน
ตัวอย่างทาร์ตเพื่อวัดค่าความแข็งจำนวน 10 ซ้ำ 

 

2.4 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมี 
 นำแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ่ และผลิตภัณฑ์ทาร์ต     
มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ได้แก่ การวิเคราะห์หา
ปร ิมาณโปรตีน ไขมัน เถ ้า และเยื ่อใย [9] สำหรับ
คาร์โบไฮเดรตใช้การคำนวณ คาร์โบไฮเดรต (%) = 
100–(ความชื ้น (%) +โปรตีน (%) + ไขมัน (%) +  
เยื่อใย (%) + เถ้า (%) 
 

2.5 การศึกษาปริมาณแอนโทไซยานิน 
 นำแป้งข ้าวไรซ ์ เบอร ์ร ี ่และผลิตภัณฑ์ทาร์ต         
มาวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินด้วยวิธีการของพีเอช-
ดิฟเฟอเรนเชียล (pH-differential) ตามวิธีการ [13] 
 

2.6 การศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 นำผลิตภัณฑ์ทาร์ตมาประเม ินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบที่  9 ระด ับ (9–Point Hedonic 
Scale) (โดย คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด และ 
คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด) ใช้ผู้ประเมินจำนวน 
80 คน นำตัวอย่างบรรจุตัวอย่างลงในถุงพลาสติก มีการ
ใช้รหัสเลข 3 ตัวแทนชื่อตัวอย่าง โดยเลขที่ใช้ได้จาก
ตารางเลขสุ่ม และมีการล้างปากด้วยดื่มน้ำในระหว่าง
การเปลี่ยนตัวอย่าง 
 

2.7 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 ว ิ เคราะห ์ข ้อม ูลทางสถ ิติ โดยใช ้ โปรแกรม 
คอมพิวเตอร์  นำมาวางแผนการทดลองแบบ  CRD 
(Completely Randomized Design) ในการประเมิน
คุณภาพทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมี และ 
RCBD (Randomized Complete Block Design) โ ดย
กำหนดให้ผู้ทดสอบชิมเป็นแหล่งความแปรปรวนระหว่าง
บล ็อก ในการประเม ินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance; 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
ระหว่างตัวอย่าง โดยวิธี Duncan’s Multiple Range 
Test และ วิธี t-test ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล  
 

3.1 องค์ประกอบทางเคมีของแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
 เมื่อนำข้าวไรซ์เบอร์รี่มาโม่แห้งจนเป็นแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์รี่ จากนั้นนำมาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
ได้แก่ ปริมาณแอนโทไซยานิน ความชื้น โปรตีน ไขมัน 
เยื ่อใย เถ้า คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน ดังแสดงใน
ตารางที่ 2 พบว่า แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 100 g มีแอนโท  
ไซยานินร้อยละ 10.56 ซึ่ง [14] ได้ศึกษาปริมาณสาร
แอนโทไซยานินในข้าว 6 พันธุ ์ ได้แก่ พันธุ ์โสมมาลี 
หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี ่ นิลสุรินทร์ และ
ทับทิมชุมแพ พบว่า ข้าวพันธุ ์นิลสุรินทร์ ปริมาณสาร
แอนโทไซยานินสูงที ่สุดรองลงมา คือ ไรซ์เบอรี่ และ
ทับทิมชุมแพ ตามลำดับ (27.58 27.58 และ 21.71 mg 



6        วารสารวิชาการและวิจยั มทร.พระนคร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ปีที่ 19 ฉบับท่ี 2 (2568) 

/ 100 g ตามลำดับ) นอกจากนี้ [15] ได้ศึกษาปริมาณ
สารแอนโทไซยานินในข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ปลูกใน 5 จังหวัด
ของประเทศไทย คือ เชียงใหม่ ลำปาง เพชรบูรณ์ 
สิงห์บุรี และสุรินทร์ พบว่า ข้าวไรซ์เบอร์รี ่ที ่ปลูกใน
จังหวัดลำปางมีปริมาณแอนโทไซยานินสูงที่สุดคือ 300 
mg / 100 g รองลงมาคือจังหวัดเพชรบูรณ์มีปริมาณ 
100 mg / 100 g ซ ึ ่ งเห ็นได ้ว ่าปร ิมาณของแอนโท       
ไซยานินในข้าวนั้นแตกต่างกันขึ้นกับสายพันธุ์ของข้าว 
สถานที ่ปลูกและสภาพอากาศของพื ้นที ่ปลูกซึ ่งข้าว    
ไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้ในงานวิจัยปลูกที่จังหวัดเพชรบุรี 
 

ตารางที่ 2 องค์ประกอบทางเคมีของแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่
จากตัวอย่าง 100 กรัม 

องค์ประกอบทางเคมี 
ปริมาณในหน่วย
บริโภค 100 กรัม 

สารแอนโทไซยานิน (%) 10.56 

ความช้ืน  (%) 4.70 

โปรตีน  (%) 10.63 

ไขมัน (%) 3.26 

เยื่อใย  (%) 0.95 

เถ้า  (%) 1.18 

คาร์โบไฮเดรต (%) 79.28 

 
 ตารางที่ 2 แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่มีโปรตีนร้อยละ 
10.63 และเยื่อใยร้อยละ 0.95 ซึ่งใกล้เคียงกับ [16] ข้าว
ไรซ ์เบอร์ร ี ่มี  โปรตีนร ้อยละ  7.84-9.25 และเย ื ่อใย    
ร้อยละ 1.82-2.40 และใกล้เคียงกับ [15] พบว่าแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์รี่มีโปรตีนร้อยละ 8.34 และเยื่อใยร้อยละ 2.73 
ด้วยเหตุนี้การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในผลิตภัณฑ์อาหาร
จึงเป็นการเพิ่มปริมาณโปรตีนและเยื่อใยจึงเป็นการทำ
ให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีคุณค่าทางโภชนาการเพิ ่มขึ้น 
นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจากแอนโทไซนินท์
อีกด้วย 
 

 3.2 การศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร ์รี่
ทดแทนแป้งสาลี 
 เมื่อนำแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่มาทดแทนแป้งสาลีที่
เป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ทาร์ตทั้ง 4 ระดับ คือ ร้อยละ 
25, 50, 75 และ 100 จากนั ้นนำมาศึกษาคุณภาพทาง
กายภาพได ้แก ่  ค ่าส ี  (L*, a*,b*) และค ่าความแข็ง
เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม ดังแสดงในตารางที่ 3 
เมื่อปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ผลิตภัณฑ์
ทาร์ตมีค่า L* และค่า b* ลดลง ส่วนค่า a*และค่าความ
แข็งเพิ่มขึ้น โดยตัวอย่างควบคุมมีค่า L* และค่า b* สูง
ที่สุด คือ 55.29 และ 29.97 และมีค่า a* และค่าค่าความ
แข็งน้อยที่สุด คือ 4.46 และ 3.42 N และผลิตภัณฑ์ทาร์ต
ที่ใช้แป้งข้างไรซ์เบอร์รี่ ร้อยละ 100 มีค่า L* และค่า b* 
น้อยที ่ส ุด คือ 29.93 และ 6.82 ตามลำดับ ส่วนค่า a* 
และค ่าความแข ็งมากที ่ส ุด ค ือ 6.07 และ 18.98 N 
ตามลำดับ แสดงให้เห็นว่าปริมาณของแป้งข้าวไรซ์เบอรร์ี่
ส่งผลคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ทาร์ตอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ (p≤ 0.05) เนื่องจากแป้งขา้ว
ไรซ์เบอร์รี่มีสารแอนโทไซยานินซึ่งเป็นรงควัตถุที่ให้สีน้ำ
เงินม่วงแก่พืช ซึ่งมีคุณสมบัติในการละลายน้ำด้วยเหตุนี้
เมื่อใส่แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ลงในผลิตภัณฑ์ทาร์ตที่มีนมข้น
จืดซึ่งมีน้ำเป็นส่วนประกอบแอนโทไซยานินจากแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์รี่จึงละลายออกมาผสมกับส่วนผสมอื่นส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์ทาร์ตที่ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่มีสีน้ำเงินม่วง   
ซึ่งต่างจากผลิตภัณฑ์ทาร์ตสูตรควบคุมที่ไม่ใส่แป้งข้าว
ไรซ์เบอร์รี่จะมีสีน้ำตาลและสีของผลิตภัณฑ์ทาร์ตที่มี
ลักษณะเป็นสีน้ำเงินม่วงที่เข้มขึ้น เกิดจากการใช้แป้ง
ข ้าวไรซ ์ เบอร ์ร ี ่ทดแทนแป้งสาล ี เพ ิ ่มข ึ ้น ส ่งผลให้
ผลิตภัณฑ์ทาร์ตมีปริมาณของสารแอนโทไซยานินที่
ละลายออกมามากขึ้น เนื ่องจากแอนโทไซยานินเป็น 
รงควัตถุที่ละลายน้ำได้จัดอยูในกลุมฟลาโวนอยด์เป็น
สารให สีตามธรรมชาติ  โดยส ีของแอนโทไซยานิน        
จะเปลี ่ยนแปลงไปตามสภาวะความเป นกรด-ดาง       
ซึ่งจะมีสีน้ำเงินเขมในสภาวะที่เป็นด่าง (pH มากกวา 7)       
มีสีมวงเมื่อเปน็กลาง (pH 7) และจะเปลี่ยนเปนสแีดงสม  
ในสภาวะที่เป็นกรด (pH นอยกวา 7) [16]   
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 ปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่เพิ ่มขึ ้นส่งผลให้ค่า
ความแข็งของผลิตภัณฑ์ทาร์ตเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติที่ระดับ (p≤0.05) โดยผลิตภัณฑ์ทาร์ตที่ใช้แป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 100 มีค่าความแข็งสูงที่สุด และ
ผลิตภัณฑ์ทาร์ตตัวอย่างควบคุมมีค่าความแข็งน้อยที่สุด 
เนื ่องจากแป้งสาลีมีโปรตีนกลูเตนินและโปรตีนไกล    
อะดิน เมื ่อมีการใส่ของเหลวและนวดผสมแป้งสาลี
โปรตีนกลูเตนินและโปรตีนไกลอะดินจะเกิดการรวมตัว
กันและสร้างพันธะไดซัลไฟด์จึงเกิดเป็นโปรตีนกลูเต้นท่ี
มีลักษณะเหนียวและยดืหยุ่นข้ึน [17] ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์
ที่ใช้แป้งสาลีมีความนุ่มและยืดหยุ่น ด้วยเหตุนี้ผลิตภัณฑ์
ทาร์ตตัวอย่างควบคุมที่ใช้แป้งสาลีเพียงอย่างเดียวจึงมี
ค่าความแข็งน้อยที่สุด ส่วนผลิตภัณฑ์ทาร์ตที่ใช้แป้งข้าว
ไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีทั้ง 4 ระดับจะมีค่าความแข็ง
เพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่เพิ่มขึ้น 

 นอกจากนี้ในแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ยังมีใยอาหาร
เป็นส่วนประกอบ โดยแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ่ 100 กรัม     
มีเยื่อใยร้อยละ 0.95 (ตารางที่ 2) จากคุณสมบัติในการ
อุ้มน้ำของใยอาหาร เพราะเส้นใยอาหารมีองค์ประกอบ
เป็ น โพล ี แซคคา ไ รด ์ ซึ่ ง เ ป ็ น โม เลก ุ ลที่ ชอบน้ ำ
(Hydrophilic) เพราะมีหมู่ไฮดรอกซิลอิสระเป็นจำนวน
มากจึงสามารถสร้างพันธะไฮโดรเจนกับน้ำได้ ด้วยเหตุนี้
เส้นใยอาหารทั้งชนิดที่ละลายน้ำและไม่ละลายน้ำจึงมี
ความสามารถในการอุ้มน้ำ [18] และมีความสามารถใน
การกักเก็บน้ำและความสามารถในการพองตัวส่งผลให้
เม ื ่อผสมแป้งข ้าวไรซ์เบอร ์ร ี ่ลงในผลิตภัณฑ์ทาร์ต         
ใยอาหารในข้าวไรซ์เบอร์รี่จะดูดซับน้ำจากส่วนผสมอื่น
เอาไว้ทำให้ค่าความแข็งเพิ่มขึ ้นเมื ่อใยอาหารเพิ่มขึ้น 
สอดคล้องกับ [19] พบว่า เมื ่อปริมาณแป้งข้าวไรซ์    
เบอร์รี ่เพิ ่มขึ ้นส่งผลให้บราวนี ่มีค่าความแข็งเพิ ่มขึ้น 
โดยบราวนี่ที่ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 0 มีค่าน้อย
ที่สุดคือ 1.31 Kg และบราวนี่ที ่ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  
ร้อยละ 100 มีค่าความแข็งสูงที่สุด คือ 3.32 Kg 
 

3.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ทาร์ตที่ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี 
 เมื่อนำแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่มาทดแทนแป้งสาลีที่ 
4 ระดับ คือ ร้อยละ 25, 50, 75 และ 100 จากนั้นนำมา
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9–Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ทดสอบชิม 
จำนวน 80 คน ดังแสดงในตารางที่ 3 พบว่า คะแนน
เฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านกลิ่น รสชาติ 
ความกรอบร่วน และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์
ทาร์ตมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิที่
ระดับ (p≤ 0.05) ส่วนค่าเฉลี ่ยคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ และสี ไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิที ่ระดับ (p>0.05) ซึ่ง
ตัวอย่างควบคุมมีคะแนนเฉลี่ยของคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ ความ
กรอบร่วน และความชอบโดยรวมสูงที่สุด โดยมีคา่เฉลี่ย
อยู่ท่ี 7.60, 7.60, 8.13, 7.90, 7.93 และ 8.20 ตามลำดบั 
ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ส่วนผลิตภัณฑ์
ทาร์ตที่ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 100 ได้รับคะแนน
เฉลี่ยของคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบร่วน และความชอบ
โดยรวมน้อยที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 7.30, 7.03, 7.18, 
6.88, 6.70 และ 6.91 ตามลำด ับ ซ ึ ่ งอย ู ่ ในระดับ
ความชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง เนื่องจากการเติม
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในปริมาณที่สูงขึ้นส่งผลให้ผลิตภณัฑ์
มีลักษณะกลิ่นของข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มากเกินและมีรสชาติ
ที ่ขมมากขึ ้นทำให้ผู ้ทดสอบให้การยอมรับน้อยที่สุด   
ด้านความกรอบร่วนพบว่า การเติมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  
ในปริมาณที่สูงขึ้นทำให้ความกรอบร่วนของผลิตภัณฑ์
ทาร์ตมีแนวโน้มลดลง เนื ่องจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่มี
ปริมาณเส้นใยหยาบที่สูงซึ่งไปขัดขวางการเกิดโครงสร้าง
กลูเตนในผลิตภัณฑ ์และทำให้ปรมิาณของกลูเตนิน และ
ไกลอะดินลดลงส่งผลผลิตภัณฑ์ไม่สามารถขึ้นฟูและกัก 
 



8        วารสารวิชาการและวิจยั มทร.พระนคร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ปีที่ 19 ฉบับท่ี 2 (2568) 

เก็บน้ำและอากาศไว้ได้ทำให้เนื้อสัมผัสมีลักษณะที่แห้ง
และร่วน [10], [11] ดังนั ้นปริมาณของแป้งข้าวไรซ์  
เบอร์รี่ที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีคือร้อยละ 50 
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ทาร์ตมีคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสที่ดีในด้านรสชาติและความกรอบร่วนที่
ย ังเป ็นล ักษณะที ่ของผลิตภัณฑ์ทาร์ตส ่วนในด้าน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และความชอบโดยรวมอยู่ใน
ระดับความชอบปานกลางที่ 7.58, 7.36, 7.58 และ 
7.55 ตามลำดับ ซึ ่งผู ้ทดสอบให้ยอมรับลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ทาร์ตมากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์
ทาร์ตที่ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีที ่ระดับ
ร้อยละ 25, 75 และ 100

ตารางที่ 3 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ทาร์ตที่ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอรร์ี่ทดแทนแป้งสาลีทั้ง 4 ระดับ     

คุณภาพทาง
กายภาพ 

ลักษณะปรากฏ 
ค่าสี ค่าความแข็ง 

(N) L* a* b* 

 

ตัวอย่างควบคุม 

  

55.29±0.59a 4.46±0.06c 29.97±0.11a 

 

3.42±0.39d 

 

ร้อยละ 25 

  

 

48.05±0.10b 

 

5.35±0.01b 

 

9.50±0.24b 

 

9.67±0.47c 

 

ร้อยละ 50 

  

 

37.94±0.50c 

 

5.62±0.05b 

 

8.15±0.09c 

 

12.68±0.44b 

 

ร้อยละ 75 

  

 

33.28±1.38 c 
 

 

5.90±0.02b 

 

6.44±0.02d 

 

16.85±0.73b 

 

ร้อยละ 100 

  

 

29.93±0.58d 

 

6.07±0.01a 

 

6.82±0.03d 

 

 

18.98±0.58a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ (p≤0.05)  
 ค่า L* คือ  ความสว่าง มีค่า 0 – 100, ค่า a* คือ ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a* เป็น + คือ ออกสีแดง และ  a* เป็น - คือ       

ออกสีเขียว) และค่า b* คือ ค่าความเปน็สีเหลือง-น้ำเงิน (b* เป็น + คือ ออกสเีหลือง และ b* เป็น - คือ ออกสีนำ้เงิน
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ตารางที่ 4 คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ทาร์ตที่ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีทั้ง 4 
ระดับ     

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ตัวอย่างควบคุม ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 
ลักษณะปรากฏns 7.60±1.13 7.21±0.96 7.58±0.83 7.52±1.18 7.30±1.03 

สnีs 7.60±1.10 6.85±1.15 7.36±1.14 7.21±1.19 7.03±1.14 
กลิ่นแป้งข้าวไรซเ์บอร์รี ่ 8.13±1.01a 7.36±1.06bc 7.58±1.17b 7.39±1.27bc 7.18±1.21c 
รสชาติแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ่ 7.90±1.13a 7.42±1.15ab 7.42±1.20ab 6.97±1.10b 6.88±1.27b 
ความกรอบร่วน 7.93±0.94a 7.55±0.83b 7.45±1.09b 6.88±1.19bc 6.70±0.97c 
ความชอบโดยรวม 8.20±1.16a 7.52±0.94b 7.55±0.97b 7.00±1.03bc 6.91±0.79bc 

หมายเหตุ : ตัวอกัษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง มีค่าที่มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ (p≤0.05)  

  ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ (p>0.05) 
 

3.4 การศ ึกษาองค ์ประกอบทางเคม ีของ
ผลิตภัณฑ์ทาร์ตที่พัฒนา 
 นำผลิตภัณฑ์ทาร์ตที่ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทน
แป้งสาลีที่ระดับร้อยละ 50 มาศึกษาองค์ประกอบทางเคมี
ได้แก่ ปริมาณแอนโทไซยานิน ความชื้น โปรตีน ไขมัน 
เยื่อใย เถ้า คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน เปรียบเทียบกับ
ตัวอย่างควบคุมดังแสดงในตารางที่ 4 พบว่า เมื่อใช้แป้ง
ข ้าวไรซ ์เบอร ์ร ี ่ทดแทนแป้งสาล ีท ี ่ระดับร้อยละ 50 
ผลิตภัณฑ์ทาร์ตมีองค์ประกอบทางเคมีที่แตกต่างกันอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิต ิที ่ระด ับ (p≤0.05) โดยแป้งข ้าว      
ไรซ์เบอร์รี ่ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ทาร์ตมีปริมาณความช้ืน 
ไขมัน และเยื ่อใยเพิ่มขึ ้นมีค่าร้อยละ 3.59, 31.38 และ 
0.56 ตามลำดับ ส่วนโปรตีน เถ้า และคาร์โบไฮเดรตลดลง 
มีค่าร้อยละ 7.54, 0.91 และ 43.07 ตามลำดับ นอกจากนี้
การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลียังส่งผลให้ผลิต
ทาร์ตมีปริมาณแอนโทไซยานินเพิ่มอีกด้วย คือ ร้อยละ 3.44 
เนื่องจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 100 กรัม มีแอนโทไซยานิน 
ร้อยละ 10.56 ไขมัน ร้อยละ 3.26 และเยื่อใย ร้อยละ 

0.95 (ตารางที ่ 2) ส่งผลให้ปริมาณแอนโทไซยานิน 
ความชื้น ไขมัน และเยื่อใยเพิ่มขึ ้นในผลิตภัณฑ์ทาร์ต   
ซึ ่งปริมาณของใยอาหารและเอนโทไซยานินส่งผลให้
ร่างกายมีสุขภาพดี โดยเอนไซม์ในระบบทางเดินอาหาร
ของมนุษย์ไม่สามารถย่อยใยอาหารได้จึงไม่ให้พลังงาน 
และเส้นใยอาหารสามารถจับกับคอเลสเตอรอลและ
ไขมันช่วยลดระดับน้ำตาลในเลือดป้องกันโรคท้องผูก 

และเป็นอาหารของแบคทีเรียในลำไส้ ทำให้ระบบการ
ขับถ่ายดีขึ้น [17] นอกจากนี้แอนโทไซยานินเปนสารที่ 
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพช่วยตานอนุมูลอิสระ ลดอาการ
อักเสบโดยเพิ ่มความแข็งแรงของเสนใยโปรตีนใน
เนื้อเยื่อเกี่ยวพันและกระดูกออนจึงลดการทําลายจาก
อนุมูลอิสระ นอกจากนี ้ย ังช วยปกปองหลอดเลือด     
โดยการขยายหลอดเลือดและกระตุนการไหลเวียนของ
เล ือด ลดคอเลสเตอรอลในเล ือด โดยย ับย ั ้ งการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันไม่อิ ่มตัว [16]  
ด้วยเหตุนี ้การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ่ทดแทนแป้งสาลี   
จึงเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้แก่ผลิตภัณฑ์ทาร์ต
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ตารางที่ 5 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ทาร์ต
สูตรควบคุมและผลิตภัณฑ์ทาร์ตที่ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่
ที่ระดับร้อยละ 50 จากตัวอย่าง 100 กรัม 

องค์ประกอบ 
ทางเคมี 

ปริมาณในหน่วยบริโภค 
100 กรัม 

ตัวอย่าง
ควบคุม 

ร้อยละ 50 

แอนโทไซยานิน - 3.44±0.001 

ความช้ืน* 1.47±0.007 3.59±0.12 
โปรตีน* 8.31±0.02 7.54±0.13 
ไขมัน* 28.57±0.02 31.38±0.13 
เยื่อใย* 0.41±0.02 0.56±0.05 
เถ้า* 1.15±0.007 0.91±0.02 
คาร์โบไฮเดรต* 60.5±0.02 43.07±0.01 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ (p≤0.05) 
  

4. สรุป  
 ระดับการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้ง
สาลีในผลิตภัณฑ์ทาร์ตที ่เหมาะสม คือ ร ้อยละ 50 
เพราะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ทาร์ตมีสี กลิ่น และรสชาติที่ผู้
ชิมให้คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสในระดับ
ชอบปานกลางอยู่ที ่ 7.55 และมีความแข็งที่ตรงตาม
ลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์ทาร์ต นอกจากนี้ยังส่งผลให้มี
ปริมาณแอนโทไซยานินและเส้นใยที่เพิ่มขึ้น จึงเป็นการ
เพิ ่มคุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์ทาร์ตอีกด ้วย 
เนื่องจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่อุดมไปด้วยแอนโทไซยานิน
และใยอาหารซึ่งมีร้อยละ 10.96 และ 0.95 ตามลำดับ 
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