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บทคัดย3อ  

การศึกษานี้มีวัตถุประสงค/เพื่อศึกษาและพัฒนาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นไรซ/เบอรี่ 

ศึกษาการยอมรับของผูhบริโภคต�อสูตรผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นไรซ/เบอรี่ เปรียบเทียบคุณสมบัติทางเคมีและ  

การยอมรับของผูhบริโภคต�อมัฟฟ|นที่ผลิตจากแป�งสาลีและมัฟฟ|นไรซ/เบอรี่ พบว�าองค/ประกอบทางเคมี

ของแป�งไรซ/เบอรี่ ไดhแก� ความชื้น โปรตีน และไขมัน มีค�าต่ำกว�าแป�งสาลี ส�วนปริมาณเถhา ปริมาณเยื่อ

ใย ปริมาณน้ำตาลรีดิวซ/ และปริมาณสารประกอบฟ|นอลิกทั้งหมด มีค�าสูงกว�าแป�งสาลี โดยผลิตภัณฑ/

มัฟฟ|นแป�งไรซ/เบอรี่ที ่ดัดแปลงจากสูตรพื้นฐาน มีคุณสมบัติทางเคมี ปริมาณสารประกอบฟ|นอลิก

ทั ้งหมด (TPC) ของผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นแป�งไรซ/เบอรี ่ พบว�า ความชื้น เถhา โปรตีน ไขมัน เยื ่อใย            

และปริมาณสารประกอบฟ|นอลิกทั้งหมด เท�ากับรhอยละ 11.53 8.32 1.45 1.95 และ 1.49 ตามลำดับ 

การยอมรับของผูhบริโภคต�อสูตรผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นไรซ/เบอรี่ พบว�า การทดสอบชิมมีความชอบดhานสี    

กลิ่น รสชาติ และดhานความชอบโดยรวม อยู�ในระดับชอบนhอยที่สุด ดhานความแข็ง ความเหนียวติดฟ�น 

และความขมอยู�ในระดับเฉย ๆ ดhานความหวาน และความกรอบอยู�ในระดับชอบนhอยที่สุด และการ

ยอมรับของผูhบริโภคต�อสูตรมัฟฟ|นไรซ/เบอรี่ที่เหมาะสม พบว�า ผูhบริโภคยอมรับในดhานสี กลิ่น และความ

กรอบ อยู�ในระดับความชอบเฉย ๆ ส�วนดhานรสชาติ และความชอบโดยรวม ผูhทดสอบชิมมีความชอบอยู�

ในระดับชอบนhอยที่สุด ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผูhทดสอบชิมยังไม�คุhนชินกับผลิตภัณฑ/ใหม�ที่มีการพัฒนาขึ้น 

คำสำคัญ: มัฟฟ|น, แป�งไรซ/เบอรี,่ ปราศจากกลูเตน 
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Abstract  

 The objective is study and develop the appropriate formula muffins riceberry. The 

acceptance of the products, formulations, compare chemistry, consumer acceptance of 

the muffins wheat flour and muffins riceberry. 

 The results showed that the chemical composition of riceberry flour include 

moisture content, protein and fat is lower than wheat flour. But ash, fiber, reducing sugar 

and total Phenolic content is higher value than wheat flour. Muffin riceberry, adapted 

from basic formula is chemistry and total Phenolic content of muffin product that 

moisture content, ash, protein, fat, fiber and total Phenolic content is 11 . 53% 8 . 32% 

1.45% 1.95% and 1.49% respectively. Preference test of the product formula muffins 

riceberry is a liking color, odor, flavor and overall in the low. The hardness, sticky and 

bitterness is quietly. Sweet and crispness in the least favorite. Consumer acceptance of 

the muffin formular Riceberry appropriate is color, odor and crispness in just liking. The 

flavor and overall is in low. 

 

Keyword: Muffin, Rice Berry flour, Free Gluten 

 

บทนำ  

 Coeliac disease หรือโรคภูมิแพhกลูเตน เป�นโรคซึ่งระบบภูมิคุhมกันทำงานผิดปกติ โดยจะ

ผลิตสารแอนตี้บอดี้ออกมาทำลายเนื้อเยื่อของลำไสhเล็ก เมื่อร�างกายไดhรับกลูเตนเขhาไป ซึ่งกลูเตนคือ

โปรตีนที่พบในขhาวสาลี ขhาวบาร/เลย/ ขhาวไรย/ และขhาวโอ�ต ผูhที่ป�วยเป�นโรค Coeliac disease  ลำไสhเล็ก

จะมีอาการอักเสบ และมีผลต�อบริเวณเนื้อเยื่อผนังลำไสhเล็ก ทำใหhพื้นที่ในการดูดอาหารลดลง อาการ

ของโรคนี้โดยทั่วไป คือ มีอาการทhองบวมและปวด มีอาการทhองร�วงเรื ้อรัง น้ำหนักลด เป�นตะคริว 

เหนื่อยง�าย มีผื่นคันที่ผิวหนัง ซึ่งโรคนี้รักษาหายไดhโดยการงดเวhนรับประทานอาหารที่มีส�วนประกอบ

ของกลูเตน (Murray, 1999)  

 มัฟฟ|น เป�นผลิตภัณฑ/ที่มีวิธีการผลิตที่ง�ายและสะดวกในการบริโภค มีลักษณะคลhายกับคัพเคhก 

ป�จจุบันพฤติกรรมการบริโภคของคนไทยเนhนการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ โดยใส�ใจเลือกอาหารที่

รับประทานมากยิ่งขึ้น แป�งไรซ/เบอรี่ (Riceberry) จึงเป�นอีกทางเลือกหนึ่ง นอกจากนั้นยังเป�นการใชh



 วารสารวิทยาศาสตร*และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม   

Journal of Science and Technology, Rajabhat Maha Sarakham University   

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………  

 

 

 

33 

ทดแทนแป�งสาลีซึ่งตhองนำเขhาจากต�างประเทศอีกดhวย และที่สำคัญคือ แป�งไรซ/เบอรี่ ปราศจากกลูเตน 

จึงเหมาะกับผูhบริโภคที่แพhแป�งสาล ี

 แป�งไรซ/เบอรี่ มีคุณสมบัติเด�นทางดhานโภชนาการ คือมีสารตhานอนุมูลอิสระสูง ไดhแก� เบตhาแค   

โรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี และโฟเลตสูง มีดัชนีน้ำตาลต่ำ-ปานกลาง 

นอกจากนี้รำขhาวและน้ำมันรำขhาว ทั้งยังมีคุณสมบัติตhานอนุมูลอิสระที่ดี ซึ่งจากคุณสมบัติขhอนี้ นอกจาก

จะใชhรับประทานเพื่อเสริมสรhางสุขภาพที่ดี ลดความเสี่ยงต�อการเป�นโรคมะเร็ง ทางการแพทย/ยังนำไปใชh

ทำผลิตภัณฑ/อาหาร โภชนบำบัดอีกดhวย 

 สารอาหารสำคัญที่อยู�ในแป�งไรซ/เบอรี่ ประกอบดhวยโอเมกhา 3 มีอยู� 25.51 มิลลิกรัมต�อกิโลกรัม 

กรดไขมันจำเป�น มีบทบาทสำคัญต�อโครงสรhางและการทำงานของสมอง ตับและระบบประสาท ลด

ระดับคอเลสเตอรอล ธาตุสังกะสี 31.9 มิลลิกรัมต�อกิโลกรัม ช�วยสังเคราะห/โปรตีน สรhางคอลลาเจน 

รักษาสิว ป�องกันผมร�วง กระตุhนรากผม, ธาตุเหล็ก 13-18 มิลลิกรัมต�อกิโลกรัม สรhางและจ�ายพลังงานใน

ร�างกาย เป�นส�วนประกอบที่สำคัญของฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดง และเป�นส�วนประกอบของเอนไซม/ซึ่ง

เกี่ยวขhองกับการใชhออกซิเจนในร�างกาย และสมอง ในงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค/เพื่อศึกษาผลของการ

ทดแทนแป�งสาลีดhวยแป�งไรซ/เบอรี่ต�อคุณภาพของมัฟฟ|น 

 

วัตถุประสงคHของการวิจัย 

 1. เพื่อศึกษาและพัฒนาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นที่ผลิตจากแป�งไรซ/เบอรี ่

 2. เพื่อศึกษาการยอมรับของผูhบริโภคต�อสูตรผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นทีผ่ลิตจากแป�งไรซ/เบอรี ่  

 3. เพื่อเปรียบเทียบคุณสมบัติทางเคมี และการยอมรับของผูhบริโภคต�อมัฟฟ|นที่ผลิตจากแป�งสาลี 

และมัฟฟ|นที่ผลิตจากแป�งไรซ/เบอรี ่

 

วิธีการวิจัย   

1. วัสดุอุปกรณ/ และสารเคมี 

  1.1 วัสดุอุปกรณ/ ไดhแก� แป�งสาลีเอนกประสงค/ แป�งไรซ/เบอรี่ ไข�ไก� เนยสด นมขhนจืด เนยขาว 

กลิ่นวนิลา ผงฟู เกลือป�น น้ำตาล เครื่องป��นผสม และ เครื่องอบ 

 1.2 สารเคมี ไดhแก� FolineCiocalteu’s reagent, Sodium potassium tartrate, Copper (II) 

Sulphate, Sodium hydroxide, Methylene blue 

2. ประชากรและกลุ�มตัวอย�าง : ผูhทดสอบชิมทั่วไป โดยแบ�งออกเป�น 2 กลุ�ม ไดhแก� กลุ�มที่ 1 จำนวน 35 

คน และกลุ�มที่ 2 จำนวน 120 คน 
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3. วิธีดำเนินการวิจัย 

 3.1 ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของแป�งไรซ/เบอรี่ และแป�งสาลี ดำเนินการ ดังนี้ (1) Proximate 

composition คือ โปรตีน (Official Method No.950.36), ไขมัน (Official Method No.935.38), 

reducing sugar (Official Method No.975.14), total dietary fiber (Official Method No.958.29), 

เถhา (Official Method No.930.22) และ water content (Official Method No.926.5) โดยใชhวิธี

ตามมาตรฐาน AOAC (2000) และ (2) Determination of total phenolic content โดยใช hว ิธี  

spectrophotometrically by using FolineCiocalteu’s reagent (Singleton,  et al., 1999). 

 3.2 พัฒนาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นที่ผลิตจากแป�งไรซ/เบอรี่ โดยนำแป�งไรซ/เบอรี่มา

ทดแทนแป�งสาลีในผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นในปริมาณรhอยละ 100 ของน้ำหนักแป�งในการทำมัฟฟ|นโดยใชhสูตร

ในการทำมัฟฟ|นโดยมีมัฟฟ|นสูตรควบคุมคือใชhแป�งสาลีรhอยละ 100 จากนั้นนำมัฟฟ|นทั้ง 2 สูตร มา

ทดสอบ ดังน ี ้  (1) Proximate composition คือ โปรตีน (Official Method No.950.36), ไขมัน 

(Official Method No.935.38), น ้ำตาลร ีด ิวซ / (Official Method No.975.14), เย ื ่อใย (Official 

Method No.958 .29) , เถ h า  (Official Method No.930 .22)  และความช ื ้น  (Official Method 

No.926.5) โดยใชhวิธีตามมาตรฐาน AOAC (2000) (2) Determination of total phenolic content 

โ ด ย ใ ช h ว ิ ธ ี  spectrophotometrically by using FolineCiocalteu’s reagent (Singleton, et al., 

1999) (3) วิเคราะห/คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชhผูhทดสอบชิมทั่วไป จำนวน 35 คน สำหรับการ

ทดสอบดhานสี ขนาด กลิ่น และดhานความชอบโดยรวม ดhวยแบบทดสอบความชอบ hedonic Scale 9 

ระดับ (1=ชอบนhอยที่สุดและ9=ชอบมากที่สุด) ส�วนการทดสอบดhานระดับความเขhมของความหวาน 

ความแข็ง ความร�วน ความเหนียวติดฟ�น ความขม และความกรอบ ใชhการทดสอบแบบระดับความเข�

ม scoring test 9 ระดับ (1=นhอยที่สุด และ 9=มากที่สุด)   

 3.3 ศึกษาการยอมรับของผูhบริโภค (Consumer Test) ต�อสูตรมัฟฟ|นที่ผลิตจากแป�งไรซ/เบอรี่ที่

เหมาะสม นำมัฟฟ|นที่ผลิตจากแป�งไรซ/เบอรี่ ที่พัฒนาไดhมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย ใชhผูh

ทดสอบชิมคือผูhบริโภคทั่วไป จำนวน 120 คน ทดสอบความชอบดhานสี กลิ่น ความกรอบ รสชาติ และ

ความชอบโดยรวม โดยใชhแบบการทดสอบความชอบ hedonic scale 7 ระดับ (1 = ชอบนhอยที่สุด 

และ 7 = ชอบมากที่สุด) 

4. สถิติที่ใชhในการวิเคราะห/ขhอมูล การวิเคราะห/ความแปรปรวน และเปรียบเทียบค�าเฉลี่ย โดยใชhวิธี T-

Test ที่ระดับนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย  

ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ปริมาณสารประกอบฟ|นอลิกทั้งหมดของแป�งไรซ/เบอรี่ และแป�งสาลี  

ตารางที่ 1 องค/ประกอบทางเคมขีองแป�งไรซ/เบอรี ่และแป�งสาล ี  

  องคHประกอบทางเคม ี(รYอยละ)  

ความชื้น เถhา โปรตีน ไขมัน เยื่อใย ปริมาณ

น้ำตาล

รีดิวซH 

แป�งขhาว

ไรซ/เบอรี ่

10.94±

0.02b 

1.13±0.04a 8.34±0.03b 0.91±0.04b 2.73±0.05a 30.02a 

แป�งสาล ี 11.96±

0.04a 

0.74±0.01b 11.87±0.02a 1.15±0.04a 0.35±0.05b 0.43b 

หมายเหตุ : อักษร a-b ที่แตกต�างกันในแนวตั้งมีความแตกต�างอย�างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 ผลการวิเคราะห/องค/ประกอบทางเคมีของแป�งไรซ/เบอรี ่และแป�งสาลี ดังตารางที่ 1 พบว�า

องค/ประกอบทางเคมีของแป�งไรซ/เบอรี ่ ไดhแก� ความชื ้น โปรตีน และไขมันมีค�าต่ำกว�าแป�งสาลี                     

ซึ่งปริมาณโปรตีนในแป�ง เป�นป�จจัยสำคัญในการสรhางโครงสรhางของผลิตภัณฑ/ (Supatchalee et al., 

2015) สำหรับปริมาณเถhา ปริมาณเยื่อใย มีค�าสูงกว�าแป�งสาลี เนื่องมาจากในแป�งไรซ/เบอรี่มีปริมาณ   

เยื่อใยและปริมาณสารอาหารที่ถูกเก็บไวh ไดhแก� กลุ�มคาร/โบไฮเดรตที่ถูกย�อยสลายเป�นโมเลกุลเล็กลง เช�น 

กลูโคส ส�วนปริมาณน้ำตาลรีดิวซ/ในแป�งไรซ/เบอรี่มีปริมาณสูงกว�าแป�งสาลี ซึ่งสอดคลhองกับงานวิจัยของ 

Hussein et al. (1976) ที่ตรวจพบปริมาณน้ำตาลรีดิวซ/ของแป�งสาลี มีปริมาณเท�ากับรhอยละ 0.49 และ

งานวิจัยของ Ohtsubo et al. (2005) ที่ตรวจพบปริมาณน้ำตาลรีดิวซ/ในผลิตภัณฑ/ขนมป�งที่ผลิตจาก

แป�งสาลีและแป�งขhาวกลhอง พบว�าขนมป�งที่ผลิตจากแป�งขhาวกลhองมีปริมาณน้ำตาลรีดิวซ/สูงกว�าแป�งสาลี

รhอยละ 30 

 

ตารางที่ 2 ปริมาณสารประกอบฟ|นอลิกทั้งหมดของแป�งไรซ/เบอรี ่และแป�งสาล ี  

 ปริมาณสารประกอบฟcนอลิก (TPC) (mgGAE/g) 

แป�งขhาวไรซ/เบอรี ่ 1.15±0.02ns 

แป�งสาล ี 1.10±0.05ns 

หมายเหตุ : อักษร ns ในแนวตั้งไม�มแีตกต�างกันกันทางสถิต ิ(p<0.05) 
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 ปริมาณสารประกอบฟ|นอลิกทั้งหมดของแป�งขhาวไรซ/เบอรี่ และแป�งสาลี  พบว�าในแป�งขhาวไรซ/

เบอรี ่ม ีปริมาณสารประกอบฟ|นอลิกที ่ส ูงกว�าแป�งสาลี เนื ่องมาจากในแป�งไรซ/เบอรี ่ม ีปริมาณ

สารประกอบฟ§นอลซึ่งมีคุณสมบัติในการตhานอนุมูลอิสระที่สูงกว�าแป�งสาลี ป�จจยา และคณะ (2557) 

รายงานว�า ค�าสารประกอบฟ§นอลิกรวม (TPC), การวิเคราะห/การเป�นสารตhานออกซิเดชัน (DPPH) และ 

ค�าความสามารถในการตhานอนุมูลอิสระของอาหาร (ORAC) ของ Unprocessed Riceberry flour 

(URF) และ Pregelatinized Riceberry flour (PRF) ที ่อ ุณหภูมิบาร/เรลแตกต�างกัน เมื ่ออุณหภูมิ

บาร/เรลเพิ่มขึ ้นค�า TPC จะลดลง ซึ่งผลการทดลองคลhายกับการศึกษาของ Sharma et al. (2012)     

ซึ่งเผยใหhเห็นว�าการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิบาร/เรลจาก 150 ถึง 180 องศาเซลเซียส โดยขhาวบาเลย/ที่ผ�าน

เครื่องอัดเกลียวมีค�าลดลง ซึ่งการลดลงของ TPC อาจเป�นเพราะสารประกอบฟ§นอลิกที่เปลี่ยนแปลง

เพราะความรhอนและมีความทนนhอยต�อความรhอน นอกจากนี้ความรhอนที่มากกว�า 80 องศาเซลเซียส 

อาจทำลายหรือเปลี่ยนแปลงธรรมชาติของสารประกอบ (Zielinski et al., 2001) 

 

พัฒนาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑHมัฟฟcนแปqงไรซHเบอรี ่ 

 โดยนำแป�งไรซ/เบอรี่รhอยละ 100 มาทดแทนแป�งสาลีในผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นในปริมาณรhอยละ 100 

ของน้ำหนักแป�งในการทํามัฟฟ|นโดยใชhสูตรในการทำมัฟฟ|น ดังแสดงตารางที่ 3 โดยมีมัฟฟ|นสูตรควบคุม

คือใชhแป�งสาลีรhอยละ 100 จากนั้นนำมาทดสอบ ดังนี้ 

 

ตารางที่ 3 สูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ/มัฟฟ|น 

ส�วนผสม รhอยละ 

แป�งไรซ/เบอรี ่ 33.32 

นมขhนจืด 11.16 

ไข�ไก� 15.24 

น้ำตาลทรายป�น 18.60 

เนยสด 9.30 

เนยขาว 9.30 

กลิ่นวนิลา 0.95 

ผงฟู 1.67 

เกลือป�น 0.46 

ที่มา: ดัดแปลงจากวนิดา (2546) 
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ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ปริมาณสารประกอบฟcนอลิกทั้งหมดของของผลิตภัณฑHมัฟฟcนแปqงไรซHเบอรี ่  

ตารางที่ 4 องค/ประกอบทางเคมีของของผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นไรซ/เบอรี ่

 

  

องคHประกอบทางเคม ี(รYอยละ) ปริมาณ

สารประกอบฟc

นอลิกทั้งหมด 

(mgGAE/g) 

ความชื้น เถYา โปรตีน ไขมัน เยื่อใย ปริมาณ

น้ำตาล

รีดิวซH 

มัฟฟ|น

ไรซ/

เบอรี ่ 

11.53 

±0.05 

1.45 

±0.04 

8.32 

±0.16 

1.40 

±0.05 

1.95 

±0.04 

40.42 1.49±0.03 

 

จากผลการวิเคราะห/คุณสมบัติทางเคมี ของผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นที่ผลิตจากแป�งไรซ/เบอรี่ พบว�า ค�าความชื้น 

เถhา โปรตีน ไขมัน และเยื่อใย เท�ากับรhอยละ 11.53 8.32 1.45 และรhอยละ1.95 ปริมาณความชื้น 

โปรตีน ไขมันของผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นที่ผลิตจากแป�งสาลีมีค�าสูงกว�าผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นที่ผลิตจากแป�งไรซ/

เบอรรี่ ในขณะที่ปริมาณเถhาและเยื ่อใยของผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นที ่ผลิตจากแป�งไรซ/เบอรี ่มีค�าสูงกว�า

ผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นที่ผลิตจากแป�งสาล ีโดยมีค�าเท�ากับรhอยละ 23.86 26.71 และรhอยละ 13.61 ตามลำดับ 

ธีรนุช และจันทร/จนา (2555) รายงานผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของมัฟฟ|นเนื้อตาลสุกผสมลูกตาล 

พบว�า ผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นมีองค/ประกอบส�วนใหญ�คือ คาร/โบไฮเดรต และความชื้น เท�ากับรhอยละ 45.07 

และรhอยละ 38.20 โดยมัฟฟ|น 100 กรัม จะมีพลังงานทั้งหมด 287.26 กิโลแคลอรี่ และการวิเคราะห/

ปริมาณน้ำตาลรีดิวซ/ในผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นที่ผลิตจากแป�งไรเบอร/รี่พบว�า มีค�าปริมาณน้ำตาลรีดิวซ/เพิ่มขึ้น 

ทั้งนี้อาจมาจากองค/ประกอบของส�วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ/มัฟฟ|น เช�น ไขมันจากเนย โปรตีนจากไข�

ไก� เป�นตhน  

 การศึกษาปริมาณสารประกอบฟ|นอลิกทั้งหมดของของผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นแป�งไรซ/เบอรี ่ พบว�า

มีค�า TPC เพิ่มขึ้นเท�ากับรhอยละ 1.49±0.03 mgGAE/g เนื่องมาจากผลของอุณหภูมิของการอบ

ผลิตภัณฑ/ส�งผลใหhปริมาณสารประกอบฟ|นอลิกมีค�าเพิ่มขึ้น ซึ่งส�งผลใหhเกิดกระบวนการทำลายพันธะ         

เอสเตอร/ระหว�างกรดฟ|นอลิกและองค/ประกอบของผนังเซลล/ ในแป&งข)าวไรซ/เบอร3ีมีสารประกอบฟ:นอ

ลิก จากงานวิจัยของ Wanvijit (2008) พบว3า ข)าวไรซ/เบอรร่ีมีปริมาณโพลีฟ:นอล เปPน 113.5 

มิลลิกรัมต3อ 100 กรัม ดังน้ันเม่ือทดแทนแป&งสาลีด)วยแป&งข)าวไรซ/เบอร่ีในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนจะทำ

ให)มีปริมาณสารฟ:นอลิกท้ังหมดเพ่ิมข้ึนด)วย  
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 การวิเคราะห/คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชhผู hทดสอบชิมทั่วไป จำนวน 35 คน สำหรับการ

ทดสอบดhานสี กลิ่น รสชาติ และดhานความชอบโดยรวม ดhวยแบบทดสอบความชอบ hedonic Scale 7 

ระดับ (1 = ไม�ชอบมากที่สุด และ 7 = ชอบมากที่สุด) ผลที่ไดhแสดงดังตารางที ่5  

ตารางที่ 5 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของมัฟฟ|นไรซ/เบอรี ่

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉลี่ย 

ส ี 4.9 

กลิ่น 4.7 

รสชาติ 5.0 

ความชอบโดยรวม 5.1 

 

จากตารางที่ 5 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชhผูhทดสอบชิมทั่วไป จำนวน 35 คน สำหรับ

การทดสอบดhานสี กลิ่น และดhานความชอบโดยรวม ดhวยแบบทดสอบความชอบ hedonic Scale 7 

ระดับ    (1 = ไม�ชอบมากที่สุด และ 7 = ชอบมากที่สุด) พบว�า ผูhทดสอบชิมมีความชอบดhานสี กลิ่น 

รสชาติ และดhานความชอบโดยรวม อยู�ในระดับชอบนhอยที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ย 4.9, 4.7, 5.0 และ 

5.1 ตามลำดับ  

 

ศึกษาการยอมรับของผูYบริโภคต3อสูตรมัฟฟcนไรซHเบอรี่ที่เหมาะสม  

ตารางที่ 6 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉลี่ย 

ความหวาน 4.6  

ความแข็ง 3.9 

ความเหนียวติดฟ�น 4.4 

ความขม 4.3 

ความกรอบ 4.6 

 

 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชhผูhทดสอบชิมทั่วไป จำนวน 35 คน สำหรับการ

ทดสอบดhานระดับความเขhมของความหวาน ความแข็ง ความร�วน ความเหนียวติดฟ�น ความขม และ

ความกรอบ ใชhการทดสอบแบบระดับความเขhม hedonic Scale 7 ระดับ (1 = ไม�ชอบมากที่สุด และ   



 วารสารวิทยาศาสตร*และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม   

Journal of Science and Technology, Rajabhat Maha Sarakham University   

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………  

 

 

 

39 

7 = ชอบมากที่สุด) โดยผูhทดสอบชิมมีความชอบดhานความแข็ง ความเหนียวติดฟ�น และความขมอยู�ใน

ระดับเฉยๆ โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท�ากับ 3.9, 4.4 และ 4.3 ตามลำดับ และมีความชอบดhานความหวาน 

และความกรอบอยู�ในระดับชอบนhอยที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท�ากับ 4.6 ทั้งสองดhาน สอดคลhองกับ

รายงานการวิจัยของกนกวรรณ (2549) ที่พัฒนามัฟฟ|นโดยใชhแป�งขhาวกลhองหอมมะลิ พบว�าผูhบริโภค

ชอบคุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑ/ในระดับชอบเล็กนhอยถึงปานกลางทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผูhทดสอบชิม

ยังไม�คุhนชินกับผลิตภัณฑ/ใหม�ที่มีการพัฒนาขึ้น 

 

ตารางที่ 7 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของมัฟฟ|นไรซ/เบอรี ่

 คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉลี่ย 

ส ี 4.2 

กลิ่น 3.6 

ความกรอบ 4.1  

รสชาติ 4.6 

ความชอบโดยรวม 5.0 

 

 การศึกษาการยอมรับของผูhบริโภคต�อสูตรมัฟฟ|นไรซ/เบอรี่ที่เหมาะสม นำมัฟฟ|นที่ผลิตจากแป�ง

ไรซ/เบอรี่ ที่พัฒนาไดhมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชhผูhทดสอบชิม คือผูhบริโภคทั่วไป จำนวน 

120 คน ทดสอบความชอบดhานสี กลิ่น ความกรอบ รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใชhแบบการ

ทดสอบความชอบ hedonic scale 7 ระดับ (1 = ไม�ชอบมากที่สุด และ 7 = ชอบมากที่สุด) พบว�า 

คุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ผูhบริโภคยอมรับในดhานสี กลิ่น และความกรอบ อยู�ในระดับความชอบเฉยๆ 

โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท�ากับ 4.2, 3.1 และ 4.1 ตามลำดับ ส�วนคุณภาพทางประสาทสัมผัสดhานรสชาติ 

และความชอบโดยรวม ผูhทดสอบชิมมีความชอบอยู�ในระดับชอบนhอยที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท�ากับ 4.6 

และ 5.0 สอดคลhองกับรายานการวิจัยของป�ศนีย/ และคณะ (มปป.) ที่ศึกษาการผลิตมัฟฟ|นที่มีส�วนผสม

ของ แป�งสาลี กัวกัม ผงฟู น้ำตาลทราย น้ำเชื่อมฟรุกโตส ไข�ไก� นมสด และเนยสดในปริมาณรhอยละ 4 

9.68 0.51 58.3 1.79 22.05 3.58 22.5 12.05 และ 22.05 ตามลำดับ เมื่อนำมาทดสอบการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสจากผูhทดสอบชิม 30 คน ผูhบริโภคใหhการยอมรับอยู�ในระดับปานกลาง โดยอภิญญา 

(2557) รายงานผลของผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นแป�งขhาวกลhองงอกที่ใชhผงฟูและไข�ในปริมาณเพิ่มขึ้น มีคะแนน

ความชอบในทุกดhานเพิ่มขึ้น ซึ่งมัฟฟ|นแป�งขhาวกลhองงอกสูตร 15/60 ไดhรับคะแนนความชอบในทุกดhาน

สูงสุดรองจากมัฟฟ|นแป�งสาลีสูตรควบคุม และจุฑารัตน/ และลัดดาวัลย/ (2546) ทำการพัฒนาสูตรมัฟฟ|น
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พื้นฐานมาเป�นผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นเจ โดยพบว�าสูตรที่กลุ�มผูhทดลองชิมใหhการยอมรับ ประกอบดhวย แป�ง

สาลีอเนกประสงค/ รhอยละ 30.96 ผงฟู รhอยละ 0.21 โซเดียมไบคาบอเนต รhอยละ 0.25 น้ำตาล รhอยละ

18.57 น้ำมันถั่วเหลือง รhอยละ 18.57 นมถั่วเหลือง รhอยละ 30.64 แป�งถั่วเหลือง รhอยละ 0.80 และ

กลิ่นวนิลา รhอยละ 0.62 ซึ่งผลิตภัณฑ/ที่ไดhมีลักษณะคลhายกับสูตรพื้นฐาน โดยผูhทดสอบชิมใหhคะแนนการ

ยอมรับในระดับปานกลาง  

  

สรุปผลการวิจัย  

 งานวิจัยนี้เป�นการศึกษาและพัฒนาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นไรซ/เบอรี่ ศึกษาการ

ยอมรับของผูhบริโภคต�อสูตรผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นไรซ/เบอรี่ เปรียบเทียบคุณสมบัติทางเคมี และการยอมรับ

ของผูhบริโภคต�อมัฟฟ|นที่ผลิตจากแป�งสาลี และมัฟฟ|นไรซ/เบอรี่ พบว�า  

 1. องค/ประกอบทางเคมีของแป�งไรซ/เบอรี่ ไดhแก� ความชื้น โปรตีน และไขมันมีค�าต่ำกว�าแป�งสาลี 

ส�วนปริมาณเถhา ปริมาณเยื่อใย ปริมาณน้ำตาลรีดิวซ/ และปริมาณสารประกอบฟ|นอลิกทั้งหมดมีค�าสูง

กว�าแป�งสาลี  

 2. ผลิตผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นแป�งไรซ/เบอรี่โดยดัดแปลงจากสูตรพื้นฐานของวนิดา (2546) จากนั้น

ทำการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ปริมาณสารประกอบฟ|นอลิกทั้งหมด (TPC) ของผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นแป�ง

ไรซ/เบอรี่ พบว�า คุณสมบัติทางเคมี ของผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นไรซ/เบอรี่ ไดhแก� ความชื้น เถhา โปรตีน ไขมัน 

และเยื่อใย เท�ากับรhอยละ 11.53 8.32 1.45 และรhอยละ 1.95 ตามลำดับ และตรวจสอบปริมาณ

สารประกอบฟ|นอลิกทั้งหมดของของผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นไรซ/เบอรี่ พบว�ามีค�า TPC เพิ่มขึ้นเท�ากับรhอยละ 

1.49  

 3. ศึกษาการยอมรับของผูhบริโภคต�อสูตรผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นไรซ/เบอรี่โดยใชhผูhทดสอบชิมทั่วไป จาก

จำนวนผูhทดสอบ 120 คน มีคะแนนจากความชอบดhานสี 35 คน พบว�า ทดสอบชิมมีความชอบดhานสี 

กลิ่น รสชาติ และดhานความชอบโดยรวม อยู�ในระดับชอบนhอยที่สุด ดhานความแข็ง ความเหนียวติดฟ�น 

และความขมอยู�ในระดับเฉยๆ มีความชอบดhานความหวาน และความกรอบอยู�ในระดับชอบนhอยที่สุด  

 4. ศึกษาการยอมรับของผูhบริโภคต�อสูตรมัฟฟ|นไรซ/เบอรี่ที ่เหมาะสมโดยใชhผู hทดสอบชิมคือ

ผูhบริโภคทั่วไป จำนวน 120 คน พบว�าผูhบริโภคยอมรับในดhานสี กลิ่น และความกรอบ อยู�ในระดับ

ความชอบเฉยๆ และดhานรสชาติ และความชอบโดยรวม ผูhทดสอบชิมมีความชอบอยู�ในระดับชอบนhอย

ที่สุด ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผูhทดสอบชิมยังไม�คุhนชินกับผลิตภัณฑ/ใหม�ที่มีการพัฒนาขึ้น 
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ขhอเสนอแนะในการนำไปใชhประโยชน/ 

 1. ควรปรับปรุงรสชาติผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นใหhเป�นที่ยอมรับแก�ผูhบริโภคมากขึ้น 

 2. ควรทำการตรวจสอบดhานอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ/มัฟฟ|นไรซ/เบอรี่ 

ขhอเสนอแนะในการทำวิจัยครั้งต�อไป 

 1. อาจนำแป�งขhาวชนิดอื่น ๆมาทดแทน เพื่อไดhผลิตภัณฑ/ที่หลากหลายเพิ่มมากขึ้น ซึ่งจะเป�นอีก

หนึ่งทางเลือกใหhแก�ผูhบริโภค 
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