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บทคัดย่อ 
 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือพฒันาผลิตภณัฑแ์ป้งชุบทอดจากแป้งขา้วเจา้พนัธ์ุมีสี โดยศึกษาผลของชนิดแป้งขา้วพนัธ์ุ
มีสี 2 พนัธ์ุ (ขา้วสงัขห์ยดและขา้วหอมนิล) และร้อยละของแป้งขา้วแต่ละพนัธ์ุ 4 ระดบั (ร้อยละ 25 50 75 และ 100) ทดแทน
ปริมาณแป้งสาลีท่ีมีต่อคุณภาพของแบทเทอร์ รวมทั้งคุณภาพของแป้งชุบทอด ผลการทดลอง พบวา่ แบทเทอร์สูตรผสมแป้ง
ขา้วหอมนิลมีความหนืดและร้อยละการเกาะติดสูงกว่าแบทเทอร์สูตรผสมแป้งขา้วสังข์หยด (p < 0.05) แป้งชุบทอดสูตร
ผสมแป้งขา้วหอมนิลมีร้อยละการเกาะติด การดูดซบัน ้ ามนัและความหนาแน่นสูงกวา่สูตรผสมแป้งขา้วสังขห์ยด ในขณะท่ี
แป้งชุบทอดสูตรผสมแป้งข้าวหอมนิลมีค่าความเป็นสีแดง (a*) ต ่ากว่าสูตรผสมแป้งขา้วสังข์หยด (p < 0.05) ส าหรับ
กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระทดสอบดว้ยวธีิ DPPH Radical Scavenging Activity และ Ferric Reducing Antioxidant Power 
(FRAP) Assay ของแป้งชุบทอดทั้งสองชนิดมีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p < 0.05) แบทเทอร์มีความหนืดและร้อยละการ
เกาะติดลดลงเม่ือร้อยละของแป้งขา้วเพ่ิมข้ึน เม่ือร้อยละของแป้งขา้วเพ่ิมข้ึนส่งผลใหร้้อยละการเกาะติดและการดูดซบัน ้ ามนั
ลดลง ในขณะท่ีค่า a* ความหนาแน่น และกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึน (p < 0.05)  
 

ค าส าคญั: ขา้วสงัขห์ยด ขา้วหอมนิล แป้งชุบทอด คุณภาพ 
 

Abstract 
The objectives of this research were to evaluate the effect of adding colored rice flour (Sangyod and Homnil 

rices) and percentage of colored rice flours (25, 50, 75 and 100) to replace wheat flour on the qualitied of batter as well as 
the qualities of fried batter. The results showed that Homnil rice flour-blended batter exhibited higher viscosity and 
percentage of batter adhesion than Sangyod rice flour-blended batter (p < 0 .05 ). Homnil rice flour-blended fried batter 
resulted in the higher percentage of batter adhesion, oil absorption and bulk density than Sangyod rice flour-blended fried 
batter. However, Homnil rice flour-blended fried batter exhibited the lower redness (a*) than Sangyod rice flour-blended 
fried batter. Significant difference was found in DPPH radical scavenging activity and Ferric reducing antioxidant power 
(FRAP) between Homnil rice flour blending and Sangyod rice flour blending (p < 0.05). Lower viscosity and percentage 
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of batter pick up was noted for batter with the increasing of rice flour substitution. Percentage of batter adhesion and oil 
absorption of colored rice-fried batter decreased with an increase in the percentage of both rice, whereas the redness, bulk 
density and antioxidant activity increased.  

 

Keywords: Sangyod Rice, Homnil Rice, Fried Batter, Quality 
 

บทน า 
การบริโภคอาหารชุบแป้งทอด เช่น ปลา อาหารทะเล เน้ือสตัว ์และผกั เป็นท่ีนิยมอยา่งแพร่หลาย [1] แป้งชุบทอด

มีแป้งสาลีเป็นส่วนผสมหลกัท่ีท าใหอ้าหารขยายตวัเพ่ิมข้ึน ขา้วเป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย ดงันั้นแป้งขา้วเป็นวตัถุดิบ
ในประเทศท่ีดีต่อสุขภาพเม่ือเปรียบเทียบกบัแป้งสาลีซ่ึงตอ้งน าเขา้จากต่างประเทศ เน่ืองจากแป้งขา้วมีแคลอร่ีต ่าและ
ลดความเส่ียงต่อผูท่ี้แพก้ลูเตน [2] ในปัจจุบนัผูท่ี้ใส่ใจต่อสุขภาพนิยมบริโภคขา้วพนัธ์ุมีสี เช่น ขา้วสงัขห์ยดซ่ึงเป็นขา้วพนัธ์ุ
พ้ืนเมืองของจงัหวดัพทัลุง เมล็ดขา้วมีสีขาวปนแดง ขา้วสังขห์ยดมีองคป์ระกอบของสารท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีมีประโยชน์
ต่อร่างกายหลายชนิด เช่น โปรแอนโทไซยานิดิน  ในขณะท่ีข้าวหอมนิลมีเมล็ดสีม่วงด า ประกอบไปด้วยสีม่วงเข้ม 
(Cyanidin) สีชมพูอ่อน  (Peonidin) และสีน ้ าตาล (Procyanidin) ผสมกัน  [3] ซ่ึงเป็นสารประกอบกลุ่มฟลาโวนอยด ์
(Flavonoid) ในกลุ่มสารแอนโทไซยานิน สารฟลาโวนอยด์และสารโพลีฟีนอลจดัเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีส าคญัท่ีพบใน
ขา้วมีสีทั้ง 2 พนัธ์ุดงักล่าว ดงันั้นวตัถุประสงคข์องการวิจยัน้ีคือเพื่อศึกษาผลของชนิดแป้งขา้วพนัธ์ุมีสี 2 พนัธ์ุ (ขา้วสงัขห์ยด
และขา้วหอมนิล) และร้อยละของแป้งขา้วแต่ละพนัธ์ุ 4 ระดบั (ร้อยละ 25 50 75 และ 100) ทดแทนปริมาณแป้งสาลีท่ีมีต่อ
ความหนืดของแบทเทอร์ ร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์ รวมทั้งคุณภาพต่าง ๆ  ของแป้งชุบทอด ไดแ้ก่ ร้อยละการเกาะติด ค่าสี 
การดูดซบัน ้ ามนั ความหนาแน่น และกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระของผลิตภณัฑแ์ป้งชุบทอด 

 
วธีิการวจัิย 

1. การเตรียมวตัถุดบิ 
1.1 แป้งข้าวสังข์หยดและแป้งข้าวหอมนิล 

 จดัซ้ือขา้วสงัขห์ยดและขา้วหอมนิลจากตลาดในอ าเภอป่าพะยอม จ.พทัลุง น าไปบดละเอียดใหเ้ป็นแป้ง 
1.2 การเตรียมส่วนผสมของวตัถุดบิ 

ส าหรับสูตรพ้ืนฐานและสูตรผสมแป้งขา้วของแป้งชุบทอด แสดงในตารางท่ี 1 
ตารางที ่1 ปริมาณวตัถุดิบแป้งชุบทอดสูตรต่างๆ (ผสมแป้งขา้วทดแทนแป้งสาลี) 

วตัถุดบิ ปริมาณส่วนผสม (g) 
control SY25 SY50 SY75 SY100 HN25 HN50 HN75 HN100 

แป้งสาลี 50 37.5 25 12.5 - 37.5 25 12.5 - 
แป้งขา้วโพด 50 50 50 50 50 50 50 50 50 
แป้งขา้วสงัขห์ยด - 12.5 25 37.5 50 - - - - 
แป้งขา้วหอมนิล - - - - - 12.5 25 37.5 50 
เกลือ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ผงฟ ู 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 
หมายเหตุ : SY25 SY50 SY75 และ SY100 หมายถึง ร้อยละของปริมาณแป้งขา้วสังข์หยด 25 50 75 และ 100 ท่ีทดแทนแป้งสาลี และ HN25 

HN50 HN75 และ HN100 หมายถึง ร้อยละของปริมาณแป้งขา้วหอมนิล 25 50 75 และ 100 ท่ีทดแทนแป้งสาลี 
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2. การเตรียมผลติภณัฑ์แป้งชุบทอด 
เตรียมวตัถุดิบแป้งและส่วนผสมต่างๆในแต่ละสูตรดงัตารางท่ี 1 จากนั้นผสมวตัถุดิบขา้งตน้เขา้ดว้ยกนั ร่อนดว้ย

ตะแกรงขนาด 250 µm แลว้เติมน ้ าเยน็ (14 OC) ต่อแป้งในอตัราส่วน 1:1 ผสมนาน 1 นาที จะไดแ้บทเทอร์ จากนั้นวิเคราะห์
คุณภาพของแบทเทอร์ น าช้ินแครอทขนาด 5 cm ×0.5 cm ×0.5 cm ชุบแบทเทอร์ ดึงข้ึนให้สะเด็ด เป็นเวลา 10 วนิาที น าไป
ทอดท่ีอุณหภูมิ 180 OC เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นน าผลิตภณัฑแ์ครอทชุบแป้งทอดข้ึนซบัน ้ ามนั แลว้จึงวิเคราะห์คุณภาพแป้ง
ชุบทอดของผลิตภณัฑแ์ครอทชุบแป้งทอด 

3. การวเิคราะห์คุณภาพผลติภัณฑ์แป้งชุบทอด 
3.1 การวเิคราะห์คุณภาพของแบทเทอร์ ไดแ้ก่  

3.1.1 ความหนืดของแบทเทอร์ ดดัแปลงตามวธีิของ Sowmya และคณะ [4] วเิคราะห์ความหนืดของแบทเทอร์
โดยเคร่ืองวดัความหนืด (Brookfield Viscometer) 

3.1.2 ร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์ ตามวธีิของ Phaoenchoke [5] 
ผสมแป้งชุบทอดกบัน ้ าตามอตัราส่วนท่ีก าหนดไวเ้ป็นเวลา 1 นาที น าช้ินแครอทท่ีชัง่น ้ าหนกัแลว้ชุบลง

ในแบทเทอร์เป็นเวลา 1 นาที แลว้ดึงข้ึนให้สะเด็ด เป็นเวลา 10 วินาที ชัง่น ้ าหนกั ค านวณร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์ 
ดงัสมการท่ี (1) 

 

 ร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์ (%) B I 100
I


   (1) 

เม่ือ   B = น ้าหนกัของช้ินอาหารท่ีชุบแบทเทอร์  I = น ้าหนกัของช้ินอาหารเร่ิมตน้ 
 

3.2 การวเิคราะห์คุณภาพของแป้งชุบทอด ไดแ้ก่  
3.2.1 ร้อยละการเกาะติด ตามวิธีของ Phaoenchoke [5] ชัง่น ้ าหนกัผลิตภณัฑแ์ป้งชุบทอดท่ีทอดแลว้ จากนั้น

เลาะชั้นแป้งออกจากช้ินอาหารใหห้มดแลว้ชัง่น ้ าหนกัช้ินอาหาร ค านวณร้อยละการเกาะติดของชั้นแป้งทอด ดงัสมการท่ี (2) 
 

 ร้อยละการเกาะติดของชั้นแป้งทอด (%) BF IF 100
IF


   (2) 

เม่ือ   BF  = น ้าหนกัของช้ินอาหารชุบแป้งทอด IF  = น ้าหนกัของช้ินอาหารท่ีเลาะชั้นแป้งออก 
3.2.2 ค่าสี วดัค่าความเป็นสีแดง (a*) ของแป้งชุบทอดท่ีทอดแลว้ ทดสอบดว้ยเคร่ืองวดัสี  
3.2.3 การดูดซบัน ้ ามนั ตามวธีิของ AOAC [6]  
3.2.4 ความหนาแน่น ตามวธีิของ Akdeniz และคณะ [7] รายงานค่าความหนาแน่น ดงัสมการท่ี (3) 
 
 

 ความหนาแน่นของชั้นแป้งทอด (g/mL)   น ้าหนกักอ้นแป้งทอด  
ปริมาตรของกอ้นแป้งทอด

  (3) 

3.2.5 กิจกรรมการต้านอนุ มูลอิสระ  ทดสอบด้วยวิธี  DPPH Radical Scavenging Activity และ Ferric 
Reducing Antioxidant Power (FRAR) Assay ตามวธีิของ Shen และคณะ [8]  

การออกแบบการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) การทดลองแต่ละการทดลอง ท าการ
วิเคราะห์ 3 ซ ้ า วิเคราะห์ความแปรปรวนของขอ้มูลโดยใช ้Analysis of Variance (ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่าง 
โดยใชว้ิธี Duncan’ s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS 
Version 14.0  



การพฒันาผลิตภณัฑแ์ป้งชุบทอดจากแป้งขา้วเจา้พนัธ์ุมีสี

พรพิมล มะยะเฉียวและคณะ127
Thaksin.J., Vol.20 (3) 2017

วารสารมหาวทิยาลยัทกัษิณ ปีท่ี 20 ฉบบัพิเศษ 

จากงานประชุมวชิาการระดบัชาติ มหาวทิยาลยัทกัษิณ คร้ังท่ี 27 ประจ�ำปี 2560

และการประชุมวิชาการระดบัชาติดา้นบริหารธุรกิจและเศรษฐศาสตร์ คร้ังท่ี 3

2. การเตรียมผลติภณัฑ์แป้งชุบทอด 
เตรียมวตัถุดิบแป้งและส่วนผสมต่างๆในแต่ละสูตรดงัตารางท่ี 1 จากนั้นผสมวตัถุดิบขา้งตน้เขา้ดว้ยกนั ร่อนดว้ย

ตะแกรงขนาด 250 µm แลว้เติมน ้ าเยน็ (14 OC) ต่อแป้งในอตัราส่วน 1:1 ผสมนาน 1 นาที จะไดแ้บทเทอร์ จากนั้นวิเคราะห์
คุณภาพของแบทเทอร์ น าช้ินแครอทขนาด 5 cm ×0.5 cm ×0.5 cm ชุบแบทเทอร์ ดึงข้ึนให้สะเด็ด เป็นเวลา 10 วนิาที น าไป
ทอดท่ีอุณหภูมิ 180 OC เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นน าผลิตภณัฑแ์ครอทชุบแป้งทอดข้ึนซบัน ้ ามนั แลว้จึงวิเคราะห์คุณภาพแป้ง
ชุบทอดของผลิตภณัฑแ์ครอทชุบแป้งทอด 

3. การวเิคราะห์คุณภาพผลติภัณฑ์แป้งชุบทอด 
3.1 การวเิคราะห์คุณภาพของแบทเทอร์ ไดแ้ก่  

3.1.1 ความหนืดของแบทเทอร์ ดดัแปลงตามวธีิของ Sowmya และคณะ [4] วเิคราะห์ความหนืดของแบทเทอร์
โดยเคร่ืองวดัความหนืด (Brookfield Viscometer) 

3.1.2 ร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์ ตามวธีิของ Phaoenchoke [5] 
ผสมแป้งชุบทอดกบัน ้ าตามอตัราส่วนท่ีก าหนดไวเ้ป็นเวลา 1 นาที น าช้ินแครอทท่ีชัง่น ้ าหนกัแลว้ชุบลง

ในแบทเทอร์เป็นเวลา 1 นาที แลว้ดึงข้ึนให้สะเด็ด เป็นเวลา 10 วินาที ชัง่น ้ าหนกั ค านวณร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์ 
ดงัสมการท่ี (1) 

 

 ร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์ (%) B I 100
I


   (1) 

เม่ือ   B = น ้าหนกัของช้ินอาหารท่ีชุบแบทเทอร์  I = น ้าหนกัของช้ินอาหารเร่ิมตน้ 
 

3.2 การวเิคราะห์คุณภาพของแป้งชุบทอด ไดแ้ก่  
3.2.1 ร้อยละการเกาะติด ตามวิธีของ Phaoenchoke [5] ชัง่น ้ าหนกัผลิตภณัฑแ์ป้งชุบทอดท่ีทอดแลว้ จากนั้น

เลาะชั้นแป้งออกจากช้ินอาหารใหห้มดแลว้ชัง่น ้ าหนกัช้ินอาหาร ค านวณร้อยละการเกาะติดของชั้นแป้งทอด ดงัสมการท่ี (2) 
 

 ร้อยละการเกาะติดของชั้นแป้งทอด (%) BF IF 100
IF


   (2) 

เม่ือ   BF  = น ้าหนกัของช้ินอาหารชุบแป้งทอด IF  = น ้าหนกัของช้ินอาหารท่ีเลาะชั้นแป้งออก 
3.2.2 ค่าสี วดัค่าความเป็นสีแดง (a*) ของแป้งชุบทอดท่ีทอดแลว้ ทดสอบดว้ยเคร่ืองวดัสี  
3.2.3 การดูดซบัน ้ ามนั ตามวธีิของ AOAC [6]  
3.2.4 ความหนาแน่น ตามวธีิของ Akdeniz และคณะ [7] รายงานค่าความหนาแน่น ดงัสมการท่ี (3) 
 
 

 ความหนาแน่นของชั้นแป้งทอด (g/mL)   น ้าหนกักอ้นแป้งทอด  
ปริมาตรของกอ้นแป้งทอด

  (3) 

3.2.5 กิจกรรมการต้านอนุ มูลอิสระ  ทดสอบด้วยวิธี  DPPH Radical Scavenging Activity และ Ferric 
Reducing Antioxidant Power (FRAR) Assay ตามวธีิของ Shen และคณะ [8]  

การออกแบบการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) การทดลองแต่ละการทดลอง ท าการ
วิเคราะห์ 3 ซ ้ า วิเคราะห์ความแปรปรวนของขอ้มูลโดยใช ้Analysis of Variance (ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่าง 
โดยใชว้ิธี Duncan’ s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS 
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ผลการวจัิยและอภิปรายผลการวจัิย 
จากการศึกษาผลของชนิดแป้งขา้วโดยใชแ้ป้งขา้ว 2 ชนิด คือ แป้งขา้วสังข์หยดและแป้งขา้วหอมนิล ร่วมกบัผล

ของร้อยละของแป้งขา้วสังข์หยดและแป้งขา้วหอมนิล 4 ระดบั ได้แก่ 25 50 75 และ 100 ท่ีมีต่อคุณภาพของแบทเทอร์ 
รวมทั้งคุณภาพต่าง ๆ ของแป้งชุบทอด ผลการศึกษามีรายละเอียดดงัน้ี 

1. ความหนืดของแบทเทอร์ 
ผลของชนิดแป้งขา้วพนัธ์ุมีสี (ขา้วสังขห์ยดและขา้วหอมนิล) และร้อยละของแป้งขา้ว (ร้อยละ 25 50 75 และ 100) 

ซ่ึงทดแทนการใชแ้ป้งสาลีท่ีมีต่อค่าความหนืดของแบทเทอร์ แสดงในตารางท่ี 2 ผลการทดลองพบวา่ความหนืดของแบทเทอร์
ท่ีเตรียมโดยใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดและแป้งขา้วหอมนิลแทนแป้งสาลีท่ีระดบัร้อยละ 25  50 และ 100 ไม่มีความแตกต่างกนั 
(p  0.05) ยกเวน้ท่ีระดบัร้อยละ 75 ซ่ึงพบว่า แบทเทอร์ท่ีเตรียมโดยใช้แป้งขา้วหอมนิลมีความหนืดสูงกว่า (p  0.05) ท่ี
เตรียมจากแป้งขา้วสังขห์ยด ทั้งน้ีอาจเกิดจากแป้งขา้วหอมนิลมีปริมาณอะไมโลเพคตินและปริมาณโปรตีน (ประมาณร้อยละ 
8.85) ซ่ึงมีปริมาณสูงกวา่แป้งขา้วสังขห์ยด (โปรตีนประมาณร้อยละ 6.84) และเป็นแป้งขา้วท่ีมีปริมาณโปรตีนมากท่ีสุด [1] 
เม่ือร้อยละของแป้งขา้วเพ่ิมข้ึน ส่งผลให้ค่าความหนืดของแบทเทอร์ลดลง โดยแบทเทอร์ท่ีไม่มีส่วนผสมของแป้งขา้วมีค่า
ความหนืดมากท่ีสุด เท่ากบั 3985 cp รองลงมาคือแบทเทอร์ท่ีผสมแป้งขา้วหอมนิลร้อยละ 25 เท่ากบั 2477.33 cp การใชแ้ป้ง
ขา้วเป็นส่วนผสมในแป้งชุบทอด ท าใหค้วามหนืดของแบทเทอร์ลดลง เน่ืองจากแป้งขา้วมีปริมาณโปรตีนต ่ากวา่แป้งสาลี  

2. ร้อยละการเกาะตดิของแบทเทอร์ 
ค่าร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์ค านวณจากน ้ าหนกัของแบทเทอร์ท่ีเกาะติดกบัแครอท ผลการทดลองแสดงดงั

ตารางท่ี 2 จากผลการทดลองพบวา่ร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์ท่ีเตรียมโดยใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดและแป้งขา้วหอมนิล
แทนแป้งสาลีท่ีระดบัร้อยละ 25 50 และ 100 ไม่มีความแตกต่างกนั (p  0.05) ยกเวน้ท่ีระดบัร้อยละ 75 ซ่ึงพบวา่ ร้อยละการ
เกาะติดของแบทเทอร์ท่ีเตรียมโดยใชแ้ป้งขา้วหอมนิลมีค่าสูงกวา่ (p  0.05) ท่ีเตรียมจากแป้งขา้วสังข์หยด อาจเป็นเพราะ
แป้งขา้วหอมนิลมีปริมาณแอมิโลส (ร้อยละ 16) สูงกวา่แป้งขา้วสงัขห์ยด (ร้อยละ 14) ส่งผลใหค้วามหนืดของแบทเทอร์สูตร
ผสมแป้งขา้วหอมนิลสูงกวา่แบทเทอร์สูตรผสมแป้งขา้วสงัขห์ยด จึงมีร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์ท่ีสูงกวา่การใชแ้ป้ง
ขา้วเป็นส่วนผสมในแป้งชุบทอด ส่งผลให้ร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์ลดลง เน่ืองจากแป้งขา้วมีปริมาณแอมิโลสต ่ากว่า
แป้งสาลี โดยแอมิโลสมีคุณลกัษณะคลา้ยฟิลม์ของสตาร์ชท่ีช่วยให้การเกาะติดกบัอาหารมีความสม ่าเสมอ [1] สาเหตุท่ีการ
เกาะติดของแบทเทอร์ท่ีผสมแป้งขา้วหอมนิลมีค่าสูงกวา่แบทเทอร์ท่ีผสมแป้งขา้วสงัขห์ยดอาจเป็นเพราะแป้งขา้วหอมนิลมี
ปริมาณแอมิโลส (ร้อยละ 16) สูงกวา่แป้งขา้วสงัขห์ยด (ร้อยละ 14)  

นอกจากน้ีผลการทดลองพบว่าร้อยละของแป้งขา้วมีผลต่อร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์ เม่ือร้อยละของแป้ง
ขา้วเพ่ิมข้ึนส่งผลให้ร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์ลดลง โดยแบทเทอร์สูตรแป้งสาลี (ชุดควบคุม) มีร้อยละการเกาะติด
ของแบทเทอร์สูงท่ีสุดเท่ากบัร้อยละ 80.91 รองลงมาคือแบทเทอร์สูตรผสมแป้งขา้วหอมนิลร้อยละ 25 มีร้อยละการเกาะติด
ของแบทเทอร์เท่ากบัร้อยละ 63.43 เม่ือพิจารณาแบทเทอร์ท่ีผสมแป้งขา้วร้อยละท่ีสูงข้ึนส่งผลให้ร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์
มีแนวโน้มลดลง ทั้ งน้ีอาจเกิดจากแบทเทอร์ท่ีผสมแป้งขา้วร้อยละท่ีสูงข้ึนมีส่วนผสมของแป้งสาลีลดลง ซ่ึงแป้งสาลีมี
องคป์ระกอบของโปรตีนกลูเตนท่ีช่วยในการอุม้น ้ าและให้โครงสร้างท าให้แบทเทอร์สูตรผสมแป้งสาลีมีความหนืดสูงกวา่
สูตรผสมแป้งขา้ว [2] 
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 และการประชุมวิชาการระดบัชาติดา้นบริหารธุรกิจและเศรษฐศาสตร์ คร้ังท่ี 3      

ตารางที่ 2 ความหนืดและร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์ของแป้งชุบทอดสูตรผสมแป้งขา้วสังข์หยดและขา้วหอมนิล ท่ี
ระดบัร้อยละแตกต่างกนั 
สูตรแป้งชุบทอด ความหนืดของแบทเทอร์ (cp) ร้อยละการเกาะตดิของแบทเทอร์ 

Control 3985.00 ± 389.41a 80.91 ± 6.89a 
SY25 2261.67 ± 89.50b 56.63 ± 5.78b 
SY50 1316.00 ± 207.87c 40.27 ± 4.23c 
SY75 396.00 ± 6.00e 28.08 ± 1.92d 
SY100 198.00 ± 15.87e 15.06 ± 1.90e 
HN25 2477.33 ± 119.88b 63.43 ± 6.01b 
HN50 1564.00 ± 136.47c 43.78 ± 3.63c 
HN75 749.67 ± 60.99d 38.50 ± 1.58c 
HN100 310.67 ± 79.25e 20.34 ± 1.40e 

หมายเหตุ: a-e ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
 

3. ร้อยละการเกาะตดิของแป้งชุบทอด 
 ผลการทดสอบร้อยละการเกาะติดของแป้งชุบทอดของช้ินแครอท (ตารางท่ี 3) พบวา่แป้งชุบทอดสูตรแป้งสาลีมี
ร้อยละการเกาะติดของแป้งชุบทอดสูงท่ีสุด (p < 0.05) เท่ากบัร้อยละ 89.83 ซ่ึงผลการทดลองสมัพนัธ์กบัร้อยละการเกาะติด
ของแบทเทอร์ กล่าวคือแบทเทอร์ท่ีมีร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์สูง ภายหลงัการทอดมีร้อยละการเกาะติดของแป้งชุบ
ทอดท่ีสูงเช่นเดียวกนั เม่ือพิจารณาร้อยละการเกาะติดของแป้งชุบทอดในแต่ละสูตร พบวา่ท่ีระดบัการแทนท่ีแป้งขา้วสูงข้ึน
ส่งผลให้ร้อยละการเกาะติดของแป้งชุบทอดมีค่าลดลงอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) ซ่ึงผลของร้อยละการเกาะติดของแป้ง
ชุบทอดสอดคลอ้งกบัความหนืดและร้อยละการเกาะติดของแบทเทอร์ (ตารางท่ี 2) [3] 

4. ค่าความเป็นสีแดง (a*) ของแป้งชุบทอด 
 จากผลการทดลองในตารางท่ี 3 พบวา่ แป้งชุบทอดทุกสูตรมีค่า a* เป็นบวก จากการพิจารณาสูตรแป้งชุบทอดสูตร
ต่างๆ พบวา่แป้งชุบทอดสูตรผสมแป้งขา้วสงัขห์ยดมีค่า a* สูงกวา่สูตรผสมแป้งขา้วหอมนิล และค่า a* เพ่ิมข้ึน เม่ือร้อยละ
ของแป้งขา้วสงัขห์ยดเพ่ิมข้ึน โดยมีค่าอยูใ่นช่วง 10.54–31.06 เน่ืองจากขา้วสังขห์ยดมีลกัษณะพิเศษคือขา้วกลอ้งมีสีแดงเขม้ 
สารสีแดงของขา้วสังขห์ยดเป็นรงควตัถุประเภทฟลาโวนอยด์ชนิดโปรแอนโทไซยานิดิน (Proanthocyanidins) ในขณะท่ี
สูตรผสมแป้งขา้วหอมนิลมีค่า a* อยูใ่นช่วง 4.61-22.54 ซ่ึงมีค่า a* ต ่ากวา่สูตรผสมแป้งขา้วสังขห์ยด ทั้งน้ีเน่ืองจากขา้วสงัขห์ยด
มีรงควตัถุชนิดโปรแอนโทไซยานิดินมากกวา่แป้งขา้วหอมนิล [9]  
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และการประชุมวิชาการระดบัชาติดา้นบริหารธุรกิจและเศรษฐศาสตร์ คร้ังท่ี 3

ตารางที่ 3 ร้อยละการเกาะติด ค่าความเป็นสีแดง (a*) การดูดซบัน ้ ามนั และความหนาแน่นของแป้งชุบทอดสูตรผสมแป้ง
ขา้วสงัขห์ยดและขา้วหอมนิลท่ีระดบัร้อยละแตกต่างกนั 

สูตร 
แป้งชุบทอด 

ร้อยละการเกาะตดิของ
แป้งชุบทอด 

ค่าความเป็นสีแดง (a*) 
ของแป้งชุบทอด 

การดูดซับน า้มนัของ
แป้งชุบทอด 

(ร้อยละโดยน า้หนกั) 
 

ความหนาแน่นของ 
แป้งชุบทอด (g/mL) 

Control 89.83 ± 9.60a 6.50 ± 2.17de 50.58 ± 0.56a 1.0200 ± 0.0022g 
SY25 71.64 ± 0.58b 10.54 ± 0.88cd 49.05 ± 1.05bc 1.0343 ± 0.0032g 
SY50 54.22 ± 2.54cd 11.48 ± 1.21c 47.21 ± 1.34c 1.0879 ± 0.0060ef 
SY75 41.23 ± 3.04e 21.23 ± 2.78b 40.04 ± 0.67d 1.1413 ± 0.0021d 
SY100 26.20 ± 0.92f 31.06 ± 4.69a 39.98 ± 1.71d 1.3182 ± 0.0495b 
HN25 75.02 ± 3.30b 4.61 ± 0.43e 52.92 ± 2.28ab 1.0522 ± 0.0028fg 
HN50 60.50 ± 0.97c 12.69 ± 2.67c 48.90 ± 0.74bc 1.1055 ± 0.0050de 
HN75 51.69 ± 3.30d 20.46 ± 1.59b 40.39 ± 0.59d 1.1826 ± 0.0282c 
HN100 39.16 ± 1.34e 22.52 ± 3.86b 38.15 ± 0.91d 1.3725 ± 0.0432a 

หมายเหตุ: a-g ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
 

5. การดูดซับน า้มนัของแป้งชุบทอด 
จากผลการศึกษาการดูดซับน ้ ามนัของแป้งชุบทอด (ตารางท่ี 3) พบวา่แป้งชุบทอดสูตรแป้งสาลี (ชุดควบคุม) มี

ปริมาณการดูดซับน ้ ามนัสูงกวา่แป้งชุบทอดสูตรผสมแป้งขา้วอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 52.92% 
ทั้งน้ีอาจเกิดจากแป้งขา้วมีความสามารถในการจบักบัน ้ าไดม้ากกวา่แป้งสาลี (เน่ืองจากแป้งขา้วและแป้งสาลีมีลกัษณะของ 
Starch Granule ท่ีแตกต่างกนั [10]) ท าให้ความหนืดของแบทเทอร์ลดลงส่งผลให้การดูดซับน ้ ามนัของแป้งชุบทอดลดลง 
โดยสูตรแป้งชุบทอดท่ีมีการแทนท่ีแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วหอมนิลร้อยละ 100 มีค่าการดูดซบัน ้ ามนันอ้ยท่ีสุดเท่ากบั 38.15% 
โดยปัจจยัส าคญัปัจจยัหน่ึงท่ีมีผลต่อการดูดซบัน ้ ามนัของอาหารในระหวา่งการทอด คือ องคป์ระกอบของอาหาร [4]  

6. ความหนาแน่นของแป้งชุบทอด 
ความหนาแน่นของแป้งชุบทอดสามารถบอกแนวโน้มในการพองตวัของแป้งชุบทอดได ้ถา้ความหนาแน่นของ

แป้งชุบทอดมีค่านอ้ยแสดงวา่แป้งชุบทอดมีแนวโนม้ในการพองตวัสูง [1] จากผลการทดลองแสดงดงัตารางท่ี 3 พบวา่สูตร
แป้งสาลี (ชุดควบคุม) มีค่าความหนาแน่นของแป้งชุบทอดนอ้ยท่ีสุดเท่ากบั 1.02 g/mL ซ่ึงแป้งชุบทอดท่ีเตรียมโดยใชแ้ป้ง
ขา้วสงัขห์ยดร้อยละ 25 มีค่าความหนาแน่นของแป้งชุบทอดใกลเ้คียงกบัสูตรควบคุมมากท่ีสุด คือมีค่าความหนาแน่นเท่ากบั 
1.03 g/mL จากการทดลองพบว่าเม่ือมีการแทนท่ีแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วเพ่ิมข้ึน ส่งผลให้การพองตวัของแป้งชุบทอดมีค่าลดลง 
อาจเกิดจากการผสมแป้งขา้วในอตัราส่วนท่ีสูงส่งผลใหแ้บทเทอร์มีลกัษณะเหลวมากข้ึน ซ่ึงอาจเกิดจากปริมาณกลูเตนลดลง 
ท าใหมี้แป้งบางส่วนเกิดการกระจายตวัขณะทอด จึงไดแ้ป้งชุบทอดท่ีไม่สมบูรณ์ ส่งผลใหป้ริมาตรของแป้งชุบทอดมีค่านอ้ยลง 

7. กจิกรรมการต้านอนุมูลอสิระ 
7.1 DPPH assay 

               ผลการศึกษาพบวา่ความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระ DPPH ของแป้งชุบทอดสูตรแป้งสาลี สูตรผสมแป้งขา้ว
สงัขห์ยดและสูตรผสมแป้งขา้วหอมนิลร้อยละ 25 50 75 และ 100 ในการทดแทนแป้งขา้วสาลีมีค่าอยูใ่นช่วงร้อยละ 3.68-60.39 
(ตารางท่ี 4) ซ่ึงแป้งชุบทอดสูตรผสมแป้งขา้วสังขห์ยดมีความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระ DPPH สูงกวา่แป้งชุบทอด
สูตรผสมแป้งขา้วหอมนิลและแป้งชุบทอดสูตรแป้งสาลี ทั้งน้ีอาจเกิดจากแป้งขา้วสังขห์ยดมีองคป์ระกอบของสารแอนโทไซยานิน
และองคป์ระกอบอ่ืนๆ เช่น สารฟีนอลิก ซ่ึงเป็นสารท่ีมีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระสูงกว่าในแป้งขา้วหอมนิล จึงอาจส่งผลให้
แป้งชุบทอดสูตรผสมแป้งขา้วสังข์หยดมีความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระ DPPH สูงกว่าแป้งชุบทอดสูตรผสม
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 และการประชุมวิชาการระดบัชาติดา้นบริหารธุรกิจและเศรษฐศาสตร์ คร้ังท่ี 3      

แป้งขา้วหอมนิลและแป้งชุบทอดสูตรแป้งสาลี สอดคลอ้งกบัผลการศึกษาของ Thitipramote และคณะ [11] พบวา่ขา้วพนัธ์ุสีแดง 
(ขา้วหอมมะลิแดง) มีปริมาณสารฟีนอลิกสูงกวา่ขา้วพนัธ์ุสีม่วง (ขา้วลืมผวั) นอกจากน้ีเม่ือร้อยละของปริมาณแป้งขา้วสงัขห์ยด
และแป้งขา้วหอมนิลเพ่ิมข้ึน ส่งผลใหค้วามสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระ DPPH เพ่ิมข้ึนดว้ย 

7.2 FRAP assay 
               ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกของสารสกดัจากแป้งชุบทอดสูตรแป้งสาลี สูตรผสมแป้งขา้วสังขห์ยดและ
สูตรผสมแป้งขา้วหอมนิลร้อยละ 25 50 75 และ 100 ในการทดแทนแป้งขา้วสาลีมีค่าอยูใ่นช่วงร้อยละ 0.10–0.58 ซ่ึงแป้งชุบ
ทอดสูตรผสมแป้งขา้วสังขห์ยดร้อยละ 100 มีความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกสูงกวา่แป้งชุบทอดสูตรผสมแป้งขา้วหอม
นิลร้อยละ 100 และแป้งชุบทอดสูตรแป้งสาลี (ตารางท่ี 4) ทั้งน้ีอาจเกิดจากแป้งขา้วสงัขห์ยดมีองคป์ระกอบของสารแอนโทไซยานิน
และองคป์ระกอบอ่ืนๆ เช่น สารฟีนอลิก ซ่ึงเป็นสารท่ีมีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่ในแป้งขา้วหอมนิล จึงอาจส่งผล
ใหแ้ป้งชุบทอดสูตรผสมแป้งขา้วสงัขห์ยดมีความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกสูงกวา่แป้งชุบทอดสูตรผสมแป้งขา้วหอมนิล
และแป้งชุบทอดสูตรแป้งสาลี เช่นเดียวกบังานวจิยัของ Thitipramote และคณะ [11] ซ่ึงรายงานวา่ขา้วพนัธ์ุสีแดง (ขา้วหอม
มะลิแดง) มีปริมาณสารฟีนอลิกสูงกวา่ขา้วพนัธ์ุสีม่วง (ขา้วลืมผวั) นอกจากน้ีเม่ือร้อยละของปริมาณแป้งขา้วสังขห์ยดและ
แป้งขา้วหอมนิลเพ่ิมข้ึน ส่งผลใหค้วามสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกเพ่ิมข้ึนดว้ย 
 

ตารางที่ 4 กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ ทดสอบดว้ยวิธี DPPH Radical Scavenging Activity และ Ferric Reducing Antioxidant 
Power ของแป้งชุบทอดสูตรผสมแป้งขา้วสงัขห์ยดและขา้วหอมนิลท่ีระดบัร้อยละแตกต่างกนั 

สูตรแป้งชุบทอด % DPPH radical scavenging activity Ferric reducing antioxidant power (mM) 
control 3.90 ± 1.95h 0.10 ± 0.01f 
SY25 4.98 ± 0.46g 0.21 ± 0.02e 
SY50 14.07 ± 0.99e 0.43 ± 0.04d 
SY75 22.73 ± 1.14c 0.52 ± 0.00c 
SY100 60.39 ± 1.95a 0.58 ± 0.03a 
HN25 3.68 ± 0.75h 0.18 ± 0.04e 
HN50 10.17 ± 0.75f 0.42 ± 0.04d 
HN75 16.88 ± 3.44d 0.51 ± 0.01c 

HN100 53.68 ± 6.76b 0.54 ± 0.00b 
 หมายเหตุ: a-h ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
 

ลกัษณะปรากฏของแครอทชุบแป้งทอดสูตรผสมแป้งขา้วสังข์หยดและขา้วหอมนิลท่ีระดบัร้อยละแตกต่างกัน
แสดงดงัภาพท่ี 1 

 
 

ภาพที ่1 แครอทชุบแป้งทอดสูตรผสมแป้งขา้วสงัขห์ยดและขา้วหอมนิลท่ีระดบัร้อยละแตกต่างกนั 
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และการประชุมวิชาการระดบัชาติดา้นบริหารธุรกิจและเศรษฐศาสตร์ คร้ังท่ี 3

แป้งขา้วหอมนิลและแป้งชุบทอดสูตรแป้งสาลี สอดคลอ้งกบัผลการศึกษาของ Thitipramote และคณะ [11] พบวา่ขา้วพนัธ์ุสีแดง 
(ขา้วหอมมะลิแดง) มีปริมาณสารฟีนอลิกสูงกวา่ขา้วพนัธ์ุสีม่วง (ขา้วลืมผวั) นอกจากน้ีเม่ือร้อยละของปริมาณแป้งขา้วสงัขห์ยด
และแป้งขา้วหอมนิลเพ่ิมข้ึน ส่งผลใหค้วามสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระ DPPH เพ่ิมข้ึนดว้ย 

7.2 FRAP assay 
               ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกของสารสกดัจากแป้งชุบทอดสูตรแป้งสาลี สูตรผสมแป้งขา้วสังขห์ยดและ
สูตรผสมแป้งขา้วหอมนิลร้อยละ 25 50 75 และ 100 ในการทดแทนแป้งขา้วสาลีมีค่าอยูใ่นช่วงร้อยละ 0.10–0.58 ซ่ึงแป้งชุบ
ทอดสูตรผสมแป้งขา้วสังขห์ยดร้อยละ 100 มีความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกสูงกวา่แป้งชุบทอดสูตรผสมแป้งขา้วหอม
นิลร้อยละ 100 และแป้งชุบทอดสูตรแป้งสาลี (ตารางท่ี 4) ทั้งน้ีอาจเกิดจากแป้งขา้วสงัขห์ยดมีองคป์ระกอบของสารแอนโทไซยานิน
และองคป์ระกอบอ่ืนๆ เช่น สารฟีนอลิก ซ่ึงเป็นสารท่ีมีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่ในแป้งขา้วหอมนิล จึงอาจส่งผล
ใหแ้ป้งชุบทอดสูตรผสมแป้งขา้วสงัขห์ยดมีความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกสูงกวา่แป้งชุบทอดสูตรผสมแป้งขา้วหอมนิล
และแป้งชุบทอดสูตรแป้งสาลี เช่นเดียวกบังานวจิยัของ Thitipramote และคณะ [11] ซ่ึงรายงานวา่ขา้วพนัธ์ุสีแดง (ขา้วหอม
มะลิแดง) มีปริมาณสารฟีนอลิกสูงกวา่ขา้วพนัธ์ุสีม่วง (ขา้วลืมผวั) นอกจากน้ีเม่ือร้อยละของปริมาณแป้งขา้วสังขห์ยดและ
แป้งขา้วหอมนิลเพ่ิมข้ึน ส่งผลใหค้วามสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกเพ่ิมข้ึนดว้ย 
 

ตารางที่ 4 กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ ทดสอบดว้ยวิธี DPPH Radical Scavenging Activity และ Ferric Reducing Antioxidant 
Power ของแป้งชุบทอดสูตรผสมแป้งขา้วสงัขห์ยดและขา้วหอมนิลท่ีระดบัร้อยละแตกต่างกนั 

สูตรแป้งชุบทอด % DPPH radical scavenging activity Ferric reducing antioxidant power (mM) 
control 3.90 ± 1.95h 0.10 ± 0.01f 
SY25 4.98 ± 0.46g 0.21 ± 0.02e 
SY50 14.07 ± 0.99e 0.43 ± 0.04d 
SY75 22.73 ± 1.14c 0.52 ± 0.00c 
SY100 60.39 ± 1.95a 0.58 ± 0.03a 
HN25 3.68 ± 0.75h 0.18 ± 0.04e 
HN50 10.17 ± 0.75f 0.42 ± 0.04d 
HN75 16.88 ± 3.44d 0.51 ± 0.01c 

HN100 53.68 ± 6.76b 0.54 ± 0.00b 
 หมายเหตุ: a-h ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
 

ลกัษณะปรากฏของแครอทชุบแป้งทอดสูตรผสมแป้งขา้วสังข์หยดและขา้วหอมนิลท่ีระดบัร้อยละแตกต่างกัน
แสดงดงัภาพท่ี 1 

 
 

ภาพที ่1 แครอทชุบแป้งทอดสูตรผสมแป้งขา้วสงัขห์ยดและขา้วหอมนิลท่ีระดบัร้อยละแตกต่างกนั 

สรุปผลการวจัิย 
จากการศึกษาผลของชนิดแป้งขา้วพนัธ์ุมีสี (ขา้วสงัขห์ยดและขา้วหอมนิล) และร้อยละของแป้งขา้ว (ร้อยละ 25 50 

75 และ 100) โดยทดแทนการใชแ้ป้งสาลี พบวา่ แบทเทอร์สูตรผสมแป้งขา้วหอมนิลมีความหนืดและร้อยละการเกาะติดสูง
กวา่แบทเทอร์สูตรผสมแป้งขา้วสังข์หยด ในขณะท่ีแป้งชุบทอดสูตรผสมแป้งขา้วหอมนิลมีร้อยละการเกาะติด การดูดซับ
น ้ ามนัและความหนาแน่นสูงกวา่สูตรผสมแป้งขา้วสงัขห์ยดแป้งชุบทอดสูตรผสมแป้งขา้วหอมนิลมีค่าความเป็นสีแดง (a* ) 
ต ่ากวา่สูตรผสมแป้งขา้วสังขห์ยด ส าหรับกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระทดสอบดว้ยวธีิ DPPH Assay และ FRAR Assay ของ
แป้งชุบทอดทั้งสองชนิดมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) แบทเทอร์มีความหนืดและร้อยละการเกาะติด
ลดลงเม่ือร้อยละของแป้งขา้วเพ่ิมข้ึน เม่ือร้อยละของแป้งขา้วเพ่ิมข้ึนส่งผลให้ร้อยละการเกาะติด การดูดซับน ้ ามนัลดลง 
ในขณะท่ีค่า a* ความหนาแน่นและกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ ทดสอบดว้ยวธีิ DPPH Assay และ FRAR Assay เพ่ิมข้ึน  
 

ค าขอบคุณ 
ผูเ้ขียนบทความขอขอบคุณทุนสนบัสนุนจากเงินงบประมาณเงินรายได ้มหาวทิยาลยัทกัษิณ ปี พ.ศ. 2558 
 

เอกสารอ้างองิ 
[1] Dogan, S.F., Sahin, S. and Sumnu, G. (2005). “Effects of soy and rice flour addition on batter rheology and quality of 

deep-fat fried chicken nuggets”, Journal of Food Engineering. 71, 127-132. 
[2] Rahimi, J. and Ngadi, M.O. (2015). “Surface ruptures of fried batters as influenced by batter formulations”, Journal 

of Food Engineering. 152, 50-56. 
[3] Pengkumsri, N., Chaiyasut, C., Saenjum, C., Sirilun, S., Peerajan, S., Suwannalert, P., et al. (2015). “Physicochemical 

and antioxidative properties of black, brown and red rice varieties of northern Thailand”, Food Science and 
Technology. 35(2), 331-338. 

[4] Sowmya, M., Jeyarani, T., Jyotsna, R. and Indrani, D. (2 0 0 9 ).  “Effect of replacement  of fat with sesame oil and 
additives on rheological, microstructural, quality characteristics and fatty acid profile of cakes”, Food Hydrocolloids. 
23, 1827-1836. 

[5] Phaoenchoke, P. (2004) Production of oxidized-pregelatinized tapioca starch for use as binding agent in batters. 
Master of Science. Bangkok Chulalongkorn University.  

[6] Association of Official Analytical Chemists. 1984. The official methods of analysis. 14th ed., Arlington, VA. 
[7] Akdeniz, N., Sahin, S. and Sumnu, G. (2006). “Functionality of batters containing different gums for deep-fat frying 

of carrot slices”, Journal of Food Engineering. 75:522-526. 
[8] Shen, X.J., Han, J.Y. and Ryu, G.H. (2014). “Effects of the addition of green tea powder on the quality and antioxidant 

properties of vacuum-puffed and deep-fried Yukwa (rice snacks)”, Food Science and Technology. 55, 362-367. 
[9] Huang, Y.P. and Lai, H.M. (2016). “Bioactive compounds and antioxidative activity of colored rice bran”, Journal of 

Food and Drug Analysis. 24(3), 564-574. 
[10] Lii, C.Y., Tsai, M.L. and Tseng, K.H. (1996). “Effect of amylose content on the rheological property of rice starch”, 

Cereal Chemistry. 73(4), 415-420. 



การพฒันาผลิตภณัฑแ์ป้งชุบทอดจากแป้งขา้วเจา้พนัธ์ุมีสี

พรพิมล มะยะเฉียวและคณะ 132
Thaksin.J., Vol.20 (3) 2017

วารสารมหาวทิยาลยัทกัษิณ ปีท่ี 20 ฉบบัพิเศษ 

จากงานประชุมวชิาการระดบัชาติ มหาวทิยาลยัทกัษิณ คร้ังท่ี 27 ประจ�ำปี 2560

 และการประชุมวิชาการระดบัชาติดา้นบริหารธุรกิจและเศรษฐศาสตร์ คร้ังท่ี 3      

[11] Thitipramote, N., Pradmeeteekul, P., Nimkamnerd, J., Chaiwut, P., Pintathong, P. and Thitilerdecha, N. (2016). 
“Bioactive compounds and antioxidant activities of red (Brown Red Jasmine) and black (Kam Leum Pua) native 
pigmented rice”, International Food Research Journal. 23(1), 410-414.  

 


