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บทคัดยอ 

 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของแปงขาว 3 สายพันธุ ไดแก ขาวไรซเบอรรี่ ขาวกลองหอม

มะลิ 105 และขาวหอมนิลตอลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีด 
เปรียบเทียบกับชิฟฟอนเคกที่ผลิตจากแปงสาลี (ตัวอยางควบคุม) เมื่อศึกษาการใชแปงขาวในชิฟฟอนเคก
เสริมโปรตีนจากผงจิ้งหรีด พบวาชนิดของแปงขาวที่มีสีเขมขึ้นทําใหคาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) 
มีแนวโนมลดลง สวนคาสีแดง (a*) มีแนวโนมเพิ่มขึ้น เมื่อวิเคราะหคุณภาพเนื้อสัมผัส พบวาเมื่อใชแปง
ขาวหอมนิลในชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนจากผงจิ้งหรีด สงผลใหคาความแข็ง (Hardness) มีคาเพิ่มขึ้น ความ
ยืดหยุน (Springiness) มีคาใกลเคียงกับตัวอยางควบคุม เมื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาการ
ใชแปงขาวหอมนิลเปนแปงที่เหมาะสม เนื่องจากไดคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะมากกวา 7.0 
คะแนน (ชอบปานกลาง) นอกจากนั้นการใชแปงขาวหอมนิลในชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีดยังให
ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยดวยวิธี DPPH และ ORAC มากกวาตัวอยางควบคุม 
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Effect of Various Colored Rice Flours on the Quality of Cricket Protein Powder 
Fortified Chiffon Cake 

 
Nunyong Fuengkajornfung* 

 
Abstract 

 
The objective of this research was to study the effect of 3 varieties of rice flour: rice 

berry flour, brown jasmine rice 105 flour, and hom nin rice flour on the physical 
characteristics of cricket protein powder-fortified chiffon cake products compared to chiffon 
cakes made from wheat flour (control sample). In a study on the use of rice flour in chiffon 
cakes with cricket protein powder fortified, it was found that the darker type of rice flour 
decreased the brightness (L*) and yellow (b*) values. Red (a*) tends to increase. When 
analyzing the texture quality, it was found that the use of hom nin rice flour in chiffon cakes 
fortified with cricket powder protein resulted in an increase in hardness values and 
springiness similar to that of the control sample. The results of the sensory evaluation 
showed that the use of hom nin rice flour was an appropriate flour because the liking score 
for all sensory attributes was more than 7.0 (liked moderately). The total phenolic content 
and antioxidant activity were obtained by DPPH and ORAC more than the control samples. 
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ความสําคัญของปญหาการวิจัย 
ขาว (Oryza sativa L.) เปนหนึ่งในอาหารหลักที่สําคัญทั่วโลก และเปนพืชเศรษฐกิจหลักที่สําคัญ

ของประเทศไทย ซึ่งจะมีสายพันธุที่หลากหลายมาก (Urtgam et al.,  2019) งานวิจัยหลายชิ้นรายงานวา
ขาวกลองสายพันธุตาง ๆ ของตัวอยางขาวมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และสงผลดีตอสุขภาพหลายอยางตอ
โรคเบาหวาน โรคมะเร็ง และโรคหลอดเลือดหัวใจ เปนตน โดยขาวกลองแตละสายพันธุจะมีสีของเยื่อหุม
เมล็ดขาวที่แตกตางกันออกไป ซึ่ ง เปนแหลงของสารประกอบออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive 
compounds) ไดแก สารประกอบฟนอลิก (Phenolic compounds) แกมมาโอริซานอล (Gamma 
oryzanol) แอนโธไซยานิน (Anthocyanins) และเสนใยอาหาร (Dietary fiber) (Mau et al., 2017) 
นอกจากนั้นขาวยังมีสารอาหารที่มีประโยชนตอรางกายหลายอยาง เชน คารโบไฮเดรต โปรตีน วิตามิน และ
สารกาบา เปนตน ซึ่งสารอาหารตาง ๆ เหลานี้จะมีปริมาณมากหรือนอยขึ้นอยูกับสายพันธุและระดับ
การขัดสีขาว (พัชราภรณ รัตนธรรม และคณะ, 2556)  ปจจุบันการสรางนวัตกรรมขาวตั้งแตการผลิตจนถึง
ผูบริโภคเปนสิ่งที่สรางความแตกตางใหกับขาวไทย โดยเฉพาะการสรางมูลคาใหกับผลิตภัณฑใหมที่ผลิตได
จากขาว ประกอบกับสภาวะการคาขาวในตลาดโลกมีการแขงขันรุนแรงเพิ่มขึ้น การสรางนวัตกรรมจึงเปน
ทางออกหนึ่งในการเพิ่มมูลคาทางเศรษฐกิจใหกับประเทศ (สํานักงานนวัตกรรมแหงชาต,ิ 2554)  

ชิฟฟอน (Chiffon cake) เปนหนึ่งในผลิตเบเกอรี่ที่ไดรับความนิยมในการบริโภคจากผูบริโภคท่ัวโลก 
สามารถรับประทานเปนอาหารวางและในโอกาสพิเศษตาง ๆ (Wan Rosli et al., 2014: Mau et al., 2017) เปน
เคกที่มีลักษณะรวมของเคกเนยและเคกไขคือ มีโครงสรางที่ละเอียดของเคกไข และมีเนื้อเคกที่มันเงาของ
เคกเนย ตางจากเคกเนยตรงที่ชิฟฟอนเคกใชน้ํามันพืชผสมแทนเนย หรือมาการีนในเคกเนย วิธีการผสมมี
ลักษณะนุมและเบา และมีกลิ่นหอม (Wan Rosli et al., 2014) ปจจุบันการบริโภคผลิตภัณฑจากแปงสาลี
นั้นมีการบริโภคเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง ซึ่งผลิตภัณฑจากเบเกอรี่ที่ทําจากแปงสาลีนั้นยังคงขาดสารอาหารจาก
ธรรมชาติที่สําคัญ ไดแก วิตามิน แรธาตุ เสนใยอาหาร และสารตานอนุมูลอิสระ เปนตน ซึ่งสารสําคัญ
เหลานี้จะพบไดในปริมาณต่ําในผลิตภัณฑจากขาวสาลีทั้งเมล็ด ผลของการไดรับสารสําคัญเหลานี้ที่มี
ประโยชนเชิงสุขภาพจะเชื่อมโยงกับการเกิดโรคเบาหวาน โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคมะเร็ง อาการ
ทองผูก และอ่ืน ๆ เปนตน (Kim et al., 2012)  

จิ้งหรีดถือเปนแมลงเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง ที่องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (Food 
and Agriculture Organization) หรือ FAO แนะนําใหผูบริโภคทั่วโลกรับประทาน และไดคาดการณวาใน
ป พ.ศ. 2593 จํานวนประชากรกวา 1 พันลานคนทั่วโลก จะอยูในภาวะขาดแคลนอาหารและขาด
สารอาหาร ทําใหตองมีการผลิตอาหารเพิ่มขึ้น เพื่อใหเพียงพอกับความตองการอาหารของประชากรโลก 
ดังนั้นแมลงจึงเปนตัวเลือกที่มีการผลิตที่ยั่งยืน (Van Huis et al., 2013) จิ้งหรีด จัดเปนแหลงโปรตีนที่มี
คุณภาพ ประกอบดวยกรดอะมิโนที่มีความจําเปนตอรางกาย โดยจิ้งหรีด 300 กรัม มีปริมาณโปรตีน
เทียบเทาเนื้อสัตว 1 กิโลกรัม นอกจากนั้นยังเปนแหลงสารอาหารสําคัญตอรางกาย ไดแก กรดไขมันโอเมกา 
วิตามิน และแรธาตุที่สําคัญ (Van Huis et al., 2013) โปรตีนจิ้งหรีด คือโปรตีนจากจิ้งหรีดที่ถูกแปรรูปเปน
ผง ถูกนํามาใชเปนอาหารทางเลือกสามารถทดแทนสารอาหารอยางโปรตีนที่ไดจากเนื้อสัตว และ
ประยุกตใชในผลิตภัณฑตาง ๆ ไดแก พาสตา สปาเกตตี้ เคก และขนมปงบราวนี่ เปนตน เพื่อเพิ่มคุณคาทาง
โภชนาการ ทําใหผูบริโภคเขาถึงผลิตภัณฑจากแมลงไดงายข้ึน (Ghosh et al., 2017; Duda et al., 2019) 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาชนิดของแปงขาวมีสีทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑ
ชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีด โดยเปนงานวิจัยที่พัฒนาตอเนื่องมาจากการพัฒนาผลิตภัณฑชิฟฟอนเคก
เสริมโปรตีนจิ้งหรีด (รอยละ 30 ของน้ําหนักแปงทั้งหมด) การทดลองนี้มีปจจัยที่ใชในการศึกษา คือ แปง
ขาวกลองหอมมะลิ แปงขาวไรซเบอรรี่ และแปงขาวหอมนิล ตอคุณสมบัติทางกายภาพ สารตานอนุมูลอิสระ 
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และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑชิฟฟอนเคก เพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหกับผลิตภัณฑ 
และเปนประโยชนตอกลุมผูบริโภคที่แพโปรตีนจากแปงสาลี นอกจากนั้นการพัฒนาสูตรใหมสําหรับการผลิต
เคกดวยขาวกลองจึงเปนประโยชนอยางยิ่งตอการเพ่ิมมูลคาใหกับขาวซึ่งเปนพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย 
 
วัตถุประสงคของการวิจัย 
 1. ศึกษาผลของแปงขาว 3 สายพันธุ ไดแก ขาวไรซเบอรรี่ ขาวกลองหอมมะลิ 105 และขาวหอมนิล
ตอลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีด 

2. ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ สารตานอนุมูลอิสระ และความสามารถตานอนุมูลอิสระของ
ผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีดที่พัฒนาได 
 
วิธีดําเนินการวิจัย 
 1. ศึกษาผลของแปงขาว 3 สายพันธุ ไดแก ขาวไรซเบอรรี่ ขาวกลองหอมมะลิ 105 และ
ขาวหอมนิลตอลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีด 
 เตรียมแปงขาวกลอง 3 สายพันธุ ไดแก ขาวไรซเบอรรี่ ขาวกลองหอมมะลิ 105 และขาวหอมนิล
โดยการนําขาวกลอง 3 สายพันธุมาอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นําไปบดดวยเครื่องบดผสมและ
ผานตะแกรงที่ความละเอียด 100 เมซ การเตรียมผงจิ้งหรีดเริ่มจากการนําจิ้งหรีดมาลวกดวยน้ํารอน
ที่อุณหภูมิ 98 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 นาที นําเขาตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปน
ระยะเวลา 12 ชั่วโมง จากนั้นนําไปบดดวยเครื่องบดผสม และผานตะแกรงที่ความละเอียด 100 เมซ จะได
ผงจิ้งหรีดที่มีปริมาณความชื้นเทากับรอยละ 5.0 โดยน้ําหนักแหง จากนั้นนําผงจิ้งหรีดมาเสริมในผลิตภัณฑ
ชิฟฟอนเคก โดยดัดแปลงจากสูตรมาตรฐานของ จักราวุธ ภูเสม และเจตนิพัทธ บุณยสวัสดิ์ (2561) และใช
ปริมาณผงจิ้งหรีดอางอิงจากงานวิจัยของสุทธิดา สุเต็น และคณะ (2564) ซึ่งสวนผสมประกอบดวย แปงสาลี 
200 กรัม ผงฟู 8 กรัม วานิลาชนิดผง 8 กรัม น้ําตาลทราย (1) 120 กรัม ไขแดง 120 กรัม น้ํามันพืช 120 
กรัม นมสด 140 กรัม เกลือปน 4 กรัม  ไขขาว 327 กรัม น้ําตาลทรายในสวนผสมของไขขาว (2) 120 กรัม 
ครีมออฟทารทาร 8 กรัม ทําการทดลองโดยใชแปงขาว 3 สายพันธุ ไดแก ขาวไรซเบอรรี่ ขาวกลองหอม
มะลิ 105 และขาวหอมนิลทดแทนปริมาณแปงสาลีทั้งหมด และเสริมผงจิ้งหรีดรอยละ 30 ของน้ําหนักแปง 
เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม (ชิฟฟอนเคกที่ผลิตจากแปงสาลีและผงจิ้งหรีด) ขั้นตอนการทําเริ่มจากรอนแปง 
ผงฟู วานิลลาผง ผงจิ้งหรีด และน้ําตาลทราย (1) ใหเขากันผสมไขแดง น้ํามันพืช นมสด และเกลือใหเขากัน
ดวยตะกรอมือ นําสวนผสมที่ไดเทลงในสวนผสมที่รอนไว จะไดสวนผสมที่ 1 จากนั้นทําสวนผสมที่ 2 โดยนํา
ไขขาว น้ําตาลทราย (2) และครีมออฟทารทาร ลงในอางผสมโดยใชเครื่องผสมยี่หอ Kitchen Aid รุน K 5SS 
ใชหัวตะกรอตีดวยความเร็วสูง ประมาณ 4 นาทีตีจนสวนผสมขึ้นฟู เนื้อเนียนละเอียด แลวนําไปผสมกับ
สวนผสมที่ 1 ผสมใหเขากันเทใสพิมพหนักพิมพละ 35 กรัม นําเขาเตาอบยี่หอ SHARP รุน EO-70K อุณหภูมิ 
190 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 นาที หรือจนสุก จากนั้นจึงนําออกจากเตาพักไวใหอุน แลวแซะออกจาก
พิมพ พักไวใหเย็นและนําตัวอยางมาวิเคราะหคุณภาพสี เนื้อสัมผัส และคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

1.1 วัดคาสี (Color) ดวยเครื่อง Hunter Lab ไดแกคาความสวาง L*(คาความสวางมีคา 0-100 
โดย 0 คือ วัตถุที่มีความสวางสีดํา 100 คือ วัตถุที่มีความสวางสีขาว) a*(+ คือ วัตถุที่มีสีแดง, - คือ วัตถุที่มี
สีเขียว) b* (+ คือ วัตถุที่มีสีเหลือง, - คือ วัตถุที่มีสีน้ําเงิน) ทําการวัดจํานวน 5 ซ้ํา 

1.2 วัดคุณภาพทางเนื้อสัมผัสดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture analyzer) รุน TA.XT Plus C. 
ประเทศอังกฤษ วัดหาคาความแข็ง (Hardness) และคาความยืดหยุน (Springiness) ชนิดหัววัด P/100 
เสนผาศูนยกลาง 100 mm สภาวะที่ใชทดสอบ น้ําหนักตัวอยาง 5 กรัม ความเร็วขณะทดสอบ (Test speed) 
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2 มิลลิเมตรตอวินาที ความเร็วหลังทดสอบ (Post-test speed) 10 มิลลิเมตรตอวินาที โดยกดหัววัดลงบน
ตัวอยางเปนระยะทาง (Probe distance) 100 มิลลิเมตร ของความสูงตัวอยาง ทําการวัดจํานวน 10 ซ้ํา 

1.3 วัดคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ (9-Point hedonic scale) 
โดยใหคะแนนความชอบจาก 1 (ไมชอบมากที่สุด) ถึง 9 (ชอบมากท่ีสุด) กับผูทดสอบกลุมเปาหมาย จํานวน 
50 คน เกณฑการคัดเลือกคือ มีอายุระหวาง 18-60 ป เคยรับประทานผลิตภัณฑจากจิ้งหรีด และเปนผูไมมี
ประวัติในการแพอาหารจากสวนผสมทั้งหมด ประเมินคุณลักษณะดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม (Meilgaard et al., 1999) 
 

2. การศึกษาคุณคาทางโภชนาการ สารตานอนุมูลอิสระ และความสามารถตานอนุมูลอิสระของ
ผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีดที่พัฒนาได  

2.1 วิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ (Proximate analysis) ไดแก ความชื้น เถา 
โปรตีน ไขมัน และพลังงาน ตามวิธีของ AOAC (2019) โดยการนําผลิตภัณฑที่ไดบรรจุในถุงพลาสติกโพลี
เอททีลีนปดสนิทเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็น (4±2 °C) ทําการทดลองจํานวน 3 ซ้ํา  

2.2 วิเคระหปริมาณฟนอลิกทั้งหมด (Total Phenolics) ตามวิธีของโดยวิธี Folin-Ciocalteu 
Colorimatric (Folin and Ciocalteu, 1927) วิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยเปรียบเทียบดวยวิธี 1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) ตามวิธีของ De Ancos et al (2002) โดยการนําผลิตภัณฑชิฟฟอน
เคกบรรจุในถุงพลาสติก โพลีเอททีลีนปดสนิทเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็น (4±2 °C) ทําการทดลอง
จํานวน 3 ซ้ํา และ Oxygen Radical Absorbance Capacity (ORAC) ตามวิธีของ Huang et al (2002)  
 

3. การวิเคราะหขอมูล 
วางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design (CRD) สําหรับการวิเคราะห

คุณภาพ สี และเนื้อสัมผัส และวางแผนการทดลองแบบ Randomized completely block design 
(RCBD) สําหรับการวิเคราะหคุณภาพประสาทสัมผัส นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis 
of variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย ดวยวิธี Duncan's new multiple range 
test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
 
ผลการวิจัย 

1. ผลการศึกษาแปงขาวกลอง 3 สายพันธุ ไดแก ขาวไรซเบอรรี่ ขาวกลองหอมมะลิ 105 และ
ขาวหอมนิลตอลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีด 
 ผลการศึกษาแปงขาวกลอง 3 สายพันธุ ไดแก ขาวไรซเบอรรี่ ขาวกลองหอมมะลิ 105 และขาว
หอมนิล ในผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนจากผงจิ้งหรีด เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม เมื่อวิเคราะห
คาสี และเนื้อสัมผัสของชิฟฟอนเคก (ตารางที ่1) พบวาสีของแปงขาวที่เขมข้ึนทําใหคาความสวาง (L*) มีคา
ลดลง เชนเดียวกับคาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มีแนวโนมลดลง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ทําใหไดเคกที่มีลักษณะสีน้ําตาลออนถึงเขม เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมที่มีสีเหลืองออน เมื่อ
วิเคราะหคุณภาพทางเนื้อสัมผัส พบวาการใชแปงขาวที่มีสีเขมขึ้น สงผลคาความแข็ง (Hardness) มีคา
เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม จากการพิจารณาคาความ
แข็ง และความยืดหยุนของชิฟฟอนเคก ซึ่งเปนลักษณะท่ีสําคัญของเคก พบวาการใชแปงขาวหอมนิลซึ่งเปน
ขาวที่มีสีและรงควัตถุสงผลใหคาความแข็งมีคาสูงที่สุดทําใหเคกมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่แนนขึ้น ความยืดหยุน
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ของเคกที่ใชแปงขาวที่มีสีลดลง และคาความยืดหยุนของชิฟฟอนเคกจากการใชแปงขาวหอมนิลมีคา
ใกลเคียงกับตัวอยางควบคุม  
 นอกจากนี้ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดวยวิธี 9-point hedonic scale (ตารางที่ 2) 
พบวาการใชแปงตางชนิดสงผลตอคุณลักษณะทางดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ของชิฟฟอนเคกเสริมผงจิ้งหรีดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเทียบกับตัวอยาง
ควบคุม เมื่อโดยการใชแปงขาวหอมนิลไดรับคะแนนความมากที่สุด ใกลเคียงกับตัวอยางควบคุมอยูในชวง 
7.10-7.42 ชอบปานกลาง  
 ดังนั้นจากผลการทดลองการใชแปงขาวหอมนิลในผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนจากผงจิ้งหรีด 
ทําใหมีคุณภาพทางดานสี และคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสอยูในเกณฑที่ไดการ
ยอมรับจากผูบริโภค ซึ่งใกลเคียงกับตัวอยางควบคุม 
 
ตารางที ่1 คาสี และคุณภาพทางเนื้อสัมผัสของแปงขาว 3 สายพันธุ ไดแก ขาวไรซเบอรรี่ ขาวกลองหอมมะลิ 
105  และขาวหอมนิลในผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีด 

 
Qualities 

Type of flour 
Control Jasmine rice 

flour 
Riceberry flour Hom Nin Rice 

flour 
L* 84.42±0.47a 63.56±0.37b 43.03±0.26d 36.76±0.67e 
a* 7.28±0.20a 6.42±0.12b 6.15±0.10c 5.80±0.11d 
b* 35.97±0.96a 26.47±0.19b 11.38±0.19c 8.39±0.66d 
Hardness 
(g.force) 

3562.61±664.32c 5874.37±1374.28b 7967.79±1522.07a 8419.89±812.67a 

Springiness 0.07±0.00c 0.11±0.06bc 0.19±0.02a 0.09±0.01c 
 

a–d คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกันท่ีมีอักษรตางกันมคีวามแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) 
L*: คาความสวาง, a*:  คาสีแดง-สีเขียว และ b*: คาสีเหลือง-น้ําเงนิ 

 
 

 
 

   
Control Jasmine rice flour Riceberry flour Hom Nin Rice flour 

 

ภาพที่ 1  ลักษณะสีของผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนจากผงจิ้งหรีดโดยใช 3 สายพันธุ ไดแก ขาวไรซ
เบอรรี่ ขาวกลองหอมมะล ิ105  และขาวหอมนิลในผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีด 
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ตารางที่ 2 ผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแปงขาว 3 สายพันธุ ไดแก ขาวไรซเบอรรี่ ขาวกลองหอมมะลิ 
105  และขาวหอมนิลในผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีด 

Treatments Control Jasmine rice 
flour 

Riceberry 
flour 

Hom Nin Rice 
flour 

Appearance 8.14±0.926a 6.94±0.890bc 6.66±0.872c 7.10±0.614b 

Color 8.14±0.670a 7.04±0.755b 6.68±0.844c 7.10±0.863b 

Odor 7.78±1.166a 7.12±0.961b 6.40±1.088c 7.36±0.921b 

Taste 7.86±0.857a 7.04±1.087bc 6.84±1.113c 7.26±0.965b 

Texture 7.86±1.030a 7.14±0.990b 6.56±1.053c 7.28±0.784b 

Overall liking 8.02±0.869a 7.22±0.764b 6.68±1.039c 7.42±0.642b 

 

a–c คาเฉลีย่ของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรตางกันมคีวามแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) 
 

2. ผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการ สารตานอนุมูลอิสระ และความสามารถตานอนุมูลอิสระ
ของผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีดที่พัฒนาได  
 เมื่อนําตัวอยางควบคุมซึ่งเปนชิฟฟอนเคกจากแปงสาลีและชิฟฟอนเคกจากแปงขาวหอมนิล มา
วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ (ตารางที่ 3) พบวาผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกจากแปงขาวหอมนิลที่พัฒนาไดมี
ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถาและพลังงานมากกวาชิฟฟอนเคกจากแปงสาลี โดยปริมาณความชื้น 
คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน และเถาทั้งหมด เทากับ 41.80, 31.75, 14.39, 10.89 และ 1.18 กรัม/100 
กรัม ตามลําดับ ใหพลังงานทั้งหมด 300.06 กิโลแคลอรี/100 กรัม เมื่อวิเคราะหปริมาณสารตานอนุมูล
อิสระ และความสามารถตานอนุมูลอิสระ (ตารางที ่4) พบวาการใชแปงขาวหอมนิล ขาวไรซเบอรรี่ และขาว
กลองหอมมะลิในชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีดมีปริมาณฟนอลิกทั้งหมด เทากับ 609.28, 427.07 และ 
371.87 μg/g มีปริมาณสูงกวาการใชแปงสาลี (162.20 μg/g) ในขณะที่การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 
พบวาการใชแปงขาวกลองมีสีทั้ง 3 สายพันธุมีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระสูงกวาการใชแปงสาลี โดยวิธี DPPH 
มีคาอยู ในชวงรอยละ 67.81 - 79.38 และ ORAC เทากับ 243.00 - 356.06 μmolTE/100g เมื่อ
เปรียบเทียบปริมาณฟนอลิกและฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ พบวาปริมาณฟนอลิกมีความสัมพันธกับการตาน
อนุมูลอิสระกลาวคือเมื่อปริมาณฟนอลิกเพิ่มขึ้นจะสงผลใหการตานอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น ซึ่งชิฟฟอนเคกเสริม
โปรตีนผงจิ้งหรีดจากแปงขาวหอมนิลจะมีปริมาณฟนอลิก และการตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด  
 

ตารางที ่3 คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีดที่พัฒนาไดน้ําหนัก 100 กรัม  
Nutritional values Chiffon Cake from 

Wheat flour  
Chiffon Cake from  

Hom Nin flour 
Total energy (kcal) 288.12±1.93 300.06±2.25 

Total carbohydrate (g)* 32.06±0.47 31.75±0.68 
Moisture (g) 44.13±0.41 41.80±0.59 
Protein (g) 9.00±0.02 10.89±0.00 

Fat (g) 13.76±0.01 14.39±0.05 
Ash (g) 1.05±0.05 1.18±0.03 

 

* คิดรวมเสนใยอาหาร 
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ตารางที ่4 ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด การตานอนุมูลอิสระ และความสามารถตานอนุมูลอิสระของชิฟฟอนเคก
จากแปงขาว 3 สายพันธุ ไดแก ขาวไรซเบอรรี่ ขาวกลองหอมมะลิ 105 และขาวหอมนิลในผลิตภัณฑ
ชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีดที่พัฒนาได 
Nutritional value Control Jasmine rice 

flour 
Riceberry 

flour 
Hom Nin Rice 

flour 
Total Phenolics 
(μg/g) 

162.20±13.7 371.87±39.7 427.07±19.5 609.28±168.8 

Antioxidant activity 
(%inhibition by 
DPPH assay)  

67.54±0.66 67.81±1.45 77.08±2.63 79.38±0.76 

Total Antioxidant 
(ORAC) 
(μmolTE/100g) 

88.98 243.00 280.16 356.06 

 
การอภิปรายผลการวิจัย 

1. การศึกษาลักษณะทางกายภาพของแปงขาว 3 สายพันธุ ไดแก ขาวไรซเบอรรี่ ขาวกลอง
หอมมะลิ 105 และขาวหอมนิลในผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีด 

การใชแปงขาว 3 สายพันธุ ไดแก ขาวไรซเบอรรี่ ขาวกลองหอมมะลิ 105 และขาวหอมนิล ใน
ผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีด ทําใหคาความสวาง ความเปนสีเขียว และความเปนสีเหลืองมี
แนวโนมลดลงเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม เนื่องจากขาวกลองทั้งทั้ง 3 สายพันธุมีรงควัตถุ (Pigment) 
ในสวนของเยื่อหุมเมล็ด เมื่อนํามาผลิตเปนแปงจึงมีสีของแปงตามชนิดของพันธุขาว โดยแปงขาวไรซเบอรรี่
ใหสีมวงดํา แปงขาวกลองหอมมะลิใหสีน้ําตาล และแปงขาวหอมนิลใหสีดําแดง (ธัญภรณ ประทีปดลปรีชา, 
2561) จึงมีอิทธิพลตอสีของผลิตภัณฑ ทําใหชิฟฟอนเคกมีความสวางลดลง เมื่อเปรียบเทียบชิฟฟอนเคกที่
ทําจากแปงสาลี ซึ่งมีคาความสวางสูงสุด นอกจากนี้การเปลี่ยนแปลงสีของชิฟฟอนเคกยังเกิดจากอิทธิพล
รวมระหวางการเสริมผงจิ้งหรีด ซึ่งมีลักษณะเปนผงหยาบสีน้ําตาลดํา และมีโปรตีนเปนองคประกอบหลัก 
(Bukkens, 2005) กับในขั้นตอนการอบมีการใหความรอนตอเนื่องทําใหเกิดปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard 
reaction) เปนปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล (Browning reaction) ชนิดที่ไมเกี่ยวของกับเอนไซม (Non 
enzymatic browning reaction) เกิดขึ้นระหวางน้ําตาลรีดิวส (Reducing sugar) กับกรดอะมิโนของ
โปรตีน ซึ่งมีอยูในสวนผสมของชิฟฟอนเคก (อบเชย วงศทอง และขนิษฐา พูนผลกุล, 2544) สอดคลองกับ
งานวิจัยของธีรนุช ฉายศิริโชติ และณัจยา เมฆราวี (2561) ที่ศึกษาการใชแปงขาวสีนิลทดแทนแปงสาลีใน
สวนเปลือกของขนมเปยะกุหลาบที่มีคาความสวางลดลง ทําใหผลิตภัณฑมีสีเขมขึ้น เมื่อนําผลิตภัณฑ
ชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีดโดยการใชแปงขาว 3 สายพันธุ ไดแก ขาวไรซเบอรรี่ ขาวกลองหอมมะลิ 
105 และขาวหอมนิล มาวิเคราะหเนื้อสัมผัส (ตารางที่ 1) พบวาชิฟฟอนเคกที่ใชแปงขาวหอมนิลมีคาความ
แข็งเพิ่มขึ้น ทําใหเคกมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่แนนขึ้น เนื่องจากแปงขาวหอมนิลมีองคประกอบของโปรตีนรอยละ 
12.5 คารโบไฮเดรตรอยละ 70 อะมิโลสรอยละ 12 - 13 และยังประกอบไปดวย ธาตุเหล็ก สังกะสี ทองแดง 
แคลเซียม และโพแทสเซียม ซึ่งสูงกวาแปงขาวไรซเบอรี่  ขาวขาวดอกมะลิ และขาวสาลี (อริสรา รอดมุย 
และอรอุมา จิตรวโรภาส,  2550) ซึ่งโปรตีนในแปงขาวมีความแตกตางจากโปรตีนในแปงสาลี โดยที่โปรตีน
ในแปงขาวไมมีคุณสมบัติในการดูดซับน้ํา การยืดหยุน  และไมเกิดโครงรางตาขายจึงไมสามารถกักเก็บกาซ
ไดเหมือนคุณสมบัติของโปรตีนในแปงสาลีที่เรียกวากลูเตน (ณัชนก นุกิจ, 2549) ดังนั้นเมื่อใชแปงชนิดอื่นที่
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ไมมีกลูเตนเปนองคประกอบจะทําใหโดที่ไดมีโครงสรางที่ไมแข็งแรง รวมถึงการใชผงจิ้งหรีดซึ่งมีปริมาณ
โปรตีนสูง โดยจิ้งหรีด100 กรัม มีโปรตีน 66.83 กรัม ความชื้น  คารโบไฮเดรต ไขมัน และเถา 8.21, 1.13, 
19.36 และ4.48 กรัม (ธนาวุฒิ จิโน, สุทัศน สุระวัง และกุลรภัส วชิรศิริ, 2564) ซึ่งการใชผงจิ้งหรีดรวมใน
ผลิตภัณฑจะไปลดบทบาทการทําหนาที่ของโปรตีนกลูเตน ทําใหโครงสรางความยืดหยุน และความนุม
ใหกับผลิตภัณฑลดลง (ณนนท แดงสังวาล, 2552)  นอกจากนั้นปริมาณโปรตีนผงจิ้งหรีดที่มากขึ้น ยังมี
อิทธิพลตอคุณภาพทางเนื ้อสัมผัสของเคก เนื ่องจากโปรตีนสามารถเกิดโครงสรางเชิงซอนรวมกัน
ระหวางอะมิโลสจากขาวและโปรตีนจากแมลง (Amylose-protein complex) ทําใหปริมาณและขนาด
ความเปนรูพรุนของฟองอากาศขณะอบเคกลดลง ชิฟฟอนเคกจึงมีความแข็งที่เพิ่มขึ้น ในขณะที่ความ
ยืดหยุนลดลง จากผลการทดลองคาความยืดหยุนของชิฟฟอนเคกที่ใชแปงขาวหอมนิลมีคาใกลเคียงกับ
ตัวอยางควบคุมเนื่องจากสวนประกอบของน้ําที่อยูในนมมีบทบาทในการชวยใหเกิดโครงรางของเคกและ
แปงพองตัวเมื่อใหความรอนสงผลใหเนื้อเคกออนนุม 

เมื่อทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑดวยวิธี 9-point hedonic scale (ตารางที่ 2) 
พบวาชนิดของแปงสงผลตอคุณลักษณะทางดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ของผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมผงจิ้งหรีดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยการใช
แปงขาวมีสีทั้ง 3 สายพันธุ ไดรับคะแนนความชอบในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมใกลเคียงกับตัวอยางควบคุม คะแนนอยูในชวง 6.40-7.42 คะแนน ระดับความชอบ
เล็กนอยถึงความชอบปานกลาง แสดงถึงการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ เมื่อพิจารณาคุณลักษณะ
ทางดานความชอบโดยรวม พบวาการใชแปงขาวหอมนิล มีคะแนนความชอบสูงสุด เทากับ 7.42 คะแนน 
รองลงมาคือแปงขาวกลองหอมมะลิ และแปงขาวไรซเบอรรี่ ตามลําดับ นอกจากนั้นการใชผงโปรตีนจิ้งหรีด
รอยละ 30 ของน้ําหนักแปงขาวยังอยูในเกณฑที่ยอมรับไดของผูบริโภค สอดคลองกับงานวิจัยของสุทธิดา สุเต็น 
และคณะ (2564) ศึกษาปริมาณของผงจิ้งหรีดตอคุณภาพทางเนื้อสัมผัส คุณภาพทางประสาทสัมผัส และ
คุณคาทางโภชนาการของบราวนี่ฟลาวมันสําปะหลัง พบวาปริมาณผงจิ้งหรีดรอยละ 30 ของน้ําหนัก
สวนผสมแปงทั้งหมด มีคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัส อยูในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง 

ดังนั้นจากผลการทดลองขางตนจึงมีการเลือกใชแปงขาวหอมนิลมาใชเปนตนแบบในการผลิต
ผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีด เนื่องจากมีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ ความสามารถตาน
อนุมูลอิสระ และคะแนนความชอบโดยรวมที่มีตอผลิตภัณฑสูงที่สุด 
 

 2. การศึกษาคุณคาทางโภชนาการ สารตานอนุมูลอิสระ และความสามารถตานอนุมูลอิสระของ
ผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีดที่พัฒนาได  

เมื่อนําตัวอยางควบคุมซึ่งเปนชิฟฟอนเคกจากแปงสาลีและชิฟฟอนเคกจากแปงขาวหอมนิลเสริมผง
โปรตีนจิ้งหรีด มาวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ (ตารางที่ 3) พบวาผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกขาวหอมนิลที่
พัฒนาไดมีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาชิฟฟอนเคกจากแปงสาลี โดยมีปริมาณคารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน 
และเถา เทากับ 41.80, 10.89, 14.39, 31.75, 1.18 กรัม ตามลําดับ ใหพลังงานทั้งหมด 300.06 กิโล
แคลอรี ซึ่งอาจเกิดจากอิทธิพลของปริมาณแปงขาวหอมนิลและผงจิ้งหรีด สอดคลองกับงานวิจัยของ Agbali 
et al (2017) พบวาการเสริมผงจิ้งหรีดที่ระดับรอยละ 20-30 ทําใหไดผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวชนิดพองกรอบมี
คุณลักษณะทางกายภาพ คุณภาพ ประสาทสัมผัส และคุณคาทางโภชนาการสูงสุด โดยเฉพาะเปนแหลงของ
โปรตีนที่สําคัญ ซึ่งพบวาผงจิ้งหรีด Acheta Domesticus มีโปรตีนสูงถึง 60 กรัม/100 กรัม (Duda et al., 
2019)  
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เมื่อพิจารณาปริมาณฟนอลิกทั้งหมด ซึ่งจัดเปนสารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) คือสารเคมีที่
ทําหนาที่ชะลอหรือปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารตั้งตน (Shahidi, 2002) มีฤทธิ์ในการตาน
อนุมูลอิสระ สามารถทดสอบดวยวิธีที่แตกตางกัน 2 วิธี คือ วิธี DPPH และ ORAC (ตารางที่ 4) โดยสารฟนอลิก
จะมีคุณสมบัติยับยั้งอนุมูลอิสระดีพีพีเอช (DPPH, 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) จากการทดสอบดวย
วิธี DPPH ได และมีความสามารถในการตานอนุมูลเปอรออกซี (Peroxyl radical) ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน จากการทดสอบดวยวิธี ORAC ได โดยปริมาณสารตานอนุมูลอิสระจะแปรผันตรงกับฤทธิ์การ
ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH และ ORAC จากการทดลอง พบวาการใชแปงขาวไรซเบอรรี่ ขาวกลองหอม
มะลิ 105 และขาวหอมนิลในชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีดมีปริมาณฟนอลิกทั้งหมด (371.87-609.28 
μg/g) สูงกวาการใชแปงสาลี (162.20 μg/g) ในขณะที่การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ พบวาการใชแปง
ขาวกลองมีสีทั้ง 3 สายพันธุมีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระจากการทดสอบดวยวิธี DPPH และ ORAC สูงกวา
การใชแปงสาลี โดยชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีดจากแปงขาวหอมนิลจะมีปริมาณฟนอลิก และฤทธิ์
การตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด สอดคลองกับงานวิจัยของอรุณลักษณ โชตินาครินทร และคณะ (2564) พบวา
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑบราวนี่เพิ่มมากขึ้น เมื่อระดับการทดแทนแปงสาลีดวย
แปงจากปลายขาวหอมนิลเพิ่มขึ้น เนื่องจากในขาวหอมนิลมีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระสูงกวาขาวกลอง
ทั่วไปถึง 7 เทา โดยขาวหอมนิลมีสารแอนโทไซยานิน และโปรแอนโทไซยานิดิน ซึ่งเปนสารประกอบใน
กลุมฟลาโวนอยดท่ีมีคุณสมบัติชวยตานอนุมูลอิสระ (Sangnark et al., 2015; Mau et al., 2017) รายงาน
วาขาวกลองมีสีแตละสายพันธุเปนแหลงของสารประกอบออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive compounds) 
ไดแก สารประกอบฟนอลิก (Phenolic compounds) แกมมาโอริซานอล (Gamma oryzanol) แอนโธไซยานิน 
(Anthocyanins) และเสนใยอาหาร (Dietary fiber) สารสําคัญเหลานี้สงผลดีตอสุขภาพหลายอยางตอ
โรคเบาหวาน โรคมะเร็ง และโรคหลอดเลือดหัวใจ เปนตน  

 
ขอเสนอแนะการนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 
 ผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีดโดยใชแปงขาวกลองมีสี โดยเฉพาะการใชแปงขาวหอม
นิลในผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีด เหมาะสําหรับผูบริโภคทั่วไป ผูบริโภคที่ใสใจในเรื่องของ
สุขภาพ และเปนผลิตภัณฑทางเลือก เนื่องจากอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ซึ่งสงผลดีตอสุขภาพ โดยในการวิจัยครั้งตอไปควรมีการศึกษา
ตนทุนการผลิต และการยอมรับของผูบริโภค เพื่อเปนประโยชนตอผูประกอบการที่ เกี่ยวของกับ
อุตสาหกรรมอาหาร สามารถนําขอมูลที่ไดรับไปเปนแนวทางในการนําแปงจากขาวหอมนิลและผงจิ้งหรีดไป
ใชประโยชนในผลิตภัณฑเบเกอรีอื่น ๆ ได 
 
ขอเสนอแนะการวิจัยในครั้งตอไป 
 1. ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีด 
 2. ศึกษาการใชแปงขาวของประเทศไทยในผลิตภัณฑเบเกอรี่ชนิดอื่น 
 3. ศึกษาการเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีดในผลิตภัณฑเบเกอรี่ชนิดอื่น 

 
………………………………………………………………… 
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