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บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากร�ำข้าวและประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มี

ต่อผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพที่ได้รับการพัฒนาข้ึนโดยการน�ำร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่มาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์

ขนมปังหวานและคุกกี้เนยสดที่ระดับร้อยละ 0 5 10 และ 15 เพื่อศึกษาคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะ

ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ท�ำการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนน

ความชอบ 9-Point Hedonic Scale กับผู้ทดสอบชิม จ�ำนวน 50 คน และประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อ

ผลิตภัณฑ์ จ�ำนวน 100 คน วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์

ความแปรปรวนที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test ผลการวิจัยพบว่า สูตรขนมปังหวานท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ท่ีระดับ ร้อยละ 10 ได้รับคะแนน

ความชอบใกล้เคียงกับสูตรควบคุมมากที่สุด และกลิ่นของขนมปังหวานทั้ง 4 สูตรไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติ (p>.05) คะแนนความชอบของคุกกี้เนยสดท่ีใช้ร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่มาทดแทนแป้งสาลีท้ัง 4 สูตร เกือบทุกด้านไม่

แตกต่างกัน ยกเว้น ด้านสีที่มีความแตกต่างกันกับสูตรควบคุมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<.05) นอกจากนี้ ยังพบว่า 

ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อขนมปังหวานในระดับชอบมาก ส่วนคุกกี้เนยสดอยู่ในระดับชอบมากถึงมากที่สุด โดยผู้บริโภค 

ร้อยละ 99 ยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมปังหวานและคุกกี้เนยสดจากร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี เพราะเห็นว่าได้คุณค่าทางอาหารเพ่ิมขึ้น 

ผู้บริโภค ร้อยละ 71 สนใจซื้อผลิตภัณฑ์ที่ร้านเบเกอรี ในราคาถุงละ 10-20 บาท และกล่องละ 30-35 บาท ผลการวิจัย

แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นจากผลผลิตเหลือใช้จากการสีข้าวสามารถสร้างรายได้ให้กับวิสาหกิจชุมชนและเพิ่ม

ทางเลือกอาหารเพ่ือสุขภาพให้กับผู้บริโภค

ค�ำส�ำคัญ: การพัฒนาผลิตภัณฑ์ อาหารเพื่อสุขภาพ ผลิตภัณฑ์ร�ำข้าวไรซ์เบอรี ขนมปัง คุกก้ี 

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากร�ำข้าวของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มอนุรักษ์ชาวนาหัวหิน
ต�ำบลทับใต้ อ�ำเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์

Healthy Food Products from Rice Bran by Hua Hin Farmer Conservation 
Group Community Enterprise in Tap Tai District,

Hua Hin, Prachuap Khiri Khan

แววดาว จงกลนี1

Waewdao Jhongkolnee1

1คณะอุตสาหกรรมการโรงแรมและการท่องเท่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์
1Faculty of Hospitality and Tourism Industry, 

Rajamangala University of Technology Rattanakosin

Received: April 9, 2021

Revised: May 21, 2021

Accepted: May 28, 2021



176 Vol. 15 No. 3 September-December 2021EAU HERITAGE JOURNAL

Science and Technology

Abstract 

This study aimed to develop healthy food products from rice bran and evaluate the satisfaction of 

consumers with these products. The experiment recipes were developed by substituting 0%, 5%, 

10%, or 15% of rice berry bran for wheat flour to make sweet bread and butter cookies to investigate 

product attributes, i.e. appearance, color, scent, taste, texture, and overall preference. Preferences 

for the products were rated on the 9-Point Hedonic Scale by 50 panelists using their sensory organs. 

An assessment of product satisfaction was also conducted with 100 consumers. Descriptive statistics 

(percentage, mean, and standard deviation), including analysis of variance and Duncan’s New Multiple 

Range Test, was used to analyze the data and determine whether the sample means were statistically 

different at p-values of .05. The study indicated that the experiment on a sweet bread recipe that 

substituted 10% of rice berry bran for wheat flour received the highest level of preference when 

compared with the control bread recipe. There was no statistically significant difference in scent 

between the four bread recipes at a p-value of .05. There was no statistically significant difference in 

appearance, scent, taste, and texture of the four experimental cookie recipes at p-value .05 compared 

with the control cookie recipe, except for their color. The results also revealed that the consumers 

expressed high and extremely high satisfaction with the experimental bread and cookies recipes. 

Ninety-nine per cent of the consumers accepted the products made from rice berry bran due to 

their nutritional value. Furthermore, 71% of the consumers would buy the products at 10-20 baht 

per bag and 30-35 Baht per box if they become available at a bakery shop. The study implied that 

the developed products from the waste of rice milling process could generate more income for the 

community enterprise and provide more options of healthy products for consumers. 

Keywords: product development, healthy food, rice berry bran products, bread, cookies

บทน�ำ

	 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มอนุรักษ์ชาวนาหัวหินเกิดจาก

การรวมตวักนัของเกษตรกรผูป้ลกูข้าวอนิทรย์ีในต�ำบลทบัใต้ 

อ�ำเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ถือว่าเป็นกลุ่มที่มี

การอนุรักษ์การปลูกข้าวแบบเกษตรอินทรีย์ ทั้งนี้เนื่องจาก
การได้รับความรู้จากส�ำนักงานเกษตรอ�ำเภอหัวหิน ใน

การส่งเสริมให้เกษตรกรหนัมาปลกูข้าวพนัธุต่์าง ๆ  ในระบบ

เกษตรอินทรีย์ ซึ่งประกอบด้วย ต�ำบลทับใต้ และต�ำบล

หนิเหล็กไฟ โดยพ้ืนทีที่ม่กีารท�ำนามากท่ีสดุ คอื ต�ำบลทบัใต้
ซึ่งมีพื้นที่เพาะปลูกทั้งสิ้น 750 ไร่ มีเกษตรกร 52 ครัวเรือน 

มีนายประกอบ รุ่งสว่าง เป็นประธานกลุ่ม ริเริ่มปลูกมา

ต้ังแต่ ปี พ.ศ. 2558 และมีสมาชิกเริ่มต้น 8 ครัวเรือน และ

ใน ปี พ.ศ. 2560 จึงมีการจดทะเบียนเป็นวิสาหกิจชุมชน
กลุ่มอนรุกัษ์ชาวนาหวัหนิ มสีมาชิกท้ังหมด 26 คน โดยปัจจุบนั

มีการปลูกข้าวพันธุ์ต่าง ๆ  ได้แก่ ข้าวหอมมะลิ ข้าว กข 43
ข้าวไรซ์เบอรี และข้าวสังข์หยด และได้รับการรับรองจาก

กรมการข้าวปีพ.ศ. 2563 ผลผลติทีไ่ด้ใช้ในการบรโิภคภายใน

ครัวเรือนและจ�ำหน่ายในชุมชนและจ�ำหน่ายท่ีโรงพยาบาล

หัวหิน ทุกสัปดาห์ ตลาดกรีนมาร์เก็ต ณ ห้างสรรพสินค้า

มาร์เก็ตวิลเลจ เดือนละ 1 ครั้ง และมีการออกร้านตาม

หน่วยงานต่าง ๆ ซ่ึงได้ผลตอบรับเป็นอย่างดี

	 ผลผลิตพลอยได้ที่ได้จากการสีข้าวจ�ำหน่าย คือ 

ร�ำข้าว ซึ่งมีประมาณ ร้อยละ 10 ของข้าวท้ังเมล็ดซ่ึงมี

ส่วนผสมของจมกูข้าวและมคีณุค่าทางโภชนาการค่อนข้างสูง 
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ประกอบด้วยไขมัน และโปรตีน โดยเฉพาะโปรตีนในร�ำข้าว
มปีรมิาณมากกว่าในเมลด็ข้าวและเป็นโปรตีนทีม่กีรดอะมโิน
ที่จ�ำเป็นต่อร่างกายหลายชนิด ยิ่งไปกว่าน้ันร�ำข้าวยังอุดม

ไปด้วยวิตามินต่าง ๆ ได้แก่ วิตามินอี ไทอามีน ไนอาซิน 

รวมไปถึงเกลือแร่ เช่น อะลูมิเนียม แคลเซียม คลอรีน เหล็ก 

แมงกานีส แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม โซเดียม 

และสังกะสี ทั้งยังช่วยป้องกันโรคหัวใจและโรคมะเร็งอีก

ด้วย จงึเหมาะส�ำหรบัการน�ำไปพฒันาเป็นผลติภณัฑ์อาหาร

เพือ่สขุภาพ (Triratanasirichai & Rawdkuen, 2012) ทั้งนี้

กระบวนการเก็บรักษาร�ำข้าวต้องท�ำอย่างถูกต้องเนื่องจาก

ร�ำข้าวเมือ่ผ่านการสแีล้วหากเกบ็ไม่ถกูต้องจะท�ำให้คณุภาพ

ของร�ำลดลงเพราะร�ำข้าวมีไขมันสูงหากเก็บไม่ถูกต้องจะ

ท�ำให้ร�ำข้าวเหม็นหืน ดังน้ันการคงสภาพร�ำข้าวหลังผ่าน

การขัดสีคือการท�ำลายเอ็นไชม์ไลเปสในร�ำข้าวเพ่ือป้องกัน

การเกิดปฎิกิริยาไฮโดรไลซีส ซึ่งจะท�ำให้ร�ำข้าวมีกลิ่นเหม็น

หืน (Sirikul, 2010) ดังนั้นในการน�ำ ร�ำข้าวมาใช้ประโยชน์

ควรรบีน�ำมาใช้ทนัทหีลงัจากส ีหรอืน�ำร�ำข้าวไปผ่านกรรมวธิี
เพื่อคงสภาพที่ดีที่สุดทั้งนี้เพื่อป้องกันการเหม็นหืน ซ่ึง

การคงสภาพร�ำข้าวมีหลายวิธี เช่น การอบลมร้อน การให้

ความร้อนโดยใช้ไอน�้ำร้อน การให้ความร้อนแบบคลื่น

ไมโครเวฟและการให้ความร้อนแบบโอห์มมิค (Sirikul, 

2010) ซ่ึงวิธีที่สะดวกวิธีหนึ่งคือ การอบ ร�ำข้าวในตู้อบ

ลมร้อน 100 องศาเซลเซียส เวลา 20 นาที (Buranathai, 

2015) และเก็บร�ำข้าวในถุงอลูมิเนียมฟอยด์บรรจุแบบ

สุญญากาศเกบ็รกัษาในตูเ้ยน็ (Chirattiyangkur & Sukthang, 

2007) จะช่วยคงรักษาสภาพร�ำข้าวก่อนน�ำไปใช้ประโยชน์

ในด้านต่าง ๆ ต่อไป

	 ปัจจบัุนกลุม่วสิาหกจิชมุชนมผีลผลติข้าวไรซ์เบอร์รี
ประมาณ 2 ตนัต่อปี ได้ปรมิาณร�ำข้าว ประมาณ 200 กิโลกรัม 

โดยมีการสีข ้าวไรซ ์เบอร ์รี่ตลอดปีหลังการเก็บเกี่ยว

เนื่องจากมีการจ�ำหน่ายข้าวทุกสัปดาห์ ดังน้ันทางกลุ่มจึง

มีการสีข้าวเพื่อจ�ำหน่ายเฉลี่ยเดือนละ 1-2 ครั้ง โดยร�ำข้าว
ทีไ่ด้จากการสข้ีาวแต่ละครัง้ นอกจากจะจ�ำหน่ายเป็นอาหาร

สตัว์แล้ว บางครัง้น�ำไปท�ำร�ำข้าวผง จ�ำหน่าย โดยการน�ำร�ำข้าว

ไปนึ่ง อบ และน�ำมาปั่นให้ละเอียดก่อนบรรจุถุงในรูปผง

ร�ำข้าวเพื่อจ�ำหน่ายให้กับคนที่รักสุขภาพน�ำไปบริโภคใน

รูปแบบต่าง ๆ เช่น น�ำไปชงด่ืมหรือผสมเครื่องดื่ม แต่ยัง
ไม่ค่อยแพร่หลายมากนกั ท�ำให้การจ�ำหน่ายร�ำข้าวค่อนข้าง

จ�ำกัดอยูใ่นวงแคบ แต่จากงานวจิยัต่าง ๆ พบว่า มกีารศกึษา

การน�ำร�ำข้าวไปใช้ประโยชน์ในด้านต่าง ๆ เช่นการน�ำไป
สกดัน�ำ้มันร�ำข้าว ซึง่ใช้ในระบบอตุสาหกรรม ไขข้าว อาหารเสริม
(Issara, 2015) การสกัดโปรตีนเข้มข้น (Rawdkuen & 

Wongsakul, 2014) และเครื่องส�ำอาง (Thongtan & 

Phupong, 2017) เป็นต้น ในขณะท่ีปัจจุบันผู้บริโภคให้

ความส�ำคญักบัสขุภาพมากยิง่ขึน้โดยเฉพาะการรบัประทาน

อาหารเพื่อสุขภาพดังนั้น โอกาสในการน�ำร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี
ไปผลติหรอืเป็นส่วนผสมของอาหารเพือ่สขุภาพซึง่เหมาะสม
กับความต้องการในปัจจุบัน แต่ในส่วนของชุมชนปัจจุบัน

ยังไม่ได้มีการน�ำร�ำข้าวไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร

อย่างอื่นมากนัก ดังนั้นการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

เพ่ือสุขภาพจากร�ำข้าวของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มอนุรักษ์

ชาวนาหัวหินจะช่วยให้ชุมชนสามารถน�ำร�ำข้าวไปพัฒนา

เป็นผลิตภัณฑ์อาหารชนิดอื่นเพื่อเพิ่มความหลากหลาย

ของผลิตภัณฑ์และสร้างรายได้ให้กับกลุ่มเพิ่มขึ้นอย่างน้อย 

ร้อยละ 10 จากรายได้เดิม ซึ่งจะช่วยให้กลุ่มวิสาหกิจมี

ความเข้มแข็งมากข้ึน 

  

ภาพ 1 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มอนุรักษ์ชาวนาหัวหิน และผลิตภัณฑ์ข้าว และร�ำข้าวของกลุ่มฯ
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย

	 1. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจาก

ร�ำข้าว

	 2. เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู ้บริโภคต่อ

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากร�ำข้าว

แนวคิดทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้อง

	 ข้าวไรซ์เบอร์รี่ (Riceberry) เป็นข้าวเจ้าพันธุ์ใหม่

ที่ได้รับการคัดเลือกและพัฒนาพันธุ์ขึ้นโดยการผสมข้าม

พนัธุร์ะหว่างข้าวเจ้าหอมนลิของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

(พันธุ์พ่อ) กับข้าวขาวดอกมะลิ 105 จากสถาบันวิจัยข้าว 

(พันธุ์แม่) โดยเริ่มผสมพันธุ์เมื่อ ปี พ.ศ. 2545 ณ ศูนย์

วิทยาศาสตร์ข้าว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขต

ก�ำแพงแสน ได้เป็นข้าวไรซ์เบอร์รี่ ที่จัดเป็นข้าวเพื่อสุขภาพ 

เมล็ดยาวเรียว สีม่วงเข้ม

	 คุณค่าทางโภชนาการ ในร�ำข้าวไรซ์เบอร์รีมี

แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) ในระดับความเข้มข้น 

15.7 มก./100 กรัม ร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ มีค่า ORAC ถึง 
400 Trolox eq./g จากการทดสอบคุณสมบติัของสารสกดั

จากร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี ในการต่อต้านเซลล์มะเร็ง 3 ชนิด 

คือ เซลล์มะเร็งล�ำไส้ใหญ่ (Caco-2) เซลล์มะเร็งเต้านม 
(MCF-7) และเซลล์มะเร็งเม็ดเลือดขาว (HL-60) พบว่า
สารสกัด ทั้งชนิดไม่สกัดน�้ำมันออก (DCM fraction) และ

ชนิดที่สกัดน�้ำมันออกไปบ้าง (MeOH fraction) ให้ผล

ยับยั้งเซลล์มะเร็งทั้ง 3 ชนิดได้อย่างมีนัยส�ำคัญ ข้อมูล

ดังกล่าวแสดงให้เห็นว่า ร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ เป็นแหล่งของ

สารออกฤทธิ์ต้านมะเร็ง (Rice Science Center, 2021) 

ซ่ึงมีประโยชน์ต่อสุขภาพมาก นอกจากนั้นยังอุดมไปด้วย

คุณค่าทางโภชนาการ และสารต้านอนุมูลอิสสรหลายชนิด 
สามารถน�ำไปใช้ประโยชน์ได้หลากหลาย ไม่ว่าจะเป็น
การสกัดท�ำน�้ำมันร�ำข้าว อาหารเสริม การสกัดโปรตีนจาก

ร�ำข้าว รวมทัง้การใช้ประโยชน์ในผลติภณัฑ์เบเกอรีเ่พือ่เพิม่

คุณค่าทางโภชนาการและเส้นใยอาหารให้กับผลิตภัณฑ์ ซึ่ง

ปัจจุบันคนนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มากข้ึน ท�ำให้มูล

ค่าตลาดเบเกอรี่ในปี 2557 มีมูลค่าถึง 22,368 ล้านบาท 

มีอัตราการขยายตัวเฉลี่ย ร้อยละ 8.4 ต่อปี โดยผลิตภัณฑ์

ขนมปังเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่มีสัดส่วนการจ�ำหน่ายมาก

ที่สุด คิดเป็นร้อยละ 54.0 ของมูลค่าตลาดทั้งหมด มีมูลค่า 

12,838 ล้านบาท ส่วนคุกกี้ มีอัตราส่วนการจ�ำหน่าย 

ร้อยละ 5 (Food Intelligence Center Thailand, 2015) 

ดงันัน้จงึเป็นโอกาสในการน�ำร�ำข้าวทีม่คีณุประโยชน์มาเสรมิ

ในผลติภัณฑ์เบเกอรเีพือ่เป็นการเพิม่มูลคา่ให้ร�ำข้าวได้ โดย

เฉพาะการน�ำร�ำข้าวมาทดแทนแป้งสาลใีนผลติภณัฑ์เบเกอรี
นอกจากจะช่วยเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคอีกทั้งยังช่วย

ลดการน�ำเข้าแป้งสาลีท่ีเป็นวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์
เบเกอรี่อีกด้วย (Thi-on & Supavitipatana, 2011) ซ่ึง
ร�ำข้าวไรซ์เบอร์รมีสีม่ีวงอมน�ำ้เงนิ เนือ่งจากมสีารแอนโทไซยานนิ
ท�ำให้เมื่อน�ำไปผสมกับแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เบเกอรี จะท�ำ
ให้ผลติภณัฑ์มสีม่ีวงอมน�ำ้เงนิ ซีง่อาจจะส่งผลต่อความชอบ
ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ได้ ดังนั้นควรมีการศึกษา

ปริมาณของร�ำข้าวไรซ์เบอร์รีที่เหมาะที่สามารถทดแทน

แป้งสาลีในผลิตภัณฑ์  เบเกอร่ีและศึกษาการยอมรับของ

ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ ท้ังน้ีเพื่อให้สามารถผลิตผลิตภัณฑ์

ให้ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค
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กรอบแนวคิดการวิจัย

ผู้วิจัยได้ก�ำหนดกรอบแนวคิดในการวิจัย ดังภาพ 2

ภาพ 2 กรอบแนวคิด

วิธีการทดลอง

	 1. การเตรียมร�ำข้าว น�ำข้าวของกลุม่วสิาหกจิชมุชน

ที่เก็บเกี่ยวเดือนธันวาคม น�ำไปตากไว้ 1 เดือน แล้วเก็บไว้ 

2 เดือน มาสีได้ร�ำละเอียดที่ได้จากการสีข้าว มาร่อนด้วย

ตะแกรง 1 ครั้ง จากนั้นน�ำไปอบในตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 

100 องศาเซลเซียส เวลา 20 นาที น�ำไปปั่นละเอียดด้วย

เครื่องบดผงละเอียด และร่อนร�ำข้าวผ่านตะแกรงขนาด 

60 เมซ ได้ผงร�ำข้าว บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์สูญญากาศ 

เก็บไว้ในตู้เย็น เพ่ือใช้ในการทดลองต่อไป
	 2. สูตรขนมปังหวาน ประกอบด้วย แป้งขนมปัง 

1000 กรมั นมผง 30 กรมั ยสีต์หวาน 20 กรมั เกลือ 15 กรมั 

ไข่ 150 กรมั น�ำ้ตาล 250 กรมั นมข้นจดื 200 กรมั น�ำ้เปล่า 

320 กรัม เนยสด 150 กรัม โดยน�ำแป้ง นมผง ยีสต์ เกลือ 

ใส่ลงในเครื่องผสม ตีพอเข้ากัน ผสมน�้ำ นมข้นจืด ไข่ไก่ 

น�ำ้ตาลทรายคนให้ละลาย เทลงในส่วนผสมแป้ง ต ีพอเข้ากัน 

ประมาณ 10 นาท ีใส่เนยสด ตใีห้ส่วนผสมเนยีน ใช้เวลา 30 นาที 

พักแป้งให้ข้ึน 2 เท่า น�ำไปตัดแบ่งก้อนละ 30 กรัม คลงึให้

เรียบ น�ำไปพักให้ขึ้นในตู้หมัก อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 

เวลา 30 นาที น�ำไปอบ อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เวลา 

13 นาที จนสุก

	 3. สูตรคุกก้ีเนยสด ประกอบด้วย แป้งสาลี 400 

กรัม นมผง 12 กรัม ผงฟู 5 กรัม เนยสด 300 กรัม น�้ำตาล 

170 กรัม นมข้นจืด 15 กรัม ไข่ไก่ 50 กรัม กลิ่นวนิลลา 

10 กรัม โดยร่อนแป้ง ร�ำข้าวและผงฟูเข้าด้วยกัน ตีเนยให้

ข้ึนฟู ใส่น�้ำตาล ใส่ไข่ ใส่แป้ง และนมข้นจืด น�ำไปหยอด

บนแผ่นรอง อบ อบอุณหภูมิ 155 องศาเซลเซียส เวลา 

13 นาที จนสุก

	 4. ศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยร�ำข้าว

ไรซ์เบอร์รี ในการผลิตขนมปังหวานและคุกก้ีเนยสด โดย

การทดแทนแป้งสาลีด้วยร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี 4 ระดับ คือ 

ร้อยละ 0 5 10 และ 15 ของแป้งในสูตร

	 5. การเตรยีมและเสร์ิฟตวัอย่างขนมปังหวาน และ

คุกก้ีเนยสด ส�ำหรับให้ผู้ทดสอบชิม โดยอธิบายวิธีการชิม

ให้ผู้ทดสอบชิมทราบ น�ำตัวอย่างให้ผู้ทดสอบชิมทั้ง 50 คน 

โดยมีการทดสอบชิม 2 ครั้ง ครั้งละ 1 ผลิตภัณฑ์ 
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	 6. การชิมตัวอย่างของผู้บริโภคทั่วไป 100 คน 

โดยการผลิตตัวอย่างทั้ง 2 ผลิตภัณฑ์ในวันเดียวกันและ

น�ำไปทดสอบชิมในวันถัดไป โดยในการท�ำแต่ละคร้ังมี

การควบคุมวิธีการท�ำให้เหมือนเดิมทุกครั้ง 

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 ประชากรที่ใช้ในการวิจัยแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม

ประกอบด้วย (1) สมาชิกกลุ ่มวิสาหกิจชุมชน 26 คน 

ผู้น�ำชุมชน 1 คน เกษตรต�ำบลทับใต้ 1 คน บุคลากรจาก

องค์การบริหารส่วนต�ำบลทับใต้ 35 คน บุคลากรโรงแรม

ราชมงคลชมคลื่น 35 คน นักศึกษาสาขาวิชาการโรงแรม 

คณะอุตสาหกรรมการโรงแรมและการท่องเที่ยว 167 คน 

และ (2) ประชาชนทั่วไปในต�ำบลหัวหิน 40,875 คน โดย

ผู ้วิจัยร่วมกับประธานวิสาหกิจชุมชนร่วมคัดเลือกกลุ ่ม
ตัวอย่างเข้าร่วมกิจกรรมทดลองสูตรอาหาร 5 คน และ
ผู้ทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั ประกอบด้วย ผูเ้ชีย่วชาญ

ด้านอาหาร ตัวแทนกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ผู้น�ำชุมชน เกษตร

ต�ำบล ตวัแทนจากองค์การบรหิารส่วนต�ำบลทบัใต้ บคุลากร

โรงแรมราชมงคลชมคลื่น นักศึกษาสาขาวิชาการโรงแรม 

คณะอุตสาหกรรมการโรงแรมและการท่องเที่ยว จ�ำนวน 

50 คน สุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (purposive sampling) 

(Changsingha, 2012) และประชาชนทัว่ไป จ�ำนวน 100 คน 

สุ่มตวัอย่างโดยไม่อาศยัความน่าจะเป็น (non-probability) 

แบบสะดวก (convenience sampling) 

เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย

	 1. แบบประเมนิคุณภาพอาหารทางประสาทสมัผสั 

เพื่อประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทดลองสูตร

แล้ว 6 คุณลักษณะซึ่งประกอบด้วย ลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัสและความชอบรวม ของผู้ประเมิน

ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 1 ถึง 

9 (9-point hedonic scale) (Anprung, 2014) 

	 2. แบบสอบถามความพึงพอใจในการบริโภคและ

การยอมรับผลิตภัณฑ์ เพื่อประเมินความพึงพอใจและ

การยอมรับของผู้บริโภค ประกอบด้วยข้อมูล 3 ส่วน คือ 

ส่วนที่ 1 เป็นข้อมูลพื้นฐานทั่วไป ประกอบด้วย เพศ อายุ 

ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้ต่อเดือน จ�ำนวน 5 ข้อ 

ส่วนที่ 2 ประกอบด้วยค�ำถามเกี่ยวกับความพึงพอใจ

และการยอมรับผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วย ความพึงพอใจต่อ

ผลติภณัฑ์ ทัง้ 6 ลกัษณะ ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาติ
เน้ือสัมผัสและความชอบรวม แบบสอบถามความพึงพอใจ 

ประกอบด้วย การยอมรับผลิตภัณฑ์ เหตุผลท่ียอมรับและ

ไม่ยอมรับ ไส้ขนมปังหวานท่ีต้องการ การซ้ือผลิตภัณฑ์เมื่อ

วางจ�ำหน่าย ช่องทางการซ้ือ ราคาและบรรจุภัณฑ์

การเก็บรวบรวมข้อมูล

	 ผู้วิจัยด�ำเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลระหว่างเดือน 

ตุลาคม 2562 ถึงเดือน มีนาคม 2564 จากการทบทวน

เอกสาร ต�ำราวิชาการ งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง ดังนี้

	 1. การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

สุขภาพจากร�ำข้าว โดยการประชุมร่วมกับ ตัวแทนวิสาหกิจ

ชมุชนกลุม่อนรุกัษ์ชาวนาหวัหนิ และเจ้าหน้าทีเ่กษตรอ�ำเภอ 

ณ ท่ีท�ำการหมู่บ้านทับใต้ รวมท้ังสิ้น 12 คน เพื่อเสนอและ

คัดเลือกรายการอาหารที่ต้องการพัฒนาเป็นอาหารเพ่ือ

สุขภาพโดยใช้ร�ำข้าวเป็นส่วนประกอบ

	 2. การพฒันาผลติภณัฑ์อาหารจากรายการท่ีได้จาก
การประชุม โดยใช้สตูรขนมอบท่ีใช้ส�ำหรบัการเรยีนการสอน
รายวิชา ขนมอบในโรงแรมของ Wong-arun (2019) เป็น

สตูรควบคมุ จากนัน้ท�ำการพฒันาโดยการใช้ร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี
ทดแทนแป้งสาลใีนอตัรา ร้อยละ 5 10 และ15 ของแป้งสาลี

ในสูตรเปรียบเทียบกับสูตรท่ีควบคุมท่ีไม่เติมร�ำข้าว โดยใช้

ห้องปฏิบัติการครัว สาขาวิชาการโรงแรมและการท่องเที่ยว 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลรตันโกสินทร์ อ�ำเภอหวัหนิ 

จังหวัดประจวบคีรีขันธ์

	 3. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับ

ผู ้ประเมินท่ีประกอบด้วย ผู้น�ำชุมชน ตัวแทนจากวิสาหกิจ

ชุมชน กลุ ่มอนุรักษ์ชาวนาหัวหิน ตัวแทนจากองค์การ

บริหารส่วนต�ำบลทับใต้ เจ้าหน้าที่เกษตรอ�ำเภอหัวหิน 
พนักงานโรงแรมราชมงคลชมคลื่น และนักศึกษาสาขาวิชา
การโรงแรม คณะอตุสาหกรรมการโรงแรมและการท่องเทีย่ว 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ จ�ำนวน 

50 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์โดย

ใช้แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เพื่อประเมิน
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คณุภาพของผลติภณัฑ์ทีผ่่านการทดลองสตูรแล้ว ทัง้ 6 ด้าน
ของผู ้ประเมินที่มีต่อผลิตภัณฑ์ โดยใช้วิธีการให้คะแนน

ความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale) (Anprung, 

2014) ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ 

และที่ท�ำการหมู่บ้านต�ำบลทับใต้ อ�ำเภอหัวหิน จังหวัด

ประจวบคีรีขันธ์ จ�ำนวน 2 ครั้ง

	 4. ประเมินความพึงพอใจในการบริโภคผลิตภัณฑ์

อาหารเพ่ือสุขภาพจากร�ำข้าวของผูบ้รโิภค 100 คน โดยเก็บ

ข้อมูลผู้บริโภคที่เป็นเป้าหมายก่อน จึงได้เก็บแบบสอบถาม

บรเิวณตลาดตัก๊แตน โรงพยาบาลหวัหนิ และห้างสรรพสนิค้า

มาร์เก็ตวิลเลจ ซ่ึงเป็นสถานท่ีจ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์ของ

วิสาหกิจชุมชนกลุ่มอนุรักษ์ชาวนาหัวหิน และวิสาหกิจ

ชุมชนเกษตรอินทรีย์ซึ่งจ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์

ของอ�ำเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ โดยเก็บข้อมูลที่

โรงพยาบาลหัวหิน ทุกสัปดาห์ ๆ  ละ 1 ครั้ง และเก็บข้อมูล

ที่ห้างสรรพสินค้ามาร์เก็ตวิลเลจ 2 เดือน ๆ ละ 1 คร้ัง จน

ครบจ�ำนวน ทั้งน้ีเพ่ือให้มีการกระจายของผู้บริโภคที่เป็น
กลุ่มตัวอย่าง โดยใช้แบบสอบถามและน�ำผลการประเมิน

มาวิเคราะห์

สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล

	 การวิเคราะห์ข้อมูลการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

เพื่อสุขภาพจากร�ำข้าว ผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูลการประเมิน

คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ของผลิตภัณฑ์แต่ละด้าน

โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์ แต่ละด้าน

ตั้งแต่ 1 ถึง 9 (Anprung, 2014) มีเกณฑ์ในการพิจารณา 

คอื 1 เท่ากบั ไม่ชอบมากทีส่ดุ 2 เท่ากับ ไม่ชอบมาก 3 เท่ากับ 
ไม่ชอบปานกลาง 4 เท่ากับ ไม่ชอบน้อย 5 เท่ากับ เฉย ๆ 

6 เท่ากับ ชอบน้อย 7 เท่ากับ ชอบปานกลาง 8 เท่ากับ 
ชอบมาก และ 9 เท่ากบั ชอบมากทีส่ดุ วเิคราะห์ด้วยค่าเฉลีย่ 

และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เปรียบเทียบความแตกต่าง

ของค่าเฉลีย่ด้วยวธิ ีDuncan’s New Multiple Range Test 

(Sukamolson, 2017) ข้อมูลเกี่ยวกับผู้บริโภค วิเคราะห์

ข้อมูลด้วยความถ่ีและร้อยละ ส่วนข้อมูลความพึงพอใจ

ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากร�ำข้าว

ใช้เกณฑ์มาตราส่วนประมาณค่า (rating scales) ตามวิธี

การลิเคอร์ท (Likert) (Silanoi & Chindaprasert, 2019) 

โดยก�ำหนดมาตราส่วนไว้ 5 ระดับ คือ 5 หมายถึง พึงพอใจ

มากท่ีสุด 4 หมายถึง พึงพอใจ มาก 3 หมายถึง พงึพอใจ

ปานกลาง 2 หมายถึง พงึพอใจน้อย และ 1 หมายถึง พงึพอใจ

น้อยทีส่ดุ จากนัน้ท�ำการแปลผลค่าเฉลีย่ความพงึพอใจใช้เกณฑ์

การวัดระดับความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค ตาม

เกณฑ์ของ Vanichbuncha (2006) ดังนี้ ค่าเฉลี่ยระหว่าง 

4.21-5.00 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย

ระหว่าง 3.41-4.20 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมาก 

ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.61-3.40 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ

ปานกลาง ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.81-2.60 หมายถึง ระดับ

ความพึงพอใจน้อย ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.80 หมายถึง 

ระดับความพึงพอใจน้อยท่ีสุด

ผลการวิจัย

	 1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจาก

ร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี

1.1 ผลการประชุมคัดเลือกผลิตภัณฑ์ จาก

การประชุมระดมความคิดเห็น สมาชิกวิสาหกิจชุมชน

กลุ่มอนุรักษ์ชาวนาหัวหิน และตัวแทนจากเกษตรอ�ำเภอ

หัวหิน ณ ที่ท�ำการหมู่บ้านทับใต้ ต�ำบลทับใต้ อ�ำเภอหัวหิน 

จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ พบว่า ที่ประชุมได้เสนอผลิตภัณฑ์

ที่ต้องการน�ำมาพัฒนาโดยใช้ร�ำข้าวเป็นส่วนประกอบ ทั้งนี้

เพ่ือส่งเสริมให้กลุ่มมีผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพอย่างอื่นเพิ่ม

เติมนอกจากการจ�ำหน่ายข้าว ร�ำข้าวจมูกข้าว และน�้ำข้าว

กล้องงอก ดังตาราง 1

จากตาราง 1 แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ที่กลุ่ม

ต้องการพัฒนาคือ ขนมปัง และคุกก้ีเพราะเป็นผลิตภัณฑ์ที่

สะดวก เป็นท่ีนยิม แปลกใหม่และสามารถซือ้เป็นของฝากได้

1.2. ผลการประเมนิคณุภาพอาหารทางประสาท

สมัผสัของขนมปังหวาน โดยการทดแทนแป้งสาลใีนสตูรด้วย

ร�ำข้าวไรซ์เบอร์ร่ี ร้อยละ 0, 5, 10 และ 15 พบว่า ขนมปัง

หวานและคุกก้ีเนยสดทุกสูตร มีคะแนนความชอบโดยรวม

มากกว่า 7 ทุกคุณลักษณะท่ีทดสอบ ดังรายละเอียดแสดง

ในตาราง 2 และตาราง 3
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ตาราง 1 
สรุปผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการประชุม

ผลิตภัณฑ์ที่ต้องการพัฒนา จ�ำนวนผู้เสนอ เหตุผล

แซนด์วิช 3 - คนนิยมรับประทาน

- มีขายท่ัวไป

ขนมปัง 12 - สะดวกในการพกพา

- ไม่เสียง่ายเหมือนแซนด์วิช

- ยังไม่มีขนมปังใส่ร�ำข้าว

-มีขายท่ัวไป 

- คนนิยมรับประทาน

คุกกี้ 6 - เก็บได้นาน

- ยังไม่มีคุกก้ีใส่ร�ำข้าว

- เป็นของฝากได้

ข้าวเกรียบ 1 - เก็บได้นาน

ตาราง 2 
ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปังหวานท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส

คะแนนเฉลี่ยความชอบ

ควบคุม 5% 10% 15%

ลักษณะปรากฏ 8.14±.76a 7.76±1.36ab 8.12±.80a 7.62±1.21C

สี 8.14±.81a 7.50±1.36b 7.70±1.27ab 7.56±1.16b

กลิ่น 7.82±.96ns 7.86±.99ns 8.06±.91ns 7.76±1.25ns

รสชาติ 8.04±.99ab 7.66±1.39b 8.28±.76a 8.00±1.09ab

เนื้อสัมผัส 8.24±.94a 7.88±1.44ab 8.20±.83ab 7.76±1.08b

ความชอบรวม 8.44±.79a 7.88±1.42c 8.32±.68aab 7.98±1.00bc

หมายเหตุ เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยในแนวนอนตัวอักษรที่ก�ำกับต่างกัน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมี 
นัยส�ำคัญทางสถิติ (p<.05)
ns ค่าเฉล่ียไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>.05)
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ตาราง 3 
ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีเนยสดท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส

คะแนนเฉลี่ยความชอบ

ควบคุม 5% 10% 15%

ลักษณะปรากฏ 7.80±1.01ns 7.56±1.31ns 7.46±1.18ns 7.64±1.06ns

สี 7.92±1.18a 7.26±1.59b 7.02±1.52b 7.24±1.52b

กลิ่น 7.60±1.26ns 7.58±1.31ns 7.64±1.44ns 7.48±1.50ns

รสชาติ 7.94±1.22ns 7.98±1.10ns 7.70±1.29ns 7.78±1.42ns

เน้ือสัมผัส 7.84±1.15ns 7.96±1.32ns 8.00±1.11ns 7.88±1.08ns

ความชอบรวม 8.06±1.00ns 7.86±1.43ns 7.68±1.20ns 7.90±1.18ns

หมายเหตุ เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยในแนวนอน ตัวอักษรท่ีก�ำกับต่างกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมี 
นัยส�ำคัญทางสถิติ (p <.05)
ns ค่าเฉล่ียไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>.05)

	 จากตาราง 2 แสดงให้เห็นว่าคะแนนความชอบ

เฉลี่ยของขนมปังหวานทั้ง 4 สูตรทุกคุณลักษณะอยู่ใน

ช่วงระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ( =7.50-8.44) โดย

ขนมปังหวานที่ทดแทนร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี ร้อยละ 10 มี

คะแนนความชอบรวมไม่แตกต่างกับขนมปังสูตรควบคุม 

(p>.05) หากพิจารณาในแต่ละด้าน พบว่า ด้านลักษณะ

ปรากฏ ขนมปังหวานที่ทดแทนด้วยร�ำข้าว ร้อยละ 5 และ 

10 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม 

(p>.05) ส่วนสูตรทีท่ดแทนด้วยร�ำข้าว ร้อยละ 15 มคีะแนน

ความชอบต�่ำกว่าสูตรควบคุม (p<.05) ด้านสี ขนมปังหวาน
ที่ทดแทนด้วยร�ำข้าว ร้อยละ 10 มีคะแนนความชอบเฉลี่ย

ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม (p>.05) รองลงมา ได้แก่ สูตร

ที่ทดแทนด้วยร�ำข้าวร้อยละ 15 และร้อยละ 5 ตามล�ำดับ 

( =7.56 =7.50) ด้านกลิ่น ขนมปังหวานทั้ง 4 สูตรมี

คะแนนความชอบเฉลี่ยไม่แตกต่างกัน (p>.05) ด้านรสชาติ 

ขนมปังหวานที่ทดแทนด้วยร�ำข้าวร้อยละ 5 10 และ 15 มี

คะแนนความชอบเฉลีย่ ไม่แตกต่างจากสตูรควบคมุ (p>.05) 
ด้านเนื้อสัมผัส ขนมปังหวานที่ทดแทนด้วยร�ำข้าวร้อยละ 5 

และ 10 มคีะแนนความชอบเฉลีย่ ไม่แตกต่างจากสตูรควบคมุ 

(p>.05) ส่วนสูตรที่ทดแทนด้วยร�ำข้าว ร้อยละ 15 มคีะแนน

ความชอบต�ำ่กว่าสตูรควบคมุ (p<.05) และด้านความชอบ

รวม ขนมปังหวานทีท่ดแทนด้วยร�ำข้าวร้อยละ 10 มคีะแนน

ความชอบเฉลี่ยไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม (p>.05) ส่วน

สูตรที่ทดแทนด้วยร�ำข้าว ร้อยละ 5 และ 15 มีคะแนน

ความชอบต�่ำกว่าสูตรควบคุม (p<.05) 

	 เม่ือพจิารณาความแตกต่างของคะแนนความชอบ

จากผลการทดสอบทางด้านประสาทสมัผสัของขนมปังหวาน

ท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี พบว่า กลิ่นของ

ขนมปังหวานท้ัง 4 สูตรไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ
(p>.05) แสดงว่า ปริมาณร�ำข้าวไรซ์เบอร์รีท่ีใส่ลงใน
ส ่วนผสมท่ีแตกต่างกันไม่มีผลให้ขนมปังหวานมีกล่ินท่ี

แตกต่างกัน 

	 จากตาราง 3 แสดงให้เห็นว่า คะแนนความชอบ

เฉลี่ยของคุกกี้เนยสดทั้ง 4 สูตรทุกคุณลักษณะอยู่ในช่วง

ระดับชอบปานกลาง ถึงชอบมาก ( =7.02-8.06) โดย

คะแนนความชอบรวมของคกุก้ีเนยสดท้ัง 4 สตูรไม่แตกต่างกนั 

(p>.05) หากพิจารณาคุณภาพทางประสาทสัมผัสในแต่ละ

คุณลักษณะ พบว่า ลักษณะปรากฏ คุกก้ีเนยสดท้ัง 4 สูตร

มีคะแนนเฉล่ียไม่แตกต่างกัน (p>.05) ด้านสี คุกก้ีเนยสดที่

ทดแทนด้วยร�ำข้าว ร้อยละ 5 10 และ 15 มีคะแนนเฉลี่ย

ความชอบต�่ำกว่าสูตรควบคุม (p<.05) ด้านกลิ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ของคุกก้ีเนยสดท้ัง 4 สูตร 

มีคะแนนเฉล่ียไม่แตกต่างกัน (p>.05)
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	 เม่ือพจิารณาความแตกต่างของคะแนนความชอบ

จากผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของคุกกี้เนยสด

ที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยร�ำข้าว พบว่า ปัจจัยด้านลักษณะ

ปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวมของคุกก้ี

เนยสดทั้ง 4 สูตร ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>.05) 

ยกเว้นปัจจัยด้านสี โดยคุกกี้เนยสดที่เติมร�ำข้าว ร้อยละ 

5 10 และ 15 มีคะแนนด้านสีต�่ำกว่าจากคุกกี้เนยสดสูตร

ควบคุมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<.05) 

	 จากผลการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาท

สัมผัส ของขนมปังหวานและคุกกี้เนยสด แสดงให้เห็นว่า 

ในส่วนของขนมปังหวานที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยร�ำข้าว

ไรซ์เบอร์รี ร้อยละ 10 มีคะแนนความชอบรวมใกล้เคียง

กับขนมปังหวานสูตรควบคมุมากทีส่ดุ ในขณะทีค่กุกีเ้นยสด

ที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยร�ำข้าวไรซ์เบอร์รีไม่มีความแตกต่าง

กับสูตรควบคุมยกเว้นเร่ืองสี ดังน้ันผู้วิจัยจึงได้น�ำขนมปัง

หวานและคุกกี้เนยสดท่ีเติมร�ำข้าวร้อยละ 10 ไปทดสอบ

การยอมรับกับผู้บริโภคต่อไป

	 2. การประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อ

ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพจากร�ำข้าว

	 ขนมปังหวานและคุกก้ีเนยสดท่ีทดแทนแป้งสาลี
ด้วยร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่ ท่ีผ่านการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสแล้วได้น�ำไปประเมินความพึงพอใจจาก

ผู ้บริโภค จ�ำนวน 100 คน 

2.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลท่ัวไปของผู้บริโภค 

พบว่า ผูบ้รโิภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญงิ คดิเป็นร้อยละ 71.00 

มีอายุระหว่าง 41-50 ปี ร้อยละ 31.00 จบการศึกษาระดับ

ปริญญาตรี ร้อยละ 36.00ประกอบอาชีพรับราชการ/

รัฐวิสาหกิจ และอาชีพพนักงานบริษัท/รับจ้าง เท่ากัน 

ร้อยละ 31.00 และมีรายได้ต่อเดือนน้อยกว่าหรือเท่ากับ 

10,000 บาท ร้อยละ 22.00

2.2 ผลการวเิคราะห์ความพงึพอใจและการยอมรบั

ผลิตภัณฑ์

ตาราง 4 
ความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี

ความพึงพอใจ รายการผลิตภัณฑ์

ขนมปังหวาน คุกกี้เนยสด

ลักษณะปรากฏ 3.83±0.76 3.97±0.74

สี 3.87±0.83 3.91±0.84

กลิ่น 3.97±0.78 4.09±0.76

รสชาติ 4.16±0.74 4.25±0.70

เนื้อสัมผัส 4.12±0.74 4.28±0.71

ความชอบรวม 4.03±0.70 4.21±0.72

แปลผล มาก มาก
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	 จากตาราง 4 แสดงให้เหน็ว่าผูบ้รโิภคมคีวามพงึพอใจ

ต่อขนมปังหวานอยู่ในระดับชอบมาก ส่วนคุกกี้เนยสดอยู่

ในระดับชอบมากถึงมากที่สุด โดยผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดมี

คะแนนเฉลี่ยความชอบด้านเนื้อสัมผัสมากที่สุด ( =4.28) 

รองลงมาคือ ด้านรสชาติและความชอบรวม ( =4.25 และ 

=4.21) ส่วนด้านสขีองคุกกีเ้นยสดมคีะแนนเฉลีย่ความชอบ

น้อยที่สุด ( =3.91) ในขณะที่ขนมปังหวานมีคะแนนเฉลี่ย
ความชอบด้านรสชาติมากที่สุด ( =4.16) รองลงมา คือ 

ด้านเนื้อสัมผัสและความชอบรวม ( =4.12 และ =4.03) 

ส่วนด้านลักษณะของขนมปังหวานมคีะแนนเฉลีย่ความชอบ
น้อยที่สุด ( =3.83) ส่วนการยอมรับผลิตภัณฑ์จาก

การประเมินผลจากแบบสอบถาม พบว่า ผู้บริโภคร้อยละ 

99.00 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ ส่วนเหตุผลในการยอมรับ

ผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภค ร้อยละ 61.00 เห็นว่าได้คุณค่าทาง

อาหารเพิ่มขึ้น และร้อยละ 57.00 เห็นว่าผลิตภัณฑ์อร่อย 

หากน�ำขนมปังหวานใส่ไส้ ผู้บริโภค ร้อยละ 39.00 ต้องการ

ขนมปังไส้ลกูเกด ร้อยละ 32.00 ขนมปังไส้กรอก และร้อยละ 

31.00 ขนมปังไส้หมหูยอง และหากน�ำผลติภณัฑ์ไปจ�ำหน่าย 

ผู้บริโภค ร้อยละ 71.00 ต้องการซื้อผลิตภัณฑ์ โดยสถานท่ี

ซื้อผลิตภัณฑ์ พบว่า ผู้บริโภค ร้อยละ 57.00 ต้องการซ้ือ

ผลิตภัณฑ์ที่ร้านเบเกอรี รองลงมา คือ ท่ีร้านสะดวกซื้อ 

และร้านค้าทั่วไป ตามล�ำดับ โดยมีรายละเอียดดังภาพ 3-6

ภาพ 3 เหตุผลที่ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์

ภาพ 4 ไส้ขนมปังท่ีผู้บริโภคต้องการ

ภาพ 5 ความต้องการซ้ือผลิตภัณ

ภาพ 6 สถานท่ีซ้ือผลิตภัณฑ์
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	 นอกจากนั้นในส่วนของบรรจุภัณฑ์และราคาของ

ผลติภณัฑ์จากการสอบถามผูบ้ริโภค พบว่า ผูบ้รโิภคร้อยละ 

66.00 ยอมรบัผลติภณัฑ์ทีบ่รรจุในถงุราคาถงุละ 10-20 บาท 

และร้อยละ 24 ยอมรับบรรจุภัณฑ์ประเภทกล่อง ราคา

กล่องละ 30-35 บาท 

การอภิปรายผล

	 จากผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

สขุภาพจากร�ำข้าว โดยใช้ร�ำข้าวไรซ์เบอร์รีท่ดแทนแป้งสาลใีน

การท�ำขนมปังหวานและคุกกี้เนยสด พบว่า ขนมปังหวานที่

ทดแทนแป้งสาลีด้วยร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี ร้อยละ 10 มีคะแนน
ความชอบใกล้เคียงขนมปังหวานสูตรควบคุมมากที่สุด โดย

เฉพาะคะแนนความชอบด้านกลิ่นและรสชาติของขนมปัง

หวานที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยร�ำข้าวร้อยละ 10 มีค่าคะแนน

ความชอบมากกว่าขนมปังหวานสูตรควบคุม ทั้งนี้เนื่องจาก

การใช้ร�ำข้าวไรซ์เบอร์รีทดแทนแป้งสาลีท�ำให้ขนมปังหวาน

มกีลิน่หอมมากขึน้รวมทัง้ท�ำให้รสชาติของขนมปังหวานดีข้ึน

ด้วย ทัง้นีเ้น่ืองจากในร�ำข้าวมกีรดกลตูามคิสงู (Rawdkuen 

& Wongsakul, 2014) และมีองค์ประกอบของสารให้กลิ่น
คือ อัลดีไฮด์ คีโตน แอลกอฮอล์และฟิวแรน (Noonim, 

2004) สอดคล้องกบั Thi-on and Supavitipatana (2011) 
ที่พัฒนาขนมปังแซนด์วิชโดยใช้ร�ำข้าวทดแทนแป้งสาลี

บางส่วน 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0 10 20 30 และ40 ของ

แป้งสาลี ท่ีพบว่า ขนมปังแซนด์วิชที่ทดแทนแป้งสาลีด้วย

ร�ำข้าวร้อยละ 10 มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส

ทุกด้านใกล้เคียงกับขนมปังแซนด์วิชที่ท�ำจากแป้งสาลี

อย่างเดยีวในระดบัยอมรบัน้อยถงึชอบปานกลาง (6.30-7.03) 
ส่วนปริมาณร�ำข้าวสูงที่สุดท่ีสามารถทดแทนแป้งสาลีใน

การท�ำขนมปังแซนด์วิช และยงัได้รับการยอมรับ คือ ปรมิาณ

ร้อยละ 20 โดยได้รับการยอมรับในระดับเฉย ๆ  ถึง ยอมรับ
เล็กน้อย (5.83-6.56) และSapantupong (2019) 

ท่ีพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังจากร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี พบว่า 

ปริมาณร�ำข้าวไรซ์เบอร์รีในขนมปังร้อยละ 10 มีคะแนน

ความชอบที่ระดับชอบปานกลางและชอบเล็กน้อย ได้แก่ 

ความชอบโดยรวม ความนุ่ม รสชาติ กลิ่น ลักษณะปรากฏ 

และสีของขนมปัง (7.96 7.80 7.34 7.06 6.96 และ 6.82) 

รวมทั้งสอดคล้องกับการศึกษาของ Kuforiji, Samuel and 

Sule (2017) พบว่า ผู้ประเมินยอมรับขนมปังที่เติมร�ำข้าว

ร้อยละ 10 และร้อยละ 15 มากที่สุด และ Lee, Kim, Kwak 
and Kim (2020) ท่ีพบว่า การใช้ร�ำข้าวสาลทีดแทนแป้งสาลี
ในการท�ำขนมปังในอัตราส่วนร้อยละ 5-10 จะช่วยให้

ขนมปังมคีณุภาพทีด่ ีในขณะทีก่ารศกึษาของ Raungrusmee,
Jadwong and Wongtong (2018) พบว่า ขนมปังแซนด์วชิ

ท่ีทดแทนด้วยร�ำข้าวไรซ์เบอร์รใีนปรมิาณร้อยละ 20 คะแนน

การยอมรับไม่แตกต่างกับขนมปังแซนด์วิชสูตรควบคุม 

(p>.05) ส่วนการศึกษาของ Taghinia, Ataye-Salehi 

and Sheikholeslami (2015) พบว่า การเติมร�ำข้าวใน

แป้งท�ำขนมปังในอัตราส่วนร้อยละ 5 และร้อยละ 10 ไม่

พบความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญกับสูตรควบคุม เมื่อทิ้ง

ไว้หลังอบ 48 ช่ัวโมง โดยขนมปังท่ีเติมร�ำข้าวร้อยละ 10 

ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากท่ีสุด 

	 ส่วนการเสริมร�ำข้าวในคุกก้ีเนยสด ร้อยละ 5 

ร้อยละ 10 และร้อยละ 15 เมื่อน�ำมาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสั พบว่า คกุก้ีเนยสดทัง้ 3 สตูรไม่มคีวามแตกต่าง
จากคุกกี้เนยสดสูตรควบคุมเกือบทุกคุณลักษณะ ยกเว้น 

ด้านสี ที่ทั้ง 3 สูตร ได้รับคะแนนความชอบด้านสีต�่ำกว่า

สูตรควบคมุอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p<.05) ทัง้นีเ้นือ่งจาก

การเติมร�ำข้าวไรซ์เบอรี่ท�ำให้คุกกี้เนยสดมีสีม่วงอมน�้ำเงิน 

เพราะสารแอนโทไซยานินท่ีมีอยู่ในร�ำข้าวไรซ์เบอร์รี ต่าง
จากคุกก้ีเนยสดสูตรควบคุมที่มีสีเหลือง เพราะท�ำจาก

แป้งสาลล้ีวน สอดคล้องกับการศกึษาของ Younas, Bhatti, 

Ahmed and Randhawa (2011) ที่ศกึษาผลของการเสรมิ

ร�ำข้าวท่ีมีต่อคุณภาพคุกก้ี โดยการศึกษานี้เป็นการเตรียม

คุกก้ีจากแป้งสาลีและเสริมด้วยร�ำข้าวในอัตราร้อยละ 5 

10 15 และ 20 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

พบว่า คะแนนความชอบด้านสีของคุกก้ีลดลงเมื่อปริมาณ

ร�ำข้าวเพิ่มข้ึนอย่างมีนัยส�ำคัญ การเสริมร�ำข้าวลงไปใน

คุกก้ีปริมาณร้อยละ 10 เป็นปริมาณท่ีเหมาะสมมากที่สุด

และการศึกษาของ Ratanapan, Singkong, Haris and 

Prikboonchan (2017) ท่ีพบว่า เมื่อใช้ปริมาณร�ำข้าว

หอมนิลท่ีแตกต่างกัน ผู้ทดสอบให้การยอมรับคุกก้ีท่ีใช้ร�ำ

ข้าวหอมนิลร้อยละ 15 ของน�้ำหนักแป้งมากท่ีสุด ในขณะ

ท่ี Rania, Rabie, El Bana and Saleh (2018) ศึกษาการ

ท�ำคุกกี้จากร�ำสกัด โดยการใช้ร�ำสกัดทดแทนแป้งสาลีใน
การท�ำคุกก้ีในปริมาณร้อยละ 5 10 15 20 และ 25 

ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่า การใช้

ร�ำสกัดในปริมาณ ร้อยละ 5 มีค่าคะแนนความชอบเกือบ
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ทุกด้านใกล้เคียงกับคุกกี้สูตรควบคุม โดยเฉพาะด้านสีและ

รสชาติและ Singh et al. (2020) ท่ีศึกษาคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการของมัลติเกรน

คุกกี้เสริมร�ำข้าวท่ีระดับต่างกันคือ ร้อยละ 10 20 และ 

30 พบว่า คุกกี้ที่เสริมร�ำข้าวร้อยละ 20 ได้รับการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสทุกด้านมากที่สุด รวมทั้งการศึกษาของ 

Mishra (2017) ท่ีศึกษาการใช้ประโยชน์จากกากร�ำข้าวใน

การท�ำคกุกี ้ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัพบว่า 

คะแนนความชอบคุกกี้จะลดลงเมื่อเพิ่มระดับของปริมาณ

กากร�ำข้าวอย่างมีนัยส�ำคัญ คะแนนความชอบโดยรวมของ

คกุกีท้ีม่ปีริมาณกากร�ำข้าวร้อยละ 5 มคีะแนนความชอบด้าน

สี และกลิ่นใกล้เคียงกับสูตรควบคุมมากที่สุด ส่วนคุกก้ีท่ีมี

ปริมาณร�ำข้าวร้อยละ 10 มีคะแนนความชอบด้านรสชาติ 

เน้ือสัมผัส และความชอบรวมใกล้เคียงกับสูตรควบคุม

มากทีส่ดุ โดยคะแนนความชอบโดยรวมของคุกก้ีท่ีเสรมิกาก

ร�ำข้าวร้อยละ 10 มีคะแนนมากที่สุดและแตกต่างจากคุกกี้

สูตรอื่น ๆ อย่างมีนัยส�ำคัญ (p<.05) อย่างไรก็ดีสามารถ

เติมปริมาณกากร�ำข้าวเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้

กับคุกก้ีได้ ถึงร้อยละ 15 คุกก้ีท่ีเสริมกากร�ำข้าวทุกสูตรมี

คุณค่าทางโภชนาการมากกว่าคุกก้ีสูตรควบคุม

ข้อเสนอแนะ 

	 ข้อเสนอแนะในการน�ำผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์

	 1. สามารถน�ำสูตรไปถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับ

กลุ่มคนท่ีสนใจในการท�ำผลิตภัณฑ์เบเกอรี เพื่อเพิ่มคุณค่า

ทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์

	 ข้อเสนอแนะในการท�ำวิจัยครั้งต่อไป

	 1. ควรส่งเสรมิให้วสิาหกจิชมุชน น�ำร�ำข้าวชนดิอืน่ 

ไปใช้ประโยชน์ในด้านต่าง ๆ มากข้ึน

	 2. ควรศกึษาการน�ำร�ำข้าวไปท�ำผลติภณัฑ์เบเกอรี

เพื่อสุขภาพชนิดอื่น ๆ

 

 

ภาพ 7 การจ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์ ณ ห้างสรรพสินค้ามาร์เก็ต วิลเลจ หัวหิน โรงพยาบาลกรุงเทพ หัวหินและตลาดตั๊กแตน

โรงพยาบาลหัวหิน
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