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บทคัดย่อ 
 

        จุดประสงค์ของงานวิจยัเร่ือง การใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดในผลิตภณัฑ์บราวนี  คือหาปริมาณแป้ง
ขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งสาลีในบราวนีท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ  โดยใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนร้อยละ 
0, 20, 40, 60 และ 80 ตามล าดบั  พบวา่ แป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนร้อยละ 40, 60 และ 80 ไดรั้บการ
ยอมรับไม่แตกต่างกนัและยอมรับมากวา่ทดแทนร้อยละ 0 และ 20 อยา่งมีนยัส าคญั  เม่ือน าบราวนี
ขา้วสังข์หยดร้อยละ 0 เปรียบเทียบคุณลกัษณะทางกายภาพกบัร้อยละ 80  พบว่า บราวนีขา้วสังข์
หยดร้อยละ 80 มีสีอ่อนกว่า  ความแน่นเน้ือมากกวา่  ความเดง้น้อยกว่าร้อยละ 0  อยา่งมีนยัส าคญั  
การใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนร้อยละ 80  มีผลเปล่ียนแปลงคุณค่าทางโภชนาการเล็กนอ้ย  และมี
ตน้ทุนวตัถุดิบช้ินละ(65 กรัม) 7.71 บาท 
 
ค าส าคัญ  : บราวนี  ขา้วสังขห์ยด  แป้งขา้วสังขห์ยด  บราวนีขา้วสังขห์ยด 
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Abstract 
 

The purpose of the research entitled the use of Sangyod  rice flour in Brownie was  to 
determine the amount of Songyod rice flour replaced wheat flour in Sangyod rice brownie 
consumer acceptance. Wheat flour was used to replace 0, 20, 40, 60 and 80 percent respectively, 
It was found that Wheat starch replaced of 40, 60 and 80 percent was not significantly different (p 
<0.05) and accepted more than replaced 0 and 20 percent significantly (p <0.05). When 
comparing Physical attributes  between Sungyod rice brownie replaced 0 percent  with 80 
percent, it was  found that, Sungyod rice brownie  replaced 80 percent had less brown color, 
firmness , but less springiness than 0 percent significantly different (p <0.05). The use of Sangyod 
rice flour replaced 80 percent have changed little nutritional value and raw material costs per 
piece (65 grams) is 7.71 baht. 

 
Keywords : Brownie,  Sungyod  rice,  Sungyod  rice flour,  Sungyod  rice brownie. 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ทีม่ำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

บราวนีเป็นผลิตภณัฑ์ขนมอบท่ีได้รับความนิยมจากผูบ้ริโภคทุกวยั มีลกัษณะแบนแบบ
ส่ีเหล่ียมหรือบาร์ท่ีถูกน าไปอบ เร่ิมพฒันาข้ึนคร้ังแรกในสหรัฐอเมริกาตอนปลายศตวรรษท่ี 19 และ
เป็นท่ีช่ืนชอบทั้งในสหรัฐและแคนาดา ในช่วงคร่ึงแรกของศตวรรษท่ี 20 บราวนีเป็นลูกคร่ึง
ระหว่างเคก้และคุกก้ี  บราวนีถูกผลิตมาในรูปแบบต่างๆ บางคร้ังก็มีความหนึบหรือเป็นเน้ือเคก้
ข้ึนอยูก่บัความเขม้ขน้และอาจจะมีส่วนผสมของถัว่ชนิดต่างๆ เคลือบน ้ าตาล วิปครีม ช็อกโกแลต
ชิพ หรือส่วนผสมอ่ืนๆ อาจจะมีการเปล่ียนรูปแบบการท า เช่น ใชน้ ้ าตาลแดงและไม่ใส่ช็อคโกแลต 
โดยจะเรียกว่า บลอนด้ี บราวนีมกัเสิร์ฟในรูปแบบของอาหารวา่งและอาหารหวาน ส่วนประกอบ
หลกัท่ีส าคญัในการผลิตบราวนีคือ แป้งสาลี ซ่ึงเป็นวตัถุดิบท่ีตอ้งน าเขา้จากต่างประเทศและมีราคา
แพง ปัจจุบนัไดมี้การน าแป้งประเภทอ่ืนๆ มาทดแทนแป้งสาลีในขนมอบ เช่น แป้งกลว้ย (ณนนท ์
แดงสังวาลและคณะ, 2555 )  แป้งเมด็ขนุน(ภศัรา ก๋งอุบล และสุชานุช ดีจริง, 2556 )   เพื่อเพิ่มมูลค่า 
เพิ่มรสชาติ และลดตน้ทุน เป็นการน าพืชทอ้งถ่ินมาใชเ้พิ่มมูลค่าใหสู้งข้ีน  

ข้าวสังข์หยด เป็นข้าวพื้นเมืองของจังหวดัพัทลุงท่ีมีลักษณะโดดเด่น  มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง โดยเฉพาะข้าวสังข์หยดท่ีไม่ผ่านการขัดสี จะมีสารต้านอนุมูลอิสระ ใยอาหาร 
กรดโฟลิค วิตามินบี 6 และ วิตามินบี 12 และปัจจยัอ่ืนๆท่ีช่วยลดคอเลสโตรอลในเลือด ช่วยลด
ความเส่ียงของโลกหวัใจและความดนั และยงัส่งเสริมให้ร่างกายใชก้ลูโคสและฮอร์โมนอินซูลินได้
ดีข้ึน มีการน าข้าวสังข์หยดมาท าผลิตภัณฑ์ต่างๆ ส่วนใหญ่เป็นผลิตภณัฑ์ชุมชน เช่น ชาข้าว       
สังข์หยด ท าแป้งขา้วสังข์หยดเพื่อน าไปผสมในอาหารชนิดอ่ืนๆ ได้แก่ คุกก้ี ขนมทองพบั ขนม    
ชมดาว และขา้วเกรียบ  ผูว้ิจยัจึงน าเอาขา้วสังข์หยดท่ีไม่ผ่านการขดัสีมาใช้เป็นส่วนประกอบใน 
บราวนี 

ดงันั้นการศึกษาการใช้แป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งสาลีในบราวนี จะเป็นการเพิ่มประโยชน์
จากการใช้แป้งข้าวสังข์หยด ลดการน าเขา้แป้งสาลี และยงัเป็นแนวทางให้ผูบ้ริโภคได้บริโภค
ผลิตภณัฑข์นมอบเพื่อสุขภาพ        

1.2  วตัถุประสงค์         
        1.2.1  เพื่อคดัเลือกสูตรพื้นฐานของบราวนี  
        1.2.2  เพื่อหาปริมาณขา้วสังขห์ยดท่ีเหมาะสมในบราวนีท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ 
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        1.2.3  เพื่อวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ  
        1.2.4 เพื่อประเมินคุณค่าทางโภชนาการ 
        1.2.5 เพื่อค านวณตน้ทุนการผลิตต่อหน่วย 

1.3 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
 1.3.1 เพิ่มมูลค่าใหก้บัขา้วสังขห์ยด เพื่อใหเ้กิดประโยชน์ในเชิงอุตสาหกรรมอาหารต่อไป 
 1.3.2 ไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
 1.3.3  น าไปถ่ายทอดความรู้ใหก้บักลุ่มแม่บา้นเกษตรกรเพื่อผลิตเป็นสินคา้เพิ่มรายได ้
 1.3.4  เป็นแนวทางในการศึกษาวจิยัใหก้บัผูท่ี้สนใจต่อไป 

1.4  นิยำมศัพท์ 
     บราวนี หมายถึงขนมท าจากแป้งสาลี น ้ าตาล เนย  ผงโกโก้ ช้ินส่ีเหล่ียมสีน ้ าตาลเขม้  มี

ลกัษณะคลา้ยเคก้ช็อกโกแลตเขม้ขน้ แต่เน้ือแน่นอยา่งมาก และไม่เบาฟูเหมือนอยา่งเคก้  
 ขา้วสังขห์ยด หมายถึงขา้วกลอ้งสังขห์ยดท่ีมีคุณลกัษณะเมล็ดเรียว ทา้ยงอน เยือ่หุ้มเมล็ดจะ
มีสีแดงถึงแดงเขม้ เม่ือหุงสุกแลว้เมล็ดขา้วจะนุ่ม และจบัตวักนัคลา้ยขา้วเหนียว 

 แป้งขา้วสังขห์ยด หมายถึงแป้งท่ีไดจ้ากการน าขา้วกลอ้งสังขห์ยดท าความสะอาดเสียก่อน 
แล้วไปบดให้มีความละเอียดโดยเคร่ืองโม่แห้ง  เม็ดแป้งท่ีได้นั้ นจะค่อนข้างหยาบและจะมี
ส่ิงเจือปนอยูใ่นแป้งขา้วท่ีไดสู้งและการเก็บรักษานั้นจะมีระยะเวลาท่ีสั้น สามารถท่ีจะเกิดกล่ินหืน
ไดง่้าย 

     บราวนีขา้วสังขห์ยด หมายถึง บราวนีท่ีใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งสาลีบางส่วน 

1.5  ขอบเขตงำนวจัิย 
 การอบบราวนีขา้วสังขห์ยด ในการท าวิจยัคร้ังน้ีใชเ้คร่ืองท าบราวนีขนาดเล็ก 6 หลุม ยี่ห้อ 
cassiko 
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บทที ่2 
เอกสำรและงำนวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 
การวิจยับราวนีขา้วสังขห์ยดในคร้ังน้ี ผูว้ิจยัไดศึ้กษาแนวคิด ทฤษฎี เอกสารต ารา ขอ้มูล

จากระบบสารสนเทศ และงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งเพื่อเป็นพื้นฐานและแนวทางในการวจิยั  ดงัต่อไปน้ี 

2.1  บรำวนี (Brownie) 
  บราวนีมีลักษณะแบนแบบส่ีเหล่ียมหรือบาร์ท่ีถูกน าไปอบ เร่ิมพฒันาข้ึนคร้ังแรกใน
สหรัฐอเมริกาตอนปลายศตวรรษท่ี 19 และเป็นท่ีช่ืนชอบทั้งในสหรัฐและแคนาดา ในช่วงคร่ึงแรก
ของศตวรรษท่ี 20 บราวนีเป็นลูกคร่ึงระหว่างเค้กและคุกก้ี บราวนีถูกผลิตมาในรูปแบบต่างๆ 
บางคร้ังก็มีความหนึบหรือ เป็นเน้ือเคก้ข้ึนอยู่กบัความเขม้ขน้และอาจจะมีส่วนผสมของถัว่ชนิด
ต่างๆ เคลือบน ้าตาล วปิครีมช็อกโกแลตชิพ หรือส่วนผสมอ่ืนๆ  อาจจะมีการเปล่ียนรูปแบบการท า
เช่น ใช้น ้ าตาลแดงและไม่ใส่ช็อคโกแลต โดยจะเรียกว่าบลอนด้ี  บราวนีมกัจะเป็นส่วนหน่ึงของ
กล่องอาหารกลางวนั เพราะสามารถใช้มือจบัทานไดส้ะดวกและมกัจะทานร่วมกบันมหรือกาแฟ 
บางคร้ังก็เสิร์ฟแบบอุ่นๆ กบัไอศกรีม (อาลาโมด) ราดหนา้ดว้ยวปิครีม 
       2.1.1  ชนิดของบราวนี สามารถแบ่งประเภทตามเน้ือสัมผสัไดด้งัน้ี 
                     1) Fudgy Brownies มีลกัษณะเน้ือแน่น รสชาติเขม้ขน้ หนา้กรอบแต่ขา้งในมีลกัษณะ
เหนียวน่ิมชุ่มฉ ่า (moist) 
          2) Chewy Brownies เป็นลกัษณะเน้ือเคก้ท่ีอยูต่รงกลางระหวา่งแบบเคก้กบัแบบฟัดจ ์คือ
มีส่วนของเน้ือเคก้ แต่เน้ือไม่เบามากจนเหมือนเคก้ และมีลกัษณะชุ่ม หนึบๆเค้ียวได ้แต่ไม่เหนียว
ขน้แบบฟัดจ ์
          3) Cakey Brownies หนา้ตาเหมือนเคก้ช็อกโกแลตทัว่ไป มีลกัษณะฟูนุ่ม เน้ือเบา แต่ก็ยงั
ถือวา่เน้ือแน่นและเขม้ขน้กวา่เคก้ช็อกโกแลต (นิรนาม, 2555)   
 2.1.2  วตัถุดิบส าคญัในการท าบราวนี 
 1)  แป้งสาลี   แป้งสาลีมีหลายชนิด  ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัวา่แป้งสาลีนั้นท ามาจากขา้วสาลีชนิด
ใด มีคุณภาพอยา่งไร และผา่นการโม่ในสภาพอยา่งไร  แป้งสาลีแต่ละชนิดมีความเหมาะสมในการ
ท าผลิตภณัฑ์เฉพาะอย่างแตกต่างกนัไป  การจดัแบ่งและตั้งช่ือชนิดของขา้วสาลีนั้นจะคลอ้ยตาม
ฤดูกาลปลูก และลักษณะคุณสมบติัของเมล็ดข้าวสาลีเป็นส าคัญ โดยสามารถแบ่งออกเป็น 4 
ประเภทดงัต่อไปน้ี (ศิริลกัษณ์, 2544)  
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 1.  Hard red spring wheat เป็นขา้วสาลีท่ีปลูกในฤดูใบไมผ้ลิ มีเปลือกหุ้มเน้ือ
ในเมล็ดสีแดง  แป้งจากขา้วสาลีชนิดน้ีมีโปรตีนสูงให้กลูเตนท่ีแข็งแรง เม่ือนวดแป้งสาลีกบัน ้ าจะ
ไดก้ลูเตนท่ีมีลกัษณะกระดา้งเป็นยางเหนียวและยดืหยุน่ไดดี้ เหมาะในการท าขนมปัง 
 2.  Hard red winter wheat เป็นขา้วสาลีท่ีปลูกในฤดูหนาวมีเปลือกหุ้มเน้ือใน
เมล็ดสีแดง แป้งจากขา้วสาลีชนิดน้ีมีโปรตีนปานกลางให้กลูเตนแข็งแรงปานกลาง ใช้โม่เป็นแป้ง
เอนกประสงค ์
 3.   Soft red winter wheat เป็นขา้วสาลีท่ีปลูกในฤดูหนาว  มีเปลือกหุ้มเน้ือใน
เมล็ดสีแดงแป้งจากขา้วสาลีชนิดน้ีมีโปรตีนต ่า  และให้กลูเตนท่ีอ่อนแอ เหมาะในการท าเคก้ คุกก้ี 
และเพสทรี 
 4.  White wheat เป็นขา้วสาลีท่ีมีเปลือกหุ้มเน้ือในเมล็ดสีขาว แป้งสาลีจากขา้ว
สาลีชนิดน้ีมีโปรตีนต ่า เหมาะส าหรับท าเคก้ พาย คุกก้ี และผลิตภณัฑเ์พสทรีอ่ืนๆ  
 2)  เนยชนิดต่างๆ 
 1. เนยแท ้(Butter) เรียกวา่ เนยสด หรือเนยเหลว  ไดจ้ากส่วนไขมนัของนม
อยู่ในรูปอีมลัชัน่ชนิดน ้ ากระจายตวัในน ้ ามนั  มีส่วนประกอบเป็นไขมนันมประมาณร้อยละ 80     
น ้ าประมาณร้อยละ 16 แลคโทสร้อยละ 0.5  ถ้าเป็นเนยเค็มจะมีเกลือประมาณร้อยละ1-3               
ในกรรมวิธีผลิตมีการป่ันเอาอากาศเขา้ไปประมาณร้อยละ 1-5  เน่ืองจากเนยแทห้รือเนยสดจะมี
ปริมาณไขมนัเพียงร้อยละ 80  ดงันั้นถา้จะใชเ้นยขาวแทนเนยแทใ้นสูตร จะตอ้งลดปริมาณเนยขาว
ลงประมาณร้อยละ 15 และเติมความช้ืน(น ้ า)อีกร้อยละ 10 ของน ้ าหนกัเนย  นอกจากน้ียงัตอ้งมีการ
ปรับส่วนเกลือด้วย  โดยเฉพาะในผลิตภัณฑ์ใช้ยีสต์ช่วยให้ฟูซ่ึงถ้าเกลือมากไปจะไปชะงัก
กระบวนการหมกัได้  ถ้าต้องการเอาเกลือออกจากเนยสดท าได้โดยนวดเนยในน ้ าเย็น เกลือจะ
ละลายออกไป  (ศิริลกัษณ์, 2544) ในบรรดาส่ิงท่ีช่วยให้นุ่มท่ีให้กล่ินรสธรรมชาติ เนยแทน้บัวา่ให้
กล่ินรสดีท่ีสุด  แต่เน่ืองจากเนยแท้มีราคาแพงกว่าไขมันชนิดอ่ืน  การใช้จึงจ ากัดอยู่ในพวก
ผลิตภณัฑ์ท่ีมีกล่ินรสเป็นลกัษณะส าคญัเท่านั้น  เนยแทท่ี้ผ่านการบ่มจนมีกล่ินรสจดัใช้ในการท า
คุกก้ี  เนยแทมี้คุณภาพการข้ึนครีมค่อนขา้งต ่า  ดว้ยเหตุน้ีช่างท าขนมอบบางคนจึงใช้เนยแทส่้วน
หน่ึงในสูตรเพื่อได้กล่ินรส และใช้เนยชนิดอ่ืนอีกส่วนหน่ึงเพื่อให้ได้ปริมาตรเพิ่มและเน้ือขนม
ละเอียด  มีการใชเ้นยแทก้นัอยา่งกวา้งขวางในการท าขนม  ขนมปังชนิดพิเศษ  ขนมอบชนิดหวาน 
คุกก้ี และเพสทรี เนยแทมี้ความสามารถท าให้นุ่มไดดี้ จึงเหมาะในการเตรียมโดส าหรับท าแดนนิช 
แพสทรี และโชนิดตอ้งมว้นอ่ืนๆ 
  2. เนยเทียม (Margarine) เนยเทียมหรือมาการีน ท ามาจากไขมนัพืชหรือสัตว์
กบันมหรือครีม  เนยเทียมเป็นอิมลัชั่นชนิดน ้ ากระจายตวัในน ้ ามนั ประกอบดว้ยไขมนัประมาณ       
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ร้อยละ 80 ท่ีเหลือเป็นน ้ า ประมาณร้อยละ 15 ของแข็งในนมประมาณร้อยละ 1.5 เกลือประมาณ 
ร้อยละ 3 สารช่วยกระจายตวัของไขมนัประมาณร้อยละ 0.5 และมีกล่ินรสและสีสังเคราะห์เล็กนอ้ย 
แม้ว่าเนยเทียมน้ีมีจุดประสงค์ท่ีจะท าเลียนแบบเนยแท้ แต่เนยเทียมส าหรับใช้ในขนมอบมี
คุณสมบติักวา้งกวา่มาก  consistency ของส่วนท่ีเป็นไขมนั อาจจะปรับให้มีความมนันอ้ยท่ีสุด หรือ
อาจจะน ามาผสมรวมกับไขมนัท่ีนุ่มกว่าเพื่อให้ง่ายแก่การใช้ในโดส าหรับท าแดนนิช แพสทรี     
เนยเทียมอาจมีการเติมสีหรือไม่ก็ได ้และอาจมีการเติมกล่ินรสให้มีความเขม้ขน้ต่างๆกนั  เนยขาว
ชนิดพิเศษส าหรับใช้กบัพฟัพแ์พสทรี  มีส่วนประกอบคลา้ยคลึงกบัเนยเทียมในบางประการ  เนย
ชนิดน้ีท าจากไขมนัสัตว ์ น ้ ามนัพืช  น ้ าและเกลือ น ้ าจะท าหน้าท่ีเป็นตวัท าให้แพสทรีแยกเป็นชั้น
พองข้ึนมา  เนยเทียมแยกเป็น 4 ประเภท ได้แก่ ชนิดข้ึนโต๊ะอาหาร  ชนิดท าขนมอบ ชนิดใช้ท า 
แดนนิช แพสทรี และชนิดใชท้  าพฟัพแ์พสทรี ซ่ึงแต่ละชนิดจะมีจุดหลอมเหลวและมีช่วงความหยุน่
แตกต่างกนัแสดงในตาราง 
ตำรำงที ่1  จุดหลอมเหลว และช่วงความหยุน่ของเนยเทียม 

ชนิดเนยเทียม จุดหลอมเหลว ช่วงความหยุน่ 
เนยเทียมส าหรับข้ึนโตะ๊อาหาร 99-102 แคบ 
เนยเทียมส าหรับท าขนมอบ 105-108 กวา้ง 
เนยเทียมส าหรับท าเดนนิช แพสทรี 118-122 กวา้ง 
เนยเทียมส าหรับท าพฟัพ ์แพสทรี 125-128 กวา้ง 

        คุณภาพท่ีส าคญัของเนยเทียมชนิดข้ึนโตะ๊อาหารไดแ้ก่ ความสามารถท่ีจะทาไปบนขนมปัง
ได้ง่าย เหลวหรือละลายได้เร็วในปาก มีกล่ินรสคล้ายเนยแท้  ส่วนเร่ืองช่วงความหยุ่นและ
ความสามารถในการข้ึนครีมไม่มีความส าคญั  เนยเทียมชนิดใชท้  าขนมอบ  ไม่มีขอ้จ ากดัในเร่ืองจุด
หลอมเหลว และ consistency  ดงันั้น จึงมีจุดหลอมเหลวสูงกว่า มีconsistency เหมือนข้ีผึ้ ง  และมี
ช่วงความหยุ่นยาวหรือกว้างกว่า เนยเทียมชนิดน้ีจะท าหน้าท่ีได้เหมือนเนยขาวชนิดผ่าน
กระบวนการเติมไฮโดรเจน  กล่ินรสของเนยเทียมส าหรับท าขนมอบน้ีจะมีกล่ินรสแรงกว่า  เนย
เทียมชนิดใชท้  าแดนนิช แพสทรี จะตอ้งมีช่วงความหยุน่สูงสุด  และมีจุดหลอมเหลวสูงกวา่ดว้ย ถา้
เนยท่ีใช้กบัโดของขนมชนิดน้ีแข็งหรือเปราะเกินไป  เวลามว้นพบัมกัจะท่ิมเอาแผ่นแป้ง  ในทาง
ตรงกนัขา้มถา้เนยมีจุดหลอมเหลวต ่าเกินไป  เวลาพกักอ้นแป้งเนยก็จะเหลว(ละลาย) กอ้นโดก็จะ
เปียกโชกดว้ยน ้ ามนั และมีลกัษณะแฉะส าหรับเนยเทียมชนิดใช้ท าพฟัพแ์พสทรีนั้นจะหยาบและ
เหมือนข้ีผึ้ง สามารถยืดออกไดดี้ เวลาท าการมว้นพบัไขมนัหลกัในเนยชนิดน้ีมีจุดหลอมเหลวสูง
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มาก  และมีช่วงความหยุน่ท่ีกวา้ง มกัจะท าจากน ้ ามนั  ผสมรวมกนัไขมนัแข็งในเปอร์เซ็นตสู์ง  เช่น
น ้ามนัเมล็ดฝ้ายร้อยละ 65 ผสมรวมกบัโอลีโอสเตียรินร้อยละ35 
  3. เนยขาว (Shortenings) เนยขาวได้จากการเปล่ียนน ้ ามนับริสุทธ์ิ  เนยขาวมี
คุณสมบติัหลายๆอยา่งดี เช่น กล่ินรสจืดอ่อนๆ สีขาว มีความหยุน่ดีและไม่หืนง่าย เนยขาวมี 2 ชนิด
ตามคุณสมบติัการใช้  คือ  เนยขาวชนิดมาตรฐาน และเนยขาวชนิดเติมโมโน และได-กลีเซอไรด ์
เนยขาวชนิดน้ีว่า ไฮ-เรโซ ซอทเทนน่ิง  เนยขาวชนิดมาตรฐาน เหมาะในการตีให้ข้ึนครีมและ
สามารถใชไ้ดใ้นผลิตภณัฑ์หลายชนิด  ส่วนเนยขาวชนิดไฮ-เรโช ใชก้บัส่วนผสมท่ีมีของเหลวและ
น ้าตาลสูงได ้  
 3)  ผงโกโก ้  ผงโกโกท่ี้เราน ามาชงด่ืมหรือท าขนมกนันั้นจะมีไขมนัเป็นส่วนประกอบ
หลงเหลืออยู่น้อย ไดต้ั้งแต่ 0% ไปจนถึง 26% แบบแรกก็จะเป็นผงโกโก้ราคาถูก ส่วนแบบหลงั
ราคาก็จะแพงข้ึน เพราะไขมนัมาก  ละลายยาก ใชน้ ้ าอุ่นๆ เพื่อให้ไขมนัโกโกล้ะลายจมตวัลง แลว้
ค่อยใชแ้รงในการคน ป่ันให้ผงโกโกก้ระจายตวั   ผงโกโกส้ามารถแบ่งไดเ้ป็นสองกลุ่มหลกัๆ คือ 
Natural Cocoa Powder สีของผงโกโกแ้บบธรรมชาตินั้น จะเห็นเป็นสีน ้ าตาล คลา้ยกบัสีดินแห้งๆ 
ขอ้ส าคญัในการท าเบเกอร่ีคือ    ผงโกโก้แบบน้ีจะมีความเป็นกรด หากเติมลงในสูตรอาหารควร
จะตอ้งมีเบกก้ิงโซดาในการปรับสภาพความเป็นกรด ( นิรนาม, 2552 ) 
              4)  น ้ าตาลทราย  น ้ าตาลซูโครส ท่ีใชใ้นขนมอบก็คือน ้ าตาลทราย  ท่ีไดจ้ากออ้ยหรือ  
หวับีทแลว้น ามาฟอกขาวให้บริสุทธ์ิ  น ้ าตาลทรายดงักล่าวจะมีซูโครสประกอบอยูเ่กินร้อยละ 99.8  
มีความช้ืนต ่ากว่าร้อยละ 0.05 มีอินเวิร์ทชูการ์และคาร์โบไฮเดรทอ่ืนประมาณร้อยละ 0.05              
(ศิริลกัษณ์, 2544) 
       หนา้ท่ีของน ้าตาลทรายในผลิตภณัฑข์นมอบ   หนา้ท่ีของน ้าตาลทรายในขนมอบมีดงัน้ี 
 1. ท าให้ผลิตภณัฑ์มีรสหวาน  ในขนมปังท่ีเติมน ้ าตาลกล่ินรสของขนมปังจะดีข้ึน  
แมว้า่เม่ือใชน้ ้ าตาลในสูตรขนมปังในปริมาณปกติคือร้อยละ 6 หรือน้อยกว่าจะไม่ท าให้เรารับรู้ใน
รสหวานได ้ แต่ดูเหมือนวา่น ้ าตาลนั้นจะไป ท าให้กล่ินรสของขนมปังเด่นข้ึน  ทั้งน้ีเพราะในขนม
ปังนั้นจะมีน ้ าตาลท่ีเหลืออยู่และอาจจะเป็นเพราะมีผลิตภณัฑ์ขา้งเคียงจากกระบวนการหมกั เช่น 
กรดระเหยไดแ้ละแอลดีไฮด ์เป็นตน้ 
 2. เป็นอาหารของยสีต ์ น ้าตาลไม่วา่จะมาจากการสลายตวัของสตาร์ชหรือจากการเติม
ลงไปโดยตรง  จะเป็นแหล่งพลงังานส าหรับการท างานของยสีต ์
 3. ใชใ้นการท าหนา้ชนิดต่างๆของขนมอบ 
 4. ช่วยในการตีใหข้ึ้นครีมและในการตีใหข้ึ้นฟู ในกรรมวธีิการผสมขนม 
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 5. ท าให้ผลิตภณัฑ์มีทั้งเน้ือขนมและเน้ือสัมผสัของขนม  มีลกัษณะเรียบกว่าในขนม
ปังท่ีเติมน ้าตาลจะมีเน้ือสัมผสัและเน้ือละเอียดกวา่  เขา้ใจกนัวา่ท่ีเป็นเช่นนั้นเน่ืองจากการท่ีน ้ าตาล
ไปชะลอการพองตวัขน้ใสของสตาร์ชและชะลอการเปล่ียนแปลงไปจากธรรมชาติของโปรตีน   
 6. ช่วยในการเก็บกกัความช้ืน และช่วยท าใหผ้ลิตภณัฑมี์ความใหม่สดอยูไ่ดน้านข้ึน 
 7. ท าให้เปลือกนอกของผลิตภณัฑ์มีสี น ้ าตาลจะท าให้เปลือกนอกของขนมมีสีออก
คล ้ า ทั้งน้ีเน่ืองมาจากการเกิดสีน ้ าตาลเค่ียวไหม ้ของน ้ าตาลท่ีเหลือ และเน่ืองมาจากปฏิกิริยาของ
น ้ าตาลรีดิวซิงกบัโปรตีนดว้ย  ส าหรับขนมปังนมจะมีเปลือกนอกท่ีออกสีคล ้ ากว่า  เพราะขนมปัง
ชนิดน้ีมีแลคโทสทั้งหมดเหลือคา้งอยูภ่ายหลงัจากท่ีกระบวนการหมกัไดส้ิ้นสุดไปแลว้ และเพราะมี
โปรตีนจากนมเพิ่มจากขนมปังธรรมดา  แต่ยงัไม่เป็นท่ีทราบกนัแน่ชดัวา่ สีของเปลือกนอกดงักล่าว
ในตอนหลงัน้ีวา่เกิดจากกระบวนการเกิดน ้าตาลเค่ียวไหม ้ หรือเกิดจากสารประกอบระหวา่งน ้ าตาล
รีดิวซิงกบัโปรตีน เป็นหลกัใหญ่  
 8. เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการใหก้บัผลิตภณัฑ ์
 9. เพิ่มความทนทานต่อการหมกั (fermentation) เม่ือเพิ่มน ้ าตาลในสูตรขนมปังความ
ทนทานน้ีจะเพิ่มข้ึน  คือระยะเวลาการหมกัจะส าคญัน้อยลง  ความมากน้อยของผลดงักล่าวข้ึนอยู่
กบัลกัษณะของแป้งท่ีใช้การเกิดผลเช่นน้ี  อาจเป็นเพราะมีน ้ าตาลมากพอส าหรับยีสต์และเพราะ
น ้าตาลในปริมาณสูงจะไปยบัย ั้งการท างานของยสีต ์
        คุณสมบติัของน ้าตาล 
 1. การสลายตวั  น ้ าตาลสองชั้นจะแตกตวัออกเป็นน ้ าตาลชั้นเดียวได้ด้วยเอนไซม์
เฉพาะอย่างหรือดว้ยกรด น ้ าตาลมอลโทสจะสลายตวัไดด้ว้ยเอนไซม์มอลเทสและน ้ าตาลซูโครส 
จะสลายตวัไดด้ว้ยเอนไซมอิ์นเวอิร์เทส เอนไซมท์ั้งสองชนิดน้ีมีอยูใ่นยสีตท่ี์ใชท้  าขนมอบ  ปฏิกิริยา
สลายตวัเหล่าน้ีจะเกิดข้ึนในกอ้นโด  ก่อนท่ีน ้ าตาลจะเกิดการหมกั  น ้ าตาลซูโครสจะถูกเปล่ียนให้
เป็นน ้ าตาลฟรุคโทสและน ้ าตาลเด็กซ์โทสอย่างรวมเร็ว การสลายตวัน้ีจะเสร็จส้ินสมบูรณ์ภายใน
ไม่ก่ีนาทีหลงัการผสม  จากการสลายตวัน้ีจะไม่มีน ้ าตาลซูโครสเหลืออยูใ่นขนมปังท่ีท าเสร็จอีกเลย  
ในทางตรงขา้มน ้ าตาลแลคโทสท่ีมีอยูเ่ดิมในส่วนผสมของขนมปัง  แทบทั้งหมดจะคงมีอยูใ่นขนม
ปังท่ีท าเสร็จแลว้  ทั้งน้ีเพราะยสีตไ์ม่มีเอนไซมท่ี์จะช่วยยอ่ยสลายน ้าตาลสองชั้นชนิดน้ี 
 2. การเกิดการหมกัดว้ยยสีต ์ น ้ าตาลกลูโคส  ฟรุคโตส  ซูโครส และมอลโทส  จะเกิด
การหมกัไดด้ว้ยยสีตท่ี์ใชท้  าขนมอบ แลว้จะใหค้าร์บอนไดออกไซด์และแอลกอฮอล์ ซ่ึงเป็นผลิตผล
หลกัขั้นสุดทา้ย  น ้ าตาลกาแลคโทส  จะเกิดการหมกัได้ด้วยยีสต์เฉพาะชนิด  แต่ก็ด้วยความยาก
ส าหรับน ้ าตาลแลคโทสนั้นจะไม่เกิดการหมกัโดยยีสต์ท่ีใช้ท  าขนมอบเพราะยีสต์ชนิดน้ีจะไม่มี
เอนไซมท่ี์จะท าใหน้ ้าตาลแลคโทสแตกตวัได ้
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 5) ไข่ ไข่ท าหนา้ท่ีหลายอย่างในผลิตภณัฑ์ขนมอบดงัน้ี (1) ท าให้ขนมข้ึนฟู เม่ือตีไข่ 
ฟองไข่จะจบักบัฟองอากาศไว ้ซ่ึงฟองอากาศเหล่าน้ีมีคุณสมบติัขยายตวัเม่ือไดรั้บความร้อน  ใน
ส่วนผสมขนมอบฟองอากาศเหล่าน้ีจะช่วยท าให้การตีให้ข้ึนครีมดียิ่งข้ึน ช่วยเพิ่มจ านวนเซลล์
อากาศและช่วยท าใหไ้ขมนัหุม้เซลลอ์ากาศเหล่าน้ีซ่ึงท าใหเ้ซลล์อากาศขยายตวัต่อไปได ้ ในการอบ
เซลลอ์ากาศจะขยายตวัต่อไป  และความช้ืนท่ีระเหยไปบางส่วนในรูปของไอน ้ า  จะท าให้ส่วนผสม
ขนมข้ึนฟูมากยิ่งข้ึน ขนมอบท่ีอาศยัการข้ึนฟูของไข่เป็นหลกั เช่น แอลเจิลฟูดเคก้ และสปองจเ์คก้ 
ซ่ึงเม่ืออบขนมเหล่าน้ีไข่จะท าให้โครงสร้างเซลล์ท่ีแข็ง  (2) ให้สีแก่ขนม ไข่แดงให้สีเหลืองแก่    
ทั้งเน้ือในและเปลือกนอกขนมท าให้ดูน่ารับประทาน  (3) ให้กล่ินรส  ไข่เม่ืออบจะมีกล่ินเฉพาะตวั
ซ่ึงบางคนช่ืนชอบในกล่ินน้ี  (4)  ให้รสมนัและหวาน ไข่มีไขมนัและของแข็งอ่ืนซ่ึงจะช่วยท าให้
ขนมอบมีรสมนัรสหวานมากข้ึน  (5)  ช่วยใหไ้ขมนัรวมเป็นเน้ือเดียวกบัน ้ า  เลซิตินในไข่แดงจะท า
หนา้ท่ีน้ี  (6)  ช่วยใหค้วามสดใหม่ของขนมอบอยูไ่ดน้านข้ึน  ไข่มีความช้ืนและมีความสามารถโดย
ธรรมชาติท่ีจะรวมและกกัเก็บความช้ืนเอาไวจึ้งเท่ากบัไปขดัขวางการเกิดความเก่าคา้ง(staling)  ท า
ให้เก็บขนมอบไดน้านข้ึน โดยเฉพาะอยา่งยิ่งมนผลิตภณัฑ์ท่ีมีการเติมไข่แดงเพิ่มข้ึน  (7) ท าหนา้ท่ี
เป็นสารช่วยให้ขน้และยึดติดกนั ไข่จะช่วยให้ส่วนผสมขน้และเคร่ืองปรุงต่างๆยึดติดกนั เช่น ใน
คสัตาร์ด  (8) ช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ ไขมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โปรตีนในไข่เป็นโปรตีน
ชนิดสมบูรณ์ซ่ึงสามรถให้กรดอะมิโนท่ีจ าเป็นแก่ร่างกาย โปรตีนและไขมนัในไข่แดงเป็นชนิดท่ี
ร่างกายมนุษยส์ามารถดูดซึมได้โดยง่าย  นอกจากโปรตีนและไขมนัแล้วในไข่ยงัมีพวกเกลือแร่
โดยเฉพาะธาตุเหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามิน โดยเฉพาะวิตามินเอ ดี บีหน่ึง และ บีสอง 
ดว้ย  
 6) กล่ินวานิลลา  เป็นกล่ินท่ีไดจ้ากฝักของกลว้ยไมส้กุล Vanilla ตน้ก าเนิดจากเม็กซิโก 
ช่ือวานิลลามาจากค าในภาษาสเปนว่า "ไบยนี์ยา" (vainilla) ซ่ึงแปลว่า ฝักเล็กๆ วานิลลามกัถูก
น ามาใช้แต่งกล่ินในการท าอาหารประเภทของหวานและไอศกรีม การใชว้านิลลาในการประกอบ
อาหารท าโดยกรีดฝัก        วานิลลาออกและขูดน าเอาเมล็ดในฝักไปใช้ประกอบอาหาร หรือน าทั้ง
ฝักไปตม้น ้าและชอ้นออก วานิลลาแทมี้ราคาสูงมาก จึงท าใหมี้การประดิษฐ์กล่ินวานิลลาสังเคราะห์
ท่ีราคาถูกกวา่ อยา่งไรก็ตามกล่ินท่ีไดจ้ากวานิลลาสังเคราะห์มีความเขม้ของกล่ินไม่เท่ากบัของจริง 
ประเทศผูผ้ลิตวานิลลาท่ีใหญ่ท่ีสุดคือ มาดากสัการ์ ( นิรนาม, 2558 )  
 7) ผงฟู  หรือ เบกก้ิงพาวเดอร์ (Baking Powder) คือ สารเคมีแห้งท่ีช่วยท าให้ขนมข้ึนฟู 
โดยมีส่วนประกอบ คือ โซเดียมไบคาร์บอเนต (Sodium bicarbonate) เป็นส่วนประกอบส าคญั       
+ สารท่ีมีฤทธ์ิเป็นกรด (เช่น ครีมทาร์ทาร์ (Cream of tartar) ซ่ึงเป็นผลึกผงสีขาวท่ีท ามาจากรดใน
ผลองุ่น), ไดโซเดียมไพโรฟอสเฟต (Disodium pyrophosphate) หรือสารเจือปนในอาหารท่ีให้ความ
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เป็นกรด) + แป้งขา้วโพด (Corn starch) ท่ีช่วยป้องกนัไม่ให้สารทั้งสองสัมผสักนัโดยตรง  ทั้งน้ีเป็น
เพราะโซเดียมไบคาร์บอเนตนั้นมีความเป็นด่างสูง จึงตอ้งผสมกบัสารท่ีมีฤทธ์ิเป็นกรดเพื่อช่วยคง
ความเป็นกลางไวไ้ม่ให้มนัท าปฏิกิริยากนั เม่ือใส่ผงฟูในน ้ าก็จะท าให้เกิดฟองก๊าซ (เพราะมีกรดท่ี
พร้อมท าปฏิกิริยาอยูแ่ลว้) โดยผงฟูจะมีอยูด่ว้ยกนั 2 แบบ คือ 
 1. ผงฟูท่ีให้ปฏิกิริยารวดเร็ว หรือผงฟูก าลงัหน่ึง (Single-acting) เม่ือโดนน ้ าแล้วจะ
เกิดปฏิกิริยาทนัที (ผลิตฟองก๊าซอยา่งรวดเร็วในระหว่างท่ีผลิตภณัฑ์รอการเขา้อบ) ดงันั้น การใช ้
ผงฟูชนิดน้ีจึงตอ้งผสมส่วนผสมอยา่งรวดเร็วและน าเขา้อบทนัทีท่ีผสมเสร็จ ไม่เช่นนั้นจะเกิดการ
สูญเสียฟองก๊าซท่ีจะเกิดข้ึนและผลิตภณัฑท่ี์ออกมาจะข้ึนฟูไม่ดี 
 2. ผงฟูท่ีใช้ปฏิกิริยาช้า หรือผงฟูก าลงัสอง (Double-acting) จะประกอบไปดว้ยสอง
ส่วน คือ ส่วนท่ีเกิดปฏิกิริยาชา้และเร็ว (เกิดฟองก๊าซทั้งตอนผสมกบัน ้ าหรือของแหลว และตอนท่ี
ได้รับความร้อนจากเตาอบ) โดยมากผูป้ระกอบการจะนิยมใช้ตวัน้ี เพราะไม่จ  าเป็นตอ้งรีบร้อน
เหมือนแบบผงฟูท่ีใหป้ฏิกิริยารวดเร็ว 
       ผงฟูนั้นเรามกัจะน ามาใช้ในการท าขนมเป็นส่วนใหญ่ เพราะผงฟูจะช่วยท าให้ขนมข้ึนฟูได ้  
แต่ตอ้งใชใ้นปริมาณพอควร ขนมจ าพวกวาฟเฟิล มฟัฟิน และแพนเคก้ โดยทัว่ไปแลว้ผงฟูประมาณ   
1-1 ¼  ช้อนชา สามารถท าให้ขนมข้ึนฟู โดยใช้แป้ง 1 ถว้ยตวง ของเหลว 1 ถ้วยตวง และไข่ไก่         
1 ฟอง แต่อยา่งไรก็ตามการเติมผงฟูมากจนเกินไปจะท าใหดู้ฟุ่มเฟือยและท าใหข้นมเสียรสชาติได ้ 

2.2  ข้ำวสังข์หยด 
       ขา้วสังข์หยด  เป็นพนัธ์ุขา้วพื้นเมืองท่ีปลูกดั้งเดิมในจงัหวดัพทัลุง ซ่ึงชาวนาไดป้ลูกติดต่อกนั
มายาวนาน  ตั้งแต่สมยับรรพบุรุษจนถึงปัจจุบนั มกัใชเ้ป็นของฝากแก่ญาติผูใ้หญ่ หรือแขกบา้นแขก
เมือง และแขกเหร่ือท่ีมาพักเยี่ยมเยือน  สายพันธ์ุข้าวสังข์หยดท่ีชาวนาทั่วไปปลูกอยู่เดิมมี
หลากหลายลกัษณะ มาจากหลายสายพนัธ์ุ จึงท าให้ขา้วมีความแตกต่างกนัไม่สม ่าเสมอ  ต่อมานกั
ปรับปรุงพนัธ์ุขา้วศูนยว์ิจยัขา้วพทัลุง  ไดน้ าพนัธ์ุมาพฒันาปรับปรุงพนัธ์ุไดส้ายพนัธ์ุท่ีดี  เป็นสาย
พนัธ์ุบริสุทธ์ิตั้งแต่ปีพ.ศ. 2530 และปลูกรักษาพนัธ์ุไวใ้นศูนยว์จิยัขา้วพทัลุง  จนกระทัง่ปี พ.ศ. 2544 
ได้น าเมล็ดพนัธ์ุดีท่ีคดัเลือกแล้วไปปลูกทดสอบในพื้นท่ีแปลงนาโครงการฟาร์มตัวอย่างตาม
พระราชด าริ  จงัหวดัพทัลุง   ต่อมาไดมี้การส่งเสริมการปลูก โดยเผยแพร่ให้เกษตรกรปลูกขา้วท่ี
พฒันาปรับปรุงพนัธ์ุ และไดรั้บรองพนัธ์ุข้ึนทะเบียนช่ือวา่  “สังขห์ยดพทัลุง” (ศูนยว์ิจยัขา้วพทัลุง, 
มปป.) 
 ลกัษณะเด่นเป็นพนัธ์ุขา้วท่ีมีลกัษณะเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดง รูปร่างเมล็ดเรียว ความยาวเมล็ดขา้ว
กล้อง 6.70 มิลลิเมตร เม่ือขดัสีแล้วมีเมล็ดขาว ส่วนใหญ่มีลกัษณะขาวขุ่น ลกัษณะขา้วหุงสุกมี
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ลกัษณะสุกนุ่ม มีความคงตวัของแป้งสุกอ่อน (วารสารธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้มของประเทศไทย, 
2552)  ขา้วกลอ้ง 100 กรัม  มีคุณค่าทางโภชนาการดงัตารางท่ี 2 

ขา้วสังขห์ยดมีคุณค่าทางอาหารสูงกวา่ขา้วพนัธ์ุอ่ืน ๆ คือ  มีกากใยอาหารสูงกวา่ขา้วพนัธ์ุอ่ืน ๆ  
จึงมีประโยชน์ในการชะลอความแก่  นอกจากน้ีมีโปรตีน ธาตุเหล็ก และฟอสฟอรัสสูงกวา่ขา้วพนัธ์ุ
อ่ืน ๆ ซ่ึงมีประโยชน์ในการบ ารุงโลหิต  บ ารุงร่างกายให้แข็งแรง และป้องกนัโรคความจ าเส่ือม 
และยงัมีสารแอนต้ีออกซิแดนซ์พวก ออริซานอล และมี Gamma Amino Butyric Acid (GABA) 
ช่วยลดอตัราเส่ียงของการเป็นมะเร็ง (ศูนยว์ิจยัขา้วพทัลุง, มปป.) ออริซานอล คือ สารประกอบ   
เอสเทอร์ของกรดเฟอริวลิก มีในน ้ ามนัร าขา้วประมาณร้อยละ 1.5   มีประโยชน์ในการลดระดบั
คอเลสเทอรอล  รวมทั้งทอโคไทรอีนอลและทอโคเฟอรอล ซ่ึงมีคุณสมบติัเป็นสารยบัย ั้งการเกิด
ออกซิไดส์ มีผลต่อการลดระดบัคอเลสเทอรอลในเลือด  ก่อนน าร าขา้วมาใช้เป็นส่วนประกอบ
อาหาร ตอ้งผา่นกระบวนการยบัย ั้งปฏิกิริยาเอนไซมลิ์เพสหรือสกดัไขมนัออกจาก    

 ตำรำงที ่2  คุณค่าทางโภชนาการของขา้วสังขห์ยด 

สารอาหาร  ปริมาณ(ต่อ 100 กรัม) 
โปรตีน 8.30 กรัม 
ไขมนั 1.4 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 80 กรัม 
น ้า 9.4 กรัม 
เส้นใยอาหาร 0.9 กรัม 
เถา้ 0.9 กรัม 
ธาตุเหล็ก 0.52 กรัม 
วติามิน B1 0.18 กรัม 
วติามิน B2 0.06 กรัม 
วติามิน B (ไนอาซิน) 3.97 มิลลิกรัม 
พลงังาน 366 กิโลแคลอรี 
ทีม่ำ : กองโภชนาการ กรมอนามยั (2547)  
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2.3   งำนวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
  ณนนท์ แดงสังวาลและคณะ ( 2555 )  ไดศึ้กษาการใชแ้ป้งกลว้ยน ้ าวา้ทดแทนแป้งสาลีใน 
บราวนี  5 ระดบั คือ ร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 ของน ้ าหนักแป้งสาลีท่ีใช้ในสูตร พบว่าการ
ทดแทนด้วยแป้งกล้วยน ้ าวา้ท่ีปริมาณร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัด้าน
ความชอบโดยรวมสูงสุด (p<0.05) และมีคะแนนความชอบดา้นสี กล่ินรส รส ความนุ่ม และความ
ชุ่มฉ ่าไม่แตกต่างจากสูตรท่ีใช้แป้งสาลีล้วน (p>0.05) แต่เม่ือวดัค่าสีและค่าเน้ือสัมผสัด้วยเคร่ือง   
วดัสีและเคร่ืองวดัเน้ือสัมผสัไดค้่าท่ีแตกต่างจากสูตรท่ี ใชแ้ป้งสาลีลว้น โดยค่า a* ของบราวนีท่ีใช้
แป้งกลว้ยน ้ าวา้ทดแทนท่ีระดบัร้อยละ 25, 50, 75 และ 100 ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั       
(p>0.05) แต่แตกต่างกับการใช้แป้งสาลีล้วนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ค่าความแข็ง          
ค่าความสามารถในการเกาะรวมตวักนั ค่าความหนึบ ค่าการยืดหยุ่น และค่าความทนทานในการ   
บดเค้ียวมีค่าแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ(p<0.05) จากนั้นน าบราวนีท่ีทดแทน  แป้งสาลี
ดว้ยแป้งกล้วยน ้ าวา้ร้อยละ 50 ไปทดสอบกบัผูบ้ริโภคจ านวน 100 คนพบว่าผูบ้ริโภคส่วนใหญ่  
(ร้อยละ97.0) ยอมรับโดยมีคะแนนความชอบดา้น สี กล่ิน รส ความนุ่ม ความชุ่มฉ ่าและความชอบ
โดยรวมอยูใ่นระดบัชอบ และผูบ้ริโภคร้อยละ 86.0  คาดวา่จะซ้ือบราวนีท่ีทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้ง
กลว้ยน ้าวา้ร้อยละ 50  
  ภศัรา ก๋งอุบล และสุชานุช ดีจริง ( 2556 ) ไดศึ้กษาปริมาณแป้งท่ีไดจ้ากเมล็ดขนุนดิบเพื่อ
ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งเมล็ดขนุนให้เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค  โดยการทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธี 9-Point Hedonic Scale โดยใชผู้ท้ดสอบจ านวน 30 คน ซ่ึงเป็น
นิสิตภาควชิา คหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ  ผลการศึกษา พบวา่การใชแ้ป้งเมล็ด
ขนุนทดแทนแป้งสาลีบางส่วน ร้อยละ 0, 25, 35 และ 45  ผลิตภณัฑ์บราวนีสูตรการใชแ้ป้งเมล็ด
ขนุนทดแทนแป้งสาลีบางส่วนร้อยละ 35 ไดรั้บคะแนนการยอมรับจากผูบ้ริโภคมากท่ีสุดท่ีระดบั
นยัส าคญั (p <0.05) ซ่ึงไดค้ะแนนดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบ
โดยรวม เท่ากบั 7.13, 6.87, 6.23, 7.20, 7.47, 7.36 คะแนน ตามล าดบั โดยไดค้ะแนนดา้นรสชาติ 
เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมมากท่ีสุด ซ่ึงอยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง 
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บทที ่ 3 
วธิีด ำเนินกำร 

 
3.1   วสัดุดิบและอุปกรณ์ 
       3.1.1  วตัถุดิบ 
    1)  ขา้วสังขห์ยด(จงัหวดัพทัลุง) 
 2)  แป้งสาลี ตราพดัโพก 
 3)  ไข่ไก่ 
 4)  น ้าตาลทรายขาว ตรามิตรผล 
 5)  เนยสด ตราออคิด 
 6)  ผงโกโกต้ราเดลฟ่ี 
 7)  ผงฟู ตราเบสทฟ์ู้ ดส์ 
 8)  วานิลลาตราวนิเนอร์ 
       3.1.2  อุปกรณ์ 
  1)  เคร่ืองบดของแหง้ 
  2)  ท่ีร่อนแป้ง 
  3)  เคร่ืองชัง่ไฟฟ้า       
  4)  อ่างผสม 
  5)  ถาดอลูมิเนียมส าหรับอบ  
  6)  ตะกร้อมือ 
                   7) พายยาง 
                   8) เคร่ืองท าบราวนีรุ่น ยีห่อ้ Casiko รุ่น CK-5007 – Red   

3.2 วธีิด ำเนินกำรทดลอง 
ในการพฒันาบราวนีขา้วสังขไ์ดท้  าการทดลองเป็นขั้นตอนดงัน้ี 
ขั้นตอนท่ี 1 การพฒันาสูตรบราวนีขา้วสังขห์ยด 
3.2.1  การคัดเลือกสูตรมาตรฐานบราวนี เลือกสูตรพื้นฐานของบราวนีจ านวน 3 สูตร             

ท าบราวนีโดยวิธีการดงัน้ี  ร่อนแป้ง ผงโกโก ้ผงฟู และเกลือเขา้ดว้ยกนั พกัไว ้น าเนยและน ้ าตาล
ทรายใส่อ่างผสมน าไปตุ๋นคนจนละลายเขา้กนั พกัไว ้ เทลงในส่วนผสมแป้งท่ีเตรียมไว ้  ผสมไข่กบั      
วานิลลาในอ่างผสมตีใหเ้ขา้กนัพอเป็นฟองเทลงไปผสมให้เขา้กนั เทลงในถาดท่ีเตรียมไว ้น าไปอบ
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ท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 20-25 นาที  จากนั้นน าไป ทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยใช้
แผนการทดลองแบบ RCBD   ทดสอบการยอมรับ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบรวม 
โดยวธีิ      9-points Hedonic scale โดยใชผู้ท้ดสอบทัว่ไปไม่นอ้ยกวา่ 30 คน วเิคราะห์ความแตกต่าง
ของค่าเฉล่ีย (Analysis of Varience) เปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยใช ้Duncan’s new multiple range test 
ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95    

ตำรำงที ่3   ส่วนผสมของบราวนีสูตรพื้นฐาน 

ส่วนผสม 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

น ้าหนกั (ก.) ร้อยละ น ้าหนกั (ก.) ร้อยละ น ้าหนกั(ก.) ร้อยละ 
แป้งสาลี 64 8.37 150 20.55 114 16.94 
น ้าตาลทราย 232 30.53 150 20.55 277 41.16 
เนยสด 225 29.61 200 27.40 170 25.26 
ผงโกโก ้ 30 3.95 20 2.80 50 7.43 
ผงฟู 2 0.26 5 0.64 2 0.30 
ไข่ไก่ 195 25 200 27.40 100 14.86 
วานิลลา - - - - 5 0.74 
เกลือ 2 0.26 2 0.27 - - 
กาแฟ 10 1.31 3 0.41 - - 

ท่ีมา :   สูตรท่ี 1 ( นิดดา พงษว์วิฒัน์, 2552 ) 
           สูตรท่ี 2 ( ระริน อุทกะพนัธ์ ปัญจรุ่งโรจน์, 2554 ) 
           สูตรท่ี 3 ( นิรนาม, 2552 ) 

3.2.2   หาปริมาณขา้วสังขห์ยดท่ีเหมาะสมในบราวนีท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ 
น าสูตรพื้นฐานของบราวนีท่ีได้รับการคดัเลือกเป็นสูตรมาตรฐานส าหรับท าบราวนี   

ขา้วสังขห์ยด  โดยใช้ แป้งขา้วสังข์หยดทดแทนแป้งขา้วสาลีร้อยละ 0,  20,  40, 60 และ 80 วาง
แผนการทดสอบทางประสาทสัมผสัแบบ RCBD  ทดสอบความชอบดา้นรูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ 
เน้ือสัมผสั และความชอบรวม โดยวธีิ 9-points Hedonic scale โดยใชผู้ท้ดสอบทัว่ไปไม่นอ้ยกวา่ 30 
คน วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ีย(Analysis of Varience) เปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยใช ้
Duncan’s new multiple range test ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95   น าตวัอยา่งท่ีไดรั้บการยอมรับ
มากท่ีสุด  ทดสอบความพอดี (Just About Right) เพื่อปรับปรุงผลิตภณัฑต่์อไป 
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ขั้นตอนท่ี 2 การตรวจประเมินคุณภาพ 
  1) เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภณัฑ์บราวนีสูตรมาตรฐานกบัสูตรท่ีใช้

แป้งขา้วสังขห์ยด โดยทดสอบค่า T 
  2) เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑบ์ราวนีสูตรมาตรฐานกบัสูตรท่ีใชแ้ป้งขา้ว

สังขห์ยด  โดยใชโ้ปรแกรม Nutrisurvey 2007 
ขั้นตอนท่ี 3  การค านวณตน้ทุนการผลิตต่อหน่วย   
ขั้นตอนท่ี 4   การถ่ายทอดเทคโนโลยใีหก้บักลุ่มแม่บา้น หมู่ 3 บา้นคูหาใน  ต.คูหาใต ้อ.รัตภูมิ 

จ.สงขลา 
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บทที ่ 4 
ผลกำรทดลองและวจิำรณ์ 

 
4.1  การพฒันาสูตรบราวนีขา้วสังขห์ยด 
       4.1.1   การคดัเลือกสูตรมาตรฐานของบราวนี 
 น าบราวนี สูตรพื้ นฐานจ านวน 3  สูตร ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส                      
โดยวิธี  9 - point hedonic scale ดา้น สี   กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบรวม ใชผู้ท้ดสอบ
ชิมจ านวน 40 คน ผลการทดสอบแสดงดงัตารางท่ี 4 
ตำรำงที ่4  ผลการทดสอบการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของบราวนีสูตรพื้นฐาน 

สูตร 
คุณลกัษณะของบราวนี 

สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 

1 7.25±0.63b 6.58±0.63a 6.98±0.83a 6.80±0.91a 6.90±0.95a 

2 7.50±0.59b 6.42±0.67a 7.23±0.76a 7.20±0.85ab 7.20±0.96a 

3 6.78±0.89a 7.42±0.67b 7.43±1.05a 7.55±0.90b 7.65±0.83 b 
หมายเหตุ  ค่าเฉล่ียของขอ้มูลท่ีอยูใ่นคอลมัน์เดียวกนัท่ีมีตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีแตกต่างกนัแสดงวา่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั

ทางสถิติ (P<.05 )                                                                                                                                                                                

         จากตารางท่ี 4   ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัพบว่า สูตรท่ี 1 2 และ 3 ไดรั้บ
คะแนนความชอบดา้นสี  กล่ิน เน้ือสัมผสั และความชอบรวมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั(P<0.05 )  
แต่คะแนนดา้นรสชาติมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญั ( p>0.05 )  สูตรท่ี 3 มีคะแนนในดา้นกล่ิน 
เน้ือสัมผสั และความชอบรวมมากท่ีสุด จึงได้เลือกเป็นสูตรท่ีใช่ในการเสริมข้าวสังข์หยดใน
ขั้นตอนต่อไป           
       4.1.2  การหาปริมาณขา้วสังขห์ยดท่ีเหมาะสมในบราวนีท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ 
  จากการน าบราวนีสูตรพื้นฐานจ านวน 3 สูตร ไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั               
เพื่อคัดเลือกมาใช้เป็นสูตรมาตรฐานพบว่า  สูตรท่ี 3 ได้รับการยอมรับด้านความชอบรวมสูงสุด                         
เม่ือน าบราวนีสูตรท่ี 3 มาทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วสังขห์ยด 5 ระดบั คือ ร้อยละ 0, 2, 4, 6 และ 8 
พบวา่ ไม่มีความแตกต่างกนั  จึงไดท้ดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วสังขห์ยดร้อยละ 0,  20,  40, 60 
และ 80   แลว้น าไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัเพื่อคดัเลือกสูตรท่ีไดรั้บการยอมรับมาก
ท่ีสุด ผลการทดสอบแสดงดงัตารางท่ี 5 
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ตำรำงที ่5   ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของบราวนีสูตรแป้งขา้วสังขห์ยด 

หมายเหต*ุ ค่าเฉล่ียของขอ้มูลท่ีอยูใ่นคอลมันเ์ดียวกนัท่ีมีตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีแตกต่างกนัแสดงวา่มีความ 
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P< 0.05) 

จากตารางท่ี 5  พบวา่ทุกสูตรไม่มีความแตกต่างกนัในดา้นกล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสัอยา่งมี
นยัส าคญั ( p>0.05 )  แต่มีความแตกต่างในดา้นสีและความชอบรวมอยา่งมีนยัส าคญั  ( P< 0.05 ) สูตรท่ี
ทดแทนดว้ยแป้งขา้วสังขห์ยดร้อยละ 40   60 และ 80 ไดรั้บการยอมรับมากกวา่สูตรท่ีทดแทนดว้ยแป้ง
ขา้วสังข์หยดร้อยละ 0 และ 20 ในดา้นสีและความชอบรวม  โดยมีคะแนนความชอบระดบัปานกลาง  
ดงันั้นจึงสรุปไดว้า่  การใช้แป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งสาลีสามารถใชไ้ดใ้นปริมาณมากโดยไม่มีผล
แตกต่างกบัการยอมรับ 
4.2   การตรวจประเมินคุณภาพ 

4.2.1  เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของบราวนีสูตรมาตรฐานกบัสูตรท่ีใช้แป้ง  
ขา้วสังขห์ยด โดยทดสอบค่า T  แสดงดงตารางท่ี 6 
ตำรำงที ่6   คุณภาพทางกายภาพของบราวนีสูตรมาตรฐานและสูตรแป้งขา้วสังขห์ยดร้อยละ80 

คุณภาพทางกายภาพ สูตรมาตรฐาน สูตรทดแทน 
ขา้วสังขห์ยด 

ความแตกต่าง
(p) 

  ค่าสี              L 13.18±0.39 16.16±0.29 0.000* 
                       a 5.28±0.52 5.95±0.41 0.195 
                       b 3.56±0.24 4.83±0.61 0.032* 
ความแน่นเน้ือ(กก.)Firmness 3.80±15.21 10.90±1.62 0.008* 

ความเดง้(%)Springiness 23.50±1.39 20.86±0.75 0.015* 
* p < 0.05 แสดงวา่  แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

ร้อยละ 
คุณลกัษณะของบราวนี 

สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 

0 6.83±1.11a 6.98±1.12aa 6.75±1.23a 6.70±1.40a 6.93±1.15ab 

20 6.90±1.06a 7.03±0.92a 6.85±1.05a 6.88±1.09a 6.73±1.11a 

40 7.12±1.81ab 7.03±1.14a 7.20±1.44a 7.03±1.27a 7.38±1.37b 

60 7.23±1.97ab 7.23±0.86a 7.13±1.11a 7.27±1.22a 7.25±1.15ab 

80 7.43±1.06b 7.30±1.11a 7.30±1.20a 7.00±1.09a 7.33±1.05ab 
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       จากตารางพบว่า บราวนีสูตรมาตรฐานและบราวนีสูตรทดแทนด้วยขา้วสังข์หยดมีค่าความ
สว่าง(L) ค่าสีเหลือง (b) แตกต่างกนั แต่ค่าสีแดง (a)ไม่แตกต่างกนั  แต่สีไม่แตกต่างกนัมากนกั  
เน่ืองจากส่วนท่ีเป็นแป้งมีปริมาณเพียงร้อยละ16.94 ของส่วนผสมทั้งหมด ท าให้มีสีแตกต่างกนัไม่
มาก 
        ความแน่นเน้ือของบราวนีทดแทนด้วยข้าวสังข์หยดมีความแน่นเน้ือมากกว่าบราวนีสูตร
มาตรฐานอยา่งมีนยัส าคญั    ความเดง้ก็เช่นเดียวกนัเม่ือทดแทนดว้ยขา้วสังขห์ยดจะมีความเดง้ลดลง
อยา่งมีนยัส าคญั  เน่ืองจากคุณสมบติัของแป้งขา้วเจา้ท่ีแตกต่างกบัแป้งขา้วสาลี  

4.4  การวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของบราวนีทดแทนแป้งขา้วสังขห์ยดร้อยละ 80  
        เม่ือน าบราวนนีทดแทนแป้งขา้วสังขห์ยดร้อยละ 80 วเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ไดผ้ลการ
วเิคราะห์แสดงดงัตารางท่ี 7 

ตำรำงที ่7   ผลการวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ(ทางเคมี) บราวนีแป้งขา้วสังขห์ยด 

พลงังำนและสำรอำหำร ต่อ 100 
กรัม 

ต่อหน่ึงหน่วย
บริโภค(30 กรัม) 

%RDI วธีิทดสอบอ้ำงองิ 

พลงังานทั้งหมด 
(กิโลแคลอรี) 

427.02 130.00 - Compendium of methods 
for food analysis (2003) 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 70.55 21.00 7 Compendium of methods 
for food analysis (2003) 

โปรตีน(กรัม) %Nx6.25 6.19 2.00 - AOAC(2012) 981.10 
ไขมนัทั้งหมด(กรัม) 13.34 4.00 6 AOAC(2012) 948.15 
โคเลสเตอรอล
(มิลลิกรัม) 

65.14 20.00 7 In house method based on 
AOAC(2012)976.26 

น ้าตาล(กรัม) 40.97 12.00 - Compendium of methods 
for food analysis (2003) 

โซเดียม(มิลลิกรัม) 81.38 25.00 1 In house method based on 
AOAC(2012)984.27 

ความช้ืน (กรัม) 7.71 - - AOAC(2012) 925.45(A) 
เถา้ (กรัม) 2.21 - - AOAC(2012) 938.08 
หมำยเหตุ  ใบรายงานผลการทดสอบ เลขท่ีรายงาน: TRSK60/11701 



18 
 

4.2.2  เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์บราวนีสูตรมาตรฐานกบัสูตรท่ีใชแ้ป้ง
ขา้วสังขห์ยด  โดยใชโ้ปรแกรม Nutrisurvey 2007 

ตำรำงที ่8   คุณค่าทางโภชนาการของบราวนีก่อนและหลงัทดแทนแป้งขา้วสังขห์ยด  

พลงังำนและสำรอำหำร

(หน่วย) 
บรำวนีสูตรมำตรฐำน 

บรำวนีทดแทน 
แป้งข้ำวสังข์หยด ควำมแตกต่ำง 

พลงังาน(Kcal) 423.1 425.2 +2.1 
โปรตีน(g) 5.1 4.7 -0.4 
ไขมนั(g) 15.9 15.9 0 
คาร์โบไฮเดรต(g) 52 52 0 

ไฟเบอร์(g) 2.3 2.4 +0.1 

วติามินA(µg) 219.4 219.4 0 

วติามินB1(mg) 0.1 0.1 0 

วติามินB2(mg) 0.1 0.1 0 

แคลเซียม(mg) 34.7 32.1 -2.6 

ฟอสฟอรัส(mg) 116.2 104.8 -11.4 

ธาตุเหล็ก(mg) 1.3 1.2 -0.1 

        จากตารางพบวา่ คุณค่าทางโภชนาการของสารอาหารเปล่ียนแปลงไม่มากเม่ือทดแทนแป้งขา้ว
สังขห์ยดในบราวนีกบัสูตรมาตรฐาน เน่ืองจากแป้งเป็นส่วนประกอบเพียงร้อยละ 16.94  อยา่งไรก็
ตามการใชข้า้วสังขห์ยดทดแทนแป้งสาลี เป็นการเพิ่มสารท่ีมีความส าคญัไดแ้ก่ ออริซานอลซ่ึงช่วย
ลดระดบัโคเลสเทอรอลได ้(ศูนยว์จิยัขา้วพทัลุง, มปป.) 
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4.3 การค านวณตน้ทุนการผลิตต่อหน่วย 

       การค านวณค่าใชจ่้ายของบราวนีขา้วสังขห์ยดสามารถท าได ้แสดงดงัตางท่ี 9 

ตำรำงที ่9  การค านวณตน้ทุนบราวนีเฉพาะส่วนท่ีเป็นวตัถุดิบ 

ท่ี รายการ จ านวนท่ีใช ้(กรัม) ราคาต่อหน่วย จ านวนเงิน(บาท) 
1 แป้งสาลีตราพดัโบก 15.88 1,000 กรัม 44 บาท 0.7 
2 แป้งขา้วสังขห์ยด 63.5 1,000 กรัม 60 บาท 3.81 
3 น ้าตาลทราย 192.9 1,000 กรัม 28 บาท 5.4 
4 เนยสด 118.35 1,000 กรัม167 บาท 19.77 
5 ไข่ไก่เบอร์ 5 69.65 40 กรัม 3 บาท 5.23 
6 ผงฟู 1.4 400 กรัม 73 บาท 0.26 
7 ผงโกโก ้ 34.8 1,000 กรัม 290 บาท 10.09 
8 กล่ินวานิลลา 3.5 454 กรัม 128 บาท 0.99 
   ต้นทุนรวม 46.25 
   ไดจ้  านวนบราวนี 6 ช้ิน 
   ราคา/ช้ิน (65 กรัม) 7.71 

        ตน้ทุนวตัถุดิบของบราวนีทดแทนแป้งขา้วสังข์หยดของส่วนผสม 500 กรัม ไดจ้  านวน 6 ช้ิน 
น ้าหนกัช้ินละ 65 กรัม โดยมีตน้ทุนวตัถุดิบ 7.71 บาทต่อช้ิน 
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4.4  การถ่ายทอดเทคโนโลยใีหก้บักลุ่มแม่บา้น หมู่ 9 บา้นคูหาใน ต.คูหาใต ้อ.รัตภูมิ จ.สงขลา วนัท่ี 
1 กรกฎาคม 2560 ผูเ้ขา้ร่วมอบรมจ านวน 15 คน 

  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพที ่1  การถ่ายทอดเทคโนโลยบีราวนีขา้วสังขห์ยด
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บทที ่ 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผลกำรวจัิย 
 การคดัเลือกสูตรพื้นฐานของบราวนี สูตรท่ี 3 มีคะแนนเฉล่ียความชอบสูงสุดในทุกดา้น 
ไดแ้ก่ กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ 7.42, 7.43, 7.55 และ 7.65 ตามล าดบั 
  การหาปริมาณแป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งสาลีในบราวนีท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ  โดยใชแ้ป้งขา้ว
สังขห์ยดทดแทนร้อยละ 0, 20, 40, 60 และ 80 ตามล าดบั  พบวา่ แป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนร้อยละ 40, 60 
และ 80 ไดรั้บการยอมรับไม่แตกต่างกนัและยอมรับมากว่าทดแทนร้อยละ 0 และ 20 อย่างมีนยัส าคญั
(p<0.05)  โดยทดแทนร้อยละ 80  ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นสี กล่ินรสชาติ และ
ความชอบรวม ในระดบัคะแนน 7.43 7.30 7.30 และ 7.33 ตามล าดบั  

เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของบราวนีขา้วสังขห์ยดร้อยละ 80 กบัร้อยละ 0  พบวา่ ค่า
สีของบราวนีขา้วสังขห์ยดร้อยละ 80 มีสีอ่อนกวา่ร้อยละ 0  ส่วนความแน่นเน้ือและความเดง้ พบวา่ 
บราวนีขา้วสังข์หยดร้อยละ 80  มีความแน่นเน้ือมากกว่า  แต่ความเดง้น้อยกว่าร้อยละ 0  อย่างมี
นยัส าคญั(p<0.05) 

 การใช้แป้งข้าวสังข์หยดทดแทนร้อยละ 80  มีผลเปล่ียนแปลงคุณค่าทางโภชนาการ
เล็กนอ้ย  และมีตน้ทุนวตัถุดิบช้ินละ(65 กรัม) 7.71 บาท 

ขอ้สรุปจากการวจิยั จะเห็นไดว้า่  บราวนีท่ีไดจ้ากการน าแป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งขา้ว
สาลีบางส่วนนั้นสามารถท าได้  แมว้่าบราวนีขา้วสังข์หยดจะมีคุณลกัษณะทางกายภาพบางอย่าง
เปล่ียนแปลงไปบา้ง เช่น การเปล่ียนแปลงของสีท่ีอ่อนกวา่  ความแน่นเน้ือท่ีเพิ่มข้ึน  และความเดง้ท่ี
ลดลง แต่ก็เปล่ียนแปลงเพียงเล็กน้อย  การยอมรบบราวนีท่ีได้อยู่ในระดบัชอบปานกลาง ซ่ึงไม่
แตกต่างกบัสูตรมาตรฐาน  ในท านองเดียวกบัท่ีผลิตภณัฑ์บราวนีทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วย
น ้ าวา้ท่ีปริมาณร้อยละ 50  และทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งเมล็ดขนุนร้อยละ 35 ก็ไดรั้บการยอมรับ
จากผูบ้ริโภค  ดังนั้ นการน าแป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีในบราวนี จึงมีประโยชน์ในทาง
เศรษฐกิจ กล่าวคือไดใ้ชผ้ลผลิตทางการเกษตรในทอ้งถ่ินมาเพิ่มมูลค่าใหสู้งข้ึน 

5.2  ข้อเสนอแนะ 
 1. การใช้ขา้วสังข์หยดในการท าแป้งโดยวิธีการโม่แห้ง ขนาดเม็ดแป้งท่ีไดย้งัไม่ละเอียด
เท่ากบัการโม่เปียก เน่ืองจากขอ้จ ากดัของเคร่ืองโม่ท่ีมีอยู่ จึงมีผลท าให้เน้ือสัมผสัของบราวนีขา้ว
สังขห์ยดท่ีไดมี้ความสากกวา่บราวนีปกติท่ีใชแ้ป้งสาสี 
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 2. เตาอบบราวนีมีความส าคญัต่อคุณลักษณะของบราวนี การตั้งค่าความร้อนท่ีใช้และ
อุณหภูมิท่ีอบมีผลต่อคุณลกัษณะบราวนีเช่นเดียวกนั  
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