
วารสารวิจัยรำ�ไพพรรณี ปีที่ 11  ฉบับที่ 3  เดือนกันยายน - ธันวาคม 2560   13

การเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของข้าวเกรียบหอยนางรมด้วยเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน

กลุ่มหอยนางรมครบวงจรคุ้งกระเบน ศูนย์ศึกษาการพัฒนาอ่าวคุ้งกระเบน

อันเนื่องมาจากพระราชด�ำริ     

Nutrition Value Added of  Oyster Crisp with Durian Shell Dietary Fiber : 

Oyster Cycle Kung Krabaen Group, Kung Krabaen Bay Royal Department Study Center

กุลพร พุทธมี 
1
, ศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล 

2

1
 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฎร�ำไพพรรณี

2
 สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหการ คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฎร�ำไพพรรณี 

บทคัดย่อ
	 งานวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน  

โดยใช้เส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งมันส�ำปะหลังในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 4, 8 และ  

12 โดยน�้ำหนัก พบว่า ข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งมันส�ำปะหลังร้อยละ 8 เป็นปริมาณ 

ที่เหมาะสมที่สุดในการผลิต เนื่องจากผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านสี กล่ิน และความกรอบซ่ึงเป็นคุณลักษะที่ส�ำคัญของข้าวเกรียบ 

ไม่แตกต่างจากกับข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรควบคุม ส่วนคะแนนความชอบด้านรสชาติ และการยอมรับโดยรวมมีคะแนนความชอบ 

รองลงมาจากข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรควบคุม โดยคะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับโดยรวม มีค่า 

เท่ากับ 6.66, 6.25, 6.60, 7.21 และ 6.94 ตามล�ำดับ การเสริมปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนในปริมาณเพิ่มขึ้นมีผลท�ำให ้

ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนมีอัตราการพองตัวและค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่าสีแดง (a*) เพิ่มขึ้น 

มีปริมาณเส้นใยอาหารร้อยละ 1.24 ปริมาณความชื้นเท่ากับร้อยละ 3.68 ค่า aw เท่ากับ 0.27 โดยตรวจพบจ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด เท่ากับ 

1.00x10
2
  CFU/g เชื้อ Escherichia coli น้อยกว่า 3.0 MPN/g เชื้อ Staphylococcus aureus น้อยกว่า 10 CFU/g และตรวจไม่พบ

เชื้อรา ซึ่งเป็นไปตามข้อก�ำหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่องข้าวเกรียบ (มผช.107/2554)
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Abstract
	 The objective of this research was to develop an appropriate formula of the oyster crisp with durian shell 

dietary fiber by substituting durian shell for tapioca flour in four different levels, that was, 0 (a controlled formula), 

4, 8, and 12 %by weight. The results found that the oyster crisp substituting durian shell dietary fiber in place of 

tapioca flour of 8 % was the most appropriate quantity. This was because the consumers did not grade their liking 

in term of color, smell, and crisp which were the important properties of crackers differently from their preference 

toward the controlled formula oyster crisp. In part of flavor preference and overall acceptance, the scores were in-

ferior to those of the controlled formula oyster crisp. The preference scores of color, smell, flavor, crisp, and overall 

acceptance were 6.66, 6.25, 6.60, 7.21, and 6.94 respectively. The increase of quantity of supplemented durian shell 

dietary fiber subsided the expansion ratio and lightness (L*) of the oyster crisp with durian shell dietary fiber, whereas 

the red value (a*) was increased. It had 1.24% of fiber and 3.68% of moisture. Water activity (aw) was 0.27. The total 

detected microorganism was 1.00x10
2
 CFU/g, Escherichia coli was less than 3.0 MPN/g, Staphylococcus aureus was 

less than 10 CFU/g, but no mold was detected which was in accordance with the regulation of Thai Community 

Products Standard of crisp (TCPS 107/2554).

Keywords :	 Oyster Crisp,  Durian Shell,  Dietary Fiber
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บทน�ำ 
	 ทุเรียน (Durian zibethinus Murr.) เป็นผลไม้เขตร้อน 
ที่มีการผลิตในประเทศไทยมากเป็นอันดับ 2 รองจากสับปะรด  
โดยในปี พ.ศ.2552 และ 2553 พบว่ามีปริมาณผลผลิต 661,700  
และ 568,100 ตัน ตามล�ำดับ ผลผลิตทุเรียนส่วนใหญ่ใช้บริโภค
ภายในประเทศทั้งในรูปแบบของการบริโภคสด และการแปรรูป 
ประมาณร้อยละ 60 ส่วนอีกร้อยละ 40 เป็นการส่งออกทั้งในรูป 
ผลสด และแช่แข็ง (ส�ำนักงานส่งเสริมการค้าสินค้าเกษตร, 2554)  
ในการแปรรูปทุเรียน เช่น ทุเรียนทอดกรอบ ทุเรียนกวน ทอฟฟี ่
ทุเรียน เป็นต้น ท�ำให้มีเปลือกทุเรียนเหลือท้ิงในปริมาณมากก่อ 
ให้เกิดปัญหาหลายด้าน เช่น ปัญหามลภาวะด้านกลิ่น เป็นภาระที่ 
โรงงานแปรรูป และหน่วยงานของรัฐต้องแบกรับในการด�ำเนินการ 
ก�ำจดั เพือ่ไม่ให้เกดิปัญหาต่อสิง่แวดล้อมจึงได้มกีารน�ำเปลอืกทเุรยีน 
มาพฒันาเป็นผลติภณัฑ์เพือ่เพิม่มลูค่าหลายชนดิ เช่น ภาชนะบรรจุ  
เยื่อกระดาษ เชื้อเพลิง สารสกัดฆ่าเชื้อผสมในน�้ำยาบ้วนปาก และ 
ยาสีฟัน เป็นต้น 
	 โศรดา และคณะ (2553) ได้ท�ำการตรวจสอบองค์ประกอบ 
ทางเคมีเบื้องต้นของเปลือกทุเรียนหมอนทอง พบว่า ประกอบด้วย 
เส้นใยอาหารในปริมาณถึงร้อยละ 79 โดยคิดเป็นเส้นใยอาหาร 
ประเภทละลายน�้ำร้อยละ 13 และเส้นใยอาหารประเภทไม่ละลาย 
น�ำ้ร้อยละ 66 และได้มกีารตรวจสอบความเป็นพษิของเส้นใยอาหาร 
จากเปลือกทุเรียนด้วยวิธี Acute Oral Toxicological Test  
ในสัตว์ทดลองพบว่า เส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนมีระดับ  
Acute Oral Minimum Fatal Dose สูงกว่า 2,000 มิลลิกรัมต่อ 
น�้ำหนักหนู ซึ่งบ่งชี้ว่ามีความปลอดภัยในการน�ำมาใช้ในผลิตภัณฑ ์
อาหาร เปลอืกทเุรยีนหมอนทองจงึมคีณุสมบตัทิีเ่หมาะสมในการน�ำ 
ไปใช้เป็นแหล่งเส้นใยอาหารให้กบัผลติภณัฑ์อาหาร เพือ่เพ่ิมปรมิาณ 
เส้นใยอาหารในผลิตภัณฑ์อาหารให้สูงขึ้น 
	 จากการท่ีผูว้จิยัได้ร่วมปรึกษาถึงปัญหาของกลุม่หอยนางรม 
ครบวงจรอ่าวคุ้งกระเบน อ�ำเภอท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี พบว่า  
กลุม่หอยนางรมครบวงจรอ่าวคุง้กระเบนมคีวามต้องการทีจ่ะพฒันา 
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น เพื่อเป็น 
การสร้างความโดดเด่นให้กบัผลติภณัฑ์และเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ 
ของผู้บริโภค ซึ่งโดยปกติแล้วอาหารประเภทข้าวเกรียบนั้นจัดว่า 
เป็นอาหารทีม่เีส้นใยอาหารน้อย การบรโิภคอาหารทีม่เีส้นใยอาหาร 
น้อยเป็นประจ�ำ  พบว่า มีความสัมพันธ์กับการเกิดโรคท้องผูก 
โรคมะเร็ง โดยเฉพาะมะเร็งล�ำไส้ใหญ่ นอกจากนี้การขาดเส้นใย 
อาหารอาจท�ำให้เกิดความเสี่ยงต่อภาวะโภชนาการ เช่น โรคอ้วน  
โรคเบาหวาน โรคหัวใจขาดเลือด ภาวะไขมันใน เลือดสูง และยัง 
พบว่าท�ำให้เกิดมะเร็งเต้านมและมะเร็งต่อมลูกหมากได้ด้วย 
(สันทนา, 2537) ดังน้ันผู ้วิจัย และกลุ ่มหอยนางรมครบวงจร 
อ่าวคุ้งกระเบนจงึมแีนวคิดในการน�ำเส้นใยอาหารจากเปลอืกทเุรียน 
มาเสริมในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบเพื่อเป็นทางเลือกหนึ่งที่ท�ำให้ 
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ผู้บริโภคสามารถที่จะได้รับเส้นใยอาหารมากขึ้น และยังเป็นการ 
เพิ่มมูลค่าของเปลือกทุเรียนซ่ึงเป็นวัสดุเหลือทิ้งทางอุตสาหกรรม 
เกษตร ซึ่งสามารถน�ำไปใช้ประโยชน์ในการผลิตเชิงพาณิชย์ต่อไป 
ได้ สอดคล้องกับกลยุทธ์การวิจัย (พ.ศ.2555-2559) ภาคกลาง  
กลุ่มเรือ่งวจิยัทีค่วรมุง่เน้นเรือ่งการสร้างศกัยภาพ และความสามารถ 
เพื่อการพัฒนาทางเศรษฐกิจ กล่าวคือการสร้างมูลค่าผลผลิต 
ทางการเกษตรและประมง การพัฒนาศักยภาพในการแข่งขัน และ 
การพึ่งพาตนเองของสินค้าการเกษตรประมง พัฒนาองค์ความรู้ 
และต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นให้เกิดประโยชน์เชิงพาณิชย์ และ
สาธารณะ เพือ่เป็นพืน้ฐานในการพฒันาเศรษฐกิจชุมชนอย่างยัง่ยนื 
และสอดคล้องกับแผนงานวิจัยเกี่ยวกับการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชน 
ตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง

วัตถุประสงค์
	 เพื่อพัฒนาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอย
นางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนและศึกษาการยอมรับ
ของผู้บริโภค
	

อุปกรณ์และวิธีด�ำเนินการวิจัย 
	 งานวิจัยนี้ท�ำการศึกษาการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของ
ข้าวเกรยีบหอยนางรมด้วยเส้นใยอาหารจากเปลือกทเุรยีน กลุม่หอย
นางรมครบวงจรคุ้งกระเบน ศูนย์ศึกษาการพัฒนาอ่าวคุ้งกระเบน 
อนัเนือ่งมาจากพระราชด�ำร ิโดยมวีธิกีารด�ำเนนิการวจิยั 3 ส่วน ดงันี้
	 ส่วนที่ 1 การเตรียมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน
	 	 วิธีการเตรียมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน ดัดแปลง
จากวิธีของ Larrauri และคณะ (1997) และ Fuentes-Alventosa 
และคณะ (2009) โดยมีขั้นตอนดังนี้
	 	 1.1	 คัดเลือกเปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทองจากตลาด 
เนินสูง โดยเลือกใช้เปลือกทุเรียนแก่ ไม่มีการเน่าเสียมาล้าง 
ท�ำความสะอาดด้วยน�้ำเปล่า เพื่อก�ำจัดส่ิงสกปรก เช่น เศษเนื้อ 
ทุเรียน ดิน เป็นต้น
	 	 1.2	 น�ำเปลือกนอกที่มีสีเขียวออก ใช้เฉพาะส่วนที่เป็น 
สีขาว ท�ำการลดขนาดด้วยวิธีการหั่นเป็นชิ้นบางๆ แช่ในน�้ำเกลือ 
โดยใช้เกลือปริมาณ 20 กรัม ต่อน�้ำสะอาด 4 ลิตร (ส�ำนักงาน 
สุขาภิบาลอาหารและน�ำ้, 2556) อตัราส่วนเปลือกทเุรยีนต่อน�ำ้เกลอื  
เท่ากับ 1:3  เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นล้างด้วยน�้ำสะอาดอีก 3 ครั้ง  
พักในตะแกรงให้สะเด็ดน�้ำ
	 	 1.3	 น�ำมาต้มในน�้ำอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็น 
ระยะเวลา 3 นาที เพื่อยับยั้งการท�ำงานของเอนไซม์ และท�ำให้ 
เปลือกทุเรียนมีความอ่อนนุ่มขึ้น 
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	 ส่วนที ่2	ศกึษาผลของการทดแทนแป้งมนัส�ำปะหลงัด้วย	

เส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ	์

ข้าวเกรียบหอยนางรม

	 การศึกษาผลของการทดแทนแป้งมันส�ำปะหลังด้วยเส้นใย 

อาหารจากเปลือกทุเรียนต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 

มีขั้นตอนการศึกษา 2 ขั้นตอน ดังนี้คือ

	 	 2.1	 ศึกษาปรมิาณของเส้นใยอาหารจากเปลือกทเุรยีน 

ที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งมันส�ำปะหลัง 

	 	 ในการวิจัยครั้งนี้ใช้สูตรการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรม 

ของกลุ่มหอยนางรมครบวงจรคุ้งกระเบนเป็นสูตรควบคุม โดยมี 

วัตถุดิบหลักที่ใช้ในการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรม คือ แป้งมัน 

ส�ำปะหลัง น�้ำเปล่า หอยนางรม กระเทียม แป้งสาลี และเคร่ือง 

ปรุงรส รายละเอียดและปริมาณของส่วนผสมแลวัตถุดิบ แสดงใน 

ตารางที่ 1

	 	 1.4	 น�ำเปลือกทุเรียนท่ีลวกน�้ำร้อนแล้วมาปั ่นด้วย 

เครื่องปั่นอาหาร โดยใช้อัตราส่วนเปลือกทุเรียนต่อน�้ำ  เท่ากับ 1:2  

น�ำมากรองด้วยกระชอนเพื่อให้สะเด็ดน�้ำ ท�ำการสุ่มตัวอย่างเส้นใย 

อาหารจากเปลือกทุเรียนมาตรวจหายาฆ่าแมลงตกค้างด้วยชุด 

ทดสอบหายาฆ่าแมลงในผักและผลไม้ 

	 	 1.5	 ใส่ถาดอลูมิเนียมแบน โดยกระจายเส้นใยอาหาร 

จากเปลอืกทเุรยีนทีป่ั่นแล้วให้มคีวามสม�ำ่เสมอทัว่ทัง้ถาด แล้วจงึน�ำ 

ไปเข้าตูอ้บลมร้อนทีอ่ณุหภมู ิ65 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง

	 	 1.6	 เมื่อเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนแห้งทั่วทั้ง 

ถาดแล้ว แกะออกจากถาด น�ำไปบดละเอียดแล้วท�ำการร่อนเส้นใย 

อาหารจากเปลือกทุเรียนด้วยตะแกรงร่อนขนาด 70 mesh

	 	 1.7	 ท�ำการค�ำนวณร้อยละผลผลิตเส้นใยอาหารจาก 

เปลือกทุเรียนโดยค�ำนวณจาก

ร้อยละผลผลิตเส้นใยอาหาร = น�้ำหนักเส้นใยอาหาร × 100 

	 	 	 	 	 	 	       น�้ำหนักเปลือกทุเรียน

	

	 ในการศึกษาปริมาณของเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน

ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรม จะท�ำการผลิต

ข้าวเกรียบหอยนางรมท่ีใช้ปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน

ทดแทนแป้งมันส�ำปะหลัง ในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 

ร้อยละ 0, 4, 8 และ 12 โดยน�้ำหนัก และก�ำหนดให้ส่วนผสมอื่นๆ 

ได้แก่ หอยนางรม กระเทียม แป้งสาลี  น�้ำตาลทราย  พริกไทยป่น  

ผงปรุงรส น�้ำปลา และเกลือ มีปริมาณคงที่ตามสูตรควบคุม 

ซ่ึงปริมาณแป้งมันส�ำปะหลังและเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 

ของแต่ละสิ่งทดลองแสดงในตารางที่ 2 

 
  งานวิจัยนี้ทําการศึกษาการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของข้าวเกรียบหอยนางรมด้วยเส้นใยอาหารจากเปลือก
ทุเรียน กลุ่มหอยนางรมครบวงจรคุ้งกระเบน ศูนย์ศึกษาการพัฒนาอ่าวคุ้งกระเบนอันเนื่องมาจากพระราชดําริ โดยมี
วิธีการดําเนินการวิจัย 3 ส่วน ดังนี้ 
 
 ส่วนที่ 1 การเตรียมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 

    วิธีการเตรียมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน ดัดแปลงจากวิธีของ Larrauri และคณะ (1997) และ
Fuentes-Alventosa และคณะ (2009) โดยมีขั้นตอนดังนี้ 
  1.1 คัดเลือกเปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทองจากตลาดเนินสูง โดยเลือกใช้เปลือกทุเรียนแก่ ไม่มีการเน่า
เสียมาล้างทําความสะอาดด้วยน้ําเปล่า เพื่อกําจัดสิ่งสกปรก เช่น เศษเนื้อทุเรียน ดิน เป็นต้น 
   1.2 นําเปลือกนอกที่มีสีเขียวออก ใช้เฉพาะส่วนที่เป็นสีขาว ทําการลดขนาดด้วยวิธีการห่ันเป็นชิ้น
บางๆ แช่ในน้ําเกลือโดยใช้เกลือปริมาณ 20 กรัม ต่อน้ําสะอาด 4 ลิตร (สํานักงานสุขาภิบาลอาหารและน้ํา, 2556) 
อัตราส่วนเปลือกทุเรียนต่อน้ําเกลือ เท่ากับ 1:3  เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นล้างด้วยน้ําสะอาดอีก 3 ครั้ง พักในตะแกรง
ให้สะเด็ดน้าํ 

 1.3 นํามาต้มในน้ําอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 3 นาที เพื่อยับย้ังการทํางานของ
เอนไซม์ และทําให้เปลือกทุเรียนมีความอ่อนนุ่มขึ้น  

 1.4 นําเปลือกทุเรียนที่ลวกนํ้าร้อนแล้วมาปั่นด้วยเครื่องปั่นอาหาร โดยใช้อัตราส่วนเปลือกทุเรียนต่อ
น้ํา เท่ากับ 1:2 นํามากรองด้วยกระชอนเพื่อให้สะเด็ดนํ้า ทําการสุ่มตัวอย่างเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนมาตรวจหายา
ฆ่าแมลงตกค้างด้วยชุดทดสอบหายาฆ่าแมลงในผักและผลไม้  
   1.5 ใส่ถาดอลูมิเนียมแบน โดยกระจายเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนท่ีปั่นแล้วให้มีความสมํ่าเสมอ
ท่ัวท้ังถาด แล้วจึงนําไปเขา้ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 

   1.6 เมื่อเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนแห้งทั่วท้ังถาดแล้ว แกะออกจากถาด นําไปบดละเอียดแล้ว
ทําการร่อนเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนด้วยตะแกรงร่อนขนาด 70 mesh 

   
 

 1.7 ทําการคํานวณร้อยละผลผลิตเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนโดยคํานวณจาก 
   ร้อยละผลผลิตเส้นใยอาหาร =   น้ําหนักเส้นใยอาหาร   × 100 
                                                                           น้ําหนักเปลือกทุเรียน 
  
 ส่วนที่ 2 ศึกษาผลของการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรม 
                       การศึกษาผลของการทดแทนแป้งมันสําปะหลังด้วยเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ มีขั้นตอนการศึกษา 2 ขั้นตอน ดังนี้คือ 
               2.1 ศึกษาปริมาณของเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งมันสําปะหลัง  

         ในการวิจัยคร้ังนี้ใช้สูตรการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรมของกลุ่มหอยนางรมครบวงจรคุ้งกระเบน
เป็นสูตรควบคุม  โดยมีวัตถุดิบหลักท่ีใช้ในการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรม คือ แป้งมันสําปะหลัง น้ําเปล่า หอยนางรม 
กระเทียม แป้งสาลี และเคร่ืองปรุงรส รายละเอียดและปริมาณของส่วนผสมแลวัตถุดิบ แสดงในตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 ปริมาณและร้อยละของวัตถุดิบในการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรควบคุม 

ส่วนผสมและวัตถุดิบ ปริมาณ (กิโลกรัม) คิดเป็นร้อยละ 
1. แป้งมันสําปะหลัง 12 43.40 
2. น้ําเปล่า 8 28.93 
3. หอยนางรม 3 10.85 
4. กระเทียม 1.5 5.42 
5. แป้งสาลี 1 3.62 
6. น้ําตาลทราย 0.8 2.89 
7. พริกไทยป่น 0.5 1.80 
8. ผงปรุงรส 0.4 1.45 
9. น้ําปลา 0.3 1.08 
10. เกลือ 0.15 0.54 

รวม 27.65 100 
ที่มา : ศรายุทธ์ และคณะ (2556) 
 
      ในการศึกษาปริมาณของเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอย
นางรม จะทําการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรมที่ใช้ปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งมันสําปะหลัง ใน
ปริมาณท่ีแตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 4 8 และ 12 โดยน้ําหนัก และกําหนดให้ส่วนผสมอ่ืนๆ ได้แก่ หอยนางรม 
กระเทียม แป้งสาลี  น้ําตาลทราย  พริกไทยป่น ผงปรุงรส น้ําปลา และเกลือ มีปริมาณคงที่ตามสูตรควบคุม  ซ่ึงปริมาณ
แป้งมันสําปะหลังและเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนของแต่ละสิ่งทดลองแสดงในตารางที่ 2  
 
 
 
 
 
ตารางที่ 2 ปริมาณแป้งมันสําปะหลังและเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนของแต่ละสิ่งทดลอง 

สิ่งทดลอง แป้งมันสําปะหลัง (ร้อยละ) เส้นใยอาหาร (ร้อยละ) 
1 100 0 
2 96 4 
3 92 8 
4 88 12 

 
        ขั้นตอนการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรมเริ่มจากการคัดเลือกหอยนางรมที่สด นํามาแกะเปลือกล้าง
ด้วยน้ําให้สะอาด นํามาต้มให้สุก สับหยาบ บีบนํ้าออก หลังจากนั้นนํามาผสมกับแป้งมันสําปะหลังและเครื่องปรุงรสให้
เข้ากัน นวดแป้งด้วยน้ําร้อนในเครื่องตีแป้ง เวลา 30 นาที เพื่อให้แป้งและส่วนผสมอ่ืนเป็นเนื้อเดียวกันและเกิดการจับตัว
กันที่ดี นําใส่พิมพ์รูปทรงกระบอกเส้นผ่านศูนย์กลาง 6 เซนติเมตร ห่อด้วยใบตอง นําไปนึ่งเป็นเวลา 1 ชั่วโมง 30 นาที 
หลังจากสุกดีแล้วท้ิงให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง แล้วนําไปแช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 5 ถึง 7 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ลอก
ใบตองออกแล้วนําข้าวเกรียบมาห่ันให้เป็นชิ้นบางๆโดยมีขนาดโดยเฉลี่ย กว้าง 6 ถึง 7 เซนติเมตร ยาว 2.7 ถึง 3 
เซนติเมตร หนา 0.12 ถึง 0.15 เซนติเมตร นําไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 
ชั่วโมง จะได้ข้าวเกรียบหอยนางรมดิบแห้ง จากน้ันนําข้าวเกรียบไปทอดด้วยน้ํามันปาล์มท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 10 วินาที จนข้าวเกรียบพองตัว พักให้เย็น บรรจุในภาชนะปิดสนิท  จากนั้นนําผลิตภัณฑ์มาศึกษาอัตราการ
พองตัว และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ดังนี้ 

   2.1.1 ศึกษาอัตราการของการพองตัว โดยใช้วิธีการแทนที่เมล็ดงา (Seed  Displacement) 
ดัดแปลงจากอัจฉรา (2544) คํานวณอัตราการของการพองตัวได้จากสมการดังน้ี 

 
                  อตัราส่วนของการพองตัว  =  ปริมาตรของแผ่นข้าวเกรียบหลังทอด 
                                                                            ปริมาตรของแผ่นข้าวเกรยีบก่อนทอด 

ตารางที่ 1	ปริมาณและร้อยละของวัตถุดิบในการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรควบคุม

กุลพร พุทธมี, ศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล 
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ตารางที่ 2	ปริมาณแป้งมันส�ำปะหลังและเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนของแต่ละสิ่งทดลอง

2. น้ําเปล่า 8 28.93 
3. หอยนางรม 3 10.85 
4. กระเทียม 1.5 5.42 
5. แป้งสาลี 1 3.62 
6. น้ําตาลทราย 0.8 2.89 
7. พริกไทยป่น 0.5 1.80 
8. ผงปรุงรส 0.4 1.45 
9. น้ําปลา 0.3 1.08 
10. เกลือ 0.15 0.54 

รวม 27.65 100 
ที่มา : ศรายุทธ์ และคณะ (2556) 
 
      ในการศึกษาปริมาณของเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอย
นางรม จะทําการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรมที่ใช้ปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งมันสําปะหลัง ใน
ปริมาณท่ีแตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 4 8 และ 12 โดยน้ําหนัก และกําหนดให้ส่วนผสมอ่ืนๆ ได้แก่ หอยนางรม 
กระเทียม แป้งสาลี  น้ําตาลทราย  พริกไทยป่น ผงปรุงรส น้ําปลา และเกลือ มีปริมาณคงที่ตามสูตรควบคุม  ซ่ึงปริมาณ
แป้งมันสําปะหลังและเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนของแต่ละสิ่งทดลองแสดงในตารางที่ 2  
 
 
 
 
 
ตารางที่ 2 ปริมาณแป้งมันสําปะหลังและเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนของแต่ละสิ่งทดลอง 

สิ่งทดลอง แป้งมันสําปะหลัง (ร้อยละ) เส้นใยอาหาร (ร้อยละ) 
1 100 0 
2 96 4 
3 92 8 
4 88 12 

 
        ขั้นตอนการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรมเริ่มจากการคัดเลือกหอยนางรมที่สด นํามาแกะเปลือกล้าง
ด้วยน้ําให้สะอาด นํามาต้มให้สุก สับหยาบ บีบนํ้าออก หลังจากนั้นนํามาผสมกับแป้งมันสําปะหลังและเครื่องปรุงรสให้
เข้ากัน นวดแป้งด้วยน้ําร้อนในเครื่องตีแป้ง เวลา 30 นาที เพื่อให้แป้งและส่วนผสมอ่ืนเป็นเนื้อเดียวกันและเกิดการจับตัว
กันที่ดี นําใส่พิมพ์รูปทรงกระบอกเส้นผ่านศูนย์กลาง 6 เซนติเมตร ห่อด้วยใบตอง นําไปนึ่งเป็นเวลา 1 ชั่วโมง 30 นาที 
หลังจากสุกดีแล้วท้ิงให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง แล้วนําไปแช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 5 ถึง 7 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ลอก
ใบตองออกแล้วนําข้าวเกรียบมาห่ันให้เป็นชิ้นบางๆโดยมีขนาดโดยเฉลี่ย กว้าง 6 ถึง 7 เซนติเมตร ยาว 2.7 ถึง 3 
เซนติเมตร หนา 0.12 ถึง 0.15 เซนติเมตร นําไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 
ชั่วโมง จะได้ข้าวเกรียบหอยนางรมดิบแห้ง จากน้ันนําข้าวเกรียบไปทอดด้วยน้ํามันปาล์มท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 10 วินาที จนข้าวเกรียบพองตัว พักให้เย็น บรรจุในภาชนะปิดสนิท  จากนั้นนําผลิตภัณฑ์มาศึกษาอัตราการ
พองตัว และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ดังนี้ 

   2.1.1 ศึกษาอัตราการของการพองตัว โดยใช้วิธีการแทนที่เมล็ดงา (Seed  Displacement) 
ดัดแปลงจากอัจฉรา (2544) คํานวณอัตราการของการพองตัวได้จากสมการดังน้ี 

 
                  อตัราส่วนของการพองตัว  =  ปริมาตรของแผ่นข้าวเกรียบหลังทอด 
                                                                            ปริมาตรของแผ่นข้าวเกรียบก่อนทอด 

	 	 	 ขั้นตอนการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรมเริ่มจากการ 

คัดเลือกหอยนางรมท่ีสด น�ำมาแกะเปลือกล้างด้วยน�้ำให้สะอาด 

น�ำมาต้มให้สุก สับหยาบ บีบน�้ำออก หลังจากนั้นน�ำมาผสมกับ 

แป้งมันส�ำปะหลังและเครื่องปรุงรสให้เข้ากัน นวดแป้งด้วยน�้ำร้อน 

ในเครื่องตีแป้ง เวลา 30 นาที เพ่ือให้แป้งและส่วนผสมอื่นเป็น 

เนื้อเดียวกันและเกิดการจับตัวกันท่ีดี น�ำใส่พิมพ์รูปทรงกระบอก 

เส้นผ่านศูนย์กลาง 6 เซนติเมตร ห่อด้วยใบตอง น�ำไปนึ่งเป็นเวลา  

1 ชั่วโมง 30 นาที หลังจากสุกดีแล้วทิ้งให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง 

แล้วน�ำไปแช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 5 ถึง 7 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

24 ชั่วโมง ลอกใบตองออกแล้วน�ำข้าวเกรียบมาหั่นให้เป็นชิ้นบางๆ 

โดยมีขนาดโดยเฉลี่ย กว้าง 6 ถึง 7 เซนติเมตร ยาว 2.7 ถึง 

3 เซนติเมตร หนา 0.12 ถึง 0.15 เซนติเมตร น�ำไปอบแห้งด้วย 

ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง 

จะได้ข้าวเกรียบหอยนางรมดิบแห้ง จากน้ันน�ำข้าวเกรียบไปทอด 

ด้วยน�้ำมันปาล์มที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 วินาที  

จนข้าวเกรียบพองตัว พักให้เย็น บรรจุในภาชนะปิดสนิท จากน้ัน 

น�ำผลติภณัฑ์มาศกึษาอตัราการพองตวั และการยอมรบัทางประสาท 

สัมผัสของผู้บริโภค ดังนี้

	 	 	 2.1.1	 ศึกษาอัตราการของการพองตัว โดยใช้วิธ ี

การแทนที่เมล็ดงา (Seed  Displacement) ดัดแปลงจากอัจฉรา  

(2544) ค�ำนวณอัตราการของการพองตัวได้จากสมการดังนี้

อัตราส่วนของการพองตัว =  ปริมาตรของแผ่นข้าวเกรียบหลังทอด
	 	 	 	 	        ปริมาตรของแผ่นข้าวเกรียบก่อนทอด

	 	 	 2.1.2	 ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยน�ำ 

ผลิตภัณฑ์ข ้าวเกรียบทอดท่ีผลิตได ้มาทดสอบคุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้บริโภคจ�ำนวน 80 คน ทดสอบด้านสี กลิ่น  

รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับโดยรวม ด้วยการประเมินทาง 

ประสาทสัมผัสแบบ 9-point Hedonic scale สถานที่ทดสอบ  

ได้แก่ อาคารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร อาคาร 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฎร�ำไพพรรณ ี 

จังหวัดจันทบุรี

	 	 2.2	 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ของ 

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือก 

ทุเรียน 

	 	 	 2.2.1	 วัดค่าสี ในระบบ CIE (L* a* และ b*) 

ด้วยเครื่องวัดสี CHROMA METER CR-400 

	 	 	 2.2.2	 ปริมาณความชื้น ตามวิธีของ AOAC (2000)

	 	 	 2.2.3	 ปริมาณเส้นใยอาหาร ตามวิธีของ AOAC  

(2000)

	 	 	 2.2.4	 วัดค่า Water activity ด้วยเคร่ืองวัดค่า 

Water activity

	 	 	 2.2.5	 ปรมิาณจลิุนทรย์ีทัง้หมด  ตามวธิขีอง AOAC 

(2000)

	 	 	 2.2.6	 เชื้อรา ตามวิธีของ AOAC (2000)

	 	 	 2.2.7	 เช้ือ Escherichia coli. ตามวิธีของ BAM  

(2013)

	 	 	 2.2.8	 เช้ือ Staphylococcus aureus. ตามวิธ ี

ของ BAM (2001)

	 	      การศกึษาคณุภาพทางกายภาพและทางเคม ีวางแผน 

การทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD)  

ท�ำการทดลอง 3 ซ�้ำ  การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

ของผลิตภัณฑ์ วางแผนทดลองแบบ Randomized Complete  

Block Design (RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนใน Analysis of  

Variance (ANOVA) เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new  

Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

	

ผลการวิจัย 
	 1.	 ผลการศกึษาการเตรยีมเส้นใยอาหารจากเปลอืกทเุรยีน 

	 จากการศึกษาการเตรียมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 

พันธุ์หมอนทอง พบว่า หลังจากขั้นตอนการบดเปลือกทุเรียน และ 

ร่อนโดยใช้ตะแกรงร่อนจะได้เส้นใยอาหารออกมา 2 ส่วน คือ  

เส้นใยหยาบ และผงเส้นใยอาหารละเอียด ซึ่งในการท�ำการทดลองนี้ 

จะใช้ผงเส้นใยอาหารละเอียดเสริมในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอย 

นางรม โดยผงเส้นใยอาหารละเอียดที่ผลิตได้มีลักษณะเป็นผง 

สีน�้ำตาล ปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนที่ได้จากการ 

เตรียมเส้นใยอาหารทั้ง 3 ซ�้ำ  มีค่าเฉลี่ยร้อยละของผลผลิตเส้นใย 

อาหาร เท่ากบัร้อยละ 5.35±1.78 ซึง่จะเห็นได้ว่าร้อยละของผลผลติ 

เส้นใยอาหารที่ได้จากการทดลองมีค่าค่อนข้างน้อย ทั้งนี้เนื่องจาก 

กุลพร พุทธมี, ศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล 



18   วารสารวิจัยรำ�ไพพรรณี ปีที่ 11  ฉบับที่ 3  เดือนกันยายน - ธันวาคม 2560

	 จากตารางที่ 3 พบว่าการเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือก

ทเุรยีนในผลติภณัฑ์ข้าวเกรยีบหอยนางรม มผีลท�ำให้อตัราการพอง

ตัวของข้าวเกรียบลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อ

เปรยีบเทยีบกบัข้าวเกรยีบสตูรควบคมุ โดย   ข้าวเกรยีบทีม่ปีรมิาณ

เส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) จากผลการ

ทดลองจะเหน็ได้ว่าเมือ่ปรมิาณเส้นใยอาหารจากเปลอืกทเุรยีนเพิม่

ขึน้มผีลท�ำให้อตัราการพองตวัของข้าวเกรยีบลดลง ซึง่สอดคล้องกบั

งานวิจยัของอรนชุ และคณะ (2546) ทีท่�ำการศกึษาสตูรทีเ่หมาะสม 

ของข้าวเกรยีบใบหม่อน ซึง่มีวัตถปุระสงค์เพือ่พัฒนาสูตรท่ีเหมาะสม 

ในการผลิตข้าวเกรียบสมุนไพรจากใบหม่อน และศึกษาการยอมรับ 

ของผู ้บริโภค โดยท�ำการศึกษาการเติมใบหม่อนในส่วนผสม 

ข้าวเกรียบที่ 6 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 7, 9, 11, 13 และ15 จาก 

ผลการศึกษาอัตราการขยายตัวของข้าวเกรียบใบหม่อนทั้ง 6 สูตร 

พบว่า อัตราการขยายตัวของข้าวเกรียบใบหม่อนท้ังมีแนวโน้มลด

ลงเมื่อปริมาณใบหม่อนเพิ่มข้ึน ท้ังน้ีเน่ืองจากเส้นใยจากใบหม่อน

จับกับแป้งท�ำให้แป้งไม่ขยายตัว   นอกจากน้ียังสอดคล้องกับงาน

วิจัยของโศรดา และคณะ (2553) ที่ท�ำการศึกษาผลของการเสริม

เส้นใยอาหารจากเปลอืกทเุรยีนต่อคณุภาพของขนมปังขาวด้วยการ

ในขั้นตอนการกรองเส้นใยอาหารน้ันมีเส้นใยอาหารที่สูญเสีย

เนือ่งจากตดิไปกบัน�ำ้ในปรมิาณมาก อกีทัง้เส้นใยอาหารจากเปลือก

ทุเรียนหลังอบมีลักษณะเป็นเส้นใยแข็งและเหนียวท�ำให้ไม่สามารถ

บดให้ละเอยีดได้  จงึมผีลท�ำให้ได้ผงเส้นใยอาหารละเอยีดในปรมิาณ

น้อย ผลการตรวจหายาฆ่าแมลงตกค้างในเส้นใยอาหารจากเปลือก

ทเุรียนด้วยชดุทดสอบหายาฆ่าแมลงในผกัและผลไม้ พบว่าไม่มยีาฆ่า

แมลงตกค้างในเส้นใยอาหารจากเปลอืกทเุรยีนท่ีท�ำการผลิตทัง้ 3 ซ�ำ้

	 2.	 ผลการศึกษาอตัราการพองตวัของข้าวเกรยีบหอยนางรม

เสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน

	 	 จากการทดลองผลิตข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใย 

อาหารจากเปลือกทุเรียน โดยใช้ปริมาณ เส้นใยอาหารจากเปลือก 

ทุเรียนทดแทนแป้งมันส�ำปะหลังที่ 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 4, 8 

และ 12 โดยน�้ำหนัก แล้วน�ำข้าวเกรียบท่ีทอดแล้วมาศึกษาอัตรา 

การพองตัว ได้ผลดังตารางที่ 3

8 2.00±0.00c 
12 2.00±0.00c 

หมายเหตุ  : อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 

 จากตารางที่ 3 พบว่าการเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรม มีผลทําให้
อัตราการพองตัวของข้าวเกรียบลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับข้าวเกรียบสูตรควบคุม โดย   
ข้าวเกรียบท่ีมีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่าเมื่อปริมาณ
เส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนเพิ่มขึ้นมีผลทําให้อัตราการพองตัวของข้าวเกรียบลดลง ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ
อรนุช และคณะ (2546) ท่ีทําการศึกษาสูตรที่เหมาะสมของข้าวเกรียบใบหม่อน ซ่ึงมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรที่
เหมาะสมในการผลิตข้าวเกรียบสมุนไพรจากใบหม่อน และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค โดยทําการศึกษาการเติมใบ
หม่อนในส่วนผสมข้าวเกรียบท่ี 6 ระดับ คือ ร้อยละ 5  7  9  11  13 และ15 จากผลการศึกษาอัตราการขยายตัวของข้าว
เกรียบใบหม่อนทั้ง 6 สูตร พบว่า อัตราการขยายตัวของข้าวเกรียบใบหม่อนทั้งมีแนวโน้มลดลงเมื่อปริมาณใบหม่อน
เพ่ิมขึ้น ท้ังนี้เนื่องจากเส้นใยจากใบหม่อนจับกับแป้งทําให้แป้งไม่ขยายตัว  นอกจากนี้ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของโศรดา 
และคณะ (2553) ท่ีทําการศึกษาผลของการเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนต่อคุณภาพของขนมปังขาวด้วยการ
ทดแทนส่วนของแป้งสาลีท่ีระดับร้อยละ 5 10 15 และ 20 จากการทดลองพบว่า การเพิ่มปริมาณเส้นใยอาหารจาก
เปลือกทุเรียนโดยการทดแทนส่วนของแป้งในขนมปังในระดับท่ีเพิ่มข้ึนมีแนวโน้มท่ีจะทําให้ปริมาตรของขนมปังลดลง 
 
 3. ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้น
ใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 
     ผลการทดสอบทางประสาทสมัผัสด้านความชอบโดยวิธีทดสอบแบบ 9-Point Hedonic scale โดยการนํา
ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนที่ทอดแล้ว มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้
ผู้บริโภคจํานวน 80 คน ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 85 เพศชาย ร้อยละ 15 อายุของผู้บริโภคส่วนใหญ่อยู่
ระหว่าง 20 ถึง 23 ปี ร้อยละ 80 และการศึกษาส่วนใหญ่คือ ระดับปริญญาตรี ร้อยละ 80 อาชีพส่วนใหญ่ของผู้บริโภค 
คือ นักศึกษา  
     จากการนําข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหาร 4 ตัวอย่าง ทดสอบความชอบทางด้าน สี กลิ่น รสชาติ 
ความกรอบ และการยอมรับโดยรวม ได้ผลดังตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใย

อาหารจากเปลือกทุเรียน 

ปริมาณเส้นใย
อาหารจากเปลือก

ทุเรียน (%) 

คะแนนความชอบ 

      ส ี   กลิ่น    รสชาติ    ความกรอบ    
การยอมรับ
โดยรวม 

   0 (สูตรควบคุม) 7.05±1.52a 6.58±1.67a 7.48±1.37a 7.58±1.32a 7.59±1.12a 
   4 6.65±1.50a 6.33±1.53a 6.23±1.74b 6.59±1.77c 6.81±1.41b 
   8 6.66±1.42a 6.25±1.77a 6.60±1.65b 7.21±1.38ab 6.94±1.44b 
   12 5.31±2.00b 5.63±2.07b 5.74±2.17c 6.80±1.91bc 6.14±1.98c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05) 
 
    ความชอบด้านสี พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน ร้อยละ 
0 4 และ 8 ได้รับคะแนนความชอบด้านสี แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยได้คะแนนความชอบอยู่
ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ส่วนข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 12 
ได้รับคะแนนความชอบด้านสีน้อยที่สุดอยู่ในระดับเฉยๆ เนื่องจากผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบท่ีได้มีสีคล้ํามากท่ีสุด ท้ังนี้เป็นผล
มาจากผงเส้นใยอาหารแบบละเอียดที่ใช้ในการทดลองมีสีน้ําตาล การเติมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนในปริมาณมาก

    2.1.2 ศึกษาคณุภาพทางประสาทสัมผัส โดยนําผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบทอดที่ผลิตได้มาทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้บริโภคจํานวน 80 คน ทดสอบด้านสี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับ
โดยรวม ด้วยการประเมินทางประสาทสัมผัสแบบ 9-point Hedonic scale สถานที่ทดสอบ ได้แก่ อาคารวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร  อาคารคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฎรําไพพรรณี จังหวัดจันทบุรี 

         2.2 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ  เคมี จุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใย
อาหารจากเปลือกทุเรียน  

      2.2.1 วัดค่าสี ในระบบ CIE (L* a* และ b*) ด้วยเคร่ืองวัดสี CHROMA METER CR-400  
     2.2.2 ปริมาณความชื้น ตามวิธีของ AOAC (2000) 
     2.2.3 ปริมาณเส้นใยอาหาร ตามวิธีของ AOAC (2000) 
     2.2.4 วัดค่า Water activity ด้วยเคร่ืองวัดค่า Water activity 
     2.2.5 ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด  ตามวิธีของ AOAC (2000) 
     2.2.6 เชื้อรา ตามวิธีของ AOAC (2000) 
     2.2.7 เชื้อ Escherichia coli. ตามวิธีของ BAM (2013) 
     2.2.8 เชื้อ Staphylococcus aureus. ตามวิธีของ BAM (2001) 

       การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) ทําการทดลอง 3 ซํ้า การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ วางแผนทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนใน Analysis of Variance (ANOVA) เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
Duncan's new Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
  
ผลการวิจัย  

 
 1. ผลการศึกษาการเตรียมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน  

           จากการศึกษาการเตรียมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทอง พบว่า หลังจากขั้นตอนการบด
เปลือกทุเรียน และร่อนโดยใช้ตะแกรงร่อนจะได้เส้นใยอาหารออกมา 2 ส่วน คือ เส้นใยหยาบ และผงเส้นใยอาหาร
ละเอียด ซ่ึงในการทําการทดลองนี้จะใช้ผงเส้นใยอาหารละเอียดเสริมในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรม  โดยผงเส้นใย
อาหารละเอียดที่ผลิตได้มีลักษณะเป็นผงสีน้ําตาล  ปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนท่ีได้จากการเตรียมเส้นใย
อาหารทั้ง 3 ซํ้า มีค่าเฉลี่ยร้อยละของผลผลิตเส้นใยอาหาร เท่ากับร้อยละ 5.35±1.78 ซ่ึงจะเห็นได้ว่าร้อยละของผลผลิต
เส้นใยอาหารที่ได้จากการทดลองมีค่าค่อนข้างน้อย ท้ังนี้เนื่องจากในขั้นตอนการกรองเส้นใยอาหารนั้นมีเส้นใยอาหารที่
สูญเสียเนื่องจากติดไปกับน้ําในปริมาณมาก อีกท้ังเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนหลังอบมีลักษณะเป็นเส้นใยแข็งและ
เหนียวทําให้ไม่สามารถบดให้ละเอียดได้  จึงมีผลทําให้ได้ผงเส้นใยอาหารละเอียดในปริมาณน้อย ผลการตรวจหายาฆ่า
แมลงตกค้างในเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนด้วยชุดทดสอบหายาฆ่าแมลงในผักและผลไม้ พบว่าไม่มียาฆ่าแมลงตกค้าง
ในเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนที่ทําการผลิตท้ัง 3 ซํ้า 

 
 2. ผลการศึกษาอัตราการพองตัวของข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 
               จากการทดลองผลิตข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน โดยใช้ปริมาณ เส้นใยอาหาร
จากเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งมันสําปะหลังที่ 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 4 8 และ 12 โดยน้ําหนัก แล้วนําข้าวเกรียบท่ีทอด
แล้วมาศึกษาอัตราการพองตัว ได้ผลดังตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3 ผลการศึกษาอัตราการพองตัวของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 

ปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน (%) อัตราการพองตัว (เท่า) 
0 (สูตรควบคุม) 3.00±0.00a 

4 2.33±0.85b 

ตารางที่ 3	ผลการศึกษาอัตราการพองตัวของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน

ทดแทนส่วนของแป้งสาลีที่ระดับร้อยละ 5, 10, 15 และ 20 จาก

การทดลองพบว่า การเพิ่มปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน

โดยการทดแทนส่วนของแป้งในขนมปังในระดบัทีเ่พิม่ข้ึนมแีนวโน้ม

ที่จะท�ำให้ปริมาตรของขนมปังลดลง

	 3.	 ผลการประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผูบ้รโิภค

ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจาก

เปลือกทุเรียน

	 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยวิธี

ทดสอบแบบ 9-Point Hedonic scale โดยการน�ำข้าวเกรียบหอย

นางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนที่ทอดแล้ว มาทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้บริโภคจ�ำนวน 80 คน ผู้บริโภค

ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 85 เพศชาย ร้อยละ 15 อายุของ 

ผู้บริโภคส่วนใหญ่อยู่ระหว่าง 20 ถึง 23 ปี ร้อยละ 80 และ 

การศึกษาส่วนใหญ่ คือ ระดับปริญญาตรี ร้อยละ 80 อาชีพ 

ส่วนใหญ่ของผู้บริโภค คือ นักศึกษา 

	 จากการน�ำข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหาร 4 

ตัวอย่าง ทดสอบความชอบทางด้าน สี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ 

และการยอมรับโดยรวม ได้ผลดังตารางที่ 4

8 2.00±0.00c 
12 2.00±0.00c 

หมายเหตุ  : อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 

 จากตารางที่ 3 พบว่าการเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรม มีผลทําให้
อัตราการพองตัวของข้าวเกรียบลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับข้าวเกรียบสูตรควบคุม โดย   
ข้าวเกรียบท่ีมีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่าเมื่อปริมาณ
เส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนเพิ่มขึ้นมีผลทําให้อัตราการพองตัวของข้าวเกรียบลดลง ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ
อรนุช และคณะ (2546) ท่ีทําการศึกษาสูตรที่เหมาะสมของข้าวเกรียบใบหม่อน ซ่ึงมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรที่
เหมาะสมในการผลิตข้าวเกรียบสมุนไพรจากใบหม่อน และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค โดยทําการศึกษาการเติมใบ
หม่อนในส่วนผสมข้าวเกรียบท่ี 6 ระดับ คือ ร้อยละ 5  7  9  11  13 และ15 จากผลการศึกษาอัตราการขยายตัวของข้าว
เกรียบใบหม่อนทั้ง 6 สูตร พบว่า อัตราการขยายตัวของข้าวเกรียบใบหม่อนทั้งมีแนวโน้มลดลงเมื่อปริมาณใบหม่อน
เพ่ิมขึ้น ท้ังนี้เนื่องจากเส้นใยจากใบหม่อนจับกับแป้งทําให้แป้งไม่ขยายตัว  นอกจากนี้ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของโศรดา 
และคณะ (2553) ท่ีทําการศึกษาผลของการเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนต่อคุณภาพของขนมปังขาวด้วยการ
ทดแทนส่วนของแป้งสาลีท่ีระดับร้อยละ 5 10 15 และ 20 จากการทดลองพบว่า การเพิ่มปริมาณเส้นใยอาหารจาก
เปลือกทุเรียนโดยการทดแทนส่วนของแป้งในขนมปังในระดับท่ีเพ่ิมขึ้นมีแนวโน้มท่ีจะทําให้ปริมาตรของขนมปังลดลง 
 
 3. ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้น
ใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 
     ผลการทดสอบทางประสาทสมัผัสด้านความชอบโดยวิธีทดสอบแบบ 9-Point Hedonic scale โดยการนํา
ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนที่ทอดแล้ว มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้
ผู้บริโภคจํานวน 80 คน ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 85 เพศชาย ร้อยละ 15 อายุของผู้บริโภคส่วนใหญ่อยู่
ระหว่าง 20 ถึง 23 ปี ร้อยละ 80 และการศึกษาส่วนใหญ่คือ ระดับปริญญาตรี ร้อยละ 80 อาชีพส่วนใหญ่ของผู้บริโภค 
คือ นักศึกษา  
     จากการนําข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหาร 4 ตัวอย่าง ทดสอบความชอบทางด้าน สี กลิ่น รสชาติ 
ความกรอบ และการยอมรับโดยรวม ได้ผลดังตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใย

อาหารจากเปลือกทุเรียน 

ปริมาณเส้นใย
อาหารจากเปลือก

ทุเรียน (%) 

คะแนนความชอบ 

      ส ี   กลิ่น    รสชาติ    ความกรอบ    
การยอมรับ
โดยรวม 

   0 (สูตรควบคุม) 7.05±1.52a 6.58±1.67a 7.48±1.37a 7.58±1.32a 7.59±1.12a 
   4 6.65±1.50a 6.33±1.53a 6.23±1.74b 6.59±1.77c 6.81±1.41b 
   8 6.66±1.42a 6.25±1.77a 6.60±1.65b 7.21±1.38ab 6.94±1.44b 
   12 5.31±2.00b 5.63±2.07b 5.74±2.17c 6.80±1.91bc 6.14±1.98c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05) 
 
    ความชอบด้านสี พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน ร้อยละ 
0 4 และ 8 ได้รับคะแนนความชอบด้านสี แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยได้คะแนนความชอบอยู่
ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ส่วนข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 12 
ได้รับคะแนนความชอบด้านสีน้อยที่สุดอยู่ในระดับเฉยๆ เนื่องจากผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบท่ีได้มีสีคล้ํามากท่ีสุด ท้ังนี้เป็นผล
มาจากผงเส้นใยอาหารแบบละเอียดที่ใช้ในการทดลองมีสีน้ําตาล การเติมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนในปริมาณมาก

กุลพร พุทธมี, ศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล 
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	 ความชอบด้านสี พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรม 

ที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน ร้อยละ 0, 4 และ 8 

ได้รับคะแนนความชอบด้านสี แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�ำคัญ 

ทางสถิติ (P>0.05) โดยได้คะแนนความชอบอยู ่ในระดับชอบ 

เล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ส่วนข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณ 

เส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 12 ได้รับคะแนนความชอบ 

ด้านสน้ีอยทีส่ดุอยูใ่นระดบัเฉยๆ เนือ่งจากผลติภณัฑ์ข้าวเกรยีบทีไ่ด้ 

มีสีคล�้ำมากที่สุด ทั้งนี้เป็นผลมาจากผงเส้นใยอาหารแบบละเอียด 

ทีใ่ช้ในการทดลองมสีนี�ำ้ตาล การเตมิเส้นใยอาหารจากเปลอืกทเุรยีน 

ในปริมาณมากขึ้นจึงมีผลท�ำให้สีของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอย 

นางรมมีสีคล�้ำขึ้นด้วย ซึ่งสอดคล้องกับค่าความสว่าง (L*) ที่ลดลง  

และค่าสีแดง (a*) ที่เพิ่มขึ้นเมื่อเติมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 

ทดแทนแป้งมันส�ำปะหลังในปริมาณมากขึ้น ตามผลการวิเคราะห ์

ในส่วนของการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ

	 ความชอบด้านกลิน่ พบว่า ผลติภณัฑ์ข้าวเกรยีบหอยนางรม 

ที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 0, 4 และ 8 

ได้รับคะแนนความชอบด้านกลิ่น แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�ำคัญ 

ทางสถิติ (P>0.05) โดยได้คะแนนความชอบอยู ่ในระดับชอบ 

เล็กน้อย ส่วนข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจาก 

เปลอืกทุเรยีนร้อยละ 12 ได้รบัคะแนนความชอบด้านกลิน่น้อยทีสุ่ด 

อยู่ในระดับเฉยๆ ท้ังน้ีเน่ืองจากการเติมเส้นใยอาหารจากเปลือก 

ทุเรียนในปริมาณมากขึ้น ส่งผลท�ำให้เกิดกลิ่นคล้ายใบไม้แห้งซึ่งจัด 

เป็นกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ในผลิตภัณฑ์ จึงท�ำให้ผู้บริโภคให้คะแนน 

ความชอบด้านกลิ่นข้าวเกรียบหอยนางรมท่ีมีปริมาณเส้นใยอาหาร 

จากเปลือกทุเรียน ร้อยละ 12 น้อยที่สุด 

	    ความชอบด้านรสชาติ พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอย

นางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 0 ซึ่งเป็น 

สูตรควบคุม ได้รับคะแนนความชอบด้านรสชาติมากที่สุดอยู่ใน 

ระดับชอบปานกลาง ซึ่งความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

(P≤0.05) กับข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจาก

8 2.00±0.00c 
12 2.00±0.00c 

หมายเหตุ  : อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 

 จากตารางที่ 3 พบว่าการเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรม มีผลทําให้
อัตราการพองตัวของข้าวเกรียบลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับข้าวเกรียบสูตรควบคุม โดย   
ข้าวเกรียบท่ีมีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่าเมื่อปริมาณ
เส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนเพิ่มขึ้นมีผลทําให้อัตราการพองตัวของข้าวเกรียบลดลง ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ
อรนุช และคณะ (2546) ท่ีทําการศึกษาสูตรที่เหมาะสมของข้าวเกรียบใบหม่อน ซ่ึงมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรที่
เหมาะสมในการผลิตข้าวเกรียบสมุนไพรจากใบหม่อน และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค โดยทําการศึกษาการเติมใบ
หม่อนในส่วนผสมข้าวเกรียบท่ี 6 ระดับ คือ ร้อยละ 5  7  9  11  13 และ15 จากผลการศึกษาอัตราการขยายตัวของข้าว
เกรียบใบหม่อนทั้ง 6 สูตร พบว่า อัตราการขยายตัวของข้าวเกรียบใบหม่อนทั้งมีแนวโน้มลดลงเมื่อปริมาณใบหม่อน
เพ่ิมขึ้น ท้ังนี้เนื่องจากเส้นใยจากใบหม่อนจับกับแป้งทําให้แป้งไม่ขยายตัว  นอกจากนี้ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของโศรดา 
และคณะ (2553) ท่ีทําการศึกษาผลของการเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนต่อคุณภาพของขนมปังขาวด้วยการ
ทดแทนส่วนของแป้งสาลีท่ีระดับร้อยละ 5 10 15 และ 20 จากการทดลองพบว่า การเพิ่มปริมาณเส้นใยอาหารจาก
เปลือกทุเรียนโดยการทดแทนส่วนของแป้งในขนมปังในระดับท่ีเพิ่มข้ึนมีแนวโน้มท่ีจะทําให้ปริมาตรของขนมปังลดลง 
 
 3. ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้น
ใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 
     ผลการทดสอบทางประสาทสมัผัสด้านความชอบโดยวิธีทดสอบแบบ 9-Point Hedonic scale โดยการนํา
ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนที่ทอดแล้ว มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้
ผู้บริโภคจํานวน 80 คน ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 85 เพศชาย ร้อยละ 15 อายุของผู้บริโภคส่วนใหญ่อยู่
ระหว่าง 20 ถึง 23 ปี ร้อยละ 80 และการศึกษาส่วนใหญ่คือ ระดับปริญญาตรี ร้อยละ 80 อาชีพส่วนใหญ่ของผู้บริโภค 
คือ นักศึกษา  
     จากการนําข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหาร 4 ตัวอย่าง ทดสอบความชอบทางด้าน สี กลิ่น รสชาติ 
ความกรอบ และการยอมรับโดยรวม ได้ผลดังตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใย

อาหารจากเปลือกทุเรียน 

ปริมาณเส้นใย
อาหารจากเปลือก

ทุเรียน (%) 

คะแนนความชอบ 

      ส ี   กลิ่น    รสชาติ    ความกรอบ    
การยอมรับ
โดยรวม 

   0 (สูตรควบคุม) 7.05±1.52a 6.58±1.67a 7.48±1.37a 7.58±1.32a 7.59±1.12a 
   4 6.65±1.50a 6.33±1.53a 6.23±1.74b 6.59±1.77c 6.81±1.41b 
   8 6.66±1.42a 6.25±1.77a 6.60±1.65b 7.21±1.38ab 6.94±1.44b 
   12 5.31±2.00b 5.63±2.07b 5.74±2.17c 6.80±1.91bc 6.14±1.98c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05) 
 
    ความชอบด้านสี พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน ร้อยละ 
0 4 และ 8 ได้รับคะแนนความชอบด้านสี แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยได้คะแนนความชอบอยู่
ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ส่วนข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 12 
ได้รับคะแนนความชอบด้านสีน้อยที่สุดอยู่ในระดับเฉยๆ เนื่องจากผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบท่ีได้มีสีคล้ํามากท่ีสุด ท้ังนี้เป็นผล
มาจากผงเส้นใยอาหารแบบละเอียดที่ใช้ในการทดลองมีสีน้ําตาล การเติมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนในปริมาณมาก

ตารางที่ 4	ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์ข้าวเกรยีบหอยนางรมเสรมิเส้นใยอาหาร

จากเปลือกทุเรียน

เปลือกทุเรียนร้อยละ 4, 8 และ 12 ซึ่งได้รับคะแนนความชอบ 

ด้านรสชาติอยู่ในระดับเฉยๆ ถึงชอบเล็กน้อย โดยเมื่อเปรียบเทียบ 

ข้าวเกรยีบเสรมิเส้นใยอาหารจากเปลือกทเุรยีนทีท่�ำการทดลองผลติ 

ขึ้นกับข้าวเกรียบสูตรควบคุมแล้ว พบว่า ข้าวเกรียบหอยนางรม 

ที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน ร้อยละ 4 และ 8  

ได้รับคะแนนความชอบด้านรสชาติรองลงมาจากผลิตภัณฑ  ์

ข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 

ร้อยละ 0 ซึ่งเป็นสูตรควบคุมมากที่สุด 

	 ความชอบด้านความกรอบ พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 

หอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน ร้อยละ 0  

และ 8 ได้รับคะแนนความชอบด้านความกรอบ แตกต่างกัน 

อย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยได้คะแนนความชอบ 

อยู่ในระดับชอบปานกลาง แต่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ 

ทางสถิติ (P≤0.05) กับข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีเส้นใยอาหาร 

จากเปลือกทุเรียนร้อยละ 4 และ 12 ซึ่งได้คะแนนความชอบอยู่ใน 

ระดับชอบเล็กน้อย ข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหาร 

จากเปลือกทุเรียนร้อยละ 4 ได้รับคะแนนด้านความกรอบน้อยที่สุด  

ซ่ึงผู้บริโภคที่ท�ำการทดสดอบชิมให้ข้อมูลว่าข้าวเกรียบหอยนางรม 

ที่มีเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 4 ให้ความรู้สึกละลาย 

อย่างรวดเร็วในปากขณะทดสอบชิมท�ำให้ ไม่สามารถรับรู้ความกรอบ 

ขณะเคี้ยวได้จึงได้รับคะแนนความชอบด้านความกรอบน้อยที่สุด  

เมื่อเปรียบเทียบข้าวเกรียบเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 

ที่ท�ำการทดลองผลิตขึ้นกับข้าวเกรียบสูตรควบคุมแล้ว พบว่า 

ข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน  

ร้อยละ 8 ได้รับคะแนนความชอบด้านความกรอบใกล้เคียงกับ 

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจาก 

เปลือกทุเรียนร้อยละ 0 ซึ่งเป็นสูตรควบคุมมากที่สุด 

	 ด้านการยอมรับโดยรวม พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอย 

นางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 0 ซึ่งเป็น 

สูตรควบคุม ได้รับคะแนนความชอบด้านการยอมรับโดยรวม 

กุลพร พุทธมี, ศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล 
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มากที่สุดอยู่ในระดับชอบปานกลาง ซ่ึงความแตกต่างกันอย่างม ี

นัยส�ำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณ 

เส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน ร้อยละ 4, 8 และ 12 ซึ่งได้รับ 

คะแนนความชอบด้านการยอมรบัโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบเลก็น้อย  

โดยเมือ่เปรยีบเทยีบข้าวเกรยีบเสรมิเส้นใยอาหารจากเปลอืกทเุรยีน 

ที่ท�ำการทดลองผลิตขึ้นกับข้าวเกรียบสูตรควบคุมแล้ว พบว่า 

ข้าวเกรียบหอยนางรมท่ีมีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน  

ร้อยละ 4  และ 8 ได้รับคะแนนความชอบด้านรสชาติรองลงมาจาก 

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมท่ีมีปริมาณเส้นใยอาหารจาก 

เปลือกทุเรียนร้อยละ 0 ซึ่งเป็นสูตรควบคุมมากที่สุด 

	 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค 

ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจาก 

เปลือกทุเรียน พบว่า ปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนท่ี 

เติมลงในข้าวเกรียบหอยนางรมมีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค 

ในทุกๆ ด้าน ได้แก่ ด้านสี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับ 

โดยรวม ซึ่งจะเห็นได้ว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านสี และ 

กลิน่ของข้าวเกรยีบหอยนางรมทีม่ปีรมิาณเส้นใยอาหารจากเปลอืก 

ทุเรียน ร้อยละ 4 และ 8 ไม่แตกต่างจากข้าวเกรียบหอยนางรม 

สูตรควบคุม ส่วนความชอบด้านรสชาติ และความชอบโดยรวม  

พบว่า ข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือก 

ทเุรยีนร้อยละ 4 และ 8 ได้คะแนนความชอบรองลงมาจากข้าวเกรยีบ 

หอยนางรมสตูรควบคมุมากทีส่ดุ แต่เม่ือพจิารณาคะแนนความชอบ 

ด้านความกรอบซึ่งเป็นคุณลักษะที่ส�ำคัญของข้าวเกรียบแล้วพบว่า  

ข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 

ร้อยละ 8 ได้คะแนนความชอบด้านความกรอบในระดับชอบ 

ปานกลางถึงชอบมากไม่แตกต่างกับข้าวเกรียบหอยนางรม 

สูตรควบคุม ดังนั้น ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจาก 

เปลือกทุเรียนท่ีมีปริมาณเส้นใยอาหารทดแทนแป้งมันส�ำปะหลัง 

ร้อยละ 8 จึงเป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุดในการผลิต

	 4.	 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของ 

ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน

	 จากการทดลองผลิตข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใย 

อาหารจากเปลือกทุเรียน โดยใช้ปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือก 

ทุเรียนทดแทนแป้งมันส�ำปะหลังที่ 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 4, 8  

และ 12 โดยน�้ำหนัก แล้วน�ำข้าวเกรียบที่ทอดแล้วมาวิเคราะห ์

คุณภาพ ได้แก่ ค่าสี ปริมาณเส้นใยอาหาร  ความชื้น และ ค่า aw  

ได้ผลดังตารางที่ 5

	 จากตารางที่ 5 พบว่า เมื่อปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือก 

ทุเรียนเพ่ิมขึ้นมีผลท�ำให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ทั้งน้ีเป็นผล 

มาจากผงเส้นใยอาหารแบบละเอียดท่ีใช้ในการทดลองมีสีน�้ำตาล   

การเตมิเส้นใยอาหารจากเปลอืกทเุรยีนในปรมิาณมากขึน้จงึมผีลท�ำ 

ให้สีของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมมีสีคล�้ำขึ้น ค่าความสว่าง  

(L*) ของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหาร 

จากเปลือกทุเรียน เท่ากับร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) และ 4 มีความ 

แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05) ค่าสีแดง (a*)  

พบว่า เมือ่ปรมิาณเส้นใยอาหารจากเปลอืกทเุรยีนเพิม่ขึน้มผีลท�ำให้ 

ค่าสีแดง (a*) เพ่ิมขึ้น ค่าสีแดง (a*) ของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 

หอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน เท่ากับ 

ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) และ 4 มีความแตกต่างกันอย่างไม่มี 

นัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05) ค่าสีเหลือง (b*) ของผลิตภัณฑ์ 

ข้าวเกรียบที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 0  

(สูตรควบคุม) 4 และ 12 มีค่าสีเหลือง (b*) แตกต่างกันอย่างไม่มี 

นัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05) 

	 ปริมาณเส้นใยอาหารของข้าวเกรียบ พบว่า เมื่อเติมเส้นใย 

อาหารจากเปลือกทเุรยีนในข้าวเกรยีบหอยนางรมเพิม่ข้ึนมผีลท�ำให้ 

ปริมาณเส้นใยอาหารของข้าวเกรียบมีค่าเพิ่มขึ้น ซ่ึงปริมาณเส้นใย 

อาหารของข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือก 

ตารางที่ 5	ผลการตรวจสอบทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน

หอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนท่ีมีปริมาณเส้นใยอาหารทดแทนแป้งมันสําปะหลังร้อยละ 8 จึงเป็น
ปริมาณท่ีเหมาะสมที่สุดในการผลิต 
 4. ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือก
ทุเรียน 
     จากการทดลองผลิตข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน โดยใช้ปริมาณเส้นใยอาหาร
จากเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งมันสําปะหลังที่ 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 4 8 และ 12 โดยน้ําหนัก แล้วนําข้าวเกรียบท่ีทอด
แล้วมาวิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่ ค่าสี ปริมาณเส้นใยอาหาร  ความช้ืน และ ค่า aw ได้ผลดังตารางที่ 5 
 
ตารางที่ 5 ผลการตรวจสอบทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือก
ทุเรียน 

ปริมาณเส้นใย
อาหารจากเปลือก

ทุเรียน 
(ร้อยละ) 

ค่าสี เส้นใย
อาหาร 

(ร้อยละ) 

ความชื้น 
(ร้อยละ) 

aw 

 L* a* b* 

0 (สูตรควบคุม) 61.51±2.97a 4.07±1.83c 23.04±4.38a 0.04±0.05d 2.61±0.08b 0.25±0.02ab

4             55.83±11.17ab 5.44±1.47bc 23.17±1.75a 0.37±0.07c 2.49±0.44b 0.20±0.00b

8 53.67±2.94b 6.28±0.97b 18.98±1.43b 1.24±0.22b 3.68±0.07a 0.27±0.03a

12 52.82±2.35b 8.32±1.47a 21.49±2.09ab 2.11±0.16a 2.78±0.68b 0.22±0.08ab

หมายเหตุ  : อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
       ค่า L* แสดงค่าความสว่างมีค่าต้ังแต่ 0 (สีดํา) ถึง 100 (สีขาว) ค่า a* แสดงค่าสีแดง (+) สีเขียว (-) 
       ค่า b* แสดงค่าสีเหลือง (+) สีน้ําเงิน (-) 
     จากตารงท่ี 5 พบว่า เมื่อปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนเพิ่มข้ึนมีผลทําให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง 
ท้ังนี้เป็นผลมาจากผงเส้นใยอาหารแบบละเอียดท่ีใช้ในการทดลองมีสีน้ําตาล  การเติมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนใน
ปริมาณมากขึ้นจึงมีผลทําให้สีของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมมีสีคล้ําข้ึน  ค่าความสว่าง (L*) ของผลิตภัณฑ์ข้าว
เกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน เท่ากับร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) และ 4 มีความแตกต่างกัน
อย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ค่าสีแดง (a*) พบว่า เม่ือปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนเพิ่มข้ึนมีผลทําให้
ค่าสีแดง (a*) เพิ่มข้ึน ค่าสีแดง (a*) ของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 
เท่ากับร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) และ4 มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ค่าสีเหลือง (b*) ของ
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบท่ีมีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 0 (สูตรควบคุม)  4 และ 12 มีค่าสีเหลือง (b*) 
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  

ปริมาณเส้นใยอาหารของข้าวเกรียบ  พบว่า เมื่อเติมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนในข้าวเกรียบหอยนางรม
เพ่ิมขึ้นมีผลทําให้ปริมาณเส้นใยอาหารของข้าวเกรียบมีค่าเพิ่มข้ึน ซ่ึงปริมาณเส้นใยอาหารของข้าวเกรียบหอยนางรมเสริม
เส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนทั้ง 4 สิ่งทดลอง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยข้าวเกรียบ
หอยนางรมที่เติมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 12  มีปริมาณเส้นใยอาหารมากที่สุด ซ่ึงมีค่าเฉลี่ยเท่ากับร้อยละ 
2.11 ส่วนข้าวเกรียบหอยนางรมที่เติมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 8 ซ่ึงเป็นปริมาณที่เหมาะสมในการผลิตมาก
ท่ีสุด มีปริมาณเส้นใยอาหารร้อยละ 1.24 จึงจัดเป็นอาหารที่มีเส้นใยอาหารปานกลาง เนื่องจากมีเส้นใยอาหารอยู่ในช่วง 
1 ถึง 3 กรัม ต่ออาหาร 100 กรัม       (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป) และเมื่อวิเคราะห์จากค่า Thai Recommended 
Daily Intake (Thai RDI) ท่ีได้กําหนดปริมาณเส้นใยอาหารที่ร่างกายควรรับเท่ากับ 25 กรัมต่อวัน (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 
ม.ป.ป)  พบว่าการรับประทานข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 8 ในปริมาณ 100 กรัม 
ร่างกายจะได้รับเส้นใยอาหารเท่ากับร้อยละ 5 ของปริมาณท่ีแนะนําต่อวันและจากงานวิจัยของโศรดา และคณะ (2553) 
ซ่ึงได้ทําการศึกษาปริมาณเส้นใยอาหารที่ไม่ละลายน้ําจากเปลือกทุเรียน พบว่า มีปริมาณเส้นใยอาหารที่ไม่ละลายน้ําร้อย
ละ 65.13  เส้นใยอาหารชนิดนี้สามารถพองตัวคล้ายฟองน้ํา ทําให้รู้สึกอ่ิมได้เร็วขึ้น อีกทั้ งยั งช่ วย เพิ่ ม เนื้ ออุจจาระ  
และลดอาการท้องผูก  ทําให้ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็งลําไส้ได้ 

กุลพร พุทธมี, ศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล 
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ทุเรียนทั้ง 4 สิ่งทดลอง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทาง 

สถิติ (P≤0.05) โดยข้าวเกรียบหอยนางรมท่ีเติมเส้นใยอาหาร 

จากเปลือกทุเรียนร้อยละ 12 มีปริมาณเส้นใยอาหารมากที่สุด  

ซึ่งมีค่าเฉลี่ยเท่ากับร้อยละ 2.11 ส่วนข้าวเกรียบหอยนางรมที่ 

เติมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนร้อยละ 8 ซึ่งเป็นปริมาณที่ 

เหมาะสมในการผลิตมากที่สุด มีปริมาณเส้นใยอาหารร้อยละ 1.24  

จึงจัดเป็นอาหารที่มีเส้นใยอาหารปานกลาง เน่ืองจากมีเส้นใย 

อาหารอยู่ในช่วง 1 ถึง 3 กรัม ต่ออาหาร 100 กรัม (พิมพ์เพ็ญ และ 

นิธิยา, ม.ป.ป) และเมื่อวิเคราะห์จากค่า Thai Recommended  

Daily Intake (Thai RDI) ที่ได้ก�ำหนดปริมาณเส้นใยอาหารที่ร่างกาย 

ควรรับเท่ากับ 25 กรัมต่อวัน (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป) 

พบว่าการรับประทานข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหาร 

จากเปลือกทุเรียนร้อยละ 8 ในปริมาณ 100 กรัม ร่างกายจะได้รับ 

เส้นใยอาหารเท่ากับร้อยละ 5 ของปริมาณท่ีแนะน�ำต่อวันและ 

จากงานวิจัยของโศรดา และคณะ (2553) ซึ่งได้ท�ำการศึกษา 

ปริมาณเส้นใยอาหารที่ไม่ละลายน�้ำจากเปลือกทุเรียน พบว่า 

มีปริมาณเส้นใยอาหารที่ไม่ละลายน�้ำร้อยละ 65.13  เส้นใยอาหาร 

ชนิดนี้สามารถพองตัวคล้ายฟองน�้ำ  ท�ำให้รู้สึกอิ่มได้เร็วขึ้น อีกทั้ง 

ยังช่วยเพิ่มเนื้ออุจจาระ และลดอาการท้องผูก ท�ำให้ลดความเสี่ยง 

ต่อการเกิดโรคมะเร็งล�ำไส้ได้

	 ปริมาณความช้ืนของข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใย 

อาหารจากเปลอืกทเุรยีนทีม่ปีรมิาณเส้นใยอาหารร้อยละ 0,  4  และ  

12 มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05) 

แต่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับ 

ข้าวเกรียบหอยนางรมท่ีมีปริมาณเส้นใยอาหาร ร้อยละ 8 โดยม ี

ค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.68 จะเห็นได้ว่าปริมาณความช้ืนของข้าวเกรียบ 

หอยนางรมทั้ง 4 สิ่งทดลอง มีค่าไม่เกินร้อยละ 4.0 ซึ่งเป็นไปตาม 

ข้อก�ำหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.107/2554) 

เรื่องข้าวเกรียบ ที่ก�ำหนดให้ข้าวเกรียบพร้อมบริโภคจะต้องม ี

ความชื้นไม่เกินร้อยละ 4  

	 ค่า aw ของข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหาร 

จากเปลือกทุเรียน ร้อยละ 0, 8 และ 12 มีความแตกต่างกันอย่าง 

ไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05) แต่มีความแตกต่างอย่างมีนัย 

ส�ำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณ 

เส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน ร้อยละ 4 ซึ่งมีค่า aw เท่ากับ 0.20   

แต่อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่าข้าวเกรียบทั้ง 4 ส่ิงทดลอง มีค่า aw  

ที่ค่อนข้างต�่ำอยู ่ในช่วง 0.20 ถึง 0.27 จึงจัดเป็นอาหารแห้ง 

ค่า aw เป็นปัจจัยที่ส�ำคัญในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสีย 

ของผลิตภัณฑ์อาหาร จึงมีผลโดยตรงต่อการก�ำหนดอายุการเก็บ 

รักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร เนื่องจากค่า aw เป็นปัจจัยที่ชี้ระดับ 

ปริมาณน�้ำต�่ำสุดในอาหารที่เชื้อจุลินทรีย์สามารถน�ำไปใช้ในการ 

เจริญเติบโต แบคทีเรียเกือบทุกชนิดไม่สามารถเจริญเติบโตได้ที่ค่า  

aw ต�่ำกว่า 0.9 และราส่วนใหญ่จะไม่เจริญเติบโตที่ค่า aw ต�่ำกว่า 

0.7 (รุ่งนภา, 2545) 

	 6.	 ผลการศึกษาคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของข้าวเกรียบ

หอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน

	 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของข้าวเกรียบ

หอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน ในปริมาณร้อยละ 

0 4 8 และ 12 โดยน�้ำหนัก โดยท�ำการวิเคราะห์ในข้าวเกรียบดิบ 

ได้แก่ จ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด เชื้อรา เชื้อ Escherichia coli.  และ

เชื้อ Staphylococcus aureus. ได้ผลดังตารางที่ 6

ปริมาณความชื้นของข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนที่มีปริมาณเส้นใยอาหารร้อยละ 
0  4  และ 12 มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) แต่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) กับข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหาร   ร้อยละ 8 โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.68  จะเห็นได้ว่าปริมาณ
ความชื้นของข้าวเกรียบหอยนางรมทั้ง 4 สิ่งทดลอง มีค่าไม่เกินร้อยละ 4.0 ซ่ึงเป็นไปตามข้อกําหนดของมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.107/2554) เรื่องข้าวเกรียบ ท่ีกําหนดให้ข้าวเกรียบพร้อมบริโภคจะต้องมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 4   
 ค่า aw ของข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน ร้อยละ 0  8  และ 12 มีความ
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) แต่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05) กับข้าวเกรียบ
หอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน ร้อยละ 4 ซ่ึงมีค่า aw เท่ากับ 0.20  แต่อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่า
ข้าวเกรียบท้ัง 4 สิ่งทดลอง มีค่า aw ท่ีค่อนข้างต่ําอยู่ในช่วง 0.20 ถึง 0.27 จึงจัดเป็นอาหารแห้ง ค่า aw เป็นปัจจัยท่ี
สําคัญในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร จึงมีผลโดยตรงต่อการกําหนดอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์อาหาร เนื่องจากค่า aw เป็นปัจจัยท่ีชี้ระดับปริมาณน้ําตํ่าสุดในอาหารที่เชื้อจุลินทรีย์สามารถนําไปใช้ในการ
เจริญเติบโต แบคทีเรียเกือบทุกชนิดไม่สามารถเจริญเติบโตได้ท่ีค่า aw      ต่ํากว่า 0.9 และราส่วนใหญ่จะไม่เจริญเติบโต
ท่ีค่า aw  ต่ํากว่า 0.7 (รุ่งนภา, 2545)  
 6. ผลการศึกษาคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 

    ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 
ในปริมาณร้อยละ 0 4 8 และ 12 โดยน้ําหนัก โดยทําการวิเคราะห์ในข้าวเกรียบดิบ ได้แก่ จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด เชื้อ
รา เชื้อ Escherichia coli.  และเชื้อ Staphylococcus aureus. ได้ผลดังตารางที่ 6 

 
ตารางที่ 6 ผลการศึกษาคุณภาพด้านจุลินทรีย์ของข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 

 
       จากตารางท่ี 6 พบว่าจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมดของข้าวเกรียบหอยนางรมทั้ง 4 สิ่งทดลองอยู่ในช่วง 

1.00x102 ถึง 1.67×102 CFU/g ตรวจไม่พบเชื้อรา มีเชื้อ Escherichia coli น้อยกว่า 3.0 MPN/g และเชื้อ 
Staphylococcus aureus น้อยกว่า 10 CFU/g  จะเห็นได้ว่าจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด เชื้อรา เชื้อ Escherichia coli
และเชื้อ Staphylococcus aureus ของข้าวเกรียบทุกสิ่งทดลองไม่เกินมาตรฐานตามข้อกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.107/2554) เรื่องข้าวเกรียบ เนื่องจากข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหาร มีการใช้ความร้อนค่อนข้างสูง
ในกระบวนการผลิต และจัดเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารแห้งจึงเกิดการเน่าเสียได้ยาก จุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ 
สามารถเก็บรักษาได้นาน แต่ถ้าเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไม่เหมาะสมอาจทําให้เกิดการเสื่อมเสียจากเชื้อราได้ 

 
สรุปและอภิปรายผล 
 
 ข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งมันสําปะหลังร้อยละ 8 เป็น
ปริมาณท่ีเหมาะสมที่สุดในการผลิต เนื่องจากผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านสี กลิ่น และความกรอบของข้าวเกรียบไม่
แตกต่างจากกับข้าวเกรียบหอยนางรมที่ไม่มีการเติมใยอาหารจากเปลือกทุเรียน(สูตรควบคุม) ส่วนคะแนนความชอบด้าน
รสชาติ และการยอมรับโดยรวมมีคะแนนความชอบรองลงมาจากข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรควบคุม โดยคะแนน
ความชอบด้านสี  กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับโดยรวม มีค่าเท่ากับ 6.66 6.25 6.60 7.21  และ 6.94  
ตามลําดับ การเสริมปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนในปริมาณเพิ่มข้ึนมีผลทําให้ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใย

ปริมาณเส้นใยอาหาร
จากเปลือกทุเรียน 

(ร้อยละ) 

จุลินทรีย์ทั้งหมด 
(CFU/g) 

เชื้อรา 
(CFU/g) 

Escherichia coli 
(MPN/g) 

Staphylococcus 
aureus 
(CFU/g) 

0 (สูตรควบคุม) 1.67x102 ไม่พบ <3.0 <10 
4 1.00x102 ไม่พบ <3.0 <10 
8 1.00x102 ไม่พบ <3.0 <10 
12 1.00x102 ไม่พบ <3.0 <10 

ตารางที่ 6	ผลการศึกษาคุณภาพด้านจุลินทรีย์ของข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน

	 จากตารางที ่6 พบว่าจ�ำนวนจลุนิทรย์ีทัง้หมดของข้าวเกรียบ 

หอยนางรมทั้ง 4 สิ่งทดลองอยู่ในช่วง 1.00x10
2
 ถึง 1.67×10

2 

CFU/g ตรวจไม่พบเชื้อรา มีเชื้อ Escherichia coli น้อยกว่า 

3.0 MPN/g และเช้ือ Staphylococcus aureus น้อยกว่า 

10 CFU/g จะเห็นได ้ว ่าจ�ำนวนจุลินทรีย ์ ท้ังหมด เชื้อรา 

เชื้อ Escherichia coli และเชื้อ Staphylococcus aureus ของ 

ข้าวเกรียบทุกสิ่งทดลองไม่เกินมาตรฐานตามข้อก�ำหนดของ 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.107/2554) เรื่องข้าวเกรียบ  

เนื่องจากข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหาร มีการใช้ความ 

ร้อนค่อนข้างสูงในกระบวนการผลิต และจัดเป็นผลิตภัณฑ์ประเภท

อาหารแห้งจงึเกิดการเน่าเสยีได้ยาก จลุนิทรีย์ไม่สามารถเจรญิเติบโตได้  

สามารถเก็บรักษาได้นาน แต่ถ้าเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไม่เหมาะสม 

อาจท�ำให้เกิดการเสื่อมเสียจากเชื้อราได้

กุลพร พุทธมี, ศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล 
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สรุปและอภิปรายผล
	 ข้าวเกรียบหอยนางรมท่ีมีปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือก 
ทุเรียนทดแทนแป้งมันส�ำปะหลังร ้อยละ 8 เป ็นปริมาณที่ 
เหมาะสมที่สุดในการผลิต เน่ืองจากผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ 
ด้านสี กลิ่น และความกรอบของข้าวเกรียบไม่แตกต่างจากกับ 
ข้าวเกรียบหอยนางรมที่ไม่มีการเติมใยอาหารจากเปลือกทุเรียน 
(สูตรควบคุม) ส่วนคะแนนความชอบด้านรสชาติ และการยอมรับ 
โดยรวมมีคะแนนความชอบรองลงมาจากข้าวเกรียบหอยนางรม 
สูตรควบคุม โดยคะแนนความชอบด้านสี  กลิ่น รสชาติ ความกรอบ  
และการยอมรับโดยรวม มีค่าเท่ากับ 6.66, 6.25, 6.60, 7.21 และ 
6.94  ตามล�ำดบั การเสรมิปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลอืกทเุรยีนใน 
ปริมาณเพิ่มขึ้นมีผลท�ำให้ข้าวเกรียบหอยนางรมเสริมเส้นใยอาหาร 
จากเปลือกทุเรียนมีอัตราการพองตัวและค่าความสว่าง (L*) ลดลง  
ค่าสแีดง (a*) เพิม่ขึน้ ข้าวเกรยีบหอยนางรมทีม่ปีรมิาณเส้นใยอาหาร 
จากเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งมันส�ำปะหลังร้อยละ 8 มีปริมาณ 
เส้นใยอาหารร้อยละ 1.24 ปริมาณความชื้นเท่ากับร้อยละ 3.68  
ค่า aw เท่ากับ 0.27 โดยตรวจพบจ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด เท่ากับ  
1.00x10

2
 CFU/g เชื้อ Escherichia col. น้อยกว่า 3.0 MPN/g   

เชื้อ Staphylococcus aureus น้อยกว่า 10 CFU/g และตรวจ 
ไม่พบเชื้อรา ซึ่งเป็นไปตามข้อก�ำหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
เรื่องข้าวเกรียบ (มผช.107/2554)
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