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บทคดัย่อ 

 การวิจยันี้ เป็นรูปแบบการวิจยัและพฒันาเพื่อศึกษาปริมาณแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ที่เหมาะสมในการท าขนมปงัหวาน และศึกษา                    
ความพงึพอใจของผูบ้ริโภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑข์นมปงัหวานจากแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่  ประกอบดว้ย 4 ข ัน้ตอน คือ 1) การศึกษาหลกัการ แนวคิด 
ทฤษฎ ีความเป็นไปไดใ้นการการพฒันาสูตรขนมปงัหวาน 2) การศึกษาอตัราส่วนขา้วไรซเ์บอรร์ี่ในการท าขนมปงัหวาน 3) การพฒันาขนมปงัหวาน 
จากแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ และ 4) การประเมนิความพงึพอใจต่อขนมปงัหวานจากแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่  
 ผลการวิจยั พบว่า อตัราส่วนขา้วไรซเ์บอร์รี่ในการท าขนมปงัหวาน สูตรที่ 4 ที่มีสดัส่วนแป้งจากขา้วไรซเ์บอรร์ี่ รอ้ยละ 3.0                       
มีผลท าใหเ้กิดความพึงพอใจในดา้นสี ( M = 4.04 ± 1.08) ดา้นกลิ่น ( M = 4.32 ± 3.16) ดา้นเน้ือสมัผสั ( M = 3.94 ± 1.01)                            
และความชอบโดยรวม ( M = 4.09 ± 0.96) มากกว่า สูตรที่ 1 ที่มสีดัส่วนแป้งจากขา้วไรซเ์บอรร์ี่ รอ้ยละ 10.0 สูตรที่ 2 ที่มสีดัส่วนแป้ง                    
จากขา้วไรซเ์บอรร์ี่ รอ้ยละ 7.0 และ สูตรที ่3 ทีม่สีดัส่วนแป้ง จากขา้วไรซเ์บอรร์ี่ รอ้ยละ 5.0 เมือ่เปรยีบเทยีบความแตกต่างของคะแนนเฉลีย่ 
พบว่า ความพงึพอใจต่อขนมปงัหวานจากแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ สูตรที่ 1 2 3 และ 4 มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติิ ( p<0.05)  
สรุปไดว้่าผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจในระดบัมากต่อผลิตภณัฑข์นมปงัหวานจากแป้งขา้วไรซเ์บอร์รี่ที่มีสดัส่วนแป้งจากขา้วไรซเ์บอร์รี่                     
รอ้ยละ 3.0 ซึง่สามารถน าไปผลติเป็นผลติภณัฑข์นมปงัหวานทางเลอืกเพือ่สุขภาพต่อไปได ้
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ABSTRACT 
 This study employed a research and development model to investigate the optimal amount of riceberry flour 
for producing sweet bread and to assess consumer satisfaction with sweet bread products made from riceberry flour. 
The research process encompassed four key stages: 1) an exploration of principles, concepts, theories, and the feasibility 
of developing sweet bread recipes; 2) an examination of the riceberry rice ratio for sweet bread preparation; 
3) the creation of sweet bread using riceberry flour; and 4) an evaluation of consumer satisfaction with sweet bread 
made from riceberry flour.  
 The findings revealed that Formula 4, which utilized a riceberry flour proportion of 3.0%, yielded higher levels 
of satisfaction in terms of color ( M =4.04 ± 1.08), smell ( M =4.32 ± 3.16), texture ( M =3.94 ± 1.01), and overall preference 
( M =4.09 ± 0.96) compared to Formula 1 (10.0% riceberry flour), Formula 2 (7.0% riceberry flour), and Formula 3 (5.0% 
riceberry flour). Additionally, statistical analysis demonstrated significant differences (p<0.05) in mean satisfaction scores 
among the various riceberry flour formulas (1, 2, 3, and 4). Consequently, it can be concluded that consumers exhibit a 
high degree of satisfaction with sweet bread products containing 3.0% riceberry flour, indicating the potential for utilizing 
riceberry flour as a healthy alternative for sweet bread production in the future. 
 
Keywords: Sweet Bread, Riceberry Rice, Healthier Choice Products 
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บทน า 
 การร ับประทานขนมอบหรือ เบเกอรี่ เ ป็นอาหารหล ัก                         
ในชีวิตประจ าว ัน ไดร้ ับความนิยมอย่ างมาก เพราะขนมอบ               
หรือเบเกอรี่มีรูปแบบที่หลากหลาย สามารถรบัประทานร่วมกบั
อาหารประเภทอื่น ๆ หรือชากาแฟได ้และหลายประเทศทัว่โลกมี
การพ ัฒนา รูปแบบของขนมอบหรือ เบ เกอรี่ อย่ า ง ต่อ เนื่ อง                    
ส าหรบัประเทศไทยไดร้บัอทิธิพลการรบัประทานขนมอบหรือเบเกอ
รี่ผ่านการเผยแพร่จากทางวฒันธรรมตะวนัตก ท าใหเ้กดิการเปลีย่นแปลง
วิถีชีวิตของคนไทย คนไทยเกิดการรบัประทานอาหารตะวนัตก             
ท ัง้อาหารคาวและอาหารหวานมากขึ้น ซึ่งพบว่าการรบัประทาน
อาหารตะวนัตกนิยมมากในกลุม่วยัรุ่น วยัท างาน และเดก็ อกีท ัง้เบ
เกอรี่   ยงัทดแทนอาหารมื้อหนกัในช่วงเวลาเร่งด่วนไดเ้ป็นอย่างดี                
สามารถน าไปใชป้ระกอบในงานพิธีต่าง ๆ เช่น ปีใหม่ คริตมาส                
ไดอ้ีกดว้ย และเป็นอาหารอีกประเภทที่ตอบโจทย์กบัผูบ้ริโภค                
ในยุคปจัจุบนั และสามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคได ้
ทกุช่วงเวลา (อมุาวด ีวุฒนิาม, 2556) 
 ขนมปังหวานเป็นเบเกอรี่ที่คนไทยนิยมบริโภคมากที่สุด 
ขนมปงัหวานเป็นขนมปงัที่มีปริมาณโปรตีนปานกลางและใชย้ีสต์ 
ในการเพิ่มปริมาณมาก มปีริมาณน า้ตาล รอ้ยละ 16.0-22.0 และมี
ไขมนั รอ้ยละ 12.0-24.0 ขนมปงัหวานมใีส่ส่วนผสมที่เขา้กนัไดด้ี 
กบัรสหวาน เช่น ส่วนผสมพวกผลไมแ้หง้ ถ ัว่ป่น อบเชย เป็นตน้ 
ขนมปงัหวานมรีสชาติทีเ่ขม้ขน้กวา่ขนมปงัชนิดอื่น เนื่องจากขนมปงั
ประเภทนี้จะใชป้ริมาณน า้ตาล นม ไขมนัและไข่ สูงกว่าขนมปงัชนิด
อื่น ๆ ขนมปังหวานสูตรเดียวสามารถดดัแปลงใหม้ีรูปแบบ 
ที่หลากหลาย อีกท ัง้ยงัสามารถบรรจุไสต่้าง ๆ เพื่อเป็นการเพิ่ม
รสชาติ ส่วนการตัง้ชื่อขนมปงันัน้ ส่วนใหญ่จะเรียกชื่อตามไสท้ี่
บรรจุ เช่น ขนมปงัสงัขยา ขนมปงัมะพรา้ว ขนมปงัเผือก เป็นตน้ 
(บรษิทัออตโต ้คงิสก์ลาส จ ากดั, 2564) 

 การพฒันาเบเกอรี่โดยเฉพาะกลุ่มขนมปังหวานโดยการ
เลือกใชว้ตัถุดิบที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ทดแทนแป้งสาลี
อย่างเช่น มวีติมนิอสูีง มไีฟเบอรสู์ง ขา้วไรซเ์บอรร์ี่ไดจ้ากการผสม
ขา้วพนัธุ์ระหว่างขา้วเจา้หอมนิลกับขา้วเจา้ขาวดอกมะลิ 105 
ลกัษณะเป็นขา้วเจา้สมี่วงเขม้ รูปร่างเมลด็เรียวยาว มคีวามนุ่มนวล 
สามารถปลูกไดต้ลอดทัง้ปีและเมื่อน ามาท าขนมปงัหวานจะใหส้ทีี่สวย                 
มกีลิ่นหอมของขา้วไรซเ์บอรร์ี่ ส่วนร าขา้วและน า้มนัร าขา้วไรซเ์บอรร์ี่            

ยงัมคีุณสมบตัิตา้นอนุมูลอิสระไดด้ี เหมาะส าหรบัใชท้  าผลติภณัฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพหรือผลติภณัฑเ์สริมอาหาร (ศูนยว์ทิยาศาสตร์
ขา้ว มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร,์ 2566) 

 ขา้วไรซ์เบอร์รี่สามารถน ามาพฒันาใหเ้ป็นผลิตภณัฑ์
ทางเลอืกเพือ่สุขภาพทีม่คีวามแปลกใหม่กบัผูบ้ริโภคทีร่กัษาสุขภาพ
เน่ืองจากมีวิตมินอีสูง มีไฟเบอร์สูง ดงันั้นผูว้ิจยัจึงมีแนวคิด                  
ในการพฒันาขนมปงัหวานจากแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ โดยมวีตัถปุระสงค์
เพื่อศึกษาปริมาณแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ที่เหมาะสมในการท าขนมปงัหวาน 
และศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑข์นมปัง
หวานจากแป้งขา้วไรซเ์บอร์รี่ ผลิตภณัฑท์างเลือกส าหรบัผูบ้ริโภค             
ทีร่กัสุขภาพ 

 
วตัถปุระสงคก์ารวจิยั 

 1. เพือ่ศึกษาและพฒันาขนมปงัหวานจากแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ 
 2. เพื่อศึกษาความพึงพอใจที่มีต่อขนมปังหวานจากแป้ง             
ขา้วไรซเ์บอรร์ี่ 
 

วธิดี าเนินการวจิยั 
 การวิจยันี้ เป็นรูปแบบการวิจยัและพฒันา (Research & 
Development) (กติติยา วงษข์นัธ,์ 2566) ประกอบดว้ย 4 ข ัน้ตอน 
ดงันี้  
 1. การศึกษาหลกัการ แนวคิด ทฤษฎี ความเป็นไปได ้
ในการการพฒันาสูตรขนมปงัหวาน โดยผูว้จิยัไดศึ้กษาจากเอกสาร 
ต ารา ในการคดัเลอืกสูตร และสมัภาษณ์จากผูเ้ชี่ยวชาญดา้นเบเกอ
รี่ แลว้น ามาทดลองสูตรเพื่อใหไ้ดสู้ตรที่เป็นมาตรฐาน และรายงาน
สูตรมาตรฐานต่อผูเ้ชี่ยวชาญ จ านวน 3 ท่าน ดว้ยการท าการ
ทดสอบทางประสาทสมัผสั พรอ้มท ัง้ขอ้เสนอแนะ แลว้น ามา
ปรบัปรุง ก่อนทีจ่ะน าไปศึกษาอตัราส่วนของขา้วไรซเ์บอรรร์ี่ 
 2. การศึกษาอตัราส่วนขา้วไรซเ์บอรร์ี่ในการท าขนมปงัหวาน 
ศึกษาปริม าณของแ ป้ง จ ากข า้ ว ไรซ์เ บอร์รี่ ที่ ใ ช ้ในปริมาณ 
ที่เหมาะสม จ านวน 4 สูตร ไดแ้ก่ สูตรที่ 1 มสีดัส่วนแป้งจากขา้ว
ไรซเ์บอรร์ี่ รอ้ยละ 10.0 สูตรที่ 2 มสีดัส่วนแป้งจากขา้วไรซเ์บอรร์ี่ 
รอ้ยละ 7.0 สูตรที่ 3 มสีดัส่วนแป้งจากขา้วไรซเ์บอรร์ี่ รอ้ยละ 5.0 
และสูตรที ่4 มสีดัส่วนแป้งจากขา้วไรซเ์บอรร์ี่ รอ้ยละ 3.0 
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  3. การพฒันาขนมปงัหวานจากแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ โดยมี
ส่วนผสม ไดแ้ก่ แป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ แป้งขนมปงั (แป้งมี่) น า้เปล่า 
เนยสด น า้ตาล RICH’S นอนแดรี่ครีมเมอร ์ยสีต ์ไข่ไก่ และเกลอื 
ส่วนวธิที  า ดงันี้  
   3.1 เทแป้งขา้วไรซ์เบอรรี่  แป้งขนมปัง ก ับยีสต์ 
ในเครื่องตีแป้ง ตีดว้ยความเร็วต า่ประมาณ 1 นาท ีเพื่อใหย้สีตต์ื่น
จากความเยน็ นบัเป็นส่วนที ่1 
   3.2 ผสมน า้เย็น น า้ตาลทราย เกลอื RICH’S นอน
แดรี่ ครีมเมอร ์และไข่ไก่ ใชต้ะกรอ้มอืตีจนน า้ตาลทรายและเกลอื
ละลาย นบัเป็นส่วนที ่2 
   3.3 น าส่วนที่ 2 เทลงในส่วนที่ 1 เปิดเครื่องตีจน
ส่วนผสมเขา้กนั จากนัน้เตมิเนยลงไป ตต่ีอจนแป้งเนียนแลว้ดงึแป้ง
ออกมาดูวา่แป้งเป็นฟิลม์บาง ๆ  
   3.4 น าแป้งออกจากเครื่อง ตดัน า้หนกัแป้ง 10 กรมั 
คลงึกลมแลว้น าไปวางเรยีงตามถาด 
   3.5 พกัแป้งประมาน 1 ช ัว่โมงครึ่ง ถงึ 2 ช ัว่โมง 
   3.6 จากนัน้อบในอณุหภมู ิ80 องศาเซลเซยีส ไฟบน
และไฟลา่ง ประมาณ 20 นาท ีสงัเกตจากสขีองขนมปงั 
   3.7 น าออกมาจากตูอ้บ วางบนตะแกรง เพือ่คลายรอ้น 
  4. การประเมนิความพงึพอใจต่อขนมปงัหวานจากแป้ง
ขา้วไรซเ์บอรร์ี่ โดยศึกษาความพงึพอใจของผูบ้ริโภคทีม่ต่ีอขนมปงั
หวานแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ท ัง้ 4 สูตร ดว้ยแบบสอบถาม ประกอบดว้ย  
  ส่วนที่ 1 เป็นค าถามขอ้มูลพื้นฐานของกลุ่มตวัอย่าง 
ไดแ้ก่ เพศ อายุ ระดบัการศึกษา อาชพี และรายได ้ซึง่เป็นลกัษณะ
ค าถามแบบตวัเลอืก จ านวน 5 ขอ้  
  ส่วนที ่2 เป็นค าถามเกี่ยวกบัความพงึพอใจของผูบ้ริโภค
ที่มต่ีอขนมปงัหวาน โดยการใหค้ะแนนความชอบ 7-จุด (7-point 
hedonic scaling) (Anna V.A.,1998) ในดา้น สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสมัผสั และความชอบโดยรวม 
  ด าเนินการเก็บขอ้มูลโดยผูว้ิจยัไดต้ิดรหสัแลว้กลุ่ม
ตวัอย่างเป็นกลุ่มนกัท่องเที่ยว จงัหวดัเพชรบุรี ที่มช่ีวงอายุ 20-60 
ปีขึ้นไป จ านวน 50 คน ดว้ยวธิกีารสุ่มแบบบงัเอญิ กลุม่ตวัอย่างได ้
 
 

ทดสอบทางประสาทสมัผ ัสดา้น สี กลิ่น รสชาติ เนื้ อสมัผ ัส 
ความชอบโดยรวม แลว้ประเมนิความพงึพอใจดว้ยแบบสอบถาม 
โดยชี้แจง้ใหก้ลุม่ตวัอย่างทดสอบผลติภณัฑท์ลีะตวัอย่าง พรอ้มท ัง้
ใหค่้าคะแนนตามเกณฑ์ที่ก าหนดในแบบสอบถามทนัทีก่อนที่ 
จะทดสอบผลติภณัฑสู์ตรที ่2 สูตรที ่3 และสูตรที ่4 ต่อไป 
  การวิเคราะห์ขอ้มูลที่รวบรวมไดจ้ากแบบสอบถาม 
ดว้ยโปรแกรมคอมพิวเตอรส์  าเร็จรูป การวิเคราะหข์อ้มูลพื้นฐาน
โดยใชว้ธิีการประมวลผลทางหลกัสถติิเชงิพรรณนา ไดแ้ก่ การแจก
แจงความถี่และรอ้ยละ การวิเคราะห์ความพึงพอใจใชว้ิธีการ
ประมวลผลทางหลกัสถติิเชิงอนุมาน ไดแ้ก่ ค่าเฉลีย่ ส่วนเบีย่งเบน
มาตรฐาน การเปรียบเทยีบความแตกต่างของคะแนนเฉลีย่ดว้ยการ
วเิคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of variance: ANOVA) และ
แปลความหมายค่าเฉลีย่ ดงันี้   
  ค่าเฉลีย่ 4.51-5.00 หมายถงึ มคีวามพงึพอใจในระดบั
มากทีสุ่ด  
  ค่าเฉลีย่ 3.51-4.50 หมายถงึ มคีวามพงึพอใจในระดบัมาก  
  ค่าเฉลีย่ 2.51-3.50 หมายถงึ มคีวามพงึพอใจในระดบั
ปานกลาง  
  ค่าเฉลีย่ 1.51-2.50 หมายถงึ มคีวามพงึพอใจในระดบันอ้ย  
  ค่าเฉลีย่ 1.00-1.50 หมายถงึ มคีวามพงึพอใจในระดบั
นอ้ยทีสุ่ด (บญุชม ศรสีะอาด, 2545) 
 

ผลการวจิยั 
 1. ผลของปรมิาณแป้งจากขา้วไรซเ์บอรร์ี่ทีเ่หมาะสมในการท า
ขนมปังหวาน พบว่าจากการศึกษาหลกัการ แนวคิด ทฤษฎี 
ความเป็นไปไดใ้นการการพฒันาสูตรขนมปงัหวาน โดยมสี่วนผสม
ในการพฒันาขนมปงัหวาน ดงันี้  แป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ และแป้งขนม
ปงั (แป้งมี่) ตามสดัส่วนที่จะศึกษาทดลองรวมทัง้หมด 500 กรมั 
(Figure 1-4) น า้เปลา่ 200 กรมั เนยสด 60 กรมั น า้ตาล 100 กรมั
RICH’S นอนแดรี่ครีมเมอร ์50 กรมั ยีสต ์8 กรมั ไข่ไก่ 1 ฟอง 
และเกลอื 2.5 กรมั ผลการศึกษาอตัราส่วนขา้วไรซเ์บอรร์ี่ในการท า
ขนมปงัหวาน จ านวน 4 สูตร ไดแ้ก่  
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สูตรที ่1 มสีดัส่วนแป้งจากขา้วไรซเ์บอรร์ี่ รอ้ยละ 10.0  
 

 
ภาพที่ 1 ผลการพฒันาขนมปงัหวานสูตรที ่1 

 
สูตรที ่2 มสีดัส่วนแป้งจากขา้วไรซเ์บอรร์ี่ รอ้ยละ 7.0 
 

 
ภาพที่ 2 ผลการพฒันาขนมปงัหวานสูตรที ่2 

 
สูตรที ่3 มสีดัส่วนแป้งจากขา้วไรซเ์บอรร์ี่ รอ้ยละ 5.0  
 

 
ภาพที่ 3 ผลการพฒันาขนมปงัหวานสูตรที ่3 

 
สูตรที ่4 มสีดัส่วนแป้งจากขา้วไรซเ์บอรร์ี่ รอ้ยละ 3.0 
 

 
ภาพที่ 4 ผลการพฒันาขนมปงัหวานสูตรที ่4 

 2. ผลของขอ้มลูพื้นฐานของกลุม่ตวัอย่าง พบว่า รอ้ยละ 64.0 
เป็นเพศหญิง รอ้ยละ 36.0 มีอายุระหว่าง 40-49 ปี รอ้ยละ 50.0 
มรีะดบัการศึกษาปริญญาตรี รอ้ยละ 58.0 ประกอบอาชีพคา้ขาย/ 
ธุรกิจส่วนตวั รอ้ยละ 38.0 มีรายได ้40,001 บาทขึ้นไปต่อเดือน 
แสดงในตารางที ่1 
 
ตารางที่ 1 ขอ้มลูพื้นฐานของกลุม่ตวัอย่าง (n=50) 

ขอ้มลูพื้นฐาน จ านวน รอ้ยละ 
เพศ 
   ชาย 18 36.0 
   หญงิ 32 64.0 
อาย ุ
   20-29 ปี 8 16.0 
   30-39 ปี 13 26.0 
   40-49 ปี 18 36.0 
   50-59 ปี 6 12.0 
   60 ปีขึ้นไป 5 10.0 
ระดบัการศึกษา   
   ประถมศึกษา 5 10.0 
   มธัยมศึกษา ตน้-ปลาย 8 16.0 
   ปวส. 6 12.0 
   ปรญิญาตร ี 25 50.0 
   สูงกว่าปริญญาตรขีี้นไป 6 12.0 
อาชพี   
   นกัเรยีน/นกัศึกษา 11 22.0 
   ขา้ราชการ/พนกังานรฐัวสิาหกิจ 10 20.0 
   คา้ขาย/ธุรกจิส่วนตวั 29 58.0 
รายไดต่้อเดอืน 
   นอ้ยกว่า 10,000 บาท 5 10.0 
   10,001-20,000 บาท 10 20.0 
   20,001-30,000 บาท 9 18.0 
   30,001-40,000 บาท 7 14.0 
   40,001 บาทขึ้นไป 19 38.0 
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 3. ผลของความพึงพอใจที่มีต่อผลิตภณัฑ์ขนมปังหวาน 
จากแป้งขา้วไรซเ์บอร์รี่  พบว่ากลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจที่ด ี
ต่อผลิตภณัฑ์ขนมปังหวานจากแป้งขา้วไรซ์เบอร์รี่ ท ัง้ 4 สูตร 
โดยกลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจต่อขนมปังหวานจากแป้งขา้ว 
ไรซเ์บอร์รี่ สูตรที่ 4 ในดา้นสี กลิ่น เน้ือสมัผสั และความชอบ
โดยรวม มากกวา่ สูตรที ่1, 2 และ 3 ส่วนดา้นรสชาติ กลุม่ตวัอย่าง
มคีวามพงึพอใจต่อขนมปงัหวานจากแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ สูตรที่ 3 
มากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของคะแนนเฉลี่ย พบว่า
ความพงึพอใจต่อขนมปงัหวานจากแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ สูตรที่ 1, 2, 
3 และ 4 มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
แสดงในตารางที ่2 
 
ตารางที่ 2 ผลการเปลีย่นเทยีบผลความพงึพอใจทีม่ต่ีอขนมปงัหวาน 
  จากแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ 

Product 
characteri

stics 

 
Sample 1 

 
Sample 2 

 
Sample 3 

 
Sample 4 

Color 3.47 ± 
0.89 a 

3.71 ± 
0.82 a 

3.99 ± 
0.77 a 

4.04 ± 
1.08 b 

Smell 3.43 ± 
0.98 a 

3.57 ± 
0.91 a 

3.99 ± 
0.88 a 

4.32 ± 
3.16 b 

Taste 3.49 ± 
0.95 a 

3.60 ± 
0.89 a 

3.95 ± 
0.99 a 

3.84 ± 
1.08 b 

Texture 3.60 ± 
1.00 b 

3.49 ± 
0.92 a 

3.73 ± 
1.07 b 

3.94 ± 
1.01 b 

Overall 
preference 

3.67 ± 
0.82 a 

3.80 ± 
0.69 a 

4.07 ± 
0.86 a 

4.09 ± 
0.96 a 

Note: Mean ± Standard  
Deviation: Different letters in the same column  
indicate statistically significant differences atp ≤ 0.05. 
 
 การแปลความหมายค่าเฉลีย่ความพงึพอใจต่อขนมปงัหวาน
จากแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ สูตรที่ 4 พบว่า กลุ่มตวัอย่างมคีวามพงึพอใจ 
ในระดบัมาก โดยมคีวามพงึพอใจต่อดา้นกลิน่มากที่สุด รองลงมา
คือดา้นความชอบโดยรวม ดา้นส ีดา้นเน้ือสมัผสั และดา้นรสชาติ 
ตามล าดบั แสดงในตารางที ่3 

ตารางที่ 3 ค่าเฉลีย่ความพงึพอใจต่อขนมปงัหวาน 
  จากแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ สูตรที ่4 

 
สรุปผลการวจิยั 

 จากการพฒันาผลติภณัฑข์นมปงัหวานจากแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ 
พบว่า ผูบ้ริโภคใหใ้หค้วามพึงพอใจในดา้นสี ดา้นกลิ่น ดา้นเนื้อ
สมัผสั และความชอบโดยรวมของผลติภณัฑข์นมปงัหวานจากแป้ง
ขา้วไรซ์เบอร์รี่  ที่ผลิตโดยใช ้แป้งขา้วไรซ์เบอร์รี่ :แป้งขนมปัง                
(แป้งมี่) อตัราส่วนรอ้ยละ 3:97 อยู่ในระดบัมาก ส่วนดา้นรสชาติ 
ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจต่อขนมปงัหวานจากแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่             
ที่ผลติโดยใช ้แป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่:แป้งขนมปงั (แป้งมี่) อตัราส่วน
รอ้ยละ 5:95 มากกว่าอตัราส่วนอื่น ๆ ดงันัน้ผลติภณัฑข์นมปงัหวาน
จากแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ ทีผ่ลติโดยใช ้แป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ : แป้งขนมปงั 
(แป้งมี่) อตัราส่วนรอ้ยละ 3:97 สามารถน าไปผลติเป็นผลติภณัฑ์
ขนมปงัหวานทางเลอืกเพือ่สุขภาพต่อไปได ้

 
อภปิรายผล 

 การพฒันาผลิตภณัฑข์นมปงัหวานจากแป้งขา้วไรซเ์บอร์รี่  
จ านวน 4 สูตร โดยสูตรที่มสีดัส่วนแป้งจากขา้วไรซเ์บอรร์ี่ รอ้ยละ 3.0 
หรือคิดเป็น แป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ 15 กรมั ต่อแป้งขนมปงั (แป้งมี่) 
485 กรมั ท าใหก้ลุ่มตวัอย่างมคีวามพงึพอใจในระดบัมากในดา้นส ี
ที่เป็นสีม่วงมีเน้ือสมัผสัของโครงสรา้งเสน้ไยขนมปงัมีกลิ่นหอม 
ของขา้วไรซืเบอร์รี่ สอดคลอ้งกบัการศึกษาของสุจิตตา เรืองรศัมี 
กนกวรรณ จ ัดวงษ์ และอบเชย วงศ์ทอง ( 2561) ที่พบว่ า                
การน าร าขา้วไรซเ์บอรร์ี่ที่ผ่านการอบมาทดแทนแป้งสาลใีนปริมาณ 

 

Product 
characteristics 

Average 
Satisfaction 

score 

 
Interpretation 

Color 
Smell 
Taste 

Texture 
Overall 

preference 

4.04 
4.32 
3.84 
3.94 
4.09 

high level 
high level 
high level 
high level 
high level 
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ที่ เพิ่ มขึ้ น  ส่ งผลให ข้นมปังแซนด์วิชมี ค่ าความแข็ ง สู ง ขึ้ น                   
แ ต่ ค่ าความยืดหยุ่น  ปริมาตรจ า เพาะค่าความสว่ างลดลง                   
ส่วนผลทดสอบทางประสาทสมัผ ัส พบว่า  ขนมปังแซนด์วิช                   
ที่ทดแทนดว้ยร าขา้วไรซ์เบอร์รี่ในปริมาณรอ้ยละ 20.0 คะแนน                
การยอมรบัไม่แตกต่างกบัขนมปงัแซนดว์ชิสูตรควบคุม เมือ่ทดสอบ
ชมิดว้ยวธิกีาร Just about right พบวา่ ผูท้ดสอบยอมรบัความชอบ
ทุกดา้นอยู่ในเกณฑพ์อดี รอ้ยละ 70 และสอดคลอ้งกบัการศึกษา
ของพนารตัน ์สงัขอ์นิทร ์และกิ่งกาญจน ์ป้องทอง (2565) ที่พบว่า 
ขนมปงัที่มีการทดแทนดว้ยแป้งมนัเทศสม้มากขึ้นท าใหป้ริมาตร 
ปริมาตรจ าเพาะและความยดืหยุ่นของขนมปงัลดลง แต่ความแน่น
ของเนื้อขนมปงัเพิ่มขึ้น ส่วนผลการทดสอบความชอบของผูบ้ริโภค 
พบว่า  ขนมปังที่ท  าจากแป้งมนัเทศสม้ทดแทนรอ้ยละ 10.0                  
ของน า้หนกัแป้ง มคีะแนนความชอบรวมสูงสุดเท่ากบั 7.02 อยู่ใน
เกณฑช์อบปานกลาง และการศึกษาของจิตรา สิงหท์อง (2562)               
ที่พบว่า เมื่อน าแป้งแก่นตะวนัมาประยุกตใ์ชใ้นผลติภณัฑข์นมปงั             
ที่ระดบัรอ้ยละต่างกนั พบว่า ระดบัที่เพิ่มมากขึ้นท าใหป้ริมาตร               
และปริมาตรจ าเพาะลดลง เนื้ อสมัผสัแข็งขึ้น ค่าการเกาะตัว                 
และความยืดหยุ่นลดลง ความยากในการเคี้ยวมากขึ้น เมื่อท าการ
ประเมนิการยอมรบัทางประสาทสมัผสั พบว่า ขนมปงัที่มกีารเติม
แป้งแก่นตะวนัที่ระดบัรอ้ยละ 5.0 ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนการยอมรบั
ทางประสาทสมัผสัไมแ่ตกต่างจากตวัอย่างควบคุม 
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