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บทคัดย่อ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวพองไรซ์เบอรี่ธัญพืช มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานน้ าตาลเคี่ยวที่เหมาะสมในข้าวพอง 
เพื่อศึกษาอัตราส่วนการทดแทนข้าวพองไรซ์เบอรี่ต่อข้าวพองที่เหมาะสม และเพื่อศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์ โดยมีการ
คัดเลือกสูตรน้ าตาลเคี่ยวที่มีพื้นฐานจากขนมกระยาสารท และมีการปรับอัตราส่วนข้าวพองทดแทนข้าวพองไรซ์เบอรี่ 4 ระดับคือ 
ร้อยละ 100:0, 40:60, 20:80 และ 0:100 โดยคิดจากน้ าหนักของข้าวพองทั้งหมดจากนั้นประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย
วิธีการให้คะแนนความชอบ 9-point hedonic scale ท าการวิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย 
(Duncan is new multiple rang test) ที่ระดับความเช่ือมั่นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติร้อยละ 95 และน าผลิตภัณฑ์มาวิเคราะห์
ทางเคมีด้วยวิธีการของ AOAC (1995) ซึ่งผลการศึกษาพบว่า สูตรน้ าตาลเคี่ยวที่เหมาะสมในข้าวพองที่ผ่านการคัดเลือกคือ สูตร 1 
ประกอบด้วย น้ าตาลมะพร้าว กะทิ น้ าผึ้ง แบะแซ งาขาว ถั่วลิสง และข้าวพอง เป็นสูตรที่มีคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านประสาท
สัมผัสสูงสุด โดยการใช้ข้าวพองทดแทนข้าวพองไรซ์เบอรี่ในอัตราส่วนที่เหมาะสมคือ ร้อยละ 20:80 เนื่องจากผลิตภัณฑ์ทีได้มี
ลักษณะปรากฏที่มีความเงาคงตัว มีสีกลิ่นและรสชาติพอเหมาะ มีการรวมตัวกันได้ดี มีความพองกรอบที่เหมาะสม อีกทั้งน า
ผลิตภัณฑ์ข้าวพองไรซ์เบอรี่ธัญพืชมาท าการวิเคราะห์ทางเคมี พบว่า มีความช้ืน ร้อยละ 3.30 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 70.25 ไขมัน 
ร้อยละ 11.84 เส้นใย ร้อยละ 6.96 และโปรตีน ร้อยละ 7.65 ตามล าดับ 

 
ค ำส ำคัญ: ข้าวไรซ์เบอรี,่ ข้าวพองไรซ์เบอรี,่ ธัญพืช, ข้าวพอง, การวิเคราะห์คณุภาพทางเคม ี
 
Abstract 

Product Development of Rice Berry Crisp with Cereal. The objective of this study was standard recipe 
with caramel and level rice berry crisp and investigate the chemical element properties of product 
development of rice berry crisp with cereal with cultivated rice berry crisp was substituted by 100:0, 40:60, 
20:80 แ ล ะ  0:100 percent of weight of rice crisp in product sensory evaluation with 9 point hedonic scale and 
analysis of variance and compare mean duncan is new multiple rang test and the chemical element (AOAC, 
1995) in product. The results showed that the selection 1 recipe dessert ingredient with sugar palm, coconut 
milk, honey, glucose syrup, sesame, peanut and rice crisp because sensory evaluation height rate. The 
experiment used rice berry substituted in product at level of 20:80 percent by weight of rice crisp with high 
appearance, color, aroma, taste, stickiness ingredient and crisp in properties, the product were increased, 
chemaical element in moisture, carbohydrate, fat, fiber and protein (3.30, 70.25, 11.84, 6.96, 7.65 percent) 
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บทน า 
ข้าวไรซ์เบอรี่ (Riceberry) ได้จากการผสมข้ามพันธ์ุระหว่างข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าวขาวดอกมะลิ 105 ลักษณะเป็นข้าวเจ้า 

สีม่วงเข้ม รูปร่างเมล็ดเรียวยาว ข้าวกล้องมีความนุ่มนวลมาก ประกอบกับมีคุณสมบัติด้านโภชนาการที่โดดเด่นของข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
มีสารต้านอนุมูลอิสระสูงทั้งชนิดที่ละลายในน้ าและละลายในไขมัน ได้แก่ วิตามินอี แกมมา -โอไรซานอล  โพลีฟีนอล  แทนนิน  
เบต้าแคโรทีน  โฟเลต  โอเมกา-3  ธาตุเหล็ก ธาตุสังกะสี (ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว, 2560) และมีดัชนีน้ าตาลต่ า ช่วยควบคุมระดับ
น้ าตาลในเลือดได้ดี สารอาหารส าคัญที่อยู่ในข้าวกล้องไรซ์เบอรี่ ประกอบด้วยโอเมก้า 3  มีกรดไขมันจ าเป็น มีความส าคัญต่อ
โครงสร้างและการท างานของสมอง ตับและระบบประสาท ลดระดับคอเลสเตอรอล (ช่ืนจิต สีพญา, 2558) ธาตุสังกะสี ช่วย
สังเคราะห์โปรตีน สร้างคอลลาเจน รักษาสิว ป้องกันผมร่วง ธาตุเหล็ก สร้างและจ่ายพลังงานในร่างกาย เป็นต้น ส่วนกระยาสารท 
เป็นขนมไทย ท าจากถั่ว งา ข้าวคั่ว มาผัดกับน้ าตาล มักท าในช่วงสารทไทยแรม 15 ค่ า เดือน 10 เกี่ยวข้องกับผู้ที่นับถือศาสนาพุทธ 
จะต้องน าขนมกระยาสารทไปท าบุญใส่บาตร (ไตรเทพ ไกรงู, 2553) จัดเป็นขนมที่ชาวพุทธได้ท าสืบต่อกันมาจนถึงปัจจุบัน นิยม
รับประทานเก็บได้นาน จากท่ีกล่าวมา ข้าวไรซ์เบอรี่ยังมีประโยชน์และคุณค่าทางสารอาหาร มีการรับประทานเป็นข้าวสุกหรือข้าว
สวย ซึ่งในปัจจุบันมีการพัฒนาในรูปแบบต่างๆ เช่น กระยาสารทจากข้าวกล้องมะลิแดง (ข้าวหอมมันปู) (น้ าทิพย์ วงษ์ประทีป, 
2557) ธัญพืชผสมใบชะพลูอัดแท่ง (สุธิดา กิจจาวรเสถียร, 2553) ยังมีผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าวไรซ์เบอรี่ที่มีความหลากหลายน้อย 
ประกอบกับมีการส่งเสริมให้ปลูกมากขึ้น ผู้วิจัยจึงคิดใช้วิธีการง่ายและสะดวกในการปรุงประกอบ โดยการตากแห้งแล้วน ามาทอด 
แล้วปรุงรสให้มีรสชาติบนพื้นฐานกระยาสารท และเสริมธัญพืชเพื่อเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
 
1. ศึกษาสูตรพื้นฐานน้ าตาลเคี่ยวที่เหมาะสมในข้าวพอง 

หลักการคดัเลือกสูตรพื้นฐานพิจารณาจากวัตถุดิบและวิธีท าที่ต่างกนัจากขนมกระยาสารท เช่น น้ าตาลปี๊บ เกลือป่น หัว
กะทิ เป็นต้น โดยสตูรน้ าตาลเคี่ยวท่ีได้ที่มีการควบคุมความเข้มข้นของน้ าตาลด้วยเครื่องวัดระดับซโูครสที่ 70 บริกซ์ โดยประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธกีารให้คะแนนความชอบ hedonic Scale 9-Point โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 
50 คน ซึ่งคุณลักษณะทางประสาทสัมผสั พิจารณาด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดย
วิเคราะหค์วามแปรปรวน ANOVA และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย (Duncan is new multiple rang test) ที่ระดับความเช่ือมั่นอย่าง
มีนัยส าคญัทางสถิตริ้อยละ 95 
 
2. การศึกษาอัตราส่วนการทดแทนข้าวพองไรซ์เบอรีต่่อข้าวพองที่เหมาะสมในข้าวพองไรซ์เบอรี่ธัญพชื 

การใช้ข้าวพองไรซ์เบอรี่ทดแทนข้าวพองในข้าวพองไรซ์เบอรี่ธัญพืช ที่ผ่านการคัดเลือก 1 สูตร ซึ่งเป็นสูตรที่ไดร้ับการ
ยอมรับได้คะแนนความชอบมากทีสุ่ด โดยท าการทดสอบ 4 ระดับ คอื ร้อยละ 100:0, 40:60, 20:80 และ 0:100 โดยคดิจากน้ าหนัก
ของข้าวพองทั้งหมด จากนั้นน ามาท าการทดสอบในด้านลักษณะปรากฏ (ความเงา) สี (ข้าวไรซเ์บอรี่) กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และ
ความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ให้คะแนนแบบ (9-Pointhedonic scale) ท าการทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสมัผสั โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Duncan is new multiple rang 
test ที่ระดับความเชื่อมั่นอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติร้อยละ 95 

 
3. ศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวพองไรซ์เบอรี่ธญัพืช 

น าผลติภณัฑ์ข้าวพองไรซเ์บอรี่ธัญพืช วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความช้ืน โปรตีน เส้นใย ไขมัน และ
คาร์โบไฮเดรต ตามวิธีของ AOAC (1995)  
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 

1. ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานน้ าตาลเคี่ยวที่เหมาะสมในข้าวพอง 
จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของข้าวพองที่ศึกษาสูตรน้ าตาลเคี่ยวทั้ง 3 สูตร ในลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม สูตรน้ าตาลเคี่ยวที่ผ่านการคัดเลือกคือ สูตรที่ 1 พงษ์ศักดิ์ ทรงพระนาม (2554) 
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เป็นสูตรมีลักษณะปรากฏที่มีความเงาคงตัว มีสีและกลิ่นของน้ าตาลเคี่ยวพอเหมาะ รสชาติดี และมีความกรอบที่เหมาะสม อีกท้ังมี
คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านประสาทสัมผัสสูงสุด  

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์การยอมรับทางประสาทสมัผสัของน้ าตาลเคี่ยวในข้าวพองทั้ง 3 สูตร 
 

ปัจจัยคุณภาพ สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
ลักษณะปรากฏ 7.58 ± 0.94 a 7.12 ± 1.00 b 6.32 ± 1.26 c  

ส ี 7.66 ± 1.09 a 7.18 ± 1.32 a 6.22 ± 1.60 b 
กลิ่น 7.28 ± 1.42 a 6.84 ± 1.50 ab 6.48 ± 1.58 b 

รสชาต ิ 7.40 ± 1.71 a 7.08 ± 1.58 ab  6.50 ± 1.63 b 
เนื้อสัมผัสns 6.80 ±1.66   6.84 ± 1.78 6.24 ± 1.76   

ความชอบโดยรวม 7.36 ± 1.52 a 7.30 ± 129 a 6.60 ± 1.45 b 

หมายเหตุ  a-b หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกัน ท่ีมีตัวอักษรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
ทางสถิติ (P ≤0.05) 

    ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกัน ท่ีมีตัวอักษรไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
ทางสถิติ (P ≥0.05) 
 

 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
 

ภาพที่ 1 สูตรน้ าตาลเคี่ยวในข้าวพองทั้ง 3 สูตร 
 
2. ผลการศึกษาอตัราส่วนการทดแทนข้าวพองไรซ์เบอรี่ต่อข้าวพองที่เหมาะสมในข้าวพองไรซเ์บอรี่ธญัพืช 

การใช้ข้าวพองข้าวทดแทนพองไรซ์เบอรี่ในข้าวพองไรซ์เบอรี่ธัญพืช โดยท าการทดสอบ 4 ระดับ คือ ร้อยละ 100:0, 
40:60, 20:80 และ 0:100 โดยคิดจากน้ าหนักของข้าวพองทั้งหมด จากนั้นน ามาท าการทดสอบในด้านลักษณะปรากฏ สี (ข้าวไรซ์
เบอรี่) กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม ผลการทดลองพบว่า อัตราส่วนการทดแทนข้าวพองต่อข้าวพองไรซ์เบอรี่ที่
เหมาะสม ร้อยละ 20:80 เนื่องจากมีลักษณะปรากฏมีความเงาที่เหมาะสม มีการรวมตัวกันได้ดีของข้าวพอง มีสีที่พอเหมาะ กลิ่น
และรสชาติหวานก าลังดี มีความพองกรอบของผลิตภัณฑ์ และมีคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านประสาทสัมผัสสูงสุด  
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ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์การยอมรับทางประสาทสัมผัสของข้าวพองต่อข้าวพองไรซ์เบอรี่ในข้าวพองไรซ์เบอรี่ธัญพืช 
 

ปัจจัยคุณภาพ 
อัตราส่วนทดแทนข้าวพองต่อข้าวพองไรซ์เบอรี่ (ร้อยละ) 

100:0 40:60  20:80 0:100 
ลักษณะปรากฏ(ความเงา) 6.96 ± 1.67 a  6.02 ± 1.55b  7.14 ± 1.21 a  7.10 ± 1.31 a  

สขี้าวไรซ์เบอรี ่ 6.58 ± 1.71ab  6.58 ± 1.36b  7.04 ± 1.33 a  7.04 ± 1.02 a  
กลิ่นns 6.54 ± 1.77  6.84 ± 1.56  6.82 ± 1.53  6.84 ± 1.34  

รสชาติns 6.78 ± 1.86 7.08 ± 1.52  7.30 ± 1.48  7.06 ± 1.58  
ความกรอบns 6.52 ± 1.95  6.94 ± 1.54  6.96 ± 1.52  6.62 ± 1.68  

ความชอบโดยรวม 6.98 ± 1.58 b 7.28 ± 1.26ab 7.62 ± 1.19 a  7.24 ± 1.15ab  
 
หมายเหตุ a-b หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกัน ที่มีตัวอักษรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 

ทางสถิติ (P ≤0.05) 
    ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกัน ท่ีมีตัวอักษรไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 

ทางสถิติ (P ≥0.05) 
 

 
 

 
ภาพที่ 2 อัตราส่วนของข้าวพองต่อข้าวพองไรซ์เบอรี่ทั้ง 4 ระดับ 
 

3. ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวพองไรซ์เบอรี่ธัญพืช 
น าผลิตภัณฑ์ข้าวพองไรซ์เบอรี่ธัญพืช วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีตามวิธีของ AOAC (1995) ผลการวิเคราะห์

พบว่า ความช้ืน ร้อยละ 3.30 อยู่ในค่ามาตรฐานที่ไม่ท าให้จุลินทรีย์เจริญเติบโต คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 70.25 เนื่องจากวัตถุดิบที่
ใช้ประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนใหญ่ เช่น ข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวเหนียวขาว เป็นต้น ประกอบกับไขมัน ร้อยละ 11.84 มีเส้นใย 
ร้อยละ 6.96 และโปรตีน ร้อยละ 7.65 

ร้อยละ 100:0 ร้อยละ 40:60  ร้อยละ 20:80 ร้อยละ 0:100 



การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 6 
The 6th Academic Science and Technology Conference 2018 

วันพุธที่ 6  มิถุนายน 2561 

 

ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีผลิตภัณฑ์ข้าวพองไรซ์เบอรี่ธัญพืช 

องค์ประกอบเคม ี ปริมาณ (ร้อยละ) 
ความช้ืน 3.30 
โปรตีน 7.65 
เส้นใย 6.96 
ไขมัน 11.84 

คาร์โบไฮเดรต 70.25 
 
สรุป 
 ผลิตภัณฑ์ข้าวพองไรซ์เบอรี่ธัญพืช มีพื้นฐานจากขนมกระยาสาทรไทย ซึ่งมีการน าข้าวพองจากข้าวเหนียวขาวเป็นวัตถุดิบ
หลักในเบื้องต้น แล้วท าการคัดเลือกสูตรน้ าตาลเคี่ยวท่ีเหมาะสมในข้าวพอง ซึ่งสูตรที่ผ่านการคัดเลือกคือ สูตร 1 และท าการพัฒนา
ข้าวพองไรซ์เบอรี่ธัญพืช โดยการใช้ข้าวพองทดแทนข้าวพองไรซ์เบอรี่ในอัตราส่วนที่เหมาะสมคือ ร้อยละ 20:80 โดยคิดจาก
น้ าหนักของข้าวพองทั้งหมด ซึ่งเป็นระดับที่ผู้ทดสอบยอมรับและมีคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุด ดังนั้นผลิตภัณฑ์ทีได้มีลักษณะ
ปรากฏที่มีความเงาคงตัว มีสีกลิ่นและรสชาติพอเหมาะ มีการรวมตัวกันได้ดี มีความพองกรอบที่เหมาะสม อีกทั้งมีผลการวิเคราะห์
ทางเคมี ได้แก่ ความช้ืน ร้อยละ 3.30 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 70.25 ไขมัน ร้อยละ 11.84 เส้นใย ร้อยละ 6.96 และโปรตีน ร้อยละ 
7.65 ตามล าดับ ประกอบกับมีข้อเสนอแนะหากมีการพัฒนาต่อยอดในผลิตภัณฑ์ข้าวพองไรซ์เบอรี่ธัญพืช ควรเน้นวัตถุดิบใน
ท้องถิ่นมาเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ เช่น ข้าวเม่า ข้าวโพด กล้วยน้ าว้า เป็นต้น เนื่องจากเป็นวัตถุดิบท่ีหาได้ง่าย ปลูกกันโดยทั่วไป 
และราคาถูก เพื่อเพ่ิมผลิตภัณฑ์ที่หลากหลายขึ้น และเป็นทางเลือกหนึ่งให้แก่ผู้บริโภคเพื่อสุขภาพ 
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