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ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงผสมรำขาวสกัดน้ำมัน
Snack Bar of Puffed Rice with Defatted Rice Bran
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Abstract
Defatted rice bran consists of high nutrition, 15.83% protein, 33.57% dietary fiber, 10.97% ash and

low fat only 1.04% useful for health food product. Hence, snack bar of puffed rice with defatted rice bran was
studied at Pathum Thani Rice Research Center during October 2007 - September 2008. It was found that a
puffed rice product using extruder could be prepared from non-glutinous rice varieties. In preparing puffed rice,
the ingredient ratio was 100 g brown rice, 1 g CaCO

3
 , 5 g sugar, 24 g corn girt and 5 g defatted rice bran. All

the ingredients should be ground into 80-100 mesh. Defatted rice bran flake was used as the ingredients in
puffed rice snack bar product. For preparing defatted rice bran flake using a drum dryer, the mixture was
Pathumthani 1 brown rice flour, defatted rice bran and water in the ratio of  6:6:30 by weight. Then coated with
20 g icing sugar, 22 g milk powder, 1.75 g salt, 7.5 g glucose syrup and 15 ml of hot water in 100 g of puffed
rice. The other cereals mixture was 10 g freeze dried corn, 40 g fired mungbean, 10 g roasted puffed rice, 20
g roasted white / black sesame, 10 g defatted rice bran flake and 100 g coated puffed rice were added to the
mixture. The flavoring and stabilizing agent consisted of 20 g dextrin, 60 g milk powder and 50 ml of hot water.
Then, the mixture of all ingredients were processed into puffed rice snack bar product.

Keywords : defatted rice bran, rice product, Pathumthani 1, mixture, puffed rice, snack bar

บทคัดยอ
รำขาวทีผ่านการสกดัน้ำมนัออกแลว มคีณุคาทางโภชนาการสงู โดยมโีปรตนี 15.86% ใยอาหาร 33.57%

และเถา 10.97% แตมไีขมนัเพยีง 1.04% เหมาะทีจ่ะนำมาทำผลติภณัฑอาหารสขุภาพ จงึนำรำขาวทีส่กดัน้ำมนัออก
แลวมาใชในผลติภณัฑขาวพองอดัแทง ดำเนนิการทีศ่นูยวจิยัขาวปทมุธาน ีตัง้แตเดอืนตลุาคม 2550-กนัยายน 2551
ทำการผลติขาวพองผสมรำขาวสกดัน้ำมนั โดยใชเครือ่งอดัแรงดนัสงู (extruder)  พบวา สวนผสมทีเ่หมาะสมประกอบ
ดวย แปงขาวกลอง 100 กรมั CaCO

3
 1 กรมั น้ำตาล 5 กรมั เกลด็ขาวโพด 24 กรมั และรำขาวสกดัน้ำมนั 5 กรมั

โดยบดวตัถดุบิทกุชนดิใหละเอยีด 80-100 เมช เพือ่เพิม่ปรมิาณรำขาวทีจ่ะผสมลงในผลติภณัฑ จงึทำการผลติแผน
รำขาวอบแหง โดยใชการอบแหงแบบลกูกลิง้ค ู(drum drying process) สตูรทีเ่หมาะสมประกอบดวย รำขาวสกดัน้ำมนั
แปงขาวกลองพนัธปุทมุธาน ี1 และน้ำ ในอตัราสวน 6:6:30 โดยน้ำหนกั การทำผลติภณัฑขาวกลองพองอดัแทง เริม่
จากการเคลอืบขาวกลองพอง โดยใชสวนผสม น้ำตาลบดละเอยีด  20 กรมั นมผง 22 กรมั  เกลอื 1.75 กรมั  กลโูคสไซรบั
7.5 กรมั และน้ำรอน 15 มล. ตอขาวพอง 100 กรมั สำหรบัสวนผสมอืน่ ประกอบดวย ขาวโพดอบแหง 10 กรมั ถัว่เขยีว
ทอดกรอบ 40 กรมั ขาวตอก 10 กรมั งาขาว/งาดำคัว่ 10 กรมั   แผนรำขาวอบกรอบ 10 กรมั และขาวกลองพอง 100 กรมั
โดยมเีดกซตรนิ 20 กรมั นมผง 60 กรมั และน้ำรอน 50 มล. คลกุเคลาลงไปเพือ่ใหรสชาต ิและทำใหผลติภณัฑเกาะตดิ
กนั เมือ่ผานการอดัเปนแทงจะไดผลติภณัฑขาวพองอดัแทงผสมรำขาวสกดัน้ำมนัพรอมบรโิภค

คำสำคญั : รำขาวสกดัน้ำมนั ผลติภณัฑขาว ปทมุธาน ี1 สวนผสม ขาวพอง ขาวพองอดัแทง

1) ศนูยวจิยัขาวปทมุธาน ีอ.ธญับรุ ี จ.ปทมุธาน ี 12110   โทรศพัท 0-2577-1688-9

Pathum Thani Rice Research Center, Thanyaburi, Pathum Thani  12110 Tel 0-2577-1688-9
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คำนำ
รำขาวเปนผลพลอยไดจากกระบวนการขัดสีขาว

กลอง ประกอบไปดวยเนื้อเยี่อที่หอหุมเมล็ดขาว ไดแก

เย่ือหมุผล (pericarp) เยือ่หมุเมลด็ (seed coat) เยือ่อลโูรน

(aleurone layer) รวมถงึสวนคพัภะ (embryo หรอื germ)

รำขาวมสีารอาหาร ทีม่คีณุคาทางโภชนาการคอนขางสงู

ทัง้โปรตนี ไขมนั ใยอาหาร วติามนิ และเกลอืแร แตรำ

ขาวเสือ่มเสยีไดงายเนือ่งจากกจิกรรมของเอนไซม lipase

และยงัเกดิกระบวนการ oxidation และ rancidity ทำให

เกิดกรดไขมันอิสระ และมีกลิ่นหืนตามมา

รำขาวมปีรมิาณน้ำมนัคอนขางสงู 17.9 - 25.4 %

(Villareal and Juliano, 1989) น้ำมนัรำขาวเปนน้ำมนัทีม่ี

คณุภาพด ีประกอบดวยกรดไขมนัทีไ่มอิม่ตวั เชน กรด

โอลอิกิ 42.5% กรดลโินเลอกิ 39.1% และกรดปาลมติกิ

15% (Kreuzer, 2000)  ซึง่เปนประโยชนตอรางกาย นอก

จากนี้ ในน้ำมันรำขาวยังมีคลอเลสเตอรรอลต่ำมาก

เหมาะสมสำหรับการบริโภค จึงมีการนำรำขาวไปสกัด

เปนน้ำมันในเชงิพาณชิย กากรำขาวทีเ่หลือจากการสกดั

นำ้มันออกแลว นอกจากนำไปเปนอาหารสัตว การใช

ประโยชนอื่นคอนขางนอย ทั้งที่กากรำขาวปราศจาก

ไขมัน ยังคงคุณคาทางโภชนาการคอนขางสูงเพราะมี

โปรตีน และใยอาหารสูง  แตมีไขมันต่ำมาก จึงชวยให

รำขาวที่ผานการสกัดน้ำมันมีเสถียรดี ไมเหม็นหืนงาย

สามารถนำมาพัฒนาเปนอาหารเสริมโภชนาการ เปน

ทางเลือกแกผูบริโภคที่รักสุขภาพ และยังเปนการใช

ประโยชนสูงสุดจากผลิตผลขาวดวย

ผลติภณัฑขาวพองอดัแทง เปนผลติภณัฑทีไ่ดจาก

กระบวนการเอ็กซทรูชั่น (extrusion process) ซึ่งเปน

ระบบการผลิตอาหารอบกรอบโดยไมผานการทอดใน

น้ำมนั  กระบวนการนีเ้ริม่จากสารอาหารตางๆ ถกูอดัที่

แรงดนัและความรอนสงู ทำใหหลอมเหลว เม่ือสารอาหาร

เหลานีเ้คลือ่นออกมาผานรเูปดของหวัได (die) ทำใหความ

ดนัภายในสวนผสมอาหารลดลงอยางกระทนัหนั สวนของ

น้ำที่ผสมอยู ซึ่งเดิมทีมีสภาพเปนของเหลวจะกลายเปน

ไอน้ำ และระเหยพงุออกมาทนัท ีทำใหเกดิรพูรุนข้ึนภายใน

เมือ่น้ำระเหยออกจากสารอาหาร จนเหลอืความชืน้เพยีง

เล็กนอย และสารอาหารเย็นลง ชิ้นอาหารจะแข็งตัว รู

พรุนที่เกิดขึ้นทำใหชิ้นอาหารพองตัวและมีเนื้อสัมผัส

กรอบ ผลิตภัณฑที่ผานกระบวนการเอ็กซทรูชั่นจะมี

ไขมันต่ำ เหมาะทีจ่ะพฒันาเปนขนมขบเคีย้วเพือ่สขุภาพ

นอกจากนี้ ผลิตภัณฑประเภทนี้เปนที่ตองการของผู

บริโภค เพราะเปนผลิตภัณฑพรอมบริโภคที่สะดวกตอ

การพกพา ถานำรำขาวสกดัน้ำมันมาใชเปนวตัถดุบิ ใน

การทำผลิตภัณฑขาวพองอัดแหงยิ่งจะเสริมคุณคาทาง

ดานปริมาณโปรตีน และใยอาหาร คุณคาทางอาหาร

ดีกวาขนมขบเคี้ยวโดยทั่วไป ที่สวนใหญประกอบดวย

แปง น้ำตาล  น้ำมนั ผงชรูส และเกลอื แตขาดสารสำคญั

ทีเ่ปนประโยชนตอสขุภาพ จงึทำใหเกดิโรคอวนในเดก็ที่

รับประทานเปนประจำ

ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงเนนการใชรำขาวสกัดน้ำมัน

เปนวตัถดุบิในผลติภณัฑขาวพองอดัแทง โดยมกีารผสม

ธญัพชือืน่ ไดแก ถัว่เขยีว งาขาว งาดำ ขาวโพดอบแหง

และขาวตอก เพือ่เพิม่คณุคาทางโภชนาการ เปนการใช

ประโยชนจากรำขาวและชวยเพิ่มมูลคาผลิตผลจากขาว

อุปกรณและวิธีการ
วัตถุดิบ

- รำขาวสกดัน้ำมนัออกแลว (ไดรบัความอนเุคราะห

จากบรษิทัน้ำมันบรโิภคไทย จำกดั)

- ขาวกลองพนัธปุทมุธาน ี1

- ธญัพชืตางๆ  ไดแก ถัว่เขยีว งาขาว งาดำ ขาวโพด

อบแหง และขาวตอก

- เกลด็ขาวโพด

- น้ำตาลทรายบดละเอียด

Fig. 1  Extruder
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- เกลอื

- นมผง

- แบะแซ หรอืกลโูคสไซรปั

- เดกซตรนิ

อปุกรณ

- เครือ่งอดัแรงดนัสงู (extruder) ยีห่อ Brabender รนุ

PL2100 (Fig. 1)

- เครือ่งหาขนาดอนภุาคดวยวธิกีารสัน่ ยีห่อ Retsch

รนุ AS200 digit

- เครือ่งบดยีห่อ Perten รนุ laboratory Mill 3100

- เครือ่งอัดแทง

- ตูอบ

วธิกีาร

ดำเนินการที่ศูนยวิจัยขาวปทุมธานี ตั้งแตเดือน

ตุลาคม 2550-กนัยายน 2551

1. การวเิคราะหหาขนาดอนภุาค (particle size)

ของรำขาวสกดัน้ำมนัและองคประกอบทางเคมี

นำรำขาวที่สกัดน้ำมันออกแลว มาวิเคราะห

ขนาดของอนภุาค (particle size) ดวยเครือ่งสัน่สะเทอืน

ยีห่อ Retsch รนุ AS200 digit โดยใชตะแกรงขนาด 40

60 80 100 140 และ 200 เมช จากนัน้นำรำขาวมาบดดวย

เครือ่งบดยีห่อ Perten รนุ laboratory Mill 3100 ใหมคีวาม

ละเอยีด 80-100 เมช และทำการวเิคราะหองคประกอบ

ทางเคมีของรำขาวสกัดน้ำมัน ไดแก ปริมาณ โปรตีน

ไขมนั ใยอาหาร เถา และ คารโบไฮเดรต

2. ศึกษาสวนผสมรำขาวสกัดน้ำมันกับขาว

พอง

นำขาวกลองพนัธปุทมุธาน1ี มาบดใหละเอยีดเปน

แปง ในปรมิาณ 100 กรมั ผสมกบัเกลด็ขาวโพด น้ำตาล

CaCO
3
 ในปรมิาณ 24 5 และ 1 กรมั ตามลำดบั (วชัรี

และสุนันทา, 2551) ลดขนาดของวัตถุดิบใหมีความ

ละเอยีด 80-100 เมช และนำมาผสมกบัรำขาวสกดัน้ำมนั

ปรมิาณ 0  5 10 15 และ 20 กรมั  แลวปรบัความชืน้ 15-

16% นำเขาเครือ่งอดัแรงดนัสงูโดยใชเกลยีวเดีย่ว (single

screw) หวัไดเปนแบบกลม มชีองเปดของหวัไดขนาดเสน

ผาศนูยกลาง 1 มม. สภาวะของเครือ่งทีใ่ช คอื อณุหภมูิ

ภายในเครือ่ง 3 ชวง คอื 130  150 และ 170 oซ. ความเรว็

ของสกร ู230-250 รอบ/นาท ี อตัราการปอนวตัถ ุ20 รอบ/

นาท ีคดัเลอืกปรมิาณรำขาวสกดัน้ำมนัทีเ่หมาะสม โดย

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ทดสอบผลิตภัณฑขาวพองผสมรำขาวสกัดน้ำมัน

ทางประสาทสัมผัส โดยใชผูชิมที่ผานการฝกอบรม

จำนวน 12 คน ใหคะแนน โดยใช hedonic score ในการ

ยอมรับลักษณะตางๆ ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น

ความกรอบ เน้ือสัมผัส รสชาติ และความชอบ โดยให

คะแนน 1-9 (คะแนน 1 = ไมชอบมากทีส่ดุ คะแนน 5 =

เฉยๆ  คะแนน 9 = ชอบมากทีส่ดุ)

3. ศกึษาการทำแผนรำขาวอบแหง

นำรำขาวสกัดน้ำมันผสมกับแปงขาวกลองพันธุ

ปทุมธานี 1 และน้ำ ในอัตราสวนตางๆ มาทำเปนแผน

(flake) (Fig. 2) ดวยเครือ่งอบแหงแบบลกูกลิง้ค ูดงัอตัรา

สวนผสมโดยน้ำหนกั ดงัตอไปนี้

1) รำขาว : แปงขาวกลอง : น้ำ = 6 : 0 : 15

2) รำขาว : แปงขาวกลอง : น้ำ = 6 : 2 : 20

3) รำขาว : แปงขาวกลอง : น้ำ = 6 : 4 : 25

4) รำขาว : แปงขาวกลอง : น้ำ = 6 : 6 : 30

5) รำขาว : แปงขาวกลอง : น้ำ = 6 : 8 : 35

4. การทำขาวกลองพองอัดแทงผสมรำขาว

สกดัน้ำมนั

นำรำขาวอบแหงทีไ่ดจากอตัราสวนตาง ๆ  จากขอ

3 มาทำเปนผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง โดยใชสูตรของ
 Fig. 2  Rice bran flake
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วชัรแีละสนุนัทา (2551) แตเปลีย่นตวัขาวพอง จากขาว

กลองมาเปนขาวกลองผสมรำขาวสกัดน้ำมัน 5% และ

เคลือบตัวขาวพองแลวนำไปอัดแทง โดยเพิ่มรำขาวอบ

แหงจากอตัราสวนตางๆ จำนวน 10 กรมั ตอขาวพอง 100

กรมั (Fig. 3 และ 5)

ขาวพองผสมรำขาว 100 กรัม

ถัว่เขยีวทอด 40 กรัม

งาขาว/งาดำ 20 กรัม

ขาวโพดอบแหง 10 กรัม

ขาวตอก 10 กรัม

นมผง 60 กรัม

เดกซตรนิ 20 กรัม

น้ำรอน 50 กรัม

รำขาวอบแหง 10 กรัม

5. ทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสั

ใชผูชิมที่ผานการฝกฝนจำนวน 12 คน และให

คะแนนโดยใช hedonic score 1-9 ตามระดบัการยอมรบั

ในลกัษณะตางๆ ไดแก ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ ความ

กรอบ เนือ้สมัผสั รสชาต ิและความชอบ

6. ศกึษาการยอมรบัผลติภณัฑขาวพองอดัแทง

ผสมรำขาวสกดัน้ำมนัของผบูรโิภคทัว่ไป

สำรวจความคดิเหน็ของผบูรโิภคทัว่ไป ตอคณุภาพ

ของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงผสมรำขาวปรุงรสพรอม

บรโิภค จำนวน 139 คน แบงเปนเพศชาย 42 คน เพศ

หญิง 108 คน เมื่อพิจารณาสายอาชีพ ประกอบดวย

เจาหนาทีร่ฐั 17 คน (12.0%) นกัศกึษา 77 คน (55.4%)

พนกังานเอกชน 24 คน (17.3%) คาขาย 7 คน (5.1%)

รบัจาง 7 คน (5.1%) และอืน่ๆ 7 คน (5.1%) และชวงอายุ

ประชากรแบงเปนกลมุอาย ุคอื อาย ุ16-25 ป อาย ุ26-45

ป อาย ุ26-50 ป และอายสุงูกวา 50 ป ใหบคุคลเหลานี้

ทำการทดสอบผลติภณัฑขาวพองอดัแทงผสมรำขาวโดย

การชมิ  และใหคะแนนการยอมรบัในลกัษณะตางๆ ไดแก

ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ ความกรอบ เนือ้สมัผสั รสชาติ

และความชอบ โดยใหคะแนน 1-6 ซึง่มคีวามหมาย ดงันี้

คะแนน 1 = ไมชอบมาก  คะแนน 2 = ไมชอบปานกลาง

คะแนน 3 = ไมชอบเลก็นอย คะแนน 4 = ชอบเลก็นอย

คะแนน 5 = ชอบปานกลาง และ คะแนน 6 = ชอบมาก

7. วเิคราะหคณุภาพของผลติภณัฑขาวพองอดั

แทงผสมรำขาวสกดัน้ำมนัทางโภชนาการ

วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ ไดแก ความชื้น

โปรตนี ไขมนั ใยอาหาร โดยวธิขีอง AOAC (1990) และ

ปรมิาณคารโบไฮเดรต และพลงังานโดยวธิกีารคำนวณ

ผลการทดลองและวิจารณ
1. ขนาดอนภุาคและองคประกอบทางเคมขีองรำ

ขาวสกดัน้ำมนั
ปริมาณรำขาวทีค่างบนตะแกรงแตละขนาด และที่

รอนผานตะแกรง 200 เมช จากเครือ่งสัน่สะเทอืน พบวา

อนภุาคของรำขาวทีม่ขีนาดหยาบกวา 40 เมช มปีรมิาณ

35.86% ขนาด 40-60 เมช ม ี19.90% ขนาด 60-80 เมช

Fig. 4 Snack bar of puffed rice with defatted rice branFig. 3  Puffed rice with defatted rice bran 5%

Bure
au

 of
 R

ice
 R

es
ea

rch
 an

d D
ev

elo
pm

en
t



52 Thai Rice Research Journal, Vol. 3 No. 2, July - December  2009

Fig. 5  Processing diagram of puffed brown rice snack bar with rice bran flake

 Brown rice flour, defatted rice bran 

Flour : CaCO3 : Sugar : Corn grit : Rice bran 

100 : 1 : 5 : 24 : 5 

Particle size = 80 – 100 mesh 

Extruder 

Puffed brown rice 

Coated puffed rice 

Dry at 80 °C 20 min 

Molding 

Dry at 80 °C 30 min 

Puffed brown rice snack bar with 

rice bran flake 

Dry at 80 °C 20 min 

coated with solution of 
milk, sugar, salt and 
glucose syrup  

Dry at 80 °C 20 min 

Roasted  puff  rice 
Roasted white and black sesame 

Mixing with solution of 
dextrin and milk powder 

Freeze dried corn 
Fried mungbean 

Packing 

   Defatted rice bran = 6 parts 
   Brown rice flour    = 6 parts 
   Water                     = 30 parts 

Drum dry 
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Table 1   Sensory evaluation on puffed rice products produced by different amount of defatted

rice bran

  Defatted                                          Hedonic score1)

 rice bran
Appearance Color Odor Crispy Texture Taste Preference    (%)

0 6.83 a  6.83 ab   6.25 a 6.67 a 6.42 ab   6.25 a 6.42 a

5 6.50 a  6.33 ab   6.42 a 6.75 a 6.67 ab   6.42 a 6.50 a

10 6.25 a  5.92 bc    6.08 ab 6.42 a 6.25 ab   5.75 b 5.83 b

15 5.33 b  5.42 cd   5.83 b 6.58 a 6.25 ab   5.42 bc   5.50 bc

20 4.83 b  5.25 db   5.75 b 6.25 a 5.83 bb   5.08 c 5.25 c

CV (%) 15.20 10.30 7.80 9.00 10.70 9.80 9.90

Means in the same column followed by a common letter are not significantly different at  5% level
by DMRT
1) Hedonic score : 1 = dislike most,  3 = dislike, 5 = indifference, 7 = prefer, 9 = prefer most

ม ี14.26%  รวมทัง้หมดมรีำทีห่ยาบกวา 60 เมช 69.42%

สวนรำทีล่ะเอยีดกวา 80 เมช มเีพยีง 29.58% รำขาวที่

หยาบ  เมื่อนำไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาจทำให

ผลติภณัฑมเีนือ้สมัผสัหยาบ  เพือ่ไมใหเกดิผลดงักลาว จงึ

บดรำขาวใหละเอยีดยิง่ขึน้ดวยเครือ่งบดยีห่อ Perten จนมี

ความละเอยีด 80-100 เมช  สำหรบัพฒันาผลติภณัฑตอ

ไป (Fig. 2)

สำหรับองคประกอบทางเคมี พบวา รำขาวสกัด

น้ำมนัม ีโปรตนี 15.86%  ไขมนั 1.18% ใยอาหาร 37.94%

เถา 12.42% และคารโบไฮเดรต 30.43% เนือ่งจากไมมี

ขอมูลของรำขาวกอนสกัดน้ำมัน จึงเปรียบเทียบองค

ประกอบทางเคมขีองรำขาวทีด่วงใจและบญุศร ี(2544) ได

รายงานไว และปรับปริมาณสารอาหารเปนน้ำหนักแหง

พบวา มโีปรตนี 12.71% ไขมนั 25.10% ใยอาหาร 9.76%

เถา 9.76% และคารโบไฮเดรต 21.97% จะเหน็วา รำขาว

ที่ผานการสกัดน้ำมัน มีแนวโนมจะมีปริมาณโปรตีน ใย

อาหาร และเถามากกวารำขาวที่ไมผานการสกัดน้ำมัน

สวนปรมิาณไขมนัต่ำกวาอยางเดนชดั กลาวคอื ในรำขาว

มีไขมัน 25.10% แตในรำขาวสกัดน้ำมันมีไขมันเพียง

1.18% เทานั้น ดังนั้น รำขาวสกัดน้ำมันจึงมีคุณคา

ทางโภชนาการสงู เหมาะทีจ่ะนำไปพฒันาเปนผลติภณัฑ

อาหารเพื่อสุขภาพได

2. ปริมาณรำขาวสกัดน้ำมันที่เหมาะสมในสวน

ผสมของขาวพอง
เม่ือผสมรำขาวสกัดน้ำมันเพิ่มมากขึ้นการพองตัว

ของผลิตภัณฑจะลดลง สีของตัวขาวพองจะมีสีคล้ำมาก
ขึน้ และเกดิรสขม แตความกรอบของตวัขาวพองไมแตก
ตางกนัเดนชดั

ขาวพองที่ไดจากการผสมรำขาวสกัดน้ำมันใน
อัตราสวนตางๆ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส
รสชาต ิและความชอบ พบวา ขาวพองทีไ่มผสมรำขาว
มคีะแนนเฉลีย่ในลกัษณะดงักลาว อยใูนระดบัทีผ่ทูดสอบ
คอนขางชอบ (คะแนน 6.25-6.83) เมือ่ผสมรำขาวสกดั
น้ำมันในสดัสวน 5% โดยรวมคะแนนไมแตกตางทางสถติิ
จากขาวพองทีไ่มผสมรำขาว (คะแนน 6.33-6.75) แสดง
วาผลิตภัณฑขาวพองทั้ง 2 แบบ ไดรับการยอมรับใน
ระดบัเดยีวกนั แตเมือ่เพิม่สดัสวนของรำขาวเปน 10% มี
ผลตอการยอมรบัดานสขีองผลติภณัฑ รสชาต ิและความ
ชอบ โดยคะแนนลดลงเหลอื 5.92 5.75 และ 5.83 ตาม
ลำดบั และการเพิม่สดัสวนของรำขาวยิง่ทำใหคะแนนการ
ยอมรบัเกอืบทกุลกัษณะลดลง ยกเวนคะแนนความกรอบ
ทีย่งัคงไมแตกตางทางสถติจิากทีไ่มเตมิรำขาว (Table 1)
จากผลการทดลองดงักลาวขางตน จงึเลอืกสวนผสมของ
รำขาวสกัดน้ำมันที่ 5% ผสมกับแปงขาวกลองพันธุ
ปทุมธานี 1 สำหรับผลิตขาวพองเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ

ตอไป
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Table 2  Sensory evaluation on puffed rice snack bar with rice bran flake produced from

slurry containing different ratio of defatted rice bran, brown rice flour and water

      Ratio1)                                               Hedonic score2)

Appearance Color Odor Crispy Texture Taste Preference

6 : 0 : 15 6.77ns 6.62ns 6.38ns 6.62ns 6.31ns 6.31ns 6.31ns

6 : 2 : 20 6.85 6.62 6.46 6.54 6.23 6.31 6.15

6 : 4 : 25 6.92 6.69 6.38 6.62 6.38 6.38 6.38

6 : 6 : 30 6.92 6.69 6.54 6.69 6.46 6.54 6.46

6 : 8 : 35 6.85 6.62 6.46 6.69 6.46 6.54 6.46

  CV(%) 2.80 2.30 4.60 8.20 8.80 6.10 9.30

1) Indicated ratio by weight of defatted rice bran : brown rice flour : water used for flake

preparation

2) Hedonic score : 1 = dislike most,  3 = dislike, 5 = indifference, 7 = prefer, 9 = prefer most

ns = not significant

Table 3  Consumer preference score on puffed rice snack bar

 Consumer      No. of                                        Average score

 age (year) person Appearance Color Odor Crispy Texture Taste Preference

Total 139 4.72 4.86 4.79 4.94 4.95 5.05 5.08

16-25 20 4.60 4.71 4.69 4.79 4.43 4.95 4.96

26-35 26 4.56 4.84 4.70 5.48 5.02 4.96 5.29

36-45 24 4.60 4.70 4.82 4.83 4.80 4.66 4.83

46-50 27 4.94 5.06 4.90 4.93 5.37 5.35 5.16

50 up 42 4.89 5.02 4.81 4.67 5.11 5.11 5.13

Male 31 4.60 4.84 4.68 5.09 5.01 5.15 5.05

16-25 11 4.64 4.64 4.64 4.91 4.64 5.00 4.91

26-35 2 4.45 5.00 4.50 6.00 5.00 5.50 5.50

36-45 7 4.14 4.57 4.57 4.71 4.71 4.43 4.71

46-50 2 5.00 5.00 5.00 5.50 5.50 5.50 5.00

50 up 9 4.78 5.00 4.67 4.33 5.22 5.33 5.11

Female 108 4.83 4.88 4.89 4.79 4.88 4.95 5.10

16-25 9 4.56 4.78 4.74 4.67 4.22 4.89 5.00

26-35 24 4.67 4.67 4.89 4.96 5.04 4.92 5.08

36-45 17 5.06 4.82 5.06 4.94 4.88 4.88 4.94

46-50 25 4.88 5.12 4.80 4.36 5.24 5.20 5.32

50 up 33 5.00 5.03 4.94 5.00 5.00 4.88 5.15

Score : 1 = dislike most,  2 = dislike,  3 = dislike slightly, 4 = prefer,  5 = prefer moderately,

6 = prefer most
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3. สวนผสมรำขาวอบแหงทีเ่หมาะสม
รำขาวอบแหงทีไ่ดจากอตัราสวนโดยน้ำหนกั ของ

รำขาวสกดัน้ำมนั : แปงขาวกลอง : น้ำ ตางๆ กนั พบวา

คะแนนของผชูมิในลกัษณะปรากฎ ส ีกลิน่ ความกรอบ

เนือ้สมัผสั รสชาต ิและความชอบ ไมมคีวามแตกตางทาง

สถติ ิโดยคะแนนอยใูนระดบัคอนขางชอบ อยางไรกต็าม

ผลิตภัณฑแผนรำขาวอบแหงจากอัตราสวน 6:6:30 ได

คะแนนสูงสุด คือ ไดคะแนนในทุกลักษณะ อยูระหวาง

6.46-6.92 ซึง่อยใูนระดบัคอนขางชอบถงึชอบ ดงันัน้ แผน

รำขาวอบแหงที่เหมาะสม ในการทำผลิตภัณฑขาวพอง

อดัแทงผสมรำขาวสกดัน้ำมนั ควรผลติจากสวนผสมของ

รำขาวสกัดน้ำมัน : แปงขาวกลอง : น้ำ ในอัตราสวน

6:6:30 โดยน้ำหนัก (Table 2, Fig 3)

4. การยอมรับผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงผสมรำ

ขาวสกดัน้ำมนัของผบูรโิภคทัว่ไป
ผลการสำรวจผบูริโภคจำนวน 139 คน หลังการชมิ

และใหคะแนนคุณภาพของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง

ผสมรำขาวปรงุรส โดยประเมนิตามความชอบของตนเอง

พจิารณาจาก ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ ความกรอบ เนือ้

สมัผสั และรสชาต ิดงัมคีะแนนเฉลีย่เปน 4.72  4.86 4.79

4.94 4.95 และ 5.05 ตามลำดบั ซึง่อยใูนระดบัคอนขาง

ใกลเคยีงกบัชอบปานกลาง สำหรบัคะแนนความชอบ ซึง่

แสดงถงึความรสูกึโดยรวมไดรบัคะแนนเฉลีย่สงูถงึ 5.08

คะแนน หรอือยใูนระดบัปานกลาง และเมือ่พจิารณากลมุ

ผูบริโภค โดยแยกตามกลุมอายุ พบวา ทุกกลุมอายุได

คะแนนความชอบในผลิตภัณฑเฉลี่ยอยูระหวาง 4.83-

5.29 ซึง่อยใูนระดบัชอบปานกลาง กลมุคนอาย ุ16-25 ป

และ 36-45 ป ใหคะแนนความชอบผลติภณัฑต่ำกวา 5

(4.83-4.96 คะแนน) แตกลมุคนอาย ุ26-35 ป และกลมุ�

คนอายเุกนิ 46 ปขึน้ไป ใหคะแนนความชอบผลติภณัฑ

เกนิ 5 (5.13-5.29 คะแนน) (Table 3)

อนึง่ เมือ่พจิารณากลมุผบูรโิภค โดยแยกตามเพศ

พบวา เพศชายจำนวน 31 คน ใหคะแนนความชอบใน

ผลติภณัฑเฉลีย่ 5.05 คอืชอบปานกลาง แตเมือ่แยกตาม

กลมุอาย ุตัง้แตอาย ุ16  จนถงึอายเุกนิ 50 ป คะแนนความ

ชอบในผลิตภัณฑเฉลี่ยอยูระหวาง 4.71-5.50 เปนที่นา

สังเกตวา คะแนนความชอบเฉลี่ยบางกลุมสูงถึง 5.50

คะแนน ซึง่อยใูนระดบัใกลเคยีงกบัชอบมาก กลมุดงักลาว

มชีวงอาย ุ26-35 ป แตมตีวัแทนนอยมาก เพียง 2 คน จงึไม

อาจสรปุไดวา ระดบัคะแนนดงักลาวจะเปนตวัแทนในการ

อธบิายถงึการยอมรบัของเพศชายกลมุนีไ้ด สวนกลมุเพศ

หญิง 108 คน ใหคะแนนความชอบในผลิตภัณฑเฉลี่ย

5.10 คือชอบปานกลางเชนกัน เม่ือแยกตามกลุมอายุ

ตัง้แต 16 ป จนถึงอายมุากกวา 50 ป คะแนนความชอบ

ในผลิตภัณฑเฉล่ีย 4.94-5.32 (Table 3) จากผลการ

สำรวจดงักลาว แสดงวาผลติภณัฑขาวพองอดัแทงผสมรำ

ขาว มีคุณภาพเปนที่ยอมรับจากกลุมประชากรดีพอสม

ควร นับเปนผลิตภัณฑที่มีแนวโนมเปนที่ยอมรับของ

ตลาด

5. คณุภาพของผลติภณัฑขาวพองอดัแทงผสมรำ

ขาวสกดัน้ำมนัทางโภชนาการ
จากการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของ

ผลิตภณัฑขาวพองอดัแทงผสมรำขาวสกดัน้ำมนั พบวา มี

ความชืน้ 11.48% โปรตนี 11.56% ไขมัน 9.64% เถา

2.94% ใยอาหาร 8.84% คารโบไฮเดรต 64.38% และ

พลงังาน  385.12  กโิลแคลอรี่

สรุปผลการทดลอง
รำขาวสกัดน้ำมันมีปริมาณโปรตีน และใยอาหาร

สูง แตปริมาณไขมันต่ำ จึงเหมาะที่จะนำไปพัฒนาเปน

ผลติภณัฑอาหารเพือ่สขุภาพ แตตองทำการลดขนาดให

มีความละเอียดขนาด 80-100 เมช ในการทำตัวขาว

พองดวยเครื่องอัดแรงดันสูง นำมาผสมกับรำขาวสกัด

น้ำมันที่ผานการบดละเอียดแลว ในแปงขาวกลองพันธุ

ปทมุธาน ี1 ในอตัราสวน 5% และมสีวนผสมอืน่ๆ ไดแก

เกลด็ขาวโพด น้ำตาล และ CaCO
3
ในอตัราสวน 24:5:1%

ตามลำดบั และรำขาวอบแหงทีผ่านเครือ่งอบแหงแบบลกู

กลิง้ค ูใชอตัราสวน รำขาวสกดัน้ำมัน : แปงขาวกลองพนัธุ

ปทมุธาน ี1 : น้ำ เทากบั  6:6:30 โดยน้ำหนกั เปนสวนผสม

ในผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง ไดผลิตภัณฑขาวพอง

อัดแทงผสมรำขาวสกัดน้ำมันมีคุณภาพเปนที่ยอมรับ

ของประชาชนดีพอสมควร มีแนวโนมเปนที่ยอมรับของ

ตลาดผลิตภัณฑดังกลาว และมีคุณคาทางโภชนาการ

โดยมีคารโบไฮเดรต 64.38% โปรตีน 11.56% ไขมัน

9.64% ใยอาหาร 8.84% และใหพลงังาน 385.12 กโิลแคลอรี่
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