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ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงผสมรำขาวสกัดน้ำมัน
Snack Bar of Puffed Rice with Defatted Rice Bran

    สนุนัทา วงศปยชน1)  วัชร ีสขุววิัฒน1)

Sunanta Wongpiyachon1)  Watcharee Sukviwat1)

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

บทคัดยอ
รำขาวทีผ่านการสกดัน้ำมนัออกแลว มคีณุคาทางโภชนาการสงู โดยมโีปรตนี 15.86% ใยอาหาร 33.57%

และเถา 10.97% แตมไีขมนัเพยีง 1.04% เหมาะทีจ่ะนำมาทำผลติภณัฑอาหารสขุภาพ จงึนำรำขาวทีส่กดัน้ำมนัออก
แลวมาใชในผลติภณัฑขาวพองอดัแทง ดำเนนิการทีศ่นูยวจิยัขาวปทมุธาน ีตัง้แตเดอืนตลุาคม 2550-กนัยายน 2551
ทำการผลติขาวพองผสมรำขาวสกดัน้ำมนั โดยใชเครือ่งอดัแรงดนัสงู (extruder)  พบวา สวนผสมทีเ่หมาะสมประกอบ
ดวย แปงขาวกลอง 100 กรมั CaCO

3
 1 กรมั น้ำตาล 5 กรมั เกลด็ขาวโพด 24 กรมั และรำขาวสกดัน้ำมนั 5 กรมั

โดยบดวตัถดุบิทกุชนดิใหละเอยีด 80-100 เมช เพือ่เพิม่ปรมิาณรำขาวทีจ่ะผสมลงในผลติภณัฑ จงึทำการผลติแผน
รำขาวอบแหง โดยใชการอบแหงแบบลกูกลิง้ค ู(drum drying process) สตูรทีเ่หมาะสมประกอบดวย รำขาวสกดัน้ำมนั
แปงขาวกลองพนัธปุทมุธาน ี1 และน้ำ ในอตัราสวน 6:6:30 โดยน้ำหนกั การทำผลติภณัฑขาวกลองพองอดัแทง เริม่
จากการเคลอืบขาวกลองพอง โดยใชสวนผสม น้ำตาลบดละเอยีด  20 กรมั นมผง 22 กรมั  เกลอื 1.75 กรมั  กลโูคสไซรบั
7.5 กรมั และน้ำรอน 15 มล. ตอขาวพอง 100 กรมั สำหรบัสวนผสมอืน่ ประกอบดวย ขาวโพดอบแหง 10 กรมั ถัว่เขยีว
ทอดกรอบ 40 กรมั ขาวตอก 10 กรมั งาขาว/งาดำคัว่ 10 กรมั   แผนรำขาวอบกรอบ 10 กรมั และขาวกลองพอง 100 กรมั
โดยมเีดกซตรนิ 20 กรมั นมผง 60 กรมั และน้ำรอน 50 มล. คลกุเคลาลงไปเพือ่ใหรสชาต ิและทำใหผลติภณัฑเกาะตดิ
กนั เมือ่ผานการอดัเปนแทงจะไดผลติภณัฑขาวพองอดัแทงผสมรำขาวสกดัน้ำมนัพรอมบรโิภค

คำสำคญั : รำขาวสกดัน้ำมนั ผลติภณัฑขาว ปทมุธาน ี1 สวนผสม ขาวพอง ขาวพองอดัแทง

1) ศนูยวจิยัขาวปทมุธาน ี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
รำขาวเปนผลพลอยไดจากกระบวนการขัดสีขาว

กลอง ประกอบไปดวยเนื้อเยี่อที่หอหุมเมล็ดขาว ไดแก

เย่ือหมุผล (pericarp) เยือ่หมุเมลด็ (seed coat) เยือ่อลโูรน

(aleurone layer) รวมถงึสวนคพัภะ (embryo หรอื germ)

รำขาวมสีารอาหาร ทีม่คีณุคาทางโภชนาการคอนขางสงู

ทัง้โปรตนี ไขมนั ใยอาหาร วติามนิ และเกลอืแร แตรำ

ขาวเสือ่มเสยีไดงายเนือ่งจากกจิกรรมของเอนไซม lipase

และยงัเกดิกระบวนการ oxidation และ rancidity ทำให

เกิดกรดไขมันอิสระ และมีกลิ่นหืนตามมา

รำขาวมปีรมิาณน้ำมนัคอนขางสงู 17.9 - 25.4 %

(Villareal and Juliano, 1989) น้ำมนัรำขาวเปนน้ำมนัทีม่ี

คณุภาพด ีประกอบดวยกรดไขมนัทีไ่มอิม่ตวั เชน กรด

โอลอิกิ 42.5% กรดลโินเลอกิ 39.1% และกรดปาลมติกิ

15% (Kreuzer, 2000)  ซึง่เปนประโยชนตอรางกาย นอก

จากนี้ ในน้ำมันรำขาวยังมีคลอเลสเตอรรอลต่ำมาก

เหมาะสมสำหรับการบริโภค จึงมีการนำรำขาวไปสกัด

เปนน้ำมันในเชงิพาณชิย กากรำขาวทีเ่หลือจากการสกดั

นำ้มันออกแลว นอกจากนำไปเปนอาหารสัตว การใช

ประโยชนอื่นคอนขางนอย ทั้งที่กากรำขาวปราศจาก

ไขมัน ยังคงคุณคาทางโภชนาการคอนขางสูงเพราะมี

โปรตีน และใยอาหารสูง  แตมีไขมันต่ำมาก จึงชวยให

รำขาวที่ผานการสกัดน้ำมันมีเสถียรดี ไมเหม็นหืนงาย

สามารถนำมาพัฒนาเปนอาหารเสริมโภชนาการ เปน

ทางเลือกแกผูบริโภคที่รักสุขภาพ และยังเปนการใช

ประโยชนสูงสุดจากผลิตผลขาวดวย

ผลติภณัฑขาวพองอดัแทง เปนผลติภณัฑทีไ่ดจาก

กระบวนการเอ็กซทรูชั่น (extrusion process) ซึ่งเปน

ระบบการผลิตอาหารอบกรอบโดยไมผานการทอดใน

น้ำมนั  กระบวนการนีเ้ริม่จากสารอาหารตางๆ ถกูอดัที่

แรงดนัและความรอนสงู ทำใหหลอมเหลว เม่ือสารอาหาร

เหลานีเ้คลือ่นออกมาผานรเูปดของหวัได (die) ทำใหความ

ดนัภายในสวนผสมอาหารลดลงอยางกระทนัหนั สวนของ

น้ำที่ผสมอยู ซึ่งเดิมทีมีสภาพเปนของเหลวจะกลายเปน

ไอน้ำ และระเหยพงุออกมาทนัท ีทำใหเกดิรพูรุนข้ึนภายใน

เมือ่น้ำระเหยออกจากสารอาหาร จนเหลอืความชืน้เพยีง

เล็กนอย และสารอาหารเย็นลง ชิ้นอาหารจะแข็งตัว รู

พรุนที่เกิดขึ้นทำใหชิ้นอาหารพองตัวและมีเนื้อสัมผัส

กรอบ ผลิตภัณฑที่ผานกระบวนการเอ็กซทรูชั่นจะมี

ไขมันต่ำ เหมาะทีจ่ะพฒันาเปนขนมขบเคีย้วเพือ่สขุภาพ

นอกจากนี้ ผลิตภัณฑประเภทนี้เปนที่ตองการของผู

บริโภค เพราะเปนผลิตภัณฑพรอมบริโภคที่สะดวกตอ

การพกพา ถานำรำขาวสกดัน้ำมันมาใชเปนวตัถดุบิ ใน

การทำผลิตภัณฑขาวพองอัดแหงยิ่งจะเสริมคุณคาทาง

ดานปริมาณโปรตีน และใยอาหาร คุณคาทางอาหาร

ดีกวาขนมขบเคี้ยวโดยทั่วไป ที่สวนใหญประกอบดวย

แปง น้ำตาล  น้ำมนั ผงชรูส และเกลอื แตขาดสารสำคญั

ทีเ่ปนประโยชนตอสขุภาพ จงึทำใหเกดิโรคอวนในเดก็ที่

รับประทานเปนประจำ

ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงเนนการใชรำขาวสกัดน้ำมัน

เปนวตัถดุบิในผลติภณัฑขาวพองอดัแทง โดยมกีารผสม

ธญัพชือืน่ ไดแก ถัว่เขยีว งาขาว งาดำ ขาวโพดอบแหง

และขาวตอก เพือ่เพิม่คณุคาทางโภชนาการ เปนการใช

ประโยชนจากรำขาวและชวยเพิ่มมูลคาผลิตผลจากขาว

อุปกรณและวิธีการ
วัตถุดิบ

- รำขาวสกดัน้ำมนัออกแลว (ไดรบัความอนเุคราะห

จากบรษิทัน้ำมันบรโิภคไทย จำกดั)

- ขาวกลองพนัธปุทมุธาน ี1

- ธญัพชืตางๆ  ไดแก ถัว่เขยีว งาขาว งาดำ ขาวโพด

อบแหง และขาวตอก

- เกลด็ขาวโพด

- น้ำตาลทรายบดละเอียด

Fig. 1  Extruder
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- เกลอื

- นมผง

- แบะแซ หรอืกลโูคสไซรปั

- เดกซตรนิ

อปุกรณ

- เครือ่งอดัแรงดนัสงู (extruder) ยีห่อ Brabender รนุ

PL2100 (Fig. 1)

- เครือ่งหาขนาดอนภุาคดวยวธิกีารสัน่ ยีห่อ Retsch

รนุ AS200 digit

- เครือ่งบดยีห่อ Perten รนุ laboratory Mill 3100

- เครือ่งอัดแทง

- ตูอบ

วธิกีาร

ดำเนินการที่ศูนยวิจัยขาวปทุมธานี ตั้งแตเดือน

ตุลาคม 2550-กนัยายน 2551

1. การวเิคราะหหาขนาดอนภุาค (particle size)

ของรำขาวสกดัน้ำมนัและองคประกอบทางเคมี

นำรำขาวที่สกัดน้ำมันออกแลว มาวิเคราะห

ขนาดของอนภุาค (particle size) ดวยเครือ่งสัน่สะเทอืน

ยีห่อ Retsch รนุ AS200 digit โดยใชตะแกรงขนาด 40

60 80 100 140 และ 200 เมช จากนัน้นำรำขาวมาบดดวย

เครือ่งบดยีห่อ Perten รนุ laboratory Mill 3100 ใหมคีวาม

ละเอยีด 80-100 เมช และทำการวเิคราะหองคประกอบ

ทางเคมีของรำขาวสกัดน้ำมัน ไดแก ปริมาณ โปรตีน

ไขมนั ใยอาหาร เถา และ คารโบไฮเดรต

2. ศึกษาสวนผสมรำขาวสกัดน้ำมันกับขาว

พอง

นำขาวกลองพนัธปุทมุธาน1ี มาบดใหละเอยีดเปน

แปง ในปรมิาณ 100 กรมั ผสมกบัเกลด็ขาวโพด น้ำตาล

CaCO
3
 ในปรมิาณ 24 5 และ 1 กรมั ตามลำดบั (วชัรี

และสุนันทา, 2551) ลดขนาดของวัตถุดิบใหมีความ

ละเอยีด 80-100 เมช และนำมาผสมกบัรำขาวสกดัน้ำมนั

ปรมิาณ 0  5 10 15 และ 20 กรมั  แลวปรบัความชืน้ 15-

16% นำเขาเครือ่งอดัแรงดนัสงูโดยใชเกลยีวเดีย่ว (single

screw) หวัไดเปนแบบกลม มชีองเปดของหวัไดขนาดเสน

ผาศนูยกลาง 1 มม. สภาวะของเครือ่งทีใ่ช คอื อณุหภมูิ

ภายในเครือ่ง 3 ชวง คอื 130  150 และ 170 oซ. ความเรว็

ของสกร ู230-250 รอบ/นาท ี อตัราการปอนวตัถ ุ20 รอบ/

นาท ีคดัเลอืกปรมิาณรำขาวสกดัน้ำมนัทีเ่หมาะสม โดย

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ทดสอบผลิตภัณฑขาวพองผสมรำขาวสกัดน้ำมัน

ทางประสาทสัมผัส โดยใชผูชิมที่ผานการฝกอบรม

จำนวน 12 คน ใหคะแนน โดยใช hedonic score ในการ

ยอมรับลักษณะตางๆ ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น

ความกรอบ เน้ือสัมผัส รสชาติ และความชอบ โดยให

คะแนน 1-9 (คะแนน 1 = ไมชอบมากทีส่ดุ คะแนน 5 =

เฉยๆ  คะแนน 9 = ชอบมากทีส่ดุ)

3. ศกึษาการทำแผนรำขาวอบแหง

นำรำขาวสกัดน้ำมันผสมกับแปงขาวกลองพันธุ

ปทุมธานี 1 และน้ำ ในอัตราสวนตางๆ มาทำเปนแผน

(flake) (Fig. 2) ดวยเครือ่งอบแหงแบบลกูกลิง้ค ูดงัอตัรา

สวนผสมโดยน้ำหนกั ดงัตอไปนี้

1) รำขาว : แปงขาวกลอง : น้ำ = 6 : 0 : 15

2) รำขาว : แปงขาวกลอง : น้ำ = 6 : 2 : 20

3) รำขาว : แปงขาวกลอง : น้ำ = 6 : 4 : 25

4) รำขาว : แปงขาวกลอง : น้ำ = 6 : 6 : 30

5) รำขาว : แปงขาวกลอง : น้ำ = 6 : 8 : 35

4. การทำขาวกลองพองอัดแทงผสมรำขาว

สกดัน้ำมนั

นำรำขาวอบแหงทีไ่ดจากอตัราสวนตาง ๆ  จากขอ

3 มาทำเปนผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง โดยใชสูตรของ
 Fig. 2  Rice bran flake
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วชัรแีละสนุนัทา (2551) แตเปลีย่นตวัขาวพอง จากขาว

กลองมาเปนขาวกลองผสมรำขาวสกัดน้ำมัน 5% และ

เคลือบตัวขาวพองแลวนำไปอัดแทง โดยเพิ่มรำขาวอบ

แหงจากอตัราสวนตางๆ จำนวน 10 กรมั ตอขาวพอง 100

กรมั (Fig. 3 และ 5)

ขาวพองผสมรำขาว 100 กรัม

ถัว่เขยีวทอด 40 กรัม

งาขาว/งาดำ 20 กรัม

ขาวโพดอบแหง 10 กรัม

ขาวตอก 10 กรัม

นมผง 60 กรัม

เดกซตรนิ 20 กรัม

น้ำรอน 50 กรัม

รำขาวอบแหง 10 กรัม

5. ทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสั

ใชผูชิมที่ผานการฝกฝนจำนวน 12 คน และให

คะแนนโดยใช hedonic score 1-9 ตามระดบัการยอมรบั

ในลกัษณะตางๆ ไดแก ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ ความ

กรอบ เนือ้สมัผสั รสชาต ิและความชอบ

6. ศกึษาการยอมรบัผลติภณัฑขาวพองอดัแทง

ผสมรำขาวสกดัน้ำมนัของผบูรโิภคทัว่ไป

สำรวจความคดิเหน็ของผบูรโิภคทัว่ไป ตอคณุภาพ

ของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงผสมรำขาวปรุงรสพรอม

บรโิภค จำนวน 139 คน แบงเปนเพศชาย 42 คน เพศ

หญิง 108 คน เมื่อพิจารณาสายอาชีพ ประกอบดวย

เจาหนาทีร่ฐั 17 คน (12.0%) นกัศกึษา 77 คน (55.4%)

พนกังานเอกชน 24 คน (17.3%) คาขาย 7 คน (5.1%)

รบัจาง 7 คน (5.1%) และอืน่ๆ 7 คน (5.1%) และชวงอายุ

ประชากรแบงเปนกลมุอาย ุคอื อาย ุ16-25 ป อาย ุ26-45

ป อาย ุ26-50 ป และอายสุงูกวา 50 ป ใหบคุคลเหลานี้

ทำการทดสอบผลติภณัฑขาวพองอดัแทงผสมรำขาวโดย

การชมิ  และใหคะแนนการยอมรบัในลกัษณะตางๆ ไดแก

ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ ความกรอบ เนือ้สมัผสั รสชาติ

และความชอบ โดยใหคะแนน 1-6 ซึง่มคีวามหมาย ดงันี้

คะแนน 1 = ไมชอบมาก  คะแนน 2 = ไมชอบปานกลาง

คะแนน 3 = ไมชอบเลก็นอย คะแนน 4 = ชอบเลก็นอย

คะแนน 5 = ชอบปานกลาง และ คะแนน 6 = ชอบมาก

7. วเิคราะหคณุภาพของผลติภณัฑขาวพองอดั

แทงผสมรำขาวสกดัน้ำมนัทางโภชนาการ

วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ ไดแก ความชื้น

โปรตนี ไขมนั ใยอาหาร โดยวธิขีอง AOAC (1990) และ

ปรมิาณคารโบไฮเดรต และพลงังานโดยวธิกีารคำนวณ

ผลการทดลองและวิจารณ
1. ขนาดอนภุาคและองคประกอบทางเคมขีองรำ

ขาวสกดัน้ำมนั
ปริมาณรำขาวทีค่างบนตะแกรงแตละขนาด และที่

รอนผานตะแกรง 200 เมช จากเครือ่งสัน่สะเทอืน พบวา

อนภุาคของรำขาวทีม่ขีนาดหยาบกวา 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%
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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 

Rice bran flake 
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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%  รวมทัง้หมดมรีำทีห่ยาบกวา 60 เมช 69.42%

สวนรำทีล่ะเอยีดกวา 80 เมช มเีพยีง 29.58% รำขาวที่

หยาบ  เมื่อนำไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาจทำให

ผลติภณัฑมเีนือ้สมัผสัหยาบ  เพือ่ไมใหเกดิผลดงักลาว จงึ

บดรำขาวใหละเอยีดยิง่ขึน้ดวยเครือ่งบดยีห่อ Perten จนมี

ความละเอยีด 80-100 เมช  สำหรบัพฒันาผลติภณัฑตอ

ไป (Fig. 2)

สำหรับองคประกอบทางเคมี พบวา รำขาวสกัด

น้ำมนัม ีโปรตนี 15.86%  ไขมนั 1.18% ใยอาหาร 37.94%

เถา 12.42% และคารโบไฮเดรต 30.43% เนือ่งจากไมมี

ขอมูลของรำขาวกอนสกัดน้ำมัน จึงเปรียบเทียบองค

ประกอบทางเคมขีองรำขาวทีด่วงใจและบญุศร ี(2544) ได

รายงานไว และปรับปริมาณสารอาหารเปนน้ำหนักแหง

พบวา มโีปรตนี 12.71% ไขมนั 25.10% ใยอาหาร 9.76%

เถา 9.76% และคารโบไฮเดรต 21.97% จะเหน็วา รำขาว

ที่ผานการสกัดน้ำมัน มีแนวโนมจะมีปริมาณโปรตีน ใย

อาหาร และเถามากกวารำขาวที่ไมผานการสกัดน้ำมัน

สวนปรมิาณไขมนัต่ำกวาอยางเดนชดั กลาวคอื ในรำขาว

มีไขมัน 25.10% แตในรำขาวสกัดน้ำมันมีไขมันเพียง

1.18% เทานั้น ดังนั้น รำขาวสกัดน้ำมันจึงมีคุณคา

ทางโภชนาการสงู เหมาะทีจ่ะนำไปพฒันาเปนผลติภณัฑ

อาหารเพื่อสุขภาพได

2. ปริมาณรำขาวสกัดน้ำมันที่เหมาะสมในสวน

ผสมของขาวพอง
เม่ือผสมรำขาวสกัดน้ำมันเพิ่มมากขึ้นการพองตัว

ของผลิตภัณฑจะลดลง สีของตัวขาวพองจะมีสีคล้ำมาก
ขึน้ และเกดิรสขม แตความกรอบของตวัขาวพองไมแตก
ตางกนัเดนชดั

ขาวพองที่ไดจากการผสมรำขาวสกัดน้ำมันใน
อัตราสวนตางๆ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส
รสชาต ิและความชอบ พบวา ขาวพองทีไ่มผสมรำขาว
มคีะแนนเฉลีย่ในลกัษณะดงักลาว อยใูนระดบัทีผ่ทูดสอบ
คอนขางชอบ (คะแนน 6.25-6.83) เมือ่ผสมรำขาวสกดั
น้ำมันในสดัสวน 5% โดยรวมคะแนนไมแตกตางทางสถติิ
จากขาวพองทีไ่มผสมรำขาว (คะแนน 6.33-6.75) แสดง
วาผลิตภัณฑขาวพองทั้ง 2 แบบ ไดรับการยอมรับใน
ระดบัเดยีวกนั แตเมือ่เพิม่สดัสวนของรำขาวเปน 10% มี
ผลตอการยอมรบัดานสขีองผลติภณัฑ รสชาต ิและความ
ชอบ โดยคะแนนลดลงเหลอื 5.92 5.75 และ 5.83 ตาม
ลำดบั และการเพิม่สดัสวนของรำขาวยิง่ทำใหคะแนนการ
ยอมรบัเกอืบทกุลกัษณะลดลง ยกเวนคะแนนความกรอบ
ทีย่งัคงไมแตกตางทางสถติจิากทีไ่มเตมิรำขาว (Table 1)
จากผลการทดลองดงักลาวขางตน จงึเลอืกสวนผสมของ
รำขาวสกัดน้ำมันที่ 5% ผสมกับแปงขาวกลองพันธุ
ปทุมธานี 1 สำหรับผลิตขาวพองเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ

ตอไป
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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. สวนผสมรำขาวอบแหงทีเ่หมาะสม
รำขาวอบแหงทีไ่ดจากอตัราสวนโดยน้ำหนกั ของ

รำขาวสกดัน้ำมนั : แปงขาวกลอง : น้ำ ตางๆ กนั พบวา

คะแนนของผชูมิในลกัษณะปรากฎ ส ีกลิน่ ความกรอบ

เนือ้สมัผสั รสชาต ิและความชอบ ไมมคีวามแตกตางทาง

สถติ ิโดยคะแนนอยใูนระดบัคอนขางชอบ อยางไรกต็าม

ผลิตภัณฑแผนรำขาวอบแหงจากอัตราสวน 6:6:30 ได

คะแนนสูงสุด คือ ไดคะแนนในทุกลักษณะ อยูระหวาง

6.46-6.92 ซึง่อยใูนระดบัคอนขางชอบถงึชอบ ดงันัน้ แผน

รำขาวอบแหงที่เหมาะสม ในการทำผลิตภัณฑขาวพอง

อดัแทงผสมรำขาวสกดัน้ำมนั ควรผลติจากสวนผสมของ

รำขาวสกัดน้ำมัน : แปงขาวกลอง : น้ำ ในอัตราสวน

6:6:30 โดยน้ำหนัก (Table 2, Fig 3)

4. การยอมรับผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงผสมรำ

ขาวสกดัน้ำมนัของผบูรโิภคทัว่ไป
ผลการสำรวจผบูริโภคจำนวน 139 คน หลังการชมิ

และใหคะแนนคุณภาพของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง

ผสมรำขาวปรงุรส โดยประเมนิตามความชอบของตนเอง

พจิารณาจาก ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ ความกรอบ เนือ้

สมัผสั และรสชาต ิดงัมคีะแนนเฉลีย่เปน 4.72  4.86 4.79

4.94 4.95 และ 5.05 ตามลำดบั ซึง่อยใูนระดบัคอนขาง

ใกลเคยีงกบัชอบปานกลาง สำหรบัคะแนนความชอบ ซึง่

แสดงถงึความรสูกึโดยรวมไดรบัคะแนนเฉลีย่สงูถงึ 5.08

คะแนน หรอือยใูนระดบัปานกลาง และเมือ่พจิารณากลมุ

ผูบริโภค โดยแยกตามกลุมอายุ พบวา ทุกกลุมอายุได

คะแนนความชอบในผลิตภัณฑเฉลี่ยอยูระหวาง 4.83-

5.29 ซึง่อยใูนระดบัชอบปานกลาง กลมุคนอาย ุ16-25 ป

และ 36-45 ป ใหคะแนนความชอบผลติภณัฑต่ำกวา 5

(4.83-4.96 คะแนน) แตกลมุคนอาย ุ26-35 ป และกลมุ�

คนอายเุกนิ 46 ปขึน้ไป ใหคะแนนความชอบผลติภณัฑ

เกนิ 5 (5.13-5.29 คะแนน) (Table 3)

อนึง่ เมือ่พจิารณากลมุผบูรโิภค โดยแยกตามเพศ

พบวา เพศชายจำนวน 31 คน ใหคะแนนความชอบใน

ผลติภณัฑเฉลีย่ 5.05 คอืชอบปานกลาง แตเมือ่แยกตาม

กลมุอาย ุตัง้แตอาย ุ16  จนถงึอายเุกนิ 50 ป คะแนนความ

ชอบในผลิตภัณฑเฉลี่ยอยูระหวาง 4.71-5.50 เปนที่นา

สังเกตวา คะแนนความชอบเฉลี่ยบางกลุมสูงถึง 5.50

คะแนน ซึง่อยใูนระดบัใกลเคยีงกบัชอบมาก กลมุดงักลาว

มชีวงอาย ุ26-35 ป แตมตีวัแทนนอยมาก เพียง 2 คน จงึไม

อาจสรปุไดวา ระดบัคะแนนดงักลาวจะเปนตวัแทนในการ

อธบิายถงึการยอมรบัของเพศชายกลมุนีไ้ด สวนกลมุเพศ

หญิง 108 คน ใหคะแนนความชอบในผลิตภัณฑเฉลี่ย

5.10 คือชอบปานกลางเชนกัน เม่ือแยกตามกลุมอายุ

ตัง้แต 16 ป จนถึงอายมุากกวา 50 ป คะแนนความชอบ

ในผลิตภัณฑเฉล่ีย 4.94-5.32 (Table 3) จากผลการ

สำรวจดงักลาว แสดงวาผลติภณัฑขาวพองอดัแทงผสมรำ

ขาว มีคุณภาพเปนที่ยอมรับจากกลุมประชากรดีพอสม

ควร นับเปนผลิตภัณฑที่มีแนวโนมเปนที่ยอมรับของ

ตลาด

5. คณุภาพของผลติภณัฑขาวพองอดัแทงผสมรำ

ขาวสกดัน้ำมนัทางโภชนาการ
จากการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของ

ผลิตภณัฑขาวพองอดัแทงผสมรำขาวสกดัน้ำมนั พบวา มี

ความชืน้ 11.48% โปรตนี 11.56% ไขมัน 9.64% เถา

2.94% ใยอาหาร 8.84% คารโบไฮเดรต 64.38% และ

พลงังาน  385.12  กโิลแคลอรี่

สรุปผลการทดลอง
รำขาวสกัดน้ำมันมีปริมาณโปรตีน และใยอาหาร

สูง แตปริมาณไขมันต่ำ จึงเหมาะที่จะนำไปพัฒนาเปน

ผลติภณัฑอาหารเพือ่สขุภาพ แตตองทำการลดขนาดให

มีความละเอียดขนาด 80-100 เมช ในการทำตัวขาว

พองดวยเครื่องอัดแรงดันสูง นำมาผสมกับรำขาวสกัด

น้ำมันที่ผานการบดละเอียดแลว ในแปงขาวกลองพันธุ

ปทมุธาน ี1 ในอตัราสวน 5% และมสีวนผสมอืน่ๆ ไดแก

เกลด็ขาวโพด น้ำตาล และ CaCO
3
ในอตัราสวน 24:5:1%

ตามลำดบั และรำขาวอบแหงทีผ่านเครือ่งอบแหงแบบลกู

กลิง้ค ูใชอตัราสวน รำขาวสกดัน้ำมัน : แปงขาวกลองพนัธุ

ปทมุธาน ี1 : น้ำ เทากบั  6:6:30 โดยน้ำหนกั เปนสวนผสม

ในผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง ไดผลิตภัณฑขาวพอง

อัดแทงผสมรำขาวสกัดน้ำมันมีคุณภาพเปนที่ยอมรับ

ของประชาชนดีพอสมควร มีแนวโนมเปนที่ยอมรับของ

ตลาดผลิตภัณฑดังกลาว และมีคุณคาทางโภชนาการ

โดยมีคารโบไฮเดรต 64.38% โปรตีน 11.56% ไขมัน

9.64% ใยอาหาร 8.84% และใหพลงังาน 385.12 กโิลแคลอรี่
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