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บทคัดย่อ 
  งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อพฒันาผลติภณัฑ์ขนมอาลวัจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี โดยคดัเลอืกสตูรผลติภณัฑ์ขนมอาลวั
พืน้ฐาน ซึ่งมีส่วนประกอบหลกั ประกอบด้วย แป้งสาลี ร้อยละ 5.51 แป้งมันส าปะหลงั ร้อยละ 0.2 แป้งถั่วเขียว ร้อยละ 2 
น า้ตาลทราย ร้อยละ 40 และกะทิ ร้อยละ 52.29 ศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งและ 
พรีเจลาทิไนซ์ที่ระดับการทดแทนร้อยละ 25 และ 50 ตามล าดับ โดยการประเมินคุณสมบัติทางกายภาพ และการยอมรับ               
ทางประสาทสมัผสัของผลิตภัณฑ์ขนมอาลวั ผลการวิเคราะห์เนือ้สมัผัส พบว่าผลิตภณัฑ์ขนมอาลวัสตูรที่ทดแทนด้วยแป้ง               
ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์มีค่าความแข็งสงูกว่าสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีแบบโม่แห้ง อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05)  ผลการศึกษาคณุภาพทางประสาทสมัผสั พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมอาลวัจากแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์ร่ีด้านลกัษณะปรากฏ กลิ่นหอมของข้าว รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม อยู่ในระดบัชอบเล็กน้อยถึงชอบ
ปานกลาง โดยผลิตภณัฑ์ขนมอาลวัสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งร้อยละ 50 มีค่าคะแนนความชอบโดยรวมสงู
ที่สดุ เท่ากับ 7.40 คะแนน (p≤0.05) จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 100 คน พบว่าผู้บริโภคทัง้หมด (ร้อยละ 100)       
ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมอาลวัจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี โดยให้คะแนนความชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์ขนมอาลวัสตูร           
ที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโมแ่ห้งร้อยละ 50 เทา่กบั 7.06 คะแนน (p≤0.05)  
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Abstract 
 This research aims to develop Kanom Ar-Lua products from riceberry flour. Main ingredients  
of the selected formulation of Kanom Ar-Lua products from riceberry flour contained 5.51% of wheat flour, 0.2%  
of tapioca flour, 2% of mung bean flour, 40% of sugar and 52.29% of coconut milk. Study the effect of wheat flour 
substitution with dry-milled and pre-gelatinized riceberry flour at the level of 25% and 50%, respectively  
by evaluating physical properties and sensory acceptance of Kanom Ar-Lua products. The appearance of each 
Kanom Ar-Lua product was found to be a pear-shaped peak, dried sugar crust and brittle, sticky crumb, aroma of 
rice and naturally color of riceberry rice. The results of texture analysis showed that Kanom Ar-Lua with  
pre-gelatinized riceberry flour substitution was significantly higher hardness than Kanom Ar-Lua with dry-milled 
riceberry flour (p≤0.05). The sensory evaluation showed that the panelist liking scores of appearance,  
aroma of rice, taste, texture and overall liking on Khanom Ar-Lua products from riceberry flour were in the range  
of “like slightly” to “like moderately”. The overall liking scores of Kanom Ar-Lua with 50% of dry-milled and 25%  
of pre-gelatinized riceberry flour substitution had higher than other formulas (p≤0.05). For consumer acceptability 
test using 100 consumers revealed that all of them (100%) accepted Kanom Ar-Lua products from riceberry flour. 
The overall liking score of Kanom Ar-Lua with 50% of dry-milled riceberry flour was 7.06 scores (p≤0.05).  
  

Keywords : Kanom Ar-lua, dry-milled riceberry flour, pre-gelatinized riceberry flour 

 
บทน า   

ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี (rice berry) เป็นข้าวมีสีสายพนัธุ์ใหม่ที่เกิดจากการพฒันาพนัธุ์ข้าวพิเศษ โดยศนูย์วิทยาศาสตร์ข้าว 
ได้รับความร่วมมือระหว่างคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน  
ได้ท าการผสมข้ามพนัธุ์ระหวา่งข้าวหอมสนีิลกบัข้าวขาวดอกมะล ิ105 ท าให้ได้ข้าวที่มีลกัษณะรูปร่างเมลด็เรียวยาว มีรงควตัถุ
ที่ท าให้เกิดสีน า้ตาลแดงหรือม่วงที่ผิวเมล็ดข้าว ที่เรียกว่า สารแอนโธไซยานิน และมีกลิ่นหอม สามารถปลกูได้ตลอดทัง้ปี 
คุณสมบตัิเด่นทางด้านโภชนาการของข้าวไรซ์เบอร์ร่ี คือ มีสารต้านอนมุูลอิสระสงู ได้แก่ เบต้าแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล 
วิตามินอี แทนนิน สงักะสี โฟเลตสงูและมีดชันีน า้ตาลต ่าถึงปานกลาง อีกทัง้ร าข้าวและน า้มนัร าข้าวไรซ์เบอร์ร่ี (Agriculture 
Editorial Department, 2014) ยังมีคุณสมบัติ ต้านอนุมูลอิสระที่ดี เหมาะส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์อาหารเ ชิงบ าบัด  
จากคุณสมบัติดังกล่าว ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีจึงได้รับความนิยมจากผู้บริโภคเพิ่มขึน้อย่างต่อเนื่อง โดยมีการน ามาแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ เช่น บราวนี่ไรซ์เบอร์ร่ี (Sinchaipanit et al, 2017)  ซาลาเปาไรซ์เบอร่ี (Boontun et al, 2015)  
ขนมจีนอบแห้งผสมข้าวไรซ์เบอร่ี (Bainak et al, 2015)  และไอศกรีมไรซ์เบอร์ร่ีไขมนัต ่า (Chuaykarn et al, 2013) อีกทัง้ยงัมี
การน าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีมาโม่เป็นแป้งเพื่อใช้ทดแทนในสว่นผสมของขนม โดยเฉพาะอยา่งยิ่ง “ขนมไทย” ซึ่งได้รับความนิยมมาก
ในงานมงคล ขนมไทยเป็นภมูิปัญญาของคนไทย มีสว่นประกอบหลกั 3 อยา่ง คือ แป้งข้าว น า้ตาลและมะพร้าว (Dejkunchorn, 
2006; Kee-ariyo et al, 2012) น ามาดดัแปลงท าขนมได้หลายรูปแบบ เช่น ทอด นึง่ ปิง้และกวน ซึง่ต้องการคณุสมบตัิทางเคมี
ของข้าวที่แตกต่างกัน เช่น ปริมาณอะมิโลส การแตกตัวของเม็ดแป้งและการดูดน า้ของแป้ง โดยแป้งที่นิยมใช้ในกา รท า               
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ขนมไทยสว่นใหญ่จะใช้แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวเจ้าผสมแป้งข้าวเหนียวและจากเมล็ดข้าว โดยหนึ่งในขนมไทย             
ที่ได้รับความนิยมมากในงานมงคล คือ ขนมอาลัว ซึ่งมีส่วนประกอบหลักจากแป้งมัน แป้งสาลี หัวกะทิและน า้ตาล  
ตัวขนมมีลกัษณะรูปทรงคล้ายหยดน า้ ผิวนอกบางกรอบ เนือ้ในนุ่ม มีกลิ่นหอมหวาน มักท าเป็นชิน้เล็ก ๆ และมีหลากสี  
จากประโยชน์ของข้าวไรซ์เบอร์ร่ีข้างต้น งานวิจยันีจ้ึงมีแนวคิดในการน าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีมาโม่เป็นแป้งและใส่ทดแทนแป้งสาลี  
ในส่วนผสมของขนมอาลวั เพื่อเป็นการเพิ่มผลิตภัณฑ์ทางเลือกให้กับผู้บริโภคทั่วไป โดยเฉพาะกลุ่มผู้บริโภคที่แพ้กลเูต็น                 
ในแป้งสาลี ซึ่งเป็นการช่วยลดต้นทนุในการผลิตเนื่องจากแป้งสาลีเป็นสินค้าน าเข้าที่มีราคาสงู และเป็นการ เพิ่มมลูค่าให้กับ
วัตถุดิบท้องถ่ินได้อีกทางหนึ่ง นอกจากนีย้งัสามารถน าองค์ความรู้และเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยจากแป้ง             
ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีไปถ่ายทอดสูช่มุชนในท้องถ่ิน หรือน าไปประยกุต์ใช้ในการผลติขนมไทยเชิงพาณิชย์ได้ 

 
วิธีด าเนินการวิจัย 
การเตรียมแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 
 แป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีแบบโม่แห้ง เตรียมโดยดดัแปลงวิธีการจาก Hutakowit et al., (2009) น าเมล็ดข้าวไรซ์เบอร์ร่ี
มาล้างท าความสะอาดให้สะอาด และเก็บเศษกรวดหินออก จึงน ามาผึ่งให้สะเด็ดน า้พอหมาดและเทลงในถาดอบ โดยเกลี่ย
เมล็ดข้าวให้กระจายสม ่าเสมอ น าเข้าตู้อบลมร้อนแบบถาด (tray dryer, ยี่ห้อ OFM, รุ่น TD10A, ประเทศไทย) จนเมล็ดข้าว
แห้งสนิท ใช้อณุหภมูิประมาณ 55-60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง แป้งมีความชืน้สดุท้ายไม่เกินร้อยละ 12±2  จากนัน้
น าไปโม่แห้งด้วยเคร่ืองโม่แป้งไฟฟ้า (ยี่ห้อ Damai, ประเทศจีน) และร่อนผ่านตะแกรง ขนาด 80 เมช บรรจุใส่ถุงปิดผนึก
สญุญากาศ เก็บรักษาไว้ที่อณุหภมูิห้อง เพื่อใช้ในการทดลองต่อไป 
 แป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีแบบพรีเจลาทิไนซ์  เตรียมโดยดัดแปลงวิธีการจาก Konmun et al., (2013) น าเมล็ดข้าว 
ไรซ์เบอร์ร่ีมาล้างท าความสะอาดและเก็บเศษกรวดหินออก น าแช่น า้ในอัตราส่วนข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 50 กรัม ต่อน า้ 100 กรัม  
เป็นเวลา 1 คืน จากนัน้น าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีไปนึ่งด้วยไอน า้ เป็นเวลา 30 นาที น าออกมาท าการเกลี่ยใส่ถาด และผึ่งให้เย็นลง 
น าไปอบแห้งในตู้อบลมร้อนแบบถาด (tray dryer, ยี่ห้อ OFM, รุ่น TD10A, ประเทศไทย) ใช้อณุหภมูิในการอบประมาณ 55-60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง แป้งมีความชืน้สดุท้ายไม่เกินร้อยละ 12±2  จากนัน้น าไปบดแห้งด้วยเคร่ืองโม่แป้งไฟฟ้า 
(ยี่ห้อ Damai, ประเทศจีน) และร่อนผ่านตะแกรง ขนาด 80 เมช บรรจุใส่ถุงปิดผนึกสญุญากาศ เก็บรักษาไว้ที่อุณหภมูิห้อง  
เพื่อน าไปใช้ในการทดลองตอ่ไป 
การศึกษาระดับการทดแทนที่เหมาะสมของแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีในส่วนผสมของขนมอาลัว  

ท าการคดัเลือกสตูรพืน้ฐานของขนมอาลวั และศึกษาระดบัการทดแทนที่ด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีเหมาะสมในขนม
อาลวั โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ์ (completely randomize design, CRD) ซึ่งผู้ วิจัยได้ท าการทดลองผลิตขนม
อาลัวที่ทดแทนด้วยแป้งไรซ์เบอร์ร่ีเพื่อศึกษาความเป็นไปได้ในการขึน้รูปตัวขนมเบือ้งต้นก่อน จากนัน้จึงก าหนดระดับ 
การแทนที่แป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีแบบโมแ่ห้งและพรีเจลาทิไนซ์ในสดัสว่นของแป้งสาลี ที่ระดบัร้อยละ 25 และ 50 ของน า้หนกัแป้ง
ทัง้หมด โดยขนมอาลวัสตูรควบคมุไมม่ีการทดแทนด้วยด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี ดงัตารางที่ 1 

การผลิตขนมอาลัว  เร่ิมจากชั่งส่วนผสมตามสูตร น าแป้งสาลี แป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี แป้งถั่วเขียวและแป้งมัน  
ร่อนผสมกัน ละลายน า้ตาลกับน า้กะทิและผสมกับแป้งให้เข้ากัน  ตัง้กระทะทองบนเตาแก๊ส ใช้ไฟร้อนปานกลางและ 
กวนสว่นผสมทกุอยา่งจนสกุและเข้ากนัด ีตกัแป้งที่กวนได้ที่ใสถ่งุที่มหีวับีบ และบีบให้ตวัขนมตัง้ยอดรูปทรงคล้ายหยดน า้ลงบน
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ถาดที่ทาเนยขาวไว้บาง ๆ  อบให้สกุด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาด (tray dryer, ยี่ห้อ OFM, รุ่น TD10A, ประเทศไทย) ที่อณุหภมูิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 ชัว่โมง เพื่อให้เกิดผลกึเคลอืบตวัขนมจะได้ขนมอาลวัไรซ์เบอร์ร่ี บรรจใุสก่ลอ่งพลาสติกและมีฝาปิด
สนิท เก็บรักษาไว้ที่อณุหภมูิห้อง เพื่อใช้ส าหรับการวิเคราะห์ 
การศึกษาลักษณะปรากฏและค่าสี  
 สงัเกตลกัษณะปรากฏและวดัคา่สขีองขนมอาลวัจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและสตูรควบคมุ โดยใช้สมดุเทียบสี (Munsell 
book) วดัเทียบท่ีผิวของตวัขนมอาลวัแตล่ะสตูร บนัทกึลกัษณะปรากฏและคา่สทีี่สงัเกตได้ ท าการวดัตวัอยา่งละ 3 ซ า้ 
ตารางที่ 1 สตูรขนมอาลวัทีม่ีการทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีแบบโมแ่ห้งและพรีเจลาทิไนซ์ 
สว่นผสม CON_A ADM25 ADM50 APG25 APG50 
แป้งสาล ี 5.51 3.65 2.71 3.65 2.71 
แป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี - 1.86 2.80 1.86 2.80 
แป้งมนัส าปะหลงั 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 
แป้งถัว่เขียว 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 
น า้ตาลทราย 40.00 40.00 40.00 40.00 40.00 
กะทิ 52.29 52.29 52.29 52.29 52.29 

หมายเหต:ุ CON_A คือ สตูรควบคมุ, ADM25 คือ สตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งร้อยละ 25, ADM50 คือ สตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งร้อยละ 50, APG25 คือ สตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์ร้อยละ 25 และ APG50 คือ สตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์ร้อยละ 50 

 
การศึกษาเนือ้สัมผัส 
 ท าการวดัลกัษณะเนือ้สมัผสัด้านความแข็ง (hardness) ของขนมอาลวัที่ผลติจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและสตูรควบคมุ 
โดยใช้เคร่ือง Texture analyzer (Stable micro systems, TA.XT.plus, UK) ใช้หวัวดัแบบทรงกระบอก (cylinder probe, P/50) 
โดยท าการวดัตวัอยา่งละ 5 ซ า้ 
การศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ 
 ท าการหาจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดในขนมอาลวัจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและสตูรควบคมุ โดยใช้วิธีการเพาะเชือ้โดยใช้
เทคนิค spread plate ในอาหารเลีย้งเชือ้ plate count agar (PCA) ตามวิธีการของ AOAC (2000) และหาปริมาณยีสต์และรา 
โดยใช้วิ ธีการ spread plate ในอาหารเลี ย้ง เ ชื อ้  potato dextrose count agar (PDA) ตามวิ ธีการของ AOAC (2000) 
ค านวณหาจ านวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด ยีสต์และราที่พบในตวัอยา่งในหนว่ยโคโลนีตอ่กรัม (CFU/g) 
การศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส                                   

น าขนมไทยแต่ละสตูรที่มีการทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีแบบโม่แห้งและพรีเจลาทิไนซ์ในสว่นผสม มาประเมิน
คณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านส ีกลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบสุม่ในบล็อก
สมบรูณ์ (randomized complete block design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 30 คน ประเมินความชอบ
ต่อขนมอาลวัไรซ์เบอร์ร่ีด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดบั โดยคะแนนเท่ากบั 1 คือ ไม่ชอบมากที่สดุ และคะแนน
เทา่กบั 9 คือ ชอบมากที่สดุ  

 



บทความวิจยั 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่  24  (ฉบบัที่ 2)  พฤษภาคม – สิงหาคม  พ.ศ. 2562 786  
 

การศึกษาองค์ประกอบทางเคมี 
น าตวัอย่างขนมไทยสตูรพืน้ฐาน (สตูรควบคมุ) และสตูรที่สามรถขึน้รูปได้ง่ายและมีคา่คะแนนความชอบโดยรวมสงู

ที่สดุ ไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี (AOAC, 2016) ได้แก่ ความชืน้ โปรตีน ไขมนั เถ้า คาร์โบไฮเดรต และพลงังานทัง้หมด 
ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคและการตัดสินใจซือ้ขนมไทยจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 
 ท าการคดัเลือกสตูรขนมขนมอาลวัที่มีคะแนนความชอบโดยรวมสงูที่สดุจากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
มาท าการศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคและการตดัสนิใจซือ้ โดยใช้สถานท่ีทดสอบแบบสุม่ (Central Location Test, CLT) โดย
ใช้ผู้บริโภคทัว่ไป จ านวน 100 คน ประเมินการยอมรับด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดบั ต่อคุณลกัษณะด้านสี             
กลิน่รส เนือ้สมัผสั ความชอบโดยรวม และการตดัสนิใจซือ้ พร้อมตอบแบบสอบถาม  
การวิเคราะห์ผลทางสถติิ  
  สถิติที่ใช้ในการทดสอบสมมติฐานของการวิเคราะห์ข้อมูลคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผสั โดยใช้
วิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (one-way analysis of variance) และเปรียบเทียบคา่เฉลี่ยที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
โดยใช้วิธี Duncan’s multiple range test (DMRT) ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป 
                                                                                                                                                                                                       
ผลการวิจัย 
 ผลจากการศึกษาระดบัการทดแทนที่เหมาะสมของแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีแบบโม่แห้งและพรีเจลาทิไนซ์ในสว่นผสมของ
ขนมอาลวั พบว่าปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีแบบโม่แห้งและพรีเจลาทิไนซ์ที่เหมาะสมในส่วนผสมของขนมอาลวัที่ระดับ  
การทดแทนร้อยละ 25 เท่ากับ 1.86 กรัม และที่ระดับการทดแทนร้อยละ 50 เท่ากับ 2.79 กรัม โดยมีส่วนผสมของแป้งมัน
ส าปะหลงั 0.2 กรัม แป้งถัว่เขียว 2 กรัม น า้ตาลทราย 40 กรัม น า้กะทิ 52.29 กรัม ในปริมาณที่เทา่กนั 
 ผลการศกึษาลกัษณะปรากฏและคา่ส ีแสดงดงัตารางที่ 2 พบวา่ลกัษณะปรากฏของขนมอาลวัสตูรควบคมุมีลกัษณะ
มีสีขาวนวล ท่ีผิวด้านนอก (5Y 9/2) ตัวขนมเป็นรูปหยดน า้ตัง้ยอด มีผิวสมัผัสด้านนอกแห้งเปราะและเนือ้ในค่อนข้างนุ่ม 
เนื่องจากสตูรควบคมุไม่มีการทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี จึงท าให้มองเห็นเป็นสีขาวของแป้งข้าวสาลี สว่นขนมอาลวัสตูร          
ที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์ ร้อยละ 25 พบว่า ผิวด้านนอกมีสีม่วงอ่อน (5RP 4/6) ตวัขนมเป็นรูปหยดน า้ 
ตัง้ยอด มีเนือ้สัมผัสที่ผิวนอกแห้งเปราะและเนือ้ในค่อนข้างนุ่ม ส าหรับขนมอาลัวสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 
พรีเจลาทิไนซ์ร้อยละ 50 ผิวด้านนอกมีสีมว่งเข้มปานกลาง (5RP 3/6) ตวัขนมเป็นรูปหยดน า้ตัง้ยอด มีเนือ้สมัผสัที่ผิวนอกแห้ง
เปลือกบางและเนือ้ในนุ่ม ขนมอาลวัสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งร้อยละ 25 พบว่า ผิวด้านนอกมีสีม่วงเข้ม 
ปานกลาง (7.5RP 5/6) ตวัขนมเป็นรูปหยดน า้ตัง้ยอด มีเนือ้สมัผสัที่ผิวนอกแห้งเปราะและเนือ้ในนุ่ม ส่วนขนมอาลวัสตูรที่
ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งร้อยละ 50 ผิวด้านนอกมีสีม่วงเข้ม (7.5RP 3/4) ตัวขนมเป็นรูปหยดน า้ตัง้ยอด  
มีเนือ้สมัผสัที่ผิวนอกแห้งเปราะและเนือ้ในมคีวามนุม่มาก ซึง่จะเห็นได้วา่เมือ่มีการทดแทนแป้งข้าวไรซ์ในสดัสว่นท่ีเพิ่มขึน้ ขนม
อาลัวมีสีม่วงเข้มมากขึน้ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Parnsakhorn  et al. (2018) รายงานว่า สารแอนโธไซยานิน 
ซึ่งเป็นรงควตัถุที่พบในพนัธุ์ ข้าวมีสี มีคุณสมบตัิในการละลายน า้ได้ดีและสลายตวัง่ายเมื่อสมัผสักับความร้อน  และพบว่า 
เมื่อน าข้าวกล้องหอมนิลที่ผ่านการนึ่งมาผลิตเป็นแป้งด้วยวิธีโม่เปียกซึ่งมีขัน้ตอนการแช่ข้าวเพื่อให้เมล็ดข้าวนุ่ม อาจเกิด 
การชะล้างของสารแอนโธไซยานิน แต่เมื่อน าแป้งไปอบแห้ง ความร้อนส่งผลต่อค่าสีที่เข้มขึน้ เนื่องจากปฏิกิริยาการเกิด 
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สนี า้ตาลที่ไม่เก่ียวข้องกบัเอนไซม์ที่เกิดขึน้ระหวา่งน า้ตาลรีดิวส์กบักรดอะมิโนหรือสารประกอบไนโตรเจน โดยมีความร้อนทัง้
จากการนึง่และการอบแห้งแป้งเป็นตวัเร่งปฏิกิริยา ผลที่ได้คือสารประกอบที่ให้สนี า้ตาลในผลติภณัฑ์   
 ผลการวดัลกัษณะเนือ้สมัผสัด้านความแข็งของขนมอาลวั พบวา่ขนมอาลวัทัง้ 5 สตูร มีคา่ความแข็งแตกตา่งกนัอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยขนมอาลวัสตูรที่ทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์ร้อยละ 50 มีค่าความแข็งสงูที่สดุ
เท่ากับ 26.62 นิวตนั รองลงมาคือสตูรที่มีการทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์ร้อยละ 25 มีค่าความแข็งเท่ากบั 
19.01 นิวตนั สว่นขนมอาลวัสตูรควบคมุ และสตูรที่มีการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโมแ่ห้งร้อยละ 25 และ 50 มีคา่ความแขง็ไม่
แตกตา่งกนัทางสถิติ (p>0.05) เทา่กบั 12.33, 12.46 และ 13.39 นิวตนั ตามล าดบั  
 

ตารางที่ 2  ลกัษณะปรากฏ คา่ส ีและคา่ความแขง็ของขนมอาลวัสตูรควบคมุ และสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโมแ่ห้ง 
                  และพรีเจลาทิไนซ์ที่ระดบัการทดแทนร้อยละ 25 และ 50 
สตูรขนมอาลวั CON_A ADM25 ADM50 APG25 APG50 

ลกัษณะปรากฏ 
  

   

คา่สี 
5Y 9/2 

 
7.5RP 5/6 

 
7.5RP 3/4 

 
5RP 4/6 

 
5RP 3/6 

 

คา่ความแข็ง 
(N) 

13.39±2.17bc 12.33±2.58c 12.46±1.56c 19.01±6.17b 26.62± 0.85a 

หมายเหต ุ: คา่เฉล่ีย±คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน ที่มีตวัอกัษร a-c ก ากบัแตกตา่งกนัในแนวคอลมัน์มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทาง 
                 สถิต ิ(p≤0.05); CON_A คือ สตูรควบคมุ, ADM25 คือ สตูรท่ีทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งร้อยละ 25,  ADM50 
                 คือ สตูรท่ีทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งร้อยละ 50, APG25 คือ สตูรท่ีทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทไินซ์ 
                 ร้อยละ 25 และ APG50 คือ สตูรท่ีทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทไินซ์ร้อยละ 50 
 

 ผลการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ ได้แก่ จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด ยีสต์และรา ในขนมอาลัวสูตรควบคุมและ 
สตูรที่มีการทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีแบบโมแ่ห้งและพรีเจลาทิไนซ์  พบวา่ ขนมอาลวัสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี
โม่แห้ง ร้อยละ 25 และ 50 และสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิ ไนซ์ร้อยละ 25 ตรวจพบจุลินทรีย์ทัง้หมด 
น้อยกว่า 1.0x104 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม ส าหรับปริมาณเชือ้ยีสและรา ตรวจไม่พบในขนมอาลวัทุกสตูร ซึ่ง เป็นไปตาม
เกณฑ์มาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชนของขนมไทย (มผช. 1/2552) ที่ก าหนดให้จ านวนจลุนิทรีย์ทัง้หมดต้องไมเ่กิน 1.0x106 โคโลนี
ตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม เชือ้ยีสต์ ต้องมีจ านวนไมเ่กิน 1.0x104 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม และเชือ้รา ต้องมีจ านวนไมเ่กิน 500 โคโลนี
ตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม ดงันัน้ขนมอาลวัทกุสตูรมีความปลอดภยัตอ่ผู้บริโภคและสามารถรับประทานได้ 
 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์ขนมอาลวัทัง้ 5 สตูร ในด้านสี กลิ่นหอมของข้าว รสชาติ  
เนือ้สมัผสัและความชอบโดยรวม แสดงดงัตารางที่ 3 พบว่า ผู้ทดสอบให้ค่าคะแนนความชอบต่อขนมอาลวัแต่ละสตูรในด้าน
รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ยกเว้นด้านสีและกลิ่นหอมของข้าว
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) คุณภาพด้านสีของขนมอาลัว พบว่าขนมอาลัวสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี  
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พรีเจลาทิไนซ์ร้อยละ 25 มีค่าคะแนนความชอบใกล้เคียงกบัสตูรควบคมุ เท่ากบั 6.86 และ 6.83 คะแนน ตามล าดบั รองลงมา 
คือ สูตรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งร้อยละ 25 มีค่าคะแนนความชอบเท่ากับ 6.73 คะแนน และสูตรที่ทดแทน             
ด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งร้อยละ 50 มีค่าคะแนนความชอบด้านสีใกล้เคียงกับสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี                  
พรีเจลาทิไนซ์ร้อยละ 50 มีค่าคะแนนความชอบเท่ากบั 6.46 และ 6.43 คะแนน ตามล าดบั ทัง้นีเ้นื่องจากขนมอาลวัจากแป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีมีรูปทรงคล้ายหยดน า้ตัง้ยอดเหมือนกับสตูรทางการค้าทัว่ไปที่วางขายตามร้านขนมไทย ผู้ทดสอบจึงให้ค่า
คะแนนไมแ่ตกตา่งกนัเมื่อเปรียบเทียบกบัสตูรควบคมุ  
 ด้านกลิ่นหอมของข้าว พบว่า ผู้บริโภคให้ค่าคะแนนความชอบต่อขนมอาลวัสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี  
โม่แห้งร้อยละ 50 เท่ากับ 6.73 คะแนน รองลงมา คือ สตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งร้อยละ  25 ซึ่งมีค่าคะแนน
ความชอบด้านกลิ่นหอมไม่แตกต่างจากสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์ร้อยละ 25 และ 50 เท่ากับ 6.53 
และ 6.33 คะแนน ตามล าดบั ส่วนขนมอาลวัสตูรควบคมุมีค่าคะแนนความชอบด้านกลิ่นหอมของข้าวต ่าที่สดุเท่ากบั 5.73 
คะแนน จะเห็นได้ว่าขนมอาลวัสตูรที่มีการทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งมีกลิ่นหอมของข้าวมากกว่าสตูรอื่น ๆ ทัง้นี ้
อาจเป็นเพราะในการผลติแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์นัน้มีกระบวนมีท าให้เกิดการสญูเสยีกลิน่หอมของข้าวไป เนื่องจากมี 
การน าข้าวไปแช่ข้ามคืน และน าไปให้ความร้อนโดยการนึง่ให้สกุ ซึง่ความร้อนจากการนึง่ท าให้กลิน่หอมของข้าวสญูเสยีไปกบั 
ไอน า้ที่เกิดจากการนึง่ได้ จึงสง่ผลให้ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์มีกลิน่หอมของข้าวน้อยกวา่แป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโมแ่ห้งเมือ่น ามา
ผลติขนมอาลวั ด้านเนือ้สมัผสัของขนมอาลวั พบวา่ ขนมอาลวัสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโมแ่ห้งร้อยละ 25 ผู้ทดสอบ
ให้ค่าคะแนนความชอบสูงที่สุดเท่ากับ 7.13 คะแนน รองลงมา คือ สูตรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์ 
ร้อยละ 25 ซึ่งมีค่าคะแนนความชอบใกล้เคียงกับสตูรที่มีการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งร้อยละ 50 เท่ากับ 7.06 และ 
6.80 คะแนน ตามล าดบั ส าหรับขนมอาลวัสตูรควบคมุมีคา่คะแนนความชอบด้านเนือ้สมัผสัเทา่กบั 6.50 คะแนน สว่นสตูรที่มี
การทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์ร้อยละ 50 มีคา่คะแนนความชอบต ่าที่สดุ เทา่กบั 6.23 คะแนน ทัง้นีอ้าจเป็นเพราะ
การทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีในปริมาณที่มากเกินไปท าให้มีเนือ้สมัผสัของขนมอาลวัมีความแข็ง ผู้บริโภคจึงไม่ค่อยช่ืนชอบ 
ด้านรสชาติของขนมอาลัว พบว่า ผู้ บริโภคให้ค่าคะแนนความชอบต่อสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้ง  
ร้อยละ 25 สงูที่สดุ เทา่กบั 6.96 คะแนน รองลงมา คือสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโมแ่ห้งร้อยละ 50 และสตูรที่ทดแทน
ด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์ร้อยละ 25 ซึ่งมีค่าคะแนนเท่ากนั และใกล้เคียงกบัสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี  
พรีเจลาทิไนซ์ร้อยละ 50 เท่ากับ 6.73 และ 6.46 คะแนน ตามล าดบั อยู่ในระดบัชอบเล็กน้อยส าหรับขนมอาลวัสตูรควบคมุ 
มีคา่คะแนนความชอบต ่าที่สดุเทา่กบั 5.93 คะแนน อยูใ่นระดบัเฉย ๆ ถึงชอบเลก็น้อย 
 ด้านความชอบโดยรวม พบว่า ขนมอาลวัสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งร้อยละ  50 และสตูรที่ทดแทน
ด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์ร้อยละ 25 มีค่าคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด เท่ากับ 7.40 และ 7.30 คะแนน 
ตามล าดบั รองลงมา คือ สตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งร้อยละ 25 และ สตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 
พรีเจลาทิไนซ์ร้อยละ 50 ซึ่งมีค่าคะแนนความชอบโดยรวม เท่ากับ 6.93 และ 6.56 คะแนน ตามล าดบั ส่วนขนมอาลวัสตูร
ควบคุมมีค่าคะแนนความชอบโดยรวมต ่าที่สุด เท่ากับ 6.26 คะแนน จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่าการทดแทนแป้งข้าว               
ไรซ์เบอร์ร่ีในสว่นผสมของขนมอาลวั ท าให้ขนมอาลวัมีลกัษณะปรากฏที่เป็นรูปทรงสวยตัง้ยอดคล้ายหยดน า้และมีสีม่วงที่ได้
จากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีตามธรรมชาต ิซึง่แตกตา่งจากขนมอาลวัหลากสตีามท้องตลาด นอกจากนีย้งัท าให้ขนมอาลวัมีกลิน่หอม
ของข้าวไรซ์เบอร์ร่ีซึ่งแตกต่างจากขนมอาลวัทัว่ไปท่ีมีกลิ่นหอมจากการอบควนัเทียน อีกทัง้ยงัมี รูปลกัษณ์ที่ดีเป็นท่ีช่ืนชอบของ 
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ผู้บริโภค ดงันัน้ผู้ วิจยัจึงน าขนมอาลวัสตูรที่มีการทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งร้อยละ .50.ซึ่งผู้ทดสอบให้ค่าคะแนน
ความชอบโดยรวมสูงที่สุดและสามารถขึน้รูปได้ง่ายกว่าสูตรอื่น ๆ ไปท าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและศึกษา 
การยอมรับของผู้บริโภคในขัน้ตอ่ไป 
 ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี (ตารางที่ 4) โดยน าตวัอย่างขนมไทยสตูรพืน้ฐาน (สตูรควบคุม) และสตูรที่ได้
คะแนนความชอบโดยรวมสงูที่สดุไปวิเคราะห์ พบว่าขนมอาลวัสตูรพืน้ฐาน มีความชืน้ร้อยละ 9.39 โปรตีนร้อยละ 2.65 ไขมนั
ร้อยละ 11.76 เถ้าร้อยละ 0.36 คาร์โบไฮเดรตทัง้หมดร้อยละ 75.84 และมีพลงังานทัง้หมด 419.8 กิโลแคลอรีตอ่ 100 กรัม โดย
เป็นพลงังานจากไขมนั 105.84 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม สว่นขนมอาลวัสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งร้อยละ.50  
มีความชืน้ร้อยละ 8.07 โปรตีนร้อยละ 2.6 ไขมันร้อยละ 11.48 เถ้าร้อยละ 0.45 คาร์โบไฮเดรตทัง้หมดร้อยละ 77.4 และ 
มีพลงังานทัง้หมด 423.32 กิโลแคลอรีตอ่ 100 กรัม โดยเป็นพลงังานจากไขมนั 103.32 กิโลแคลอรีตอ่ 100 กรัม 
 

ตารางที่ 3  คะแนนความชอบเฉลีย่ตอ่คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของขนมอาลวัสตูรควบคมุ และสตูรที่ทดแทนด้วยแป้ง 
                  ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโมแ่ห้งและพรีเจลาทิไนซ์ที่ระดบัการทดแทนร้อยละ 25 และ 50 
คณุลกัษณะ CON_A ADM25 ADM50 APG25 APG50 
สขีองขนมอาลวั 6.83±1.55a 6.73±1.36a 6.46±1.50a 6.86±1.47a 6.43±1.27a 
กลิน่หอมของข้าว 5.73±1.98a 6.53±1.71a 6.73±2.22a 6.53±1.56a 6.33±1.89a 
เนือ้สมัผสั 6.50±1.33ab 7.13±1.22a 6.80±1.76ab 7.06±1.41ab 6.23±1.75b 
รสชาต ิ 5.93±1.98b 6.96±1.65a 6.73±1.74ab 6.73±1.41ab 6.46±1.77ab 
ความชอบโดยรวม 6.26±2.22b  6.93±1.41ab    7.40±1.52a     7.30±1.55a 6.56±1.56ab 
หมายเหต ุ: คา่เฉล่ีย±คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน ที่มีตวัอกัษร a-b ก ากบัแตกตา่งกนัในแนวคอลมัน์มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั 
                  ทางสถิต ิ(p≤0.05); CON_A คือ ขนมอาลวัสตูรควบคมุ, ADM25 คือ ขนมอาลวัสตูรท่ีทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้ง 
                  ร้อยละ 25,  ADM50 คือ ขนมอาลวัสตูรท่ีทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้ง ร้อยละ 50, APG25 คือ ขนมอาลวัสตูร 
                  ท่ีทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทไินซ์ร้อยละ 25 และ APG50 คือ ขนมอาลวัสตูรท่ีทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 
                  พรีเจลาทไินซ์ร้อยละ 50 

ตารางที่ 4  องค์ประกอบทางเคมีของขนมอาลวัสตูรพืน้ฐานและสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโมแ่ห้งร้อยละ.50 

องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ)* ขนมอาลวัสตูรพืน้ฐาน 
ขนมอาลวัสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี

โมแ่ห้งร้อยละ.50 
ความชืน้  9.39 8.07 
โปรตีน  2.65 2.60 
ไขมนั  11.76 11.48 
เถ้า  0.36 0.45 
คาร์โบไฮเดรตทัง้หมด  75.84 77.40 
พลงังานทัง้หมด  419.80 423.32 
พลงังานจากไขมนั  105.84 103.32 

*รายงานในหนว่ย กิโลแคลอรีตอ่ 100 กรัม, ตวัอยา่งไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
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 จากผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์ขนมอาลวั จะเห็นได้ว่าการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีทดแทน 
แป้งสาลีในสว่นผสมของขนมอาลวัสง่ผลให้ขนมอาลวัมีปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมนั เถ้า คาร์โบไฮเดรต พลงังานทัง้หมด
และพลงังานจากไขมันไม่แตกต่างจากสูตรพืน้ฐาน ดังนัน้แป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีจึงมีคุณสมบัติที่เหมาะสมในการใช้ทดแทน
สว่นผสมในการผลติขนมไทยชนิดตา่ง ๆ ได้  

ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคและการตดัสินใจซือ้ขนมไทยจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี  พบว่าขนมอาลวัสตูรที่มี
คะแนนความชอบโดยรวมสงูที่สดุ คือ ขนมอาลวัสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโมแ่ห้งร้อยละ 50 เมื่อน ามาท าการศกึษา
การยอมรับของผู้บริโภคและการตดัสินใจซือ้ โดยใช้สถานที่ทดสอบแบบสุ่ม โดยใช้ผู้บริโภคทัว่ไป จ านวน 100 คน ประเมิน 
การยอมรับด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ ต่อคุณลกัษณะทางประสาทสมัผัสด้านลกัษณะปรากฏ กลิ่นรส  
เนือ้สมัผสั ความชอบโดยรวมและการตดัสินใจซือ้ พร้อมตอบแบบสอบถาม พบว่า ผู้บริโภคให้ค่าคะแนนความชอบต่อขนม
อาลวัทัง้สองสตูรในด้านลกัษณะปรากฏ กลิ่นของขนม เนือ้สมัผสั รสชาติและความชอบโดยรวม แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดงัตารางที่ 5  โดยผู้บริโภคให้คา่คะแนนความชอบเฉลีย่ตอ่ขนมอาลวัสตูรทางการค้าในด้านลกัษณะ
ปรากฏ เท่ากบั 4.64 คะแนน อยู่ในระดบัไม่ชอบเล็กน้อย คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านกลิ่นหอมของข้าวเท่ากบั 4.65 คะแนน 
อยู่ในระดบัไม่ชอบเล็กน้อย คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านเนือ้สมัผสั เท่ากบั 5.58 คะแนน อยู่ในระดบัเฉย ๆ คะแนนความชอบ
เฉลีย่ด้านรสชาติ เทา่กบั 5.29 คะแนน อยูใ่นระดบัเฉย ๆ และคะแนนความชอบเฉลีย่ด้านความชอบโดยรวมของขนมอาลวัสตูร
ทางการค้า เทา่กบั 5.51 คะแนน อยูใ่นระดบัชอบเฉย ๆ 
 

ตารางที่ 5  คะแนนความชอบเฉลีย่ตอ่คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของขนมอาลวัสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 
                  โมแ่ห้งที่ระดบัร้อยละ 50 เปรียบเทียบกบัสตูรทางการค้า 
คณุภาพทางประสาทสมัผสั ขนมอาลวัสตูรทางการค้า ขนมอาลวัสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าว 

ไรซ์เบอร์ร่ีโมแ่ห้งร้อยละ 50 
ลกัษณะปรากฏ 4.64b 7.02a 
กลิน่หอมของข้าว 4.65b 6.78a 
เนือ้สมัผสั 5.58b 6.30a 
รสชาต ิ 5.29b 6.88a 
ความชอบโดยรวม 5.51b 7.06a 

หมายเหต:ุ คา่เฉลีย่ที่มีตวัอกัษร a,b ก ากบัแตกตา่งกนัในแนวแถว มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 

สว่นขนมอาลวัสตูรท่ีมีการทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้งร้อยละ 50 ผู้บริโภคให้ค่าคะแนนความชอบเฉลีย่ใน
ด้านลกัษณะปรากฏ เท่ากับ 7.02 คะแนน อยู่ในระดบัชอบปานกลาง คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านกลิ่นหอมของข้าว เท่ากบั 
6.78 คะแนน อยู่ในระดบัชอบเล็กน้อย คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านรสชาติ เท่ากับ 6.88 คะแนน อยู่ในระดบัชอบเล็กน้อย 
คะแนนความชอบเฉลีย่ด้านความเนือ้สมัผสั เทา่กบั 6.30 คะแนน อยูใ่นระดบัชอบเลก็น้อย และความชอบเฉลีย่ด้านความชอบ
โดยรวม เทา่กบั 7.06 คะแนน อยูใ่นระดบัชอบปานกลาง เมื่อน าผลติภณัฑ์ขนมอาลวัทัง้ 2 สตูร ได้แก่ สตูรทางการค้าและสตูร
ที่มีการทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโมแ่ห้งร้อยละ 50 มาเปรียบเทียบคา่คะแนนความชอบเฉลีย่ตอ่คณุลกัษณะทางประสาท
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สมัผสัด้านต่าง ๆ พบว่าผู้บริโภคช่ืนชอบอาลวัสตูรที่มีการทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโมแ่ห้งร้อยละ 50 มากกวา่ขนมอาลวั
สตูรทางการค้า โดยสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีมีคะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัสงูกวา่สตูรทางการค้าในทกุ ๆ 
ด้าน และผลการศึกษาการตดัสินใจซือ้ขนมอาลวัจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีของกลุม่ผู้บริโภค พบว่าหากมีขนมอาลวัจากแป้งไรซ์
เบอร์ร่ีวางขายในท้องตลาด ผู้บริโภคสนใจที่จะซือ้ คิดเป็นร้อยละ 100  (ตารางที่ 6) โดยผู้บริโภคสว่นใหญ่สนใจซือ้ขนมอาลวัที่
ผลิตจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีที่บรรจุใส่กล่องพลาสติกทึบทรงสี่เหลี่ยมมีหลุม 4 ช่อง และมีฝาปิดแบบใส คิดเป็นร้อยละ 40
รองลงมาคือบรรจุใสก่ลอ่งพลาสติกใสทรงสี่เหลี่ยมและมีฝาปิดแบบใส คิดเป็นร้อยละ 37 บรรจุใสก่ลอ่งพลาสติกใสทรงกลม
และมีฝาปิด คิดเป็นร้อยละ17 และบรรจุใส่กล่องพลาสติกทึบทรงสี่เหลี่ยมยาวและมีฝาปิดแบบใส คิดเป็นร้อยละ 6 และ
ผู้บริโภคสว่นใหญ่คิดเป็นร้อยละ 39 ต้องการให้มีการวางขายขนมอาลวัจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโดยบรรจ ุจ านวน 15 ชิน้ ตอ่หนึง่
บรรจภุณัฑ์ และขายในราคา 20 บาท รองลงมา คือ จ านวน 20 ชิน้ ราคา 30 บาท คิดเป็นร้อยละ 27  วางขายจ านวน 8 ชิน้ ใน
ราคา 10 บาท คิดเป็นร้อยละ 18 และวางขายจ านวน 30 ชิน้ ในราคา 40 บาท 

 
ตารางที ่6 ข้อมลูเก่ียวกบัการยอมรับของผู้บริโภคและความต้องการในการบริโภคขนมอาลวัจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 

ข้อมลูเก่ียวกบัการยอมรับของผู้บริโภค ร้อยละ 
1. หากมีขนมอาลวัที่ผลติจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีวางขายในท้องตลาด ทา่นสนใจซือ้หรือไม่  

สนใจซือ้ 100 
ไมส่นใจซือ้ 0 
ไมแ่นใ่จ 0 

2. ทา่นสนใจเลอืกซือ้ขนมอาลวัที่ผลติจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีในรูปแบบใด  

บรรจใุสก่ลอ่งพลาสติกใสทรงกลม มีฝาปิดแบบใส 17 

บรรจใุสก่ลอ่งพลาสติกใสทรงสีเ่หลีย่ม มีฝาปิดแบบใส 37 

บรรจใุสก่ลอ่งพลาสติกทบึทรงสีเ่หลีย่มมีหลมุ 4 ช่อง มีฝาปิดแบบใส 40 

บรรจใุนกลอ่งพลาสติกทบึทรงสีเ่หลีย่มยาว มีฝาปิดแบบใส 6 

3. ทา่นคิดวา่ขนมอาลวัทีผ่ลติจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีตอ่หนึง่บรรจภุณัฑ์ ควรขายจ านวนก่ีชิน้และควรขายในราคาก่ีบาท 

  8 ชิน้ ราคา 10 บาท 18 

15 ชิน้ ราคา 20 บาท 39 

20 ชิน้ ราคา 30 บาท 27 

30 ชิน้ ราคา 40 บาท 16 

  
 ดังนัน้จึงสรุปได้ว่า ผู้ บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี  
แบบโม่แห้งร้อยละ 50 ซึ่งมีลกัษณะปรากฏดี ตวัขนมเป็นรูปหยดน า้ตัง้ยอด มีกลิ่นหอมของข้าวและสีขนมตามธรรมชาติจาก
ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี ผู้บริโภคช่ืนชอบมากกว่าสตูรทางการค้าที่มีกลิ่นหอมจากการอบควนัเทียนและเติมแต่งสีสนัด้วยสีผสมอาหาร  
ซึง่ตา่งจากขนมอาลวัสตูรทางการค้าทัว่ไปท่ีมีการอบควนัเทียนเพื่อให้ผลติขนมอาลวัมีกลิน่หอม นอกจากนีเ้นือ้สมัผสัของขนม
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อาลวัจากแป้งไรซ์เบอร์ร่ีมีความแข็งของเปลอืกนอกเลก็น้อยไม่แข็งจนเกินไป เนือ้ในของขนมเหนียวนุม่มากกวา่ขนมอาลวัสตูร
ทางการค้าที่ใช้แป้งสาลีที่ท าให้เนือ้ขนมหนืดเหนียวเกินไป เพราะแป้งสาลีมีกลเูตนท่ีมีลกัษณะเหนียวและยืดหยุน่ จึงสง่ผลให้
ผู้บริโภคให้การยอมรับขนมอาลวัสตูรท่ีทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโมแ่ห้งร้อยละ 50 และถ้าหากมีขนมอาลวัที่ผลติจากแป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีวางขายในท้องตลาด และผู้บริโภคมีความสนใจที่จะซือ้ขนมอาลวัจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี คิดเป็นร้อยละ 100  
จากจ านวนผู้บริโภคทัง้หมด 
 
วิจารณ์ผลการวิจัย   
 จากการศึกษาจะเห็นได้ว่า เมื่อมีการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีในปริมาณที่เพิ่มขึน้ ขนมอาลวัจะมีสีม่วงเข้มขึน้ 
เนื่องจากสมีว่งของข้าวไรซ์เบอร์ร่ีตามธรรมชาติและมีกลิน่หอมของข้าวไรซ์เบอร์ร่ี ซึง่ขนมอาลวัสตูรที่มีการทดแทนด้วยแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์ร่ีโมแ่ห้งจะมีกลิ่นของข้าวที่ชดัเจนกว่าสตูรท่ีมีการทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์ ทัง้นีเ้นื่องจากแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้ง ไม่ได้ผ่านขัน้ตอนการแช่น า้ข้ามคืนและไม่ได้ผ่านการนึ่งให้สกุเหมือนแป้งข้าวพรีเจลาทิไนซ์ จึงท าให้เม็ดแป้ง
ในเมลด็ข้าวไมเ่กิดรอยปริแตก จึงคงสภาพของสแีละสารให้กลิน่ไว้ได้ดี ซึง่ Gomez et al. (2010) อธิบายวา่ วิธีการโมแ่ห้ง เป็น
วิธีการหนึ่งที่แป้งเกิดการสูญเสียคุณค่าทางอาหารต ่าและยังมีปริมาณน า้สูญเสียน้อยกว่าเมื่อเทียบกับวิธีการโม่เปียก  
ขนมอาลวัมีสีม่วงตามธรรมชาติจึงไม่จ าเป็นต้องใส่สีผสมอาหารเพิ่มและได้กลิ่นหอมของข้าวไรซ์เบอร์ร่ีคงอยู่ในตวัขนม  
ในด้านเนือ้สมัผสั ขนมอาลวัที่มีการทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโมแ่ห้งมีคา่ความแข็งของตวัขนมต ่ากวา่สตูรที่ทดแทนด้วย
แป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์ ทัง้นีอ้าจเป็นเพราะกระบวนการผลติแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์เซชนัท่ีมีการน าข้าวไปแช่
และนึง่ให้สกุด้วยความร้อน ซึง่เป็นวิธีการให้ความร้อนชืน้ท่ีสง่ผลให้เม็ดแป้งเกิดการสญูเสยีโครงสร้าง คา่ก าลงัการพองตวัและ
ความสามารถในการละลายลดลง สว่นความหนืดมีคา่เพิ่มขึน้ (Srisangwan, 2012)  สง่ผลให้ขนมอาลวัมีความนุม่น้อยลงและ
มีความแข็งมากขึน้ และในการตกผลึกของน า้ตาลที่เปลือกของตวัขนมอาลวัอาจส่งผลท าให้เกิดเปลือกนอกที่มีความกรอบ
เคลือบตวัขนมอาลวัไว้ ขนมอาลวัจึงมีลกัษณะที่เปลือกด้านนอกแข็งเล็กน้อยและเนือ้ด้านในมีความเหนียวนุ่ม ทัง้นีก้ารเกิด 
เจลของขนมอาลวัตามสูตรปกติที่ใช้แป้งสาลี จะเกิดขึน้เมื่อเม็ดสตาร์ชได้รับความร้อนแล้วดูดซับน า้และเกิดการพองตวั  
เมื่ออณุหภมูิลดลง กลเูตนในแป้งสาลีจะเก่ียวพนักบัโมเลกลุของสตาร์ชที่จบักนัเป็นร่างแห โมเลกุลของน า้ตาลจะแทรกตวัอยู่
ระหว่างสายพอลิเมอร์ และเมื่อมีความเข้มข้นสงูพอจะเกิดเป็นผลกึน า้ตาลแทรกอยู่ในเจล โปรตีนในกะทิซึ่งมีโครงสร้างแบบ
กลุม่ก้อน (globular protein) จะเกิดการคลายตวัออกเมื่อให้ความร้อนแล้วแทรกตวัอยู่ในร่างแห (Srisangwan, 2012) ไขมนั
จากกะทิอาจจะถกูดดูซบัท่ีบริเวณผลกึน า้ตาล สตาร์ชและกลเูตน ท าให้ได้เจลที่มีลกัษณะเป็นเจลเหนียว (Srisangwan, 2012) 
แตจ่ะเห็นได้วา่ในงานวิจยันีม้ีการทดแทนแป้งสาลด้ีวยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีบางสว่น ซึง่เนือ้ขนมจะยดึเกาะกนัและมีความเหนียว
ไม่เหมือนกบัการใช้แป้งข้าวสาลีทัง้หมด ดงันัน้ขนมอาลวัจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีมีเจลที่ค่อนข้างเหนียวมากเมื่อมีการทดแทน
แป้งในระดบัที่เพิ่มขึน้ ในงานวิจัยของ Sinchaipanit et al. (2017) รายงานว่า การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีทดแทนแป้งสาลีใน
ปริมาณร้อยละท่ีสงูขึน้ สง่ผลให้บราวนี่มีลกัษณะคณุภาพของเนือ้สมัผสัด้อยลง เนือ้สมัผสัมีความแนน่และร่วนมากขึน้ รวมทัง้
มีปริมาตรลดลงเมื่อเปรียบเทียบกบัสตูรควบคมุที่ใช้แป้งสาล ีโดยแป้งสาลทีัว่ไปมีองค์ประกอบเป็นโปรตีนไกลอะดิน (Gliadin) 
และกลูเตนิน (Glutenin) ซึ่งมีคุณสมบัติในการรวมตัวเป็นร่างแหและกักเก็บอากาศหรือก๊าซไว้ได้ ท าให้ขนมอบ 
มีเนือ้สมัผสัที่เป็นโครงสร้างที่แข็งแรง ในขณะที่แป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีไม่มีโปรตีนดงักล่าว (Sinchaipanit et al., 2017) ซึ่งจาก
งานวิจยันีพ้บวา่ขนมอาลวัสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีแบบโมแ่ห้งจะมีเนือ้สมัผสัที่แข็งน้อยกวา่สตูรควบคมุ แตใ่นทาง
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กลบักนัขนมอาลวัสตูรท่ีทดแทนด้วยแป้งพรีเจลาทิไนซ์ มีเนือ้สมัผสัที่แข็งมากที่สดุ ดงันัน้การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีทดแทนแป้ง
สาลใีนขนมอาลวัจึงอาจทดแทนได้เพียงบางสว่นเทา่นัน้  
 

สรุปผลการวิจัย   
 แป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีแบบโมแ่ห้งและพรีเจลาทิไนซ์ สามารถใช้ทดแทนแป้งสาลีในสว่นผสมของผลิตภณัฑ์ขนมอาลวัได้  
โดยผลิตภณัฑ์ขนมอาลวัไรซ์เบอร์ร่ีที่ได้มีลกัษณะปรากฏดี ตวัขนมเป็นรูปทรงหยดน า้ตัง้ยอด มีเปลือกนอกแห้งเปราะและ 
เนือ้สมัผัสด้านในมีความเหนียวนุ่ม ซึ่งขนมอาลวัสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีพรีเจลาทิไนซ์มีเนือ้สมัผัสที่นุ่มกว่า 
สตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์โม่แห้ง นอกจากนีข้นมอาลวัที่มีการทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ียงัมีกลิ่นหอมของข้าว
และมีสีม่วงตามธรรมชาติของข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโดยไม่จ าเป็นต้องเติมแต่งสารสงัเคราะห์ ซึ่งเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค โดยสตูรที่
สามารถขึน้รูปได้ง่ายและมีค่าคะแนนความชอบโดยรวมสงูที่สดุ คือ ขนมอาลวัสตูรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีโม่แห้ง 
ร้อยละ 50 ดงันัน้การทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีในขนมอาลวัจึงเป็นอีกหนึง่ทางเลอืกในการเพิ่มมลูคา่ให้กบัผลติภณัฑ์ได้ 
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สมเด็จเจ้าพระยา 
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