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การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะการสกัดของสารสกัดหยาบจากอบเชยและใบมะรุมและ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเช้าชนิดแผ่นจากแปง้ข้าวกล้องงอกเสริมสารสกัดหยาบจากสมุนไพรให้มคีุณค่าทาง
โภชนาการและมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บรโิภค ผลการศึกษาพบว่า สภาวะการสกัดของสารสกัดหยาบจาก
อบเชยและใบมะรุมมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเพิ่มขึ้น และมคีวามสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด
สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารสกัดหยาบจากอบเชยและใบมะรุมเท่ากับ 24 ช่ัวโมง ระยะเวลาการสกัดที่
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส และ 6 ช่ัวโมง ระยะเวลาการสกัดที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ตามล าดับ การศึกษา
ผลของปริมาณแซนแทนกัมและความช้ืนของส่วนผสมก่อนอบตอ่คุณภาพของอาหารเช้าชนิดแผน่จากแป้งข้าว
กล้องงอก โดยจัดสิ่งทดลองแบบ 3X3 แฟคทอเรียล ในแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ ศึกษาปริมาณแซน
แทนกัม 3 ระดับ (ร้อยละ 0, 1 และ 2) และความช้ืนของส่วนผสมก่อนอบ 3 ระดับ (ร้อยละ10, 20 และ 30 โดย
น้ าหนักเปียก) พบว่า ปริมาณความช้ืนและปริมาณแซนแทนกัมทีเ่พิ่มขึ้น ท าให้การดูดซับน้ าของผลติภัณฑ์เพิ่ม
มากขึ้น แต่การละลายน้ ามีแนวโน้มลดลง โดยปริมาณความช้ืนของส่วนผสมก่อนอบทีเ่พิ่มขึ้นท าให้ค่าความแขง็
และความหนาแน่นของผลิตภัณฑ์ลดลง และปริมาณแซนแทนกัมที่เพิ่มขึน้ส่งผลท าใหค้่าความแข็งและความ
หนาแน่นของผลติภัณฑ์เพิ่มขึ้น จากการศึกษาพบว่า ปริมาณแซนแทนกัมทีเ่หมาะสมคือ ร้อยละ 0 และปริมาณ
ความช้ืนของส่วนผสมก่อนอบร้อยละ 30 โดยน้ าหนักเปียก จากการศึกษาปริมาณของสารสกัดหยาบจากอบเชย
หรือใบมะรุมในอาหารเช้าชนิดแผ่นจากแปง้ข้าวกล้องงอก ศึกษาปริมาณสารสกัดหยาบจากอบเชย 4 ระดับ คือ 
ร้อยละ 0.25, 0.5, 0.75 และ 1 และศึกษาปริมาณสารสกัดหยาบจากใบมะรุม 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0.25, 0.5, 0.75 
และ 1 พบว่า ปริมาณสารสกัดหยาบจากสมุนไพรทั้งสองชนิดที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเช้าชนิดแผ่น 
คือ ร้อยละ0.25 และ 0.5 ตามล าดับ โดยผลิตภัณฑ์ที่ใส่สารสกัดหยาบจากอบเชยและใบมะรุมมคี่าความแข็ง 
168.30 และ 153.65 นิวตัน และมีค่า aw 0.31 และ 0.36 ตามล าดับ จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า 
ผู้บริโภคใหค้ะแนนความชอบรวมเฉลี่ย 6.5 และ 6.5 ของผลิตภัณฑ์อาหารเช้าชนิดแผ่นที่ใส่สารสกัดหยาบจาก
อบเชย และใบมะรุมตามล าดับ การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลติภัณฑ์อาหารเช้าชนิดแผ่นที่ใส่สารสกัดหยาบ
จากอบเชย และใบมะรุม เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ -18 , 30±2 องศาเซลเซียส และ 45 องศาเซลเซียส ได้อย่างน้อย 6 
สัปดาห ์
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The objective of this study was to study to optimum condition for extracting of cinnamon and 

moringa leaves crude extract and to develop nutritious ready-to-eat breakfast flakes from germinated brown rice 
flour fortified with those crude extracts which are acceptable to consumers. Results showed that the optimal 
conditions for extraction to obtain the highest total phenolic compound and the highest antioxidant capacity of 
cinnamon and moringa leaves were 24 hours at 35oC and 6 hours at 30oC, respectively. The effects of xanthan 
gum and moisture content of mixture before baking on the qualities of breakfast flakes from germinated brown 
rice flour was determined with the 3x3 factorial arrangements in completely randomized design (CRD). Two 
factors were studied: 3 levels of xanthan gum (0, 1 and 2%) and 3 levels of moisture content (10, 20 and 30% 
wet basis) of mixture prior to baking. The results show that an increase in moisture content and amount of 
xanthan gum resulted in increased water absorption but decreased solubility of the product. An increased 
moisture content prior to baking resulted in a decreased hardness and density of the product. The increase of 
xanthan gum was found to result in increased hardness and density of the product . The optimal formula of 
breakfast flake from germinated brown rice flour was 0% xanthan gum and 30% moisture content. The effect of 
crude extract from cinnamon or moringa leaves (0.25, 0.5, 0.75, and 1.0%) on the breakfast flakes from 
germinated brown rice flour was studied. The result showed that the optimum amount of crude extract from 
cinnamon or moringa leaf to be 0.25 and 0.5 % , respectively. The hardness of developed products added with 
crude extract of cinnamon and moringa leaves were 168.30 and 153.65 N, respectively. Consumer test revealed 
that the overall liking of breakfast flakes added with cinnamon and moringa leaves extract was 6.5 and 6.5, 
respectively. The shelf-life of breakfast flakes from germinated brown rice flour fortified with cinnamon and 
moringa leaves crude extract kept at  -18 , 30±2 and  45 OC was revealed to be at least 6 weeks. 
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