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บทคดัยอ่ 

การวิจยัครัง้นีม้ีวตัถปุระสงคเ์พื่อศกึษาปรมิาณขา้วชยันาทพนัธุ ์กข. 43 หงุสกุที่ใชท้ดแทนแปง้ขา้วสาลใีน
ผลติภณัฑบ์ราวนี่ ปรมิาณสารใหค้วามหวานซูคราโลสที่ใชท้ดแทนน า้ตาลซูโครสในผลติภณัฑบ์ราวนี่ คณุภาพทาง
กายภาพ คุณภาพทางเคมี และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑบ์ราวนี่ที่ผลิตโดยใชข้า้วชัยนาทพนัธุ ์กข. 43  
หงุสกุและสารใหค้วามหวานซูคราโลส และการยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑบ์ราวนี่ที่ผลิตได ้พบว่า ปริมาณขา้ว
ชัยนาทพนัธุ์ กข. 43 หุงสกุ ที่ใชท้ดแทนแป้งขา้วสาลี อตัราส่วน 50:50 ไดร้บัคะแนนความชอบสงูที่สดุ (p≤0.05)  
โดยมีคะแนนอยู่ระหว่าง 7.5-8.0 อยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก ปริมาณสารใหค้วามหวานซูคราโลสที่ใช้
ทดแทนน า้ตาลซูโครสในผลิตภณัฑ ์บราวนี่ อัตราส่วน 50:50 ไดร้บัคะแนนความชอบสูงที่สุด (p≤0.05) โดยมี
คะแนนอยู่ระหว่าง 7.6-8.0 อยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก และผลิตภณัฑบ์ราวนี่ที่ผลิตโดยใชข้า้วชยันาท
พนัธุ ์กข. 43 หงุสกุและใชส้ารใหค้วามหวานซูคราโลสประกอบดว้ยคารโ์บไฮเดรต ไขมนั โปรตีน ความชืน้ เถา้ และ
ใยอาหาร รอ้ยละ 38.74 31.22 5.72 20.69 1.61 และ 2.04 ตามล าดบั ผลติภณัฑบ์ราวนี่ท่ีผลติไดม้ีคา่ดชันีน า้ตาล
ต ่ากว่าตัวอย่างควบคุม (ผลิตภัณฑ์บราวนี่ที่เตรียมจากแป้งสาลี)  (p≤0.05) ผลิตภัณฑ์บราวนี่ที่ผลิตได้มีค่าสี  
(คา่ L* a* และ b*) คา่ความแข็ง คา่ความยืดหยุน่ คา่การยดึเกาะ และคา่การทนตอ่การเคีย้ว ไมแ่ตกตา่งจากตวัอยา่ง
ควบคมุ (ผลิตภณัฑบ์ราวนี่ที่เตรียมจากแป้งขา้วสาลี) (p>0.05) สว่นค่าวอเตอรแ์อคติวิตีแ้ละค่าความเหนียว สงูกว่า
ตัวอย่างควบคุม (p≤0.05) ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์บราวนี่ที่ผลิตได้ไม่แตกต่างจากตัวอย่างควบคุม 
(p>0.05) 

 
ค าส าคัญ: ขา้วชยันาทพนัธุ ์กข.43 แปง้ขา้วสาลี ผลติภณัฑบ์ราวนี่ สารใหค้วามหวานซคูราโลส 
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Abstract 

The objectives of this research were to study the suitable amount of Chai Nat RD 43 cooked rice as 
a substitute for wheat flour in brownie products, the suitable amount of sucralose as a substitute for sucrose 
in brownie products, the physical and chemical qualities, and nutritional values of brownie products made 
using Chai Nat RD 43 cooked rice and sweetener sucralose, and consumer acceptance of the brownies. 
The results found that the amount of Chai Nat RD 43 cooked rice used instead of wheat flour in brownie 
products at the ratio of 50:50 received the highest acceptance level (p≤0.05) scoring between 7.5-8.0 meaning 
like moderately to like very much. The amount of sucralose used instead of sucrose in brownie products at 
the ratio of 50:50 received the highest acceptance level (p≤0.05) scoring between 7.6-8.0 meaning like 
moderately to like very much.  The brownie products, produced by using Chai Nat RD 4 3  cooked rice 
and sucralose, consisted of carbohydrate, fat, protein, moisture, ash, and dietary fiber at 38.74, 31.22, 
5.72, 20.69, 1.61, and 2.04%, respectively. The resulting brownie products had a lower glycemic index 
than the control sample (brownie products prepared from wheat flour) (p≤0.05). The results showed that 

color values (L* , a* , and b*  values) , hardness, springiness, cohesiveness, and chewiness of brownie 
products were not different from the control sample (p>0.05)  (brownie products prepared from wheat 
flour), whereas their water activity and gumminess were higher than the control one (p≤0.05). Consumers 
accepted that the brownie products were not different from the control sample (p>0.05). 

 
Keywords: Chai Nat RD 43, Wheat flour, Brownie products, Sweetener sucralose   
 
บทน า 

บราวนี่เป็นผลิตภณัฑเ์บเกอรี่ที่มีลกัษณะเนือ้
นุ่มแต่ค่อนข้างแน่น ท าให้สุกด้วยวิธีการอบ นิยม
รบัประทานเป็นอาหารว่าง แต่ผลิตภัณฑบ์ราวนี่ ให้
พลงังานสงูเพราะมีสว่นผสมของช็อกโกแลต แป้งขา้ว
สาลี เนย และน า้ตาลเป็นส่วนผสมหลกั1 ซึ่งอาจเป็น
สาเหตทุี่ท  าใหร้ะดบัน า้ตาลในเลือดสงูและเป็นสาเหตุ
ของการเกิดโรคอว้น โรคหัวใจ โรคเบาหวาน ภาวะ
ไขมันในเลือดสูง เป็นตน้2 แป้งขา้วสาลีเป็นวัตถุดิบ
หลกัในการผลิตบราวนี่ แต่การผลิตแป้งขา้วสาลีใน

ประเทศไทยยงัมีปริมาณไมเ่พียงพอกบัความตอ้งการ
บริโภค ในปี 2555-2560 และมีแนวโน้มที่จะต้อง
น าเขา้ในปริมาณที่เพิ่มขึน้อย่างต่อเนื่อง3 นอกจากนี ้
ผู้วิ จัย ได้ส  ารวจความต้องการของผู้บริ โภคใน
มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม จ านวน 200 คน 
พบวา่ ผูบ้รโิภคมีความตอ้งการอาหารประเภทเบเกอรี่
โดยเฉพาะผลิตภัณฑบ์ราวนี่ถึงจ านวน 94 คน และ
เฉลี่ยซือ้อาทิตยล์ะ 4-5 วนั จากเหตผุลดงักลา่วจึงท า
ใหผู้ว้ิจยัคิดที่จะพฒันาผลติภณัฑบ์ราวนี่เพื่อสขุภาพ  
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ขา้วชัยนาทพนัธุ ์กข. 43 เป็นขา้วที่มีลกัษณะ
เด่น คือเมื่อหุงสุกเม็ดขา้วจะนุ่ม เหนียว และมีกลิ่น
หอม มีอะไมโลสต ่า และเป็นขา้วที่มีค่าดัชนีน า้ตาล 
(Glycemic Index: GI) ปานกลางค่อนไปทางต ่า เมื่อ
รบัประทานเขา้สู่ร่างกายจะถูกเปลี่ยนแปลงให้เป็น
น า้ตาลช้าลง ส่งผลใหร้ะดับน า้ตาลในเลือดเพิ่มขึน้
อย่างช้า ๆ ช่วยให้หิวช้าลง  จึงเหมาะส าหรับผู้ที่
ต้องการควบคุมน ้าหนักและผู้ร ักสุขภาพ ปัจจุบัน
ผลติภณัฑอ์าหารหลายชนิดนิยมใชส้ารใหค้วามหวาน
ทดแทนน า้ตาล โดยเฉพาะสารใหค้วามหวานที่ไม่ให้
คุณค่าทางโภชนาการหรือให้พลังงานต ่ า  เช่น  
ซูคราโลส ซึ่ง เป็นสารให้ความหวานที่หวานกว่า
น ้าตาลทราย 600 เท่า4 ไม่มีสารสะสมในร่างกาย 
ไม่ให้รสขมหรือเฝ่ือนติดลิน้ ให้รสชาติใกลเ้คียงกับ
น า้ตาลทรายมาก และสามารถใชก้บัอาหารที่ตอ้งปรุง
ดว้ยความรอ้นสงูได ้ซึง่ปรมิาณที่บรโิภคตอ่วนัไดอ้ยา่ง
ปลอดภยั (ADI) ตามที่ Codex อนญุาต คือ ไมเ่กิน 15 
มิลลกิรมัตอ่น า้หนกัตวั 1 กิโลกรมั5  

ปัจจบุนัมีงานวิจยัที่ใชแ้ปง้จากวตัถดุิบชนิดอื่น
ทดแทนแป้งสาลี เช่น แป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวไรซ์
เบอร์รี่ แป้งข้าวโอ๊ต แป้งกล้วย เป็นต้น แต่ยังไม่มี
งานวิจยัเก่ียวกบัการใชข้า้วชยันาท ดงันัน้ผูว้ิจยัจึงคิด
พัฒนาผลิตภัณฑ์บราวนี่โดยใช้ข้าวชัยนาทพันธุ์  
กข. 43 ทดแทนแป้งข้าวสาลี และใช้สารให้ความ
หวานซูคราโลสทดแทนน ้าตาล เพื่อลดปริมาณ

คาร์โบไฮเดรตที่ผู้บริโภคจะได้รับจากการบริโภค
ผลิตภัณฑ์บราวนี่  อีกทั้งยัง เ ป็นทางเลือกให้กับ
ผู้บริโภคที่สนใจในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เพื่อสุขภาพ  
|ลดปริมาณการใช้แป้งสาลี และเป็นการเพิ่มมูลค่า
ของขา้วชยันาทพนัธุ ์กข. 43 ซึง่เป็นวตัถดุิบในทอ้งถ่ิน 

 
วิธีการวจิัย 

1. การคัดเลือกผลิตภัณฑ์บราวน่ีสูตร
พืน้ฐาน  

1.1 รวบรวมและคัดเลือกผลิตภัณฑ์บราวนี่
สูตรพืน้ฐาน 3 สูตร ดังแสดงใน Table 1 มาท าการ
ผลิต โดยน าช็อกโกแลตแท่งและเนยละลายลงใน
ชามสแตนเลสที่รองด้วยน ้าร ้อน คนให้ส่วนผสม
ละลายใหเ้ขา้กนัทัง้หมดพกัไวร้่อนแป้ง ผงโกโก ้ผงฟู
หรอืเบกกิง้โซดา และเกลอืป่น รวมกนัพกัไว ้จากนัน้ใส่
น ้าตาล ไข่ไก่  กลิ่นวานิลลา ลงในชามแสตนเลส  
ตีใหเ้ขา้กนั และเทสว่นผสมของแป้ง ช็อกโกแลต และ
เนยละลายลงไป ผสมให้เข้า เ ป็นเนื ้อ เดียวกัน  
เทส่วนผสม  บราวนี่ ลง ในพิมพ์เทฟลอนขนาด 
16x16x7 เ ซนติ เ มตร  เคาะพิมพ์เบา  ๆ  เพื่ อ ไล่
ฟองอากาศ จากนั้นน าไปอบที่อุณหภูมิ 170 องศา
เซลเซียส เ ป็นเวลา 25 นาที  หรือจนกระทั่ งสุก  
น าบราวนี่ออกจากตูอ้บ พักไวใ้หเ้ย็นที่อุณหภูมิหอ้ง 
ตดับราวนี่ออกเป็นชิน้ขนาด 5x5 เซนติเมตร 
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Table 1. Three basic brownie recipes 

Ingredient 
Amount (g) 

Recipe 1 Recipe 2 Recipe 3 
Wheat flour  55 - 80 
Cake flour - 110 - 
Chocolate 110 180 150 
Cocoa powder 20 30 40 
Unsalted butter 70 160 75 
Egg (s) 100 (2 eggs) 150 (3 eggs) 100 (2 eggs) 
Sucrose 175 220 90 
Salt 2 2 2 
Vanilla flavor 5 10 10 
Baking powder - 5 - 
Baking soda - - 2 

Source: Food and Nutrition Chandrakasem Rajabhat University 2020 
 

1.2 น าผลิตภณัฑบ์ราวนี่ที่ผลิตไดไ้ปประเมิน
คณุภาพทางประสาทสมัผสัในดา้นส ีกลิน่ รสชาติ เนือ้
สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้แบบประเมิน
คุณภาพทางประสาทสมัผัส แบบ 9-point hedonic 
scale ซึ่งก าหนดให้คะแนนเท่ากับ 9 คือ ชอบมาก
ที่สดุ ถึงคะแนนเทา่กบั 1 คือ ไมช่อบมากที่สดุ ประเมิน
โดยผูป้ระเมินที่ไม่ผ่านการฝึกฝน คือ นักศึกษาและ
บุคลากร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
จันทรเกษม จ านวน 30 คน เพื่อคดัเลือกสตูรที่ไดร้บั
คะแนนความชอบสงูที่สดุ 1 สตูร ที่จะน าไปใชใ้นการ
วิจยัตอ่ไป  

2. ศึกษาอัตราส่วนข้าวชัยนาทพันธุ ์กข. 
43 หุงสุกที่ใช้ทดแทนแป้งข้าวสาลีในผลิตภัณฑ ์
บราวน่ี 

2.1 การผลิตขา้วชัยนาทพันธุ์ กข. 43 หุงสุก 
โดยน าขา้วสารท่ีแช่น า้เย็น 1 ชั่วโมงมาหงุดว้ยหมอ้หงุ
ขา้ว อตัราส่วนขา้วสาร 1 ส่วน ต่อน า้ 2 ส่วน ใชเ้วลา
หุง 10 นาที จะได้ข้าวสวยที่หอม นุ่มและเหนียว 
จากนัน้น าขา้วไปบดใหเ้ละมีลกัษณะเนือ้ละเอียดเป็น
เนือ้เดียวกนั นุม่และเหนียว 

2.2 การศึกษาอตัราส่วนของแป้งขา้วชัยนาท
พนัธุ ์กข. 43 หงุสกุ ที่เหมาะสมในการผลติบราวนี่ โดย
น าข้าวชัยนาทพันธุ์ กข. 43 หุงสุก ที่ผลิตได้มาใช้
ทดแทนแป้งข้าวสาลีในสูตรพืน้ฐานที่ได้รับคะแนน
ค ว า มชอบสู ง ที่ สุ ด  โ ด ย ใ ช้อั ต ร า ส่ ว น ต่ า ง  ๆ  
ดงัแสดงใน Table 2 
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Table 2. The ratio of wheat flour to Chainat RD 43 cooked rice in brownie products 

Sample  
Ratio 

Wheat flour Chainat RD 43 cooked rice 

1 
2 

100 0 

75 25 

3 50 50 

4 25 75 

5 0 100 

 
2.3 น าผลิตภณัฑบ์ราวนี่ไปประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสมัผสั แบบ 9-point hedonic scale ดา้น
ส ีกลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม โดย
ผู้ประเมินที่ ไม่ผ่านการฝึกฝน คือ นักศึกษาและ
บคุลากร มหาวิทยาลยัราชภฏัจนัทรเกษมจ านวน 60 
คน เพื่อคดัเลือกสตูรที่ไดร้บัคะแนนความชอบสงูที่สดุ 
1 สตูร ท่ีจะน าไปใชใ้นการวิจยัตอ่ไป 

 

3.  ศึกษาสัดส่วนสารให้ความหวานซู
คราโลสที่ใชท้ดแทนน ้าตาลในผลิตภณัฑบ์ราวน่ี
จากข้าวชัยนาทพันธุ ์กข. 43 หุงสุก   

3.1 น าบราวนี่ท่ีใสข่า้วชยันาทพนัธุ ์กข. 43 หงุ
สกุ ที่ผลติไดจ้ากสตูรที่ไดร้บัคะแนนความชอบสงูที่สดุ 
ในข้อ  2.3 มาศึกษาการใช้สารให้ความหวาน 
ซูคราโลสทดแทนน า้ตาลซูโครส ในสดัสว่นตา่ง ๆ โดย
การเปรียบเทียบความหวานในปริมาณความหวานที่
เท่ากันของน ้าตาลซูโครสต่อสารให้ความหวาน 
ซูคราโลส ดงัแสดงใน Table 3 

 
Table 3. The ratio of sucrose to sweetener sucralose in brownie products from Chainat RD 43 cooked rice 

Sample  
Sweetness ratio 

Sucrose 
(Percentage (g)) 

Sweetener sucralose  
(Percentage (g)) 

1 
2 

100 (220) 0 (0) 

75 (165) 25 (0.093) 

3 50 (110) 50 (0.19)  

4 25 (55) 75 (0.28)  

5 0 (0)  100 (0.37) 
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3.2 น าผลิตภัณฑ์บราวนี่ที่ ได้ไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสมัผัส แบบ 9-point hedonic 
scale ดา้นสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบ
โดยรวม โดยผูป้ระเมินที่ไมผ่า่นการฝึกฝน คือ นกัศกึษา
และบคุลากร มหาวิทยาลยัราชภฏัจนัทรเกษมจ านวน 60 คน 
เพื่อคดัเลือกสตูรที่ไดร้บัคะแนนความชอบสงูที่สุด 1 
สตูร ท่ีจะน าไปใชใ้นการวิจยัตอ่ไป 

4.  ศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพ
ของผลิตภณัฑบ์ราวน่ี  

น าผลิตภัณฑ์บราวนี่สูตรที่ ได้รับคะแนน
ความชอบสูงที่สุด ดังระบุในข้อที่ 1.2 2.3 และ 3.2 
ไดแ้ก่ สูตรที่ 1 บราวนี่สูตรพืน้ฐาน สูตรที่ 2 บราวนี่
จากขา้วชยันาทพนัธุ ์กข. 43 หงุสกุ และสตูรที่ 3 บราวนี่
ที่ผลิตโดยใชข้า้วชัยนาทพนัธุ์ กข. 43 หุงสกุและสาร
ใหค้วามหวานซูคราโลส ไปวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี
และกายภาพ ไดแ้ก่  

4.1 การวิ เคราะห์คุณภาพทางเคมี  ได้แก่  
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน ความชื ้น เถ้า และ 
ใยอาหารตามวิธีการของ AOAC6 และการวัดค่า 
วอเตอรแ์อคติวิตี ้(Aw) ดว้ยเครือ่ง Water Activity Meter  

4.2 คณุภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ 
4.2.1 การวดัคา่เนือ้สมัผสั ดว้ยเครือ่งวิเคราะห์

เนือ้สมัผัส (Texture Analyzer) โดยวัดค่าความแข็ง 
(Hardness) ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) ค่าการ
ยึ ด เ ก า ะ  ( Cohesiveness)  ค่ า ค ว า ม เ ห นี ย ว 
(Gumminess)  แ ล ะ  ค่ า ก า ร ท น ต่ อ ก า ร เ คี ้ ย ว 
(Chewiness) โดยท าการตดัชิน้ตวัอย่างผลิตภณัฑบ์
ราวนี่ ขนาด 3x3x3 เซนติเมตร และท าการวิเคราะห์
ด้วยเครื่องวัด เนื ้อสัมผัส  ด้วยหัววัดอลูมิ เนียม
ท ร ง ก ร ะ บอกด้ว ย ข น าด เ ส้น ผ่ า นศู น ย์ก ล า ง  
50 มิลลิเมตร (P/50) ความเร็วของหวัวดั 1 มิลลิเมตร

ตอ่วินาที และระยะกดตวัอยา่งเทา่กบั รอ้ยละ 80 และ
หาคา่เฉลีย่ 

4.2.2 การวดัค่าสี โดยน าตวัอยา่งขนาด 2.5 x 
5.5 เซนติเมตร ใสใ่นช่องใสต่วัอยา่ง ครอบดว้ยฝาปิด 
ท าการวัดด้วยเครื่องวัดสี (Spectrophotometer)  
ใชแ้หลง่ก าเนิดแสงแบบ Daylight รายงานผลการวดั
ค่าเป็นคา่ L* (ค่าความสวา่ง) a* (ค่าความเป็นสแีดง-
เขียว) และ b* (คา่ความเป็นสเีหลอืง-น า้เงิน) 

5. ศึกษาค่าดัชนีน ้าตาล (Glycemic 
Index: GI) 

น าผลิตภัณฑ์บราวนี่สูตรที่ ได้รับคะแนน
ความชอบสูงที่สุด ดังระบุในข้อที่ 1.2 2.3 และ 3.2 
ไดแ้ก่ สูตรที่ 1 บราวนี่สูตรพืน้ฐาน สูตรที่ 2 บราวนี่
จากขา้วชยันาทพนัธุ ์กข. 43 หงุสกุ และสตูรที่ 3 บราวนี่
ที่ผลิตโดยใชข้า้วชัยนาทพนัธุ์ กข. 43 หุงสกุและสาร
ให้ความหวานซูคราโลส มาหาค่าดัชนีน ้าตาล
โดยประมาณในหลอดทดลอง โดยดัดแปลงวิธีของ 
Goni et al.7 ดังนี ้ชั่งตัวอย่าง จ านวน 100 มิลลิกรมั 
ใส่ลงในหลอดทดลองขนาด 50 มิลลิลิตร แลว้เติม
สารละลายบัฟเฟอรก์รดไฮโดรคลอริก-โพแทสเซียม
คลอไรด ์ค่าความเป็นกรด - ด่างเท่ากับ 1.5 จ านวน 
10 มิ ลลิลิต ร  และสารละลาย เอนไซม์เปปซิน  
(37500 ยูนิต/มิลลิลิตร)  จ านวน 200 ไมโครลิตร 
ตามล าดับ จากนั้นอุ่นตัวอย่างในอ่างน า้ที่ควบคุม
อุณหภูมิ ได้ที่มีการเขย่าตลอดเวลาที่ อุณหภูมิ   
40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที ถัดมาเติม
สารละลายทริสมาเลทบัฟเฟอร์ ความเข้มข้น  0.1  
โมลาร์ ความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 6.9 จ านวน  
9 มิลลิลิตร และสารละลายเอนไซมแ์อลฟาอะไมเลส 
ความเขม้ขน้ 70 ยูนิต/มิลลิลิตร จ านวน 1 มิลลิลิตร 
จากนัน้อุ่นตวัอย่างในอ่างน า้ที่ควบคมุอณุหภมูิไดท้ี่มี
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การเขย่าตลอดเวลาที่อุณหภูมิ  37 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 120 นาที ท าการเก็บตวัอยา่งที่ผา่นการยอ่ย
ที่ 0, 20, 30, 60, 90 และ 120 นาทีตามล าดบั น ามา
ป่ันเหวี่ยงดว้ยเครื่องป่ันเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 900xg 
เป็นเวลา 15 นาที ที่ 25 องศาเซลเซียส หยดุปฏิกิริยา
ของเอนไซมโ์ดยการเติมเอทานอล จากนัน้น ามาวดั
ปริมาณน ้าตาลกลูโคสด้วย D-glucose assay kit 
อ่านค่าการดูดกลืนแสงดว้ยเครื่องอ่านไมโครเพลท  
ที่ความยาวคลืน่ 510 นาโนเมตร 

ค านวณปรมิาณน า้ตาลกลโูคส โดยสตูร:  
D-glucose =                     

แปลงค่าปริมาณกลโูคส เป็นความสามารถ
ในการย่อยไดข้องแป้งในแต่ละเวลาโดยการคณูดว้ย 
0.9 แลว้หาพืน้ที่ใตก้ราฟ ดว้ยโปรแกรม Graph-Pad 
Prism (GraphPad Prism Version 9, USA)  และใช้
ขนมปังขาวเป็นอาหารมาตรฐาน (Reference food) 
ส่วนค่าดัชนีการย่อยได้  (Hydrolysis index:  HI) 
ค านวนโดยเปรียบเทียบพืน้ที่ใตก้ราฟของตวัอยา่งกบั
อาหารมาตรฐาน ค านวณคา่ดชันีน า้ตาลโดยประมาณ
ในหลอดทดลอง  ( In vitro estimated glycemic 
index; eGI) โดยสตูร eGI=39.71+0.549 HI 
6. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ ์
บราวน่ีที่ผลิตโดยใช้ข้าวชัยนาทพันธุ ์กข. 43 หุง
สุ ก ท ด แ ท น แ ป้ ง ข้ า ว ส า ลี  แ ล ะ ใ ช้ ส า ร 
ให้ความหวานซูคราโลสทดแทนน ้าตาล 

น าผลิตภัณฑ์บราวนี่ที่ผลิตโดยใช้ข้าว
ชัยนาทพันธุ์ กข. 43 หุงสุก และสารให้ความหวาน 
ซูคราโลส มาทดสอบการยอมรบัของผลิตภัณฑก์ับ
ผูบ้รโิภค จ านวน 150 คน เทียบกบับราวนี่สตูรพืน้ฐาน 
โดยเตรยีมตวัอยา่งบราวนี่ขนาด 3x3 เซนติเมตร บรรจุ
ในถ้วยพลาสติกที่มีฝาปิด ประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสมัผสัในดา้นสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และ
ความชอบโดยรวม โดยใชว้ิธีการใหค้ะแนนความชอบ
แบบ 9-point hedonic scale พรอ้มทั้งประเมินการ
ยอมรบัผลิตภณัฑบ์ราวนี่ที่พฒันาได้ซึ่งบรรจุในกลอ่ง
พร้อมจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ จ านวน 1 ชิ ้น น ้าหนัก 
50 กรมั และก าหนดราคาขาย 25 บาทตอ่กลอ่ง 
7. สถติิที่ใช้ในการวิเคราะหข์้อมูล 

การวิ เคราะห์ทางสถิติ ใช้โปรแกรมสถิติ
ส  า เร็จ รูป วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design:  CRD)  ท าการ
ทดลอง 3 ซ  า้ และการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Completely Block Design:  RCBD) 
น าขอ้มูลที่ไดว้ิเคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of 
variance: ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี 
Duncan’ s New Multiple Range Test ( DMRT) 8  
ที่ระดบัความเช่ือมั่น รอ้ยละ 95 
 
ผลการวิจัย 

1. ผลการคัดเลือกผลิตภณัฑบ์ราวน่ีสูตร
พืน้ฐาน  

ผลิตภัณฑ์บ ราวนี่ สูต รพื ้นฐาน  พบว่า 
ผลิตภัณฑบ์ราวนี่สูตรที่ 2 มีสีน า้ตาลเขม้ปานกลาง 
กลิน่หอมช็อกโกแลตและโกโก ้มีรสชาติหวานนอ้ยกวา่
สตูรที่ 1 และมีเนือ้สมัผสันุ่ม ฟู มากกว่าสตูรที่ 1 และ
สูตรที่  3 เนื่องจากสูตรที่ 1 มีปริมาณน ้าตาลมาก  
ท าให้มีรสชาติหวานมาก และสูตรที่  3 มีปริมาณ
ช็อกโกแลตมากท าใหส้ีผลิตภัณฑบ์ราวนี่มีสีน า้ตาล
เขม้เกือบด า ค่อนขา้งเหนียว (Figure 1) และผลการ
ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั แสดงใน Table 4 
พบว่า ผลิตภณัฑบ์ราวนี่สตูรที่ 2 มีคะแนนความชอบ
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ดา้นส ีกลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม
มากที่สดุ อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยมี
คะแนนอยู่ระหว่าง 7.2-7.5 อยู่ในช่วงชอบปานกลาง

ถึงชอบมาก ดงันัน้จึงเลือกผลิตภณัฑบ์ราวนี่สตูรที่ 2 
ไปใชใ้นการวิจยัขัน้ตอนตอ่ไป  

 
 
 
             
 
 
 
                                สตูรที่ 1                             สตูรที่ 2                      สตูรที่ 3 
                                 Recipe 1                                 Recipe 2                                    Recipe 3 

Figure 1. Basic brownie recipes (Photo by the researcher) 
 

Table 4. Sensory quality of basic brownie products 

Sample 
Product preference rating 

Color Flavor Taste Texture Overall Preferences 
1 6.46±0.49c 6.76±0.42c 6.70±0.45c 6.46±0.49b 6.56±0.49b 
2 7.26±0.44a 7.23±0.42a 7.20±0.40a 7.46±0.49a 7.26±0.44a 
3 6.73±0.44b 7.00±0.00b 7.00±0.00b 6.50±0.50b 6.70±0.45b 

Note: Mean ± Standard Deviation 
       : Different letters in the same column indicate statistically significant differences at p≤0.05.  

 
2. ผลการศึกษาอัตราส่วนข้าวชัยนาท

พันธุ ์กข. 43 หุงสุกที่ใช้ทดแทนแป้งข้าวสาลีใน
ผลิตภณัฑบ์ราวน่ี  

จากการศึกษาปริมาณข้าวชัยนาทพันธุ์   
กข. 43 หุงสกุที่ใชท้ดแทนแป้งขา้วสาลีในผลิตภัณฑ์ 
บราวนี่สูตรพืน้ฐานที่ดีที่สุด 5 อัตราส่วน (5 สูตร) 
พบว่า ผลิตภณัฑบ์ราวนี่สตูรที่ 3 มีสีน า้ตาลเขม้มาก 
กลิ่นหอมช็อกโกแลตและกลิ่นแป้งขา้ว มากกวา่สตูรที่ 
1 และสตูรที่ 2 มีรสชาติหวานปานกลาง เนือ้สมัผสันุม่ 
มีความฉ ่าเล็กนอ้ย และขึน้ฟูดี มากกว่าสตูรที่ 4 และ

สตูรที่ 5 ที่เนือ้สมัผสัค่อนขา้งฉ ่า เนือ้ขนมยบุตวั และ
ขึน้ฟูไดน้อ้ย (Figure 2) และผลการประเมินคณุภาพ
ทางประสาทสัมผัส  แสดงใน Tab le  5 พบว่า 
ผลิตภณัฑบ์ราวนี่สตูรที่ 3 มีคะแนนความชอบดา้นสี 
กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมมาก
ที่สุด อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  โดยมี
คะแนนอยู่ระหว่าง 7.5-8.0 อยู่ในช่วงชอบปานกลาง
ถึงชอบมาก เมื่อเปรียบเทียบกับสตูรที่ 2 ไม่แตกต่าง
อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) มีเพียงคะแนน
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ความชอบดา้นกลิน่ท่ีสตูรที่ 3 สงูกวา่สตูรที่ 2 แตกตา่ง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังนัน้จึงเลือก
ผลิตภณัฑบ์ราวนี่สตูรที่ 3 (แป้งขา้วสาลี:ขา้วชยันาท

พันธุ์ กข. 43 หุงสุก 50:50) ไปใช้ในการวิจัยขัน้ตอน
ตอ่ไป  

 
 

 
 
 
 
            Sample 1                                 Sample 2                                    Sample 3 
 
 
 
 

 
 Sample 4                                                  Sample 5 

 

Figure 2. Brownie product from Chainat RD 43 cooked rice instead of wheat flour (Photo by the 
researcher) 

 
Table 5. Sensory quality of brownies from Chainat RD 43 cooked rice instead of wheat flour 

Sample 
Product Preference Rating 

Color Flavor Taste Texture Overall Preferences 
1 7.36±1.03b 7.45±1.07b 7.20±0.97c 7.33±1.07b 7.41±0.95b 
2 7.56±1.02a 7.40±0.91b 7.66±1.01a 7.53±1.10a 7.95±0.71a 
3 7.53±1.05a 7.68±1.13a 7.68±1.10a 7.63±1.18a 7.98±0.78a 
4 7.36±1.18b 7.40±1.11b 7.35±1.22b 7.11±1.29c 7.28±1.22b 
5 7.41±1.17b 7.38±1.15b 7.28±1.25bc 7.31±1.28b 7.40±1.12b 

Note: Mean ± Standard Deviation 
       : Different letters in the same column indicate statistically significant differences at p≤0.05. 
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3. ผลการศึกษาสัดส่วนสารให้ความ
ห ว า น ซู ค ร า โ ล ส ที่ ใ ช้ ท ด แทนน ้ า ต า ล ใ น
ผลิตภณัฑบ์ราวน่ีจากข้าวชัยนาทพันธุ ์กข. 43 หุง
สุก  

จากการศึกษาปริมาณสารให้ความหวาน 
ซูคราโลสที่ใช้ทดแทนน า้ตาลในผลิตภัณฑ์บราวนี่   
5 อตัราสว่น (5 สตูร) พบวา่ เมื่อใชส้ารใหค้วามหวานซู
ค ร า โ ล ส ท ด แ ท น น ้ า ต า ล  ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ จ ะ มี 
สีน า้ตาลเขม้ขึน้ มีเนือ้แน่นขึน้ โดยสตูรที่ 5 ที่ใชส้าร 
ให้ความหวานซูคราโลสเพียงอย่างเดียว พบว่า 
ผลิตภัณฑ์มีสีน ้าตาลเข้มเกือบด า กลิ่นหอมโกโก้
และช็อคโกแลตมาก หวานติดลิน้ เนือ้แน่น ไม่ขึน้ฟู 
หนบึและเหนียวเลก็นอ้ย เนือ้แนน่กวา่ทกุสตูร (Figure 

3) และผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
แสดงใน Table 6 พบว่า ผลิตภัณฑบ์ราวนี่สูตรที่ 3  
มีคะแนนความชอบดา้นสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส 
และความชอบโดยรวมมากที่สดุ อยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p≤0.05) โดยมีคะแนนอยู่ระหว่าง  7.6-8.0  
อยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อเปรียบเทียบ
กบัสตูรที่ 1 และสตูรที่ 2 ไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p>0.05) มีเพียงคะแนนความชอบดา้นกลิน่
ที่สูตรที่ 3 สูงกว่าสตูรที่ 2 แตกต่างอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) ดังนัน้จึงเลือกผลิตภัณฑบ์ราวนี่
สตูรที่ 3 (น า้ตาล: สารใหค้วามหวานซูคราโลส เทา่กบั 
50:50) ไปใชใ้นการวิจยัขัน้ตอนตอ่ไป  

 
 

 
 
 
 
 

     Sample 1                                    Sample 2                                    Sample 3 
 
 
 
 
 
 

             Sample 4                                    Sample 5 
 

Figure 3. Brownie product from Chainat RD 43 cooked rice instead of wheat flour and sucralose 
sweetener instead of sugar (Photo by the researcher) 
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Table 6. Sensory quality of brownies using sweetener sucralose to substitute sugar    

Sample 
Product Preference Rating 

Color Flavor Taste Texture Overall Preferences 
1 7.71±0.85a 7.71±0.79ab 7.55±0.64a 7.58±0.78a 7.90±0.72a 
2 7.93 ±0.24a 7.63±0.48b 7.48±0.49a 7.55±0.61a 7.98±0.28a 
3 7.95±0.61a 7.88±0.51a 7.73±0.60a 7.60±0.48a 7.90±0.30a 
4 7.45±0.64b 7.48±0.78b 6.61±0.85b 6.78±0.77b 6.86±0.78b 
5 7.25±0.67b 7.25±0.59c 6.50±0.78b 6.50±0.97c 6.60±1.02c 

Note: Mean ± Standard Deviation 
       : Different letters in the same column indicate statistically significant differences at p≤0.05. 
 
4.  ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพ
ของผลิตภณัฑบ์ราวน่ี 

น าผลิตภัณฑบ์ราวนี่สูตรพืน้ฐาน ผลิตภัณฑ ์
บราวนี่จากข้าวชัยนาทพันธุ์  กข. 43 หุงสุก และ
ผลิตภณัฑบ์ราวนี่จากขา้วชยันาทพนัธุ ์กข. 43 หงุสกุ 
และสารให้ความหวานซูคราโลส ที่ได้รับคะแนน
ความชอบสูงสุด มาศึกษาคุณภาพทางเคมีและ
กายภาพ ไดผ้ลการศกึษาดงันี ้

4.1 ผลการวิเคราะหค์ณุภาพทางเคมี ไดแ้ก่ 
คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน ความชื ้น เถ้า และ 

ใยอาหาร แสดงใน Table 7 พบว่า ผลิตภณัฑบ์ราวนี่
ทัง้ 3 สตูร มีคารโ์บไฮเดรต ไขมนั ความชืน้ โปรตีน เถา้ 
และใยอาหาร รอ้ยละ 38.74 - 52.37, 25.05 - 31.22, 
4.97 - 5.72, 14.02 - 20.69, 1.36 - 1.61 และ 1.73-
2.04 ตามล าดบั โดยทกุสตูรมีความแตกตา่งกนัอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ยกเวน้ใยอาหาร สตูรที่ 
1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 ที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ  (p>0.05)  

 
Table 7. The chemical composition of brownie product 
 
Sample 

Chemical Composition (percent) 
Carbohydrate Fat Protein Moisture Ash Dietary 

Fiber (ns) 
1 52.37±1.16a 25.05±0.66c 5.33±0.10b 14.02 ±0.54c 1.50±0.01b 1.73±0.08 
2 48.22±0.80c 26.79±0.99b 4.97±0.08c 16.85±0.13b 1.36±0.01c 1.79±0.09 

3 38.74±0.15d 31.22±0.05a 5.72±0.06a 20.69±0.23a 1.61±0.01a 2.04±0.08 

Note: Mean ± Standard Deviation 
       : Different letters in the same column indicate statistically significant differences at p≤0.05. 
     : ns (not significant) = Means in the same column are not significantly different (p>0.05). 
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4.2 ผลการวิเคราะหค์ุณภาพทางกายภาพ 
ไดแ้ก่ การวัดค่าสีและค่าวอเตอรแ์อคทิวิตี ้ แสดงใน 
Table 8 พบว่า  ค่าสีผลิตภัณฑ์บราวนี่ทั้ง 3 สูตร 
ไม่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) สว่น
ค่าวอเตอรแ์อคติวิตี ้พบว่า ผลิตภณัฑบ์ราวนี่สตูรที่ 2 
และสตูรที่ 3 มีคา่สงูกวา่สตูรที่ 1 อยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p≤0.05) สว่นผลการวดัคณุภาพ ดา้นเนือ้สมัผสั
ของผลติภณัฑบ์ราวนี่ 3 สตูร แสดงใน Table 9 พบวา่ 

ผลิตภัณฑ์บราวนี่สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 มีค่า
ความแข็ง (Hardness) ค่าความยืดหยุ่น (springiness) 
ค่าการยึดเกาะ (Cohesiveness) และค่าการทนต่อ
การเคีย้ว (chewiness) ไม่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p>0.05) ส่วนค่าความเหนียว (Gumminess) 
สูตรที่  3 มีค่าสูงกว่าสูตรที่  1 และสูตรที่  2 อย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

Table 8. Color and water activity values of brownie product 
Sample Color Value Water Activity 

L*  a* b*ns 

1 28.99±1.39ab 7.69±0.38a 0.22±0.43 0.769±0.007b 

2 28.96±0.89ab 7.05±0.09 ab 0.60±0.29 0.815±0.815a 

3 29.85±0.20a 7.20±0.12a 0.35±0.07 0.813±0.813a 

Note: The data shown is the mean from the analysis for 10 repeatedly times  
      : Mean ± Standard Deviation 
        : Different letters in the same column indicate statistically significant differences at p≤0.05. 
        : ns (not significant) = Means in the same column are not significantly different (p>0.05). 
 
Table 9. Texture quality of brownie product 

Sample Hardness 
(gram) (ns) 

Springiness Cohesiveness 
(ns) 

 

Gumminess  
(gram) 

Chewiness (ns) 
 

1 12340.66±1511.94 0.27±0.02ab 0.10±0.01 1302.82±286.31b 358.98±66.69 
2 11836.08±933.36 0.35±0.12a 0.10±0.00 1300.60±142.39b 471.63±84.93 
3 12582.23±1288.82 0.29±0.03ab 0.11±0.01 1541.73±203.75a 461.45±83.27 

Note: The data shown are the mean from the analysis 10 repeatedly times.  
      : Mean ± Standard Deviation 
        : Different letters in the same column indicate statistically significant differences at p≤0.05. 
        : ns (not significant) = Means in the same column are not significantly different (p>0.05). 
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5.  ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า ค่ า ดั ช นี น ้ า ต า ล 
(Glycemic Index: GI) 

จากการวิ เคราะห์ค่าดัชนีน ้าตาลของ
ผลิตภณัฑบ์ราวนี่ พบว่า ผลิตภณัฑบ์ราวนี่จะย่อยได้
อย่างรวดเร็ว ในช่วง  20  นาทีแรก จากนั้น การ
ปลดปลอ่ยน า้ตาลกลโูคสจะคอ่นขา้งคงที่ จนเมื่อครบ
เวลาในการย่อยที่  120 นาที บราวนี่สูตรพื ้นฐาน  
สูตรที่ 1 (F1) แป้งถูกย่อยไดสู้งที่สุด รอ้ยละ 56.06- 

60.79 รองลงมา บราวนี่จากขา้วชยันาทพนัธุ ์กข. 43 
หุงสุก สูตรที่ 2 (F2) แป้งถูกย่อยได ้รอ้ยละ 51.24-
60.21 และอนัดบัสดุทา้ยบราวนี่จากขา้วชยันาทพนัธุ ์
กข. 43 หงุสกุ และสารใหค้วามหวานซูคราโลส สตูรที่ 
3 (F3) แป้งถูกย่อยไดต้  ่าที่สุด รอ้ยละ 50.57-52.63 
แสดงใหเ้ห็นว่าแป้งหรือคารโ์บไฮเดรตในผลิตภณัฑ ์
บราวนี่สตูรที่ 3 (F3) มีการปลดปล่อยน า้ตาลไดน้อ้ย
ที่สดุ (Figure 4) 

 
Figure 4. In vitro starch hydrolysis of brownie product compared to reference samples  

(White Bread; WB) 
 

จากพืน้ที่ใต้กราฟของความสามารถในการ
ย่อยไดข้องแป้ง เมื่อน ามาค านวณหาค่าดชันีการยอ่ย
ได ้(Hydrolysis Index; HI) พบว่า ผลิตภัณฑบ์ราวนี่
ทัง้ 3 สูตรมีค่า HI แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทาง
สถิติ (p≤0.05) โดยผลติภณัฑ ์บราวนี่สตูรที่ 1 มีคา่ HI 
สู ง สุด  ร อ ง ล งม า  คื อ  สูต รที่  3 และสูต รที่  2  

เมื่อพิจารณาค่าดชันีน า้ตาลโดยประมาณ ในหลอด
ทดลอง  ( In vitro estimated glycemic index; eGI) 
พบว่า ผลิตภัณฑ์บราวนี่สูตรที่ 1 มีค่า eGI สูงสุด 
รองลงมา คือ สตูรที่ 3 และสตูรที่ 2 ตามล าดบั (Table 
10) 
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Table 10. Hydrolysis Index and In vitro estimated glycemic index 
Sample Hydrolysis Index; HI In vitro estimated glycemic 

index; eGI 

1 88.51±9.83a 88.28 
2 77.59±5.96c 82.28 
3 78.03±3.84b 82.52 

Note: The data shown is the mean from the analysis for 10 repeatedly times  
      : Mean ± Standard Deviation 
        : Different letters in the same column indicate statistically significant differences at p≤0.05. 

 
6.   ผลการ ศึกษาการยอม รับของ

ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑบ์ราวน่ีที่ผลิตโดยใช้ข้าว
ชัยนาทพันธุ ์กข. 43 หุงสุกทดแทนแป้งข้าวสาลี 
และใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทน
น ้าตาล 

จากการทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภคที่มี
ต่อผลิตภณัฑบ์ราวนี่ที่ผลิตได ้จ านวน 150 คน พบว่า
สว่นใหญ่ ผูป้ระเมินเป็นเพศหญิง รอ้ยละ 61.33 และ
เพศชาย รอ้ยละ 38.66 มีอายใุนช่วง 20-30 ปี รอ้ยละ 
64.67 มีรายไดต้อ่เดือนนอ้ยกวา่ 10,000 บาท รอ้ยละ 
48.66 การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัพบว่า 
ผู้บริโภคให้การยอมรับบราวนี่ที่ผลิตโดยใช้ข้าว
ชัยนาทพันธุ์ กข. 43 หุงสุกทดแทนแป้งสาลี และใช้
สารใหค้วามหวานซูคราโลสทดแทนน า้ตาล คะแนน
ความชอบโดยรวม 7.94 มากกว่าบราวนี่สตูรพืน้ฐาน 
ที่ได้คะแนนความชอบโดยรวม 7.84 เมื่อน าเสนอ
ผลิตภณัฑบ์ราวนี่ ที่ผลิตไดใ้นถว้ยพลาสติกและบรรจุ
ในกลอ่ง จ านวน 1 ชิน้ น า้หนกั 50 กรมั ราคา 25 บาท 
พบว่า ผูบ้ริโภคทั่วไปใหก้ารยอมรบัรอ้ยละ 100 และ
จากการสอบถามความคิดเห็นดา้นการตัดสินใจซือ้
ผลิตภัณฑ์บราวนี่ที่ผลิตได้ พบว่า ผู้บริโภคมีความ

สนใจที่จะซือ้ ร ้อยละ 100 สรุปได้ว่า ถ้าหากผลิต
ผลิตภัณฑ์บราวนี่โดยใช้ข้าวชัยนาทพันธุ์  กข. 43  
หงุสกุทดแทนแป้งขา้วสาลี และใชส้ารใหค้วามหวาน 
ซูคราโลสทดแทนน า้ตาลออกมาจ าหน่าย ผูบ้ริโภคมี
ความสนใจที่จะซือ้ผลติภณัฑ ์
 
อภปิรายผล 

เมื่อน าขา้วชยันาทพนัธุ ์กข. 43 หงุสกุทดแทน
แป้งข้าวสาลีในผลิตภัณฑ์บราวนี่  พบว่า เมื่อใส่
อตัราสว่นขา้วหงุสกุเพิ่มมากขึน้จะท าใหบ้ราวนี่มีกลิน่
หอมแป้งขา้วมากขึน้ เนือ้สมัผสันิ่ม ค่อนขา้งฉ ่ามาก
ขึน้ และขึน้ฟูไดน้อ้ยลง เนื่องจากขา้วชยันาทพนัธุ ์กข. 43 
หุงสุกที่น  ามาบดละเอียดมีความเหนียวนุ่ม และมี
ความชืน้มากกวา่แป้งขา้วสาลีท าใหป้ริมาณของเหลว
ในส่วนผสมเพิ่มมากขึน้ส่งผลใหเ้นือ้สมัผสับราวนี่ฉ ่า
และขึน้ฟูไดน้อ้ยลง ซึ่งสอดคลอ้งกับขอ้มูลของกอง
วิจัยและพัฒนาขา้ว กรมการขา้ว. (2561) ท่ีว่า ขา้ว
ชัยนาทพนัธุ์ กข. 43 เมื่อน ามาหุงจะมีกลิ่นหอม เนือ้
สมัผสัเหนียวและนุม่มาก เมื่อน ามาท าอาหารจะท าให้
อาหารมีความเหนียวนุ่มขึน้3 และเมื่อใสส่ารใหค้วาม
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หวานซูคราโลสทดแทนน า้ตาลในผลิตภัณฑบ์ราวนี่
จากข้าวชัยนาทพันธุ์ กข. 43 หุงสุก พบว่า เมื่อใส่
อัตราส่วนสารให้ความหวานซูคราโลสเพิ่มมากขึน้ 
บราวนี่จะมีสีน า้ตาลเข้มขึน้เกือบด า และมีรสชาติ
หวานติดลิ ้น เนื ้อแน่น ไม่ขึ ้นฟู ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ พิชญานิน เพชรลอ้มทองและปุณทริกา 
รัตนตรัยวงศ์9 ที่ได้ศึกษาน ้าตาลและสารให้ความ
หวานแนวทางการบรโิภคในยคุปัจจบุนั พบว่า รสชาติ
ของผลิตภณัฑอ์าหารที่ใชซู้คราโลส จะใหค้วามหวาน
คลา้ยกับน า้ตาลซูโครส ไม่ท าใหเ้กิดรสขม หรือเฝ่ือน
ติดปลายลิน้ แต่เมื่อใสส่ารใหค้วามหวานซูคราโลสใน
ปริมาณมาก สีของผลิตภัณฑ์บราวนี่จะมีสีเข้มขึน้
เกือบด าเนือ้ฉ ่าและหนึบมากขึน้ และสอดคลอ้งกับ
งานวิ จัยของ  Akesowan10 ที่ ไ ด้ศึ กษาลักษณะ
คุณภาพของเค้กชิฟฟ่อนไขมันต ่ าที่ ใช้ซูคราโลส
ทดแทนน า้ตาล พบว่า เค้กที่มีปริมาณซูคราโลสใน
ปริมาณมากจะใหเ้นือ้เคก้มีสีเขม้มากขึน้ตามล าดบั 
เนื่องจากการทดแทนดว้ยสารใหค้วามหวานซูคราโลส 
ท าใหป้ริมาณน า้ตาลลดลงไปค่อนขา้งมาก ซึ่งน า้ตาล
จะช่วยใหเ้กิดความคงตวัและขึน้ฟูของอาหาร ทัง้ยงั
ช่วยชะลอการพองตัวของสตาร์ชและชะลอการ
เปลี่ยนแปลงของโปรตีน ท าใหโ้ปรตีนค่อย ๆ อ่อนตวั
ลง ท าให้อาหารมีเนือ้สัมผัสที่นุ่มขึน้ และปริมาณ
น า้ตาลที่ลดลง ท าใหป้ริมาณความชืน้ในผลิตภณัฑ์
ลดลง เนือ้สัมผัสที่แห้ง เนือ้แน่น ไม่ขึน้ฟู 11 และมี
รสชาติหวานติดลิน้ของสารใหค้วามหวานซูคราโลสที่
เพิ่มมากขึน้ เมื่อน าผลติภณัฑบ์ราวนี่ท่ีผลติโดยใชข้า้ว
ชัยนาทพนัธุ์ กข. 43 หุงสกุทดแทนแป้งขา้วสาลี และ
ใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนน า้ตาล มา
วิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมี พบวา่ คารโ์บโฮเดรตมี
ป ริ ม าณลดลงซึ่ ง ส อดคล้อ งกับ ง านวิ จั ย ขอ ง 

Mckemie12 ที่ ได้ศึกษาการใช้ซูคราโลส ในคุก กี ้
ข้าวโอ๊ตช็อกโกแลตชิป ที่พบว่าการใช้สารใหค้วาม
หวานทดแทนน า้ตาลช่วยลดการบรโิภคคารโ์บไฮเดรต
ลงได ้เนื่องจากสารใหค้วามหวาน ซูคราโลสเป็นสาร
ให้ความหวานที่ ไม่ให้พลังงาน แต่มีความหวาน
มากกว่าน า้ตาล 600 เท่า ให้รสหวานเช่นเดียวกับ
น า้ตาล ไม่สะสมในร่างกาย และไดร้บัอนุญาตใหใ้ช้
เป็นสารใหค้วามหวานในอาหารรวมถึงขนมอบดว้ย 
ส่วนดา้นเนือ้สมัผสั พบว่า ค่าความแข็ง (Hardness) 
ค่าความยืดหยุ่น (Springiness)  ค่าการยึด เกาะ 
(Cohesiveness)  แ ล ะ ค่ า ก า รทนต่ อ ก า ร เ คี ้ย ว 
(Chewiness) ไม่แตกต่างจากบราวนี่ที่ใชแ้ปง้ขา้วสาลี 
ยกเวน้ค่าความเหนียว (Gumminess) และค่าวอเตอร์
แอคติวิตีท้ี่เพิ่มมากขึน้ เนื่องจากสารใหค้วามหวาน 
ซูครา โลสที่ ใ ช้ทดแทนน ้าตาลที่ หาย ไป ท า ให้
ผลติภณัฑม์ีความฉ ่าและมีเนือ้สมัผสัที่นุม่ขึน้ และขา้ว
ชยันาทพนัธุ ์กข. 43 เมื่อน ามาหงุจะมีเนือ้สมัผสัขา้วที่
เหนียวนุ่ม มีปริมาณความชืน้เพิ่มขึน้ และขา้วชยันาท
พนัธุ์ กข. 43 ไม่มีโปรตีนไกลอะดิน ที่จะสามารถจับ
กับโปรตีนกลู เตนินได้ จึ งท า ให้ไม่ เ กิดกลู เตน 
ผลิตภณัฑท์ี่ไดม้ีความฉ ่าขึน้และค่อนขา้งนิ่ม ไม่คงตวั13 
จึงท าใหม้ีคา่ความเหนียวเพิ่มมากขึน้ สว่นคา่ดชันีการ
ย่อยได ้(HI) และค่าดชันีน า้ตาล (eGI) พบว่า บราวนี่
ที่ผลิตจากข้าวชัยนาทพันธุ์ กข. 43 หุงสุก มีการ
ปลดปล่อยน า้ตาลไดต้  ่า เนื่องจากมีค่าดัชนีน า้ตาล
ปานกลางค่อนไปทางต ่า (GI =57.5) แต่เนื่องจาก
ผลติภณัฑบ์ราวนี่ทัง้ 3 สตูร มีน า้ตาลจากสว่นผสมอื่น
ดว้ย ท าใหม้ีการปลดปล่อยน า้ตาลไดส้งู จึงส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์บราวนี่ทัง้ 3 สูตร มีค่าดัชนีน า้ตาลอยู่ใน
ระดบัสงู (GI =70-100) ซึ่งสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ 
ธาริณี นิลก าแหง14 ที่ได้ศึกษาการประเมินค่าดัชนี
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น า้ตาลของขา้ว กข. 43 และผลิตภัณฑด์ว้ยเทคนิค
การเลียนแบบการย่อยของน า้ตาล พบว่า ค่าดชันีการ
ย่อยไดข้องแป้ง มีความสอดคลอ้งกับค่าดชันีน า้ตาล 
โดยที่ผลิตภณัฑท์ี่มีค่าดชันีการย่อยได ้ในระดบัต ่าจะ
ท าใหม้ีค่าดชันีน า้ตาลที่ระดบัต ่า ในขณะที่ผลิตภณัฑ์
ที่มีค่าดัชนีการย่อยได ้ในระดับสูง ส่งผลใหค้่าดัชนี
น า้ตาลที่ระดบัสงูเช่นกัน อาหารที่มีค่า GI สงู จะถูก
ดูดซึมไดเ้ร็วกว่า และเป็นสาเหตุใหร้ะดับน า้ตาลใน
เลือดขึน้สงูกว่าอาหารที่มี GI ต ่า แต่อาหารที่มี GI ต ่า
จะถูกย่อยชา้ ท าใหก้ลโูคสถูกปล่อยเขา้ไปในกระแส
เลือดอย่างชา้ ๆ มีผลใหร้ะดบัน า้ตาลในเลือดขึน้ชา้14 
และดา้นการยอมรบั พบว่า ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับ
ผลิตภัณฑบ์ราวนี่ที่ผลิตโดยใชข้า้วชัยนาทพันธุ์ กข. 
43 หุงสุกทดแทนแป้งข้าวสาลี และใช้สารใหค้วาม
หวานซูคราโลสทดแทนน า้ตาล รอ้ยละ 100 มากกว่า
ผลิตภณัฑบ์ราวนี่จากแป้งขา้วสาลี ซึ่งสอดคลอ้งกับ
งานวิจัยของ พรชัย พุทธรกัษ์และคณะ15 ที่ไดศ้ึกษา
คุณลกัษณะของการใช้ซูคราโลสทดแทนน า้ตาลใน
ผลิตภณัฑเ์คก้ไข่ไตห้วนั พบว่า เคก้ไข่ไตห้วนัที่มีการ
ใช้สารใหค้วามหวานซูคราโลสแทนน า้ตาล ที่ระดับ
ร้อยละ 25, 50 และ 100 ของปริมาณความหวาน
น ้าตาลซูโครส ได้รับคะแนนการยอมรับด้านกลิ่น 
รสชาติ เนือ้สมัผสั (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม
ไมแ่ตกตา่งผลติภณัฑบ์ราวนี่สตูรพืน้ฐาน  
 
สรุปผลการวิจัย 

จากการศึกษาปริมาณข้าวชัยนาทพันธุ์   
กข. 43 หุงสกุที่ใชท้ดแทนแป้งขา้วสาลีในผลิตภัณฑ์ 
บราวนี่ พบว่า ผูบ้ริโภคใหใ้หก้ารยอมรบัผลิตภัณฑ์ 
บราวนี่ที่ผลิตโดยใช้ แป้งขา้วสาลี:ขา้วชัยนาทพันธุ์  
กข. 43 หงุ อตัราสว่นรอ้ยละ 50:50 มากที่สดุ จากนัน้

น าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์บราวนี่จากขา้วชัยนาท
พนัธุ ์กข. 43 หงุสกุ ใชท้ดแทนแปง้ขา้วสาลแีละสารให้
ความหวานซูคราโลสทดแทนน า้ตาล พบว่า ผูบ้ริโภค
ใหก้ารยอมรบัผลิตภณัฑบ์ราวนี่ที่ผลติโดยใช ้น า้ตาล:
สารใหค้วามหวานซูคราโลส อตัราสว่นรอ้ยละ 50:50 
มากที่สดุ และเมื่อศึกษาคณุคา่ทางโภชนาการ พบวา่ 
ผลิตภัณฑ์บราวนี่ที่ผลิตโดยใช้ข้าวชัยนาทพันธุ์   
กข. 43 หงุสกุทดแทนแปง้ขา้วสาล ีและใชส้ารใหค้วาม
หวานซูคราโลสทดแทนน า้ตาลมีคารโ์บไฮเดรตนอ้ย
ที่สดุ 38.74 แต่มีไขมนั โปรตีน ความชืน้ เถา้ และใย
อาหารเพิ่มมากขึ ้น เท่ากับ 31.22, 5.72, 20.69, 
1.61 และ 2.04 ตามล าดบั สว่นค่าสี ค่าความแข็ง ค่า
ความยืดหยุ่น ค่าการยึดเกาะ และค่าการทนต่อ 
การเคี ้ยวไม่แตกต่างจากผลิตภัณฑ์บราวนี่สูตร
พืน้ฐาน ยกเวน้คา่วอเตอรแ์อคติวิตีแ้ละคา่ความเหนียว 
ที่ สู งกว่ าผลิ ตภัณฑ์บ ร า วนี่ สูต รพื ้น ฐ าน  และ
ผลิตภัณฑ์บราวนี่ที่ผลิตได้มีค่าดัชนีน า้ตาลต ่ากว่า
ตัว อย่ า งควบคุม  และผู้บริ โภคให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์บราวนี่ที่ผลิตโดยใช้ข้าวชัยนาทพันธุ์   
กข. 43 หงุสกุทดแทนแปง้ขา้วสาล ีและใชส้ารใหค้วาม
หวานซูคราโลสทดแทนน ้าตาล ที่ผลิตได้มากกว่า
ผลติภณัฑบ์ราวนี่สตูรพืน้ฐาน 
 
กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณอาจารยแ์ละเจา้หนา้ที่หลกัสตูร
การจัดการระบบอาหารเพื่อโภชนาการ สาขาวิชา
มนุษยนิเวศศาสตร ์มหาวิทยาลยัสโุขทยัธรรมาธิราช 
แ ละสา ข า วิ ช าอ าหา ร และ โภชนากา ร  คณะ
วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม  
ดร.ลดัดา วัฒนศิริธรรม สถาบันคน้ควา้และพัฒนา
ผลิตภัณฑอ์าหาร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ที่ให้
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ความอนุเคราะห์ในการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ และ
ห้องปฏิบัติการในการวิเคราะห์คุณภาพทางด้าน
อาหาร อาจารย์ ดร.จิตราพร งามพีระพงศ์ คณะ
วิศวกรรมและอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัแมโ่จ้ 
ที่ให้ความอนุเคราะห์ในการวิเคราะห์ค่า GI ของ
ผลติภณัฑ ์
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