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บทคัดย่อ 

วัตถุประสงคแ์ละที่มา : ขนมกลีบล าดวนเป็นขนมไทยโบราณที่มีรูปลกัษณส์วยงาม คลา้ยกับดอกล าดวน แต่มกัพบปัญหา
ในการผลิตและจ าหน่าย อาทิ รูปทรงขนมเกิดการเปล่ียนแปลงไดง้่ายในระหว่างการขนส่งหรือรอจ าหน่าย ผิวดา้นนอกขนม             
มีความชืน้ ท าให้ติดที่ตัวบรรจุภัณฑ์ในขณะบรรจุ ส่งผลให้เกิดลักษณะที่ไม่น่ารบัประทาน อีกทั้งในกระบวนการผลิตขนม             
ชนิดนีต้อ้งอาศยัความประณีต ท าใหใ้ชเ้วลาในการผลิต โดยงานวิจยันีม้ีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาผลิตภณัฑข์นมกลีบล าดวน              
ในรูปแบบของคุกกี ้และศึกษาการใชข้า้วไรซเ์บอรร์ี่ทดแทนการใช้แป้งสาลีในผลิตภัณฑค์ุกกีล้  าดวนเพื่อเพิ่มคุณประโยชน ์                
ในเชิงสขุภาพ ตลอดจนวิเคราะหค์ณุค่าทางโภชนาการ คณุภาพทางดา้นเคมี กายภาพและจลิุนทรียข์องผลิตภณัฑค์กุกีล้  าดวน
ผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่ 
วิธีด าเนินการวิจัย : คัดเลือกสูตรพืน้ฐานส าหรบัพัฒนาคุกกีล้  าดวน โดยใชสู้ตรของขนมกลีบล าดวนที่แตกต่างกัน 4 สูตร 
จากนั้นน าไปท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสทางดา้นความชอบกับผูบ้ริโภคทั่ วไปจ านวน 100 คน  สูตรพืน้ฐานที่ไดร้บั
คะแนนความชอบสงูที่สดุจะถกูน ามาท าการพฒันาสตูรคกุกีล้  าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่ โดยศกึษาอตัราส่วนที่เหมาะสมของขา้ว
ไรซเ์บอรรี่แทนที่แป้งสาสีในสูตรคุกกีล้  าดวน 6 ระดับ คือ รอ้ยละ 0  10  20  30  40 และ 50 ตามล าดับ สูตรที่ไดร้บัคะแนน
ความชอบสงูที่สดุ จะถูกน าไปพฒันาและศึกษารูปแบบที่เหมาะสมของผลิตภณัฑ ์และท าการวิเคราะหค์ณุค่าทางโภชนาการ 
คณุภาพทางดา้นเคมี กายภาพ และจลิุนทรียเ์พื่อประเมินอายกุารเก็บรกัษา 
ผลการวิจัย : ผลการวิจัยพบว่าสูตรพืน้ฐานของขนมกลีบล าดวนที่ไดร้บัคะแนนความชอบสูงที่สุดคือสูตรที่ดัดแปลงจาก 
Karedee, (2014) ประกอบดว้ยแป้งอเนกประสงค ์รอ้ยละ 47.62 น า้ตาลไอซิ่ง รอ้ยละ 23.81 น า้มันพืช รอ้ยละ 23.81 และ  
เนยขาว รอ้ยละ 4.77 อตัราส่วนท่ีเหมาะสมในการใชข้า้วไรซเ์บอร่ีแทนแป้งสาลีอเนกประสงค ์คือ รอ้ยละ 30 ซึ่งเป็นอตัราส่วนท่ี 
ไดร้บัคะแนนความชอบโดยรวมสงูสดุ (p≤0.05) ในส่วนของการพฒันาคกุกีล้  าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรี่ ใชว้ิธีการปรบัเนือ้สมัผสั
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ของผลิตภณัฑโ์ดยการลดการใชน้ า้มนัพืช และเพิ่มส่วนผสมของเนยขาว และขึน้รูปของผลิตคกุกีโ้ดยใชพ้ิมพ ์ตามวิธีการผลิต
คุกกีแ้บบกด โดยคุณค่าทางโภชนาการของคุกกีล้  าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่ปริมาณ 100 กรมั ใหพ้ลังงานประมาณ 538.23           
กิโลแคลอรี่ และจากการศึกษาคณุภาพทางดา้นเคมี กายภาพ และจลิุนทรียข์องคุกกีล้  าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่ เป็นระยะเวลา 
2 เดือน พบว่าคุณภาพทางดา้นแคมี กายภาพมีการเปล่ียนแปลงเล็กน้อย ในขณะที่คุณภาพทางดา้นจุลินทรีย์ยังคงอยู่ใน
เกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน “คกุกี”้ (มผช. 118/2555)  
สรุปผลการวิจัย : สตูรพืน้ฐานส าหรบัการพฒันาเป็นคุกกีล้  าดวนประกอบดว้ย แป้งสาลีส าหรบัท าเคก้ รอ้ยละ 47.62 น า้ตาล
ไอซิ่ง รอ้ยละ 23.81 น า้มนัพืช รอ้ยละ 23.81 และเนยขาว รอ้ยละ 4.77 และอตัราส่วนท่ีเหมาะสมของการใชข้า้วไรซเ์บอรี่แทน
แป้งสาลี คือ รอ้ยละ 30 การพัฒนาคุกกีล้  าดวนใชว้ิธีการปรบัลกัษณะของขนมกลีบล าดวนใหม้ีลกัษณะคลา้ยคุกกี ้โดยการ
ปรบัลดปรมิาณน า้มนัพืชและเพิ่มส่วนผสมของเนยขาว ขึน้รูปขนมอาศยัวิธีการท าคกุกีใ้นรูปแบบของคุกกีก้ด ทัง้นีค้กุกีล้  าดวน 
100 กรมั ให้พลังงานประมาณ 538.23 กิโลแคลอรี่ และคุณภาพทางดา้นเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ของคุกกีล้  าดวนใน
ระยะเวลา 2 เดือน ยงัอยู่ในเกณฑท์ี่สามารถบรโิภคได ้ 
ค าส าคัญ  :  ขนมกลีบล าดวน ; คกุกี ้;  ขา้วไรเบอรร์ี ่
 

Abstract 
Background and Objectives : Gleeb Lamduan is a traditional Thai dessert known for its beautiful appearance, 
resembling Lamduan flowers. However, there are challenges in its production and distribution, such as the 
dessert easily changing shape during transportation or storage for sale. The outer surface of the dessert is moist, 
causing it to stick to the packaging during packing, resulting in an unappetizing appearance. Additionally, the 
production process of this dessert requires meticulousness and time. This research aimed to develop Gleeb 
lamduan dessert in the form of cookies and study the use of rice berry instead of wheat flour in Lamduan cookie 
products to increase health benefits. The nutritional values, chemical quality, physical properties, and microbial 
properties of Lamduan cookie products mixed with Riceberry rice were analyzed. 
Methodology : For the selection of the basic recipe in order to develop Lamduan cookies using 4 different recipes 
for Gleeb Lamduan, a sensory preference test with 100 general consumers was conducted. The basic recipe that 
received the highest liking score was used to develop the Lamduan Cookie recipe. The appropriate ratio of 
Riceberry rice instead of wheat flour in the Lamduan cookie recipe at 6 levels, namely 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, 
and 50%, respectively, was studied. The recipe that received the highest liking score was developed, 
investigated for the appropriate form of the product, and analyzed the nutritional value, chemical, physical, and 
microbial quality for assessment of shelf life. 
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Main Results : The results showed that the basic recipe for Gleeb Lamduan dessert that received the highest 
liking score was the recipe adapted from Karedee (2014), consisting of 47.62% cake flour, 23.81% icing sugar, 
23.81% rice bran oil, and 4.77% white butter. The appropriate ratio for using Riceberry rice instead of all-purpose 
wheat flour was 30%, which obtained the highest overall acceptability by panelists (p≤0.05). In the development 
of Lamduan cookies mixed with Riceberry rice, the adjustment of the texture of the product involved reducing the 
amounts of vegetable oil and adding of shortening, the molds were then used for forming of cookies by the 
production method of pressed cookies. The nutritional value of 100 grams of Lamduan cookies mixed with 
Riceberry rice provides approximately 538.23 kilocalories of energy. After studying the chemical, physical, and 
microbial quality of Lamduan cookies mixed with Riceberry rice for a period of 2 months, it was found that the 
physical characteristics had slightly changed, while the microbial quality remained according to the community 
product standard "Cookies” (TCPS:118/2012). 
Conclusions : The basic recipe for developing Lamduan cookies included 47.62% cake flour, 23.81% icing sugar, 
23.81% rice bran oil, and 4.77% shortening butter. The optimal substitution ratio for using Riceberry rice flour 
instead of all-purpose flour was 30%. The development of Lamduan cookies involves modifying the traditional 
Gleeb Lamduan dessert to resemble cookies by reducing the amount of vegetable oil and increasing the amount 
of shortening. The cookies are shaped using the pressed cookie method. The 100 grams of Lamduan cookies 
contained approximately 538 kilocalories of energy. The chemical, physical, and microbial qualities of the 
Lamduan cookies remained according to the criteria for consumption over 2 months.  
Keywords :  Gleeb Lamduan dessert ; cookies ;  Riceberry rice  
 
*Corresponding author. E-mail : aschariyakul.pua@mail.pbru.ac.th 

 
บทน า   

เพชรบุรีเป็นจังหวัดที่มีชื่อเสียงด้านขนมหวาน นอกจากนั้นยังเป็นแหล่งของวัตถุดิบท้องถิ่นส าหรับการท าขนม                
เป็นจ านวนมาก อาทิ น า้ตาลโตนด มะพรา้ว และขา้ว เป็นตน้ นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่รูจ้กัเพชรบุรีในนามของเมืองขนมหวาน 
(Boonpienpon & Wongwiwattana, 2021) โดยในการศึกษาครัง้นี ้ได้มีการเก็บข้อมูลจากผู้ประกอบการขนมไทย บริษัท
เพชรบุรี ไทยดีเสิรท์ (บา้นเดือนขนมไทย) ซึ่งเป็นผูผ้ลิตและจ าหน่ายขนมไทยในจงัหวดัเพชรบุรี พบว่าผลิตภณัฑข์นมหวานที่
ไดร้บัความนิยมสงูสดุในการจ าหน่าย คือ ขนมหมอ้แกง ฝอยทอง และขนมกลีบล าดวน ตามล าดบั โดยขนมกลีบล าดวนเป็น
ขนมไทยโบราณ ที่นิยมใชใ้นงานพิธีส าคัญหรือตามเทศกาลต่างๆ เป็นขนมที่มีลกัษณะคลา้ยกับดอกของตน้ล าดวน ซึ่งเป็น
ลกัษณะที่เป็นเอกลกัษณข์องขนมชนิดนี ้นอกจากรูปลกัษณท์ี่สวยงามแลว้ขนมกลีบล าดวนยงัมีกล่ินหอมที่เป็นเอกลกัษณจ์าก
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ควันเทียนร่วมอยู่ดว้ย (Nimeplub, 2021)  อย่างไรก็ตามขนมกลีบล าดวนที่มีจ าหน่ายในจังหวัดเพชรบุรีส่วนใหญ่มีการ
จ าหน่ายในรูปของฝาก แต่รูปแบบของผลิตภณัฑท์ี่จ  าหน่าย ยงัไม่มีความหลากหลายมากนกั โดยส่วนใหญ่จะมีการสรา้งความ
แตกต่างในดา้นของการแต่งกล่ิน สีและรสชาติ นอกจากนัน้จากการสอบถามขอ้มลูขอ้มลูจากผูป้ระกอบการ เก่ียวกบัปัญหาที่
พบในการจ าหน่ายขนมกลีบล าดวนพบว่าในการจัดจ าหน่ายบางครัง้เกิดปัญหากับรูปทรงของขนม คือรูปทรงขนมเกิดการ
เปล่ียนแปลงไดง้่ายในระหว่างการขนส่งหรือการเก็บรกัษาเพื่อรอจ าหน่าย หรือในบางครัง้แป้งบางส่วนจากตัวขนมติดที่             
ตัวบรรจุภัณฑ์ ท าให้เกิดลักษณะที่ไม่น่ารบัประทาน รวมถึงในระหว่างหยิบรบัประทานอาจมีแป้งบางส่วนติดที่มือ ซึ่งเป็น
ลกัษณะที่ผูบ้ริโภคไม่ตอ้งการ ทัง้นีเ้นื่องจากส่วนผสมหลกัของขนมคือแป้งสาลี น า้ตาล และน า้มนั (Nimeplub, 2021) ท าให้
เนือ้สมัผสัของขนมมีลกัษณะที่ค่อนขา้งรว่น เกิดการเสียรูปทรงได ้นอกจากนัน้การบรโิภคขนมที่มีส่วนผสมของแป้งและน า้ตาล
ในปรมิาณมากก็อาจส่งผลทางดา้นลบต่อสขุภาพของผูบ้รโิภคได ้(Ratanopas, 2019) 
 คุกกีเ้ป็นอาหารว่างประเภทขนมอบหรือเบเกอรี่ที่ไดร้บัความนิยมในการบริโภคอย่างแพร่หลายในปัจจุบนั โดยจาก
รายงานการส ารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชากรไทย จากส านกังานสถิติแห่งชาติที่ไดร้ายงานไวใ้นปี 2556 พบว่า 
คนไทยมีการบรโิภคอาหารว่างมากถึงรอ้ยละ 79.3 ซึ่งจากรายงานดงักล่าวบ่งชีใ้หเ้ห็นว่าอาหารว่างเริ่มเขา้มามีบทบาทกบัการ
บริโภคอาหารของคนไทยมากขึน้ ซึ่งลักษณะดังกล่าวส่งผลธุรกิจต่อการขยายตัวของธุรกิจประเภทอาหารว่างตามไปดว้ย 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารว่างประเภทเบเกอรี่ คกุกีจ้ดัเป็นหนึ่งในผลิตภณัฑเ์บเกอรี่ที่ไดร้บัเป็นท่ีนิยม โดยปัจจบุนัมีการพฒันา
รูปแบบของผลิตภณัฑค์กุกีใ้หม้ความแปลกใหม่ มีความทนัสมยั (Phugan et al., 2021) รวมถึงตอบโจทยก์บักระแสสงัคมที่มี
การเปล่ียนแปลงไป ซึ่งการพัฒนาดงักล่าวจะช่วยใหผ้ลิตภัณฑส์ามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคไดห้ลากกลาย
กลุ่มมากยิ่งขึน้ 

จากปัญหาที่พบเก่ียวกับขนมกลีบล าดวนในขา้งตน้ ผูว้ิจยัจึงเกิดแนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมกลีบล าดวนใน
รูปแบบใหม่ โดยการน าวิธีการท าคุกกีม้าผสมผสานกับการท าขนมกลีบล าดวน เพื่อลดปัญหาเรื่องเนือ้สัมผสัของขนม และมี
การปรับรูปแบบของขนมให้มีความสะดวกต่อการผลิตและจัดจ าหน่าย แต่ยังคงความเป็นเอกลักษณ์ขนมกลีบล าดวน 
นอกจากนัน้ยงัมีการใชข้า้วไรซเ์บอรร์ี่ท่ีเป็นเพาะปลกูในจงัหวดัเพชรบุรี มาเป็นส่วนผสมในขนมกลีบล าดวน เนื่องจากขา้วชนิด
นีอุ้ดมไปดว้ยสารอาหารที่มีประโยชนต์่อร่างกายสงู อาทิ วิตามิน แร่ธาตุ กรดอะมิโน และใยอาหารที่มีประโยชนต์่อร่างกาย 
(Mungkung  et al., 2024 ;  Rujirapisit  et al., 2012) รวมไปถึงสมบตัิในการออกฤทธ์ิทางชีวภาพ อาทิ ความสามารถในการ
ต่อตา้นอนุมูลอิสระ ระดับน า้ตาลในเลือด ไขมันในเลือด ตลอดจนความสารถในการตา้นการอกัเสบในร่างกาย (Arjinajarn              
et al., 2017 ; Leardkamolkarn et al., 2011) ซึ่งปัจจุบันมีการน าเอาขา้วที่เพาะปลูกในประเทศไทยมาใชท้ดแทนแป้งสาลี
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ทั้งนี ้เพื่อเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางเลือกในเชิงสุขภาพแก่ผู้บริโภค รวมถึงผู้แพ้ หรือไม่สามารถ
รบัประทานแป้งสาลีได ้รวมถึงเป็นการลดตน้ทุนที่เก่ียวขอ้งกับการใชข้า้วสาลี ที่ตอ้งมีการน าเขา้จากต่างประเทศ (Kraboun, 
et al., 2020 ; Shesot, et al., 2021 ; Ranok  & Kupradit, 2020) 
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วธิดี าเนินการวิจัย 
 งานวิจัยนีไ้ดร้บัการพิจารณารบัรองจริยธรรมในมนุษย ์จากมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วนัที่รบัรอง 13 ธันวาคม 
พ.ศ. 2565  เลขที่ใบรบัรอง 6/2565 
1. การคดัเลือกสูตรพืน้ฐานขนมกลีบล าดวน 
     ท าการคดัเลือกสตูรพืน้ฐาน ส าหรบัน าไปเป็นสตูรพืน้ฐานในการพฒันาคกุกีล้  าดวนในขัน้ตอนต่อไป โดยคดัเลือกสตูร
ขนมกลีบล าดวนที่แตกต่างกันทั้งหมด 4 สูตร (Table 1) จากนั้นศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภคที่มีต่อสูตรพืน้ฐานของคุกกี้
ล าดวน โดยวิธีการทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นความชอบดว้ยวิธี 9-point hedonic scale ท าการประเมินคุณลกัษณะดา้น 
สี กล่ิน รสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบโดยรวม กับผู้ทดสอบที่เป็นบริโภคทั่วไปจ านวน 100 คน โดยสูตรที่ไดร้บัคะแนน
ความชอบสงูที่สดุ จะถกูน าไปใชใ้นการพฒันาคกุกีล้  าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่ในล าดบัถดัไป  
 
Table 1  Basic formulas of Gleeb Lamduan 

Ingredients (%) 
Basic formulas 

F1 F2 F3 F4 
Cake flour - - - 47.62 

All-purpose flour 47.06 42.31 40.74 - 
Fine sugar 29.41 38.46 37.04 - 
Icing sugar - - - 28.57 

Lard 23.53 - 14.81 - 
Vegetable oil - 19.23 - 23.81 

Egg yolk - - 7.41 - 
N.B.: F1 adapted from Songpranam, (2004); F2 adapted from Karedee, (2014); F3 adapted from Thonanon & Kongpun. (2002).       
         F4 adapted from Julya, (2014).   

 
2. การพฒันาผลิตภณัฑ์คกุกีล้ าดวนผสมขา้วไรซ์เบอร์รี ่ 
    2.1. เตรียมขา้วไรซ์เบอร์รีผ่ง (ดดัแปลงจากวิธีของ Raungrusmee, et al., 2018)  
           ขา้วไรซเ์บอร่ี ที่เพาะปลกูแบบปลอดสารเคมี จากวิสาหกิจชมุชนศนูยข์า้วชมุชนต าบลไรม่ะขาม อ าเภอบา้นลาด จงัหวดั
เพชรบุรี ถกูน ามาอบในตูอ้บลมรอ้นอุณหภูมิที่ 150 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที และพักใหเ้ย็นที่อุณหภูมิหอ้ง จากนัน้ท าให้
เป็นผงดว้ยการบดละเอียดโดยใชเ้ครื่องป่ันผสม (SHARP รุน่ EMC-15) และกรองผ่านตะแกรงขนาดอนภุาค 60 Mesh จากนัน้
น าขา้วไรซเ์บอรร์ี่ผงที่ไดไ้ปบรรจใุนถงุฟอยลแ์บบสญุญากาศ เพื่อรอใชใ้นการศกึษาในล าดบัต่อไป 
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    2.2. ศกึษาอตัราส่วนการใชแ้ป้งขา้วไรซ์เบอรรีท่ดแทนแป้งสาลีในขนมกลีบล าดวน 
           สูตรพืน้ฐานของขนมกลีบล าดวนที่ไดร้ับการคะแนนความชอบสูงสุดจากการศึกษาก่อนหน้า ถูกน ามาศึกษาการ
ทดแทนแป้งสาลีดว้ยขา้วไรซเ์บอรร์ี่ผงที่ระดบัท่ีแตกต่างกนัทัง้หมด 6 ระดบั คือ รอ้ยละ 0  10  20  30  40  และ 50 ตามล าดบั 
จากนัน้ศกึษาการยอมรบัของผูบ้ริโภคที่มีต่อสตูรพืน้ฐานของคกุกีล้  าดวน โดยวิธีการทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นความชอบ
ดว้ยวิธี 9-point hedonic scale ท าการประเมินคุณลักษณะด้าน สี กล่ิน รสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบโดยรวม กับผู้
ทดสอบท่ีเป็นบรโิภคทั่วไปจ านวน 100 คน โดยสตูรที่ไดร้บัคะแนนความชอบสงูที่สดุ จะถกูน าไปศกึษาในล าดบัถดัไป 
   2.3.  การพฒันาสูตรและรูปแบบคกุกีล้ าดวนผสมขา้วไรซ์เบอร์รี ่
           พฒันาสตูรคกุกีล้  าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่ โดยการน าสตูรขนมกลีบล าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่ที่ไดจ้ากการศกึษาในขอ้ 
2.2 น ามาปรบัรูปแบบการผลิตขนมใหม้ีลกัษณะคลา้ยกับคกุกี ้ทัง้นีเ้พื่อแกไ้ขปัญหาเรื่องเนือ้สมัผสัของขนม ที่ผิวดา้นนอกขนม
มีความชืน้ ท าใหต้ิดที่ตวับรรจุภัณฑใ์นขณะบรรจุ นอกจากนั้นยงัท าการศึกษารูปแบบการขึน้รูปขนม ที่จะใหส้ามารถช่วยให้
การผลิตท าไดง้่ายขึน้ แต่ยงัคงความเป็นเอกลกัษณข์องดอกล าดวน 
3. วเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการของคกุกีล้ าดวนผสมขา้วไรซ์เบอร์รี ่ 
    ท าการวิเคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการของคุกกีล้  าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่  ดว้ยวิธีการส่งวิเคราะหท์ี่บริษัท หอ้งปฏิบัติการ
กลาง (ประเทศไทย) จ ากัด โดยวิเคราะหป์ริมาณสารอาหารทัง้หมด 15 รายการ ประกอบดว้ย พลงังานทัง้หมด พลงังานจาก
ไขมัน ไขมันทั้งหมด ไขมันอิ่มตัว โคเลสเตอรอล โปรตีน คารโ์บไฮเดรต ใยอาหาร น า้ตาล โซเดียม วิตามินเอ วิตามินบี 1 
วิตามินบี 2 แคลเซียม และธาตเุหล็ก  
4. ศกึษาอายกุารเก็บรกัษาของคกุกีล้ าดวนผสมขา้วไรซ์เบอร์รี ่

คกุกีล้  าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่ท่ีไดร้บัการพฒันาแลว้จากขอ้ 2.3 ถกูน ามาบรรจถุงุพลาสติกชนิด PET จากนัน้ท าการ
ปิดผนึกใหส้นิทดว้ยความรอ้น และน าไปเก็บที่อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 60  วนั โดยท าการวิเคราะหค์ณุภาพในดา้นต่าง ๆ ทุก ๆ 
30 วนั โดยคณุภาพท่ีท าการศกึษาประกอบดว้ย 

4.1 คณุภาพทางกายภาพ  
       วิเคราะหค์่าสีของผลิตภณัฑป์ระกอบดว้ยค่า L* (ความสว่าง) ค่า a* (สีเขียว-แดง) ค่า b*  (สีน า้เงิน-เหลือง) โดย

ใชเ้ครื่องวดัสี Data color (QC set) ท าการวิเคราะหต์วัอย่างละ 3 ซ  า้  
4.2 คณุภาพทางเคมี  
       วิเคราะหค์่าแอคติวิตีข้องน า้ (Water activity; aw) ในผลิตภณัฑ ์โดยใชเ้ครื่อง aw meter (AQUA LAB, USA) ท า

การวิเคราะหต์ัวอย่างละ 3 ซ  า้ และท าการวิเคราะห์ค่าเพอรอ์อกไซด์ (Peroxide value ;PV) ตามวิธีมาตรฐานของ AOCS 
Official Method Cd 8-53 (1997)  

4.3 คณุภาพทางจุลินทรีย์ 
       วิเคราะหป์รมิาณเชือ้จลิุนทรียต์ามมาตรฐานมาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน “คุกกี”้ (มผช. 118/2555) ประกอบดว้ย 

เชือ้จลิุนทรียท์ัง้หมด (BAM, 2001) Salmonella spp. (ISO 6579-1, 2017) Staphylococcus aureus (BAM, 2016) Bacillus 
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cereus (BAM, 2012) Clostridium perfingens (BAM, 2001) Escherichia coli (BAM, 2017) ยี สต์  (BAM, 2001)  และ           
เชือ้รา (BAM, 2001) 
5. การวเิคราะห์ทางสถิต ิ

ในการศึกษาครัง้นี ้วิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ โดยการวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดบัความ
เชื่อมั่นรอ้ยละ 95 โดยโปรแกรมส าเรจ็รูปทางสถิติ 

 
ผลการวิจัย 
1. การคดัเลือกสูตรพืน้ฐานขนมกลีบล าดวน 
 การศึกษาสตูรพืน้ฐานของขนมกลีบล าดวนโดยคัดเลือกจากสตูรขนมกลีบล าดวนที่มีการใชส่้วนผสมที่แตกต่างกัน
ทัง้หมด 4 สตูร (Table 1) ลกัษณะของขนมที่ผ่านกระบวนการผลิตแลว้แสดงดงั Figure 1 
 
 

 
 

Figure 1  Basic formulas of Gleeb Lamduan 
 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสทางดา้นความชอบกับผู้ทดสอบทั้งหมด 100 คน ผลการศึกษาดังแสดงใน              
Table 2  โดยจากผลการศึกษาพบว่าสูตรพื ้นฐานสูตรที่  4 ซึ่งเป็นสูตรที่ ดัดแปลงมาจาก  Julya (2014) มี ส่วนผสมที่
ประกอบดว้ยแป้งเคก้ รอ้ยละ 47.62 น า้ตาลไอซิ่ง รอ้ยละ 28.57 และน า้มันพืช รอ้ยละ 23.81 ไดค้ะแนนความชอบในทุก ๆ 
ดา้น สงูกว่าสตูรอื่น ๆ อีก 3 สตูร อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ดงันัน้จึงใชสู้ตรที่ 4 เป็นสตูรพืน้ฐานส าหรบัการน าไป
พฒันาเป็นผลิตภณัฑค์กุกีล้  าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่ในล าดบัถดัไป 
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Table 2  Sensory evaluation of Gleeb Lamduan from different 4 basic formulas 

Attributes 
Mean score 

F1 F2 F3 F 4 
Color 6.97 ± 0.68b 6.53 ± 0.52c 6.15 ± 0.27d 8.10 ± 0.52a 
Odor 7.03 ± 0.63b 6.53 ± 0.52c 6.03 ± 0.66d 8.34 ± 0.52a 
Taste 7.23 ± 0.63b 6.55 ± 0.50c 5.80 ± 1.00d 7.97 ± 0.52a 

Texture 6.66 ± 0.65b 6.53± 0.52b 5.72 ± 0.77c 8.47± 0.52a 
Overall acceptability 6.80 ± 0.63b 6.45 ± 0.50c 5.77 ± 0.45d  8.48 ± 0.52 a 

N.B.: Means ± standard deviation with different letters within rows are significantly different (p ≤ 0.05) 
 

2. การพฒันาผลิตภณัฑ์คกุกีล้ าดวนผสมขา้วไรซ์เบอร์รี ่ 
    2.1. การศกึษาอตัราส่วนของขา้วไรซ์เบอร์ทีเ่หมาะสมในการพฒันาคกุกีล้ าดวนผสมขา้วไรซ์เบอร์รี ่
           ขา้วไรซเ์บอรท์ี่ถูกเตรียมในรูปแบบผง ถูกน ามาผลิตภัณฑ์คุกกีล้  าดวนผสมข้าวไรซเ์บอรร์ี่  โดยใช้ส่วนผสมของขา้ว                 
ไรซเ์บอรร์ี่ผงทดแทนแป้งสาลีส าหรบัท าเคก้ในสูตรพืน้ฐานที่แตกต่างกันทั้งหมด 6 ระดับ โดยพบว่าการใชข้า้วไรซเ์บอรร์ี่ผง
ทดแทนแป้งสาลีส าหรบัท าเคก้ในอตัราส่วนที่เพิ่มขึน้ส่งผลต่อลกัษณะปรากฏทางดา้นสี และเนือ้สมัผัสของขนมกลีบล าดวน
อย่างชัดเจน โดยอัตราส่วนการทดแทนแป้งสาลีดว้ยขา้วไรซเ์บอรร์ี่ที่สูงขึน้  ส่งผลให้สีของขนมกลีบล าดวนมีลักษณะสีด า
เพิ่มขึน้ตามล าดบั นอกจากนัน้ยงัส่งผลต่อลกัษณะเนือ้สมัผสัของขนมที่หยาบและรว่นเพิ่มขึน้ เมื่อมีการใชอ้ตัราส่วนของขา้ว
ไรซเ์บอรผ์งที่เพิ่มขึน้ ดงัแสดงใน Figure 2 

 

 
 

Figure 2  The replacement of cake flour with Riceberry rice powder at six different ratios in Lum-Duan cookies 
 

จากผลการศกึษาการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัทางดา้นความชอบของผูบ้รโิภคที่มีต่อคกุกีล้  าดวนผสมขา้ว
ไรซเ์บอรร์ี่ใน Table 3  พบว่า การใชข้า้วไรซเ์บอรร์ี่ผงทดแทนแป้งสาลีส าหรบัท าเคก้ที่อัตราส่วนรอ้ยละ 30 เป็นสูตรที่ไดร้บั
คะแนนความชอบในทุก ๆ ดา้นสงูกว่าสตูรอื่น ๆ อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ในขณะที่การใชข้า้วไรซเ์บอรร์ี่ผงทดแทน
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แป้งสาลีที่อัตราส่วนรอ้ยละ 50 พบว่าไดร้บัคะแนนความชอบในดา้นสี รสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบโดยรวมนอ้ยกว่า            
สตูรอื่น ๆ อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
Table 3  Sensory evaluation of Lumduan cookies by replacement cake flour with Riceberry rice powder 

Attributes 
Ratio of Riceberry rice powder replacing wheat flour (%) 

0 10 20 30 40 50 
Color 8.00 ± 0.61 ab 6.97 ± 0.39c  7.23 ± 0.56bc  8.40 ± 0.65a 7.33 ± 0.54b 6.15 ± 0.66d 
Odor 7.90 ± 0.85 b  7.03 ± 0.73cd  7.25 ± 0.59cd  8.35 ± 0.55a 7.85 ± 0.51b 7.63 ± 0.65c 
Taste 7.85 ± 0.39b 7.45 ± 0.66c 7.85 ± 0.92b  8.14 ± 0.88a  7.00 ± 0.90cd 6.80 ± 0.70d 

Texture 7.90 ± 0.67bc 7.80 ± 0.65c   8.00 ± 0.75b 8.36± 0.39a 7.00± 0.42cd 6.78 ± 0.97d 
Overall 

acceptability 
7.95 ± 0.41b 7.85 ± 0.78c 8.00 ± 0.75b  8.45 ± 0.65a 7.65 ± 0.54c 6.89 ± 0.55d 

N.B.: Means ± standard deviation with different letters within rows are significantly different (p ≤ 0.05) 

  
   2.2. การพฒันาสูตรและรูปแบบคกุกีล้ าดวนผสมขา้วไรซ์เบอร์รี ่
           ในการพฒันาสตูรและรูปแบบคกุกีล้  าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่ในครัง้นี ้ไดท้  าการพฒันาโดยน าเอาขอ้มลูเก่ียวกบัปัญหา
ของผลิตภณัฑข์นมกลีบล าดวนแบบดัง้เดิมจากผูป้ระกอบการมาใชเ้ป็นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑ ์โดยปัญหาที่พบ อาทิ 
ดา้นเนื ้อสัมผัสของขนมที่มีความชืน้และร่วนง่ายท าให้เวลาที่บรรจุลงในบรรจุภัณฑ์แลว้ ในระหว่างที่มีการขนส่งหรือรอ
จ าหน่าย เนือ้ของขนมบางส่วนมีการหลดุออกมาติดที่ตวับรรจภุณัฑท์ี่ห่อหุม้ ท าใหสิ้นคา้มีลกัษณะที่ไม่สวยงาม และอาจส่งผล
ต่อการยอมรบัของผูบ้รโิภค นอกจากนัน้เมื่อพิจารณาถึงกระบวนการผลิต ในส่วนของการขึน้รูปขนมใหม้ีลกัษณะเป็นกลีบของ
ดอกล าดวนแบบ 3 มิติ จะตอ้งใชค้วามประณีตและเวลาในการผลิตที่ค่อนขา้งมาก ซึ่งจากปัญหาดังกล่าวผูว้ิจัยจึงท าการ
แกปั้ญหาดา้นเนือ้สมัผสัของขนม โดยการปรบัลดปรมิาณน า้มนัพืชจากสตูรพืน้ฐานที่ท  าการศึกษาลงรอ้ยละ 80 จากปรมิาณ
เดิมที่ใช ้และแทนที่ส่วนผสมของน า้มนัที่หายไปโดยการเพิ่มส่วนผสมที่เป็นเนยขาวชนิดที่ไม่มีส่วนผสมของไขมนัชนิดทรานส์
ลงในสตูรที่อตัราส่วนรอ้ยละ 18.67 นอกจากนัน้ไดม้ีการปรบัรสชาติของผลิตภณัฑใ์หม้ีความกลมกล่อมมากขึน้โดยการเพิ่ม
ส่วนผสมของเกลือป่นลงในสตูรรอ้ยละ 0.38 และในส่วนของการผลิต ไดม้ีการพฒันารูปทรงของขนมใหเ้ป็นรูปแบบที่สามารถ
ผลิตไดง้่าย แทนการผลิตขนมแบบดัง้เดิมที่ใช้วิธีการน าส่วนผสมของขนมที่ผ่านการผสมใหเ้ป็นเนือ้เดียวกันแลว้มาป้ันและ         
ค่อย ๆ น ามาประกอบกนัใหเ้ป็นรูปทรงดอกล าดวน ซึ่งเป็นวิธีที่ตอ้งอาศยัความประณีตและช านาญ โดยในการศกึษาครึง่นีไ้ดม้ี
การน าเอาวิธีการท าคุกกี ้ในรูปแบบคุกกีก้ด( pressed cookies ) มาประยุกตใ์ชก้ับการผลิตขนม โดยมีขัน้ตอนในการขึน้รูป             
2 ขั้นตอน ประกอบดว้ย 1. ขึน้รูปขนมเพื่อใหไ้ดล้ักษณะของกลีบดอกล าดวนในลักษณะ 2 มิติก่อน โดยใชพ้ิมพส์แตนเลส             
รูปกลีบดอกล าดวนที่มีลักษณะเป็นดอกไม้ 3 กลีบ กดลงบนส่วนผสมของขนมที่ผ่านการผสมให้เป็นเนื ้อเดียวกันแล้ว                 
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2. ท าการเพิ่มส่วนของเกสรดอก โดยน าส่วนผสมที่เหลือจากการกดมาป้ันใหเ้ป็นทรงกลม และน าไปวางไวบ้รเิวณกึ่งกลางดอก 
ก่อนที่จะน าขนมเขา้อบ ทัง้นีเ้พื่อใหย้งัคงเอกลกัษณค์วามเป็นดอกล าดวนของขนมอยู ่ซึ่งวธีิดงักล่าวเป็นวธีิการท่ีท าไดง้า่ย และ
ช่วยลดขัน้ตอนของการประกอบขึน้รูปขนมจากวิธีดัง้เดิม นอกจากนัน้ไดม้ีการปรบัเพิ่มระยะเวลาในการอบจากเดิมที่ใชร้ะเวลา
ในการอบขนม 15 นาที เป็น 25 นาที เพื่อใหข้นมมีเนือ้สมัผัสที่แหง้มากขึน้ โดยลักษณะของขนมดัง้เดิมและขนมที่ผ่านการ
พฒันาแลว้ดงัแสดงใน Figure 3  

 

 
 

Figure 3   Lum-Duan cookies mixed with Riceberry rice 
 

3. การวเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการของคกุกีล้ าดวนผสมขา้วไรซ์เบอร์รี ่ 
     คุณค่าทางโภชนาการของคุกกีล้  าดวน 100 กรมั พบว่า พบว่าใหพ้ลงังานทัง้หมดเท่ากับ 538.23 กิโลแคลอรี่ โดยมี
ปริมาณคารโ์บไฮเดรต เท่ากับ 63.24 กรมั ไขมัน 29.15 กรมั โปรตีน 5.73 กรมั ใยอาหาร 1.14 กรมั ในขณะที่แร่ธาตุพบว่า              
แร่ธาตุที่พบมากคือ โซเดียม 148.67 และแคลเซียม 10.48 มิลลิกรมั ตามล าดับ ดังแสดงใน Table 4 ทั้งนีใ้นการผลิตคุกกี้
ล าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่ 1 ชิน้ พบว่ามีน า้หนกั 6 กรมั ซึ่งจะใหพ้ลงังานเท่ากบั 32.29 กิโลแคลอร่ี  
4. การศกึษาอายกุารเก็บรกัษาของคกุกีล้ าดวนผสมขา้วไรซ์เบอร์รี ่
   4.1 ผลการวเิคราะห์คณุภาพดา้นเคมีและกายภาพของคกุกีล้ าดวนผสมขา้วไรซ์เบอร์รี ่
           จากการศกึษาคุณภาพดา้นเคมีของคกุกีล้  าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่ โดยการวิเคราะหค์่า PV เพื่อพิจารณาการเกิดกล่ิน
หืน ค่า aw และค่าความชืน้ (Moisture content) พบว่าที่อายกุารเก็บรกัษา 2 เดือน ค่า PV ค่า aw และค่าความชืน้ของคกุกีม้ีค่า
เพิ่มขึน้เล็กนอ้ย โดยในส่วนของค่า aw มีการเพิ่มขึน้เล็กนอ้ย แต่ไม่เกิน 0.6 ในขณะที่ค่าความชืน้มีปริมาณไม่เกินรอ้ยละ 7 โดย
น า้หนกั ซึ่งเป็นไปตามปรมิาณความชืน้ท่ีก าหนดไวใ้นมาตรฐานมาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน “คกุกี”้ (มผช. 118/2555) ดงัแสดง
ใน Table 5 
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Table 4  The nutrition content of Lamduan cookies mixed with Riceberry rice per 100 g 

Nutrient (100 g) Content 

Total energy (kcal) 538.23 
Energy from fat (kcal) 262.35 
Total fats  (g) 29.15 
Saturated fat (g) 16.82 
Cholesterol (g) Not detected 
Protein (g) 5.73 
Carbohydrate (g) 63.24 
Fiber (g) 1.14 
Sugar (g) 26.00 
Sodium (mg) 148.67 
Vitamin A ( µg) Not detected 
Vitamin B1 (mg) 0.028 
Vitamin B2 (mg) Not detected 
Calcium (mg) 10.48 
Iron (mg) 0.71 
Ash (g) 0.75 
Moisture content (g) 1.13 

 
Table 5  Physical and chemical quality of Lumduan cookies mixed with Riceberry rice for 60 days 

Period 
(Days) 

Color Water activity  
(aw) 

Peroxide Value 
(mEq/kg) 

Moisture content 
(%) L* a* b* 

0 69.27± 0.32  4.26± 0.51 5.57± 0.20 0.142 ± 0.004 4.44± 0.08 1.24± 0.21 
30 66.21±0.19 4.02± 0.32 4.40± 0.11 0.174 ± 0.007 5.52± 0.05 1.08± 0.35 
60 64.68±0.45 4.45± 0.13 4.42± 0.38 0.219± 0.005 5.53± 0.07 2.02± 0.47 
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4.2 ผลการวเิคราะห์คณุภาพดา้นจุลินทรีย์ของคกุกีล้ าดวนผสมขา้วไรซ์เบอร์รี ่
             จากการวิเคราะหค์ุณภาพดา้นจุลินทรียอ์า้งอิงตามมาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน “คุกกี”้  (มผช. 118/2555) ดงัแสดงใน 
Table 6 พบว่า ที่อายุการเก็บรกัษา 60 วัน คุกกีล้  าดวนผสมข้าวไรซเ์บอรร์ี่มีปริมาณเชือ้จุลินทรีย์และเชือ้จุลินทรียก์่อโรค      
อยู่ในเกณฑต์ามที่ก าหนดไวใ้นมาตรฐาน แสดงใหเ้ห็นว่าที่ระยะเวลาดงักล่าวผลิตภณัฑย์งัมีความปลอดภยัในการบรโิภค  
 
Table 6   Microbial quality of of Lumduan cookies mixed with Riceberry rice for 60 days 

Microorganism lists 
Storages times (Days) Community product standard 

"cookies" (TCPS:118/2012). 0 30 60 
Total Plate Count (CFU/g) <10  <10  <10  <1x104 colony / g of sample 
Bacillus cereus (CFU/g) <10  <10  <10  <1x103 colony/ g of sample 

Clostridium perfringens (CFU/g) <10  <10  <10  <1x103 colony/ g of sample 
Staphylococcus aureus (CFU/g) <10  <10  <10  <10 colony/ g of sample 

Escherichia coli (MPN/g) <3.0  <3.0  <3.0  < 3 / g of sample 
Salmonella spp. (CFU/g) Not 

dectected 
per 25 g 

Not 
dectected 
per 25 g 

Not 
dectected 
per 25 g 

Not detected in 25 g of sample 

Yeasts (CFU/g) <10  <10  <10  <100 colony/ g of sample 
Molds (CFU/g) <10  <10  <10  <100 colony/ g of sample 

 
วิจารณผ์ลการวิจัย 
 สตูรพืน้ฐานท่ีไดร้บัการคดัเลือกเป็นสตูรที่ดดัแปลงมาจาก Julya (2014) โดยไดร้บัคะแนนความชอบในทกุ ๆ ดา้นสงู
กว่าสูตรอื่น ๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p<0.05) (Table 1) โดยเมื่อพิจารณาจากองค์ประกอบของสูตรพื ้นฐานที่
ท  าการศกึษาทัง้ 4 สตูร พบว่าสตูรพืน้ฐานท่ีดดัแปลงมากจาก Julya (2014) เป็นเพียงสตูรเดียว ที่มีการใชแ้ป้งเคก้หรือแป้งสาลี
ชนิดเบา ซึ่งแป้งสาลีชนิดนีเ้ป็นแป้งที่มีองคป์ระกอบของโปรตีนต ่า (ประมาณรอ้ยละ 7-9)  เมื่อเปรียบเทียบกับแป้งสาลี
อเนกประสงค์และแป้งขนมปัง ที่มีองค์ประกอบของโปรตีนเพิ่มขึน้ตามล าดับ โดยเนื ้อแป้งมีความเนียน ละเอียด มี
ความสามารถในการดดูความชืน้ต ่า (Naiwikun & Chaemmek, 2010) เมื่อน ามาท าขนมแลว้จงึท าใหข้นมมีลกัษณะเนือ้สมัผสั
ที่แหง้ กรอบและเนียน กว่าขนมกลีบล าดวนอีก 3 สตูร ที่ใชแ้ป้งสาลีอเนกประสงค ์ทัง้นีเ้นื่องจากแป้งสาลีอเนกประสงค ์เป็น
แป้งสาลีที่มีปริมาณโปรตีนรอ้ยละ 10-11 จัดเป็นแป้งสาลีที่มีปริมาณโปรตีนปานกลาง เนือ้แป้งมีความหยาบกว่าแป้งเคก้
เล็กนอ้ย มีความสามารถในการดูดน า้ไดด้ีกว่าแป้งเคก้ ซึ่งเป็นผลมาจากโปรตีนในแป้งสามารถเกิดปฏิสัมพนัธ์ (interaction) 
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กบัน า้และสตารซ์ได ้ท าใหแ้ป้งที่มีโปรตีนในปรมิาณมากสามารถเกิดปฏิสมัพนัธก์ับน า้ไดใ้นปริมาณมากดว้ยเช่นกนั (Schopf 
& Scherf, 2021) ส่งผลใหข้นมที่ผ่านการผลิตดว้ยแป้งชนิดนีม้ีลักษณะเนือ้สัมผัสที่เนียนละเอียดนอ้ยกว่าสูตรที่ใชแ้ป้งเคก้ 
นอกจากนัน้ในสตูรนีย้งัเป็นสตูรท่ีมีการใชป้รมิาณน า้ตาลที่นอ้ยกว่าสตูรอื่น ๆ จึงอาจส่งผลต่อความชอบของผูบ้รโิภคไดด้ีกว่า 
ทัง้นีเ้นื่องจากผูบ้ริโภคปัจจุบันหนัมาใหค้วามสนใจสุขภาพมากขึน้ มีการหลีกเล่ียง หรือพยายามลด อาหารที่มีรสหวาน เค็ม 
และมัน เพื่อลดผลความเส่ียงที่จะกระทบต่อสุขภาพในระยะยาว  (Kanthong, 2015) นอกจากนั้นเมื่อพิจารณาในด้านสี              
ยงัพบว่าสตูรที่ 3 เป็นสตูรที่มีสีเหลืองมากกว่าสตูรอื่น ๆ  (Figure 1)  ทัง้นีเ้นื่องจากสตูรนีเ้ป็นสตูรที่มีการใชไ้ข่แดงเป็นส่วนผสม
ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกบัสตูรที่ไม่ไดใ้ชไ้ข่แดงเป็นส่วนผสม จะพบว่าขนมมีสีที่ขาวนวลมากกว่า ทัง้นีข้นมที่มีลกัษณะของสีเหลือง
ที่มากไปส่งผลใหค้ะแนนความชอบดา้นสีของขนม ท าใหข้นมจากสตูรดงักล่าวไดร้บัคะแนนที่ต  ่ากว่าสตูรอื่นอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p<0.05)  
 ในส่วนของการการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกีล้  าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่นั้น การศึกษาในครัง้นี ้เลือกใชข้า้วไรซเ์บอรร์ี่
ทดแทนแป้งสาลี เนื่องจากจงัหวัดเพชรบุรีมีแหล่งเพาะปลูกขา้วไรซเ์บอรร์ี่ที่ส  าคัญ โดยเฉพาะในเขตต าบลไรมะขาม ซึ่งเป็น
แหล่งเพาะปลูกขา้วไรซเ์บอรร์ี่อินทรียท์ี่ ผ่านการด าเนินงานภายใตว้ิสาหกิจศูนยข์า้วชุมชนต าบลไร่มะขาม จังหวัดเพชรบุรี 
(Sukhonthara, 2016) โดยขา้วไรซเ์บอรร์ี่เป็นขา้วสายพนัธุผ์สมระหว่างขา้วขาวดอกมะลิ 105 และขา้วหอมนิล มีลกัษณะเด่น            
คือ เป็นขา้วเจา้ที่มีลกัษณะเมล็ดสีม่วงจนเกือบด า อุดมไปดว้ยสารตา้นอนุมลูอิสระที่มีประโยชนต์่อรา่งกาย อาทิ สารแอนโธ            
ไซยานิน แกมมาโอไรซานอล และเบตา้แคโรทีน นอกจากนั้นยังอุดมไปดว้ยใยอาหาร และวิตามินที่มีประโยชนต์่อร่างกาย 
(Nachaisin et al., 2016) อย่างไรก็ตามการทดแทนแป้งสาลีส าหรบัท าเคก้ดว้ยขา้วไรซเ์บอรร์ี่ในคุกกีก้ลีบล าดวนนัน้สามารถ
ทดแทนไดเ้พียงบางส่วน ไม่สามารถทดแทนแป้งสาลีไดท้ัง้หมด เนื่องจากแป้งสาลีมีคุณสมบตัิที่แตกต่างกับขา้วไรซเ์บอรร์ี่ คือ 
ในแป้งสาลีจะมีโปรตีน 2 ชนิด คือ กลเูตนิน (Glutenin) และไกลอะดิน (Gliadin) ที่สามารถรวมตวักนัและเกิดโครงสรา้งกลเูตน 
ที่มีลักษณะเป็นร่างแหที่ช่วยกักเก็บอากาศไวใ้นโครงสรา้ง (Gallagher et al., 2004) ท าให้ขนมที่ใชแ้ป้งสาลีเป็นส่วนผสม              
มีลกัษณะเนือ้สมัผสัที่ฟู ไม่แน่นจนเกินไป ในขณะที่แป้งจากขา้วไรซเ์บอรร์ี่ไม่สามารถเกิดโครงสรา้งกลเูตนได ้การใชแ้ป้งขา้ว
ไรซ์เบอรร์ี่เพียงอย่างเดียวจึงส่งผลให้คุกกี้มีลักษณะเนื ้อสัมผัสที่แน่น แข็ง มีความแห้ง ร่วน และมีการเกาะตัวกันที่ไม่ดี 
ตลอดจนมีสีที่คล า้ตามลักษณะของสีขา้ว โดยจะมีสีที่คล า้มากขึน้ตามปริมาณการใชท้ี่เพิ่มขึน้ดัง Figure 2 ซึ่งลักษณะที่             
กล่าวมาอาจจะส่งผลต่อการความชอบที่ลดลงของผูบ้ริโภคได ้โดยในการศึกษาของผลการศึกษาครัง้นีท้ี่พบว่าการใชข้้าว               
ไรซเ์บอรร์ี่ผงทดแทนแป้งสาลีส าหรบัท าเคก้ที่อัตราส่วนรอ้ยละ 30 เป็นสูตรที่ไดร้บัคะแนนความชอบในทุก ๆ ดา้นสูงกว่า                
สูตรอื่นๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ในขณะเดียวกันการทดแทนแป้งสาลีส าหรับท าเค้กด้วยข้าวไรซ์เบอรร์ี่ผง
อัตราส่วนรอ้ยละ 50 กลับพบว่าเป็นสูตรที่ไดร้บัคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบในทุก  ๆ ดา้น น้อยที่สุด (Table 2) ซึ่งผล
การศึกษาดังกล่าวสอดคลอ้งกับการศึกษาของ Sukkaseam & Niamsuk (2022) ที่ท าการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าว              
ไรซเ์บอรร์ี่ในคุกกีตู้เล และพบว่าการใช้แป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ทดแทนแป้งสาลีในปริมาณที่สูง ขึน้ผลต่อค่าความแข็งที่ เพิ่มขึน้ 
รวมถึงมีค่าการขยายตัวที่เพิ่มขึน้ ซึ่งเป็นผลมาจากในข้าวไรซเ์บอรร์ี่ไม่มีโปรตีนที่ท  าให้เกิดโครงสรา้งกลูเตน จึงส่งผลให้
โครงสรา้งขนมหลงัอบไม่แข็งแรง เกิดการแผ่ขยายตัวไดม้ากขึน้ นอกจากนั้นในการศึกษาของ Kraboun et al., 2020 พบว่า
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การใชแ้ป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ทดแทนแป้งสาลีส าหรบัท าเคก้ 100 เปอรเ์ซ็นต ์ส่งผลใหค้่าความแข็งของคุกกีป้ราศจากกลเูตนมีค่าที่
เพิ่มขึน้ ตลอดจนมีค่าความสว่างของสีคกุกีท้ี่ลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเทียบกบัคกุกีส้ตูรควบคมุ  

ในส่วนของการพัฒนาสูตรขนมกลีบล าดวนให้มีรูปแบบของคุกกี้นั้น เนื่องจากคุกกี้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบ ที่มี
ส่วนผสมของแป้งสาลี น า้ตาล และเนยเป็นหลกั ซึ่งส่วนผสมหลกัคลา้ยกบัส่วนผสมของขนมกลีบล าดวน แต่ลกัษณะเนือ้สมัผสั
ของคุกกีจ้ะมีความแหง้และกรอบร่วนมากกว่า ท าใหเ้วลาบรรจุลงในซองบรรจุภัณฑ์แลว้ยังคงรูปไดด้ี ดังนั้นคณะผูว้ิจัยใช้
ลกัษณะดงักล่าวมาเป็นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑใ์นครัง้นี ้โดยท าการพฒันาสตูรโดยการปรบัลดส่วนผสมของน า้มนั ซึ่ง
เป็นส่วนผสมที่มีลกัษณะเป็นของเหลวที่ท  าใหข้นมมีความชืน้ และทดแทนส่วนของน า้มนัที่ลดลงโดยใชเ้นยขาว เนื่องจากเนย
ขาวมีสมบัติในการช่วยกักเก็บอากาศไวใ้นโครงสรา้งของโด ซึ่งส่งผลต่อเนือ้สัมผัสของขนม ท าให้ขนมมีความแข็งลดลง มี
ลักษณะที่กรอบ แห้งมากขึน้ ตลอดจนช่วยรกัษาโครงสรา้งของรูปทรงขนมท าให้ขนมที่ผ่านการอบแลว้มีรูปทรงที่ดี และมี
ลกัษณะการเยิม้ของไขมนัที่นอ้ย (Given,1994) อย่างไรก็ตามเนยขาวเป็นผลิตภณัฑไ์ขมนัที่ไดจ้ากการน าน า้มันพืชมาผ่าน
กระบวนการเติมไฮโดรเจน (Hydrogenation) ลงไปในน า้มนัท่ีมีกรดไขมนัไม่อิ่มตวั หากเนยขาวที่ใชผ่้านกระบวนการผลิต ดว้ย
วิธีการเติมไฮโดรเจนแบบไม่สมบูรณ ์(Partially hydrogenated oils, PHOs) จะก่อใหเ้กิดกรดไขมนัชนิดทรานส ์(Lateh et al., 
2021) ซึ่ง เป็นไขมนัที่สามารถก่อใหเ้กิดผลเสียกับร่างกายได ้โดยจะส่งผลต่อการเพิ่มขึน้ของระดบัคลอเรสเตอรอลชนิด LDL 
(Low-density lipoprotein cholesterol) ในขณะเดียวกันก็ไปลดระดบัคลอเรสเตอรอล ชนิด HDL (High-density lipoprotein 
cholesterol) ทัง้นีอ้งคก์ารอาหารและยาของสหรฐัอเมรกิาไดม้ีการประกาศหา้มใชผ้ลิตภณัฑไ์ขมนัท่ีผลิตดว้ยกระบวนการเติม
ไฮโดรเจนแบบไม่สมบูรณ์ ซึ่งเป็นสาเหตุให้เกิดไขมันชนิดทรานส์ (Pakdeechanuan & Sahadsatam, 2020) ดังนั้นใน
การศึกษาครัง้นีจ้ึงเลือกใชเ้นยขาวชนิดที่ไม่มีส่วนประกอบของไขมนัทรานส ์เพื่อป้องกันผลกระทบต่อรา่งกายที่มาจากบรโิภค
ไขมนัทรานสท์ี่จะเกิดขึน้กบัผูบ้รโิภค อย่างไรก็ตามการลดส่วนผสมของไขมนัลง หากไม่มีการทดแทนอาจจะส่งผลต่อคุณภาพ
ของคุกกีไ้ด ้เนื่องจากไขมันเป็นส่วนผสมที่มีผลต่อคุณภาพของคุกกี ้(Jacob & Leelavathi, 2007) ในกระบวนการผลิตคุกกี้
หากน าไขมันมาตีผสมกับน า้ตาล จะท าใหเ้กิดเป็นโพรงอากาศในโครงสรา้งของโด และเมื่อน าไปผ่านการอบแลว้ เนือ้สัมผัส
ของคุกกีจ้ะมีลกัษณะที่ กรอบ ร่วน ไม่แน่นหรือแข็งจนเกินไป (Mamat & Hill, 2014) อย่างไรก็ตามนอกจากการปรบัส่วนผสม
ในสตูรแลว้ การปรบักระบวนการผลิตโดยการเพิ่มระยะเวลาในการอบจากสตูรขนมเดิม ซึ่งจะช่วยใหผ้ลิตภณัฑท์ี่ไดม้ีความชืน้
ที่ลดลง รวมถึงมีลกัษณะเนือ้สมัผสัที่กรอบ แหง้ ไม่ติดบรรจภุณัฑห์ลงัจากการบรรจุ (Figure 3) 
 การศึกษาคณุค่าทางโภชนาการของคุกกีล้  าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่พบว่าคกุกีล้  าดวนปริมาณ 100 กรมั ใหพ้ลงังาน 
538.23 กิโลแคลอรี่ (Table 4) อย่างไรก็ตามปริมาณของคุกกีล้  าดวนที่ท  าการศึกษาในครัง้นี ้ 1 ชิน้ พบว่ามีขนาด 6 กรัม                 
โดยจะใหพ้ลงังานประมาณ 30 กิโลแคลอรี่ โดยปริมาณที่แนะน าใหบ้ริโภคต่อหนึ่งครัง้เท่ากับ 5 ชิน้ ซึ่งจากการผลทดลองใน
เบือ้งตน้ (Preliminary test) จากการวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมีของขนมกลีบล าดวนสูตรพืน้ฐาน เปรียบเทียบกับคุกกี้
ล าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่ (ไม่ไดแ้สดงผล) พบว่าคกุกีล้  าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่จะมีองคป์ระกอบส่วนของไขมนั ใยอาหาร และ
เถา้ที่สงูกว่าขนมกลีบล าดวนสตูรพืน้ฐานอยู่ที่ รอ้ยละ 42.1 307.5 และ 20.8 ตามล าดบั ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากขา้วไรซเ์บอรร์ี่ที่ใช้
ในการศึกษาในครัง้นี ้เป็นขา้วที่ผ่านการผลิตดว้ยวิธีการกะเทาะเปลือก ไม่ผ่านการขดัสี เมล็ดขา้วยงัมีส่วนของจมกูขา้ว และ       
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ร  าขา้วติดอยู่ที่เมล็ด ซึ่งร  าขา้วเป็นส่วนท่ีอุดมไปดว้ยสารอาหารท่ีหลายหลาย อาทิ ไขมนั ใยอาหาร โปรตีน คารโ์บไฮเดรต และ
สารตา้นอนมุลูที่มีประโยชนต์่อรา่งกาย (Nagendra et al., 2011; Jirasatid, 2021) ซึ่งองคป์ระกอบดงักล่าวในร าและจมกูขา้ว
ส่งผลต่อปรมิาณไขมนั ใยอาหารและเถา้ของคกุกีท้ี่มีการใชส่้วนผสมของขา้วไรซเ์บอรร์ี่ โดยในส่วนของแรธ่าตุที่พบมากในคกุกี้
ล าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่ คือ โซเดียม แคลเซียม และธาตเุหล็ก ตามล าดบั  
 ในส่วนของอายุการเก็บรกัษาของผลิตภัณฑ์คุกกีล้  าดวนผสมข้าวไรซเ์บอรร์ี่ โดยการวิเคราะหค์ุณภาพทางดา้น
กายภาพดา้นสี ประกอบดว้ยค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) พบว่าคุกกีล้  าดวน               
ที่อายกุารเก็บรกัษาที่เพิ่มขึน้มีค่าความสว่าง และค่าความเป็นสีเหลืองที่ลดลง ในขณะเดียวกนัค่าความเป็นสีแดง มีแนวโนม้ที่
เพิ่มขึน้ ทัง้นีอ้าจเป็นผลมาจากผลิตภณัฑม์ีความชืน้ที่เพิ่มขึน้ในระหว่างการเก็บรกัษา ท าใหค้กุกีล้  าดวนดดูซบัความชืน้เขา้ไป
ในโครงสรา้งมากขึน้ จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีสีค่าสีแดงที่เข้มขึน้ และมีค่าความสว่างที่ลดลง (Fong-in et al., 2021) ซึ่ง
สอดคลอ้งกบัค่า aw และ ค่าความชืน้ของผลิตภณัฑท์ี่เพิ่มขึน้เมื่ออายกุารเก็บรกัษาเพิ่มขึน้ (Table 5) ทัง้นีพ้บว่าผลการศกึษา
ดงักล่าวสอดคลอ้งกับการศึกษาของ Fong-in et al., 2021 ที่พบว่าการเปล่ียนแปลงของแครกเกอรข์า้วก ่าพะเยาในระหว่าง
การเก็บรกัษาในบรรจภุณัฑป์ระเภทถงุอลมูิเนียมฟอยล ์ลามิเนตพลาสติก ถงุโอเรียนโพลิโพรพิลีน และถงุพลาสติกใสโพลิโพรพิ
ลีน มีค่าความสว่างและค่าสีเหลืองที่ลดลง ในขณะเดียวกันก็มีค่าสีแดงที่เพิ่มขึน้ในระหว่างการเก็บรกัษาที่ 30 วนั ในขณะที่
การศึกษาค่า aw ของคุกกีล้  าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่นัน้ พบว่ามีค่าอยู่ในช่วง 0.1- 0.2 โดยที่อายุการเก็บรกัษา 2 เดือนค่า aw 

ของผลิตภณัฑม์ีการเพิ่มขึน้เล็กนอ้ย ทัง้นีอ้าจเป็นผลมาจากในระหว่างการเก็บรกัษาเกิดการเปล่ียนแปลงความชืน้สมัพทัธร์อบ
ชิน้อาหาร ซึ่งมีผลต่อการดดูซบัความชืน้จากไอน า้ในบรรยากาศ ท าใหเ้กิดการถ่ายเทความชืน้ท่ีอยู่ระหว่างชิน้อาหารกบัอากาศ 
ซึ่งส่งผลให ้ค่า aw มีการเปล่ียนแปลง (Panyoyai & Suwannalert, 2023) ทัง้นีค้่า aw เป็นค่าที่บ่งชีร้ะดบัปริมาณน า้ที่ต  ่าที่สุด
ในอาหาร ที่เชือ้จุลินทรียส์ามารถน าไปใชใ้นการเจริญ ตลอดจนการน าไปใชใ้นการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ จดัว่า เป็นปัจจัย
ส าคัญที่ควบคุมและป้องกันการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑอ์าหาร  ซึ่งมีผลต่อการก าหนดอายุการเก็บรกัษาผลิตภัณฑ์อาหาร 
(Barbosa et al., 2007) ในส่วนของค่าความชื ้นของคุกกี้ล าดวนในระหว่างการเก็บรักษา 2 เดือน พบว่ามีแนวโน้มที่
เปล่ียนแปลงไปเช่นเดียวกบัค่า aw คือมีการเพิ่มขึน้เล็กนอ้ย อย่างไรก็ตามปรมิาณความชืน้ท่ีเพิ่มขึน้ในผลิตภณัฑย์งัมีค่าไม่เกิน
รอ้ยละ 7 โดยน า้หนกั ซึ่งยงัอยู่ในเกณฑม์าตรฐานมาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน “คุกกี”้ (มผช. 118/2555) ในส่วนของการศกึษา
ค่า PV ในผลิตภณัฑ ์ซึ่งเป็นผลมาจากปฏิกิริยาออโตอ้อกซิเดชนั (Auto-oxidation) ที่น าไปสู่การเกิดหล่ินหืนในผลิตภณัฑ ์โดย
เพอรอ์อกไซด์ เป็นผลิตภัณฑ์ตัวแรกที่เกิดขึน้จากปฏิกิริยาดังกล่าว (Rattanapanone, 2002) ที่เป็นสาเหตุท าให้เกิดการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพในหลายๆ ดา้น อาทิ กล่ิน สี และรสชาติของผลิตภัณฑ์ ซึ่งเป็นลักษณะไม่พึ่งประสงคท์ี่ ส่งผลต่อการ
ยอมรบัของผูบ้รโิภค (SothornvitI, 2007) ทัง้นีเ้นื่องจากคุกกีล้  าดวนมีส่วนผสมของไขมนั ดงันัน้การศกึษาการเปล่ียนแปลงการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนั จึงเป็นส่ิงที่จ  าเป็นในการศึกษาการเปล่ียนแปลงคณุภาพของผลิตภณัฑใ์นระหว่างการเก็บ
รกัษา โดยจากการศึกษาพบว่าที่อายุการเก็บรกัษาผลิตภณัฑ์ 60 วนั มีค่า PV เพิ่มขึน้เล็กนอ้ยจากปริมาณเริ่มตน้ ลกัษณะที่
เกิดขึน้เดียวกับการเปล่ียนแปลงค่า PV ที่พบในคุกกีล้ดไขมนัดว้ยถั่วพิวเรที่พบว่ามีการเปล่ียนแปลงค่า PV อย่างชัดเชนเมื่อ
อายกุารเก็บรกัษาผลิตภณัฑเ์ขา้สู่ช่วงเดือนที่ 3 และเพิ่มขึน้เป็นอย่างมากเมื่อเขา้สู่เดือนที่ 4 (Prasert & Boonkhun, 2023)   
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  จากการวิเคราะหค์ุณภาพดา้นจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ ์พบว่า ตลอดระยะเวลาในการเก็บรกัษา 60 วนั (Table 6) 
ปริมาณจุลินทรียท์ัง้หมด เชือ้จุลินทรียก์่อโรค ยีสตแ์ละเชือ้รา ที่พบในผลิตภณัฑย์งัเป็นไปตามเกณฑท์ี่ก าหนดไวใ้นมาตรฐาน
ผลิตภณัฑช์ุมชน “คุกกี”้ (มผช. 118/2555) ซึ่งสอดคลอ้งกับค่า aw ที่พบในผลิตภณัฑ ์โดยตลอดอายุการเก็บรกัษาผลิตภณัฑ์
ทัง้หมด 60 วัน มีค่า aw ต ่ากว่า 0.6 ซึ่งไม่เพียงพอต่อการน าไปใชใ้นการเจริญของจุลินทรีย ์ทั้งนีใ้นการยืดอายุการเก็บรกัษา
ผลิตภณัฑอ์าหาร การท าใหค้่า aw ลดลงต ่ากว่า 0.6 จึงเป็นการลดความเส่ียงในการเจรญิของเชือ้จลิุนทรีย ์(Langkapin et al., 
2023 ; Poolcharoensil et al., 2023) 
 
สรุปผลการวิจัย 

ในการพฒันาคกุกีล้  าดวนผสมขา้วไรซเ์บอรร์ี่ พบว่าสตูรพืน้ฐานส าหรบัการพฒันาเป็นคุกกีล้  าดวนประกอบดว้ย แป้ง
สาลีส าหรบัท าเคก้ รอ้ยละ 47.62 น า้ตาลไอซิ่ง รอ้ยละ 23.81 น า้มันพืช รอ้ยละ 23.81 และเนยขาว รอ้ยละ 4.77 ในขณะที่
อตัราส่วนที่เหมาะสมของการใชข้า้วไรซเ์บอรี่แทนแป้งสาลีส าหรบัท าเคก้ คือ การใชข้า้วไรซเ์บอรี่แทนแป้งสาลีส าหรบัท าเคก้            
ที่รอ้ยละ 30 ซึ่งเป็นอตัราส่วนท่ีผูบ้รโิภคใหค้ะแนนความชอบมากที่สดุ โดยในการพฒันาขนมกลีบล าดวนใหอ้ยู่ในรูปแบบของ
คุกกี ้ในการศึกษาครัง้นีใ้ชว้ิธีการปรบัลดน า้มันมันร  าขา้วซึ่งเป็นส่วนผสมที่เป็นของเหลว และปรบัส่วนผสมของเนยขาวให้
เพิ่มขึน้ เพื่อใหล้กัษณะของขนมมีเนือ้สมัผสัที่คลา้ยคกุกี ้และใชว้ิธีการขึน้รูปขนมโดยใชว้ิธีการท าคุกกีแ้บบคุกกีก้ด (pressed 
cookies) แทนวิธีการป้ันแบบดัง้เดิม เพื่อใหก้ารผลิตสามารถท าไดง้่ายขึน้ อย่างไรก็ตามคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์
คุกกี้ล าดวน 100 กรมั พบว่าให้พลังงานประมาณ 538.23 กิโลแคลอรี่ ในขณะที่การศึกษาอายุการเก็บรักษาเบือ้งตน้ที่
ระยะเวลา 60 วนั พบว่าคณุภาพของผลิตภณัฑท์างดา้นเคมี กายภาพ และจลิุนทรีย ์ยงัอยู่ในเกณฑท์ี่สามารถบรโิภคได ้ 
 
กิตติกรรมประกาศ 

การวิจยัในครัง้นีส้  าเร็จลลุ่วงไดด้ี ตอ้งขอขอบพระคุณการพัฒนาการวิจัยการเกษตร จากส านักงานพัฒนาการวิจัย
การเกษตร (องคก์ารมหาชน) ผ่านทางแผนงานวิจัย RAINS for Western Food Valley ประจ าปีงบประมาณ 2564 ร่วมกับ
ผูป้ระกอบการบริษัท เพชรบุรี ไทยดีเสิรท์ จ ากัด ที่ให้ทุนสนับสนุนการด าเนินงาน ขอขอบพระคุณคณะวิทยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยี สถาบันส่งเสริมวิจัยและส่งเสริมศิลปวัฒนธรรม และโรงเรียนการอาหารนานาชาติเพชรบุรี  ที่ช่วยอ านวยความ
สะดวกในการด าเนินงานวิจยัใหส้ าเรจ็ลลุ่วงไปไดด้ว้ยดี 
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