
วารสารวจิัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ ์                                    สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี | 25 

การศึกษาชนิดของร าข้าวที่มีผลต่อคุณภาพของโดนัท 
 

สุจิตตา เรืองรัศมี1* อคิราภ์  ลือขจรชัย2  
 

บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลต่อคุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าว  
โดยการน าร าข้าวหอมมะลิ 105 มาเสริมคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์โดนัทในอัตราส่วนร้อยละ 0 10 20 30 
และ 40 ของน้ าหนักแป้งทั้งหมดในสูตร เมื่อท าการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส พบว่าการเพิ่มปริมาณร า
ข้าวในระดับที่เพิ่มขึ้นมีแนวโน้มที่จะท าให้ลักษณะเนื้อสัมผัสและความชอบรวมลดลง  โดนัทที่เสริมร าข้าวในอัตรา
ร้อยละ 20 ได้รับการยอมรับด้านลักษณะเนื้อสัมผัสกับความชอบรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญกับสูตรควบคุม 
(p 0.05)  จากนั้นได้ศึกษาการเสริมร าข้าวชนิดอื่น ได้แก่ร าข้าวไรซ์เบอร์รี่และร าข้าวเหนียวลืมผัวในอัตราส่วนร้อย
ละ 20 เพื่อเปรียบเทียบการยอมรับของผู้บริโภคและคุณค่าทางโภชนาการของโดนัทเสริมร าข้าวชนิดต่างๆ เมื่อท า
การทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส พบว่าโดนัทเสริมร าข้าวชนิดต่าง ๆ มีการยอมรับด้านความชอบรวมไม่
แตกต่างกันทางประสาทสัมผัส (p 0.05)   แต่โดนัทที่เสริมร าข้าวเหนียวลืมผัวได้รับการการยอมรับมากท่ีสุด 
ส าหรับคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวชนิดต่างๆ พบว่า ปริมาณความช้ืน ไขมัน และเส้นใย 
ของโดนัทเสริมร าข้าวไรซ์เบอรี่มีปริมาณมากท่ีสุดโดยมีค่า 15.42±0.23 26.17±0.49 และ1.62±0.10 ตามล าดับ 
ปริมาณเถ้าและโปรตีนของโดนัทเสริมร าข้าวหอมมะลิ 105 ปริมาณมากที่สุดโดยมีค่า 2.49±0.01 และ 10.04±0.02 
ตามล าดับ เมื่อเปรียบเทียบกับโดนัทเสริมร าข้าวทั้ง 3 ชนิด 
 
ค าส าคัญ : ร าข้าวหอมมะลิ ร าข้าวเหนียวลืมผัว ร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ โดนัท   
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STUDY TYPES OF RICE BRAN ON DOUGHNUT QUALITIES  
 

Sujitta  Raungrusmee1*  Akira  Lkajoncha2  
 
Abstract 
 The objective of this research was to investigate the effect on successively supplement 
doughnut with KDML 105 rice bran at 0% 10% 20% 30% 40% 50% to physical and chemical properties 
including sensory properties. The sensory evaluation showed that increasing the supplementary level 
on rice bran resulted in lower texture acceptance and also all acceptances. Doughnut was 
supplemented with 20% KDML 105 rice bran was accepted on texture and overall acceptability score 
not significant with the control (p 0.05).  Afterward, the types of rice bran which were KDML 105, 
Riceberry rice bran and Leum-Pua glutinous black rice bran was supplemented in 20% in doughnut 
and determined their properties. The different types of rich bran were not significantly acceptable (p 
0.05) in sensory properties. However, bran rice of Leum-Pua glutinous rice obtained the highest overall 
liking score. The chemical composition of the rice bran doughnut were also examined. The moisture 
content fat and crude fiber of Ricerberry rice bran doughnut were 15.42±0.23% 26.17±0.49% and 
1.62±0.10%, respectively and also was high content among others. The KDML 105 rice bran doughnut 
also contained ash 2.49±0.01% and 10.04±0.02% protein, respectively.  
 
Keywords : KDML 105 rice bran Leum-Pua glutinous black rice  Riceberry rice bran Doughnut  
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บทน า 
ข้าวเป็นอาหารหลักท่ีคนไทยบริโภคในชีวิตประจ าวัน รวมไปถึงชาวเอเชียส่วนใหญ่ก็นิยมบริโภคข้าว

เช่นเดียวกัน ไทยเป็นประเทศผู้ผลิตข้าวเป็นอันดับต้นๆของโลกและถือเป็นผลิตผลทางการเกษตรที่ครองสถิติ
อันดับหนึ่งของประเทศไทยในด้านปริมาณการผลติ ในกระบวนการสีข้าวนอกจากจะได้เมล็ดข้าวเป็นผลผลิตหลกั
กว่าร้อยละ 69.5 ยังมีผลิตผลพลอยได้ที่เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการได้แก่ เปลือกข้าวร้อยละ 20 จมูกข้าวและ
เยื่อหุ้มเมล็ดหรือท่ีเรียกว่า ร าข้าว อีกประมาณร้อยละ 10.5 ของข้าวทั้งเมล็ด โดยในปัจจุบันจะเห็นได้ว่าผลิตผล
ที่ได้จากการสีข้าวมีการน ากลับมาใช้ประโยชน์น้อยกว่าคุณค่าที่มี  ร าข้าวเป็นผลผลิตพลอยได้จากการสีข้าวและ
ร าข้าวมีคุณค่าทางโภชนาการสูงโดยมีองค์ประกอบหลายชนิด ได้แก่ โปรตีนร้อยละ 15 ไขมันร้อยละ 15-30 เส้น
ใยร้อยละ 6-20 และคาร์โบไฮเดรตที่มีปริมาณสูงถึงร้อยละ 50 นอกจากนี้ยังมีวิตามินและเกลือแร่ต่างๆมากมาย 
โดยส่วนใหญ่ร าข้าวจะถูกน าไปใช้เลี้ยงสัตว์คิดเป็นร้อยละ 70 ของปริมาณร าข้าวทั้งหมด ขณะที่มีเพียงเล็กน้อย 
ที่น าร าข้าวไปใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร  

โดนัทเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบอย่างหนึ่งทีท่ าให้สุกโดยวิธีการทอด มีทั้งแบบมีไส้และแบบไม่มีไส้ โดยมี
รูปแบบต่างๆมากมาย เป็นขนมที่รับประทานง่ายและสามารถรับประทานได้ในทุกโอกาส จึงท าให้โดนัทได้รับ
ความนิยมในการบริโภคของวัยรุ่นและกลุ่มคนทั่วไป โดนัทเป็นผลิตภัณฑ์ที่ท ารายได้สูงให้แก่ผู้ประกอบการทั้ง
ขนาดเล็กและขนาดใหญ่ โดนัทถือว่าเป็นอาหารจานด่วนหรือฟาสต์ฟูดชนิดหนึ่งซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการต่ า แต่
มีการเจริญเติบโตด้านเศรษฐกิจอย่างต่อเนื่องโดยมีมูลค่าทางการตลาดประมาณ 900 ล้านบาทอยู่ในอัตราร้อย
ละ 10-12 ของตลาดฟาสต์ฟูด  (นันทพร, 2546)  

ปัจจุบันกระแสการรับประทานอาหารที่ดีมีประโยชน์ต่อสุขภาพมีแนวโน้มสูงขึ้น เนื่องจากผู้บริโภค
สมัยใหม่หันมาใส่ใจดูแลสุขภาพ เพื่อลดความเสี่ยงจากการเผชิญโรคภัยไข้เจ็บ หนึ่งในนั้นคือการรับประทาน
อาหารที่มีส่วนประกอบที่มีประโยชน์ที่ส่งผลช่วยลดอัตราการเกิดโรคหัวใจอุดตัน ซึ่งเป็นสาเหตุของการเสียชีวิต
อันดับต้นๆของประชากรไทย (กนกจันทร์ และคณะ, 2554) ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะเพิ่มมูลค่าให้กับร าข้าวโดย
น ามาใช้เป็นส่วนผสมเพิ่มเติมในผลิตภัณฑ์โดนัท และมีการเสริมร าข้าวเพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
ให้กับผลิตภัณฑ์โดนัท โดยเป็นการเพิ่มปริมาณเส้นใยและสารต้านอนุมูลอิสระให้กับผลิตภัณฑ์ และสร้าง
ทางเลือกใหม่ให้แก่ผลิตภัณฑ์โดนัท 

 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

พัฒนาผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวโดยศึกษาปริมาณร าข้าวที่ผู้ทดสอบให้การยอมรับและชนิดของร าข้าว 
พร้อมท้ังคุณค่าทางโภชนาการและคุณภาพทางเคมี และกายภาพของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ 
 
วิธีการด าเนินการวิจัย 

ตอนท่ี 1 การศึกษาปริมาณร าข้าวที่ใช้เสริมในผลิตภัณฑโ์ดนัท 
ศึกษาปริมาณร าข้าวที่ใช้เสริมในผลิตภัณฑ์โดนัท  โดยทดสอบด้วยร าข้าวหอมมะลิ 105 แบ่งเป็น 4 ระดับ 

คือร้อยละ 10 20 30 และ 40 ของน้ าหนักแป้งทั้งหมดในสูตร เทียบกับสูตรควบคุมที่ไม่มีการเสริมผลิตภัณฑ์โดนัท   
โดยโดนัทสูตรพื้นฐานมีส่วนผสมคือ แป้งขนมปัง และแป้งเค้กร้อยละ 36.56 และ 12.20 ตามล าดับ และมีส่วนผสม
อื่นประกอบด้วยนมผงร้อยละ 0.98 ยีสต์ร้อยละ 0.98 ผงฟูร้อยละ 0.73 สารเสริมคุณภาพร้อยละ 0.49 เกลือร้อยละ 
0.15 น้ าตาลร้อยละ 9.76 กลิ่นวานิลลาร้อยละ 0.49 ไข่ไก่ร้อยละ 5.37 เนยสดร้อยละ 7.90 นมข้นจืดร้อยละ 12.20  
และน้ าร้อยละ 12.20  ส าหรับขั้นตอนการเตรียมร าข้าวจะน าร าข้าวท่ีได้จากการสีข้าวไปอบท่ีอุณหภูมิ 80 องศา
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เซลเซียส นาน 15 นาที และน าร าข้าวมาบดให้ละเอียด ผ่านตะแกรงร่อนขนาด 80 เมช เพื่อน ามาเสริมในผลิตภัณฑ์
โดนัท  

กระบวนการผลิตโดนัทเริ่มจากร่อนแป้ง ร าข้าว นมผง ผงฟู และสารเสริมคุณภาพ หลังจากนั้นเท
ส่วนผสมทั้งหมดลงในเครื่องผสม ใส่ยีสต์ ตีผสมด้วยความเร็วต่ า ผสมส่วนผสมเหลวโดยละลายน้ าตาลทรายและเกลือ
ป่นในน้ าเย็นจัด นมข้นจืด ไข่ไก่ และกลิ่นวนิลลา เทส่วนผสมเหลวลงในเครื่องผสมตีด้วยความเร็วปานกลาง ใส่เนย
สดตีด้วยความเร็วสูงปั่นผสมต่อจนส่วนผสมขึ้นโด พักโดประมาณ 15 - 20 นาที  รีดก้อนโดแล้วน ามาตัดเป็นช้ิน
โดนัทพักให้ขึ้นฟู น าไปทอดจนโดนัทสุกเหลือง 

จากนั้นน าผลิตภัณฑ์โดนัทที่ได้ท าการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสในคุณลักษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความแน่นเนื้อ และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9-Point hedonic scaling (คะแนน 1= ไม่
ชอบมากที่สุด และคะแนน 9=ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน และน าผลการทดสอบ
ที่ได้มาวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 เพื่อให้ทราบถึงปริมาณร าข้าวที่ผู้ทดสอบยอมรับมาก
ที่สุดในการเสริมในผลิตภัณฑ์โดนัท 

ตอนที่ 2 การศึกษาชนิดของร าข้าวที่ใช้เสริมในผลิตภัณฑ์โดนัท 
จากการหาปริมาณร าข้าวหอมมะลิ 105 ท่ีผู้ทดสอบยอมรับมากที่สุดแล้ว น าร าข้าวชนิดต่างๆ ได้แก่  
ข้าวหอมมะลิ105 ร าข้าวเหนียวลืมผัว และร าข้าวไรซ์เบอรี่ มาเสริมในผลิตภัณฑ์โดนัทตามปริมาณ 

ที่ได้คัดเลือกไว้ จากนั้นประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสในคุณลกัษณะด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความ
แน่นเนื้อ และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9-Point hedonic scaling (คะแนน 1= ไม่ชอบมากท่ีสุด และคะแนน 
9=ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝนแล้ว จ านวน 50 คน และน ามาวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติที่
ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 เพื่อให้ทราบถึงชนิดของร าข้าวที่ผู้ทดสอบยอมรับมากที่สุด 

ตอนท่ี 3 การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าว 
ผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวทั้ง 3 ชนิดได้แก่ ร าข้าวหอมมะลิ 105  ร าข้าวเหนียวลืมผัว  ร าข้าวไรซ์เบอร์รี่   

ในอัตราส่วนท่ีผู้ทดสอบยอมรับมากที่สุดมาศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ในด้านกายภาพได้แก่ วัดค่าสีของอาหารด้วย
เครื่อง Colorimeter ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น Colourflex ระบบ CIE : ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง 
(b*) วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสมัผัสด้วยเครื่อง Texture analyzer รุ่น TAXT Plus และ ค่าปริมาณน้ าอิสระ(Water 
activity) ด้วยเครื่อง Dewpoint Water activity meter ยี่ห้อ aqualab ส าหรับคุณภาพทางด้านเคมีได้
วิเคราะห์ปริมาณความช้ืน  ปริมาณเถ้า  ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน ปริมาณเส้นใย และปริมาณคาร์โบไฮเดรต  
ตามวิธีของ AOAC (1990) 

น าข้อมูลทุกขั้นตอนในการท าผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าว มาประเมินผลโดยการวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ ์(Randomized Complete 
Block Design ; RCBD) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และท าการตรวจสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้
วิธี Duncan’s New Multiple Range Test วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 
 
ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
 ตอนท่ี 1 การศึกษาปริมาณร าข้าวที่ใช้เสริมในผลิตภัณฑโ์ดนัท 

จากการศึกษาปริมาณร าข้าวท่ีเสริมในผลิตภัณฑ์โดนัท เพื่อใช้ในการทดสอบความชอบและคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์โดนัทที่เสริมร าข้าวชนิดต่าง ๆ โดยแบ่งเป็น 4 ระดับคือ อัตราส่วนร้อยละ 10 20 30 และ 40 ของ
น้ าหนักแป้งทั้งหมดในสูตร เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์โดนัทสูตรควบคุมที่ไม่เสริมร าข้าว  ซึ่งร าข้าวที่ใช้จะเป็น
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ชนิดร าข้าวหอมมะลิ 105 น าไปอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที เพื่อก าจัดความช้ืนในร าข้าว 
หลังจากนั้นท าการบดให้ละเอียด ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 80 เมช แล้วน ามาเสริมในผลิตภัณฑ์โดนัท ลักษณะของ
โดนัทแต่ละสูตรมกีารขึ้นฟูในสูตรควบคุมมากที่สุด ขณะที่สูตรโดนัทเสริมร าข้าวร้อยละ 10 20 30 และ 40 มีการ
ขึ้นฟูลดลงตามล าดับ สีของโดนัทสูตรควบคุมมีสีเหลืองอ่อน ขณะที่โดนัทเสริมร าข้าวในปริมาณมากขึ้นมีสีน้ าตาล
มากขึ้น  

 

     
(ก)        (ข)      (ค)                 (ง)           (จ) 

 
ภาพที่ 1  ผลิตภณัฑ์โดนัทเสริมร าข้าวในอัตราส่วนต่างๆ  

(ก) โดนัทสูตรควบคุม (ข) โดนัทเสริมร าข้าวร้อยละ 10 (ค) โดนัทเสรมิร าข้าวร้อยละ 20 
(ง) โดนัทเสริมร าข้าวร้อยละ 30 (จ) โดนัทเสริมร าข้าวร้อยละ 40 

 
เมื่อท าการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผสัพบว่า คุณภาพทางด้านลักษณะปรากฏและสขีอง

โดนัทเสริมร าข้าวในอัตราส่วนต่างๆมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95           
(p ≤ 0.05) แต่ผลิตภัณฑ์โดนัทที่เสริมร าข้าวร้อยละ 30 และ 40 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ
ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p › 0.05) โดยสูตรที่ได้คะแนนความชอบมากที่สุดคือ สูตรควบคุมที่ระดับความชอบ
ปานกลาง รองลงมาคือ สูตรร้อยละ 10 20 30 และ 40 ตามล าดับ เนื่องจากผลิตภัณฑ์โดนัทสูตรเสริมร าข้าวที่มี
อัตราส่วนมากขึ้นก็จะมีความช้ืนลดลง จึงท าให้เกิดลักษณะปรากฏที่มีการพองตัวลดลงเพราะการทอดส่งผลต่อ
ลักษณะปรากฏของโดนัท โดยเฉพาะในด้านการพองตัวของผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากความดันจากน้ าที่แทรกตัวอยู่ดัน
ให้เกิดเป็นโพรงหรือรูพรุน และความต้านทานจากแรงต้านภายในท าให้น้ าไม่เกิดการขยายตัว หรือหลุดออกไป 
แต่ถ้ากลไกดังกล่าวเกิดความดันเท่ากับแรงต้านก็จะส่งผลให้ลักษณะเนื้อสัมผัสมีรูพรุนสม่ าเสมอ การทอดโดย
การวางโดนัทลงในน้ ามันร้อน อุณหภูมิที่ผิวหน้าของอาหารเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วและน้ าเกิดการระเหยกลายเป็น
ไอ ผิวหน้าจึงเริ่มแห้ง แนวระนาบการระเหยจะเคลื่อนที่เข้าไปในอาหารและเกิดเปลือกนอกขึ้น (ธัญญาภรณ์, 
2548) ท าให้เห็นสีของเปลือกโดนัท  โดนัทสูตรเสริมร าข้าวที่มีอัตราส่วนมากขึ้นสีก็จะเข้มขึ้นด้วย  นอกจากนี้
การเสริมร าข้าวลงไปในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์โดนัทมีผลท าให้เส้นใยเพิ่มขึ้น ซึ่งเส้นใยท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มี
อัตราส่วนการพองตัวลดลง เนื้อสัมผัสมีความแข็งมากขึ้น และอาจเกิดรอยแตกร้าวที่ผิว  (สิริรัตน์, 2552) ท าให้
ผลิตภัณฑ์โดนัทที่เสริมอัตราส่วนร าข้าวที่เพิ่มมากขึ้น คะแนนความชอบด้านลักษณะเนื้อสัมผัสจึงลดลงด้วย
เช่นกัน 

คุณภาพด้านกลิ่นและลักษณะเนื้อสัมผัสหรือความแน่นเนื้อของผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวร้อยละ 
10 20 30 และสูตรควบคุม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p › 0.05) แต่
มีความแตกต่างกับผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวร้อยละ 40 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95 (p ≤ 0.05)  โดยมีความชอบระดับชอบเล็กน้อย ส่วนโดนัทเสริมร าข้าวร้อยละ 40 มีระดับ
ความชอบอยู่ท่ีเฉยๆ ทั้งคุณภาพด้านกลิ่นและความแน่นเนื้อ เนื่องจากโดนัทมีส่วนผสมที่ให้กลิ่นหลากหลายชนิด 
เช่น กลิ่นวานิลลา เนยสด นมข้นจืด ขณะที่โดนัทเสริมร าข้าวร้อยละ 40 ผู้ทดสอบชิมเริ่มได้กลิ่นของร าขา้วท าให้
ได้กลิ่นของส่วนผสมอื่นด้อยลงซึ่งผู้ทดสอบชิมให้คะแนนท่ีระดับเฉยๆ ส าหรับคุณภาพความแน่นเนื้อของโดนัทใน
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การเสริมร าข้าวร้อยละ 10 20 และ 30 ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p › 0.05) เนื่องจากปริมาณร าข้าวที่เติมไปท าให้
ลักษณะเนื้อสัมผัสของโดนัทไม่แตกต่างกันมาก ขณะที่โดนัทเสริมร าข้าวร้อยละ 40 มีปริมาณร าข้าวในปริมาณ
มากท าให้ลักษณะเนื้อสัมผัสของโดนัทเริ่มแข็งขึ้นและท าให้โดนัทมีกลิ่นของร าข้าวมากเกินไป จึงท าให้คะแนน
การยอมรับจากผู้ทดสอบชิมลดน้อยลง  วันเพ็ญ (2548) ได้กล่าวว่าการเสริมร าข้าวลงไปในผลิตภัณฑ์เป็นการ
เพิ่มปริมาณเส้นใยให้กับผลิตภัณฑ์ โดยในเส้นใยมีความสามารถในการอุ้มน ้า (Water holding capacity) และ
การอุ้มน ้านี้มีความสัมพันธ์กับความสามารถในการละลายของน ้าตาลโมเลกุลเชิงซ้อน ตัวอย่างเช่น เซลลูโลสและ
ลิกนินที่มอียู่ในร าข้าวนั้นไม่สามารถละลายได้ และก็มีความสามารถในการอุ้มน ้าท่ีค่อนข้างต ่า จึงท าให้เนื้อสัมผัส
ของโดนัทที่เสริมร าข้าวในปริมาณมากขึ้นมีเนื้อสัมผัสที่แข็งขึ้น 

คุณภาพด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์โดนัทสูตรควบคุม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ
ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p › 0.05) กับสูตรที่เสริมร าข้าวร้อยละ 10 20 และ 30 โดยมีความชอบระดับชอบ
เล็กน้อย แต่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) กับผลิตภัณฑ์โดนัท
เสริมร าข้าวร้อยละ 40 ที่มีระดับความชอบเฉยๆ แสดงว่าการเสริมร าข้าวในผลิตภัณฑ์โดนัทในอัตราส่วนท่ีสูงขึ้น
ส่งผลต่อคุณภาพทางด้านรสชาติ ส าหรับคุณภาพทางด้านความชอบโดยรวมพบว่า ผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าว
ร้อยละ 10 20 และสูตรควบคุม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p › 0.05) 
โดยมีระดับความชอบ คือ ชอบเล็กน้อย ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) กับสูตร
ผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวร้อยละ 30 และ 40 ที่ระดับความชอบเฉยๆ ดังตารางที่ 1 ดังนั้นการเลือกปริมาณร า
ข้าวที่เหมาะสมที่สุดในการเสริมในผลิตภัณฑ์โดนัทพิจารณาจากสูตรที่สามารถเสริมร าข้าวได้ปริมาณมากที่สุด
โดยไม่มีความแตกต่างจากสูตรควบคุมในทางสถิติ ในขณะเดียวกันยังคงได้รับคะแนนการยอมรับคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสสูงโดยเฉพาะการยอมรับคุณภาพทางด้านเนื้อสัมผัสได้แก่ ความแน่นเนื้อ และความชอบโดยรวม 
เนื่องจากคุณลักษณะอื่นสามารถปรับปรุงได้โดยการเพิ่มเติมหรือปรับเปลี่ยนปริมาณส่วนผสมของผลิตภัณฑ์และ
ต้องการสูตรที่สามารถเสริมปริมาณร าข้าวได้มากที่สุดจึงเลือกผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวร้อยละ 20 ที่ยังคง
ได้รับคะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูงในด้านต่างๆ โดยเฉพาะทางด้านความแน่นเนื้อและ
ความชอบโดยรวมไปศึกษาต่อในขั้นต่อไป 

 
ตารางที ่1 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวในปริมาณต่างๆ 
 
คุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

ปริมาณร้อยละของร าข้าว 
สูตรควบคุม 10 20 30 40 

ลักษณะปรากฏ 7.53a±1.43 6.60b±1.43 5.97c±1.07 4.87d±1.48 4.30d±1.67 
ส ี 7.57a±1.25 6.87b±1.46 6.03c±1.00 4.97d±1.56 4.40d±1.77 
กลิ่น 6.13ab±1.67 6.27a±1.26 5.80ab±1.50 6.13ab±1.48 5.57b±1.65 
ลักษณะเนื้อสัมผัส 6.37a±1.52 6.30a±1.76 6.40a±1.30 5.70ab±1.88 5.07b±1.98 
รสชาติ 6.20ab±1.85 6.80a±1.21 6.07b±1.36 5.53bc±1.61 5.03c±2.24 
ความชอบโดยรวม 6.53a±1.83 6.87a±1.38 6.23a±1.33 5.40b±1.50 5.17b±1.78 

หมายเหตุ: เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวนอน อักษรภาษาอังกฤษก ากับต่างกันหมายถึงมีความแตกตา่งกัน          
              อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) 
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ตอนที่ 2 การศึกษาชนิดของร าข้าวที่ใช้เสริมในผลติภณัฑโ์ดนัท 
จากการศึกษาปริมาณการเสริมร าข้าวและทราบปริมาณร าข้าวสูงสุดที่สามารถน ามาเสริม               

ในผลิตภัณฑ์โดนัทแล้ว จึงน าร าข้าวชนิดอื่นๆ ได้แก่ ร าข้าวหอมมะลิ 105 ร าข้าวเหนียวลืมผัว และร าข้าวไรซ์เบอรี่ 
มาเสริมในผลิตภัณฑ์โดนัทตามปริมาณที่ได้คัดเลือกไว้โดยมีกระบวนการผลิตเหมือนเดิม จากผลการเสริมร าข้าว
ชนิดต่างๆในผลิตภัณฑ์โดนัทพบว่า โดนัทเสริมร าข้าวหอมมะลิ 105 มีสีน้ าตาลอ่อน เปลือกของโดนัทแห้ง
เล็กน้อย ขณะที่โดนัทเสริมร าข้าวเหนียวลืมผัวและร าข้าวไรซ์เบอรี่มีเปลือกที่แห้งกว่า สีของโดนัทเสริมร าข้าว
เหนียวลืมผัวมีสีม่วงเช่นเดียวกับโดนัทเสริมร าข้าวไรซ์เบอรี่แต่มีสีที่เข้มกว่าเล็กน้อย โดนัทเสริมร าข้าวทั้ง 3 ชนิด
มีกลิ่นของร าข้าวเล็กน้อยโดยมีกลิ่นที่แตกต่างกันตามชนิดของร าข้าว  ลักษณะเนื้อสัมผัสมีความแน่เนื้อไม่
แตกต่างกนัมากนักแต่โดนัทท่ีเสริมร าข้าวเหนียวลืมผัวจะมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่แน่นกว่า 

 

   
 (ก) (ข) (ค) 

 
ภาพที่ 2 ผลติภณัฑ์โดนัทเสริมร าข้าวชนิดต่างๆ 

(ก) โดนัทเสรมิร าข้าวหอมมะลิ 105 (ข) โดนัทเสริมร าข้าวเหนียวลืมผัว (ค) โดนัทเสริมร าข้าวไรซ์เบอรี่ 
 

เมื่อท าการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสพบว่า คุณภาพด้านลักษณะปรากฏและสีของ
ผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวเหนียวลืมผัวไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95  
(p › 0.05) กับผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวหอมมะลิ 105 และร าข้าวไรซ์เบอรี่ที่ความชอบระดับชอบปานกลาง 
คุณภาพทางด้านลักษณะเนื้อสัมผัสหรือความแน่นเนื้อของผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวเหนียวลืมผัวมีค่าการ
ยอมรับของผู้บริโภคที่ความชอบระดับชอบปานกลาง ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเช่ือมั่น
ร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) กับผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวหอมมะลิ 105 และร าข้าวไรซ์เบอรี่ คุณภาพทางด้าน
รสชาติของโดนัทเสริมร าข้าวเหนียวลืมผัวและร าข้าวไรซ์เบอรี่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95 (p › 0.05) ที่ความชอบระดับชอบปานกลาง แต่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) กับโดนัทเสริมร าข้าวหอมมะลิ 105 ที่ความชอบระดับชอบเล็กน้อย ส าหรับ
คุณภาพทางด้านกลิ่นและความชอบรวมของผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวท้ัง 3 ชนิด ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญที่ระดับความเช่ือมั่นรอ้ยละ 95 (p › 0.05) โดยผลิตภัณฑ์ที่เสรมิร าข้าวหอมมะลิ 105 มีความชอบระดับ
ชอบเล็กน้อย ขณะที่ผลิตภัณฑ์ที่เสริมร าข้าวเหนียวลืมผัวและร าข้าวไรซ์เบอรี่มีความชอบระดับชอบปานกลาง  
ดังตารางที่ 2 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวเหนียวลืมผัว                  
มีคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงจากผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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ตารางที่ 2 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวชนิดต่างๆ  
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ชนิดของร าข้าว 

ร าข้าวหอมมะลิ 105 ร าข้าวเหนียวลืมผัว ร าข้าวไรซ์เบอร่ี 
ลักษณะปรากฏ 7.20a±1.03 6.97ab±1.30 6.37b±1.22 
ส ี 7.23a±1.04 6.70ab±1.15 6.47b±1.28 
กลิ่นns 6.93±1.17 6.50±1.22 6.63±1.30 
ลักษณะเนื้อสัมผัส 6.67b±0.92 7.33a±1.03 6.77b±1.17 
รสชาติ 6.63b±0.89 7.10a±0.80 7.50a±1.07 
ความชอบโดยรวมns 6.83±1.02 7.17±0.99 7.10±0.84 

หมายเหตุ: 1. ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
                 (p › 0.05) 

2. เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวนอน อักษรภาษาอังกฤษก ากับต่างกันหมายถึงมีความแตกต่างกัน    
   อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) 

 
ตอนท่ี 3 การศึกษาคณุภาพของผลิตภณัฑโ์ดนัทเสริมร าข้าวชนิดต่างๆ 
เมื่อน าผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวทั้ง 3 ชนิดไปวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพและทางเคมี 

พบว่า คุณภาพทางด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวชนิดต่างๆมีค่าแรงกดแตกและค่าความยืดหยุ่น
มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวเหนียวลืมผัวมี
ค่าแรงกดแตกและค่าความยืดหยุ่นมากที่สุด ขณะที่โดนัทที่เสริมร าข้าวไรซ์เบอรี่และร าข้าวหอมมะลิ 105 มีค่า
ลดลงตามล าดับ เกิดจากข้าวเหนียวลืมผัวมีปริมาณอะไมโลเพคติน (Amylopectin) มีปริมาณมากกว่าข้าวหอม
มะลิ 105 และข้าวไรซ์เบอรี่ เนื่องจากอะไมโลเพคตินมีคุณสมบัติท าให้เกิดความเหนียวและมีการดูดน้ า จึงท าให้
ข้าวเหนียวมีค่าแรงกดแตกและค่าความยืดหยุ่นสูงกว่าข้าวเจ้า (ทศพร , 2549) เมื่อค่าแรงกดแตกและความ
หนาแน่นมากอัตราส่วนการพองตัวจะน้อย เช่นเดียวกันหากค่าแรงกดแตกและความหนาแน่นน้อย อัตราส่วน
การพองตัวจะมาก ซึ่งจะส่งผลต่อลักษณะเนื้อสัมผสัของผลติภณัฑ์ คือผลิตภัณฑ์ท่ีมีความหนาแน่นสงู และค่าแรง
กดแตกมากก็จะมีความแข็งมากด้วย (สิริรัตน์, 2552) 

ส าหรับคุณภาพทางด้านสีพบว่า ผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวทั้ง 3 ชนิดมีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง
ถึงสีเขียว (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยผลิตภัณฑ์
โดนัทเสริมร าข้าวหอมมะลิ 105   มีค่าความสว่าง (L*) 36.67±0.75 ค่าสีแดงถึงสีเขียว (a*) 12.20±0.56 และ
ค่าสีแดงถึงสีเขียว (b*) 26.84±1.66 ผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวเหนียวลืมผัวมีค่าความสว่าง (L*) 16.69±0.33 
ค่าสีแดงถึงสีเขียว (a*) 4.91±0.31 และค่าสีเหลืองถึงสีฟ้า (b*) 1.59±0.13 และผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวไรซ์
เบอรี่มีค่าความสว่าง (L*) 18.71±0.54 ค่าสีแดงถึงสีเขียว (a*) 4.80 ±0.31 และค่าสีเหลืองถึงสีฟ้า  (b*) 
3.29±0.53 โดยค่าสีที่แตกต่างกันเกิดจากชนิดของร าข้าวที่ใส่มีความแตกต่างกัน เพราะร าข้าวไรซ์เบอร์รี่และร า
ข้าวเหนียมลืมผัวมีสารแอนโธไซยานิน (Anthocyanin) ที่มีสีแดงถึงสีน้ าเงินเป็นรงควัตถุ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์โดนทั
ที่เสริมร าข้าวเหนียวลืมผัวและร าข้าวไรซ์เบอร์รี่มีสีม่วงเข้มและสีม่วงตามล าดับ แต่โดนัทที่ผลิตจากร าข้าวหอม
มะลิ 105 จะมีสีเหลืองใกล้เคียงกับโดนัทสูตรควบคุม 
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ตารางที่ 3  เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวชนิดต่างๆ 
 

คุณภาพทางกายภาพ ชนิดของร าข้าว 
ร าข้าวหอมมะลิ 105 ร าข้าวเหนียวลืมผัว ร าข้าวไรซ์เบอร่ี 

ค่าเนื้อสัมผัส  
139.21c±1.34 

 
272.96a±2.22 

 
150.38b±1.41  แรงกดแตก (กรัม) 

 ความยืดหยุ่น (กรัม/วินาที) 50.87c±1.13 150.01a±1.42 63.60b±1.22 
ค่าส ี  

36.67a±0.75 
 
16.69c±0.33 

 
18.71b±0.54  ค่าความสว่าง (L*)  

 ค่าสีแดง (a*)  12.20a±0.56 4.91b±0.31 4.80 c±0.31 
 ค่าสีเหลือง (b*) 26.84a±1.66 1.59c±0.13 3.29b±0.53 
ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) 0.79 b±0.01 0.78c±0.01 0.84 a±0.01 

หมายเหตุ: เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวนอน อักษรภาษาอังกฤษก ากับต่างกันหมายถึงมีความแตกตา่งกันอย่าง 
             มีนัยส าคัญทางสถติิที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) 
 

การวัดค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) ของผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวทั้ง 3 ชนิด ค่าปริมาณน้ าอิสระอยู่
ในช่วงระหว่าง 0.78 – 0.84  โดยผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวไรซ์เบอรี่มีปริมาณน้ าอิสระสูงสุด ซึ่งมีค่าเท่ากับ 
0.84±0.01 รองลงมาเป็นผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวหอมมะลิ 105 มีค่า 0.79 ±0.01 และผลิตภัณฑ์โดนัทเสริม
ร าข้าวเหนียวลืมผัวท่ีมีค่า 0.78±0.01 ตามล าดับ  อภิวัน (2554) และ สุภาพ (2553) กล่าวว่า ปริมาณความชื้น
ของร าข้าวหอมมะลิ 105 ปริมาณความช้ืนของร าข้าวลืมผัว และร าข้าวไรซ์เบอรี่ มีค่าแตกต่างกันไม่มากจึงท าให้
ค่าปริมาณน้ าอิสระของโดนัทเสริมร าข้าวชนิดต่างๆ มีค่าใกล้เคียงกัน ดังตารางที่ 3 

 
ตารางที่ 4 เปรียบเทียบคุณภาพทางเคมีของผลติภณัฑ์โดนัทเสริมร าข้าวชนิดต่างๆ 
 
คุณภาพทางกายภาพ ชนิดของร าข้าว 

ร าข้าวหอมมะลิ 105 ร าข้าวเหนียวลืมผัว ร าข้าวไรซ์เบอร่ี 
ความช้ืน 13.72b±0.21 13.37c±0.27 15.42a±0.23 

เถ้า 2.49a±0.01 1.81c±0.01 2.11b±0.11 
ไขมัน 24.72b±0.44 24.70b±0.54 26.17a±0.49 
โปรตีน 10.04a±0.02 6.38c±0.08 7.21b±0.18 
เส้นใย 1.57a±0.02 1.08b±0.05 1.62a ±0.10 
คาร์โบไฮเดรต 47.46b±0.70 52.66a±0.95 47.47b±0.83 

หมายเหตุ: เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวนอน อักษรภาษาอังกฤษก ากับต่างกันหมายถึงมีความแตกตา่งกัน 
              อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) 
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เมื่อน าผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวทั้ง 3 ชนิดมาวิเคราะห์หาคุณภาพทางเคมี พบว่า ปริมาณ
ความช้ืน ไขมัน และเส้นใยของผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวไรซ์เบอรี่มีปริมาณมากที่สุด ปริมาณเถ้า และโปรตีน
ของโดนัทเสริมร าข้าวหอมมะลิ 105 มีปริมาณมากที่สุด ขณะที่โดนัทเสริมร าข้าวเหนียวลืมผัวมีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับโดนัทเสริมร าข้าวทั้ง 3 ชนิด แต่อย่างไรก็ตามคุณภาพทางเคมีหรือ
คุณค่าทางโภชนาการของโดนัทเสริมร าข้าวทั้ง 3 ชนิด มีค่า ความช้ืน เถ้า ไขมัน โปรตีน เส้นใย และ
คาร์โบไฮเดรต ในระดับที่ใกล้เคียงกัน 
 
สรุป 
 ปริมาณร าข้าวที่ใช้เสริมในผลิตภัณฑ์โดนัทได้มากที่สุดโดยได้รับคะแนนการยอมรับคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้านลักษณะเนื้อสัมผัสหรือความแน่นเนื้อสูงและด้านความความชอบโดยรวมได้แก่ โดนัทที่เสริม
ร าข้าวหอมมะลิ 105 ร้อยละ 20 ของน้ าหนักแป้งทั้งหมดในสูตร เมื่อน าร าข้าวทั้ง 3 ชนิด ได้แก่ ร าข้าวหอมมะลิ 
105 ร าข้าวเหนียวลืมผัว และร าข้าวไรซ์เบอรี่ มาเสริมในผลิตภัณฑ์โดนัทในระดับร้อยละ 20 และทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า โดนัทเสริมร าข้าวเหนียวลืมผัวมีคะแนนการยอมรับรวมทางประสาทสัมผัสสูง
ที่สุด จากการทดสอบคุณภาพทางด้านเคมีโดนัทเสริมร าข้าวชนิดต่าง ๆ มีค่าองค์ประกอบทางเคมีอยู่ในระดับท่ี
ใกล้เคียงกัน 
  
ข้อเสนอแนะ 
 หากมีการศึกษาเกี่ยวกับความสามารถในต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวชนิดต่าง ๆ 
จะสามารถแสดงประโยชน์ของผลิตภัณฑ์โดนัทเสริมร าข้าวได้มากยิ่งข้ึน 
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