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 งานวจิยันี้มวีตัถปุระสงคเ์พื่อศึกษาสดัส่วนที่เหมาะสมในการใชแ้ป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่และแป้งขา้วเหนียว

ลมืผวัในการผลติแผ่นแหนมเนือง โดยใชก้ารวางแผนการทดลองแบบผสม ซึ่งมปีจัจยัที่ตอ้งการศึกษา 3 

ปจัจยั ไดแ้ก่ แป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่รอ้ยละ 50-95 แป้งขา้วเหนียวลมืผวัรอ้ยละ 5-50 และแป้งมนัรอ้ยละ 1-5 ท า

ใหไ้ดส้ดัส่วนของแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่และแป้งขา้วเหนียวลมืผวัในการศึกษาครัง้นี้จ  านวน 9 สูตร  และตวัอย่าง

ควบคุมที่ใชส้ดัส่วนแป้งขา้วเจา้ แป้งขา้วเหนียวและแป้งมนั เท่ากบั รอ้ยละ 80 รอ้ยละ 18 และรอ้ยละ 2 

ตามล  าดบั นอกจากนี้ ไดท้  าการศึกษาสมบตัิทางเคมซีึ่งไดแ้ก่ คารโ์บไฮเดรต โปรตีน เถา้ เสน้ใย ความชื้น 

แอนโธไซยานินและอะไมโลส สมบตัิทางกายภาพซึ่งไดแ้ก่ ค่าความอุม้น า้ แรงดงึและส ีของแผ่นแหนมเนืองที่

ผลติจากขา้วไรซเ์บอรร์ี่และขา้วลมืผวั จากผลการศึกษาพบว่า เมือ่เพิ่มสดัส่วนของแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ในการ

ผลติแผ่นแหนมเนืองจะส่งผลใหม้ปีริมาณคารโ์บไฮเดรต ปริมาณอะไมโลส ค่าการอุม้น า้และค่าแรงดึงเพิ่ม

มากขึ้นแต่มปีริมาณโปรตีนลดลง ส่วนปริมาณเถา้ เสน้ใย ความชื้น แอนโธไซยานินและค่าสีไม่มีความ

แตกต่างกนัอย่างมนียัส  าคญัในทุกสูตรการท าแผ่นแหนมเนือง เมือ่พจิารณาจากผลการศึกษาโดยรวมพบว่า 

สดัส่วนแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ แป้งขา้วเหนียวลมืผวั และแป้งมนั เท่ากบั รอ้ยละ 83 รอ้ยละ 4 และ รอ้ยละ 5  

(ในสูตรที่ 2) รอ้ยละ 93 รอ้ยละ 5 และ รอ้ยละ 2 (ในสูตรที่ 4) และ รอ้ยละ 86 รอ้ยละ 10 และ รอ้ยละ 4 

(ในสูตรที่ 5) ตามล  าดบั เป็นสูตรที่เหมาะสมส าหรบัการผลติแผ่นแหนมเนือง เนื่องจากมปีริมาณแอนโธไซ

ยานินสูง และมค่ีาความอุม้น า้และแรงดึงไม่แตกต่างจากตวัอย่างควบคุมอย่างมนียัส  าคญัทางสถติิที่ระดบั

ความเชื่อม ัน่รอ้ยละ 95  
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 This research was aimed to investigate suitable ratio of rice berry flour and 

leum-pua rice flour for producing rice paper. The 9 ratios of rice paper produced 

from rice berry flour and leum-pua rice flour were obtained using Mixture design 

with 3 factors including rice berry flour of 50-95% leum-pua rice of 5-50% and 

cassava flour of 1-5%. The rice paper produced with rice flour, glutinous rice flour 

and cassava flour at 80%, 18% and 2%, respectively was used as a controlled sample. 

Chemical properties, i.e., carbohydrate, protein, fat, ash fiber, moisture content, 

anthocyanin and amylose, physical properties, i.e., water holding value, tensile 

strength and color of the rice paper produced from different ratios of rice berry flour 

and leum-pua rice flour were also determined. The results showed that when higher 

content of rice berry flour was obtained, content of carbohydrate and amylose, water 

holding and tensile strength values in the rice paper increased but content of 

protein decreased. For the content of fat, ash, fiber, moisture, anthocyanin and color 

value, there was no significant difference in all ratios of rice berry flour and leum-

pua rice flour. Considering the overall results, the ratios of rice berry flour, leum-pua 

rice flour and cassava flour at 83% 16% and 1% (formula 2) 93% 5% and 2% (formula 

4) and 86% 10% and 4% (formula 5), respectively were suitable for producing rice 

paper since they showed higher anthocyanin content and no significant different 

values of water holding and tensile strength when compared with the values of 

controlled sample with 95% confidence level. 
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1. บทน า  

    การบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพในสงัคมไทยมแีนวโนม้ที่เพิ่มมากขึ้นท า

ใหผู้ผ้ลิตและผูป้ระกอบธุรกิจทางดา้นอาหารมีการผลิตและพฒันา

ผลิตภณัฑใ์หม่ เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคมากขึ้น ใน

กระบวนการผลติอาหารแปรรูปเพือ่สุขภาพ ควรค านึงถงึการเลอืกวตัถดุิบ

ที่มคีุณภาพมคีุณค่าทางโภชนาการ  

    ขา้วไรซเ์บอรร์ี่เป็นขา้วที่เกิดจากการผสมระหว่างขา้วเจา้หอมนิลและ

ขา้วขาวดอกมะลิ 105 ท าใหเ้ป็นขา้วเกษตรอินทรีย์สายพนัธุ ์ใหม่ มี

ลกัษณะเป็น สีม่วงเขม้ เรียวขาว และผิวมนั เมล็ดมีความคลา้ยคลึง

กบัขา้วเจา้ สามารถปลูกไดต้ลอดปี [6] คุณค่าทางอาหารของขา้วไรซเ์บอร์

รี่มอียู่ครบถว้นเนื่องจากผ่านการขดัสแีค่บางส่วน เช่น โอเมกา้ 3 วติามนิอ ี

โฟเลต เบตา้แคโรทนี โพลฟีีนอล รวมท ัง้มใียอาหารที่สูง จึงมสีรรพคุณใน

การช่วยบ ารุงร่างกาย ลดการอกัเสบที่ผิวหนงั ช่วยลดริ้ วรอยและชะลอ

ความแก่ ช่วยลดความเสีย่งต่อการเกิดโรคมะเร็ง โรคเบาหวาน โรคหวัใจ

และหลอดเลอืด และโรคสมองเสือ่มได ้[9] ส่วนขา้วเหนียวลมืผวัจะมเียื่อ

หุม้เมด็เป็นสีด า มปีริมาณอะไมโลสต า่ เมื่อหุงสุก มกีลิ่นหอม ลกัษณะ 

 สมัผสัเมื่อเคี้ ยวจะกรุบหนึบภายในเหนียวนุ่ม [1] เมล็ดขา้วพนัธุน์ี้ มี

คุณค่าทางโภชนาการสูงโดยเฉพาะสารตา้นอนุมลูอิสระ ไดแ้ก่ แอนโธไซ

ยานินกรดไขมนัไม่อิ่มต ัวและวิตามิน เช่น วิตามินอี [3] เนื่ องจาก

ประโยชนท์างคุณค่าทางโภชนาการของขา้วท ัง้สองชนิดที่มีอยู่มากมาย  

ปจัจุบนัจึงไดม้ีการผลิตอาหารแปรรูปโดยใชข้า้วท ัง้สองสายพนัธุเ์ป็น

วตัถุดิบ เช่น การน าแป้งขา้วไรซเ์บอร์รี่มาผลิตเป็นเสน้ก๋วยเตี ๋ยว เสน้

ขนมจนีและคุกกี้ [2] [14]  และจากขอ้มลูของกระทรวงพาณิชยใ์นปี พ.ศ. 

2548 รายงานว่าการผลติแผ่นแหนมเนืองในประเทศไทยมจี านวน 768 

ตนั คิดเป็นมลูค่าการส่งออก 63.9 ลา้นบาท  

    งานวจิยันี้จงึมแีนวคิดในการท าแผ่นแหนมเนือง โดยใชข้า้วท ัง้สองสาย

พนัธุน์ี้ซึ่งอดุมไปดว้ยแร่ธาตุวติามนิและคุณค่าทางโภชนาการเป็นวตัถดุิบ

ในการผลิต โดยทางวิสาหกิจชุมชนยางกะไดใต ้อ าเภอลบัแล จงัหวดั

อตุรดติถ ์ซึ่งเป็นผูผ้ลติขา้วแคบวางขายในทอ้งตลาดอย่างแพร่หลาย ไดม้ี

ความสนใจในการเพิม่ผลติภณัฑใ์หม่เพื่อเพิ่มช่องทางในการตลาดมากขึ้น 

โดยเฉพาะผลิตภณัฑ์ที่ เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ นอกจากนี้ ไดท้  าการ

วิเคราะหแ์ละหาปริมาณสดัส่วนที่เหมาะสมในการใชแ้ป้งขา้วไรซเ์บอร์รี่

และแป้งขา้วเหนียวลมืผวัในการผลติแผ่นแหนมเนือง เพื่อใหม้คีุณค่าทาง

โภชนาการและมลีกัษณะปรากฏและรสชาติอนัเป็นที่ตอ้งการของผูบ้ริโภค 

 

2. วิธีด าเนินการวิจยั  

2.1 การเตรยีมตวัอย่าง 

     น าขา้วไรซเ์บอรร์ี่และขา้วเหนียวลมืผวัที่มคีวามชื้นต า่กว่ารอ้ยละ 10 

ฐานเปียก มาปัน่โดยใชเ้ครื่องบด (Ultra-fine, HK08B) จนเป็นแป้งที่มี

ขนาดอนุภาคต า่กว่า 149 ไมครอน จากนัน้ท าการเตรียมแป้งแต่ละชนิด

ตามสดัส่วนที่ไดจ้ากการออกแบบการทดลองแบบผสม (Mixture 

design) แบบ Space filling ประกอบดว้ยปจัจยัที่ตอ้งการศึกษา 3 

ปจัจยั ไดแ้ก่ แป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่รอ้ยละ 50-95 แป้งขา้วเหนียวลมืผวัรอ้ย

ละ 5-50 และแป้งมนัรอ้ยละ 1-5 เมื่อใส่ระดบัของปจัจยัในโปรแกรม 

Mixture design แลว้ ท าการวางแผนแบบ Space filling จะไดสู้ตรที่
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ใชใ้นการทดลอง (ตารางที่ 1) ซึ่งมีจ านวนท ัง้หมด 9 สูตร และสูตร

ควบคุมที่ใชแ้ป้งขา้วเจา้ แป้งขา้วเหนียวและแป้งมนั ในอตัราส่วนเท่ากบั 

80:18:2  ซึ่งเป็นสูตรที่ใชผ้ลติแผ่นแหนมเนืองในทางการคา้ จากนัน้ในแต่

ละสูตรเติมน า้ปริมาตร 2 ลติร แลว้น าไปตัง้ไฟปานกลาง (60-70 องศา

เซลเซียส)  กวนใหแ้ป้งสุกขน้มีลกัษณะคลา้ยแป้งเปียก จากนัน้น าไป

ละเลงใหเ้ป็นแผ่นบางและกลมเสน้ผ่าศูนยก์ลางประมาณ 8-10 นิ้ ว บน

หมอ้นึ่งไอน า้ที่มีผา้ขาวบางขึงอยู่บนปากหมอ้  ใชเ้วลาเกลี่ยและทิ้ งไว ้

ประมาณ 15 วินาที ท าการลอกแป้งออกจากปากหมอ้ดว้ยไมพ้นัฟองน า้

แผ่นแป้งจะถูกดูดติดออกมา จากนัน้น าไปวางบนตะแกรงและตากแดด

เป็นเวลา 1 วนั จนกระท ัง่แผ่นแป้งแหง้จนไดค้วามชื้นสุดทา้ยต า่กว่ารอ้ย

ละ 12 ฐานเปียก [8] 

 

ตารางที่ 1 สูตรแผ่นแป้งแหนมเนีองขา้วไรซเ์บอรร์ี่ผสมขา้วเหนียวลมืผวั 

สูตรที่ แป้งขา้วไรซ์

เบอรร์ี่ 

(รอ้ยละ) 

แป้งขา้วเหนียวลมื

ผวั 

(รอ้ยละ) 

แป้งมนั 

(รอ้ยละ) 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

77 

83 

73 

93 

86 

50 

56 

67 

62 

18 

16 

25 

5 

10 

49 

40 

29 

35 

5 

1 

2 

2 

4 

1 

4 

4 

3 

 

2.2 การวิเคราะหส์มบตัิทางเคมี 

     การวเิคราะหส์มบตัิทางเคมขีองแผ่นแหนมเนือง ไดแ้ก่ โปรตีนไขมนั 

เสน้ใยหยาบ เถา้ คารโ์บไฮเดรต ตามวิธีที่ระบุใน AOAC (2000) [11]  

คือปริมาณไขมนัวิเคราะหใ์ชว้ิธี Soxhlet ปริมาณโปรตีนวิเคราะหด์ว้ย

วิธี Kjeldalh โดยใช  ้Conversion factor เท่ากบั 6.25 วิเคราะห์เสน้ใย

หยาบดว้ยการตม้ดว้ยกรดซลัฟูริกและโปแตสเซยีมไฮดรอกไซดว์เิคราะห  ์

ปริมาณเถา้โดยใชเ้ตาเผาเถา้และปริมาณคารโ์บไฮเดรตค านวณจากผลต่าง

ท ัง้หมด  

 

2.3 การวิเคราะหป์รมิาณแอนโธไซยานิน 

    ตามวธิีของ Wrolstad et al. (2005) [13]  โดยท าการสกดัตวัอย่าง 3 

กรมัดว้ยเอทานอลความเขม้ขน้รอ้ยละ 80 ปริมาตร 30 มลิลลิติร แลว้

เขย่าเป็นเวลา 24 ช ัว่โมง จากนัน้กรองดว้ยกระดาษกรองเบอร1์ ปิเปตสาร

ตวัอย่างปริมาณ 50 ไมโครลติรเติมน า้กล ัน่ปริมาณ 950 ไมโครลติร น า

สารสกดัตวัอย่างในหลอดทดลองที่ 1 ปริมาณ 20 ไมโครลติร เติม

บฟัเฟอร ์KCl pH 1.0 ปริมาณ 3 มลิลลิติร และผสมสารสกดัตวัอย่างใน

ห ล อ ด ท ด ล อ ง ที่  2  ป ริ ม า ณ  2 0  ไ ม โ ค ร ลิ ต ร  เ ติ ม

บฟัเฟอร์ CHOONa pH 4.5 ปริมาณ 3 มิลลิลิตร  จากนั้นน าหลอด

ทดลองท ัง้ 2 หลอด ไปวดัค่าการดูดกลืนแสง (Thermo scientific, 

Genesys 30) ที่ 510 และ 700 นาโนเมตร ตามล  าดบั ค านวณปริมาณ

แอนโธไซยานินท ัง้หมดของสารสกดัจากสมการที่ 1 

ปริมาณแอนโธไซยานิน (มลิลกิรมั/ลติร)  =  (A ×  MW × DF × 10
3
)  (1) 

                                                          (e ×  L)  

โดยที่   A = (A510 nm - A700nm) pH 1.0 - (A510nm – A700nm)  

    pH 4.5  

 MW = 449.2 g/mol (น า้หนกัโมเลกุลของ Cyanidin-3-   

                  glucoside)  

 DF = Dilution factor ของสารละลายตวัอย่าง 

 e = 26,900 L/mol/cm (โมลารแ์อฟซอฟติวติี้ )  

 L = ความกวา้งของ cuvette  

 

2.4 การวิเคราะหป์รมิาณอะไมโลส  

     ตามวธิีของ Juliano (1971) [12]  โดยน าตวัอย่าง 0.10 กรมั ใส่ใน

ขวดปรบัปริมาตรขนาด 100 มลิลลิติรที่มสีารละลายเอทานอลรอ้ยละ 95 

ปริมาณ 1 มิลลิลิตร แลว้เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์ความ

เขม้ขน้ 1 โมลาร ์ปริมาณ 9 มลิลลิติร กวนดว้ยเครื่องกวนแม่เหลก็ไฟฟ้า

นาน 10 นาที ปรบัปริมาตรเป็น 100 มลิลลิติรและเขย่าใหล้ะลายเขา้กนั 

จากนัน้ปิเปตสารละลายที่เตรียมไว ้5 มลิลลิติร ลงในขวดปรบัปริมาตร

ขนาด 100 มลิลลิติร ปิเปตสารละลายไอโอดีน 2 มลิลลิติร ปรบัปริมาตร

ดว้ยน า้กล ัน่ใหไ้ด ้100 มลิลลิติร เขย่าและตัง้ทิ้งไว ้20 นาที แลว้น าไปวดั

ความเขม้ของสีดว้ยเครื่องวดัค่าการดูกลนืแสง (Thermo scientific, 

Genesys 30) ที่ความยาวคลื่น 620 นาโนเมตร น าค่าการดูดกลนืแสงที่

ไดไ้ปค านวณเทยีบกบักราฟมาตรฐานของอะไมโลส  

 

2.5 ความสามารถในการอุม้น ้ า 

     ตามวธิีของ Takahashi et al. (2005) น าตวัอย่าง 3 กรมัตม้ในน า้

เดอืดปริมาณ 200 มลิลลิติร เป็นเวลา 2 นาที หรือจนกระท ัง่แผ่นแป้งใส

หมดทัง้แผ่น จากนัน้น าตวัอย่างไปลา้งในน า้กล ัน่ ทิ้ งไว ้5 นาทีแลว้ช ัง่

น า้หนกั จากนัน้ค านวณค่าความสามารถในการอุม้น า้ (สมการที่ 2) 

 

ความสามารถในการอุม้น า้ = 
น า้หนกัของตวัอย่าหลงัการตม้   น า้หนกัตวัอย่างก่อนตม้

น า้หนกัตวัอย่างก่อนตม้
(2) 
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2.6 การวิเคราะหป์รมิาณความช้ืน 

     ตามวธิีของ AOAC (2000) [11] โดยช ัง่ตวัอย่างประมาณ 3 กรมัลง

ในภาชนะอลูมเินียมมฝีาปิดที่ผ่านการอบจนน า้หนกัคงที่ น าไปอบในตูอ้บ

ลมรอ้นที่อุณหภูม ิ105 องศาเซลเซียส ประมาณ 8-10 ช ัว่โมง ทิ้งใหเ้ย็น

ในโถดูดความชื้น แลว้ช ัง่น า้หนกั ค านวณปริมาณความชื้นโดยน า้หนกั

เปียก (Wet basis) (สมการที่ 3) 

 

ความชื้น (รอ้ยละ)  = 
น า้หนกัตวัอย่างก่อนอบ   น า้หนกัตวัอย่างหลงัอบ

น า้หนกัตวัอย่างก่อนอบ
  x 100    (3) 

 

2.7 การวิเคราะหส์ขีองแผ่นแหนมเนือง   

    การทดสอบคุณภาพทางดา้นสีของตวัอย่างจะใชเ้ครื่องวดัสีอาหาร 

(Hunterlab, MiniScan XE plus) โดยวดัค่าสขีองตวัอย่างในเทอมของ

ตวัแปร L* a* และ b* ท าการวดัสตีวัอย่างละ 5 ซ า้โดยที่ค่า L* แสดงค่า 

ความสว่างและมดืเมือ่มค่ีาเป็นบวกและลบ ตามล าดบั และค่า a* แสดง 

ค่าความเป็นสแีดง หรือสเีขยีวเมือ่มค่ีาเป็นบวกและลบ ตามล าดบั ค่า b*  

แสดงค่าความเป็นสเีหลอืงหรือสนี า้เงนิเมือ่มค่ีาเป็นบวกและลบตามล าดบั  

 

2.8 การทดสอบลกัษณะเน้ือสมัผสั  

     โดยใชเ้ครื่องวเิคราะหเ์นื้อสมัผสั (Texture Analyzer, TA XT2)  

 

ตามวธิีดดัแปลงจาก American Standard for Testing and Material 

 (ASTM) โดยวดัค่าแรงที่ใชใ้นการดึง (กรมั) ที่อตัราเร็ว 3 มลิลเิมตร/

วนิาททีดลอง 3 ซ า้ แลว้บนัทกึค่าแรงดงึ 

 

2.9 การวางแผนการทดลองและวิเคราะหข์อ้มูลทางสถติิ  

     วางแผนการทดลอง แบบ Completely Randomized Design 

(CRD) ท าการทดลอง 3 ซ า้ ผลการทดลองที่ไดจ้ากการทดลองแบบสุ่ม

สมบูรณจ์ะน ามาวเิคราะหค์วามแตกต่างระหว่างค่าเฉลีย่ของกลุ่มตวัอย่าง

และเปรียบเทียบค่าเฉลีย่ระหว่างชุดการทดลองโดยวธิี Duncan’s New 

Multiple Range Test (DMRT) ซึ่งพจิารณาค่าที่ความเชื่อม ัน่รอ้ยละ 

95 ดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS Version 17 

 

3. ผลการวิจยัและอภปิรายผล  

3.1. ผลการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของแผ่นแหนมเนือง  

     ผลการศึกษาปริมาณองคป์ระกอบทางเคมขีองแผ่นแหนมเนืองไดแ้ก่ 

คารโ์บไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เถา้ และเสน้ใยซึ่งแสดงในตารางที่ 2 พบว่า 

แผ่นแหนมเนืองในสูตรที่ 6 7 และ 9 มปีริมาณคารโ์บไฮเดรตนอ้ยกว่า

แผ่นแหนมเนืองในสูตรอื่นๆ และมปีริมาณโปรตีนและเสน้ใยมากกว่าแผ่น

แหนมเนืองในสูตรอื่นๆ โดยเมื่อท าการพิจารณาถึงสดัส่วนของปริมาณ 

ตารางที่ 2 ปริมาณรอ้ยละคารโ์บไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เถา้ และเสน้ใยของแผ่นแหนมเนืองสูตรต่าง ๆ 

สูตรที่ คารโ์บไฮเดรต  โปรตีน  ไขมนั  เถา้  เสน้ใย  

1 73.21±0.27
ab
 9.12±0.21

b
 3.09±0.09

a
 2.40±0.11

a
 2.91±0.23

ab
 

2 72.89±0.65
a
 9.11±0.67

ab
 3.36±0.13

a
 2.85±0.19

a
 3.03±0.30

ab
 

3 72.56±0.82
a
 9.17±0.55

ab
 3.14±0.10

a
 2.56±0.15

a
 3.23±0.21

ab
 

4 73.18±0.22
ab
 8.93±0.20

b
 3.48±0.22

a
 2.72±0.14

a
 2.77±0.25

b
 

5 74.06±0.71
a
 9.01±0.29

b
 3.13±0.18

a
 2.64±0.20

a
 2.86±0.29

b
 

6 72.83±0.34
b
 9.58±0.22

a
 3.42±0.31

a
 2.59±0.12

a
 3.74±0.37

a
 

7 72.67±0.58
b
 9.44±0.27

a
 3.32±0.15

a
 2.43±0.19

a
 3.58±0.20

a
 

8 73.08±0.76
ab
 9.22±0.30

ab
 3.29±0.17

a
 2.52±0.11

a
 3.14±0.14

ab
 

9 72.08±0.80
b
 9.34±0.53

a
 3.18±0.32

a
 2.45±0.34

a
 3.23±0.16

a
 

10* 74.11±0.73
a
 9.05±0.38

b
 3.25±0.29

a
 2.57±0.26

a
 2.03±0.31

b
 

* แผ่นแหนมเนือง (ตวัควบคุม) ที่ผลติโดยใชอ้ตัราสว่น แป้งขา้วเจา้: แป้งขา้วเหนียว: แป้งมนั เท่ากบั 80:18:2  

หมายเหตุ : อกัษรภาษาองักฤษที่ต่างกนัตามแนวตัง้ หมายถงึ ค่าเฉลีย่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส  าคญัทางสถติิ (p≤0.05) 

 

  แป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ แป้งเหนียวขา้วลมืผวัและแป้งมนัพบว่า แผ่นแหนม

เนืองในสูตรที่ 6 7 และ 9 นี้มปีริมาณของแป้งขา้วเหนียวลมืผวัมากกว่า  

สูตรอื่นๆ นอกจากนี้ยงัพบว่า ปริมาณไขมนัและเถา้ของแผ่นแหนมเนือง

ทุกสูตรมค่ีาไมแ่ตกต่างกนัอย่างมนียัส  าคญัทางสถติิ (p<0.05) 

  เมือ่พจิารณาผลของค่าปริมาณความชื้น ปริมาณแอนโธไซยานิน และ

ปริมาณอะไมโลสของแผ่นแหนมเนืองสูตรต่าง ๆ (ตารางที่ 3) พบว่า 

ปริมาณความชื้นและปริมาณแอนโธไซยานินของแผ่นแหนมเนืองทุกสูตรมี

ค่าไมแ่ตกต่างกนัอย่างมนียัส  าคญัทางสถติิ แต่อย่างไรก็ตามเมือ่พจิารณา

จากแนวโนม้ของปริมาณแอนโธไซยานิน ของแผ่นแหนมเนืองในสูตรที่ 2 
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4 และ 5 นัน้พบว่า จะมค่ีาสูงกว่าแผ่นแหนมเนืองในสูตรอื่นๆ นอกจากนี้

ผลการทดลองยงัพบว่า ปริมาณอะไมโลสของแผ่นแหนมเนืองในสูตรที่ 2 

4 5 และ 10 มค่ีามากกว่าแผ่นแหนมเนืองในสูตรอื่นๆ 

 

3.2 ผลการศึกษาสมบตัิทางกายภาพของแผ่นแหนมเนือง 

    ผลการศึกษาสมบตัิทางกายภาพ ไดแ้ก่ ความอุม้น า้และค่าแรงดึง 

(tensile strenght) ของแผ่นแหนมเนืองหลงัการแช่น า้ 5 นาท ีแสดงใน 

ตาราง 4 พบว่า ค่าการอุม้น า้และค่าแรงดงึแผ่นแหนมเนืองในสูตรที่ 2 4  

และ 5 มค่ีามากที่สุด และใกลเ้คียงกบัแผ่นแหนมเนืองสูตรที่ 10  ซึ่งการ 

ที่แผ่นแหนมเนืองมค่ีาความอุม้น า้และค่าแรงดงึสูงจะเป็นลกัษณะของแผ่น 

แหนมเนืองที่ด ีเนื่องจากในขณะบริโภคจะไมเ่กิดการฉีกขาด 

   คุณภาพสีเป็นสมบตัิที่ส  าค ัญอย่างหนึ่ งที่มีผลต่อการยอมรับของ

ผูบ้ริ โภคและเป็นเกณฑ์หลกัในการตัดสินใจซื้ อผลิตภณัฑ์ ในการ

เปรียบเทียบสขีองแผ่นแหนมเนืองจะใชร้ะบบสี (L* a* และ b*)  โดยค่า 

L* คือความสว่าง (+)/ความมดื (-)  ค่า a* คือค่าความเป็นสแีดง (+)/

เขยีว (-) และ ค่า b* คือค่าความเป็นสเีหลอืง (+)/น า้เงนิ (-) โดยผลของ

ค่าสขีองแผ่นแหนมเนือง แสดงในตาราง 5 พบว่า ค่า L* a* และ b* ของ

แผ่นแหนมเนืองสูตรที่ 1-9 ไมแ่ตกต่างกนั แต่แตกต่างกบัสูตรที่ 10 อย่าง

มนียัส  าคญัทางสถติิ เนื่องจากแผ่นแหนมเนืองสูตรที่ 1-9 มสี่วนผสมของ

ขา้วไรซเ์บอรร์ี่และขา้วเหนียวลมืผวัที่มสีารแอนโธไซยานินซึ่งเป็นสารสมี่วง

แดงเป็นองค์ประกอบ ในขณะที่สูตรที่ 10 ใชแ้ป้งขา้วเจา้และแป้งขา้ว

เหนียวที่มสีีขาว จึงท าใหค่้า L* ซึ่งแสดงค่าความสว่างสูงที่สุด ค่า a* ที่

แสดงถงึความเป็นสแีดงนอ้ยสุด และมค่ีา b* ที่แสดงค่าความเป็นสเีหลอืง

สูงที่สุด เมือ่เปรียบเทยีบกบัทุกสูตร 

   คุณภาพสีเป็นสมบตัิที่ส  าค ัญอย่างหนึ่ งที่มีผลต่อการยอมรับของ

ผูบ้ริ โภคและเป็นเกณฑ์หลกัในการตัดสินใจซื้ อผลิตภณัฑ์ ในการ

เปรียบเทียบสขีองแผ่นแหนมเนืองจะใชร้ะบบสี (L* a* และ b*)  โดยค่า 

L* คือความสว่าง (+)/ความมดื (-)  ค่า a* คือค่าความเป็นสแีดง (+)/

เขยีว (-) และ ค่า b* คือค่าความเป็นสเีหลอืง (+)/น า้เงนิ (-) โดยผลของ

ค่าสขีองแผ่นแหนมเนือง แสดงในตาราง 5 พบว่า ค่า L* a* และ b* ของ

แผ่นแหนมเนืองสูตรที่ 1-9 ไมแ่ตกต่างกนั แต่แตกต่างกบัสูตรที่ 10 อย่าง

มนียัส  าคญัทางสถติิ เนื่องจากแผ่นแหนมเนืองสูตรที่ 1-9 มสี่วนผสมของ

ขา้วไรซเ์บอรร์ี่และขา้วเหนียวลมืผวัที่มสีารแอนโธไซยานินซึ่งเป็นสารสมี่วง

แดงเป็นองค์ประกอบ ในขณะที่สูตรที่ 10 ใชแ้ป้งขา้วเจา้และแป้งขา้ว

เหนียวที่มสีีขาว จึงท าใหค่้า L* ซึ่งแสดงค่าความสว่างสูงที่สุด ค่า a* ที่

แสดงถงึความเป็นสแีดงนอ้ยสุด และมค่ีา b* ที่แสดงค่าความเป็นสเีหลอืง

สูงที่สุด เมือ่เปรียบเทยีบกบัทุกสูตร 

   คุณภาพสีเป็นสมบตัิที่ส  าค ัญอย่างหนึ่ งที่มีผลต่อการยอมรับของ

ผูบ้ริโภคและเป็นเกณฑห์ลกัในการตดัสนิใจซื้อผลติภณัฑ ์ในการคุณภาพ

สเีป็นสมบตัิที่ส  าคญัอย่างหนึ่งที่มผีลต่อการยอมรบัของผูบ้ริโภคและเป็น

เกณฑห์ลกัในการตดัสนิใจซื้อผลติภณัฑ ์ในการเปรียบเทยีบสขีองแผ่น 

  

ตารางที่ 3 ความชื้น ปริมาณแอนโธไซยานิน และปริมาณอะไมโลส ของ

แผ่นแหนมเนือง 

สูตรที่ ความช้ืน  

(รอ้ยละ) 

ปรมิาณ 

แอนโธไซยานิน 

 (มิลลกิรมั/กรมั) 

ปรมิาณ 

อะไมโลส  

(รอ้ยละ) 

1 9.27±1.06
a
 3.21±0.33

a
  16.91±1.92

a
 

2 8.76±1.63
a
 3.26±0.24

a
  17.02±1.69

a
 

3 9.34±0.53
a
 3.38±0.35

a
  16.53±1.08

a
 

4 8.92±0.31
a
 3.49±0.57

a
  18.04±1.21

a
 

5 8.30±1.37
a
 3.42±0.40

a
  17.58±1.16

a
 

6 7.84±0.89
a
 2.94±0.30

a
 13.02±1.83

b
 

7 8.56±0.55
a
 2.95±0.61

a
 14.84±1.45

b
 

8 8.75±0.82
a
 3.14±0.29

a
 16.11±1.32

ab
 

9 9.72±0.74
a
 3.12±0.18

a
 15.69±1.95

ab
 

10* 8.99±0.58
a
 1.26±0.27

b
 18.14±1.13

a
 

* แผ่นแหนมเนือง (ตวัควบคุม) ที่ผลติโดยใชอ้ตัราส่วน แป้งขา้วเจา้: แป้งขา้วเหนียว: 

แป้งมนั เท่ากบั 80:18:2  

หมายเหตุ : อกัษรภาษาองักฤษที่ต่างกนัตามแนวตัง้ หมายถึง ค่าเฉลี่ยมคีวามแตกต่าง

กนัอย่างมนียัส  าคญัทางสถติิ (p≤0.05) 

 

ตารางที่ 4 ค่าความอุม้น า้และค่าแรงดงึของแผ่นแหนมเนือง (หลงัการแช่

น า้ 5 นาท)ี 

สูตรที่ ความอุม้น ้ า 

(กรมั/กรมั) 

แรงดึง (กรมั) 

1 3.86±0.35
ab
 51.88±12.27

ab
 

2 4.07±0.47
ab
 53.97±10.28

ab
 

3 3.51±0.80
ab
 50.44±10.59

ab
 

4 4.61±0.56
a
 64.57±11.40

a
 

5 4.39±0.28
a
 57.06±9.93

ab
 

6 2.98±1.09
b
 41.80±10.25

b
 

7 3.02±0.91
b
 44.92±12.04

ab
 

8 3.32±1.10
b
 48.27±9.25

ab
 

9 3.17±0.84
b
 45.79±9.77

ab
 

10* 5.59±1.03
a
 65.45±11.48

a
 

* แผ่นแหนมเนือง (ตวัควบคุม) ที่ผลติโดยใชอ้ตัราส่วน แป้งขา้วเจา้: แป้งขา้วเหนียว: 

แป้งมนั เท่ากบั 80:18:2  

หมายเหตุ : อกัษรภาษาองักฤษที่ต่างกนัตามแนวตัง้ หมายถึง ค่าเฉลี่ยมคีวามแตกต่าง

กนัอย่างมนียัส  าคญัทางสถติิ (p≤0.05) 
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ตารางที่ 5 ค่าสขีองแผ่นแหนมเนือง 

สูตรที่ L* a* b* 

1 22.99±2.38
b
 4.12±1.24

a
 -1.05±0.13

b
 

2 21.12±1.29
b
 3.00±1.39

a
 -0.96±0.13

b
 

3 25.91±4.07
b
 3.91±0.80

a
 -0.83±0.07

b
 

4 24.53±3.35
b
 4.36±1.16

a
 -0.95±0.04

b
 

5 23.34±2.21
b
 4.27±0.93

a
 -0.89±0.06

b
 

6 22.78±1.91
b
 4.18±0.44

a
 -0.72±0.05

b
 

7 21.59±0.91
b
 3.84±0.58

a
 -0.93±0.09

b
 

8 24.11±1.05
b
 4.26±0.27

a
 -0.88±0.08

b
 

9 23.82±0.72
b
 4.67±0.75

a
 -1.03±0.09

b
 

10* 57.01±1.17
a
 1.08±1.12

b
 1.61±0.08

a
 

* แผ่นแหนมเนือง (ตวัควบคุม) ที่ผลติโดยใชอ้ตัราส่วน แป้งขา้วเจา้: แป้งขา้วเหนียว: 

แป้งมนั เท่ากบั 80:18:2  

หมายเหตุ : อกัษรภาษาองักฤษที่ต่างกนัตามแนวตัง้ หมายถึง ค่าเฉลี่ยมคีวามแตกต่าง

กนัอย่างมนียัส  าคญัทางสถติิ (p≤0.05) 

    

แหนมเนืองจะใชร้ะบบส ี(L* a* และ b*)  โดยค่า L* คือความสว่าง (+)/

ความมดื (-)ค่า a* คือค่าความเป็นสแีดง (+)/เขยีว (-) และค่า b* คือ   

คือค่าความเป็นสีเหลือง (+)/น า้เงนิ (-) โดยผลของค่าสีของแผ่นแหนม

เนือง แสดงในตาราง 5 พบว่า ค่า L* a* และ b* ของแผ่นแหนมเนือง

สูตรที่ 1-9 ไม่แตกต่างกนั แต่แตกต่างกบัสูตรที่ 10 อย่างมนียัส  าคญัทาง

สถติิ เนื่องจากแผ่นแหนมเนืองสูตรที่ 1-9 มสี่วนผสมของขา้วไรซเ์บอรร์ี่

และขา้วเหนียวลืมผวัที่มีสารแอนโธไซยานินซึ่งเป็นสารสีม่วงแดงเป็น

องคป์ระกอบ ในขณะที่สูตรที่ 10 ใชแ้ป้งขา้วเจา้และแป้งขา้วเหนียวที่มสีี

ขาว จงึท าใหค่้า L* ซึ่งแสดงค่าความสว่างสูงที่สุด ค่า a* ที่แสดงถงึความ

เป็นสแีดงนอ้ยสุด และมค่ีา b* ที่แสดงค่าความเป็นสเีหลอืงสูงที่สุด เมือ่

เปรียบเทยีบกบัทุกสูตร 

 

4. อภปิรายผล 

 จากผลการศึกษาปริมาณองคป์ระกอบทางเคมขีองแผ่นแหนมเนืองใน

แต่ละสูตรการทดลองจะเห็นไดว้่า ปริมาณองคป์ระกอบคาร์โบไฮเดรต

และโปรตีนในแผ่นแหนมเนืองจะเปลีย่นแปลงไปตามสดัส่วนของแป้งขา้ว

ไรซเ์บอรร์ี่และแป้งขา้วเหนียวลมืผวั เช่น แผ่นแหนมเนืองในสูตรที่ 6 7 

และ 9 ซึ่งมปีริมาณของแป้งขา้วเหนียวลมืผวัมากกว่าสูตรอื่นจะมปีริมาณ

โปรตีนมากและคารโ์บไฮเดรตนอ้ย โดยผลการทดลองนี้ สอดคลอ้งกบั

รายงานที่ผ่านมา ซึ่งแสดงว่า ปริมาณโปรตีนของขา้วเหนียวลืมผวัมี

ค่าประมาณรอ้ยละ 10.63 ซึ่งมค่ีามากกว่าปริมาณโปรตีนของขา้วไรซเ์บอร์

รี่ ที่ มีค่ าประมาณร ้อยละ  8 .34 และข า้ ว เหนียวลืมผ ัวมีปริมาณ

คารโ์บไฮเดรตรอ้ยละ 73.66 ซึ่งมค่ีาที่นอ้ยกว่าขา้วไรซเ์บอรร์ี่ที่มค่ีารอ้ยละ 

75.95 [3] [14] ในขณะที่ขา้วท ัง้สองสายพนัธุม์ีปริมาณไขมนัและเถา้

ใกลเ้คียงกนัจึงท าใหอ้ตัราส่วนผสมไม่ส่งผลต่อปริมาณไขมนัและเถา้ของ

แผ่นแหนมเนือง ในส่วนของปริมาณแอนโธไซยานินและอะไมโลสในแผ่น

แหนมเนืองจะขึ้นอยู่กบัอตัราส่วนของแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ โดย ขวญัจิตต ์

อนุกูลวฒันา และขนิษฐา ศรีนวล (2561) [4] รายงานว่าขา้วไรซเ์บอรร์ี่มี

ปริมาณแอนโธไซยานิน อยู่ประมาณ 7.08 มลิลกิรมั/กรมั ในขณะที่ขา้ว

เหนียวลมืผวัมปีริมาณแอนโธไซยานินอยู่ประมาณ 4.7 มลิลกิรมั/กรมั [5] 

[6] พบว่า ขา้วไรซเ์บอร์รี่มีปริมาณอะไมโลส มากกว่าขา้วเหนียวลืมผวั 

นอกจากนี้ผลการศึกษาค่าความอุม้น า้และค่าแรงดึงของแผ่นแหนมเนือง

หลงัการแช่น า้ 5 นาที พบว่า ค่าการอุม้น า้และค่าแรงดึงแปรผนัตาม

สดัส่วนแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่หรือค่าอะไมโลสที่เพิ่มขึ้น โดยผลการทดลองนี้

สอดคลอ้งกบังานวจิยั [10] ที่รายงานว่า เสน้กว๋ยเตีย๋วจะมค่ีาแรงดึงเพิ่ม

มากขึ้ นเมื่อใชป้ริมาณของแป้งขา้วเจา้สูงขึ้ น เนื่องจากแป้งขา้วเจา้มี

ปริมาณอะไมโลสมาก จึงท าใหเ้สน้ก๋วยเตี ๋ยวเกิดเจลไดง้่ายจึงท าใหม้ี

ความสามารถในการอุม้ไดสู้งส่งผลใหเ้สน้กว๋ยเตีย๋วมคีวามเหนียวและ

ความหยุ่นสูงขึ้น ดา้นสขีองแผ่นแหนมเนืองในสูตรการทดลองที่ 1-9 มค่ีา 

L* a* และ b* ไมแ่ตกต่างกนัอย่างมนียัส  าคญัทางสถติิ เนื่องจากในสูตร

ที่ 1-9 มีส่วนผสมทัง้ขา้วไรซ์เบอร์รี่และขา้วเหนียวลืมผวัมีสีม่วงเป็น

ส่วนผสมที่เหมอืนกนั แต่มค่ีา L* a* และ b* แตกต่างกบัสูตรที่ 10 ซึ่ง

เป็นสูตรควบคุม ที่ใชแ้ป้งขา้วเจา้ แป้งขา้วเหนียวและแป้งมนัที่มสีขีาวเป็น

ส่วนผสม  

 

5. สรุปผล 

   การวจิยันี้ไดท้  าการศึกษาการน าแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่และขา้วเหนียวลมืผวั

มาเป็นวตัถุดิบในการผลติแผ่นแหนมเนือง โดยไดว้างแผนการทดลอง

แบบผสม ไดสู้ตรส าหรบัท าแผ่นแหนมเนืองจ านวน 9 สูตร จากนัน้ไดท้  า

การวิเคราะห์สมบ ัติทางเคมีและสมบ ัติทางกายภาพ และท าการ

เปรียบเทียบค่าที่ไดจ้ากการศึกษากบัแผ่นแหนมเนืองสูตรควบคุมเพื่ อ

เลือกสูตรที่เหมาะสมในการผลติแหนมเนือง จากผลการทดลองพบว่า 

แผ่นแหนมเนืองในสูตรที่ 6 7 และ 9 มปีริมาณคารโ์บไฮเดรตนอ้ยกว่า 

แต่มีปริมาณโปรตีนและเสน้ใยมากกว่าแผ่นแหนมเนืองในสูตรอื่นๆ 

ในขณะที่ปริมาณไขมนั เถา้ และความชื้นของแผ่นแหนมเนืองทุกสูตรมค่ีา

ไม่แตกต่างกนัอย่างมนียัส  าคญัทางสถิติ ส  าหรบัปริมาณแอนโธไซยานิน

และอะไมโลสของแผ่นแหนมเนืองในสูตรที่ 2 4 และ 5 มแีนวโนม้สูงกว่า

แผ่นแหนมเนืองในสูตรอื่นๆ  ในส่วนผลการศึกษาสมบตัิทางกายภาพของ

แผ่นแหนมเนืองพบว่า ค่าความอุม้น า้และค่าแรงดงึแปรผนัตรงกบัสดัส่วน

ของขา้วไรซเ์บอรร์ี่ โดยค่าการอุม้น า้และค่าแรงดึงของแผ่นแหนมเนืองใน

สูตรที่ 2 4 และ 5 มค่ีามากที่สุด แต่ไมพ่บความแตกต่างอย่างมนียัส  าคญั

ทางสถติิของค่าสใีนแผ่นแหนมเนืองทุกสูตร  

   เมื่อพิจารณาผลการศึกษาท ัง้หมดพบว่า สดัส่วนแป้งขา้วไรซ์เบอร์รี่ 

แป้งขา้วเหนียวลมืผวั และแป้งมนั ในสูตรที่ 2 ซึ่งมค่ีาเท่ากบั รอ้ยละ 83 
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รอ้ยละ 4 และ รอ้ยละ 5 ในสูตรที่ 4 มค่ีาเท่ากบั รอ้ยละ 93 รอ้ยละ 5 

และ รอ้ยละ 2  และ ในสูตรที่ 5 มค่ีาเท่ากบั รอ้ยละ 86 รอ้ยละ 10 และ 

รอ้ยละ 4 เป็นสูตรที่เหมาะสมส าหรบัการผลติแผ่นแหนมเนือง เนื่องจากมี

ปริมาณแอนโธไซยานินสูง และมค่ีาความอุม้น า้และแรงดึงไม่แตกต่างจาก

สูตรควบคุมอย่างมนียัส  าคญัทางสถติิที่ระดบัความเชื่อม ัน่รอ้ยละ 95 

 

กติติกรรมประกาศ 
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เอกสารอา้งองิ  

[1]  กรมการขา้ว. (2565). ขา้วเหนียวลมืผวั (Leum pua), สบืคน้เมือ่ 22   

     มนีาคม 2565 จาก  

     https://newwebs2.ricethailand.go.th/webmain/rkb3/title-       

     index.php-file=content.php&id=132.htm 

[2] กณัตฐ์ติา ยารงัษ,ี วริศรา ฟูเฟ่ือง, และ พนิดา รตันปิติกรณ์. 

(2559). การปรบัปรุงคุณภาพของคุกกี้ขา้วไรซเ์บอรี่ปลอดกลูเตนโดย

ใชส้ารไฮโดรคอลลอยด.์ FST CMU Research Exercise 2016, 

มหาวทิยาลยัเชยีงใหม่, 1-26.  

[3]  ขวญัจติต ์อนุกูลวฒันา. (2557). การพฒันาผลติภณัฑข์นมขบเคี้ยว

ญี่ปุ่ นจากขา้วเหนียวด าสายพนัธุล์มืผวั (รายงานผลการวจิยั). 

เพชรบูรณ์: มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์. 

[4]  ขวญัจติต ์อนุกูลวฒันา และ ขนิษฐา ศรีนวล. (2561). ผลของการ

แปรรูป การเก็บรกัษา และการใหค้วามรอ้นซ า้ต่อปริมาณและ

ประสทิธิภาพการตา้นอนุมลูอิสระของขา้วพรอ้มบริโภคบรรจถุงุรีทอรต์. 

วารสารวจิยัและพฒันา มจธ., 41(3), 299-309. 

[5]  ปาริฉตัร สรอ้ยน า้. (2561). การพฒันาแป้งผสมกึ่งส  าเร็จรูปขนมช่อ

มว่งจากแป้งไรซเ์บอรรี์แ่ละแป้งขา้วเหนียวพนัธุล์มืผวั วทิยานิพนธ ์

คหกรรมศาสตรมหาบณัฑติ, มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระ

นคร, กรุงเทพฯ. 

[6]  ชื่นจติ สพีญา และ จอย ผวิสะอาด. (2565). ไรซเ์บอรร์ี่ ขา้วดมีี

ประโยชน.์ สบืคน้เมือ่ 9 เมษายน 2565 จาก 

http://lib3.dss.go.th/fulltext/dss_knowledge/bsti_11_2558_R

iceberry.pdf 

[7]  นรินทรภ์พ ช่วยการ, ศิริวลัย ์พฤฒวิลิยั, ภชัศิรีย ์เหลา่ทอง และ 

วนิดา บุรีภกัดี. (2563, กุมภาพนัธ)์. ผลของการทดแทนแป้งขา้ว

เหนียวขาวดว้ยแป้งขา้วเหนียวด าลมืผวัต่อคุณลกัษณะของขนมไดฟู

กุ. รายงานสบืเนื่องการประชมุวชิาการของมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์

ครัง้ที่ 58 วนัที่ 5-7 กุมภาพนัธ ์2563, 528-536. 

[8]  พบูิลย ์สคี า, ปริญ คงกระพนัธ,์ และ หยาดฝน ทนงการกิจ. (2565). 

การออกแบบ สรา้ง และทดสอบระบบอบแหง้แบบผสมผสาน 

กรณีศึกษา การผลติเหด็หูหนูด าอบแหง้ของเกษตรกร อ าเภอสนั

ทราย จงัหวดัเชยีงใหม.่ วารสารวชิาการ มหาวทิยาลยัราชภฏั

อตุรดิตถ,์ 17(2), 19-35. 

[9]  รชันิกร แสงขาว. (2554, 24 ตุลาคม). สนิเหลก็-ไรซเ์บอรี่ มหศัจรรย์

พนัธุข์า้วพฒันาสมอง ตา้นอนุมลูอิสระ. มติชน, น. 21. 

[10] อริศรา รอดมุย้. 2553. การผลติเสน้กว๋ยเตีย๋วจากแป้งขา้วหอมนิล. 

วารสารเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลยัสยาม, 5(1), 64-71. 

[11] AOAC. (2000). Official Method of Analysis of AOAC 

International. (17th
 
ed.), The Association of Official 

Analytical Chemists, Washington DC. 

[12]  Juliano, B. 0. (1971). A simplified assay for milled-rice 

amylose. Cereal Science Today, 16, 334.  

[13]  Wrolstad, R., Durst, R., & Lee, J. (2005). Tracking color 

and pigment changes in anthocyanin products. 

Trends in Food Science and Technology, 16, 423–428. 

[14]  Sirichokworrakita, S., Phetkhuta, J., & Khommoona, A. 

(2015). Effect of partial substitution of wheat 

flour with rice berry flour on quality of noodles. Procedia 

Social and Behavioral Sciences, 197, 1006 – 1012. 

  


