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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาต ารับมาตรฐานราวนี่ที่เหมาะสม เพื่อศึกษาต ารับมาตรฐาน

ราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต วิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพของบราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต 
อายุการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์  โดยท าการศึกษาต ารับบราวนี่ทั่วไป 3 ต ารับ และท าการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสกับผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 คน พบว่าต ารับ บ 01 ได้รับความชอบสูงสุด  จากนั้นน าต ารับไป
พัฒนาเบราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต โดยใช้แป้งข้าวโอ๊ตแทนที่แป้งสาลีทั้งหมดในผลิตภัณฑ์และศึกษา
ปริมาณผงชาเขียวที่ 6 ระดับ คือ ก 00(4  กรัม), ก 01(8  กรัม), ก 02(12  กรัม),  
ก 03(16  กรัม), ก 04(20  กรัม), ก 05(24  กรัม) น าไปทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสกับบุคคล
ทั่วไปจ านวน 30 คน  พบว่า ต ารับ ก 05 ได้รับความชอบสูงสุด จากนั้นน ามาศึกษาหาปริมาณความ
หวานของน้ าตาลทรายขาวที่ 3  ระดับ คือ ก 06(280  กรัม), ก 07 (330  กรัม), ก 08(380  กรัม) น าไป
ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสกับบุคคลทั่วไปจ านวน 30 คน พบว่า ต ารับ ก 07 ได้รับความชอบ
สูงสุด และท าการวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพโดยการวัดค่าสี ค่า Aw การหาอายุการเก็บรักษา  
ตลอดจนการน าข้อมูลที่ได้จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสมาค านวณหาค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน  ( x   ±  SD) 
            จากการศึกษาพบว่า ก 05 ปริมาณผงชาเขียว 24 กรัม ได้รับความชอบสูงสุด และ ก 07 
ปริมาณน้ าตาล 330 กรัม ได้รับความชอบสูงสุด โดยมีคะแนนความชอบรวมระดับ 8.23 ด้าน
คุณลักษณะทางกายภาพพบว่า ค่า  Aw มีค่าเท่ากับ 0.82 มีค่าสี L* เท่ากับ 39.63 ค่า a* เท่ากับ 3.02 
และ b* เท่ากับ 26.49 และอายุการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต 
พบว่า อุณหภูมิห้อง 35 °C ในกล่องพลาสติกใส PET และ กล่องพลาสติก PET อเวย์ฐานสีน้ าตาลมีฝา
ครอบ  มีอายุการเก็บรักษาไม่เกิน 8 วัน และอุณหภูมิตู้เย็น 3°C ในกล่องพลาสติกใส PET และ  กล่อง
พลาสติก PET อเวย์ฐานสีน้ าตาลมีฝาครอบ มีอายุการเก็บรักษาไม่เกิน 14 วัน   
        
*ผู้เขยีนหลัก: thitiphorn@uru.ac.th 
ค าส าคัญ: บราวนี่ชาเขียว, แป้งข้าวโอ๊ต 
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Abstract 
This study investigated recipes of brownie to develop a standard recipe of 

brownie green tea from oat flour. The study also examined the physical properties and 
shelf-life of the product. Three different recipes were developed and evaluated to test   
the sensory properties of each recipe by 5 experts. The result showed that the recipe 
B1 was the most satisfactory.  The recipe was further developed by replacing the entire 
wheat flour with oat flour. Supplementation of 6 different amounts of green tea 
powder (G 00 4, G 01 8, G 02 12, G03 16, G 04 20 and G 05 24 gram) was studied. 
According to the sensory evaluation by   30   consumers,   the recipe G05 was the most 
acceptable. Then, sugar in three different amounts of G 06 280, G 07 330 and G 08 380 
gram was added to find out the proper proportion. The result of the sensory analysis 
showed that the recipe 07 gained the highest acceptance. The recipe was analyzed in 
terms of physical properties, shelf-life and the acceptance using the data from the 
sensory evaluations in mean and standard deviation values ( x  and S.D.). 

The study found that the recipe with G 05 24 gram green tea powder and G 07 
330 gram sugar had the highest acceptance with the mean score of 8.23. In terms of 
the physical properties, the recipe obtained 0.82 of A w , 39.63 of L * , 3.02 of a * and 
26.49 of b*. The product, packed in a clear PET plastic container and PET a take-away 
pastry container with brown bottom and clear cover, can be stored for 8 days at the 
room temperature of 35°C, and for 14 days in the fridge at the temperature of 3°C. 
        
*Corresponding Author: thitiphorn@uru.ac.th 
Keywords: brownie green tea, oat flour 
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1. บทน า 
 ผลิตภัณฑ์ขนมอบเป็นที่รู้จักของคนทั่วไป  สามารถหาซื้อได้ตามร้านสะดวกซื้อและร้านเบเกอรี่ 
ท าให้ขนมอบเป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลาย      ปัจจุบันขนมอบเป็นที่นิยมในกลุ่มของบุคคลทั่วไป ตั้งแต่เด็ก
จนถึงผู้สูงอายุ นับว่าค่านิยมในการรับประทานขนมอบมีความแตกต่างจากอดีตที่ไม่นิยมรับประทาน 
เพราะขนมมีราคาสูง   วัตถุดิบบางชนิดต้องน าเข้ามา  การท าขนมแต่ละครั้งท าให้ต้นทุนการผลิตสูง      
ขนมอบนอกจากสื่อถึงความคิดสร้างสรรค์แล้ว  ยังสามารถสะท้อนถึงเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมของชาติ
ต่างๆ  ได้เป็นอย่างดี    ซึ่งขนมอบในแต่ละท้องถิ่น  มักมีความโดดเด่นเฉพาะตัว   ทั้งในเรื่องรูปลักษณ์ที่
มีความหลากหลาย   วัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบส าคัญและกรรมวิธีที่แตกต่างกัน[1]  ขนมอบเป็นที่นิยม
ของชาวต่างชาติเป็นอย่างมาก   ประกอบกับช่วงสภาพอากาศหนาวเย็น เป็นระยะเวลานาน แม่บ้าน  
มักผลิตขนมอุ่นๆ  จากเตาให้สมาชิกในครอบครัวได้รับประทาน   ขนมโบราณที่สืบทอดมานาน ได้แก่ 
เค้ก  คุกกี้  และขนมปังแต่ในยุคหลังๆ  มีผลิตภัณฑ์ใหม่อย่าง พัฟ พาย และบราวนี่ก็เป็นอีกหนึ่งใน
ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ได้รับความนิยม[2]  

บราวนี่เป็นขนมชิ้นสี่เหลี่ยมสีน้ าตาลเข้ม มีลักษณะคล้ายเค้กช็อกโกแลตเข้มข้น  แต่เนื้อแน่น
มากกว่าและไม่ฟูเบาเหมือนเค้กทั่วไป  สามารถเคลือบหน้าด้วยช็อกโกแลตหรือจะโรยถั่วชนิดต่าง ๆ  
เช่น อัลมอนด์  เม็ดมะม่วงหิมพานต์ เพื่อเพิ่มรสชาติและผิวสัมผัสให้ดูน่ารับประทาน[3] อบในถาดแบน
รูปสี่เหลี่ยมสูง 1นิ้ว แล้วตัดแบ่งเป็นชิ้นลักษณะสี่เหลี่ยมขนาดพอเหมาะ บราวนี่ได้รับความนิยมอย่าง
มาก ในกลุ่มผู้บริโภคที่ชื่นชอบช็อคโกแลต  เนื่องจากมีทั้งความหวานและความหอมจากโกโก้ บราวนี่มี
ส่วนประกอบของแป้งสาลีและเนยที่เป็นวัตถุดิบหลัก  แต่ในปัจจุบันมีกลุ่มบุคคลที่ไม่สามารถบริโภค
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ใช้แป้งสาลีได้ เนื่องจากเป็นโรคแพ้กลูเตนจากแป้งสาลี   

ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ส าหรับผู้ที่เป็นโรคแพ้กลูเตน โดยน าแป้งจาก
ข้าวโอ๊ตแทนที่แป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ข้าวโอ๊ตมีสารอาหารและเส้นใยที่ช่วยป้องกันโรคภัยได้หลาย
ชนิด ลดความเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด เนื่องจากข้าวโอ๊ตมีประโยชน์ต่อสุขภาพอุดม
ด้วยสารอาหารและแร่ธาตุต่างๆ และไม่มีส่วนผสมของกูลเตน[4] การพัฒนาต ารับบราวนี่ชาเขียวจากแป้ง
ข้าวโอ๊ต โดยน าต ารับของบราวนี่ทั่วไปมาพัฒนาเป็นต ารับบราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต ซึ่งหาระดับ
ของปริมาณผงชาเขียวและระดับของปริมาณน้ าตาลขาวเพื่อการยอมรับของผู้บริโภค  
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1.  เพื่อศึกษาต ารับมาตรฐานบราวนี่ที่เหมาะสม 
 2.  เพื่อศึกษาต ารับมาตรฐานของบราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต     
 3.  เพื่อวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพของบราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต     
 4.  เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ 
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2. วิธีการด าเนินการ  

 
ภาพที่  1  วิธีการด าเนินการ 
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2.1 ศึกษาต ารับทั่วไปของบราวนี่ และท าการทดลองทั้งหมด 3 ต ารับเพื่อหาต ารับมาตรฐาน 
ของบราวนี่ด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัสวิธี  9  Point  Hedonic  Scaling  test  โดยผู้เชี่ยวชาญ  
5  คน   
  2.2   พัฒนาต ารับบราวนี่ชาเขียวเจากแป้งข้าวโอ๊ต  โดยการใช้ข้าวโอ๊ตบดละเอียดแทนที่แป้ง
สาลีที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ราวนี่ในปริมาณที่เท่ากัน  ร่วมกับใช้ผงชาเขียวแทนผงโกโก้ในปริมาณ 6 ระดับ 
ได้แก่ 4 กรัม, 8 กรัม, 12 กรัม, 16 กรัม, 20 กรัม และ 24 กรัม จากนั้นประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสเพื่อให้ได้ต ารับที่เหมาะสมและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคด้วยวิธี 9 Point  Hedonic  Scaling  
test โดยผู้เชี่ยวชาญและกลุ่มบุคคลทั่วไป  
 2.3  หาปริมาณน้ าตาลทรายขาวในผลิตภัณฑ์ราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต  เพื่อหาความ
หวานที่เหมาะสมโดยใช้น้ าตาล 3 ระดับ ได้แก่ 280 กรัม, 330 กรัม และ 380 กรัม จากนั้นประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญและกลุ่มบุคคลทั่วไป 30 คน เพื่อให้ได้ต ารับที่เหมาะสมและ
เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคด้วยวิธี 9 Point Hedonic Scaling test    

2.4 การวิเคราะห์คุณภาพ ทางคุณลักษณะทางกายภาพ และการยอมรับบราวนี่ชาเขียวจาก
แป้งข้าวโอ๊ต โดยวิเคราะห์ 2 ด้าน ดังนี้ 
 -  ด้านกายภาพได้วัดค่าสีของผลิตภัณฑร์าวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต  
    วิเคราะห์ที่ห้องปฏิบัติการอาหาร หลักสูตรสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะ
เกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ วัดค่าสีโดยใช้เครื่อง Hunter Lab วิเคราะห์ตัวอย่าง 3 ซ้ า 
และน าค่ามาหาค่าเฉลี่ยประมวลผลทางสถิติ 
 - ด้านกายภาพได้วัดค่า  ของผลิตภัณฑร์าวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต 
    วิเคราะห์ที่ห้องปฏิบัติการอาหาร หลักสูตรสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะ
เกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ วัดค่าน้ าโดยใช้เครื่อง Water activity meter วิเคราะห์
ตัวอย่าง 3 ซ้ า 

2.5 ศึกษาอายุการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม โดยใช้บรรจุภัณฑ์ ที่มีความแตกต่างกัน 
2 รูปแบบ ได้แก่ กล่องพลาสติกใส PET และ กล่องพลาสติก PET อเวย์ฐานสีน้ าตาลฝาครอบ และเก็บที่
อุณหภูมิห้อง 35°C และอุณหภูมิในตู้เย็น 3°C 
3. ผลการวิจัย  

3.1 การคัดเลือกต้นต ารับบราวนี่ที่เหมาะสม ผู้วิจัยได้สืบค้นต ารับบราวนี่ต้นแบบ ดัดแปลงจาก
หนังสือและทางอินเตอร์เน็ต ท าการทดลองท าบราวนี่เพื่อค้นหาต ารับที่เหมาะสมและเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค  โดยการท าบราวนี่ทั้งหมด 3 ต ารับ ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสต ารับทั่วไปของบราวนี่ 
จ านวน 3 ต ารับ โดยผู้เชี่ยวชาญ 5 คน เมื่อพิจารณาคุณลักษณะทั้ง 6 ด้าน พบว่า ต ารับ บ01  ได้รับ
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ความชอบมาก โดยมีรายละเอียดดังนี้ ด้านลักษณะภายนอก มีความชอบในระดับมากที่สุด ( x = 8.20, 
SD = 0.40) ด้านสี มีความชอบระดับมากที่สุด  ( x  = 9.00, SD = 0.00) ด้านกลิ่น มีความชอบระดับ
มากที่สุด ( x  = 8.40, SD = 0.49) ด้านรสชาติ มีความชอบระดับมาก ( x  = 7.80, SD = 0.75)  ด้าน
เนื้อสัมผัส มีความชอบระดับมาก ( x = 8.00, SD = 0.63) ด้านการยอมรับโดยรวม มีความชอบระดับ
มากที่สุด ( x = 8.40 , SD = 0.49) 
 3.2 การพัฒนาต ารับบราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต โดยหาปริมาณผงชาเขียวที่เป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริโภคจากต้นต ารับ จ านวน 6 ต ารับ โดยใช้ผงชาเขียวในปริมาณ ก 00 4 กรัม, ก 01 8 กรัม,  
ก 02 12 กรัม, ก 03 16 กรัม, ก 04 20 กรัม และ ก 05 24 กรัม ประเมินโดยบุคคลทั่วไป 30 คน เมื่อ
พิจารณาคุณลักษณะทั้ง 6 ด้าน พบว่า ก 05 ได้รับความชอบมากที่สุด โดยด้านลักษณะภายนอก มี
ความชอบในระดับมาก ( x  = 7.90, SD  =  0.87) ด้านสีมีความชอบระดับมาก ( x  = 7.73 , SD  = 
0.96) ด้านกลิ่น มีความชอบระดับมาก ( x  =  7.67,  SD  =1.01) ด้านรสชาติ มีความชอบระดับมาก    
( x  =  7.77, SD  = 0.99) ด้านเนื้อสัมผัส มีความชอบระดับมาก ( x  =  7.77, SD  =  1.05)  ด้านการ
ยอมรับโดยรวม ( x   = 7.87, SD  =  0.92)   

3.3 การพัฒนาต ารับบราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต  โดยหาปริมาณที่ให้ความหวานที่
เหมาะสม เพื่อเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 3 ต ารับ โดยใช้น้ าตาลทรายขาวในปริมาณ ก 06 280 
กรัม, ก 07 330 กรัม และ ก 08 380 กรัม ประเมินโดยบุคคลทั่วไป 30 คน เมื่อพิจารณาคุณลักษณะทั้ง  
6 ด้าน พบว่า ต ารับ ก 07 ได้รับความชอบมากที่สุด โดยด้านลักษณะภายนอก มีความชอบในระดับมาก    
(  x = 7.97, SD = 0.71)  ด้านสี มีความชอบระดับมาก ( x   = 7.90, SD = 0.70 ) ด้านกลิ่น มี
ความชอบระดับมาก ( x  = 7.80, SD  = 0.91) ด้านรสชาติมีความชอบระดับมาก ( x  = 8.17, SD = 
0.73)  ด้านเนื้อสัมผัส มีความชอบระดับมาก ( x = 8.07, SD = 0.77) ด้านการยอมรับโดยรวม ( x  = 
8.23, SD = 0.67)  
 3.4 การวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต น า
ผลิตภัณฑ์ราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ตที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด คือ ต ารับ ก 07 มาวิเคราะห์
คุณภาพทางด้านกายภาพ คือ Aw ผลิตภัณฑ์ราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ตมีค่า Aw อยู่ในระดับ 0.82 ใน
ความชื้นระดับนี้ ผลิตภัณฑ์จะมีการเปลี่ยนแปลงทางด้านกายภาพและด้านจุลินทรีย์ เนื่องจากจุลินทรีย์
ทุกชนิดจะมีการเจริญเติบโต เมื่ออาหารมีค่า Aw  อยู่ในระดับ 0.6 หรือมากกว่า  
 การวิเคราะห์ค่าสีในผลิตภัณฑ์ราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต พบว่าผลิตภัณฑ์มีค่าสีในระบบ  
Hunter  Lab  คือ ค่า L*  มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 39.63 ค่า a* มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 3.02  และ b* มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่  
=  26.49   
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ภาพที่ 1 ผลิตภัณฑ์ราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต 

 3.5 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑร์าวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต โดยเก็บผลิตภัณฑ์ราว
นี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ตที่ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส ในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด 
ได้แก่ กล่องพลาสติกใส PET และกล่องพลาสติกPETอเวย์ฐานสีน้ าตาลมีฝาครอบ   
 ผลิตภัณฑ์เก็บรักษาที่อุณหภูมิในตู้เย็น (3°C) ท าการตรวจสอบทุก 2 วัน ผลการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ ์บราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ตในกล่องพลาสติกใส PET และ กล่องพลาสติก PET อเวย์ฐาน
สีน้ าตาลมีฝาครอบ ในอุณหภูมิตู้เย็น พบว่า มีอายุการเก็บรักษาได้ไม่เกิน 14 วัน โดยมีการเปลี่ยนแปลง
ของบราวนี่มีความแน่นและเหนียวมากขึ้น ด้านหน้าของขนมมีสีเขียวซีดลง ด้านในของขนมยังมีสีเขียว 
รสชาติหวาน และเมื่อเก็บจนครบ 14 วัน ไม่พบการเกิดเชื้อรา ผลิตภัณฑ์ราวนี่ชาเขียวจากแป้งข้าวโอ๊ต
เก็บที่อุณหภูมิห้อง (35°C ) มีอายุการเก็บรักษาได้ไม่เกิน 8 วัน โดยมีการเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัสมี
ลักษณะความชื้นแฉะ ขณะที่ด้านหน้าและเนื้อขนมมีสีเขียวออกน้ าตาลคล้ า รสชาติหวานออกขมๆ 
เล็กน้อย   
 
 
 
  
 
 
 
  
 
 
      

 
 

ภาพที่ 2 ตัวอยา่งผลิตภัณฑร์าวนี่ชา
เขียวจากแป้งขา้วโอ๊ตในบรรจภุัณฑ์
กล่องพลาสตกิใส  PET 
 

ภาพที่ 3  ตัวอย่างผลิตภัณฑร์าวนี่ชา
เขียวจากแป้งขา้วโอ๊ตในบรรจภุัณฑ์
กล่องพลาสตกิ PET อเวย์ฐานสี
น้ าตาลมีฝาครอบ 
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