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การพัฒนาผลิตภณัฑ์พดุดิ้งข้าวไรซ์เบอรี ่
 

จัตวา สุปินะ และ สุทธิพันธ์ุ แดงใจ* 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 
 

บทคัดย่อ 
 การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาเชิงทดลองมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาตํารับพุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่ให้เป็น
ที่ยอมรับของผูบ้ริโภค  ทําการศึกษาอายุการเก็บและคุณคา่ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอ
รี่ โดยทดลองทดแทนด้วยขา้วไรซ์เบอรี่ป่ันในอัตราส่วน 4 ระดับ คือร้อยละ10 20 30 และร้อยละ 40 ทํา
การทดสอบทางประสาทสัมผสัการยอมรับโดยผู้เช่ียวชาญจํานวน 5 คน และผู้บริโภคท่ัวไปจํานวน 80 คน 
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการโดยการเปรียบเทียบตารางคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทยและ
วิเคราะห์ข้อมูล 
 ผลการศึกษาพบว่า ผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่ต่อหนึ่งช้ินน้ําหนัก 100 กรัม มีปรมิาณพลังงาน 
143.7 กิโลแคลอรีโปรตีน 3.7 กรัมไขมัน 4.3 กรัมคาร์โบไฮเดรต 22.4 กรัมแคลเซียม 17.1 มิลลิกรัม
ฟอสฟอรัส 64 มิลลิกรัมใยอาหาร 0.1 กรัมเบต้า-แคโรทีน8.4 ไมโครกรัมวิตามินเอ 94.1 ไมโครกรัมวิตามิน
อี 22.6 มิลลิกรัมและการเกบ็รักษาในอุณหภูมิตู้เย็นระดับ 12 องศาเซลเซียสซึ่งสามารถเก็บรักษาได้นาน 4 
วัน 
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Development of Pudding Recipes by Fortified Rice Berry  
 

Jattawa Supina and Sutthipan Dangjai* 
Faculty of Science and Technology, Uttaradit Rajabhat University 

 
Abstract 

 This experimental study aimed to develop a recipe of berry rice pudding that 
meets consumer acceptance, and also examined shelf life and nutritional properties of 
the developed product. Four different proportions of blended berry as the percentage 10, 
20, 30 and 40, were supplemented and then evaluated in terms of their sensory 
properties by 5 experts and 80 consumers. The nutritional properties were compared and 
analyzed against the Nutritive Values of Thai Foods using arithmetic mean and standard 
deviation. 
 According to the analysis of nutritional properties, 100 gram healthy berry rice 
pudding contained 143.7 kilocalories, 3.7 gram protein, 4.3 gram fat, 22.4 gram 
carbohydrate, 17.1 gram calcium, 64 milligram phosphorus, 0.1 gram fiber, 8.4 microgram 
beta-carotene, 94.1 microgram vitamin A, and 22.6 microgram vitamin E. The pudding can 
be stored in a refrigerator at 12 degree Celsius for 4 days. 
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1. บทนาํ 
 อาหารมีความสําคัญอย่างยิ่งทั้งในคนที่อยู่ในภาวะปกติและผู้ป่วย สําหรบัผู้ป่วยอาหารถือได้ว่าเป็น
ส่วนหนึ่งในการรักษา หากร่างกายได้รับอาหารในปริมาณที่เพียงพอและเหมาะสมจะช่วยให้การรักษา
เป็นไปตามวัตถุประสงค์ของแพทย์ โดยทั่วไปอาการเจ็บป่วยจะทําให้ผู้ป่วยเบ่ืออาหารหรือรับประทาน
อาหารได้น้อยไม่เพียงพอต่อความต้องการของร่างกายและมักประสบปัญหาการขาดสารอาหารและพลังงาน 
โดยเฉพาะผู้ป่วยในกลุ่มโรคเรื้อรังต่างๆ เช่น ผู้ป่วยโรคไต ผู้ป่วยโรคตับ ผู้ป่วยโรคมะเร็ง และผู้ป่วยที่ให้เคมี
บําบัด กลุ่มผู้สงูอายุที่ได้รับสารอาหารไม่เพียงพอ ผู้ที่มีภาวะทุพโภชนาการ รวมถึงผู้ที่ออกกําลังกายเพ่ือ
เสริมสร้างกล้ามเนื้อ 
 ผู้ป่วยที่เข้ารับการรักษาในโรงพยาบาลส่วนใหญ ่มักเกิดปัญหาเบื่ออาหารหรือรับประทานอาหารที่
จัดเตรียมให้ในแต่ละมื้อได้ในปริมาณน้อยทําให้ได้รับสารอาหารไม่เพียงพอส่งผลต่ออาการของโรคและการ
รักษาที่ไม่เป็นไปตามวัตถุประสงค์ของแพทย์ ดังนั้นควรมีอาหารว่างระหว่างมื้อจัดบริการให้ผู้ป่วย เพื่อให้
ผู้ป่วยที่เข้ารับการรักษาในโรงพยาบาลได้รับสารอาหารและพลังงานที่สูงขึ้น ช่วยให้การรักษาเป็นไปตาม
วัตถุประสงค์ของแพทย์ ทั้งนี้เพื่อลดระยะเวลาในการนอนพักรักษาตัวของผู้ป่วย รวมถึงลดค่าใช้จ่ายของ
โรงพยาบาลและค่าใช้จ่ายของผู้ป่วยเอง 
 อาหารว่างระหว่างมื้อควรเป็นอาหารที่ง่ายต่อการรับประทาน มีรสชาติดี กลิ่นหอม และสามารถ
กระตุ้นให้ผู้รับประทานเกิดอาการอยากที่จะรับประทาน ดังนั้นผู้ศึกษาจึงมีความสนใจที่จะนําพุดด้ิงมา
ทําการศึกษาและพัฒนาให้มคีุณคา่ทางโภชนาการที่สูงขึ้นโดยการพัฒนาเพื่อหาตํารับผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าว
ไรซ์เบอรี่ให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค และเพื่อส่งมอบการศึกษาในครั้งนีแ้ก่งานโภชนาการโรงพยาบาล
มหาราช-นครเชียงใหม่ต่อไป 

วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 
  1. เพื่อพัฒนาตํารับพุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่ให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  

2. เพื่อศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่ 
3. เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่ 

 ขอบเขตการวจิัย 
  1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่ให้มีคุณค่าทางโภชนาการที่สูงขึ้นโดยนําข้าว
ไรซ์เบอรี่มาเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์  

2. หาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่  
  3. วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่ โดยวิเคราะห์
เปรียบเทียบจากตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย 
2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการดําเนนิการวิจยั 
 2.1 ขั้นตอนการดําเนนิงาน 
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 การพัฒนาผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่ ทาํการเก็บข้อมูลการวิจัยเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณเพื่อ
พัฒนาสูตรและหาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่ โดยกําหนดวิธีดําเนินงานและขั้นตอน
ดังนี้ 
 ขั้นตอนที่ 1 ศกึษาข้อมูลพ้ืนฐาน 
 ขั้นตอนที่ 2 สร้างกรอบความคิดในการพฒันาผลิตภัณฑ์ 
 ขั้นตอนที่ 3 ศกึษากรรมวิธีการผลิตพุดด้ิงที่เหมาะสมและเป็นที่ยอมรับ 
 ขั้นตอนที่ 4 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่ 
 ขั้นตอนที่ 5 ศกึษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่ 
 ขั้นตอนที่ 6 ศกึษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่ 
 2.2 กลุ่มตัวอย่างและประชากรที่ศึกษา 
 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยประกอบด้วยผู้เชี่ยวชาญ 5 คน และกลุ่มบุคคลท่ัวไป จํานวน 80 คน 
โดยการทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยวิธี 9 Point Hedonic Scale Test และ 5 Point Hedonic Scale 
Test 
 2.3 เครื่องมือการวิจัย 
 ใบรายงานผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัแบบ 9 Point Hedonic Scale และ 5 Point 
Hedonic Scale Test 
 2.4 การวิเคราะห์ข้อมลู 
 2.4.1) วิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ประเมินและเรียงความถี่ ข้อเสนอแนะ คํานวณค่าร้อยละ 
นําเสนอในตารางและความเรียง 

2.4.2) ใบรายงานผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผู้เชี่ยวชาญและบุคคลทั่วไปจากการ
ประเมินระดับความชอบโดยกําหนดค่าระดับความชอบตามเกณฑ9์ Point Hedonic Scale Test และ 5 
Point Hedonic Scale Test 

2.4.3) วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของพุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่โดยทําการเปรียบเทียบพลังงานและ
สารอาหารจากตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย 

2.4.4) วิเคราะห์ข้อมูลด้านการเก็บรักษาผลติภัณฑ์โดยบรรจุพุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่สูตรที่ได้รับ
ความชอบจากผู้บริโภคสูงสุดลงในถ้วยพลาสติก และเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 12องศาเซลเซียส ทําการ
ประเมินผลิตภัณฑ์ในด้าน ลักษณะภายนอก สี กลิ่น รส เนือ้สัมผัส และจดบันทึกข้อมูลเป็นเวลา 5 วัน หรือ
จนกว่าผลิตภัณฑ์จะเกิดการเสื่อมเสียคุณภาพด้านการบริโภค 

2.5 สถิติที่ใชใ้นการวิเคราะห์ข้อมูล 
 การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา เช่น ค่าร้อยละ (percentage) ค่าเฉลี่ย (mean) และ
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard deviation) 
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 3.2 ผลการศึกษาอายุการเกบ็ของผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี ่

       การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑพ์ุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่เพื่อสุขภาพ  ที่อุณหภูมแิช่เย็นระดับ  

12  องศาเซลเซียส  พบว่า  คุณลักษณะของพุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่  มีการเปลี่ยนแปลงในวนัที่  5  ของการ

เก็บรักษา  โดยลักษณะภายนอกยังคงสภาพเดิมเหมือนวันแรก  สีของผลิตภัณฑ์มีการเปลี่ยนแปลงมี

ลักษณะสีอ่อนและเริ่มจางลง  มีกลิ่นเหม็นเปรี้ยวจากการทําปฏิกริิยาของจุลินทรีย์รสชาติขม  และเนื้อ

สัมผสัเหลว  ดังนั้นสรุปได้ว่าผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่มีอายุการเก็บรักษาได้นานไม่เกิน  4  วัน 

 3.3 ผลการศึกษาหาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซเ์บอรี ่

 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของพุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่    โดยวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ

และเปรียบเทยีบกับตารางคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย  รายละเอียดในตารางที่  2 

ตารางที่  2 ตารางเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งสูตรมาตรฐาน และผลิตภัณฑ์พุด

ด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่(น้ําหนัก 100  กรัม) 

สารอาหาร ผลิตภัณฑ์พุดด้ิงสูตรมาตรฐาน ผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซเ์บอรี่ หน่วย 

พลังงาน 764.6 728.6 กิโลแคลอร ี
โปรตีน 21.2 18.8 กรัม 
ไขมัน 2.1 20 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 112.6 118.2 กรัม 
แคลเซียม 113.6 69.6 มิลลิกรมั 
ฟอสฟอรัส 359.7 307.7 มิลลิกรมั 
ใยอาหาร - 1.1 กรัม 
เบต้า-แคโรทีน 32.9 51.8 ไมโครกรัม 
วิตามินเอ 484.4 484.4 ไมโครกรัม 
วิตามินอี 0.3 203.7 มิลลิกรมั 

 

 จากตารางที่  2  พบว่าผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่มีคณุค่าทางโภชนาการสูงกว่าผลิตภัณฑ์พุดด้ิง

ตํารับมาตรฐานด้านคาร์โบไฮเดรต  ใยอาหาร  เบต้าแคโรทีน  และวิตามินอี ซึ่งเหมาะสําหรับเป็นผลิตภัณฑ์

ทางเลือกแก่ผูบ้ริโภคท่ีสนใจด้านสุขภาพได้ 

4.  อภิปรายผลและสรุป 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอรี่เพื่อเป็นแนวทางในการบริโภคอาหารว่างสําหรับผู้ที่

ต้องการอาหารเพื่อสุขภาพเนื่องจากปัจจุบันมีความนิยมในการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพมากขึ้น   ขา้วไร

เบอร์รี่เป็นผลิตภัณฑ์ที่ให้สารอาหารสูง  มปีระโยชน์และมีคุณค่าทางโภชนาการเหมาะสําหรับนํามาพัฒนา
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เป็นผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอร์รี่เพราะผู้วิจัยได้พัฒนาสูตรให้มีความเหมาะสมต่อการจัดเป็นอาหารว่าง

เพื่อสุขภาพ  ง่ายต่อการรับประทาน  และมรีสชาติดี  มีกลิน่หอมของข้าวไรซ์เบอร์รี่ส่งผลทําให้กระตุ้นการ

รับประทาน  อีกทั้งยังเหมาะสําหรับผู้ป่วยที่ต้องการรับประทานอาหารที่มีพลังงานสูงและได้ประโยชน์ต่อ

ช่วยทําให้บรรเทาความเจ็บป่วยและมีอาการดีขึ้นได้เร็ว  ทําให้ส่งผลต่อการรักษาของแพทย์อย่างมี

ประสิทธิภาพ  และยังเป็นผลติภัณฑ์ทางเลือกแก่ผู้ออกกําลงักายช่วยเพ่ิมพลังงาน  สารอาหารต่างๆ  โดย

ผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอร์รี่มีขั้นตอนการผลิตไม่ยุ่งยากและมีสารอาหารประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรต  ใย

อาหาร  เบต้าแคโรทีน  และวิตามินอี ซึ่งเหมาะสําหรับเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกแก่ผู้บริโภคท่ีสนใจด้าน

สุขภาพได้ 
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