
บทคัดย่อ 

 งานวิจยัน้ีไดท้  าการศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วกลอ้งต่อคุณภาพของสปันจเ์คก้

ฟักข้าว โดยได้ท าการแปรผนัปริมาณแป้งขา้วกล้องท่ีใช้ทดแทนแป้งสาลีในการผลิตสปันจ์เคก้ฟักขา้ว

ออกเป็น 5 ระดบั ไดแ้ก่ ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 ร้อยละ 40 และร้อยละ 50 ท าการศึกษาหาปริมาณ

ของสารประกอบหลกั คุณลกัษณะทางกายภาพของโด การสังเกตจากการตดัขวางและการค านวณค่าสีของ

ผลิตภณัฑ์หลงัอบ วิเคราะห์ลกัษณะเน้ือสัมผสั และประเมินผลทางประสาทสัมผสั เปรียบเทียบกบัสปันจ์

เคก้สูตรมาตรฐานท่ีไม่มีการทดแทนแป้งขา้วกลอ้ง จากผลการศึกษาพบวา่ปริมาณความช้ืนจะเพิ่มข้ึนเม่ือมี

การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งขา้วกล้องมากข้ึน ปริมาณ โปรตีน ไขมนั เถ้า และใยอาหารนั้นไม่มีความ

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ส่วนปริมาณคาร์โบไฮเดรตและพลงังานนั้นมีแนวโน้มลดลงเม่ือเพิ่ม

ปริมาณการทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วกลอ้ง ค่าความถ่วงจ าเพาะ อตัราการสูญเสียในระหวา่งการอบ และ 

ร้อยละผลไดข้องโด ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ส่วนผลจากการวดัค่าสีและการสังเกต

จากการตดัขวางของผลิตภณัฑส์ปันจเ์คก้ฟักขา้วพบวา่ความสูงของสปันจเ์คก้ฟักขา้วจะลดลงตามระดบัแป้ง

ขา้วกลอ้งท่ีเพิ่มมากข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ส่วนค่าท่ีไดจ้ากการวดัสีพบวา่ในดา้นความสวา่ง (L) และ

ความเป็นสีเหลือง (b) ให้ผลท่ีไม่แตกต่างกนัทางสถิติ แต่ความเป็นสีแดง (a) มีแนวโนม้ลดลง จากผลการ

วิเคราะห์ลกัษณะเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์สปันจ์เคก้ฟักขา้ว พบว่าค่าความแข็ง การเกาะตวั ความเหนียว

ของสปันจเ์คก้ท่ีไดไ้ม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ส่วนความยืดหยุน่พบวา่เม่ือทดแทนแป้ง

สาลีดว้ยแป้งขา้วกลอ้งในปริมาณท่ีมากข้ึนค่าความยืดหยุน่มีแนวโน้มลดลง ซ่ึงสัมพนัธ์กบัผลการทดสอบ

ทางประสาทสัมผสั เม่ือวเิคราะห์จากคะแนนความชอบโดยรวมพบวา่ผลิตภณัฑ์สปันจเ์คก้ฟักขา้วท่ีทดแทน

แป้งสาลีด้วยแป้งขา้วกล้องท่ีระดบัร้อยละ 30 เป็นระดบัการทดแทนสูงสุดท่ีผูท้ดสอบชิมให้คะแนนไม่

แตกต่างกบัผลิตภณัฑ์ท่ีใช้แป้งสาลีลว้นในการผลิต ดงันั้นจากงานวิจยัน้ีจึงสามารถสรุปไดว้่าปริมาณการ

ทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้งกลอ้งท่ีเหมาะสมส าหรับผลิตภณัฑ์สปันจเ์คก้ฟักขา้วคือการทดแทนแป้งสาลี

ดว้ยแป้งขา้วกลอ้งท่ีร้อยละ 30 
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Abstract 

 This research was studied the effects of the cake properties using wheat flour partially substituted 

with brown rice flour. The substitution of brown rice flour was ranged in 0 - 50%. The proximate 

composition, physical characteristics of sponge cake dough, cross-sectional observation and color 

determination, texture profile analysis and sensory evaluation of sponge cake were investigation. The 

moisture content of sponge cake increased with the additional level of brown rice flour. Protein, fat and 

ash contents of sample were not significant difference. Carbohydrate and calories content were decreased   

with the additional level. The specific gravity, baking loss rate and dough yield were not significant 

difference. For crumb color values, L, b and ΔE were not significant difference whereas the a values 

decreased. In texture analysis, hardness, cohesiveness and gumminess were not significant difference but 

the springiness were reduced by addition of brown rice flour. When the sensory characteristics were 

evaluated, the addition of 30% of brown rice flour was the highest substitution level that showed the best 

sensory properties.  
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