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 งานวิจยัน้ีไดศึ้กษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขา้วเกรียบมนัต่อเผือกโดยทดแทนปริมาณ

มนัต่อเผือกต่อปริมาณแป้งมนัสําปะหลงัท่ี 3 ระดบัคือ 40, 50 และ60 เปอร์เซ็นต์โดยนํ้ าหนัก

ตามลาํดบั จากนั้นศึกษาปริมาณความช้ืน ค่าวอเตอร์แอคติวิตี คุณภาพทางกายภาพ ค่าแรงกด ความ

กรอบ ความเปราะ ค่าสี(L*, a*, b*) และอตัราการพอง ของขา้วเกรียบมนัต่อเผือกทั้ง 4 สูตรและ

ขา้วเกรียบสูตรควบคุม และนาํขา้วเกรียบมนัต่อเผือกทั้ง 4 สูตร มาทาํการทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัพบวา่ ขา้วเกรียบท่ีมีอตัราส่วนมนัต่อเผือก: แป้งมนัสําปะหลงัร้อยละ 50 มีคะแนน

ยอมรับรวมมากท่ีสุด (คุณลกัษณะดา้นสีรสชาติกล่ินรส  ความกรอบ  ความชอบโดยรวม) นาํขา้ว

เกรียบมนัต่อเผือกทั้ง 4 สูตรและสูตรควบคุมมาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบวา่สูตรท่ีทดแทนมนั

ต่อเผือกร้อยละ 60 มีปริมาณโปรตีน และเถา้ มากท่ีสุด แต่มีปริมาณไขมนัน้อยท่ีสุด ส่วนปริมาณ

เยื่อใยหยาบของทั้ง 4 สูตร แตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ (p>0.05) จากนั้นนาํผลิตภณัฑ์

ขา้วเกรียบมนัต่อเผือกท่ีอตัราส่วนร้อยละ 50 มาทาํการเปรียบเทียบกบัข้าวเกรียบท่ีมีขายตาม

ท้องตลาด  พบว่า  ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบท่ีมีขายตามท้องตลาดได้รับการยอมรับจากผูบ้ริโภค

มากกวา่  จากนั้นจึงไดท้าํการศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบมนัต่อเผือก 4สัปดาห์

พบว่าค่าเพอร์ออกไซด์เพิ่มข้ึนและผลตรวจวิเคราะห์ทางจุลินทรีย ์มีปริมาณจุลินทรีย์ไม่เกินท่ี

มาตรฐานชุมชนกาํหนดไว ้

 

  

 
 


