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Abstract 
The object of this study was to investigate the effect of brown rice milling process and particle size of 

brown rice flour on chemical properties, physical characteristics and sensory acceptance of  baby biscuit. The 
results showed that  Modified Dry Milling process is decreased ash and fat content of brown rice flour more then 
Brown Rice Grain.  Milling Process of  Dry Milled flour, Modified Dry Milled flour having the particle size of 150, 
212 and 300 micrometer and Commercial flour having the particle size 106 micrometer were not significant 
different on physical characteristics, color (L* a* b*) and hardness. However crispness has significant difficult. 
DMF having the particle size 300 micrometer had crispness value and sensory attribute with acceptability score 
higher than MFDF and CF.  
Keyword : Milling process, Particle size flour, Brown rice flour. 

 
บทคัดยอ 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของกรรมวิธีการโมแปงขาวกลองและขนาดอนุภาคของแปง ที่มีผลตอ
ลักษณะทางกายภาพ เนื้อสัมผัส และการยอมรับของผลิตภัณฑ พบวา กรรมวิธีการโมผสมปริมาณเถาและไขมันของแปงขาว
กลองลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับเมล็ดขาวกลอง (Brown Rice Grain : BRG) กรรมวิธีการโมแปงขาวกลองระหวางโมแหง (Dry 
Mill Flour : DMF) และโมผสม (Modified Dry Mill Flour : MDMF) และขนาดอนุภาคที่ 150, 212, และ 300 ไมโครเมตร 
รวมทั้งแปงจากโรงงาน (CF) (160 ไมโครเมตร) ไมมีผลตอลักษณะทางกายภาพในดานตางๆ คาสี และลักษณะเนื้อสัมผัสดาน
ความแข็ง ของผลิตภัณฑบิสกิตสําหรับเด็ก แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในลักษณะเนื้อสัมผัสดาน
ความกรอบของผลิตภัณฑ ซึ่งผลิตภัณฑจากแปงโมแหงมีความกรอบมากกวาผลิตภัณฑจากแปงโมผสมและผลิตภณัฑจาก
แปงโรงงาน โดยผลิตภัณฑจากแปงโมแหงขนาดอนุภาค 300 ไมโครเมตร ใหลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบมากที่สุด เมื่อ
ทดสอบการยอมรับของผูทดสอบ พบวา มีคาคะแนนการยอมรับในระดับเฉยๆ ถึงชอบเล็กนอยไมแตกตางในทุกวิธีของการโม
และขนาดอนุภาคของแปง ผูบริโภคใหการคะแนนยอมรับมากที่สุดในผลิตภัณฑบิสกิตที่ทดแทนดวยแปงขาวโมแหงที่มีขนาด
อนุภาค 300 ไมโครเมตร 
คําสําคัญ  :  กรรมวิธีการโม, ขนาดอนุภาคแปง, แปงขาวกลอง 

 
คํานํา 

ขาวกลองมีศักยภาพในการนํามาทําเปนผลิตภัณฑบิสกิตสําหรับเด็ก เนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการสูงที่จําเปน ตอ
เด็ก การนําขาวกลองมาใชในผลิตภัณฑตองทําใหอยูในรูปของแปงขาว โดยใชการโมขาวใหเปนผงแปง ไดแก การโมแหง โม
เปยก และโมผสม (พัชรีและคณะ, ม.ป.ป.) กรรมวิธีการโมแปงมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ  เจลของสตารชที่ไดจากการโม
เปยกมีความยืดหยุนและมีความหนืดสูงกวาสตารชจากการโมแหง จึงนิยมนําไปผลิตเปนเสนกวยเตี๋ยว ขนมจีน และขนมไทย
ตางๆ แปงโมแหงนิยมใชทําขนมขบเคี้ยว ขนมอบ และผสมกับแปงสาลีใชชุบทอด การโมแหงทําใหเม็ดสตารชมีความเสียหาย
มากกวา สงผลทําใหเกิดคุณลักษณะทางกระแสวิทยาทําใหมีผลตอคุณภาพผลิตภัณฑตางกัน (สวนิต และคณะ 2547)  
นอกจากนี้ ยังสงผลตอการสูญเสียคุณคาทางอาหารอีกดวย มีรายงานวาขนาดอนุภาคของแปงมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 
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การศึกษาในผลิตภัณฑเคกและคุกกี้โดยใชแปงจากขาวเจา พบวา คุกกี้แปงขาวเจามีความกรอบและแตกเปราะมากกวาแปง
สาลี จึงควรใชขนาดอนุภาคที่ละเอียดเชน 100 ไมโครเมตร  (งามชื่น, 2551)  ในการศึกษาเบื้องตนพบวาผูปกครองตองการให
ผลิตภัณฑบิสกิตสําหรับเด็กไมแข็งมาก มีความกรอบ และไมละลายนิ่มเละ ในการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาผลของ
การโมแหง โมผสม และขนาดอนุภาคของแปงที่มีผลตอคุณสมบัตทิางกายภาพ เนื้อสัมผัส และการยอมรับของผลิตภัณฑ  

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. กรรมวิธีการโมแปงขาวกลอง 
การศึกษานี้เลือกใชการโมแหงและโมผสม โดยแปรรอบของการโมดวยวิธีโมแหงและโมผสมจนไดแปงที่มีขนาด

อนุภาค 150, 212 และ 300 ไมโครเมตร ดวยตะแกรงรอนละเอียดขนาด 50, 70 และ 100 เมช การโมแหงทําโดยนําเมล็ดขาว
กลอง (Brown Rice grain : BRG) พันธุขาวดอกมะลิ 105 (สหกรณการเกษตรจังหวัดมหาสารคาม) โมดวยเครื่องโมหินจานหิน
โมขนาด 8 นิ้ว (Brook Cromtion model 2000) ใชความเร็ว 2,850 รอบตอนาที การโมผสมทําโดยนําขาวกลองมาลางทําความ
สะอาดและแชในน้ําสะอาดนาน 4-6 ชั่วโมง ในอัตราสวนขาวตอน้ําเทากับ 1:2 (w/v) จากนั้นโมพรอมน้ํา ทิ้งใหน้ําแปง
ตกตะกอน นําตะกอนแปงไปอบที่ 45 องศาเซลเซียส นาน 16 ชั่วโมง หรือจนมีความชื้นประมาณ 11%  จากนั้นรอนแปงผาน
ตะแกรงละเอียดขนาดตางๆ  โดยกรรมวิธีการโมดัดแปลงจาก พัชรี และคณะ (ม.ป.ป.) 

 
2. การผลิตบิสกิตสําหรับเด็กจากแปงขาวกลอง 

นําแปงทีไดมาทดลองผลิตเปนผลิตภัณฑบิสกิตตามสูตร swiss butter (Atkinson et al., 2003) อัตราสวนของแปง
ขาวกลองตอแปงสาลีเทากับ 60:40 โดยใชแปงขาวกลอง 120 กรัม  แปงสาลี  80 กรัม  น้ําตาลทรายเม็ด 50 กรัม เนยหวาน 
115 กรัม และไขไก 30 กรัม ผสมสวนผสมโดยการตีดวยเครื่องปนผสม (ความเร็ว 315  รอบตอ 10 นาที) ใชหัวปนรูปใบไม  ตัด
ดวยพมิพรูปกระตาย นําไปอบที่ 160 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ผลิกกลับอีกดานแลวอบตอนาน 5 นาที ผลิตภัณฑที่ไดมี
ขนาดความกวาง 3 เซนติเมตร ยาว 3.5 เซนติเมตร และมีความหนาประมาณ 3 มิลลิเมตร 

 

3. การศึกษาองคประกอบทางเคมีของแปงขาวกลอง และคุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑบิสกิตสําหรับเด็ก 
ทําการวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ใยอาหาร ความชื้น และเถาของแปง ตามวิธี AOAC (2000) 

และวัดคาสีของแปง (L* a* b*) (Minolta modal CR-300)  ตามวิธีของ AACC (1984) อางใน Hooda and Jood (2005) 
วิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัสของบิสกิตสําหรับเด็กดวยเครื่อง texture analyzer ดานความกรอบ (crispness) และดานความ
แข็ง (hardness) ตามวิธีของ Tyagi et al. (2007) วัดคาสี ความกวาง ความยาว น้ําหนักตอช้ิน (กรัม) และการขยายตัว 
(spread ratio) ของผลิตภัณฑบิสกิตที่ได ตามวิธีของ AACC (1984) อางใน Hooda and Jood (2005)  

 
4. การศึกษาการยอมรับของผูบริโภค 

ประเมินความชอบดานความแข็ง ความกรอบ สีของผลิตภัณฑ รสชาติและการยอมรับโดยรวม โดยวิธี preference 
test ใชการใหคะแนนความชอบแบบ Hedonic  9 point scale จัดตัวอยางทดสอบแบบ Balance Incomplete Block Design 
ใชผูบริโภคจํานวน  60 คน ซึ่งเปนตัวแทนของผูปกครองเด็กวัย 0-5 ป ในจังหวัดรอยเอ็ด ขอนแกน และมหาสารคาม วิเคราะห
ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ดวยโปรแกรม SPSS  for window version 10.0  และเปรียบเทียบคาความแตกตาง
ของคาเฉลี่ยดวยวิธี Scheffe (จีรพรรณ, 2536) 

 
ผลการทดลองและวิจารณ 

1. ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีและกายภาพของแปงจากการโมวิธีตางๆ  
Table 1 Chemical composition of  Brown Rice grain and Brown Rice flour. 
Treatment Moisture content 

(%) 
Ash 
(%) 

Fat 
(%) 

Crude Protein 
(%) 

Crude Fiber 
(%) 

Carbohydrate 
(%) 

BRG 10.24 ± 0.18 b 1.31 ± 0.25 b 3.42 ± 0.09 b 6.76 ± 0.63 ns 4.08 ± 0.26 ns 74.18 ± 0.93 a 
CF   9.28 ± 0.44 a 1.27 ± 0.15 b 2.72 ± 0.08 a 6.79 ± 0.69 ns 3.73 ± 0.73 ns 76.19 ± 0.60 c 
DMF 10.41 ± 0.26 b 1.63 ± 0.15 c 3.88 ± 0.64 b 6.18 ± 0.35 ns 2.57 ± 0.26 ns 75.30 ± 0.76 ab 
MDMF 10.73 ± 0.18 b 0.91 ± 0.10 a 2.68 ± 0.20 a 7.04 ± 0.65 ns 2.45 ± 0.33 ns 76.30 ± 0.82 bc 
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ปริมาณความชื้น เถา ไขมัน โปรตีน ใยอาหาร และคารโบไฮเดรต ของแปงขาวที่ผลิตไดและเมล็ดขาวกลองไมมีความ
แตกตางกัน  แตมีความแตกตางกันของปริมาณเถาและไขมัน (p<0.05) ในแปงโมแหง โมผสม และเมล็ดขาวกลอง  แปงโมแหง
และเมล็ดขาวกลองไมมีความแตกตางในปริมาณ ภัณฑิราและคณะ (2548) รายงานวา แปงขาวโมเปยกจะมีปริมาณ
คารโบไฮเดรตมากกวาที่ไดจากการโมแหง แตแปงขาวโมเปยกจะมปีริมาณไขมันและโปรตีนนอยกวาแปงขาวโมแหง และสวนิต
และคณะ (2547) รายงานวาในระดับอุตสาหกรรมจะทําการโมเพียงรอบเดียว การสูญเสียองคประกอบทางเคมีภายในเมล็ด
ขาวจึงเกิดขึ้นไดนอยมาก (table 1) คาสี (L* a* b*) ของแปงโมแหง โมผสม และแปงโรงงานแตกตางจากคาสีของขาวกลอง คา
สีของแปงโมแหงโมผสมไมแตกตางจาแปงโรงงาน (table 2) 

 
Table 2  Color (L* a* b*) of  Brown Rice grain and Brown Rice flour 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. ผลการศึกษาวิธีการโมและขนาดความละเอียดของแปงขาวกลอง 

ในจํานวนรอบของการโมที่เทากัน โมแหงไดแปงที่มีขนาดอนุภาคใหญกวาการโมเปยก จึงไดเพิ่มจํานวนรอบของการ
โมแหงมากขึ้นเพื่อใหไดขนาดอนุภาคที่เล็กลง  พบวาการโมผสมมีการสูญเสียของผลผลิต (yield) (21.93%) มากกวาการโม
แหง (18.04%) เนื่องจากการโมผสมทําการโมพรอมน้ําทําใหเกิดการสูญเสียไปกับน้ํา  
 

3. ศึกษาลักษณะทางกายภาพ ของผลิตภัณฑบิสกิตสําหรับเด็ก 
พบวา บิสกิตสําหรับเด็กไมมีความแตกตางกันในดานความกวาง ความยาว ความหนา การขยายตัว และน้ําหนักตอ

ชื้นของผลิตภัณฑ คาสี L*, a* และ b* และลักษณะเนื้อสัมผัสดานความแข็งในทุกผลิตภัณฑ แตมีความแตกตางอยาง 
(p<0.05) ในลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบในผลิตภัณฑทําจากแปงโมผสมมีความกรอบมากที่สุด (table 3) 

 
Table 3  Physical characteristics  Color (L* a* b*) and Texture properties of  Baby  Biscuit  from Brown Rice Flour 
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4. ผลของกรรมวิธีการโมและขนาดอนุภาคตอความชอบทางประสาทสัมผัส  

Table 4  Sensory acceptance score of  Baby  Biscuit  from Brown Rice Flour. 
 

 
 
ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑบิสกิตสําหรับเด็กไมแตกตางกันในแปงทุกขนาดอนุภาคและวิธีการโมซึ่งมีระดับการ

ยอมรับเฉยๆ ถึงชอบเล็กนอย เมื่อพิจารณาความชอบรวมของผูบริโภค พบวา ผูบริโภคใหการคะแนนยอมรับมากที่สุดใน
ผลิตภัณฑบิสกิตที่ทดแทนดวยแปงขาวโมแหงที่มีขนาดอนุภาค 300 ไมโครเมตร โดยแปงจากโรงงานมีคาเทากับ 5.10 แปงโม
แหงมีคาเทากับ 6.03-6.30 และแปงโมผสมมีคาเทากับ 5.57-6.13 ตามลาํดับ (table 4) 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ที่สนับสนุน
อุปกรณและเครื่องมือตางๆ ในการทํางานวิจัย และขอขอบคุณ “รอยแกนสาร” เครือขายบริหารการวิจัยและถายทอดเทคโนโลยี
สูชุมชน ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และมหาวิทยาลัยมหาสารคามที่สนับสนุนทุนในการทําวิจัยนี้ 
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