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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสม คุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และการยอมรับทางประสาท

สัมผัสของผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนจากแปงขาวไรซเบอร่ีและแปงเมล็ดบัว และเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงใหมี

คุณคาทางโภชนาการทางดานโปรตีนท่ีมากย่ิงข้ึน โดยงานวิจัยในคร้ังนี้ไดนําแปงเมล็ดบัวมาชวยเสริมโปรตีนในขนมปง โดยมี

อัตราสวนระหวางแปงขาวไรซเบอรร่ีและแปงเมล็ดบัวท่ีรอยละ 100:0 , 75:25, 50:50 , 25:75 และ 0:100 โดยน้ําหนักของ

แปง ผลการศึกษาพบวา  ผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนจากแปงขาวไรซเบอร่ีและแปงเมล็ดบัวรอยละ 50:50 มีคะแนน

ความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด เม่ือนํามาวิเคราะหคุณภาพดานตางๆพบวา ผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนจากแปงขาวไรซเบอ

รี่และแปงเมล็ดบัวมี คาสี และปริมาณโปรตีนท่ีเพ่ิมขึ้น สงผลทําใหคาความแนนเนื้อเพ่ิมขึ้นตามระดับแปงเมล็ดบัวท่ีมากขึ้น แต

เม่ือเพ่ิมปริมาณแปงเมล็ดบัวท่ีมากข้ึนจะสงผลใหมีปริมาตรจําเพาะท่ีลดลง ดังนั้นการทดแทนแปงเมล็ดบัวสามารถเพ่ิมโปรตีน 

และเพ่ิมการยอมรับของผูบริโภค อีกท้ังยังสามารถเพ่ิมมูลคาขาวไรซเบอรรี่และแปงเมล็ดบัวได 

 

คําสําคัญ: ขนมปงปราศจากกลูเตน แปงขาวไรซเบอรรี่ แปงเมล็ดบัว 


