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บทคัดย่อ 
การลดปริมาณเนยในผลิตภัณฑ์เบเกอรีสามารถส่งผลเชิงบวกต่อสุขภาพของผู้บริโภค กากแครอทท่ีเหลือจากการทํา
นํ้าแครอทน้ันหาได้ท่ัวไปจากร้านเบเกอรีท่ีขายนํ้าผลไม้ค้ันสดหรือนํ้าผลไม้ป่ันอยู่แล้ว ในการวิจัยน้ีได้ศึกษาการใช้
กากแครอทแปรรูปแทนเนยในการทําบราวน่ี ซ่ึงพบว่าสูตรท่ีมีการใช้แครอทแทนเนยเป็นปริมาณ 25% น้ันเป็นท่ีพึง
พอใจของผู้ทดลอง แต่หากใส่กากแครอทมากกว่าน้ีผู้บริโภคจะให้คะแนนตํ่ากว่าสูตรด้ังเดิม จึงแนะนําให้ใช้กากแค
รอทผงแทนเนยใน บราวน่ีในปริมาณ25% ซ่ึงมีข้อดีหลายประการ ท้ังการลดความเส่ียงทางด้านสุขภาพจากการ
บริโภคเนย ลดปริมาณแคลอร่ี และลดต้นทุนของผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 

 
คําสําคัญ: น่ีบราว  กากแครอท  การใช้แทนเนย บราวน่ีเพ่ือสุขภาพ ปัจจัยเส่ียงด้านสุขภาพ 

 
1.  บทนํา 
  ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีเป็นอาหารท่ีคนไทยบริโภค
อย่างแพร่หลาย ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีส่วนใหญ่มส่วน 
ประกอบสําคัญสามอย่างคือ แป้ง นํ้าตาล และเนยหรือ
นํ้ามัน เนยมีไขมันทรานส์ในปริมาณมากถึง 9%และ
ไขมันอ่ิมตัวมากถึ 50% ซ่ึงท้ังสองอย่างน้ีเป็นท่ีทราบกัน
ดีว่าเป็นตัวเพ่ิมความเส่ียงในการเกิดเส้นเลือดอุดตัน6 
การบริโภคเนยยังเพ่ิมความเส่ียงของการเกิดโรคอ่ืนๆ
เช่นโรคอ้วนโรคผนังหลอดเลือดแข็ง และโรคเบาหวาม4  
เพ่ือจะลดผลกระทบด้านลบต่อสุขภาพจากการบริโภค
เนย เป็นไปได้ท่ีจะทดแทนเนยด้วยส่วนประกอบอ่ืน  

อุลิสาณ์ และคณะ ได้แสดงให้เห็นว่ายางของลูก
สํารองสามารถใช้แทนเนยในบราวน่ีได้บางส่วน5 และยัง
มีการศึกษาการใ ช้ ส่วนประกอบอ่ืน  ๆ  เ พ่ือ เ พ่ิม
สารอาหารและลดปัจจัยเส่ียงด้านสุขภาพใ ผลิตภัณฑ์เบ
เกอร่ีและอาหารหลาย ๆ อย่าง,2,3,4 

ร้านเบเกอร่ีจํานวนมากมีการจําหน่ายนํ้าผลไม้
ค้ันสดและนํ้าผลไม้ป่ัน การทํานํ้าแครอทค้ันสดจะมีกาก
แครอทจํานวนมากเหลือจากการค้ันนํ้าแครอท ซ่ึงปกติ
จะ ถูก ท้ั ง ไป เฉย  ๆ  กากแครอท น้ัน มี คุณค่าทาง
โภชนาการ1 ดังน้ันการใช้กากแครอทผงมาแทนเนยขาว
ในผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีน้ันมีข้อดีหลายประการ เช่น ลด

ปัจจัยเส่ียงด้านสุขภาพจากการบริโภคเนย และยังเป็น
การเพ่ิมสารอาหารให้กับผลิตภัณฑ์ การใช้กากแครอท
ยังเป็นการลดต้นทุนของผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีลงได้อย่างมี
นัยสําคัญเน่ืองจากเนยน้ันคิดเป็นต้นทุนประมาณ 40% 
ของส่วนประกอบท้ังหมดของราคาขายส่งในประเทศ
ไทยตามท่ีผู้เขียนประมาณการ ในท่ีน้ีเราศึกษาความ
เป็นไปได้ในการใช้ผงจากกากแครอทแทนเนยในบราวน่ี 

ผงจากกากแครอททํามาจากกากแครอทท่ี
เหลือจากการค้ันนํ้าแครอทซ่ึงแสดงในรูปท่ี 1 จะใช้
แทนเนยในบราวน่ี ในอัตราส่วนเร่ิมจากไม่มีแครอทเลย 

    
 

รูปท่ี 1.   ตัวอย่างกากแครอทท่ีเหลือจากการค้ันนํ้าแครอท 
)ซ้าย( และผงแป้งแครอทแห้งท่ีใช้ในสูตรต่าง ๆ ของบราวน่ี 

)ขวา(  
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บราวน่ีแต่ละสูตรจนถึงการใช้แครอทแทนเนยท้ังหมด 
จะถูกทดสอบความแข็ง ความยืดหยุ ่น การเกาะตัว 
ความเหนียว  และ  แรงการเ ค้ียว  ตามมาตรฐาน
อุตสาหกรรมอาหารโดยใช้ เค ร่ืองวัดเ น้ือสัมผัส 7 

(Texture Analyzer)  และสีของแต่ละสูตรโดยใช้
เคร่ืองวัดสี (  Colorflex ) ซ่ึงจะประเมินค่าสีเป็นสามตัว
แปร  1 ความสว่าง ( Lightness ;L) โดยค่า L ท่ีมาก
หมายถึง สีอ่อน 2ค่าสีแดง-เขียว ( Green-Red ; a ) โดย
ค่าท่ีมากแสดงถึงสีท่ีออกแดงมาก และ 3 ค่าสีเหลือง-

นํ้าเงิน( Blue-Yellow ;  b  ) ท่ีออกโดยค่าท่ีมากแสดงถึงสี
ปริมาณแคลอร่ีของแต่ละสูตรถูกวัดโดยใช้เหลืองมาก 

แคลอร่ีมิเตอร์ ( bomb calorimeter ) และท้ายสุด แต่
ละสูตรจะถูกประเมินความพึงพอใจโดยผู้บริโภคในด้าน
ต่าง ๆ คือ ลักษณะภายนอก สี กล่ิน รสชาติ และความ
พึงพอใจโดยรวม โดยวิธี 9-point hedonic scale ซ่ึง
เป็นวิธีการวัดความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีเช่ือถือได้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร9 
 
2. วิธีการทดลอง 
การเลือกสูตรบราวน่ี 

สูตรบราวน่ีจํานวน 3 สูตร (รูปท่ี 2) ถูกอบตาม
คําแนะนําของสูตร แต่ละสูตรได้รับการประเมินด้าน
ต่าง ๆ คือ ลักษณะภายนอก สี กล่ิน รสชาติ และความ
พึงพอใจโดยรวมโดยวิธี 9-Point Hedonic Scale ซ่ึง
ระดับ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุดและระดับ 1 หมายถึง 
ไ ม่ ชอบมาก ท่ี สุ ด  โ ย ผู้ ป ระ เ มิ น จํ านวน  30 คน 

ประกอบด้วยผู้ใหญ่ 10 คนและนักเรียนมัธยมปลาย 20 
คน ซ่ึงแบ่งชายหญิงอย่างละเท่ากัน สูตรท่ีให้คะแนน
โดยรวมท่ีดีท่ีสุดได้รับเลือกเป็นสูตรทดสอบมาตรฐาน
สําหรับการทดลอง สูตรท่ีได้รับคัดเลือกแสดงในรูปท่ี 3 
 
การเตรียมกากแครอทผงและการหาสูตรท่ีเหมาะสม 

นํากากแครอทท่ีเหลือจากการค้ันมาเติมนํ้าใน
อัตราส่วน 1: 2 และต้มเป็นเวลา 10 นาที ท้ิงนํ้าแล้ว
นําไปอบด้วยอุณหภูมิ  105 องศาเซลเซียส  นาน  3 
ช่ัวโมง จากน้ันนํามาบดเป็นผงสําหรับใช้ในการทดลอง
นํากาก 
แครอทผงไปทดสอบหาหาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของ
ปริมาณนํ้า เพ่ือใช้แทนเนยในสูตรอาหาร ผสมกากแค
รอทผงและนํ้าในอัตราส่วนต้ังแต่ 1: 1 ถึง 1:10 เพ่ือหา
อัตราส่วนท่ีกากแครอทผงสามารถดูดซับและเก็บนํ้าได้
ดี กากแครอทผงและนํ้าผสมอยู่บนกระดาษกรองใน
กรวยกรอง หลังจากท้ิงไว้ 5 นาที วัดมวลของนํ้าท่ีไหล
ออกมาจากด้านล่าง นําอัตราส่วนท่ีดีท่ีสุดไปทดสอบ
ความสามารถในการกักเก็บนํ้าได้นานถึง 30 นาที 
 
การทดสอบสูตรการทดแทนผงแครอท 

ใช้กากแครอทผงท่ีทําข้ึนใหม่แทนเนยขาวใน
การอบบราวน่ีสูตรท่ีเลือก ในอัตราส่วน 0%, 25%, 
50%, 75% และ 100% นําบราวน่ีท้ัง 5 สูตรไปทดสอบ
คุณภาพสีโดยใช้เคร่ืองวัดสี Colorflex รวมท้ังหมด 3 
คร้ัง ปริมาณแคลอร่ีของแต่ละสูตรถูกวัดด้วยบอมเคลอ
ร่ีมิเตอร์ สุตรละ 2 คร้ัง ใช้เคร่ืองวัดเน้ือสัมผัสในการวัด
ค่าความแข็ง (Hardness) ความยืดหยุ่น (Springiness) 

    
     
รูปท่ี 3 แสดงบราวน่ีท่ีอบเสร็จแล้ว (ซ้าย) ตัดเป็นช้ินขนาด 
2x2 ตารางเซนติเมตร สําหรับใช้ในการทดสอบ 

องค$ประกอบ 
สูตร 1 

(กรัม) 

สูตร 2 

(กรัม) 

สูตร 3 

(กรัม) 

ผงโกโก% 60 80 80 

แป,งอเนกประสงค4 75 190 190 

น้ำตาลทราย 220 235 235 

เนย 160 150 170 

ไขDไกD 100 100 100 

กลิ่นนมเนย 10 10 10 

ช็อคโกแลตชิพ 50 50 50 

รูปท่ี 2.  ส่วนประกอบของแต่ละสูตร โดยส่วนประกอบจะ
ถูกผสมตามลําดับ และอบท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 20 นาที  
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ก า ร ยึ ด เ ก า ะ  ( Cohesiveness) ค ว า ม เ ห นี ย ว 
(Toughness) และแรงการเค้ียว (Chewing strength) 
จํานวน 5 คร้ังต่อตัวอย่าง สุดท้ายแต่ละสูตรได้รับการ
การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส  จากผู้
ทดสอบจํานวน 30 รายประเมินความชอบด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใช้
แบบประเมิน 9-point hedonic scale วิเคราะห์ความ
แปรปรวน  (Analysis of variance, ANOVA) ท่ี ระดับ
นัยสําคัญ 0.05 ทดสอบความแตกต่างโดย Ducan’s 
New Multiple Rang Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรมวิ
เคราห์ทางสถิติ 
 
3. ผลการทดลองและอภิปรายผลการทดลอง 
การเลือกสูตรบราวน่ี 
จากการนําสูตรบราวน่ี 3 สูตรท่ีมาประเมินทางประสาท
สัมผัสด้านลักษณะปรากฏ  กล่ิน  สี  รสชาติ  และ
ความชอบโดยรวม ได้ผลการทดลองดังรูปท่ี 4 ตัวอักษร

ตัวยกท่ีมีอักษรต่างกัน แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ )p 
≥ 0.05(  
พบว่าบราวน่ีสูตรท่ี 1 ได้รับคะแนนทางด้าน

ประสาทสัมผัสมากท่ีสุดในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติ สูตรท่ี 1 มีคะแนนมากกว่าสูตร 3 ในความชอบ
โดยรวมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ แต่ไม่มากกว่าสูตร 2
อย่างมีนัยสําคัญ นอกจากน้ีพบว่าไม่มีความแตกต่าง
อย่างมีนัยสําคัญระหว่าง 3 สูตรในด้านสี จึงเลือกสูตร 1 
เป็นสูตรควบคุมเพ่ือใช้ในการศึกษาข้ันต่อไป  

 
การเตรียมกากแครอทผงและการหาสูตรท่ีเหมาะสม  
นํากากแครอทท่ีผสมเป็นผงผสมกับอัตราส่วนนํ้าท่ี
แตกต่างกัน และทดสอบความสามารถในการกักเก็บนํ้า
ไว้ 5 นาที เม่ือวางในกระดาษกรอง ผลลัพธดั์งรูปท่ี 5 
แสดงให้เห็นว่าอัตราส่วนของกากแครอทผงต่อนํ้า 1: 6 
เก็บกักนํ้าไว้ได้ดีท่ีสุดภายใน 5 นาที ได้ทําการทดสอบ
เพ่ิมเติมแสดงให้เห็นว่าอัตราส่วน 1:6 ยังคงกักเก็บนํ้าไว้
ได้นานถึง 30 นาที ดังน้ันจึงใช้ อัตราส่วนกากแครอทผง
ต่อนํ้า 1: 6ในสูตรท่ีใช้ทดสอบต่อไป 

 

อตัราส่วน กากแค

รอทผง :นํ1า 
มวลชองนํ1าที6ออกมา 

(g) 

1:1 0.00 
1:2 0.00 
1:3 0.00 
1:4 0.00 
1:5 0.00 
1:6 0.00 
1:7 0.02 
1:8 0.04 
1:9 0.07 
1:10 0.09 

 
รูปที ่ 5. ผลการทดสอบความสามารถในการดูดซับและ
กับเก็บนํ้าของกากแครอทผงเป็นเวลา 5 นาที และ
อัตราส่วน 1: 6 กักเก็บนํ้าได้นานถึง 30 นาที 

 สูตร ลักษณะปรากฏ          ส ี       กลิ่น รสชาติ       ความชอบโดยรวม 

สูตรที่ 1 7.8 ± 1.2 a 8.2 ± 0.9 a 7.8 ± 1.0 a 8.2 ± 0.6 a 8.0 ± 0.8 a 

สูตรที่ 2 6.8 ± 1.8 b 7.7 ± 1.1 a 7.2 ± 1.8 b 7.4 ± 0.8 b 7.5 ± 1.0 ab 

สูตรที่ 3 7.1 ± 1.4 b 7.7 ± 1.4 a 7.2 ± 1.3 b 7.2 ± 1.3 b 7.4 ± 1.4 b 

รูปท่ี 4. ผลการทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคของท้ัง 3 สูตร ตัวอักษรตัวยกแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p 
<0.05) ในการทดสอบคุณภาพแต่ละคร้ัง สูตรท่ี 1 ได้รับความพึงพอใจอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกด้านยกเว้นสี 

% การแทนที่

ดFวยกากแครอท 

Lightness 

(L) 

Red-

Green (a) 

Yellow-

Blue (b) 

0% 20.98 a  1.99 a 1.23 a  

25% 20.28 b 1.46 b 1.42 a 

50% 19.88 bc 1.32 b 1.31 a  

75% 19.60 c 0.38 c 0.55 b 

100% 19.12 d 0.36 c 0.54 b  

รูปท่ี 6. การวัดค่าสีของบราวน่ีท่ีใช้กากแครอทแทนเนยขาว
ด้วยอัตราส่วนต่างๆ ในสูตรท่ีเลือก ตัวอักษรตัวยกแสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ(p <0.05) เม่ือทดสอบ
คุณภาพแต่ละคร้ัง 
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การทดสอบสูตรการทดแทนผงแครอท 
ทดลองใช้กากแครอทผงงทดแทนเนยขาวใน

สูตรท่ีเลือกท่ีอัตราส่วนต้ังแต่ 0% ถึง 100% ตามท่ี
อธิบายไว้ข้างต้น  ผลการทดสอบค่าสีด้วยเคร่ือง 
Colorflex แสดงในรูปท่ี 6 พบว่า ค่า ‘L’ ลดลงซ่ึงแสดง
ว่าสูตรอาหารมีสีเข้มข้ึนเร่ือย ๆ เม่ือเพ่ิมปริมาณกากแค
รอทผง  สูตรยังแสดงแนวโน้มของสีแดงท่ีน้อยลง
เน่ืองจากมีการใช้กากแครอทผงแทนเนยขาวมากกว่า
เน่ืองจากค่า ‘a’ ลดลงอย่างมีนัยสําคัญเม่ือใช้กากแค
รอทผลในเปอร์เซนต์ท่ีสูงกว่า ในระดับสีเหลือง - การใช้
กากแครอทผงทนแทนถึง 50% ไม่มีการเปล่ียนแปลง
ของสีอย่างมีนัยสําคัญ แต่สูตรกากแครอท 75% และ 
100% น้ันจะเป็นสีนํ้าเงินมากข้ึน 

การวัดปริมาณแคลอร่ีของแต่ละสูตรโดยใช้
เคร่ืองแคลอริมิเตอร์ได้ผลดังแสดงในรูปท่ี 7 ปริมาณ
แคลอร่ีของบราวน่ีลดลง 7-10% เม่ือเพ่ิมการทดแทน
กากแครอทผงข้ึน 25% 

เม่ือทดสอบด้วยเคร่ืองวิเคราะห์เน้ือสัมผัส เพ่ือ
วัดความแข็ง, ความยืดหยุ่น, การยืดเกาะ, ความเหนียว 
และแรงการเค้ียว ค่าเฉล่ียสําหรับคุณสมบัติ 5 ตัวแปร  
สําหรับแต่ละสูตรท่ีทดสอบจะแสดงในรูปท่ี 8 ซ่ึงแสดง
การเปล่ียนแปลงสัมพัทธใ์นแต่ละคุณสมบัติท่ีวัดสําหรับ
ห้าสูตรท่ีทดสอบ เปอร์เซ็นต์การเพ่ิมข้ึนของเน้ือแครอท
มีผลกระทบเล็กน้อยต่อความยืดหยุ่นและการยืดเกาะ
ของบราวน่ี แต่ความแข็งความเหนียวและแรงในการ
เค้ียวเพ่ิมข้ึนจากปัจจัยประมาณ 3, 4 และ 6 ตามลําดับ 

ผลลัพธ์ของการวิเคราะห์ทางสถิติของการ
วิเคราะห์ผิวสัมผัส แสดงในรูปท่ี 9 สูตรท้ังหมดเพ่ิมกาก
แครอทแทนเนยขาว มีค่าความแข็ง การยืดเกาะ และ

 
รูปท่ี 8. ค่าเฉล่ียของการทดสอบผิวสัมผัสท้ัง 5 ตัวแปรในแต่ละ
สูตร 

 

% Carrot Pulp 
Substitution 

Caloric Content 
(cal/g) 

0% 4660   
25% 4340  
50% 3870  

75% 3490  

100% 2980 
 

รูปท่ี 7. ปริมาณแคลอร่ีของบราวน่ีท่ีใช้กากแครอผงทดแทน
เนยขาวในปริมาณต่าง ผลเป็นไปตามท่ีคาดไว้คือ ปริมาณ
แคลอร่ีน้อยลงเม่ือเพ่ิมกากแครอทผงมากข้ึน  

 

% การแทนทีด่Fวย

กากแครอท 
ความแขง็ ความยืดหยุ่น การยืดเกาะ ความเหนียว แรงการเคี1ยว 

0% 1690 ± 30 a  0.43 ± 0.01 a 0.33 ± 0.01 a  570 ± 10 a  246 ± 3 a 
25% 3260 ± 280 b 0.65 ± 0.13 b 0.39 ± 0.29 b 1300 ± 150 b 840 ± 100 b 
50% 3460 ± 430 b 0.43 ± 0.28 a 0.28  ± 0.17 c  1010 ± 170 b 420 ± 65 a 

75% 4070 ± 310 b 0.77 ± 0.64 c 0.42  ± 0.01 d  1680 ± 110 c 1290 ± 140 c 

100% 5550 ± 300 c 0.62 ± 0.17 b 0.46  ± 0.01 b  2540 ± 130 d 1570 ± 60 d 
 
รูปท่ี 9. ผลการวิเคราะห์ผิวสัมผัสของบราวน่ีท่ีใช้กากแครอทแทนเนยขาวด้วยอัตราส่วนต่างๆ ในสูตรท่ีเลือก ตัวอักษรตัวยกแสดง
ความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ(p <0.05) เม่ือทดสอบคุณภาพแต่ละคร้ัง 
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ความเหนียวเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติเม่ือเทียบ
กับสูตรด้ังเดิม แต่ท่ีน่าสนใจคือสูตรท่ีมีกากแครอท 
50% ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญกับสูตรด้ังเดิม
ในด้านความยืดหยุ่นและแรงการเค้ียว  แม้ว่าสูตร
เน้ือเย่ือจากแครอท 25% มีคุณสมบัติท้ังสองเพ่ิมข้ึน
อย่างมีนัยสําคัญ ยังไม่ชัดเจนว่าเป็นเพราะเหตุใด จึง
ควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมเก่ียวกับปฏิกิริยาระหว่าง
ส่วนผสมในสัดส่วนท่ีต่างกัน 

ท้ายสุดทุกสูตรได้รับการประเมินโดยผู้ทดสอบ 
30 คนด้านลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  และ
ความชอบโดยรวม  โดยใช้แบบประเมิน  9-point 
hedonic scale ค่าเฉล่ียของคุณสมบัติท้ัง 5 ของแต่ละ
สูตร ท่ีทดสอบแสดงใน รูป ท่ี  10 ผลการทดสอบ
คุณสมบัติท้ังหมด แนวโน้มลดลงอย่างชัดเจน ลักษณะ
ปรากฏและสีลดลงน้อยท่ีสุดเม่ือเพ่ิมการทดแทนท่ีกาก
แครอท ในขณะท่ีรสชาติ และ ความชอบโดยรวม แสดง
เห็นชัด ท่ี สุด  สูตร ท่ี มีกากแครอท  25% มีคะแนน
คุณสมบัติส่วนใหญ่ลดลงเล็กน้อยเม่ือเทียบกับสูตร
ด้ังเดิม แต่สูตรอ่ืน ๆ มีคะแนนทลดลง 

ผลการวิเคราะห์ทางสถิติของข้อมูลคะแนน
ความพอใจของผู้ทดสอบแสดงในรูปท่ี 11 ผู้ทดสอบ
พอใจอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติสําหรับการปรากฏตัวขอ
งบราวน่ีถึงอัตราทดแทน 50% ในแง่ของสีสูตรทดแทน
กากแครอทมีคะแนนความน่าสนใจน้อยกว่าโดยกลุ่ม
ตัวอย่าง สําหรับคุณภาพของกล่ินหอมรสชาติและความ
ดึงดูดใจโดยรวมพบว่าผู้บริโภคไม่มีความแตกต่างอย่าง  
มีนัยสําคัญทางสถิติในการเลือกใช้สูตรกากแครอท 

25% เปรียบเทียบกับสูตรด้ังเดิมในขณะท่ีสูตรท้ังหมด 
50% ข้ึนไป 

เม่ือพิจารณาถึงการวัดค่าสี ในส่วนความพึง
พอใจของผู้ทดสอบมีแนวโน้มลดลง เม่ือสีของบราวน่ี
เข้มข้ึนจากการเพ่ิมปริมาณกากแครอท พร้อมกับเกิด
การเปล่ียนแปลงของความสมดุลสีแดง และเขียว 

ความสัมพันธ์ระหว่างการวิเคราะห์ผิวสัมผัส
และความพอใจของผู้ทดสอบมีความชัดเจนน้อยกว่า 
ความแข็ง ความเหนียว และแรงการเค้ียวของสูตร
ท้ังหมดด้วยกากแครอททดแทนน้ันวัดได้สูงกว่าสูตร
ด้ังเดิมต้ังแต่ 2 ถึง 7 เท่า การเพ่ิมปริมาณกากแครอทผง
น้ันทําให้ คุณสมบัติเหล่า น้ี เ พ่ิม ข้ึน  สอดคล้องกับ
แนวโน้มการให้คะแนนของผู้ทดสอบ แต่ลดระดับความ

 

% การแทนทีด่Fวยกากแครอท ลกัษณะปรากฏ สี กลิ6น รสชาต ิ ความชอบโดยรวม 

0% 7.8 ± 1.2 a  8.2 ± 0.9 a 7.8 ± 1.0 a  8.2 ± 0.6 a  8.0 ± 0.8 a 
25% 7.8 ± 1.5 ab 7.7 ± 1.6 b 7.7 ± 1.5 a 7.6 ± 1.7 a 7.6 ± 1.6 ab 
50% 7.33 ± 1.5 abc 7.4 ± 1.5 b 7.0 ± 1.7 b  6.8 ± 1.7 b 7.0 ± 1.7 bc 
75% 7.27 ± 1.6 bc 7.5 ± 1.7 b 6.8 ± 2.0 b  6.6 ± 2.0 b 6.8 ± 1.9 c 

100% 6.8 ± 1.6 c 7.2 ± 1.6 b 6.7 ± 1.7 b  5.5 ± 2.0 c 5.5 ± 2.0 d 
 
รูปท่ี 11. ผลการวิเคราะห์ทางสถิติของข้อมูลคะแนนความพอใจของผู้ทดสอบด้วยวิธี 9-Point Hedonic scale.  สูตรท่ีมีการแครอท 
25% มีคะแนนคุณสมบัติส่วนใหญ่สูงใกล้เคียงกับสูตรด้ังเดิม ตัวอักษรตัวยกแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ(p <0.05) 
เม่ือทดสอบคุณภาพแต่ละคร้ัง  



Thailand Scholastic Journal of Science 1 (1) Jan-Dec, 2020 www.tsjos.org 
 

 6 

แตกต่างลง อย่างไรก็ตามผลท่ีได้แสดงให้เห็นถึงความ
เป็นยืดหยุ่นและแรงการเค้ียวของสูตรท่ีผสมกากแค
รอทผง 50% ซ่ึงเป็นสถิติเดียวกันกับสูตรด้ังเดิมน้ัน
ไม่ได้สะท้อนในการประเมินของผู้ทดสอบอย่างถูกต้อง 

ผลการศึกษาแสดงว่าร้านเบเกอร่ีอาจใช้กาก
แคอทผงทดแทนเนยขาว 25% ในสูตรบราวน่ี ให้ผล
การลดต้นทุนส่วนผสม 10% ลดการบริโภคเนยลง 25% 
และลดปริมาณแคลอร่ีประมาณ 7% จากข้อมูลท่ีพบ ใน
การผสมกากแครอทในบราวน่ีทําให้เกิดผลในเน้ือสัมผัส
แต่ไ ม่ ไ ด้ลดความพึงพอใจของ ผู้ทดสอบอย่างมี
นัยสําคัญ การทดแทน 50% แสดงให้เห็นว่าคะแนนของ
ผู้ทดสอบลดลงอย่างมาก ในด้านต่างๆ แต่ท่ีน่าสนใจคือ 
2 ใน5 ของการวัดผิวสัมผัสไม่ได้แสดงความแตกต่าง
อย่างมีนัยสําคัญ 

ควรทําการวิจัยเพ่ิมเติมเพ่ือกําหนดปริมาณท่ี
เหมาะสมระหว่าง 25% ถึง 50% หรือทําการวิจัยด้วย
วิธีการอ่ืนในการเตรียมกากแครอทผงในสูตรเพ่ือลด
เวลาและค่าใช้จ่าย และอาจศึกษาความเป็นไปได้ในการ
นํากากแครอทผงมาทดแทนเนยในผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี
อ่ืน ๆ 
 
4. สรุปผลการทดลอง 

เราได้แสดงให้เห็นว่าการใช้กากแครอทผง ใน
อัตราส่วนกากแครอทต่อนํ้า 1: 6 สําหรับแทนท่ีเนยขาว
ในการทําบราวน่ี ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคว่าไม่
แตกต่างจากสูตรด้ังเดิม ร้านเบเกอร่ีสามารถใช้กากแค
รอทผง ทดแทนเนยขาวได้ 25% เพ่ือลดผลกระทบของ
การบ ริ โภคเนยขาว ต่อ สุขภาพ  เ พ่ิม คุณค่าทาง
โภชนาการและลดต้นทุนการผลิตของบราวน่ี 
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