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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในผลิตภัณฑ์โดนัทและลดปริมาณ
ไขมันจากการทอดโดนัท  โดยศึกษาปริมาณแป้งสาลีต่อปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  6  ระดับ  ได้แก่ 
100 : 0, 90 : 10, 80 : 20, 70 : 30, 60:40 และ 50:50   พบว่า ปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่
เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีของโดนัทอยู่ที่ระดับ  70 : 30  ซึ่งการใส่ข้าวไรซ์เบอร์รี่ในปริมาณที่
มากชึ้นส่งผลต่อค่าคุณภาพทางเคมี  ทางกายภาพ และทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โดนัท  โดย
ค่าความแข็ง ปริมาณกากใย ปริมาณเถ้า และคุณลักษณะของกลิ่นที่เพ่ิมมากขึ้น  ปริมาตรจ าเพาะ 
การเกาะรวมตัว ความยืดหยุ่น ความคงทนต่อการเค้ียว  ค่า aw ปริมาณความชื้น ปริมาณไขมัน  
ปริมาณโปรตีน  ความชอบเฉลี่ยด้านสี  ความนุ่มและความชอบโดยรวมลดลงเมื่อเพ่ิมปริมาณข้าวไรซ์
เบอร์รี ่ จากนั้นน าโดนัทที่มีส่วนผสมของแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่มาการศึกษาชนิดและปริมาณไฮโดร
คอลลอยด์ที่น ามาใช้ในการลดปริมาณการดูดซึมน้ ามันโดยใช้สารไฮโดรคอลลอยด์  2  ชนิด  ได้แก่ 
hydroxylpropylmethylcellulose (HPMC)  และ Methycellulose (MC)  โดยท าการทดลอง
ทั้งหมด 7 การทดลอง  ได้แก่  โดนัทเคลือบสารละลาย 1% HPMC, โดนัทเคลือบสารละลาย 1% 
MC,  โดนัทเติม HPMC, โดนทัเติมและเคลือบสารละลาย 1%  HPMC, โดนัทเติม MC และโดนัทเติม
และเคลือบสารละลาย 1% MC พบว่าการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ได้แก่  HPMC และ MC สามารถลด
ปริมาณการดูดซึมน้ ามันได้  การเติม HPMC และ MC โดนัทสามารถลดปริมาณไขมันได้มากที่สุด  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




