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บทคดัย่อ 
 

ข้าวหลามเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าข้าวเหนียว  กะทิ น ้ าตาล และเกลือ อาจเติม
ส่วนประกอบอื่น มาบรรจุในกระบอกไมไ้ผ่แล้วเผาจนสุก  งานวจิยันี้ศกึษาการใชข้า้วกล้องงอกในการ
ผลติขา้วหลามเพื่อเสรมิคุณค่าทางโภชนาการ  โดยการศกึษาสดัส่วนขา้วเหนียวขาวต่อขา้วเหนียวกลอ้ง
งอกนึ่งสุกทีเ่หมาะสมในการผลติขา้วหลาม ท าการแปรเปลีย่นอตัราส่วนของขา้วเหนียวขาวต่อขา้วกลอ้ง
งอกนึ่งสุก 5 อตัราส่วน ดงันี้ 100:0  75:25 50:50 25:75 และ 0:100 พบว่าอตัราว่าส่วนทีเ่หมาะสมคอื 
50:50 เนื่องจากใหล้กัษณะปรากฏและเนื้อสมัผสัทีด่ ีจากนัน้พฒันารสชาตดิา้นความหวานของขา้วหลาม 
โดยท าการผลติขา้วหลาม 3 สูตร ดงันี้ สูตรที ่1 ใชน้ ้าตาลทรายขาว เป็นสูตรควบคุม สตูรที ่2 ใชน้ ้าออ้ย
คัน้สดเขม้ข้น 70 องศาบรกิซ์ และสูตรที่ 3 น ้าอ้อยคัน้สดเข้มขน้ผสมกบัน ้าอ้อยผง ทุกสูตรปรบัความ
หวานสุดท้ายให้เท่ากนัที่ 35 องศาบรกิซ์ ทดสอบการยอมรบัของผู้บรโิภคจ านวน 50 คน  โดยการให้
คะแนนความชอบ แบบ Hedonic Scale พบว่า สูตรที่ 2 เป็นสูตรที่ผู้บรโิภคให้คะแนนการยอมรบัทาง
ประสาทสมัผสัเฉลีย่ ดา้นรสชาต ิเนื้อสมัผสั และความชอบรวมใกลเ้คยีงกบัสตูรควบคุม  ลกัษณะปรากฏ
และกลิน่ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมนีัยอย่างมนีัยส าคญัทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 
(P>0.05) การพฒันาลกัษณะปรากฏของข้าวหลามขา้วกล้องงอกเสรมิคุณค่าทางโภชนาการ โดยการ
เตมิมนั 5 นาท ีมนัเทศ และ ล าไย พบว่า ผู้บรโิภคให้คะแนนการยอมรบัทางประสาทสมัผสัเฉลี่ยด้าน
ความชอบรวม เท่ากบั 7.78  7.83 และ 7.42 คะแนน  ตามล าดบั องค์ประกอบทางเคมขีองขา้วหลาม
ขา้วกลอ้งงอกทีผ่ลติไดม้ปีรมิาณความชืน้ โปรตนี ไขมน้ เถา้ และ เสน้ใย รอ้ยละ 33.33 6.01 7.92  2.33 
และ 0.92 ตามล าดบั ปรมิาณสารกาบา (Gamma Amino Butyric Acid) เท่ากบั 3.62 มลิลกิรมัต่อ 100 
กรมั  ดงันัน้ขา้วหลามขา้วกลอ้งงอกทีผ่ลติไดเ้ป็นขา้วหลามทีม่คีุณค่าทางโภชนาการสงู มลีกัษณะทีเ่ป็น
เอกลกัษณ์เฉพาะของขา้วกลอ้ง และกลิน่รสของน ้าอ้อย สามารถพฒันาเป็นผลติภณัฑท์ีว่างจ าหน่ายได้
ในอนาคต 
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Abstract 
 

Khao-larm (bamboo rice) is one of sticky rice product that include sticky rice, coconut 
milk, sugar, salt, and other ingredients. Those ingredients are placed into green bamboo tube 
and cooked by using roasting method. In this study was to investigate geminated brown sticky 
rice as a nutrition enrichment in khao-larm product. The ratio of the cooked geminated brown 
sticky rice (CGBS) was optimized. The experiments had 5 treatments that included the ratio of 
sticky rice and CGBS as 100:0, 75:25, 50:50, 25:75, and 0:100. The results showed that the ratio 
of 50:50 was obtained a good appearance and texture of product with highest acceptability score. 
The taste attribute was developed using the difference of sweeteners (white sugar, fresh sugar 
cane juice, and brown sugar). Three formulas were white sugar (control), 70 ºBx fresh sugar 
cane juice, and fresh sugar cane juice mixed with brown sugar, which all formulas was adjusted 
final sweetness to 35 ºBx. Sensory evaluation was applied to evaluate the acceptability of product 
using hedonic scale with 50 untrained panelists. The 70 ºBx fresh sugar cane juice had a similar 
score of taste, texture, and overall acceptability with control. However, the appearance and odor 
score of both samples were not significant difference (P>0.05). The adding of cassava (low 
cyanide type), sweet potato, and dried longan were carried out for improving of product 
appearance. Consumer accepted khao-larm added cassava, sweet potato, and dried longan with 
7.78, 7.83, and 7.42 of overall acceptability score, respectively. The proximate compositions of 
khao-larm with geminated brown sticky rice (KL-GBSR) were 33.33 % of moisture content, 6.01% 
of protein content, 7.92% of fat content, 2.33% of ash, and 0.92% of fiber content.  The geminated 
brown sticky rice had 3.62 mg/ 100 g of gamma amino butyric acid (GABA). The KL-GBSR was 
a high nutritional product together with a unique odor of flesh sugar cane and brown rice, it can 
be develop to commercial products.    
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บทน ำ 
 
ควำมส ำคญัและท่ีมำของปัญหำ 
  

จงัหวดัสระแกว้ ตัง้อยูภ่าคตะวนัออกของไทยตดิกบัประเทศกมัพชูา ประชากรส่วนใหญ่ประกอบ
อาชพีเกษตรกรรม มพีื้นที่ท าการเกษตรทัง้หมดคดิเป็นรอ้ยละ 52 ของพื้นที่จงัหวดั  ซึ่งพชืเศรฐกจิที่
ส าคญัของจงัหวดัสระแก้ว ได้แก่ ขา้ว ขา้วโพด มนัส าปะหลงั อ้อย ถัว่เหลอืง และ ไผ่ โดยมพีื้นที่ปลูก
ข้าวมากที่สุดเป็นอันดบัหนึ่งคือ 868,986 ไร่ ผลผลิตรวม 333,690 ตัน ผลผลิตเฉลี่ย 384 กก./ไร่  
รองลงมาคอืพืน้ทีป่ลูกขา้วโพด 620,124 ไร่ ผลผลติรวม 451,450 ตนั ผลผลติเฉลีย่ 728 ก.ก./ไร่ พืน้ที่
ปลกูมนัส าปะหลงั 429,872 ไร่ ผลผลติรวม 1,367,853 ตนั ผลผลติเฉลี่ย 3,182 ก.ก./ไร ่ พืน้ทีป่ลกูออ้ย 
181,386 ไร ่ผลผลติรวม 2,164,661 ตนั ผลผลติเฉลีย่ 11,934 ก.ก./ไร่  พืน้ทีป่ลกูถัว่เหลอืง 63,470 ไร่ 
ผลผลติรวม 23,167 ตนั ผลผลติเฉลี่ย 365 ก.ก./ไร่ และ พืน้ที่ปลูกไผ่ 3,970 ไร่ พืน้ที่ให้ผล 2,379 ไร่ 
ผลผลติรวม 3,554 ตนั ผลผลติเฉลีย่ 1,494 ก.ก./ไร่ (ส านักงานเกษตรจงัหวดัสระแก้ว, 2557)   ปัญหา
ซ ้าซ้อนเป็นประจ าทุกฤดูปลูกของเกษตรกร คอืช่วงเวลาที่มผีลติผลทางการเกษตรออกมามาก ท าให้
ราคาผลผลติจะตกต ่า เกดิภาวะไม่คุ้มค่าต่อการลงทุน ท าใหเ้กษตรกรมรีายได้ทีไ่ม่เพยืงพอต่อการจุน
เจอืครอบครวัของเกษตรกร  และยงัไมเ่กดิความหลากหลายในการใชป้ระโยชน์จากพชืเศรษฐกจิเหล่านี้
เมื่อเทียบกบัผลิตผลทัง้หมดที่ผลิตได้   ดงันัน้การแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจากวตัถุดิบที่มใีน
ทอ้งถิน่เหล่านี้จะเป็นทางเลอืกหนึ่งทีช่่วยแก้ปัญหาผลผลติลน้ตลาด และยงัสามารถเป็นแนวทางในการ
เพิม่มลูค่าของผลติผลเกษตรไดอ้กีทางหนึ่งดว้ย  

จงัหวดัสระแก้วได้มกีารส่งเสรมิการท าเนินกจิกรมของกลุ่มเกษตรกรหรอืกลุ่มแม่บ้าน ในด้าน
การด าเนินกจิกรรมผลติภณัฑอ์าหารแปรรปู โดยในแต่อ าเภอกจ็ะมผีลติภณัฑท์ีม่เีอกลกัษณ์แตกต่างกนั
ไป ในส่วนของอ าเภอวฒันานคร จะมผีลติภณัฑ์อาหารแปรรูปที่หลากหลายซึ่งผลติภณัฑ์ข้าวหลาม
วฒันาคร จะเป็นผลติภณัฑท์ี่วางขายนักท่องเที่ยวที่เดนิทางผ่าน โดยมกีารวางจ าหน่ายตามรา้นค้ารมิ
ทาง ส่วนมากจะเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวหลามที่เหมือนๆกันไม่มีความหลากหลาย ดังนัน้ การพัฒนา
ผลติภณัฑข์า้วหลามซึ่งเป็นสนิค้าสนิคา้ One Tambon One Product (OTOP) ของ จงัหวดัสระแก้วอยู่
แล้ว แนวทางการพฒันาผลติภณัฑ์ขา้วหลามให้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ ใช้วตัถุดบิจากพชืเศษฐกิจใน
ทอ้งถิน่ และการพฒันาสูตร เนื้อสมัผสั รสชาต ิและลกัษณะปรากฏของขา้วหลามใหม้ลีกัษณะเฉพาะที่
โดดเด่นเป็นเอกลกัษณ์ของจงัหวดัสระแก้ว  ท าให้ได้ผลติภณัฑ์อาหารที่หลากหลาย มปีระโยชน์ต่อ
สุขภาพและอุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการ เพิม่ศกัยภาพแข่งขนัทางการตลาด เป็นการเพิม่มูลค่า
และยกระดบัสนิคา้ใหม้คีุณภาพสู่ระดบัอุตสาหกรรมไดใ้นอนาคต  สรา้งอาชพีเสรมิ ในช่วงทีเ่วน้ว่างจาก
การเพาะปลูก เป็นการใชท้รพัยากรในท้องถิน่ใหเ้กดิประโยชน์อย่างคุม้ค่าสูงสุด อกีทัง้ยงัเป็นการสรา้ง
ผลติภณัฑท์อ้งถิน่ทีเ่ป็นเอกลกัษณ์สรา้งรายได ้  เกดิการพึง่พาตนเองอยา่งยัง่ยนืแก่ชุมชนฐานรากอยา่ง
แท้จรงิ และยงัสามารถน าไปขยายผลเป็นโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยต่ีอเนื่องได้ในอนาคตเพื่อสรา้ง
เป็นผลติภณัฑใ์หม่  มคีวามหลากหลาย ส่งเสรมิให้เป็นผลติภณัฑต์วัอย่างเพื่อเสรมิสรา้งรายได้ให้แก่
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ชุมชน และอาจมกีารวจิยัเกีย่วกบัการตลาดทีส่ามารถรองรบัผลผลติแปรรปูอยา่งต่อเนื่อง เพื่อใหม้รีายได้
อย่างสม ่าเสมอจากภาคการผลติจากฐานราก   โดยมกีลุ่มเกษตรกรในท้องถิ่นจงัหวดัสระแก้ว เป็นผู้
ขบัเคลื่อนส่งเสรมิการอยูด่กีนิด ี
 
วตัถปุระสงคข์องโครงกำรวิจยั 
 

1. เพื่อศกึษาสตูรทีเ่หมาะสมในการผลติขา้วหลามทีม่สี่วนผสมของพชืเศษรฐกจิทีส่ าคญัของจงัหวดั
สระแกว้ 

2. เพื่อถ่ายทอดองคค์วามรูท้ีไ่ดจ้ากโครงการวจิยัสู่กลุ่มเกษตรกรในทอ้งถิน่จงัหวดัสระแกว้ 
 
ขอบเขตของโครงกำรวิจยั 
 

พฒันาผลติภณัฑข์า้วหลามทีม่สี่วนผสมของพชืเศษรฐกจิทีส่ าคญัของจงัหวดัสระแก้ว ไดแ้ก่ ขา้ว  
มนัส าปะหลงั และอ้อย  โดยขา้วหลามจะมกีารใช้ขา้วเหนียวกล้องงอกเพื่อเพิม่คุณค่าทางอาหาร เพิม่
กลิน่รสที่เป็นเอกลษัณ์ดว้ยการใชน้ ้าอ้อยสด และเสรมิใยอาหารจากมนัส าปะหลงั การพฒันาผลติภณัฑ์
จะเริม่จากผลติภณัฑเ์ดมิเป็นผลติภณัฑต์้นแบบ และพฒันาผลติภณัฑ์ที่มลีกัษณะทางประสาทสมัผสัที่
เป็นที่ยอมรบัของผู้บรโิภค และได้ผลติภณัฑ์ข้าวหลามต้นแบบที่มเีอกลกัษณ์เฉพาะของท้องถิ่นของ
จงัหวดัสระแกว้ 
 
ทฤษฎี สมมติุฐำน และกรอบแนวควำมคิดของโครงกำรวิจยั 
 
1. ข้ำวหลำม 

 
ข้าวหลาม หมายถึง ผลติภณัฑ์ที่ได้จากการน าข้าวเหนียว  กะท ิน ้าตาล และเกลอื อาจเติม

ส่วนประกอบอื่น เช่น สงัขยา เผอืก ถัว่ เนื้อสตัว ์ ผกั หรอื ผลไมม้าบรรจุในกระบอกไมไ้ผ่แลว้ป้ิงจนสุก 
อาจน าเนื้อขา้วหลามจากกระบอกไมไ้ผ่มาบรรจใุนภาชนะบรรจอุื่น  (มาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน, 2548) 
ขา้วหลาม เป็นอาหารว่างชนิดหนึ่ง ทีช่าวลา้นนานิยมท ารบัประทานกนัในฤดูหนาว หรอืเมื่อไดข้า้วใหม่ 
ใช้ไผ่ข้าวหลาม หรอืไม้ป้างเป็นกระบอกใส่ข้าวหลาม ข้าวหลามแบบชาวบ้าน ใช้ข้าวสารเหนียวกับ
น ้าเปล่า และเกลอืเท่านัน้ ส าหรบัขา้วหลามที่ท าขายกนัโดยทัว่ไป จะใส่น ้ากะท ิและเตมิถัว่ด า หรอืงา
ขีม้อ้น การท าขา้วหลามตามประเพณีนิยมของชาวลา้นนา จะเป็นพเิศษ เพื่อถวายพระในวนัเพญ็เดอืนสี ่
หรอืประมาณเดอืนมกราคม ซึ่งเป็นการทานร่วมกบัการทานขา้วจี ่และขา้วล้นบาตร (มณี พยอมยงค์, 
2542)   ในสมยัก่อนคนไทยจะใชก้ระบอกไมไ้ผ่ในการหุงขา้วดว้ย ขา้วทีไ่ดจ้ะมลีกัษณะเป็นทรงกระบอก 
เชื่อมกนัด้วยเยื่อไผ่ท าให้เป็นรูปทรงสวยงาม แต่ในปัจจุบนันี้ คนไทยนิยมน ามารบัประทานเป็นขนม
หวาน โดยมสี่วนผสมคอื ข้าวเหนียว กะท ิและบางสูตรจะมกีารใส่ถัว่ด าด้วย ปัจจุบนัมกีารผลติข้าว
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หลามที่มสี่วนผสมที่หลากหลายขึน้ เช่น  ขา้วหลามสอดไสโ้มจ ิเป็นขา้วหลามที่น าเอาไสโ้มจแิต่ไสข้อง
ขนมโมจ ิทีน่ิยมและชื่นชอบเช่น ไสถ้ัว่ไขเ่คม็ แหว้ เผอืก มะพรา้วอ่อน ฯลฯ มาใส่เขา้ไปในเนื้อขา้วหลาม 
เพื่อให้ได้รสชาติ จดัจา้นในการบรโิภค  แหล่งผลติขา้วหลามที่มชีื่อเสยีงของประเทศไทย ได้แก่ ขา้ว
หลามหนองมน อ าเภอศรรีาชา จงัหวดัชลบุร ีขา้วหลามพระปฐมเจดยี ์อ าเภอเมอืง จงัหวดันครปฐม ขา้ว
หลามแม่สวงิหนองเบน อ าเภอเมอืง จงัหวดันครสวรรค ์(นิรนาม, 2557)   ขา้วหลามชุมชนบา้นสวนตาล 
อ าเภอเมอืง จงัหวดัน่าน  และ ขา้วหลามบา้นพรา้ว อ าเภอวฒันานาคร จงัหวดัสระแก้ว ปัจจบุนัไดม้กีาร
พฒันารปูแบบของบรรจุภณัฑข์า้วหลามทดแทนการใชไ้มไ้ผ่ เช่น ขา้วหลามในลูกมะพรา้วอ่อน (อาณตัิ , 
2552)  และ ขา้วหลามในถ้วยฟลอยด์พร้อมฝาพลาสติกปิดสนิท ซึ่งสามารถน าไปแช่ตู้เยน็เก็บรกัษา
ความสดใหม่ได้นานถงึ 1 เดอืน เวลารบัประทานกเ็พยีงน ามาอุ่นในตู้ไมโครเวฟ (ผูจ้ดัการรายสปัดาห์, 
2553) เป็นตน้ 
 
2. วตัถดิุบหลกัท่ีใช้ในกำรผลิตข้ำวหลำม 
 

2.1  ข้ำวเหนียว (sticky rice หรือ glutinous rice)  
 
   ชื่อวทิยาศาสตรค์อื Oryza sativa var. glutinosa เป็นขา้ว (rice) ทีม่ลีกัษณะเด่นคอืเนื้อ

สมัผสัของข้าวซึ่งมกีารติดกนัระหว่างเมล็ดของข้าวที่หุงสุกแล้ว เป็นข้าวที่มปีรมิาณอะไมโลเพกทิน 
(amylopectin) สูงเมื่อเปรยีบเทียบกับข้าวเจ้า พนัธุ์  ข้าวเหนียวม ี2 สี คือ สีขาวและสีด า (คนเหนือ
เรียกว่า"ข้าวก ่ า")  ข้าวเหนียวด าจะมี มีรงควัตถุคือแอนโทไซยานิน ( anthocyanin) Oligomeric 
Proanthocyanidin Complexes (OPC) ซึง่เป็นสารต้านอนุมลูอสิระ (antioxidant) โดยสารโอพซีทีี่พบใน
ขา้วเหนียวด า เป็นสารชนิดเดยีวกบัสารสกดัทีไ่ดจ้ากองุน่ด า องุน่แดง และ เปลอืกสน   ขา้วเหนียว ปลูก
มากทางภาคอสีานของประเทศไทยและประเทศลาว   ขา้วเหนียวเป็นที่นิยมบรโิภคอย่างกว้างขวางใน
ประเทศไทย และเป็นอาหารหลกัของประชากรในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ (พมิพ์เพญ็ 
และ นิธยิา, 2557)  นอกจากการบรโิภคโดยตรงแล้ว ยงัมกีารน าขา้วเหนียวมาเป็นวตัถุดบิในการผลติ
สุราพืน้เมอืง ขา้วหลาม  การผลติแป้งขา้วเหนียวเพื่ออุตสาหกรรมอาหารและขนมขบเคีย้ว ขนมอบ ( Ji 
et al., 2007a;  Ji et al., 2007b) 
 

2.2  ข้ำวกล้องงอก (germinated brown rice หรือ GABA-rice) 
 
เมลด็ขา้ว (Rice fruit, Rice grain หรอื Rice seed) ประกอบดว้ย  2 ส่วนหลกั คอื 

1. ส่วนทีห่่อหุม้เมลด็ขา้ว เรยีกว่า แกลบ (hull หรอื husk) ประกอบดว้ย เปลอืกใหญ่ เปลอืกเลก็ 
ขน หาง ขัว้เมลด็ และกลบีดอก โดยจะท าหน้าทีป่กป้องเมลด็จากสิง่รบกวนจากภายนอก 
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2. ส่วนเนื้อผล หรอืขา้วกลอ้ง (Brown rice) ประกอบดว้ย เยือ้หุม้ผลเยื่อหุม้เมลด็ เยื่อแอลวิโรน 
เอ็นโดสเปอรม์ และคมัภะ ซึ่งแต่ละส่วนจะมรีายละเอยีดที่แสดงถงึองค์ประกอบและหน้าทีแ่ตกต่างกนั
ออกไป โดยส่วนของเนื้อผลเป็นส่วนทีน่ ามาบรโิภคและแปรรปูเป็นผลติภณัฑต่์างๆ (ภาพที ่1) 

สารกาบา (GABA) หรือ  gamma - aminobutyric acid เป็นกรดอะมิโนจากกระบวนการ 
Decarboxylation ของกรดกลูตามกิ (Gutamic acid) กรดนี้มคีวามส าคญัในการท าหน้าทีส่ารสื่อประสาท
ในระบบประสาทส่วนกลาง และสารกาบายงัเป็นสารสื่อประสาทประเภทยบัยัง้โดยท าหน้าทีร่กัษาสมดุล
สมอง ช่วยท าให้สมองผ่อนคลายและนอนหลบัสบาย อีกทัง้ยงัช่วยกระตุ้นต่อมไร้ท่อ ซึ่งท าให้ที่ผลติ
ฮอรโ์มนทีช่่วยในการเจรญิเตบิโต ท าใหส้รา้งกลา้มเนื้อ ท าใหก้ลา้มเนื้อกระชบั  

ดงันัน้ในวงการแพทย์จงึน าสารกาบามารกัษาโรคหลายชนิด เช่น โรควติกกงักล โรคนอนไม่
หลบัโรคลมชกั เป็นต้น รวมถงึเมื่อบรโิภคขา้วกลอ้งงอกจะช่วยในเรื่องลดความดนัโลหติลดน ้าหนัก ลด
อาการอลัไซเมอร ์และท าใหผ้วิพรรณด ี
 

 
 
ภำพท่ี 1   แสดงส่วนประกอบของขา้วกลอ้ง (brown rice) และขา้วสาร (milled rice) 
ท่ีมำ:    นิรนาม (2558) 
 

ขา้วกล้องงอกเกดิจากการน าขา้วกลอ้งแช่นน ้าที่อุณหภูมหินึ่งก่อนน าไปบ่มจนกระทัง่ เกดิการ
งอกทีบ่รเิวณคมัภะ เอม็บรโิอ หรอืจมกูขา้ว  ซึง่พบว่าปรมิาณ สารกาบา (GABA) เพิม่มากขึน้  ภาพที ่2 
แสดงปรมิาณสารกาบา (GABA) ของขา้วกลอ้งงอกจากขัน้ตอนการผลติช่วงต่างๆ    
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ภำพท่ี 2   ปรมิาณสารกาบา (GABA) ของขา้วกลอ้งงอกจากขัน้ตอนการผลติช่วงต่างๆ 
ท่ีมำ:  สุนนั และ จตุรงค ์(2556) 
 
ประโยชน์ของข้ำวกล้องงอก (ณรงคศ์กัดิ ์และคณะ (2552)) 

1. มสีารกาบา (GABA) ช่วยป้องกนัโรคอลัไซเมอร ์โรควติกกงัวล โรคนอนไม่หลบั โรคลมชกั 
ช่วยผ่อนคลายท าใหจ้ติใจสงบ หลบัสบาย ลดความ เครยีดวติกกงัวล ลดความดนัโลหติ  

2. มสีารต้านอนุมูลอิสระกลุ่มฟิโนลิค (Phenolic Compounds) ช่วยยบัยัง้ การเกิดฝ้า ชะลอ
ความแก่ 

3. มวีติามนิอ ี(Vitamin E) ลดการเหีย่วยน่ของผวิ  
4. มสีารออรซิานอล (Orizanal) ช่วยควบคุมระดบัฮอรโ์มน ลดอาการ ผดิปกตขิองวยัทอง  
5. มเียื่อใยอาหาร (Food fiber) ควบคุมระดบัน ้าตาลในเลอืด ป้องกนั มะเรง็ล าไส ้และลดอาการ

ทอ้งผกู ฯลฯ 
การงอกของจมกูขา้วเปรยีบไดก้บัการสรา้งสเต็มเซลล ์นอกเหนือไปจากสารกาบาและสารอื่นๆ  

ยงัอุดมไปดว้ยสารอาหารอกีมากมายไดแ้ก่ 
ธาตุเหลก็ เสรมิสรา้งเมด็เลอืดแดง ช่วยใหส้มองได้รบัการพฒันา ต้านทานความเครยีด รกัษา

และป้องกนัโลหติจาง ช่วยใหม้กี าลงั กระฉบักระเฉงว่องไว เพิม่ภมูติา้นทานโรค 
แคลเซียม มบีทบาทส าคญัต่อระบบประสาทและการหดตัวของกล้ามเนื้อ เสรมิสร้างความ

แขง็แรงใหก้ระดูกและฟัน ป้องกนัโรคกระดกูพรนุ ช่วยใหเ้ลอืดแขง็ตวั เมือ่มบีาดแผล และช่วยในการเผา
ผลาญวติามนิเอ ซ ีด ีอ ีฟอสฟอรสัและแมกนีเซยีม 

ฟอสฟอรสั เสรมิสรา้งกระดกูและฟัน ช่วยควบคุมการท างานของไต ป้องกนัการเป็นตะครวิ ช่วย
ในการเผาผลาญไขมนั คาร์โบไฮเดรตและโปรตีน และกระตุ้นการคลายตัวของกล้ามเนื้อ รวมถึง
กลา้มเนื้อหวัใจ 
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ซลิเินียม ป้องกนัต้อกระจกและจอประสาทตาเสื่อม โดยจะท างานร่วมกบัวติามนิซแีละอ ีเพื่อ
รกัษาเนื้อเยือ่ต่างๆ ใหม้คีวามยดืหยุน่ และช่วยใหห้วัใจท าหน้าทีไ่ดด้ขี ึน้ 

แมกนีเซียม ช่วยบรรเทาอาการที่เกี่ยวกับสมอง เช่น เครียด ซึมเศร้า ช่วยเร่งการสะสม
แคลเซยีมเขา้กระดูก ช่วยการท างานของกลา้มเนื้อหวัใจและลดความรุนแรงของอาการหวัใจวายเรือ้รงั 
ช่วยให้การผลติฮอรโ์มนต่างๆ เป็นปกต ิกระตุ้นการท างานของเอมไซม์ที่จ า เป็นในการเผาผลาญการ
อาหารและการสงัเคราะหโ์ปรตนี 

วติามนิอี สารต้านอนุมูลอสิระตวัส าคญัที่ช่วยป้องกนัไม่ให้ผวิหนังเหี่ยวย่น เป็นฝ้า กระ รอย
ตนีกา ท าให้ไม่เป็นหมนัและแท้งง่ายเวลาตัง้ครรภ์ ป้องกนัโรคมะเรง็ ป้องกนัโรคหวัใจและหลอดเลอืด 
ป้องกนัตอ้กระจก ป้องกนัโรคสมองเสื่อมบางอยา่ง เช่น พารก์นิสนัและอลัไซเมอร ์

วติามนิบ ี1 เสรมิสรา้งการเผาผลาญคารโ์บไฮเดรต เสรมิสรา้งการท างานของกล้ามเนื้อหวัใจ
และระบบย่อยอาหาร ป้องกนัโรคเหน็บชา ช่วยให้รู้สกึเจรญิอาหาร ให้พลงังานแก่ระบบประสาทและ
สมอง เพื่อท างานรว่มกบักลา้มเนื้อต่างๆไดด้ขีึน้ 

วติามนิบรีวม ป้องกนัและบรรเทาอาหารอ่อนเพลยี แขน ขาไม่มแีรง ปวดกลา้มเนื้อ โรคผวิหนัง
บางชนิด บ ารุงสมอง ท าใหเ้จรญิอาหาร ป้องกนัโรคปลายประสาทอกัเสบ และโรคเกีย่วกบัระบบประสาท
บางชนิด 

วติามนิบ ี2 ช่วยใหเ้ซลลแ์ลกเปลีย่นก๊าชและของเสยีกบัเมด็เลอืดไดด้ขีึน้ เสรมิสร้างกระบวนการ
มองเหน็ เสรมิความแขง็แรงของผวิหนังและเยื่อบุต่างๆ ท าใหผ้วิ ผม และเลบ็มสีุขภาพด ีเร่งการเจรญิ
เตมิโตของทารกและเดก็ ป้องกนัตอ้กระจก ช่วยใหร้ะบบประสาทหแูละตาท างานดแีละบ ารงุเสมอง 

วติามนิบ ี3 (ไนอะซนิ) บ ารุงสมองและระบบประสาท รกัษาสุขภาพของผวิหนัง ลิ้นและเนื้อเยื่อ
ของระบบยอ่ยอาหาร ช่วยสงัเคราะหฮ์อรโ์มนเพศและลดระดบัโคเลสเตอรอลในเลอืด 

สารแอนไทไซยานิน ท าใหก้ลา้มเนื้อหลอดเลอืดมคีวามยดืหยุน่ ลดความดนัโลหติ ลดความเสีย่ง
ในการเป็นโรคหวัใจและหลอดเลอืดแตก ท าให้อตัราเสี่ยงของการเป็นอมัพาตลดลง ขจดัสารก่อมะเรง็ 
ช่วยบ ารงุผมและชลอการเกดิผมหงอก ลดอาการนอนไมห่ลบั ลดไขมนัรา้ย 

สารแกมมาออรชิานอล กระตุ้นการไหลเวยีนโลหติ ลดระดบัไขมนั โคเรสเตอรอลและไตรกรเีซอ
ไรดใ์นตบัและเลอืด ช่วยใหน้ ้าตาลในเลอืดลดลง และลดอาการผดิปกตขิองวยัทอง 

กรดโฟลกิ ช่วยดูดซมึไขมนัที่จ าเป็น ท าให้สมองมสีุขภาพดแีละอารมณ์อยู่ในสภาพสมบูรณ์ 
กระตุ้นความอยากอาหาร เพิม่ประสทิธภิาพการท างานของตบั ป้องกนัโรคมะเรง็และเบาหวาน และช่วย
ในการควบคุมน ้าหนกั 

กรดเฟอรลูกิ ช่วยใหร้ะบบภูมคิุม้กนัมปีระสทิธภิาพเพิม่ขึน้ ชะลอวยั ป้องกนัการเกดิเซลลม์ะเรง็ 
โรคหวัใจ ช่วยใหก้ลา้มเนื้อแขง็แรง และป้องกนัมะเรง็ผวิหนงั 

ใยอาหาร ช่วยใหร้ะบบขบัถ่ายท างานไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพ ป้องกนัโรคเกี่ยวกบัล าไส ้ป้องกนั
โรคหวัใจขาดเลอืด ควบคุมระดบัน ้าตาลในเลอืด 
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2.3  น ้ำตำล  
 

น ้าตาล คอื สารให้ความหวานตามธรรมชาติชนิดหนึ่ง มเีรยีกกนัหลายแบบ ขึ้นอยู่กบัรูปร่าง
ลกัษณะของน ้าตาล เช่น น ้าตาลทราย น ้าตาลกรวด น ้าตาลก้อน น ้าตาลปีบ เป็นต้น แต่ในทางเคม ี
โดยทัว่ไปหมายถงึ ซูโครส หรอื แซคคาโรส ไดแซคคาไรด ์ที่มลีกัษณะเป็นผลกึของแขง็สขีาว น ้าตาล
เป็นสารเพิม่ความหวานทีน่ิยมใชก้นัอยา่งแพรห่ลาย ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิง่ 
ขนมหวาน และเครื่องดื่ม ในทางการค้าน ้าตาลผลติจาก อ้อย (sugar cane) (Gao et al, 2014) ต้นตาล 
(sugar palm) (Fan et al., 2014) ต้นมะพร้าว (coconut palm) (Prado et al., 2014) ต้นเมเป้ิลน ้าตาล 
(sugar maple) (Aider et al., 2007) และ หวับที (sugar beet) (Loginova et al., 2011) เป็นตน้ ประเภท
น ้าตาลโมเลกุลเดี่ยว (monosaccharide) และน ้าตาลโมเลกุลคู่ (disaccharide)  น ้าตาลที่ใช้ในอาหาร 
ได้แก่  น ้ าตาลซูโครส (sucrose)  น ้ าตาลกลูโคส (glucose) และ glucose syrup  น ้ าตาลฟรักโทส 
(fructose) และ fructose syrup  น ้าตาลแล็กโทส (lactose)  (พมิพ์เพ็ญ และ นิธยิา, 2557) น ้าตาลถูก
น ามาใชเ้ป็นส่วนประกอบในขา้วหลามเพื่อปรบัปรุงรสชาตอิร่อยขึน้  การสกดัน ้าตาลเขม้ขน้จากน ้าอ้อย
สดน ามาใช้เป็นวตัถุดบิพื้นฐานในการผลติน ้าตาลเป็นทางเลอืกหนึ่งทีน่่าใจ ได้รสชาตทิี่เป็นเอกลกัษณ์ 
และสามารถลดตน้ทุนการซือ้น ้าตาลทรายขาวลงได้ 

ออ้ย (Sugar-cane) ชื่อวทิยาศาสตร ์Saccharum officinarum Linn.  เป็นพชืพวกหญ้าชนิดหนึ่ง
ที่มคีวามส าคญัเป็นอย่างมากเมื่อพจิารณาในแง่ของผลผลติ เพราะอ้อยสามารถใช้ปัจจยัส าหรบัการ
เจรญิเตบิโต เช่น แสงแดด น ้า อากาศ และธาตุอาหารไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพ นอกจากนี้ออ้ยยงัเป็นพชื
ที่ปลูกง่าย และเมื่อปลูกครัง้หนึ่งแล้ว สามารถเก็บเกี่ยวได้หลายครัง้ อ้อยชอบอากาศร้อนและชุ่มชื้น 
ดงันัน้ประเทศทีป่ลูกอ้อย ซึง่มปีระมาณ 70 ประเทศจงึอยู่ในแถบรอ้นและชุ่มชื้นในระหว่างเส้นรุง้ที ่35 
องศาเหนือ และ 35 องศาใต้ รวมทัง้ประเทศไทยดว้ย  อ้อยคัน้น ้าทีน่ิยมน ามาท าน ้าอ้อยสดจ าหน่ายใน
พืน้ทีจ่งัหวดัสระแกว้ ส่วนใหญ่เป็นออ้ยคัน้น ้าพนัธุส์ุพรรณบุร ี50 หรอื 90-1 (ภาพที ่3) เป็นพนัธุอ์อ้ยคัน้
น ้าพนัธุ์แรกที่กรมวิชาการเกษตร พจิารณาเป็นพนัธุ์รบัรอง เมื่อวนัที่ 1 กรกฏาคม 2539 เป็นพนัธุ์ที่
ให้ผลผลติน ้าอ้อยเฉลี่ยสูง น ้าอ้อยสดมสีีเหลอืงอม-เขยีว รสชาติหวานหอม ความเหวาน 16 บรกิซ์ 
(วนัทนา และธงชยั, 2547)  โดยทัว่ไปน ้าอ้อยตามความหมายของมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชนมลีกัษณะ
ดงันี้ 

น ้าอ้อย หมายถงึ เครื่องดื่มชนิดหนึ่งที่ได้จากการน าอ้อยที่อยู่ในสภาพด ีมาตดัเป็นท่อน ปอก
เปลอืก ลา้งน ้าใหส้ะอาด ทิง้ไวใ้หส้ะเดด็น ้า น าไปบบี (หบี) น ้าออ้ยออก กรอง โดยไมม่กีารเจอืน ้า และไม่
มกีารแต่งรสด้วยน ้าตาล บรรจุในภาชนะบรรจุทนัท ีหรอืน าไปผ่านกรรมวธิกีารฆ่าเชื้อด้วยความร้อน
ก่อนบรรจ ุ

น ้าออ้ยสด หมายถงึ น ้าออ้ยทีไ่มผ่่านกรรมวธิกีารฆา่เชือ้ดว้ยความรอ้น 
น ้าอ้อยพาสเจอรไ์รซ ์หมายถงึ น ้าออ้ยทีผ่่านกรรมวธิกีารฆ่าเชือ้ดว้ยความรอ้นทีอุ่ณหภมูไิม่เกนิ 

100 องศาเซลเซยีส (มาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน, 2546) 
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น ้าอ้อยเขม้ขน้ คอืการน าน ้าอ้อยสดมาผ่านกระบวนการ ท าให้เขม้ขน้ (concentration) ซึ่งเป็น
การแปรรปูอาหาร (food processing) ด้วยการแยกน ้าบางส่วนออกจากอาหารเหลวทีม่ปีรมิาณน ้ามาก 
ออกจากอาหาร ท าใหม้สี่วนทีเ่ป็นของแขง็มากขึน้ อาหารมคีวามเขม้ขน้เพิม่ขึน้ 
 

 
 
ภำพท่ี   3   ออ้ยคัน้น ้าพนัธุส์ุพรรณบุร ี50  

 
2.4  น ้ำกะทิ (Coconut milk)  
 

น ้ากะท ิคอื ของเหลว ที่ได้จากการใช้น ้า คัน้ หรอื สกดั (extraction) ส่วนเนื้อแก่ของ
มะพร้าว มสี่วนประกอบหลกัคือ ไขมนั ซึ่งอยู่ในรูปของอิมลัชนั (emulsion) และของแขง็ต่างๆ เช่น 
โปรตนี วติามนิ แร่ธาตุ เป็นของเหลวสขีาวขุ่นที่ไดจ้ากการบบีคัน้เนื้อมะพรา้วขูด โดยการเตมิหรอืไม่
เตมิน ้า ส่วนประกอบทีส่ าคญัของน ้ากะท ิคอื น ้ามนั น ้า โปรตนี และน ้าตาล อยู่รวมกนัเป็นอมิลัชนัชนิด
น ้ามนัในน ้า โดยมโีปรตีนท าหน้าที่เป็นสารอิมลัซิไฟเออร์ ความเข้มข้นของน ้ากะทขิึ้นอยู่กบัปริมาณ
น ้ากะทเิมื่อตัง้ทิ้งไว้จะแยกเป็นชัน้หวักะทแิละชัน้หางกะท ิโดยความหนาของชัน้หวักะทแิสดงถงึความ
เข้มข้น ทัง้นี้เนื่องจากน ้ากะทมิปีรมิาณน ้ามนัมากเมื่อเปรยีบเทยีบกบัปรมิาณโปรตีน โปรตีนไม่เพยีง
พอทีจ่ะดงึน ้ามนัใหก้ระจายแขวนลอยอยูท่ ัว่ไป  การใชก้ะทนิัน้แพรห่ลายในประเทศทีม่กีารปลูกมะพรา้ว 
เช่น ไทย มาเลเซยี ฟิลปิปินส ์อนิเดยี ศรลีงักา เป็นตน้ โดยใชป้ระกอบเป็นอาหารคาวหวาน ในอดตีหรอื
ในทอ้งทีไ่กลตลาด แมบ่า้นจะต้องปอกและขดูมะพรา้วเอง เพื่อใชท้ าน ้ากะท ิในปัจจบุนัมกีารขดูมะพรา้ว
ขายในตลาดสดและมบีรกิารคัน้น ้ากะทดิว้ยเครื่องคัน้ ส่วนผูบ้รโิภคทีอ่ยู่ไกลตลาดหรอือยูใ่นต่างประเทศ
ก็ได้รบัความสะดวกจากการใช้น ้ากะทสิ าเรจ็รูป กะทถิูกน ามาใช้เป็นวตัถุดบิพื้นฐานในการผลิตข้าว
หลามกะทใิห้มรีสชาตทิี่เป็นเอกลกัษณ์เฉพาะ  ในอุตสาหกรรมต่อเนื่องที่ต้องการใช้น ้ากะทใินปรมิาณ
มาก กส็ามารถใช้น ้ากะทิอุตสาหกรรม เป็นการลดภาระในการเตรยีมน ้ากะททิัง้เป็นการกระจายรายได้
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อีกด้วย น ้ ากะทิอุตสาหกรรม แบ่งได้เป็น 5 แบบคือ น ้ากะทิสด น ้ ากะทิพาสเจอไรซ์ น ้ากะทิบรรจุ
กระป๋อง น ้ากะทบิรรจกุระป๋องยเูอชท ีและกะทผิง 

1. น ้ำกะทิสด ได้จากการคัน้น ้ากะทดิ้วยเครื่อง แล้วเก็บรกัษาด้วยความเยน็ทนัท ีความเยน็
สามารถรกัษาน ้ากะทจิากการเน่าเสยี สามารถเกบ็รกัษาไดน้าน 1-2 วนั แต่รสชาตจิะเปลีย่นไปเลก็น้อย
จงึนิยมจ าหน่ายวนัต่อวนัอุตสาหกรรมทีใ่ช้น ้ากะทสิดคอื อุตสาหกรรมท าไอศกรมี อุณหภูมิห้องเยน็ใน
การเกบ็รกัษาต้องไม่ต ่าเกนิไปจนเกดิผลกึน ้าแขง็ เพราะจะท าใหเ้นื้อสมัผสัของน ้ากะทเิปลีย่นไป คอื มี
ตะกอนโปรตนีแยกตวัและใหล้กัษณะเนื้อเป็นทราย การขนส่งจะตอ้งรกัษาอุณหภูมดิว้ยเช่นกนัเนื่องจาก
มคีวามเสี่ยงจากการเน่าเสยีมาก และเนื่องจากเป็นสนิค้าส าหรบัอุตสาหกรรมจงึบรรจุในถุงพลาสติก
ขนาดใหญ่ เช่น 10 กโิลกรมั บรรจซุอ้นในลงัพลาสตกิเพื่อความแขง็แรงระหว่างการเกบ็รกัษาและขนส่ง 

2. น ้ำกะทิพำสเจอไรซ์ เป็นน ้ากะทสิดที่น ามาใหค้วามรอ้นเพื่อฆ่าเชือ้จุลนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรค 
แต่เชื้อทีเ่หลอืยงัสามารถเจรญิได้จงึต้องเกบ็ในห้องเยน็เหมอืนน ้ากะทสิด แต่ความเสี่ยงในการเน่าเสยี
น้อยกว่าจงึสามารถเก็บรกัษาไดน้าน 4-6 วนั การขนส่งและการวางจ าหน่ายควรใชอุ้ณหภูมติ ่า น ้ากะทิ
พาสเจอไรซ์นี้มีบรรจุถุงพลาสติกขนาดต่างๆ คือ 250 กรัม 500 กรัม และ 1,000 กรัม เพื่อใช้ใน
ครอบครวั และบรรจขุนาด 10 กรมั เพื่อใชใ้นอุตสาหกรรมแกงบรรจกุระป๋อง 

3. น ้ำกะทิบรรจกุระป๋อง เป็นน ้ากะททิีผ่่านกระยวนการบรรจุกระป๋อง ปิดฝา แลว้ฆ่าเชือ้อย่าง
สมบูรณ์ในระดบัอุตสาหกรรม (commercial sterilization) เพื่อท าลายเชื้อจุลนิทรยีท์ี่สามารถเจรญิได้ที่
อุณหภูมกิารเก็บรกัษาตามปกต ิท าใหส้ามารถเกบ็รกัษาไดน้านโดยไม่ต้องเก็บในทีเ่ยน็ ส่งไปจ าหน่าย
ในต่างประเทศได ้

4. น ้ำกะทิกล่องยูเอชที เป็นน ้ากะทผิ่านกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยระบบความรอ้นสูงระยะเวลา
สัน้ (140-145 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10-15 วินาที) แล้วบรรจุในกล่องที่ผ่านการฆ่าเชื้อมาแล้ว 
ระยะเวลาใหค้วามรอ้นสัน้ท าใหค้งสภาพคลา้ยน ้ากะทิสดมาก แต่อายุการเกบ็รกัษาจะสัน้กว่าแบบบรรจุ
กระป่อง และกล่องกระดาษไม่แขง็แรงเท่ากระป๋อง จงึอาจมกีารเน่าเสยีเกดิขึน้จากกล่องกระดาษช ารุด
ได ้

5. กะทิผง เป็นน ้ากะททิีน่ ามาท าใหแ้หง้เป็นผงละเอยีด โดยใชเ้ครื่องท าแหง้แบบพ่นฝอย (spry 
dryer) น ้ากะทโิดยธรรมชาตมินี ้ามนัเป็นส่วนประกอบอยู่สูงเมื่อเปรยีบเทยีบกบัน ้านมโค จงึไม่สามารถ
ท าให้แห้งได้เหมือนนมผง ดังนั ้นต้องเติมสารเพิ่มปริมาณของแข็งคือ สารมอลโทเดกซ์ทริน 
(maltodextrin) เครื่องท าแห้งมอุีปกรณ์ฉีดน ้ากะทใิห้เป็นละอองฝอยเขา้มาในห้องอบ และสมัผสักบัลม
รอ้นท่มีอุีณหภูม ิ160-180 องศาเซลเซยีส ท าใหน้ ้าระเหยออกจากละอองของเหลวอย่างรวดเรว็ได้เป็น
อนุภาคผงทมีขีนาดเลก็ กะทผิงมคีวามชืน้ต ้าจงึเกบ็รกัษาไดน้านไม่เน่าเสยีแต่ตอ้งเกบ็ในภาชนะป้องกนั
ความชืน้ เช่น ในถุงอลมูเินียมฟอยล ์หรอืกระป๋องทีม่ฝีาปิดสนิท เนื่องจากกะทผิงดูดความชืน้ไดด้ที าให้
เกาะตวัเป็นกอ้น (พมิพเ์พญ็ และ นิธยิา, 2557) 

 
 

 



 

10 
 

 2.5  ไผข้่ำวหลำม 
 
  ไผ่ขา้วหลาม ชื่อวทิยาศาสตร ์Cephalostachyum pergracile Munro  ไผ่ขา้วหลามมชีื่อ
เรยีกทีแ่ตกต่างกนัไปตามแต่ละทอ้งถิน่ เช่น  ไมป้้าง (ภาคเหนือ) ขยุป้าง (เชยีวใหม)่ ว่านลอ (กะเหรีย่ง-
แม่ฮ่องสอน) ว่าพล้อง (กะเหรี่ยง -กาญจนบุรี)   ไผ่ข้าวหลามเป็นไผ่ขนาดกลาง ล าต้นตรง มี
เสน้ผ่าศูนยก์ลาง 3-8 เซนตเิมตร เนื้อล าบางหนาไม่ถงึ 5 มลิลเิมตร ปลอ้งยาว 20-45 เซนตเิมตร ล าต้น
สเีขยีวปนเทา กาบสหีมากสุก กาบหุ้มล าหลุดร่วงง่าย มกีิ่งขนาดเท่าๆ กนัรอบขอ้ ใบรูปลิม่กว้าง 3 -6 
เซนตเิมตร ยาว 15-30 เซนตเิมตร ขอบใบสากคม ครบีใบเหน็ไดช้ดัมาก ขอบมขีนสจีาง กระจงัใบแคบ
มาก กาบหุม้ใบไม่มขีน ขอบกาบหุม้ใบมขีนสขีาว โคนใบกลม ช่อดอกออกเป็นกลุ่ม กา้นดอกสัน้ มกีลบี
หุ้มดอกขนาดใหญ่ กลีบดอกม ี3 กลีบ หน่อมขีนาดใหญ่ ประโยชน์ของไผ่ข้าวหลาม หน่ออ่อน ใช้
ประกอบอาหาร เช่น แกงหน่อไม ้ล าต้น ใชจ้กัเป็นตอกส าหรบัท าเครือ่งจกัสานหรอืท ากระบอกขา้วหลาม 
ล าต้น ใช้ท ากระบอกขา้วหลาม (เตม็, 2544)   ไผ่ขา้วหลามอายุ 6-10 เดอืน ใชท้ าขา้วหลามได้อย่างด ี
เผาง่าย ปอกง่าย เพราะเปลอืกบางอ่อนและมเียื่อหุม้บางๆ หลุดตดิออกมากบัขา้วหลามดว้ย ไผ่ทีน่ ามา
ท าข้าวหลาม ส่วนใหญ่จะนิยมน าไผ่ข้าวหลามซึ่งจะมคีุณสมบตัิพเิศษ คอื มลี าปล้องยาวและมขีนาด
หลายแบบทัง้เลก็ กลาง ใหญ่และเยื่อไผ่ร่อนดมีากท าให้การปลอกออกจากล าไผ่ไดด้มีทีัง้ความหอมได้
รปูทรงของขา้วหลามนอกจากนัน้ยงัมไีผ่ป่า ซึง่เป็นไผ่พืน้เมอืงทีใ่หเ้ยือ่ดมีอียู่ทัว่ไป ล าต้นตรงขอ้พองแต่
เนื้อไมห่นา และไผ่สสีุก ซึง่เป็นไผ่ขึน้ตรงล ายาวปลอ้งยาวและใหญ่แต่เยือ่ไมค่่อยรอ่นแต่กส็ามารถใชไ้ด ้ 
 
3. วตัถดิุบอ่ืนๆ  ท่ีใช้ในกำรผลิตข้ำวหลำม 
 

3.1  มนั 5 นำที 
  

มนัส าปะหลงั (ชื่อวทิยาศาสตร:์ Manihot esculenta L. Crantz) หรอื มนัส าโรง เป็นพชื
อาหารทีส่ าคญัอนัดบั 5 รองจากขา้วสาล ีขา้วโพด ขา้ว และมนัฝรัง่ ชื่อสามญัเรยีกหลายชื่อเช่ Cassava, 
Yuca, Mandioa, Manioc, Tapioca แยกไดเ้ป็น 2 จ าพวกใหญ่ๆ ดว้ยกนั คอื พวกแรกเป็นมนัทีส่ามารถ
น ามาป้ิง ยา่ง เชื่อม หรอืนึ่งรบัประทานไดท้นัท ีซึง่มชีื่อเรยีกว่า "มนั 5 นาท"ี คนไทยเรารูจ้กัมนัชนิดนี้มา
นาน แต่ต่อมากม็มีนัอกีชนิดหนึ่งเดนิทางมาจากต่างประเทศ มนัส าปะหลงัชนิดที ่2 นี้ เป็นมนัแป้ง มเีนื้อ
แขง็ ตอ้งน าไปแปรรปูเป็นแป้งมนัก่อนจงึจะน ามาผลติเป็นสนิคา้แปรรปู หรอืไม่กน็ าเอาหวัมนัสดไปฝาน
เป็นเสน้ แลว้ตากแดดใหแ้หง้ หรอืน าเอามนัเสน้แหง้ไปอดัเป็นแท่ง (เรยีกกนัว่า "มนัเมด็") น าไปใชเ้ป็น
อาหารสตัว ์ มนั 5 นาท ีม ี2 ชนิดดว้ยกนั คอื ชนิดตน้สขีาว ใบสเีขยีว กบั ชนิดต้นและกิง่สแีดง ใบเขยีว 
ส่วนหวันัน้กม็ทีัง้ชนิดหวัสขีาวและหวัสชีมพ ู(หรอืแดง) เป็นมนัทีส่ามารถลอกเปลอืกนอกออกแลว้น าไป
ท าใหสุ้กดว้ยความรอ้น (นึ่ง ย่าง เชื่อม) แลว้รบัประทานไดท้นัท ี มนัส าปะหลงั ชนิด "มนั 5 นาท"ี นี้ มี
ลกัษณะของล าตน้ กา้น หรอืใบเหมอืนกบัมนัส าปะหลงัแป้งทุกประการ กล่าวคอื ใบเป็นใบเดีย่ว ลกัษณะ 
5-7 แฉก คลา้ยนิ้วมอื การปลูกก็ใช้วธินี าเอาต้นแก่ไปตดัเป็นท่อนๆ แลว้ฝังดนิในแปลงที่เตรยีมเอาไว้ 
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โดยควรปลูกในช่วงต้นฝน มนัชนิดนี้นับเป็น "มนัปี" กล่าวคอื ควรจะมอีายุครบ 12 เดอืน หวัจงึจะมี
ความสมบูรณ์เตม็ที ่แต่ถ้าเราปล่อยให้หวัมอีายุขา้มปี กจ็ะยิง่มหีวัขนาดใหญ่ขึน้และมคีุณภาพด ีแต่ไม่
ควรปล่อยจนเกนิ 2 ปี เพราะหากหวัมอีายุถงึ 2 ปี มนัจะฝ่อทิง้ไป ลกัษณะของหวัจะมทีัง้หวัยาวและหวั
สัน้ป้อมๆ (ไพบลูย,์ 2554) 
 

 
 
ภำพท่ี 4   มนั 5 นาท ี
ท่ีมำ:  เทคโนโลยชีาวบา้น (2558) 
 

3.2  มนัเทศ 
 

มนัเทศ (sweet potato) เป็นพชืหวัใต้ดนิเถาเลื้อยราบไปบนพื้นดนิ ปลูกเป็นพชืไร่ มี
เนื้อสหีลายสตีามสายพนัธุ ์ใชป้ระโยชน์ไดทุ้กส่วน เช่น เถา ใบ หวั นิยมน ามารบัประทานโดย ต้ม หรอื 
เผา ท าเป็นอาหารคาวหวาน ส่วนผสมของอาหารส าหรบัเดก็ ใช้เป็นอาหารสตัว์ เป็นต้น วชริาพรรณ 
(2550) ศกึษาสมบตัทิางเคมกีายภาพของหวัมนัเทศ แป้งมนัเทศ และสตารช์มนัเทศ จากต าบลบุเปือย 
อ าเภอน ้ายนื จงัหวดัอุบลราชธานี พบว่า มนัเทศพนัธุเ์นื้อสมี่วง (นิโกร 2) พนัธุเ์นื้อสเีหลอืง (แซง) และ
พนัธุเ์นื้อสสีม้ มขีนาด (ความยาว/เสน้ผ่านศูนยก์ลาง) เท่ากบั 14.45/5.52-16.09/5.24 ohesoyd 227.61-
261.11 กรมั และความถ่วงจ าเพาะ 1.0248-1.0787 ประกอบดว้ยความชืน้ 60.13-75.61% และน ้าหนัก
แห้ง 24.39-39.87% โดยพบคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลัก เท่ากับ 21.97-35.88% ซึ่ง
ประกอบด้วยสตารช์ 4.63-20.74% น ้าตาลรดีวิซ์ 0.38-3.15% น ้าตาลทัง้หมด 3.31-6.72% และเยื่อใย 
0.88-1.05% นอกจากนัน้พบโปรตนี 1.32-3.09% ไขมนั 0.04-0.12% และเถ้า 0.86-0.93% ของน ้าหนัก
มนัเทศสด และสอดคล้องกบัสมบตัิทางเคมกีายภาพของแป้งมนัเทศ นอกจากนี้พบว่าสตารช์มนัเทศ
ประกอบดว้ยสตารช์ 94.40-96.93% และอะมโิลส 26.41-29.00% ของน ้าหนกัแหง้ เมด็สตารช์มลีกัษณะ



 

12 
 

กลม เหลี่ยมกลม และรูปร่างหลายเหลี่ยม สตารช์มคี่าความสว่าง (L) 88.34-90.80 ก าลงัการพองตวั 
24.21-26.28 การละลาย 6.64-8.06% และค่าการเปลี่ยนแปลงความหนืด ดงันี้ pasting temperature 
80.08-81.32 องศา peak viscosity 410.47-452.71 RVU breakdown 169.25-187.58 RVU และ 
srtback 70.70-80.59 RVU ตามล าดบั 
 

3.3  ล ำไย 
   

  ล าไย (Longan) ชื่อวทิยาศาสตร ์Dimocarpus longa เป็นพชืพืน้เมอืงในพืน้ทีร่าบต ่าของ
ศรลีงักา อนิเดยีตอนใต ้บงักลาเทศ พม่า และจนีภาคใต้ เป็นพชืไมผ้ลเขตรอ้นและกึง่รอ้น เป็นไมย้นืต้น
ขนาดกลาง ล าต้นสนี ้าตาล ออกดอกเป็นช่อ สขีาวครมี ผลทรงกลมเป็นช่อ ผลดบิเปลอืกสนี ้าตาลอม
เขยีว ผลสุกสนี ้าตาลลว้น เนื้อล าไยสขีาวหรอืชมพูอ่อน เมลด็สดี าเป็นมนั เนื้อล่อนเมด็ ในประเทศไทย
ปลูกมากทางภาคเหนือของไทย ปัจจุบนัพบว่ามกีารปลูกในภาคอื่นๆ รวมถึงในจงัหวดัสระแก้วมกีาร
ปลูกล าไยเพิม่ขึน้  ส่วนทีร่บัประทานคอืเนื้อในผล ล าไยมผีลทรงกลม เปลอืกสนี ้าตาลปนเหลอืงหรอืปน
เขยีวผลสุกมเีปลอืกสเีหลอืงหรอืสนี ้าตาลอมแดง ผวิเปลอืกเรยีบหรอืเกือบเรยีบ ภายในมเีนื้อขาวขุ่น 
หรอืใสฉ ่าน ้า สขีาวอมชมพูขาวอมเหลอืงแลว้แต่สายพนัธุ์   ล าไยเป็นผลไมท้ีใ่หพ้ลงังานแก่ผูบ้รโิภคสูง 
เนื่องจากมนี ้าตาลอยูม่ากเนื้อของล าไย มนี ้าตาลอยู ่3 ชนิดคอื กลูโคส ฟรคุโตส และซโูครส เนื้อผลล าไย
สด 100 กรมั จะใหคุ้ณค่า ทางอาหารต่าง ๆ รวมทัง้แร่ธาตุทีม่ปีระโยชน์ต่อร่างกาย  สกดัสารส าคญัที่มี
คุณค่าทางยาได้จากส่วนต่างๆ ของผลล าไย คอืสารส าคญัประเภทโพลีฟีนอล (Polyphenol) 3 ชนิด 
ไดแ้ก่ กรดแกลลกิ (Gallic acid) กรดเอลลาจกิ (Ellagic acid) และ คอรลิาจนิ (Corilagin) จากเมลด็ เนื้อ 
และเปลอืกของผลล าไย ล าไยพนัธุ์ต่างๆ จะมปีรมิาณสารส าคญันี้แตกต่างกนัเนื่องจากเมล็ดล าไยมี
สารส าคญัทัง้ 3 ชนิดมากที่สุด สถาบนัวจิยัจุฬาภรณ์ รายงานการศึกษาคุณค่าทางยาในล าไย พบว่า  
สามารถต้านอนุมลูอสิระไดเ้ท่ากบัสารสกดัจากชาเขยีว สามารถฆา่เชือ้ราในช่องปากไดด้ ีและยบัยัง้เชือ้
แบคทเีรยีได้ดดี้วย   สามารถลดความดนัเลอืดได้ สามารถยบัยัง้การเจรญิเติบโตของเชื้อมาลาเรยีใน
หลอดทดลองได้  และ สามารถยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของเซลล์มะเรง็บางชนิดได้ในหลอดทดลอง (นิร
นาม, 2555) 
 
กำรทบทวนวรรณกรรม/สำรสนเทศ (information) ท่ีเก่ียวข้อง 

 
ลดัดาวลัย ์(2548) รายงานผลการศกึษาการผลติและการตลาดขา้วหลาม กรณีศกึษาบา้นหนอง

มน จงัหวดัชลบุร ี โดยศกึษาสภาพเศรษฐกจิและสงัคมของผูป้ระกอบอาชพีเผาขา้วหลาม กรรมวธิกีาร
ผลติและการจ าหน่ายขา้วหลาม และการประมาณการต้นทุนและ ผลตอบแทนของผู้ประกอบอาชพีเผา
ขา้วหลามหนองมนจงัหวดัชลบุร ีไดร้วบรวมจากการใช ้แบบสอบถามและการสมัภาษณ์ผูป้ระกอบอาชพี
เผาขา้วหลาม 59 รายในเขตเทศบาลเมอืงแสนสุข จงัหวดัชลบุร ี พบว่า วตัถุดบิทีใ่ชใ้นการผลติส่วนใหญ่
จดัหามาจากแหล่งจ าหน่ายในท้องถิน่ โดยมบีรกิารส่งถงึที่ การประมาณการต้นทุนการผลติขา้วหลาม



 

13 
 

หนองมน 150 กระบอก โดยวธิกีารเผาด้วยแก๊ส เท่ากบั 1,150.10 บาท ต่อวนั โดยวธิกีารเผาด้วยฟืน
หรอืกาบมะพรา้ว เท่ากบั 1,191.13 บาทต่อวนั การประมาณการรายไดจ้ากการจ าหน่ายขา้วหลามหนอง
มน จ านวน 150 กระบอก เท่ากบั 1,625.00 บาทต่อวนั และการ ประมาณการก าไรจากการจ าหน่ายขา้ว
หลามหนองมน จ านวน 150 กระบอกโดยวธิเีผาดว้ยแก๊ส เท่ากบั 474.90 บาทต่อวนั โดยวธิเีผาดว้ยฟืน 
เท่ากบั 433.87 บาทต่อวนั  ขา้วหลามหนองมนจะถูก น าไปจ าหน่ายทีต่ลาดหนองมน การก าหนดราคา
ขา้วหลามหนองมนใชว้ธิกีารตน้ทุนบวกก าไร 
 นวรตัน์ และคณะ (2553)  ศึกษาผลของปรมิาณข้าวเหนียวด าและกระบวนการผลิตที่มต่ีอ
คุณภาพของแครกเกอร์ข้าวเหนียว จากผลการทดลองพบว่าข้าวเหนียวด ามปีรมิาณโปรตีน (ร้อยละ 
9.39 ฐานแห้ง) และ เถ้า (ร้อยละ 1.5 ฐานแห้ง) สูงกว่าข้าวเหนียวขาว จากผลการวิเคราะห์การ
เปลีย่นแปลงความหนืดดว้ยเครื่องบราเบนเดอรอ์ะไมโลกราฟ พบว่าขา้วเหนียวด ามอุีณหภูมใินการเริม่
เปลีย่นแปลงความหนืดสูงกว่าขา้วเหนียวขาว แต่มคี่าความหนืดสูงสุด ความหนืดสุดทา้ยทีอุ่ณหภูม ิ95 
องศาเซลเซยีส และความหนืดเริม่ต้นทีอุ่ณหภูม ิ50 องศาเซลเซยีส  ต ่ากว่าขา้วเหนียวขาว เมื่อน าขา้ว
เหนียวด ามาผลติเป็นแครกเกอรข์า้วเหนียว พบว่า การเพิม่ปรมิาณขา้วเหนียวด าจากรอ้ยละ 0, 5, 10 
และ 15 ท าให้ค่าการขยายตวัในเชงิปรมิาตรของแครกเกอรข์า้วเหนียวลดลงอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ
(p>0.05) แต่ไม่มผีลต่อคะแนนการยอมรบัทางประสาทสมัผสั (p>0.05) และจากการตรวจสอบผลของ
ระยะเวลาในการแช่เยน็ของแผ่นแป้งทีอุ่ณหภูม ิ5 องศาเซลเซยีส  เป็นเวลา 24, 48 และ 72 ชัว่โมง ต่อ
คุณภาพของแครกเกอรข์้าวเหนียวทีม่ปีรมิาณขา้วเหนียวด ารอ้ยละ 15 พบว่า ระยะเวลาในการแช่เยน็
ของแผ่นแป้งท าให้แครกเกอรข์า้วเหนียวมคี่าการขยายตวัเชงิปรมิาตร ค่าความหนาแน่น ค่าความแขง็ 
และคะแนนการยอมรบัทางประสาทสมัผสัทีไ่มแ่ตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p>0.05) 
 ชนิษฏา (2553)  พฒันาผลติภณัฑอ์าหารว่างประเภทน่ึงจากแป้งขา้วเหนียวกลอ้งงอกไสถ้ัว่กวน
ผสมสตรอเบอรร์ีก่วน โดยศกึษาผลของความเขม้ขน้ของสารละลายแคลเซยีมคลอไรด์และระยะเวลาใน
การแช่ช้าว ต่อสมบตัทิางกายภาพและทางเคมขีองแป้งขา้วเหนียวกล้องงอก โดยมขีา้วเหนียวกล้องที่
ไม่ไดง้อกเป็นอย่างควบคุม  พบว่า ระยะเวลาในการแช่ขา้วเหนียวกลอ้งงอกทีเ่พิม่ขึน้มผีลท าใหป้รมิาณ
กาบา และกจิกรรมของเอนไซมแ์อลฟา-แอมเิลสเพิม่ขึน้  แต่ท าใหค้วามหนืดสูงสุด  และการคนืตวัของ
แป้งขา้วเหนียวกลอ้งงอกลดลง  สภาวะการงอกที่เหมาะสมส าหรบัผลติภณัฑอ์าหารว่างประเภทนึ่ง คอื 
แป้งขา้วเหนียวกล้องงอกที่ผ่านการแช่สารละลายแคลเซยีมคลอไรด์  ความเขม้ขน้ 0.5 มลิลโิมล เป็น
เวลา 36 ชัว่โมง  ซึง่มปีรมิาณกาบา  16.10 มลิลกิรมัใน 100 กรมั  
 ปิยาภรณ์ (2554)  ศกึษาองคป์ระกอบทางเคมขีองแป้งขา้วเหนียวไทย 9 พนัธุ ์ พบว่า มปีรมิาณ
ความชืน้รอ้ยละ  8.76-10.13  เถ้ารอ้ยละ 0.22-0.41 ไขมนัรอ้ยละ 0.11-0.55  เยื่อใยรอ้ยละ  1.42-2.63 
และโปรตนีรอ้ยละ 6.88-9.53  โดยน ้าหนักแหง้  ค่าก าลงัการพองตวัของแป้งขา้วเหนียว มคี่าอยู่ในช่วง
รอ้ยละ 8.72-11.96 ในชณะทีค่วามสามารถในการละลายอยูใ่นช่วงรอ้ยละ 9.99-4.22   ปรมิาณอะมโิลสข
องขา้วเหนียวพนัธุเ์นียวอุบลมคี่าสูงสุดรอ้ยละ 4.6  และของขา้วเหนียวพนัธุ์ กข 6 มคี่าต ่าที่สุด รอ้ยละ 
2.8 
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ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รบั 
 

1.  เป็นแนวทางการใช้ประโยชน์จากพชืเศรษฐกิจ ที่จะช่วยแก้ไขปัญหาในฤดูกาลที่ผลติผล
ทางการเกษตรลน้ตลาดได้  และสรา้งมูลค่าผลผลติทางการเกษตรโดยเฉพาะพชืเศษฐกจิที่ส าคญัของ
จงัหวดัสระแกว้ และการพฒันาศกัยภาพในการแข่งขนัและการพึง่พาตนเองของสนิคา้เกษตร  

2.  แนวทางการสรา้งรายได้ให้กบักลุ่มเกษตรกรผู้ผลติขา้วหลาม ที่สามารถผลติและจ าหน่าย
ผลติภณัฑท์ีม่มีลูค่าเพิม่ขึน้  

3.  ไดผ้ลติภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ เป็นทางเลอืกใหม่ใหก้บัผูบ้รโิภคทีร่กัสุขภาพ และสามารถ
ต่อยอดเป็นผลติภณัฑอ์ื่นๆ ทีห่ลากหลายต่อไปได ้รวมถงึการพฒันาสู่ระดบัอุตสาหกรรมในอนาคต 

4.  สนับสนุนการพฒันาผลติภณัฑช์ุมชนเพื่อการสรา้งเอกลกัษณ์ และการผลติสนิคา้ในทอ้งถิน่
ซึง่สามารถพฒันาสู่ระดบัอุตสาหกรรมไดใ้นอนาคต 

5.  องค์ความรูท้ี่ได้จากการวจิยัเกดิประโยชน์และได้รบัความสนใจจากกลุ่มเป้าหมายโดยการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยสีู่เกษตรกรทีส่นใจ 
 
ควำมร่วมมือกบัสถำบนัอ่ืน 
 
 1. มหาวทิยาลยับรูพา วทิยาเขตสระแกว้ จงัหวดัสระแกว้ 
 2. มหาวทิยาลยัเชยีงใหม ่จงัหวดัเชยีงใหม่ 
 3. กลุ่มเกษตรกรในพืน้ทีจ่งัหวดัสระแกว้ 
 
อปุกรณ์และสถำนท่ีท่ีมีอยู่ 
 
 1. มหาวทิยาลยับรูพา  วทิยาเขตสระแกว้  อ าเภอวฒันานคร  จงัหวดัสระแกว้ 
 2. มหาวทิยาลยัเชยีงใหม ่อ าเภอเมอืง จงัหวดัเชยีงใหม่ 
 3. ณ แหล่งเรยีนรู ้“การท าขา้วหลาม”  บา้นพรา้ว หมู ่1 ต. วฒันานคร อ. วฒันานครจ. สระแกว้ 
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อปุกรณ์และวิธีกำร 

 
อปุกรณ์ 

 
1. วตัถดิุบ 

 
1.1 กระบอกไมไ้ผ่ 
1.2 กาบมะพรา้ว 
1.3 เกลอืป่น 
1.4 ขา้วเปลอืกขา้วเหนียวพนัธุ ์กข 6  
1.5 น ้าดื่มสะอาด 
1.6 น ้าตาลทรายขาว 
1.7 น ้าตาลทรายแดง 
1.8 น ้าออ้ยคัน้สด พนัธุส์ุพรรณบุร ี50 
1.9 ใบตอง 
1.10 มน้ 5 นาท ี
1.11 มะพรา้วขดู 
1.12 มนัเทศสสีม้ 
1.13 ล าไยอบแหง้ 

 
2. เครื่องมือและอปุกรณ์ 

 
2.1 แก๊สหุงตม้ 
2.2 เขยีง 
2.3 เครือ่งชัง่น ้าหนกัไฟฟ้า  
2.4 เครือ่งแช่เยอืกแขง็แบบระเหดิ 
2.5 เครือ่งวดัความหวาน 
2.6 เครือ่งสขีา้ว 
2.7 ตะกรา้พลาสตกิ 
2.8 ตูแ้ช่แขง็ 
2.9 เตาเผาขา้วหลาม 
2.10 เตาอบลมรอ้น 
2.11 ผา้ขาวบาง 
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2.12 มดีแสตนเลส 
2.13 หมอ้ตม้แสตนเลส 
2.14 หมอ้นึ่งขา้วแสตนเลส 

 
 

วิธีกำร 
 
1. ส ำรวจข้อมลูพื้นฐำนเพ่ือใช้ในกำรพฒันำผลิตภณัฑต้์นแบบ 
 

ส ารวจเคา้โครงของผลติภณัฑโ์ดยการออกสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการขา้วหลามของอ าเภอวฒันา
นคร เพื่อการวางต้นแบบของผลติภณัฑแ์ละผลติภณัฑน์าอุดมคต ิโดยจะมกีารพูดคุยทัง้ในดา้นลกัษณะ
ผลติภณัฑ ์เทคนิคและวธิกีารผลติ รวมทัง้วตัถุดบิไมไ้ผ่ และกระบวนการเผาขา้วหลาม เป้นตน้ หลงัจาก
ไดแ้นวความคดิของผลติภณัฑม์าแลว้จงึน าขอ้มลูมาออกแบบสอบถาม เพื่อใชใ้นการเกบ็ขอ้มลูเบือ้งต้น
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบอีกครัง้ โดยผู้ตอบแบบสอบถามเป็ยผู้บริโภคทัว่ไปในเขตจงัหวัด
สระแกว้ จ านวน 100 คน เพื่อเป็นตวัแทนกลุ่มผูท้ดสอบเป้าหมาย ใชแ้บบสอบถามดงัแสดงในภาคผนวก 
ก เพื่อศกึษาทศันคตแิละความต้องการของผูบ้รโิภค ตลอดจนรปูแบบของผลติภณัฑท์ีผู่บ้รโิภคต้องการ 
เพื่อใชข้อ้มลูเหล่านี้ในการจดัท าขอ้ก าหนด รายละเอยีดผลติภณัฑ ์สตูร วตัถุดบิ และกรรมวธิกีารผลติ   
 
2. กำรเตรียมข้ำวเหนียวกล้องงอก 
 
 การเตรยีมขา้วเหนียวกลอ้งงอกจะเตรยีมตามวธิกีารทีเ่หมาะสมทีจ่ะท าใหเ้กดิปรมิาณสารกาบา
ไดส้งูสุด ตามวธิขีอง Sootthiboon (2006) โดยมขีัน้ตอนดงันี้  
 

ขา้วเหนียวกลอ้ง 
 

แช่น ้าสะอาด ทีอุ่ณภูม ิ35°C นาน 3 ชัว่โมง 
 

กรองดว้ยผา้ขาวบาง 
 

ใส่ตะกรา้พลาสตกิทีม่ผีา้ขาวบางรอง และบรรจใุนกล่องพลาสตกิปิดฝา 
 

บ่มที ่35 องศาเซลเซยีส นาน 21 ชัว่โมง 
 

ระหว่างการบ่มตอ้งน าตวัอยา่งมาลา้งทุกๆ 6 ชัว่โมง เพื่อป้องกนัการเกดิแป้งหมกั 
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ขา้วกลอ้งงอก 

 
 

 
 

ภำพท่ี 5   ลกัษณะขา้วกลอ้งงอกจากขา้วเหนียวพนัธุ ์กข 6 
 
3. กำรศึกษำสดัส่วนข้ำวเหนียวขำวต่อข้ำวเหนียวกล้องงอกน่ึงสุกท่ีเหมำะสมในกำรผลิตข้ำว
หลำม 
  

เพื่อหาสดัส่วนระหว่างขา้วเหนียวปกตแิละขา้วเหนียวกลอ้งงอกทีเ่หมาะสมส าหรบัการผลติขา้ว
หลาม โดยศกึษาสดัส่วนขา้วเหนียวกล้องงอก และขา้วเหนียวขาวที่เหมาะสมในการใช้ผลติขา้วหลาม 
โดยแปรปรมิาณสดัส่วนขา้วทัง้ 3 ชนิด ดงัตารางที่ 1 แต่ขา้วเหนียวกล้องงอกจะมกีารเตรยีมขา้วก่อน
โดยการนึ่งข้าวให้สุกก่อนที่จะผสม ตามอตัราส่วนในตารางที่ 1 ลงในถ้วยอะลูมเินียมขนาดเส้นผ่าน
ศูนยก์ลาง 8 เซนตเิมตร และสูง 4 เซนติเมตร จากนัน้เติมน ้ากระท ิ30 กรมั ผสมน ้าตาล 17 กรมั ให้
ความรอ้นดว้ยไอน ้า โดยการนึ่งในหมอ้นึ่ง อุณหภูมปิระมาณ 90-95 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 45 นาท ี
จนขา้วสุก จากนัน้น าข้าวมาทดสอบทางประสาทสมัผสัด้วยผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 20 คน 
เพื่อประเมณิคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั ด้านลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่รส เนื้อสมัผสั และความชอบ
รวม โดยวธิ ี9-point hedonic scale  
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ตำรำงท่ี 1 สดัส่วนปรมิาณขา้วเหนียวกลอ้งงอก และขา้วเหนียวขาว  
 

หน่วยทดลอง ข้ำวเหนียวกล้องงอก (ร้อยละ) ข้ำวเหนียวขำว (ร้อยละ) 
1 0 100 
2 25 75 
3 50 50 
4 75 25 
5 100 0 

 
 
4.  กำรพฒันำรสชำติของข้ำวหลำมข้ำวกล้องงอกเสริมคณุค่ำทำงโภชนำกำร 
 
 ทดลองผลติขา้วหลาม 3 สตูร ดงัขอ้มลูในตารางที ่2 และท าการผลติขา้วหลามตามขัน้ตอนดงันี้ 

1. ตดัไผ่ขา้วหลามให้ยาวประมาณ 11 เซนตเิมตร เสน้ผ่าศูนยก์ลาง 4 เซนตเิมตร  ล้างเฉพาะ
ดา้นนอกกระบอก ใหส้ะอาด คว ่ากระบอกลง พกัไวใ้หแ้หง้   

2. ผสมกะท ิน ้าตาล และเกลอื รวมกนัแลว้คนใหเ้ขา้กนัจนน ้าตาลละลาย  
3. แช่ขา้วสารขาว 6 ชัว่โมง และน าขา้วกลอ้งงอกในขอ้ที ่2 ไปนึ่งในหมอ้นึ่งเป็นเวลา 45 นาท ี

ผสมขา้วขาวและขา้วกลอ้งงอกนึ่งในอตัราส่วนทีถู่กคดัเลอืกในขอ้ที ่3  (ตารางที ่2) ผสมใหเ้ขา้กนั  
4. ใส่ขา้วลงในกระบอก 1 ก ามอื กระแทกเบาๆ ท าสลบักนัต่อไปเรื่อยๆ จนเตม็กระบอก เลอืก

ดา้นบนกระบอกไวป้ระมาณ 2 นิ้ว ส าหรบัปิดจกุ 
5. เทน ้ากะททิีผ่สมแลว้ ใส่ลงไปในกระบอกขา้วทลีะน้อย จนกระทัง่น ้ากะททิ่วมขา้ว  
6. ปิดกระบอกขา้วหลามด้วยใบตองห่อกาบมะพรา้ว โดยจุกปิดจะให้ใบตองที่ท าความสะอาด

แลว้ และน ามว้นเป็นทรงกลมตามรปูทรงของกาบมะพรา้ว  
7. เผาขา้วหลามในเตาเผาระบบปิดทีใ่ช้แก๊สเป็นเชื้อเพลงิ พอกระบอกเหลอืงให้หมุนกระบอก

ขา้วหลาม ใชเ้วลาประมาณ 3 ชัว่โมง สงัเกตกระบอกมสีเีหลอืงทัว่  แสดงว่าขา้วหลามสุก 
8. ทิง้ไวใ้หอุ่้น ปอกเปลอืก และเหลาใหเ้ปลอืกขา้วหลามบางลง เพื่อใหแ้กะรบัประทานไดง้า่ย 
ทัง้นี้กระบวนการเตรยีมกระบอกไมไ้ผ่ การบรรจุขา้ว และการเผาจะเป็นกระบวนการทีเ่กดิจาก

การระดมความคดิจากกลุ่มแม่บ้านผลติขา้วหลามของ อ าเภอวฒันานคร เพื่อหาแนวทางกระบวนการ
ผลติที่เหมาะสมที่สุด หลงัจากนัน้น าขา้วหลามที่ผลติได้ไปทดสอบการยอมรบัของผู้บรโิภคจ านวน 50 
คน  โดยการใหค้ะแนนความชอบ แบบ Hedonic Scale คอื 1 ไมช่อบมากทีสุ่ด 2 ไมช่อบมาก 3 ไมช่อบ
ปานกลาง 4 ไม่ชอบเลก็น้อย 5 เฉยๆ 6 ชอบเลก็น้อย 7 ชอบปานกลาง 8 ชอบมาก และ 9 ชอบมาก
ทีสุ่ด  และคดัเลอืกสตูรทีเ่หมาะสมทีสุ่ด 1 สตูร เพื่อพฒันาเป็นผลติภณัฑต์น้แบบต่อไป 
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ตำรำงท่ี 2  สตูรขา้วหลามขา้วกลอ้งงอก 
 

ส่วนผสม สตูรท่ี 1 
(กรมั) 

สตูรท่ี 2 
(กรมั) 

สตูรท่ี 3 
(กรมั) 

ขา้วเหนียวพนัธุ ์กข 6 600 600 600 
ขา้วเหนียวพนัธุ ์กข 6 (ขา้วกลอ้งงอก) 600 600 600 
น ้าตาลทรายขาว 300 0 0 
น ้าออ้ยสดท าใหเ้ขม้ขน้ (70 Bx) 0 660 200 
น ้าออ้ยผงเขม้ขน้ 0 0 100 
น ้ากะท ิอตัราส่วนน ้าต่อมะพรา้ว (1:1) 360 - 360 
มะพรา้วขดู* - 360 - 
เกลอืป่น 10 10 10 

* น าน ้าออ้ยเขม้ขน้ทีผ่ลติไดม้าผสมกบัมะพรา้วขดูและคัน้เอาแต่น ้า 
(ทุกสตูรมกีารปรบับรกิซด์ว้ยน ้าตาลทรายขาวเลก็น้อยใหไ้ดค้วามหวานเท่ากนัที ่35 องศาบรกิซ)์ 
 
5. กำรพฒันำลกัษณะปรำกฏของข้ำวหลำมข้ำวกล้องงอกเสริมคณุค่ำทำงโภชนำกำร 
 
 การทดลองน าสตูรทีค่ดัเลอืกไดใ้นขอ้ 4 มาท าการพฒันาเป็นผลติภณัฑข์า้วหลามตน้แบบ โดยมี
การทดลองผลติขา้วหลามต้นแบบทัง้หมด 3 สูตร คอื มนัห้านาท ีมนัเทศ และล าไยอบแห้งท าการผลติ
ขา้วหลามดงัวธิกีารผลติในขอ้ที ่4 หลงัจากนัน้น าขา้วหลามทีผ่ลติไดไ้ปทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภค
จ านวน 60 คน  โดยการให้คะแนนความชอบ และการยอมรบัของผู้บรโิภค วเิคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมทีีผ่ลติได ้วเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมขีองผลติภณัฑข์า้วหลามขา้วกลอ้งงอก (AOAC, 2000) 
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ผลและวิจำรณ์ผลกำรทดลอง 
  
1. ส ำรวจข้อมลูพื้นฐำนเพ่ือใช้ในกำรพฒันำผลิตภณัฑต้์นแบบ 
จากขอ้มูลการส ารวจโดยใช้แบบสอบถาม ถงึพฤตกิรรมและการบรโิภคข้าวหลามของผู้บรโิภคทัว่ไป 
ตามภาคผนวก ก ผู้บรโิภคทัว่ไปคอื ผู้บรโิภคทัว่ไปในพื้นที่ จงัหวดัสระแก้ว จ านวน 100 คน  ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญงิ จ านวน 70 คน คดิเป็นรอ้ยละ 70 และเพศชาย จ านวน 30 คน คดิ
เป็นรอ้ยละ 30 และลกัษณะทางประชากรศาสตรข์องผูต้อบแบบสอบถามดงัแสดงในตารางที ่3 
 
ตำรำงท่ี 3 ลกัษณะทางประชากรศาสตรข์องผูบ้รโิภคทัว่ไปในจงัหวดัสระแกว้ จ านวน 100 คน  
 

ปัจจยั ความถี่ (คน) รอ้ยละ 
เพศ            ชาย 30 30 

หญงิ 70 70 
รวม 100 100 

อายุ   
10-20 ปี          20 20 
21-30 ปี         30 30 
31-40 ปี 25 25 
41-50 ปี         15 15 
มากกว่า 50 ปี    10 10 
รวม 100 100 

การศกึษา 
ประถมศกึษา    23 23 
มธัยมต้น   15 15 
มธัยมปลาย/ปวช.   20 20 
อนุปรญิญา/ปวส.   15 15 
ปรญิญาตร ี   22 22 
สงูกว่าปรญิญาตร ี    5 5 
รวม 100 100 
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ตำรำงท่ี 3 (ต่อ) 
   
ปัจจยั ความถี ่(คน) รอ้ยละ 

อาชพี 
นกัเรยีน 10 10 
นิสติ/นกัศกึษา 18 18 
ขา้ราชการ/รฐัวสิาหกจิ 15 15 
พนกังานบรษิทัเอกชน 12 12 
คา้ขาย/ธุรกจิส่วนตวั 15 15 
อื่นๆ เช่น พนกังาน 
มหาวทิยาลยั  
รบัจา้งทัว่ไป  
เกษตรกร 
พนกังานกระทรวง 
รองผูใ้หญ่บา้น 
แมบ่า้น และอื่นๆ 

30 30 

รวม 100 100 
รายไดต่้อเดอืน 

น้อยกว่า 5,000 บาท    25 25 
5,000-10, 000 บาท     38 38 
10,001-15,000 บาท     17 17 
15,001-20,000 บาท     15 15 
มากกว่า 20, 000 บาท 5 5 
รวม 100 100 

 
ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของตัวแทนผู้บรโิภคส่วนใหญ่มอีายุอยู่ในช่วง 21-30 ปี ระดบั

การศกึษา ประถมศึกษาถงึปรญิญาตร ี มอีาชพีที่หลากหลาย ทัง้พนักงานมหาวทิยาลยั รบัจา้งทัว่ไป 
เกษตรกร พนักงานกระทรวง รองผู้ใหญ่บ้าน  แม่บ้าน และ อื่นๆ  มรีายได้ต ่ากว่า 5,000 ถึง 10,000 
บาท 

ส่วนขอ้มูลเกี่ยวกบัทศันคตแิละพฤตกิรรมการบรโิภคขา้วหลาม แสดงดงัภาพที่ 6 คอืผู้บรโิภค
ร้อยละ 95 เคยรับประทานข้าวหลาม ส่วนภาพที่ 7 แสดงรูปแบบของข้าวหลามที่ผู้บริโภคเคย
รบัประทาน ซึ่งส่วนใหญ่จะรบัประทานข้าวหลามกะทิ  คอื ร้อยละ 40 และภาพที่ 8 แสดงสถานที่ที่
ผูบ้รโิภคไดร้บัประทานขา้วหลาม ซึง่ส่วนใหญ่จะเป็นลกัษณะผลติภณัฑท์ีป่รงุส าเรจ็ ถงึ รอ้ยละ 50 
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ภำพท่ี 6  พฤตกิรรมการบรโิภคขา้วหลาม 
 

 
 
ภำพท่ี 7 รปูแบบของขา้วหลามทีผู่บ้รโิภคเคยรบัประทาน 
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ภำพท่ี 8 สถานทีร่บัประทานขา้วหลาม 
 

ความถีใ่นการรบัประทานขา้วหลาม และความชอบรบัประทานขา้วหลาม และเหตุผลที่
รบัประทาน แสดงดงัตารางที ่4 และ 5 ตามล าดบั 
 
ตำรำงท่ี 4 ความถีใ่นการรบัประทานขา้วหลาม 

 
ความถีใ่นการรบัประทานขา้วหลาม ความถี ่(คน)  รอ้ยละ 

ประจ า 40 42.1 
      2 ครัง้ต่อสปัดาห ์ 20 21.1 
      3-4 ครัง้ต่อสปัดาห ์ 10 10.5 
      มากกว่า 4 ครัง้ต่อสปัดาห์ 10 10.5 
ครัง้คราว 30 31.6 
      1 ครัง้ต่อเดอืน 8 8.4 
      2-3 ครัง้ต่อเดอืน 16 16.9 
      4 ครัง้ต่อเดอืน 6 6.3 
นานๆ ครัง้ 25 26.3 

รวม 95 100 
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ตำรำงท่ี 5 ความชอบรบัประทานขา้วหลาม และเหตุผลทีร่บัประทาน 
 

ปัจจยั ความถี ่(คน)  รอ้ยละ 
ชอบรบัประทานขา้วหลามหรอืไม ่   

ชอบ 51 53.7 
เฉยๆ 39 41.0 
ไมช่อบ 5 5.3 

รวม 95 100 
เหตุผลทีท่่านชอบรบัประทานขา้วหลาม   

รสชาตอิรอ่ย 25 23.8 
มคีุณค่าทางโภชนาการ 15 14.3 
สะดวกต่อการรบัประทาน 30 28.6 
มจี าหน่ายมากในทอ้งถิน่ 19 18.0 
ตอ้งการสนบัสนุนผลติภณัฑท์อ้งถิน่ 15 14.3 
อื่นๆ เช่น อิม่นาน 1 1.0 

รวม 105 100 
 
ตำรำงท่ี 6  เหตุผลทีไ่มช่อบรบัประทาน และผูท้ีไ่มเ่คยรบัประทานขา้วหลามของผูบ้รโิภค 

 
ปัจจยั ความถี ่ (คน) รอ้ยละ 

เหตุผลทีไ่มช่อบรบัประทานอาหารขา้วหลาม   
รสชาตไิมอ่รอ่ย 3 60.0 
มทีศันคตทิีไ่มด่ต่ีอขา้วหลาม 1 20.0 
มอีาการแพเ้มือ่รบัประทาน 0 0.0 
ราคาแพง 1 20.0 
หาซือ้ผลติภณัฑข์า้วหลามยาก 0 0.0 
อื่นๆ เช่น ไมม่เีงนิซือ้ ไมแ่น่ใจ 0 0.0 

รวม 5 100 
เหตุผลทีไ่มเ่คยรบัประทานขา้วหลาม   

ไมรู่จ้กัขา้วหลาม 0 0.0 
ไมอ่ยากลอง 3 60.0 
คดิว่ารสชาตไิมอ่รอ่ย 2 40.0 
อื่นๆ โปรดระบ ุ                  0 0.0 

รวม 5 100 
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ข้อมูลเกี่ยวกับทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคข้าวหลาม  (ตารางที่ 6) พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามที่ ไม่เคยรบัประทาน และเคยรบัประทานขา้วหลาม มอีตัราส่วนแตกต่างกนั คอื คดิเป็น
รอ้ยละ 5 และ 95 ตามล าดบั   ผูต้อบแบบสอบถามทีเ่คยรบัประทานขา้วหลามส่วนใหญ่จะเป็นขา้วหลาม
กะท ิ ทีซ่ือ้เป็นอาหารปรุงส าเรจ็ ความถี่ในการรบัประทานส่วนใหญ่คอืรบัประทานเป็นประจ า ประมาณ 
2 ครัง้ต่อสปัดาห ์และรบัประทานเป็นครัง้คราว 2-3 ครัง้ต่อเดอืน  ความชอบในผลติภณัฑท์ีร่บัประทาน
คอื รูส้กึชอบ รอ้ยละ 53.7  เหตุผลที่ชอบรบัประทานคอื สะดวกต่อการรบัประทาน รสชาติทีอ่ร่อย และ 
มจี าหน่ายมากในทอ้งถิน่  ส่วนผูต้อบแบบสอบถามทีไ่มเ่คยรบัประทานเคยรบัประทานขา้วหลามคดิเป็น
รอ้ยละ 51  ซึ่งส่วนใหญ่รสชาติไม่อร่อย  ส าหรบัเหตุผลที่ผู้ตอบแบบสอบถามไม่ชอบรบัประทานขา้ว
หลามคอื ไมอ่ยากลอง และคดิว่ารสชาตไิมอ่รอ่ย ซึง่คดิเป็นรอ้ยละ 60 และ 40 ตามล าดบั 
 
ข้อมลูเก่ียวกบักำรพฒันำผลิตภณัฑข้์ำวหลำม 
 

ในแบบสอบถามมกีารถามเกี่ยวกบัขอ้มูลการพฒันาผลติขา้วหลาม  ด้านการตดัสนิใจซื้อขา้ว
หลาม  และสขีองขา้วหลามทีผู่บ้รโิภคตอ้งการ (ภาพที ่9  และ 10) 

 

 
 
ภำพท่ี 9 การตดัสนิใจเลอืกซือ้ขา้วหลาม   
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ภำพท่ี 10  สขีองขา้วหลามทีผู่บ้รโิภคตอ้งการ 
 
ตำรำงท่ี 7 ความตอ้งการของผูบ้รโิภคดา้นกลิน่และรสชาตขิองขา้วหลามเสรมิคุณค่าทางโภชนาการ 
 

คุณลกัษณะ ระดบัความเขม้ รวม 
มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยทีสุ่ด 

รสหวาน 6 22 62 5 5 100 
รสเคม็ 0 0 15 29 56 100 
กลิน่หอมของส่วนผสม 12 26 53 7 2 100 

 
 
ตำรำงท่ี 8 ความตอ้งการของผูบ้รโิภคดา้นกลิน่รสของขา้วหลามเสรมิคุณค่าทางโภชนาการ 
 
กลิน่รสของขา้วหลาม  ความถี ่ (คน) รอ้ยละ 
รสมนัเทศ 19 13.6 
รสขา้วโพด 15 10.7 
มนัส าปะหลงั 58 41.4 
รสขา้วกลอ้งงอก 46 32.9 
อื่นๆ เช่น ล าไย เผอืก 2 1.4 

รวม 140 100 
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ตำรำงท่ี 9 ความสนใจของผูบ้รโิภคในการตดัสนิใจซือ้ขา้วหลามเสรมิคุณค่าทางโภชนาการ   
 

ความสนใจ ความถี ่  (คน) รอ้ยละ 
ซือ้ เพราะ (ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 88 88.0 
     อยากทดลองบรโิภค      61 29.0 
     มคีวามแปลกใหม่ 34 16.2 
     สะดวกต่อการบรโิภค 35 16.6 
     คุณค่าทางโภชนาการ 55 26.2 
     อื่นๆ  0 0.0 
ไมแ่น่ใจ เพราะ (ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 12 12.0 
     ไมแ่น่ใจว่ารสชาตอิรอ่ยหรอืไม่ 9 5.4 
     ไมแ่น่ในว่าผลติภณัฑจ์ะเกบ็รกัษาไวไ้ดน้านหรอืไม่ 7 4.2 
     ไมแ่น่ใจในรปูลกัษณ์ของผลติภณัฑ ์ 4 2.4 
     อื่นๆ  0 0.0 
ไมซ่ือ้ เพราะ (ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 0 0.0 
     ไมช่อบรบัประทานขา้วหลาม 0 0.0 
     ไมช่อบรบัประทานอาหารว่าง 0 0.0 
     ไมม่ัน่ใจดา้นกลิน่และรสชาต ิ 0 0.0 
     อื่นๆ  0 0.0 
รวม 100 100.0 

 
ขอ้เสนอแนะ:   อยากใหม้ผีลติภณัฑท์ีม่ปีระโยชน์ต่อสุขภาพ ราคาไมแ่พง แปลกใหม ่น่าสนใจ  
            
จากการออกแบบสอบถามเกีย่วขอ้มลูเกีย่วกบัการพฒันาขา้วหลาม พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วน

ใหญ่จะตดัสินใจซื้อข้าวหลามเสรมิคุณค่าทางโภชนาการจากข้าวกล้อง และข้าวหลามเพิ่มใยอาหาร  
ต้องการผลติภณัฑท์ี่มหีลากหลายส ีและสเีขยีวใบเตย มรีสหวานปานกลาง รสเคม็เลก็น้อย และมกีลิน่
หอมของส่วนผสม ในระดบัปานกลาง หากมกีารปรุงกลิน่รสในผลติภณัฑต์อ้งการใหม้รีสมนัส าปะหลงั รส
ขา้วกลอ้งงอก และรสมนัเทศ ในดา้นการตดัสนิใจซือ้ ในอนาคตหากมกีารจ าหน่ายผลติภณัฑ์ขา้วหลาม
เสรมิคุณค่าทางโภชนาการ  ผู้บรโิภคต้องการซื้อผลติภณัฑร์อ้ยละ 88 ไม่แน่ใจรอ้ยละ 12 และ ไม่ซื้อ
รอ้ยละ 0  (ตารางที ่7  8  และ 9) ซึง่ผูว้จิยัไดน้ าขอ้มลูทีไ่ดจ้ากการตอบแบบสอบถามของผูบ้รโิภคทัว่ไป
มาใชเ้ป็นแนวทางในการออกแบบและพฒันาผลติภณัฑข์า้วหลามเสรมิคุณค่าทางโภชนาการในขัน้ตอน
ต่อไป 
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2. กำรศึกษำสดัส่วนข้ำวเหนียวขำวต่อข้ำวเหนียวกล้องงอกน่ึงสกุท่ีเหมำะสมในกำรผลิตข้ำว
หลำม 
 
 ผลของอตัราส่วนระหว่างขา้วเหนียวขาวต่อขา้วกลอ้งงอกนึ่งสุกแสดงในตารางที ่10   อตัราส่วน
ขา้วเหนีวขาวต่อขา้วกล้องงอก ดงันี้ 100:0 75:25 50:50 25:75 และ 0:100 ตามล าดบั พบว่า ลกัษณะ
ปรากฏทีส่งัเกตไดส้ขีองขา้วหลามมแีนวโน้มเพิม่ขึน้แปรผนัตรงกบัการเพิม่ปรมิาณขา้วกลอ้งงอก (ภาพ
ที่ 11)  เนื่องจากข้าวกล้องงอกจะมเียื้อหุ้มเมล็ดมสี ีตัง้แต่สขีาว สีน ้าตาลอ่อน แดง ม่วงจนเกือบด า 
ขึ้นอยู่กับพนัธุ์ข้าว  สารสเีหล่านี้อยู่ในชัน้เยื่อหุ้ม ผลและเยื่อหุ้มเมล็ด (ชาญ, 2536)  ในขัน้ตอนการ
เตรยีมวตัถุดบิการนึ่งขา้วกลอ้งงอกจะผ่านขัน้ตอนการท าใหสุ้กโดยการน่ึงก่อน  หากไมผ่่านการท าใหสุ้ก
แลว้เตมิน ้าตาลและส่วนผสมอื่นลงไป จะท าใหข้า้วกลอ้งไม่สุก เนื้อสมัผสัแขง็ เนื่องจากน ้าตาลจะไปรดั
เยื่อหุ้มเมล็ดไว้ เมื่อพจิารณาส่วนประกอบของข้าวกล้อง พบว่าชัน้ของเยื่อหุ้มผล เยื่อหุ้มเมล็ด และ
เยื่ออะลวิโรน อุดมไปด้วยโปรตนี ไขมนั แร่ธาตุ เซลลูโลส เฮมเิซลลูโลส ดงันัน้การบรโิภคขา้วกลอ้ง มี
คุณค่าทางอาหาร แต่เนื้อขา้วจะกระดา้ง กว่าขา้วสารขดัสาร ทัง้นี้เพราะเสน้ใยจากเซลลูโลส และโปรตนี
ในขา้วกลอ้งจะขดัขวางไม่ใหน้ ้าซมึผ่านเขา้ไปภายในเมลด็ไดง้่าย จงึท าใหข้า้วกระดา้งและใชเ้วลาท าให้
สุกนานกว่าการขา้วขดัขาว (วรรณวไิล, 2551)    

การเยิม้ของน ้ากะทหิลงัการนึ่งมแีนวโน้มเพิม่ขึน้แปรผันตรงกบัปรมิาณขา้วกล้องงอก การเยิม้
ของน ้ากะทเิป็นสาเหตุมาจาการเสยีสภาพขององค์ประกอบทางเคมใีนขา้ว  ส่งผลใหคุ้ณสมบต้กิารเป็น
ตวัประสานลดลง การรวมตวัของอนุภาคระหว่างส่วนผสมของน ้า น ้ามนัและองค์ประกอบอื่นๆ ลดลง  
ท าให้เกดิการแยกชัน้ของสารออกมา ความหนืด และการจบัตวักนัลดลง  ลกัษณะของขา้วเหนียวขาว
เป็นขา้วที่ยงัไม่ได้ผ่านการใหค้วามรอ้น ซึ่งผ่านการแช่น ้ามาแล้ว แต่ขา้วกลอ้งงอกเป็นขา้วผ่านการแช่
น ้า ท าใหง้อก และใหค้วามรอ้นมาแลว้ ดงันัน้ลกัษณะทางกายภาพของขา้วเหนียวขาวและขา้วกลอ้งงอก
นึ่งสุกมคีวามแตกต่างกนั การท าหน้าทีเ่ป็นตวัประสานของขา้วเหนียวขาวจงึดกีว่าขา้วกล้องงอกนึ่งสุก 
ในแง่ของความหนืดซึ่งเป็นสมบ้ตติ้านทานการไหลของของเหลว สุพตัรา และคณะ (2545)  รายงาน
องค์ประกอบทางเคมขีองขา้วเหนียวพนัธุ์ กข 6 มปีรมิาณคารโ์บไฮเดรต สตารช์ทัง้หมด โปรตนี เถ้า 
ไขมนั เสน้ใย และอะไมโลส เท่ากบั รอ้ยละ 89.70 89.04 9.30 0.52 0.23 0.29 และ 5.56 โดยน ้าหนัก
แห้ง ตามล าดบั  องค์ประกอบของขา้วเหนียวขาวส่วนใหญ่เป็นแป้ง  เมื่อแป้งผสมกบัน ้า โครงสรา้งที่
เป็นระเบยีบของเมลด็แป้งในธรรมชาตจิะท าใหแ้ป้งดูดซมึน ้าไดอ้ย่างจ ากดั  โดยสารละลายแป้งทีไ่ดจ้ะมี
ลกัษณะเป็นสขีาวขุ่นแขวนลอยในน ้า สงัเกตจากสขีองเมลด็ขา้วที่แห้งกบัเมลด็ที่แช่น ้าจะแตกต่างกนั  
แต่ถา้ตัง้ทิง้ไวร้ะยะหนึ่ง เมือ่ใหค้วามรอ้นเมลด็ขา้วจะเกดิการเปลีย่นแปลงในโครงสรา้งท าใหพ้องตวัมาก
ขึน้ เป็นผลใหป้รมิาตรของเมลด็ขา้วในของเหลวเพิม่มากขึน้พรอ้มกบับางส่วนของโมเลกุลในเมลด็ขา้ว
หลุดออกมาจากเมล็ด ท าให้เกิดความต้านทานการไหลมากขึ้น มคีวามหนืดมากขึ้น ซึ่งความหนืดที่
เกิดขึ้นนี้เป็นผลจากกระบวนการเจลลาติไนเซชนั (gelatinization) (กล้าณรงค์ และ เกื้อกูล (2546); 
ชนิษฎา (2553)) ดงันัน้ในการทดลองขา้วเหนียวขา้วจะเกดิกระบวนการเจลาตไินเซชนัระหว่างการน่ึงแต่
ขา้วกลอ้งสุกผ่านขึน้ตอนนี้มาแลว้ในการเตรยีม สูตรทีม่ขีา้วเหนียวขาวปรมิาณสูงจะมคีวามหนืดสูงกว่า
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สตูรทีม่ขีา้วเหนียวขาวน้อยส่งผลใหก้ารจบัตวักนัของส่วนผสมต่างๆ เกดิไดไ้ม่ด ี และท าใหเ้กดิการเยิม้
น ้ากะทอิอกมา 
  
ตำรำงท่ี 10 ผลของอตัราส่วนระหว่างขา้วเหนียวขาวต่อขา้วกลอ้งงอกนึ่งสุก   
 

ปัจจยั
คณุภำพ 

อตัรำส่วนผสมระหว่ำงข้ำวเหนียวขำวต่อข้ำวกล้องงอกน่ึงสกุ 
100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 

ลกัษณะ
ปรากฏที่
สงัเกตได ้

ขา้วสขีาว
เหมอืนขา้ว
เหนียวมะมว่ง 

ขา้วมสีขีองขา้ว
กลอ้งปนนิด

หน่อย 

มขีา้วกลอ้ง
กระจายตวัเท่า
กบัขา้วขาว 

สเีหลอืงของ
ขา้วกลอ้ง 

สเีหลอืงขอ้ง
ขา้วกลอ้ง 

การเยิม้ของ
น ้ากะท ิ

- + ++ +++ +++++ 

ความรูส้กึหลงั
การเคีย้ว  

(กลิน่หอมขา้ว
กลอ้ง) 

- ++ +++ ++++ +++++ 
 

รสชาต ิ หวาน มนั หวาน มนั หวาน มนั หวาน มนั หวาน มนั 
เนื้อสมัผสัดา้น
การจบัตวักนั
เป็นกอ้น 

+++++ ++++ +++ ++ + 
 

ความชอบรวม +++++ +++++ +++++ +++ + 
 
หมำยเหตุ  -  ไมม่ ี

+  น้อยทีสุ่ด 
  ++  น้อย 
  +++  ปานกลาง 
  ++++  มาก 
  +++++  มากทีสุ่ด 
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ภำพท่ี 11  ลกัษณะปรากฏของอตัราส่วนผสมระหว่างขา้วเหนียวขาวต่อขา้วกลอ้งงอกนึ่งสุก 
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ความรู้สึกหลังการเคี้ยว (กลิ่นหอมข้าวกล้อง) ในสูตรที่มีปริมาณข้าวกล้องงอกสูงสุดให้
ความรู้สกึหลงัการเคี้ยวและมกีลิน่หอมของข้าวสูง โดยขา้วกล้องจะท าให้เกดิความรู้สกึหลงัการเคี้ยว
เฉพาะ และมกีลิน่หอมของขา้วทีช่ดัเจนกว่าขา้วขาว มคีวามนุ่มลิน้ ไดค้วามรูส้กึหลงัการเคีย้วเฉพาะตวั
ของขา้วกล้อง  เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงทางชวีเคมรีะหว่างการงอก  เกดิการย่อยสลายสารอาหารที่
สะสมในเมลด็ขา้วกล้องระหว่างการงอก สารอาหารที่เมลด็ขา้วกล้องเก็บสะสมไว้ในส่วนเนื้ อเยื่อสะสม
อาหาร ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมนั จะถูกย่อยสลายโดยเอนไซม์ที่สร้างขึ้นมา  จากการ
สลายตวัของสารพอลเิมอรท์ี่มโีมเลกุลขนาดใหญ่ต่าง ๆ เหล่านี้จงึท าให้เกิดสารชวีภาพที่มคีุณค่าต่อ
ร่างกาย อกีทัง้ยงัช่วยปรบัปรุงคุณภาพด้านประสาทสมัผสัของขา้วกลอ้งงอกให้มความนุ่มมากขึน้ (นง
นุช, 2555)   

รสชาตทิัง้ 5 สูตรให้รสชาตหิวานมนัไม่แตกต่างกนั สูตรที่มกีารเตมิขา้วกลอ้งสูงจะให้รสหวาน
เฉพาะของขา้วกล้อง เนื่องจากเกดิการย่อยสลายสารอาหารที่สะสมในเมลด็ขา้วกล้องระหว่างการงอก 
คารโ์บไฮเดรตจะถูกยอ่ยสลายโดยเอนไซมไ์ฮโดรเลส (hydrolase) เช่น อะไมเลส (amylase) และ ฟอสฟ
อรเิลส (phosphorylase) จากรปูน ้าตาลทีล่ะลายไม่ไดเ้ป็นรปูน ้าตาลทีล่ะลายได ้ท าใหข้า้วกลอ้งงอกมรีส
หวาน (นงนุช, 2555)  เนื้อสมัผสัด้านการจบัตวักนัเป็นก้อน  พบว่า การจบัตวัเป็นก้อนแปรผนัตรงกบั
ปรมิาณขา้วเหนียวขาว สูตรที่มขีา้วกลอ้งงอกรอ้ยละ 100 มกีารจบัตวัเป็นก้อนต ่าทีสุ่ด สามารถอธบิาย
ได้ด้วยกระบวนการเจลลาตไินเซชนัของขา้วกล้องงอกที่ได้เกดิกระบวนการนี้ไปในขัน้ตอนการเตรยีม 
ส่งผลใหเ้มื่อใชส้่วนผสมทีม่ขีา้วกลอ้งงอกรอ้ยละ 100 จงึไม่มตีวัประสานโครงสรา้งของเมลด็ขา้วจงึแยก
จากกนั ไม่เกดิการเกาะตวัระหว่างเมลด็เนื้อสมัผสัที่ได้จงึค่อนขา้งเละ แตกต่างจากสูตรที่มขีา้วเหนียว
ขาวรอ้ยละ 100 ที่มกีารเกาะตวักนัสูง  การเกดิปฏกิริยิาของเมลด็แป้งในขา้วกล้องงอกกบัน ้าสามารถ
แบ่งไดเ้ป็น 3 ระยะ คอื ระยะแรกเมลด็แป้งจะดูดน ้าไดอ้ย่างจ ากดัและเกดิการพองตัวแบบผนักลบัไม่ได ้
(reversible swelling)  เนื่องจากร่างแหระหว่างไมเซลล์ยดืหยุ่นไดจ้ ากดั เมด็แป้งยงัคงรกัษารูปร่างและ
โครงสรา้งทีเ่ป็นระเบยีบไว ้  เมื่ออุณหภูมเิพิม่สูงขึน้เมลด็แป้งจะเกดิการเปลีย่นแปลงเขา้สู่ระยะที่  2 คอื
เมลด็แป้งจะพองตวัอย่างรวดเรว็  ร่างแหระหว่างไมเซลล์ภายในเมลด็แป้งจะอ่อนแอ  เนื่องจากพนัธะ
ไฮโดรเจนถูกท าลายเมลด็แป้งจะดูดซมึน ้าเขา้มามากและเกดิการพองตวัแบบผนักลบัไม่ได ้ (ireversible 
swelling) เกดิเจลาตไินเซชนั เมด็แป้งมกีารเปลี่ยนรูปร่างและเริม่สูญเสยีโครงสรา้งที่เป็นระเบยีบและ
ความสามารถในการบดิระนาบแสงโพลาไรซ ์(birefringence) ความหนืดของสารละลายจะเพิม่ขึน้อย่าง
รวดเรว็ (นิธยิา, 2549) 
 ตารางที ่11  แสดงคะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของอตัราส่วนผสมระหว่างขา้วเหนียว
ขาวต่อขา้วกล้องงอกนึ่งสุกเฉลี่ยจากผู้ทดสอบ 20 คน จากคะแนนเต็ม 9 คะแนน พบว่า สูตรที่มอีตัรา
ส่วนผสมระหว่างขา้วเหนียวขาวต่อขา้วกล้องงอกนึ่งสุกเป็น 100:0  มคีะแนนการยอมรบัทุกๆ ด้านสูง
ทีสุ่ด และสูตรทีม่อีตัราส่วนผสมระหว่างขา้วเหนียวขาวต่อขา้วกล้องงอกนึ่งสุกเป็น 0:100 มคีะแนนการ
ยอมรบัต ่าทีสุ่ด คอื คะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏมคีะแนนความชอบในระดบัไม่ชอบปานกลาง  
คุณลกัษณะด้านกลิน่และเนื้อสมัผสัรวมมคีะแนนความชอบระดบัชอบเลก็น้อย คุณลกัษณะดา้นรสชาติ
รวมมคีะแนนความชอบระดบัปานกลาง และคะแนนความชอบรวมอยู่ระดบัเฉยๆ ส่วนสูตรที่มอีตัรา
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ส่วนผสมระหว่างขา้วเหนียวขาวต่อขา้วกล้องงอกนึ่งสุก 75:25 และ 50:50  มคีะแนนความชอบที่ไม่มี
ความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติทิี่ระดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 (P<0.05) และมคีะแนนการ
ทดสอบทางประสาทสมัผสัในทุกคุณลกัษณะอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง  เมือ่พจิารณนาโดยภาพรวมของ
ทัง้ 5 สูตร พบว่าสูตรทีม่คีวามเป็นไปไดใ้นการน ามาพฒันาเป็นผลติภณัฑข์า้วหลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิ
คุณค่าทางโภชนาการคอืสตูรทีม่อีตัราส่วนผสมระหว่างขา้วเหนียวขาวต่อขา้วกลอ้งงอกนึ่งสุก 50:50  
 
ตำรำงท่ี 11  คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของอตัราส่วนผสมระหว่างขา้วเหนียวขาวต่อขา้ว
กลอ้งงอกนึ่งสุกเฉลีย่จากผูท้ดสอบ 20 คน จากคะแนนเตม็ 9 คะแนน (Hedonic Scale) 
 
ปัจจยัคณุภำพ อตัรำส่วนผสมระหว่ำงข้ำวเหนียวขำวต่อข้ำวกล้องงอกน่ึงสกุ 

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 
ลกัษณะปรากฏ 7.95±0.76a 7.55±0.51a 7.45±0.51a 5.25±0.97b 3.55±0.76c 
กลิน่ 7.80±0.61a  7.55±0.51a 7.70±0.47a 7.05±0.82b 6.50±0.76c 
รสชาตริวม 7.95±0.51a. 7.80±0.61ab 7.75±0.63ab 7.45±0.68bc 7.30±0.73c 
เนื้อสมัผสัรวม 7.80±0.52a 7.75±0.55a 7.75±0.55a 7.10±0.71b 6.30±0.79c 
ความชอบรวม 7.80±0.6a 7.5±0.60a  7.45±0.60a 6.50±0.82b 5.35±0.99c 
หมายเหตุ: 1.  ค่าเฉลีย่±ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน จ านวนผูท้ดสอบ 20 คน 

    2.  ตวัอกัษร a b และ c หมายถงึ ในคอลมัน์มคีวามแตกต่างกนัแสดงว่ามคีวามแตกต่างกนั 
        อยา่งมนียัส าคญัทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 (P<0.05) 

 
3. กำรพฒันำรสชำติของข้ำวหลำมข้ำวกล้องงอกเสริมคณุค่ำทำงโภชนำกำร 
 
 การพฒันารสชาตขิองขา้วหลามข้าวกลอ้งงอกเสรมิคุณค่าทางโภชนาการ โดยมกีารทดลองใช้
น ้าอ้อยสดมาเป็นสารใหค้วามหวานแทนน ้าตาลทรายขาว เนื่องจากออ้ยเป็นพชืทีม่กีารเพาะปลูกมากใน
พื้นที่จงัหวดัสระแก้ว และในฤดูการที่มผีลผลติล้นตลาดอ้อยจะมรีาคาตกต ่า   การใช้ประโยชน์จาก
น ้าอ้อยคัน้สดจงึเป็นแนวทางหนึ่งทีจ่ะสามารถสรา้งมลูค่าเพิม่ใหก้บัเกษตรกรได้ อกีทัง้จะไดค้วามหอม
หวานของน ้าอ้อยสดที่จะเป็นที่ดงึดูดใจผู้บรโิภคได้อกีทางหนึ่งด้วย ในการศกึษาจะแปรสูตรขา้วหลาม
ออกเป็น 3 สูตรตามชนิดของสารใหค้วามหวานทีใ่ช ้ดงันี้คอื สูตรที ่1 เป็นสตูรทีใ่ชน้ ้าตาลทรายขาวเป็น
สารให้ความหวานตามกระบวนการผลติแบบดัง้เดมิ  สูตรที่ 2 เป็นสูตรที่มกีารใช้น ้าอ้อยคัน้สดเขม้ข้น
เป็นสารใหค้วามหวาน และสูตรที ่3 เป็นสตูรทีม่กีารใชน้ ้าออ้ยผง (น ้าตาลทรายแดงผง) เป็นสารใหค้วาม
หวาน โดยปรบัระดบัความหวานทัง้ 3 สูตรใหเ้ท่ากนัที ่33 องศาบรกิซ์  (ตารางที ่12)  พบว่า สูตรที่ 1  
มคี่าคะแนนความชอบรวมสูงที่สุด รองลงมาคือสูตรที่ 2 และ 3 ตามล าดบั ปัจจยัคุณภาพทางด้าน
ลกัษณะปรากฏ และ กลิน่ ทัง้ 3 สูตรไม่มมีคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติที่ระดบัความ
เชื่อมัน่ร้อยละ 95 (P<0.05)  เมื่อสงัเกตด้วยตาเปล่าสีของสูตรที่ 3 จะมสีีที่น ้าตาลเข้ากว่าสูตรที่ 2 
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เนื่องจากสขีองน ้าตาลทรายแดงเขม้อยู่แลว้ (ภาพที ่12) คะแนนความชอบดา้นรสชาตริวมสูตรที ่2 และ 
3 ไม่มมีคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 (P<0.05) ซึง่สูตรที ่2 
จะมกีลิน่หอมของน ้าอ้อยคัน้สด เป็นลกัษณะเฉพาะทีแ่ตกต่างจากการใชน้ ้าตาลทรายขาว  ส่วนสูตรที ่3 
จะมกีลิน่ไหมต้กคา้งเลก็น้อยอาจเนี่องมาจาการใชน้ ้าอ้อยผงซึง่ผ่านกระบวนการท าใหเ้ขม้ขน้ดว้ยความ
รอ้นและเกดิปฏกิริยิาการเกดิสนี ้าตาล (Browning reaction)  ขึน้ระหว่างการใหค้วามรอ้น โดยทัว่ไปจุด
หลอมตวั  (Melting point)  ผลกึของน ้าตาลหลอมตวั เมือ่ไดร้บัความรอ้นที่อุณหภมูสิูง และมกีารเกดิพอ
ลเิมอร ์(polymerization) ของสารประกอบคารบ์อนไดเ้ป็นสารทีม่กีลิน่และรสเฉพาะตวั  ซโูครสหลอมตวั
ที่อุณหภูม ิ 160–180 องศาเซลเซยีส มอลโทสมจีุดหลอมตวัต ่ากว่าซูโครส   ส่วนกลูโคสหลอมตวัที่
อุณหภมู ิ86 องศาเซลเซยีส   การหลอมตวันี้ถา้ใชอุ้ณหภมูสิงูท าใหน้ ้าตาลเปลีย่นเป็นน ้าตาลไหมห้รอืคา
ราเมล (Caramel)  เรยีกกระบวนการนี้ว่า คาราเมไลเซชนั (Caramelization)  ท าใหอ้าหารเปลีย่นสเีป็น
สนี ้าตาล (เกศรนิทร ์และคณะ 2555)  ดา้นเนื้อสมัผสัสูตรที ่2 ใหล้กัษณะทีไ่มแ่ตกต่างจากสูตรที ่1  เมื่อ
พจิารณาจากปัจจยัคุณภาพ ทัง้ลกัษณะปรากฏ กลิน่ รสชาตริวม เนื้อสมัผสั และความชอบรวม สูตรที ่2 
เป็นสูตรทีถู่กคดัเลอืกน าไปพฒันาเป็นผลติภณัฑข์า้วหลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิคุณค่าทางโภชนาการใน
ขัน้ตอนต่อไป 
 

 
 
ภำพท่ี 12   ลกัษณะปรากฏของขา้วหลามทีร่ะดบัความหวาน 35 องศาบรกิซ ์สตูรที ่1 น ้าตาล
ทรายขาว สตูรที ่2 น ้าออ้ยคัน้สดขม้ขน้ และ สตูรที ่3 น ้าออ้ยคัน้สดเขม้ขน้ผสมน ้าอ้อยผง 
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ตำรำงท่ี 12  คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของขา้วหลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิคุณค่าทาง
โภชนาการเฉลีย่จากผูท้ดสอบ 50 คน จากคะแนนเตม็ 9 คะแนน (Hedonic Scale) 
 

ปัจจยัคณุภำพ สตูรท่ี 1 
ควำมชอบ (คะแนน) 

สตูรท่ี 2 
ควำมชอบ (คะแนน) 

สตูรท่ี 3 
ควำมชอบ (คะแนน) 

ลกัษณะปรากฏ 7.04±1.48ns 6.72±1.14ns  6.72±1.49ns  
กลิน่ 6.96±1.12ns  6.50±1.25ns  6.70±1.34ns  
รสชาตริวม 7.34±1.23a  6.40±1.16b 6.50±1.40b 
เนื้อสมัผสัรวม 7.18±1.26a  6.86±1.16ab  6.66±1.32b  
ความชอบรวม 7.34±1.06a 6.90±1.44ab  6.54±1.33b  
หมายเหตุ: 1.  ค่าเฉลีย่±ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน จ านวนผูท้ดสอบ 50 คน 

    2.  ตวัอกัษร a b และ c หมายถงึ ในคอลมัน์มคีวามแตกต่างกนัอยา่งมนีัยส าคญัทางสถติทิี่ 
         ระดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 (P<0.05) 
    3.  ตวัอกัษร ns หมายถงึ ในคอลมัน์ไม่มมีคีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติทิี่ 
        ระดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 (P>0.05) 

 
4. กำรพฒันำด้ำนลกัษณะปรำกฏและเสริมคณุค่ำทำงโภชนำกำรของข้ำวหลำมข้ำวกล้องงอก 
 

ขัน้ตอนน้ีไดค้ดัเลอืกความเป็นไปไดใ้นการพฒันาผลติภณัฑจ์ากการออกแบบสอบถามผูบ้รโิภค
ทัว่ไปขัน้ตัน้ (ขอ้ที ่1) มาเป็นแนวคดิในการพฒันาผลติภณัฑข์า้วหลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิคุณค่าทาง
โภชนาการออกเป็น 3 สตูร คอื สตูรมนัส าปะหลงั (พนัธุห์า้นาท)ี  สตูรมนัเทศ และสตูรล าไย แลว้ผลติ
ขา้วหลามทัง้ 3 สตูร และน ามาท าสอบผูบ้รโิภคจ านวน 60 คน โดยมผีลการศกึษาดงันี้  

 
4.1 ข้อมลูลกัษณะทำงประชำกรศำสตรข์องผูบ้ริโภคทัว่ไป จ ำนวน 60 คน 

 
ใช้แบบสอบถามเพื่อทดสอบการยอมรบัผลติภณัฑ์ข้าวหลามเสรมิคุณค่าทางโภชนาการตาม

ภาคผนวก โดยใช้ผู้ทดสอบเป็นบรโิภคทัว่ไปในเขตพื้นที่ จงัหวดัสระแก้ว จ านวน 60 คน  ซึ่งผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญงิ จ านวน 37 คน คดิเป็นรอ้ยละ 61.7 และเพศชาย จ านวน 23 คน 
คดิเป็นรอ้ยละ 38.3  ผลการส ารวจผูบ้รโิภคทัว่ไปแสดงดงัตารางที ่13 ซึ่งลกัษณะทางประชากรศาสตร์
ของตัวแทนผู้บรโิภคส่วนใหญ่มชี่วงอายุกระจาย ตามช่วง 21-30 ปี ระดบัการศึกษาส่วนมากระดบั
ปรญิญาตร ีร้อยละ 43.4 ประถมศึกษา ร้อยละ 15.0 มธัยมต้น 13.3  มธัยมปลาย/ปวช. ร้อยละ 11.7 
อนุปรญิญา/ปวส. รอ้ยละ 8.3 สูงกว่าปรญิญาตร ีร้อยละ 5.0 และ อื่นๆ รอ้ยละ 3.3 ตามล าดบั  อาชพี
ส่วนใหญ่เป็นนิสติ/นักศกึษา  รอ้ยละ 43.3  ขา้ราชการ/รฐัวสิาหกจิ และ อื่นๆ เช่น รบัจา้งทัว่ไป แมบ่า้น
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รอ้ยละ 15.0  ซึ่งผู้ทดสอบส่วนใหญ่มรีายได้ อยู่ระหว่าง 5,001-10,000 บาท รอ้ยละ 46.6  และรายได้
10,001-15,000 บาท รอ้ยละ 20.0 

 
ตำรำงท่ี 13 ลกัษณะทางประชากรศาสตรข์องผูบ้รโิภคทัว่ไปในจงัหวดัสระแกว้ จ านวน 60 คน  
 

ปัจจยั ความถี่ (คน) รอ้ยละ 
เพศ   

ชาย 23 38.3 
หญงิ 37 61.7 
รวม 60 100 

 ความถี ่(คน) รอ้ยละ 
อายุ   

10-20 ปี 3 5.0 
21-30 ปี 32 53.3 
31-40 ปี 13 21.7 
41-50 ปี 8 13.3 

มากกว่า 50 ปี 4 6.7 
รวม 60 100 

การศกึษา   
ประถมศกึษา 9 15.0 
มธัยมต้น 8 13.3 

มธัยมปลาย/ปวช. 7 11.7 
อนุปรญิญา/ปวส. 5 8.3 

ปรญิญาตร ี 26 43.4 
สงูกว่าปรญิญาตร ี

อื่นๆ 
3 
2 

5.0 
3.3 

รวม 104 100 
อาชพี   

นกัเรยีน 1 1.7 
นิสติ/นกัศกึษา 26 43.3 
ขา้ราชการ/รฐัวสิาหกจิ 9 15.0 
พนกังานบรษิทัเอกชน 6 10.0 
เกษตรกร 4 6.7 
คา้ขาย/ธุรกจิส่วนตวั 5 8.3 
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อื่นๆ เช่น รบัจา้งทัว่ไป 
แมบ่า้น 

9 15.0 

รวม 60 100 
รายไดต่้อเดอืน   

น้อยกว่า 5,000 บาท    10 16.7 
5,000-10,000 บาท     28 46.6 
10,001-15,000 บาท       12 20.0 
15,001-20,000 บาท     6 10.0 
มากกว่า 20,000 บาท 4 6.7 

รวม 60 100 
 
4.2 ข้อมลูกำรยอมรบัข้ำวหลำมข้ำวกล้องงอกเสริมคณุค่ำทำงโภชนำกำร 
 

ผูท้ดสอบจ านวน 60 คน ทดสอบชมิผลติภณัฑ์ขา้วหลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิคุณค่าทาง 3 สูตร 
คอื สูตรมนั 5 นาท ี สูตรมนัเทศ สูตรล าไย  โภชนาการโดยการให้คะแนนความชอบ แบบ Hedonic 
Scale คอื 1 ไม่ชอบมากที่สุด 2 ไม่ชอบมาก 3 ไม่ชอบปานกลาง 4 ไม่ชอบเล็กน้อย 5 เฉยๆ 6 ชอบ
เลก็น้อย 7 ชอบปานกลาง 8 ชอบมาก และ 9 ชอบมากที่สุด พบว่า ขา้วหลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิคุณค่า
ทางโภชนาการทัง้ 3 สูตร มคีะแนนใกลเ้คยีงกนั โดยคะแนนดา้นลกัษณะปรากฏ กลิน่ รสชาตริวม เนื้อ
สมัผสั และความชอบรวม อยู่ที่ระดบัชอบปานกลาง (ตารางที่ 14) ข้าวหลามที่ผลิตได้ทัง้ 3 สูตร มี
ลกัษณะปรากฏดงัภาพที ่13 ดงันัน้ผูผ้ลติสามารถใชว้ตัถุดบิชนิดใดกไ็ดใ้นการเพิม่คุณค่าทางโภชนาการ 
และปรบัปรงุลกัษณะปรากฏ ขึน้อยูก่บัฤดกูาลทีเ่หมาะสมของวตัถุดบินัน้ๆ 

 
ตำรำงท่ี 14 คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑข์า้วหลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิคุณค่า
ทางโภชนาการ 
 

ปัจจยัคณุภำพ สตูรมนั 5 นำที 
(คะแนน)* 

สตูรมนัเทศ  
(คะแนน)* 

สตูรล ำไย  
(คะแนน)* 

ลกัษณะปรากฏ 7.28±1.47 7.50±1.24 6.98±1.47 
กลิน่ 7.33±1.27 7.40±1.18 7.10±1.36 
รสชาตริวม 7.48±1.30 7.58±1.34 7.00±1.34 
เนื้อสมัผสัรวม 7.52±1.17 7.48±1.38 7.23±1.25 
ความชอบรวม 7.78±1.11 7.83±1.21 7.42±1.18 
หมายเหตุ: *ค่าเฉลีย่±ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน จ านวนผูท้ดสอบ 60 คน 
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ภำพท่ี 13  ลกัษณะปรำกฏของผลิตภณัฑข้์ำวหลำมข้ำวกล้องงอกเสริมคณุค่ำทำงโภชนำกำร  
 

คะแนนเฉลีย่ดา้นการยอมรบัผลติภณัฑ ์แสดงดงัตารางที ่15  พบว่า ผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัขา้ว
หลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิคุณค่าทางโภชนาการ ทัง้ 3 สตูร ระดบัมาก มคีะแนนเฉลีย่ 3.52 ถงึ 3.88 จาก
คะแนนเตม็ 5 ผูบ้รโิภคยอมรบัทีจ่ะซือ้ผลติภณัฑห์ากมกีารวางจ าหน่าย ผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัขา้ว
หลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิคุณค่าทางโภชนาการ รอ้ยละ 98.3  ดงัตารางที ่16 

 
ตำรำงท่ี 15 คะแนนการยอมรบัผลติภณัฑข์องผูบ้รโิภคต่อผลติภณัฑข์า้วหลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิ
คุณค่าทางโภชนาการ 
 

คะแนน สตูรมนั 5 นำที 
(คะแนน)* 

สตูรมนัเทศ   
(คะแนน)* 

สตูรล ำใย   
(คะแนน)* 

คะแนนการยอมรบั 3.78±0.9 3.88±1.00 3.52±1.03 
หมายเหตุ: *ค่าเฉลีย่±ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน จ านวนผูท้ดสอบ 60 คน 
 
เหตผุลในกำรตดัสินใจซ้ือและไม่ซ้ือในตวัผลิตภณัฑ ์

ข้ำวหลำมข้ำวกล้องงอกเสริมคณุค่ำทำงโภชนำกำร 
ซ้ือ เพรำะ  

 น่ารบัประทาน  
 อรอ่ย  
 เนื้อสมัผสันุ่มไมแ่ขง็เหมอืนทานขา้วกลอ้งทัว่ไป  
 หอมน ้าออ้ย  
 รสชาตดิกีลมกล่อม  
 แปลกใหม ่ 
 เคีย้วแลว้ใหล้กัษณะเฉพาะของขา้วกลอ้ง  
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 มคีุณค่าทางโภชนาการสงู 
ไม่ซ้ือ เพรำะ  

 ไมช่อบรบัประทานขา้วหลาม 
ข้อเสนอแนะ 

 อยากใหม้รีสเผอืก รสทุเรยีน รสมะพรา้วอ่อน ลกูเกด ขา้วโพด 
 
ตำรำงท่ี 16 การตดัสนิใจซือ้ผลติภณัฑข์า้วหลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิคุณค่าทางโภชนาการ 
 

ปัจจยัคณุภำพ ซ้ือ  (คะแนน) ร้อยละ ไม่ซ้ือ (คะแนน)  ร้อยละ 
ขา้วหลามขา้วกลอ้งงอก 59 98.3 1 1.7 

 
4.3 ทดสอบคณุภำพของข้ำวกล้องงอก และผลิตภณัฑข้์ำวหลำมข้ำวกล้องงอกเสริมคณุค่ำทำง
โภชนำกำร 

 
การทดสอบคุณภาพทางเคม ีของผลติภณัฑข์า้วหลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิคุณค่าทางโภชนาการ

ทีผ่ลติไดแ้สดงขอ้มลูดงัตารางที ่17  พบว่าองคป์ระกอบทางเคมขีองขา้วหลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิคุณค่า
ทางโภชนาการที่ผลติได้มปีรมิาณความชื้น โปรตีน ไขมนั เถ้า และเส้นใยร้อยละ 33.33  6.01 7.92  
2.33 และ 0.92  ตามล าดบั เป็นผลติภณัฑ์ที่มคีุณค่าทางโภชนาการสูง  โปรตีนถูกย่อยโดยเอนไซม์ 
โปรทิเอส (protease) ซึ่งเป็นเอนไซม์ที่สร้างขึ้นมาใหม่ในระหว่างการงอกของเมล็ด ได้กรดอะมโิน
เกิดขึ้นหลายชนิดที่ส าคญั ได้แก่ กรดแกมมาอะมโินบวิทริกิ (gamma amino butyric acid) หรอืกาบา 
(GABA) มบีทบาทส าคญัในการเป็นสารสื่อประสาท (neurotransmitter) ภายในระบบประสาทส่วนกลาง 
ป้องกนัการเสื่อมของสมอง (พชัร,ี 2549)การตดิตามปรมิาณสารกาบาในขา้วกลอ้งงอก  ขา้วกลอ้งงอกที่
ผ่านการนึ่ง และ ผลติภณัฑข์า้วหลามขา้วกลอ้งงอก พบว่า ………………………………………………… 

โดยปกตแิลว้กาบาจะไม่สลายตวัทีอุ่ณหภูมติ ่ากว่า 100 องศาเซลเซยีส  (Komatsuzaki et al., 
2007) ดงันัน้การทีก่าบาลดลงเมื่อระยะเวลานึ่งนานขึน้ เนื่องจากกาบาเป็นสารที่ละลายง่ายในน ้า อาจ
ส่งผลท าให้ละลายออกไปกบัน ้าในระหว่างการนึ่ง  สอดคลอ้งกบัรายงานของอรญัญา และคณะ (2557) 
ศกึษาผลของระยะเวลาในการนึ่ง ต่อปรมิาณสารกาบาของขา้วฮางพนัธุส์ดี า โดยการเตรยีมขา้วฮางและ
ขา้วฮางงอกจากขา้วพนัธุ์สดี า 2 พนัธุ ์ไดแ้ก่หอมนิลและเหนียวด า ระยะเวลาในการนึ่งขา้วฮางทีศ่กึษา
คอื 30 60 และ 90 นาท ีทีอุ่ณหภูมนิ ้าเดอืด พบว่า เมื่อระยะเวลาในการน่ึงนานขึน้ส่งผลท าใหป้รมิาณกา
บาทีส่ามารถตรวจไดใ้นขา้วฮางมปีรมิาณน้อย ขา้วฮางงอกทีผ่ลติจากขา้วหอมนิลมปีรมิาณกาบาสงูกว่า
ขา้วฮางงอกจากขา้วหนียวด า  

 



 

39 
 

 ตำรำงท่ี 17 องคป์ระกอบทางเคมขีองขา้วกลอ้งงอก และผลติภณัฑข์า้วหลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิคุณค่า
ทางโภชนาการ 
 
องคป์ระกอบทางเคม ี ขา้วกลอ้งงอก ขา้วกลอ้งงอกทีผ่่านการ

นึ่ง 
ผลติภณัฑข์า้วหลามขา้ว

กลอ้งงอก 
ความชืน้ (รอ้ยละ) - - 33.33±0.18 
โปรตนี (รอ้ยละ) 8.3-9.6** - 6.01±0.14 
ไขมนั (รอ้ยละ) 2.1-3.3** - 7.92±0.18 
เถา้ (รอ้ยละ) 1.2-1.8** - 2.33±0.02 
เสน้ใย (รอ้ยละ) 0.7-1.2** - 0.92±0.03 
สารกาบา     
หมายเหตุ: *ค่าเฉลีย่±ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน จ านวน 3 ซ ้า 
     **อา้งองิจาก Juliano and Bechtel (1985) 
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สรปุและข้อเสนอแนะ 
 

สรปุ 
 

การพฒันาผลติภณัฑข์า้วหลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิคุณค่าทางโภชนาการ โดยศกึษาสดัส่วนขา้ว
เหนียวขาวต่อขา้วเหนียวกลอ้งงอกนึ่งทีเ่หมาะสมในการผลติขา้วหลาม พบว่า อตัราส่วนทีเ่หมาะและถูก
คดัเลอืกไปพฒันาเป็นผลติภณัฑข์า้วหลามคอื ขา้วเหนียวขาวรอ้ยละ 50 ต่อขา้วเหนียวกลอ้งงอกนึ่งรอ้ย
ละ 50   การปรบัปรุงรสชาติของข้าวหลามด้วยน ้าอ้อยคัน้สดเข้มข้น ได้รบัคะแนนการยอมรบัสูง ให้
รสชาตทิีเ่ป็นเอกลกัษณ์เฉพาะของน ้าออ้ยคัน้สด  องคป์ระกอบทางเคมขีองขา้วหลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิ
คุณค่าทางโภชนาการที่ผลติได้มปีรมิาณความชื้น โปรตนี ไขมนั เถ้า และเส้นใยร้อยละ 33.33  6.01 
7.92  2.33 และ 0.92  ตามล าดบั  ปรมิาณสารกาบา……………… 
การพฒันาด้านลกัษณะปรากฏและเพิม่คุณค่าทางโภชนาการของขา้วหลามขา้วกล้องงอกเสรมิคุณค่า
ทางโภชนาการด้วยการเตมิมนั 5 นาท ี มนัเทศ และ ล าไย พบว่า ขา้วหลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิคุณค่า
ทางโภชนาการทัง้ 3 สูตร มคีะแนนใกลเ้คยีงกนั โดยคะแนนดา้นลกัษณะปรากฏ กลิน่ รสชาตริวม เนื้อ
สมัผสั และความชอบรวม อยูท่ีร่ะดบัชอบปานกลาง 

 
 

ข้อเสนอแนะ 
 

1. การพฒันาสตูรขา้วหลามสมุนไพร หรอืขา้วหลามรสชาตอิื่นๆ เป็นทางเลอืกใหมใ่หก้บัผูบ้รโิภค 
2. การศกึษาเครือ่งปอกเปลอืกขา้วหลามดว้ยเครือ่งจกัรเพื่อลดระยะเวลาการปอกเปลอืกขา้วหลาม 
3. การศกีษาการใชเ้ตาเผาทีป่ระหยดัพลงังาน และเวลาในการเผา 
4. การศกึษาองคป์ระกอบทางเคมขีองกลิน่เยือ่ไผ่ ซึง่อาจน ามาใชใ้นการพฒันาผลติภณัฑข์า้ว

หลามในรปูแบบต่างๆ ทีห่ลากหลาย แต่ยงัคงเอกลกัษณ์เฉพาะของขา้วหลามแบบดัง้เดมิไว้ 
5. การศกึษาพฒันาบรรจภุณัฑท์ีเ่หมาะส าหรลับรรจุขา้วหลามเพื่อพฒันาสู่การผลติในระดบั

อุตสาหกรรม และอายกุารเกบ็รกัษา 
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ผลผลิต (Output) 
 

การฝึกอบรมโครงการวจิยัและนวตักรรมเพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยสีู่ชุมชนฐานราก ส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศกึษา  ปีงบประมาณ พ.ศ. 2558  เรื่อง  “การพฒันาผลติภณัฑข์า้วหลามเพื่อ
สร้างมูลค่าเพิม่ให้กบัผลติผลเกษตรท้องถิน่ของจงัหวดัสระแก้ว” ณ แหล่งเรยีนรู้ “การท าขา้วหลาม”  
บา้นพรา้ว หมู ่1 ต. วฒันานคร อ. วฒันานครจ. สระแกว้ (วนัเสาร ์ที ่18 กรกฏาคม พ.ศ. 2558) 
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กำรฝึกอบรมโครงกำรวิจยัและนวตักรรมเพ่ือถ่ำยทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนฐำนรำก 
ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกำรอดุมศึกษำ  ปีงบประมำณ พ.ศ. 2558 

เร่ือง  “กำรพฒันำผลิตภณัฑข้์ำวหลำมเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผลเกษตรท้องถ่ิน 
ของจงัหวดัสระแก้ว” 

ณ แหล่งเรียนรู้ “กำรท ำข้ำวหลำม”  บ้ำนพร้ำว หมู่ 1 ต. วฒันำนคร อ. วฒันำนครจ. สระแก้ว 
(วนัเสำร ์ท่ี 18 กรกฏำคม พ.ศ. 2558) 
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ภำพบรรยำกำศกำรด ำเนินกิจกรรมของโครงกำร 
 

 

  

  

 
 
ภำพท่ี 14  บรรยากาศสถานทีอ่บรม ณ แหล่งเรยีนรู ้“การท าขา้วหลาม”  บา้นพรา้ว 
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ภำพท่ี 15 บรรยากาศการอบรม 
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ภำพท่ี 16  กระบวนการผลติขา้วหลามขา้วกลอ้งงอกเสรมิคุณค่าทางโภชนาการ 
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ภำพท่ี 17 ภาพกจิกรรมอื่นๆ 
 

 



 

47 
 

สรปุผลกำรจดักิจกรรมจำกแบบกำรประเมินควำมพึงพอใจ 
 

การฝึกอบรมโครงการวจิยัและนวตักรรมเพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยสีู่ชุมชนฐานราก ส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา  ปีงบประมาณ พ.ศ. 2558 เรื่อง  “การพฒันาผลติภณัฑข์้าวหลามเพื่อ
สรา้งมูลค่าเพิม่ใหก้บัผลติผลเกษตรท้องถิน่ ของจงัหวดัสระแก้ว”  ณ แหล่งเรยีนรู ้“การท าขา้วหลาม”  
บา้นพรา้ว หมู่ 1 ต. วฒันานคร อ. วฒันานครจ. สระแก้ว ในวนัเสาร ์ที ่18 กรกฏาคม พ.ศ. 2558 โดย
วตัถุประสงคข์องงานวจิยัคอืเพื่อหาผลติภณัฑต์้นแบบและจุดเด่นของขา้วหลามทีผ่ลติในทอ้งถิน่จงัหวดั
สระแก้ว  ศกึษาสูตรทีเ่หมาะสมในการผลติขา้วหลามเพื่อสุขภาพที่มสี่วนผสมของพชืเศษรฐกจิทีส่ าคญั
ของจงัหวดัสระแก้ว และพฒันาผลติภณัฑข์า้วหลามต้นแบบ และทดสอบลกัษณะทางประสาทสมัผสัต่อ
การยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อผลติภณัฑข์า้วหลาม ตลอดจนถ่ายทอดองคค์วามรูท้ีไ่ดจ้ากโครงการวจิยัต่อ
กลุ่มเกษตรกรในท้องถิ่นจงัหวดัสระแก้ว การอบรมในครัง้นี้มกีารถ่ายทอดเทคโนโลยกีารแปรรูปที่ได้
มาตรฐานและถูกสุขลกัษณะตามหลกัเกณฑแ์ละวธิกีารที่ดใีนการผลติอาหาร (จ.ีเอ็ม.พ.ี)  ส่งเสรมิการ
แปรรูปและเพิม่มูลค่าวตัถุดบิ และเพิม่ช่องทางการท าอาชพี/อาชพีเสรมิให้กบัผู้ว่างงาน กลุ่มแม่บ้าน 
กลุ่มวสิาหกจิชุมชน กลุ่มบณัฑติทีจ่บการศกึษาใหม ่เยาวชน เกษตรกรและผูส้นใจทัว่ไป 
   โดยการจดัอบรมจ านวน 1 รุ่น ส าหรบัรุ่นที ่1 ในวนัเสาร ์ที ่18 กรกฏาคม พ.ศ. 2558 ณ แหล่ง
เรยีนรู ้“การท าขา้วหลาม”  บา้นพรา้ว หมู ่1 ต. วฒันานคร อ. วฒันานครจ. สระแกว้ การด าเนินการเสรจ็
สิ้นลงด้วยด ีทางคณะผู้วจิยัได้จดัท าประเมนิผลการจดักจิกรรม ได้ให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมของโครงการ
ตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับความคิดเห็นในการเข้าร่วมโครงการ ซึ่งสามารถสรุปผลจากการตอบ
แบบสอบถามไดด้งันี้ 
 
ตอนท่ี 1   ข้อมลูเก่ียวกบัผูเ้ข้ำรบักำรฝึกอบรม 
 
ผูต้อบแบบสอบถาม จ านวน 30 คน  
จ าแนกตามเพศเป็นเพศชาย 14 คน เพศหญงิ 16 คน 
จ าแนกตามอายไุดด้งันี้ 
 อายตุ ่ากว่า 30  ปี จ านวน   10  คน 
 ช่วงอายุ  31-40 ปี จ านวน  5 คน 
 ช่วงอายุ  41-50 ปี จ านวน  10 คน 
 อาย ุ51 ปีขึน้ไป  จ านวน  5 คน  
จ าแนกตามระดบัการศกึษาเป็นประถมศกึษา 10 คน มธัยมศกึษา 11 คน ปวช. 1 คน ปวส. 2 คน และ
ปรญิญาตร ี6 คน  
จ าแนกตามอาชพีเป็นสารบรหิาร 0 คน  สายวชิาการ 0 คน สายปฏบิตักิาร 0 คน เกษตรกร 22 คน 
นกัศกึษา 4 คน รบัราชการ/วสิาหกจิ 2 คน และอื่นๆ 2 คน  
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ตอนท่ี 2 ควำมพึงพอใจในกำรฝึกอบรม 
 

ก าหนดการแปรความหมายของค่าเฉลีย่   ดงันี้ 
ค่าเฉลีย่ระหว่าง 4.46-5.00 หมายถงึ มคีวามคดิเหน็เกีย่วกบัการด าเนินงานในระดบั มากทีสุ่ด 
ค่าเฉลีย่ระหว่าง 3.46-4.45 หมายถงึ มคีวามคดิเหน็เกีย่วกบัการด าเนินงานในระดบั มาก 
ค่าเฉลีย่ระหว่าง 2.46-3.45 หมายถงึ มคีวามคดิเหน็เกีย่วกบัการด าเนินงานในระดบั ปานกลาง 
ค่าเฉลีย่ระหว่าง 1.46-2.45 หมายถงึ มคีวามคดิเหน็เกีย่วกบัการด าเนินงานในระดบั น้อย 
ค่าเฉลีย่ระหว่าง 1.00-1.45 หมายถงึ มคีวามคดิเหน็เกีย่วกบัการด าเนินงานในระดบั น้อยทีสุ่ด 
 
ตำรำงท่ี 18  แสดงจ านวน ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  และระดับของผู้ตอบ
แบบสอบถามทีแ่สดงความคดิเหน็เกีย่วกบัรายการประเมนิดา้นต่างๆ  (n = 30)  
 

รำยกำร
ประเมิน 

ระดบัควำมคิดเหน็  
𝑿̅ 

 
SD 

 
ระดบั มำก

ท่ีสดุ 
มำก ปำน

กลำง 
น้อย น้อย

ท่ีสดุ 
ความเหมาะสม
ของเนื้อหา 

15 
(50.00) 

15 
(50.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.50 0.58 มาก
ทีสุ่ด 

ความรูข้อง
วทิยากรใน
หวัขอ้/เรือ่งที่
บรรยาย 

20 
(66.66) 

10 
(33.34) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.-00) 

4.67 0.48 มาก
ทีสุ่ด 

ความรู ้ความ
เขา้ใจของท่าน
ก่อนเขา้รว่มการ
อบรม 

1 
(3.33) 

9 
(30.00) 

17 
(56.67) 

3 
(10.00) 

0 
(0.00) 

3.27 0.69 ปาน
กลาง 

ความรู ้ความ
เขา้ใจของท่าน
หลงัเขา้รว่มการ
อบรม 

10 
(33.33) 

16 
(53.33) 

4 
(13.33) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.23 0.63 มาก
ทีสุ่ด 

ความเหมาะสม
ของระยะเวลา
การฟังบรรยาย 

10 
(33.33) 

15 
(50.00) 

5 
(16.67) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.17 0.70 มาก 
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บรรยากาศใน
การจดัการ
บรรยาย 

11 
(36.67) 

17 
(56.67) 

2 
(6.66) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.30 0.60 มาก 

ประโยชน์ทีไ่ดร้บั
จากการฟัง
บรรยาย 

10 
(33.33) 

20 
(66.67) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.33 0.48 มาก 

ควำมพึงพอใจ
ในภำพรวม 

21 
(70.00) 

9 
(30.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.70 
(94.00) 

0.47 มาก
ทีสุ่ด 

 
จากตารางที ่18  ซึง่เป็นตารางแสดงขอ้มลูจ านวน รอ้ยละ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

และระดบัของความคดิเหน็เกีย่วกบัรายการประเมนิดา้นต่างๆ  ปรากฏผลดงัรายละเอยีดต่อไปนี้ 
 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นเกี่ยวกับรายการประเมินในภาพรวมในระดับมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ยเท่ากบั 4.70  ค่าส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน เท่ากบั 0.47  คดิเป็นค่าเฉลีย่รอ้ยละ 94.00  ในส่วน
ความคดิเหน็ในแต่ละรายการประเมนิปรากฏผล ดงันี้ 
 
ควำมเหมำะสมของเน้ือหำท่ีใช้ในกำรอบรมกำรพฒันำผลิตภณัฑข้์ำวหลำมเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิม
ให้กบัผลิตผลเกษตรท้องถ่ิน ของจงัหวดัสระแก้ว 
 พบว่า  ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มคีวามคดิเห็นว่า  เนื้อหาที่ใช้ในการอบรมการพฒันา
ผลิตภัณฑ์ข้าวหลามเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตผลเกษตรท้องถิ่น ของจงัหวัดสระแก้วมีความ
เหมาะสมในระดบัมาก (50.00) ถงึ มากทีสุ่ด (50.00) 
 
ควำมรู้ของวิทยำกรในหวัข้อกำรพฒันำผลิตภณัฑ์ข้ำวหลำมเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผล
เกษตรท้องถ่ิน ของจงัหวดัสระแก้ว  
 พบว่า  ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มคีวามคดิเหน็ว่า  ความรูข้องวทิยากรในหวัขอ้ทีบ่รรยาย
ในการพฒันาผลติภณัฑข์า้วหลามเพื่อสรา้งมลูค่าเพิม่ใหก้บัผลติผลเกษตรทอ้งถิน่ ของจงัหวดัสระแกว้ใน
ระดบัมาก (33.34) ถงึ มากทีสุ่ด (66.66) 
 
ควำมรู้ ควำมเข้ำใจกำรพฒันำผลิตภณัฑ์ข้ำวหลำมเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผลเกษตร
ท้องถ่ิน ของจงัหวดัสระแก้ว ของผูเ้ข้ำร่วมอบรมก่อนเข้ำร่วมกำรอบรม 
 พบว่า  ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มคีวามรู ้ความเขา้ใจการพฒันาผลติภณัฑข์า้วหลามเพื่อ
สรา้งมลูค่าเพิม่ใหก้บัผลติผลเกษตรทอ้งถิน่ ของจงัหวดัสระแก้ว  ก่อนเขา้ร่วมอบรม ในระดบัปานน้อย
ถงึ (10.00) ถงึ มาทีสุ่ด (3.33) 
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ควำมรู้ ควำมเข้ำใจกำรพฒันำผลิตภณัฑ์ข้ำวหลำมเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผลเกษตร
ท้องถ่ิน ของจงัหวดัสระแก้ว ของผูเ้ข้ำร่วมอบรมหลงัเข้ำร่วมกำรอบรม 
 พบว่า  ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความรู้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวหลามเพื่อสร้าง
มลูค่าเพิม่ใหก้บัผลติผลเกษตรทอ้งถิน่ ของจงัหวดัสระแก้วหลงัเขา้รว่มอบรม ในระดบัปานกลาง (13.33) 
ถงึ มากทีสุ่ด (33.33) 
 
ควำมเหมำะสมของระยะเวลำในกำรอบรมกำรพฒันำผลิตภณัฑ์ข้ำวหลำมเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิม
ให้กบัผลิตผลเกษตรท้องถ่ิน ของจงัหวดัสระแก้ว 
พบว่า  ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มคีวามคดิเหน็ว่า  ระยะเวลาการอบรมการพฒันาผลติภณัฑข์า้ว
หลามเพื่อสรา้งมลูค่าเพิม่ใหก้บัผลติผลเกษตรทอ้งถิน่ ของจงัหวดัสระแกว้มคีวามเหมาะสมในระดบัปาน
กลาง (16.67) ถงึ มาก (33.33) 
 
บรรยำกำศในกำรจดักำรจดัอบรมกำรพฒันำผลิตภณัฑ์ข้ำวหลำมเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กบั
ผลิตผลเกษตรท้องถ่ิน ของจงัหวดัสระแก้ว 
พบว่า  ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มคีวามคดิเหน็ว่า  บรรยากาศในการจดัอบรมการพฒันาผลติภณัฑ์
ขา้วหลามเพื่อสรา้งมลูค่าเพิม่ใหก้บัผลติผลเกษตรทอ้งถิน่ ของจงัหวดัสระแก้วในระดบัปานกลาง (6.66) 
ถงึ มากทีสุ่ด (36.67) 
 
ประโยชน์ท่ีได้รบัจำกกำรอบรมกำรพฒันำผลิตภณัฑข้์ำวหลำมเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผล
เกษตรท้องถ่ิน ของจงัหวดัสระแก้ว 
พบว่า  ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มคีวามคดิเห็นว่า  ประโยชน์ที่ได้รบัจากการอบรมการพฒันา
ผลติภณัฑข์า้วหลามเพื่อสรา้งมูลค่าเพิม่ให้กบัผลติผลเกษตรท้องถิน่ ของจงัหวดัสระแก้วในระดบัมาก 
(66.67) ถงึ มากทีสุ่ด (33.33) 
 
ควำมพึงพอใจโดยรวมของกำรอบรมกำรพฒันำผลิตภณัฑ์ข้ำวหลำมเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กบั
ผลิตผลเกษตรท้องถ่ิน ของจงัหวดัสระแก้ว 
พบว่า  ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มคีวามพงึพอใจโดยรวม  ในการด าเนินโครงการในครัง้นี้ ในระดบั
มาก (30.00) ถงึ มากทีสุ่ด (70.00) 
 
 ขอ้เสนอแนะในการอบรม และความคดิเหน็อื่นๆ ทีผู่เ้ขา้อบรมตอ้งการเสนอ พบว่า ผูเ้ขา้อบรมมี
ความตอ้งการใหจ้ดัการอบรมเกีย่วกบัการแปรรปูผลติภณัฑจ์ากขา้วกลอ้งงอกและผลติภณัฑแ์ปรรปูจาก
ขา้ว  อยากใหม้กีารศกึษาเพิม่เตมิเกี่ยวกบัเครื่องมอืทีช่่วยอ านวยความสะดวกในการปลอกเปลอืกขา้ว
หลามหลงัการเผา  
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รำยงำนสรปุกำรเงิน 
 

สญัญาเลขที ่ 5/2558 
โครงการวจิยัและนวตักรรมเพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยสีู่ชุมชนฐานราก  ส านกังานคณะกรรมการการ

อุดมศกึษา  ปีงบประมาณ พ.ศ. 2558   มหาวทิยาลยับูรพา 
ชื่อโครงการ โครงการการพฒันาผลติภณัฑข์า้วหลามเพื่อสรา้งมลูค่าเพิม่ใหก้บัผลติผลเกษตรทอ้งถิน่ 
ของจงัหวดัสระแกว้ 
Development of Sticky Rice in Bamboo for Value-added Local Agricultural Product of Sakaeo 
Province 
ชื่อหวัหน้าโครงการวจิยัผูร้บัทุน ดร. นรนิทร ์ เจรญิพนัธ์ 
รายงานในช่วงตัง้แต่วนัที ่18  พฤษภาคม พ.ศ.  2558  ถงึวนัที ่ 19 พฤษภาคม พ.ศ. 2559 
ระยะเวลาด าเนินการ 1 ปี  ตัง้แต่วนัที ่18  พฤษภาคม พ.ศ.  2558   
 

รำยรบั 
จ านวนเงนิทีไ่ดร้บั 
งวดที ่ 1  (50%) 25,000   บาท เมือ่วนัที ่ 30  มถุินายน  2558 
งวดที ่ 2  (40%) 20,000   บาท   เมือ่วนัที ่ 1    สงิหาคม  2558 
งวดที ่ 3  (10%) 5,000    บาท   เมือ่วนัที ่ 30  กนัยายน  2558 
 รวม  50,000 บาท 
 

รำยจ่ำย 

รายการ งบประมาณทีต่ัง้ไว ้ งบประมาณทีใ่ชจ้รงิ จ านวนเงนิคงเหลอื/เกนิ 
1. ค่าตอบแทน 0 0 0 
2. ค่าจา้ง 5,000 5,000 0 
3. ค่าวสัดุ 24,000 24,000 0 
4. ค่าใชส้อย 16,000 16,000 0 
5. ค่าครภุณัฑ ์ 0 0 0 
6. ค่าใชจ้่ายอื่นๆ  
ค่าสาธารณูปโภค 10 % 

5,000 5,000 0 

รวม 50,000 50,000 0 
 

                                                                                                              
(นำงสำวนรินทร ์ เจริญพนัธ์) 
หวัหน้ำโครงกำรวิจยัผู้รบัทุน 
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ภำคผนวก 
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ภำคผนวก ก 
แบบสอบถำมกำรส ำรวจพฤติกรรมและควำมต้องกำรในกำร

บริโภคผลิตภณัฑข้์ำวหลำม 
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แบบสอบถำม 
 

เร่ือง:  กำรส ำรวจพฤติกรรมและควำมต้องกำรในกำรบริโภคผลิตภณัฑข้์ำวหลำม 
โครงกำร:   กำรพฒันำผลิตภณัฑข้์ำวหลำมเพ่ือสร้ำงมลูค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผลเกษตรท้องถ่ิน 
ของจงัหวดัสระแก้ว 
 
ค ำช้ีแจง:  แบบสอบถำมน้ีเป็นงำนวิจยัในโครงกำรพฒันำผลิตภณัฑข้์ำวหลำมสร้ำงมูลค่ำสู่
ชุมชน  ข้อมลูทุกอย่ำงท่ีท่ำนตอบมำ  จะไม่มีผลใดๆ  ต่อผู้ตอบทัง้ส้ิน  ขอขอบพระคณุทุกท่ำนท่ี
ให้ควำมร่วมมือในกำรตอบแบบสอบถำมครัง้น้ี 
 
ค ำอธิบำย:  ข้ำวหลำม หมำยถึง ผลิตภณัฑท่ี์ได้จำกกำรน ำข้ำวเหนียวกะทิ น ้ำตำลและเกลืออำจ
เติมส่วนประกอบอ่ืน เช่น สงัขยำ เผอืก ถัว่ เน้ือสตัว ์ ผกั หรือ ผลไม้มำบรรจใุนกระบอกไม้ไผ่
แล้วป้ิงจนสกุ อำจน ำเน้ือข้ำวหลำมจำกกระบอกไม้ไผม่ำบรรจใุนภำชนะบรรจอ่ืุน 
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ค ำแนะน ำ:  กรณุำท ำเครื่องหมำย  ลงในวงเลบ็ (  ) หน้ำค ำตอบทท่ีท่ำนเหน็ว่ำเหมำะสมกบั
ควำมคิดของท่ำนมำกท่ีสุด 
 
ส่วนท่ี 1  ข้อมลูทัว่ไป 

1. เพศ   (   )   ชาย   (   )   หญงิ 
2. อำยุ  (   )   10-20 ปี   (   )   21-30 ปี 

(   )   31-40 ปี   (   )   41-50 ปี 
(   )   มากกว่า 50 ปี 

 
3. กำรศึกษำ (   )   ประถมศกึษา  (   )   มธัยมศกึษาตอนตน้ 

(   )   มธัยมปลายตอนปลาย/ปวช. (   )   อนุปรญิญา/ปวส. 
(   )   ปรญิญาตร ี   (   )   สงูกว่าปรญิญาตร ี

 
4. อำชีพ  (   )   นกัเรยีน   (   )   นิสติ/นกัศกึษา 

(   )   ขา้ราชการ/รฐัวสิาหกจิ (   )   พนกังานบรษิทัเอกชน 
(   )   คา้ขาย/ธุรกจิส่วนตวั (   )   อื่นๆ โปรดระบุ……………………. 

 
5. รำยได้ของท่ำนต่อเดือน 

(   )   น้อยกว่า 5,000 บาท (   )   5,001-10,000 บาท 
   (   )   10,001-15,000 บาท (   )   15,001-20,000 บาท 
   (   )   มากกว่า 20,000 บาท 
  
ส่วนท่ี 2  ข้อมลูเก่ียวกบัทศันคติและพฤติกรรมกำรบริโภคผลิตภณัฑ ์
 

6. ท่ำนเคยรบัประทำนข้ำวหลำมหรือไม่ 
(   )   เคย (กรณุาตอบขอ้ 7-12)   (   )   ไมเ่คย (กรณุาตอบขอ้ 13) 

 
เฉพำะผูท่ี้เคยรบัประทำนข้ำวหลำม 
 

7. รปูแบบของข้ำวหลำมท่ีท่ำนเคยรบัประทำน (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
(   )   ผลติภณัฑข์า้วหลามทัว่ไปไม่มกีารปรงุแต่งกลิน่รส  
(   )   ผลติภณัฑข์า้วหลามกะท ิ
(   )   ผลติภณัฑข์า้วหลามหน้าสงัขยา 
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(   )   ผลติภณัฑข์า้วหลามไสถ้ัว่ด า 
(   )   ผลติภณัฑข์า้วหลาม อื่นๆ  โปรดระบุ………………………………………….. 

 
8. ท่ำนเคยบริโภคข้ำวหลำมจำกท่ีใด  (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 

(   )  ปรงุรบัประทานเองทีบ่า้น  (   )   ซือ้เป็นอาหารปรงุส าเรจ็ 
(   )  รบัประทานทีร่า้นอาหาร  (   )   อื่นๆ โปรด
ระบุ…………………………………………… 

 
9. ควำมถี่ในกำรรบัประทำนข้ำวหลำม 

(   )  ประจ า ระบุ 
  (   )  2 ครัง้ต่อสปัดาห ์
  (   )  3-4 ครัง้ต่อสปัดาห ์
  (   )  มากกว่า 4 ครัง้ต่อสปัดาห ์

(   )  ครัง้คราว ระบุ 
  (   )  1 ครัง้ต่อเดอืน 
  (   )  2-3 ครัง้ต่อเดอืน 
  (   )  4 ครัง้ต่อเดอืน 

(   )  นานๆ ครัง้ 
 

10.  ท่ำนชอบรบัประทำนข้ำวหลำมหรือไม่ 
(   )   ชอบ (กรณุาตอบขอ้ 11 ต่อไป)    
(   )   เฉยๆ 
(   )   ไมช่อบ (กรณุาตอบขอ้ 12 ต่อไป)  

 
11. เหตผุลท่ีท่ำนชอบรบัประทำนข้ำวหลำม (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ)  

(   )  รสชาตอิรอ่ย   (   )   มคีุณค่าทางโภชนาการ 
(   )  สะดวกต่อการรบัประทาน  (   )   มจี าน่ายมากในทอ้งถิน่ 
(   )   ตอ้งการสนบัสนุนผลติภณัฑท์อ้งถิน่ 
(   )   อื่นๆ โปรดระบุ……………………………… 

 
12. เหตผุลท่ีท่ำนไม่ชอบรบัประทำนข้ำวหลำม (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 

(   )  รสชาตไิมอ่รอ่ย   (   )  มทีศันคตทิีไ่มด่ต่ีอขา้วหลาม 
(   )  มอีาการแพเ้มือ่รบัประทาน  (   )  ราคาแพง 
(   )  หาซือ้ผลติภณัฑข์า้วหลามยาก (   )   อื่นๆ โปรดระบุ………………………… 
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เฉพำะผูท่ี้ไม่เคยรบัประทำนข้ำวหลำม 
13.  เหตใุดท่ำนไม่เคยรบัประทำนข้ำวหลำม 

(   )  ไมรู่จ้กัขา้วหลาม 
(   )  ไมอ่ยากลอง 
(   )  คดิว่ารสชาตไิมอ่รอ่ย 
(   )  อื่นๆ โปรดระบุ…………………………………………… 

 
ส่วนท่ี 3  ข้อมลูเก่ียวกบักำรพฒันำผลิตภณัฑข้์ำวหลำม 
 

14.  หำกมีข้ำวหลำม จ ำหน่ำยในท้องตลำดแล้ว ท่ำนคิดว่ำท่ำนจะซ้ือข้ำวหลำมประเภทใด 
(ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
(   )   ผลติภณัฑข์า้วหลามเสรมิคุณค่าทางโภชนาการจากขา้วกลอ้งงอก 
(   )   ผลติภณัฑข์า้วหลามเพิม่ใยอาหาร 
(   )   ผลติภณัฑข์า้วหลาม อื่นๆ  โปรดระบุ………………………………………….. 

 
15.  ถ้ำมีกำรผลิตข้ำวหลำม  ท่ำนต้องกำรให้ผลิตภณัฑมี์ลกัษณะสีแบบใด 

(   )   สขีาว  (   )   สดี าธรรมชาตขิองขา้วกล ่า  (   )   สเีขยีวใบเตย  (   )   หลากหลายส ี 
  (   )   สมีว่งอญัชนั      (   )   สเีหลอืงขมิน้    (   )   สแีดงฝาง   

 (   )   อื่นๆ โปรดระบุ…………………………………………… 
 

16.  ถ้ำมีกำรผลิตข้ำวหลำม  ท่ำนต้องกำรให้ผลิตภณัฑมี์ระดบัควำมเข้มด้ำนกล่ินและ
รสชำติเท่ำใด 

 
คุณลกัษณะ ระดบัความเขม้ 

มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยทีสุ่ด 
รสหวาน      
รสเคม็      
กลิน่หอมของ
ส่วนผสม 

     

 
ขอ้เสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………… 



 

63 
 

17. ถ้ำหำกมีกำรเพ่ิมคณุค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภณัฑข้์ำวหลำม  ท่ำนต้องกำรให้มีส่วน
ใดอยู่ในข้ำวหลำม (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
(   )  รสมนัเทศ  (   )  รสขา้วโพด  (   ) รสมนัส าปะหลงั 
(   )  รสขา้วกลอ้งงอก (   )   รสอื่นๆ โปรดระบุ………………………………………………. 

 
18. ในอนำคตหำกมีกำรจ ำหน่ำยผลิตภณัฑข้์ำวหลำมเสริมคณุค่ำทำงโภชนำกำร  ท่ำนจะซ้ือ

ผลิตภณัฑด์งักล่ำวหรือไม่  
(   )  ซือ้ เพราะ (ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 

  (   )  อยากทดลองบรโิภค   (   )  มคีวามแปลกใหม่ 
  (   )  สะดวกต่อการบรโิภค   (   )  คุณค่าทางโภชนาการ 
  (   )  อื่นๆ โปรดระบุ……………………………………………….. 

(   )  ไมแ่น่ใจ เพราะ (ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 
  (   )  ไมแ่น่ใจว่ารสชาตอิรอ่ยหรอืไม่     

(   )  ไมแ่น่ในว่าผลติภณัฑจ์ะเกบ็รกัษาไวไ้ดน้านหรอืไม่ 
  (   )  ไมแ่น่ใจในรปูลกัษณ์ของผลติภณัฑ ์
  (   )  อื่นๆ โปรดระบุ……………………………………………….. 
  (   )  ไมซ่ือ้ เพราะ (ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 
  (   )  ไมช่อบรบัประทานขา้วหลาม   

(   )  ไมช่อบรบัประทานอาหารว่าง 
  (   )  ไมม่ัน่ใจดา้นกลิน่และรสชาต ิ    

(   )  อื่นๆ โปรดระบุ……………………………………………….. 
 
ขอ้เสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………… 
 

 

       ขอบพระคณุส ำหรบักำรตอบแบบสอบถำม           
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ภำคผนวก ข 
แบบทดสอบควำมชอบข้ำวเหนียวผสมข้ำวกล้อง 
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แบบทดสอบควำมชอบข้ำวเหนียวผสมข้ำวกล้องงอก 
ผูท้ดสอบชิม………………………………………………………วนัท่ี………………………… 

กรณุำทดสอบข้ำวเหนียวผสมข้ำวกล้อง แล้วท ำเครื่องหมำย  ลงในช่องว่ำงให้ตรงกบั
ควำมชอบของท่ำนท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์
รหสัตวัอย่ำง  011 

ปัจจยัคณุภำพ ไม่ชอบ
มำกท่ีสดุ 

ไม่ชอบ
มำก 

ไม่ชอบ
ปำนกลำง 

ไม่ชอบ
เลก็น้อย 

เฉยๆ ชอบ
เลก็น้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำก
ท่ีสดุ 

ลกัษณะปรำกฏ          
กล่ิน          

รสชำติรวม          
เน้ือสมัผสัรวม          
ควำมชอบรวม          

 
รหสัตวัอย่ำง  235 

ปัจจยัคณุภำพ ไม่ชอบ
มำกท่ีสดุ 

ไม่ชอบ
มำก 

ไม่ชอบ
ปำนกลำง 

ไม่ชอบ
เลก็น้อย 

เฉยๆ ชอบ
เลก็น้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำก
ท่ีสดุ 

ลกัษณะปรำกฏ          
กล่ิน          

รสชำติรวม          
เน้ือสมัผสัรวม          
ควำมชอบรวม          

 
รหสัตวัอย่ำง  876 

ปัจจยัคณุภำพ ไม่ชอบ
มำกท่ีสดุ 

ไม่ชอบ
มำก 

ไม่ชอบ
ปำนกลำง 

ไม่ชอบ
เลก็น้อย 

เฉยๆ ชอบ
เลก็น้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำก
ท่ีสดุ 

ลกัษณะปรำกฏ          
กล่ิน          

รสชำติรวม          
เน้ือสมัผสัรวม          
ควำมชอบรวม          

 
รหสัตวัอย่ำง  463 

ปัจจยัคณุภำพ ไม่ชอบ
มำกท่ีสดุ 

ไม่ชอบ
มำก 

ไม่ชอบ
ปำนกลำง 

ไม่ชอบ
เลก็น้อย 

เฉยๆ ชอบ
เลก็น้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำก
ท่ีสดุ 

ลกัษณะปรำกฏ          
กล่ิน          

รสชำติรวม          
เน้ือสมัผสัรวม          
ควำมชอบรวม          
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รหสัตวัอย่ำง  346 
ปัจจยัคณุภำพ ไม่ชอบ

มำกท่ีสดุ 
ไม่ชอบ
มำก 

ไม่ชอบ
ปำนกลำง 

ไม่ชอบ
เลก็น้อย 

เฉยๆ ชอบ
เลก็น้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำก
ท่ีสดุ 

ลกัษณะปรำกฏ          
กล่ิน          

รสชำติรวม          
เน้ือสมัผสัรวม          
ควำมชอบรวม          

 

ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………… 

 

      ขอบคณุส ำหรบักำรตอบแบบสอบถำม     
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ภำคผนวก ค 
แบบทดสอบควำมชอบผลิตภณัฑข้์ำวหลำมข้ำวกล้องงอก 
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แบบทดสอบควำมชอบผลิตภณัฑข้์ำวหลำมข้ำวกล้องงอก 
ช่ือผูท้ดสอบชิม………………………………………………………วนัท่ี………………………………… 
กรณุำทดสอบผลิตภณัฑข้์ำวหลำมข้ำวกล้องงอก แล้วท ำเคร่ืองหมำย  ลงในช่องว่ำงให้ตรง
กบัควำมชอบของท่ำนท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์
รหสัตวัอย่ำง  819 

ปัจจยัคณุภำพ ไม่ชอบ
มำกท่ีสดุ 

ไม่ชอบ
มำก 

ไม่ชอบ
ปำนกลำง 

ไม่ชอบ
เลก็น้อย 

เฉยๆ ชอบ
เลก็น้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำก
ท่ีสดุ 

ลกัษณะปรำกฏ          
กล่ิน          
รสชำติ          

เน้ือสมัผสั          
ควำมชอบรวม          

 
รหสัตวัอย่ำง  925 

ปัจจยัคณุภำพ ไม่ชอบ
มำกท่ีสดุ 

ไม่ชอบ
มำก 

ไม่ชอบ
ปำนกลำง 

ไม่ชอบ
เลก็น้อย 

เฉยๆ ชอบ
เลก็น้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำก
ท่ีสดุ 

ลกัษณะปรำกฏ          
กล่ิน          
รสชำติ          

เน้ือสมัผสั          
ควำมชอบรวม          

 
รหสัตวัอย่ำง  736 

ปัจจยัคณุภำพ ไม่ชอบ
มำกท่ีสดุ 

ไม่ชอบ
มำก 

ไม่ชอบ
ปำนกลำง 

ไม่ชอบ
เลก็น้อย 

เฉยๆ ชอบ
เลก็น้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำก
ท่ีสดุ 

ลกัษณะปรำกฏ          
กล่ิน          
รสชำติ          

เน้ือสมัผสั          
ควำมชอบรวม          

 
ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………… 

      ขอบคณุส ำหรบักำรตอบแบบสอบถำม     
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ภำคผนวก ง 
แบบสอบถำมกำรยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข้์ำวหลำม

ข้ำวกล้องงอกเสริมคณุค่ำทำงโภชนำกำร 
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แบบสอบถำม 
 

เรียน  ผูต้อบแบบสอบถาม 
เร่ือง  แบบสอบถามชุดนี้เป็นงานส ารวจการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อผลติภณัฑ์ข้ำวหลำมข้ำว
กล้องงอกเสริมคณุค่ำทำงโภชนำกำร  เพื่อประกอบการท าวจิยั เรือ่ง “การพฒันาผลติภณัฑข์า้วหลาม
เพื่อสรา้งมลูค่าเพิม่ใหก้บัผลติผลเกษตรทอ้งถิน่ของจงัหวดัสระแก้ว” ขอ้มลูทีท่่านตอบมาจะไม่มผีลใดๆ  
ต่อผูต้อบแบบสอบถามทัง้สิน้ 
 
ค ำอธิบำย   ผลติภณัฑข้์ำวหลำมข้ำวกล้องงอกเสริมคณุค่ำทำงโภชนำกำร  เป็นอาหารว่าง

ส าเรจ็รปูพรอ้มรบัประทาน เป็นผลติภณัฑท์ีไ่ดจ้ากการน าขา้วเหนียวกะท ิน ้าตาลและ
เกลอือาจเตมิส่วนประกอบอื่น มาบรรจใุนกระบอกไมไ้ผ่แลว้เผาจนสุก  

 
ขอขอบพระคุณในความรว่มมอื  
คณะผูท้ าวจิยั 

 
 
ค ำแนะน ำ:  กรณุำท ำเครื่องหมำย  ลงในวงเลบ็ (  ) หน้ำค ำตอบทท่ีท่ำนเหน็ว่ำเหมำะสมกบั
ควำมคิดของท่ำนมำกท่ีสุด 
 
ส่วนท่ี 1  ข้อมลูทัว่ไป 
1. เพศ   (   )   ชาย   (   )   หญงิ 

 
2. อำยุ   (   )   10-20 ปี (   )   21-30 ปี  (   )   31-40 ปี  (   )   41-50 ปี  (   )   มากกว่า 50 ปี 

 
 

3. กำรศึกษำ (   )   ประถมศกึษา (   )   มธัยมศกึษาตอนต้น  (   )   มธัยมปลายตอนปลาย/ปวช.
  (   )   อนุปรญิญา/ปวส. (   )   ปรญิญาตร ี (   )   สงูกว่าปรญิญาตร ี  

 
(   )   อื่นๆ โปรดระบุ……………………. 

 
4. อำชีพ    (   )  นกัเรยีน  (   ) นิสติ/นกัศกึษา  (   ) ขา้ราชการ/รฐัวสิาหกจิ  

(   ) พนกังานบรษิทัเอกชน (   )   เกษตรกร (   )   คา้ขาย/ธุรกจิส่วนตวั   
(   )   อื่นๆ โปรดระบุ……………………. 
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5. รำยได้ของท่ำนต่อเดือน   
(   )   น้อยกว่า 5,000 บาท (   )   5,001-10,000 บาท (   )   10,001-15,000 บาท  
(   )   15,001-20,000 บาท  (   )   มากกว่า 20,000 บาท 

  
 
ส่วนท่ี 2  ข้อมลูกำรทดสอบของผลิตภณัฑ ์
 

1. กรณุำทดสอบผลิตภณัฑข้์ำวหลำมข้ำวกล้องงอก แล้วให้คะแนนควำมชอบในแต่ละ
คณุลกัษณะของผลิตภณัฑ ์ โดยก ำหนดให้ 

1 =  ไมช่อบมากทีสุ่ด 2  =  ไมช่อบมาก 3  =  ไมช่อบปานกลาง 
4 =  ไมช่อบเลก็น้อย 5  =  เฉยๆ 6  =  ชอบเลก็น้อย 
7 =  ชอบปานกลาง 8  =  ชอบมาก 9  =  ชอบมากทีสุ่ด 

 

คุณลกัษณะ สตูรมนัหา้นาท ี สตูรมนัเทศสมีว่ง สตูรล าใย 
ลกัษณะปรากฏ    

กลิน่    
รสชาต ิ    

เนื้อสมัผสั    
ความชอบรวม    

 

2. ท่ำนยอมรบัผลิตภณัฑข้์ำวหลำมข้ำวกล้องงอกเสริมคณุค่ำทำงโภชนำกำรน้ีมำกน้อย
เพียงใด โปรดระบุกำรยอมรบัโดยท ำเครื่องหมำย  ลงในช่องว่ำงให้ตรงกบัระดบักำร
ยอมรบัชองท่ำนท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์
 

ชนิดขนม น้อยทีสุ่ด น้อย ปานกลาง มาก มากทีสุ่ด 
สตูรมนัหา้นาท ี      
สตูรมนัเทศสมีว่ง      

สตูรล าใย      
 

3. ท่ำนจะซ้ือข้ำวหลำมข้ำวกล้องงอกเสริมคณุค่ำทำงโภชนำกำรน้ีหรือไม่ ถ้ำมีกำรวำงจ ำหน่ำย
ในท้องตลำด 

(   )  ซ้ือ 
เพรำะ……………………………………………………………………………………………… 
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(   )  ไม่ซ้ือ  
เพรำะ……………………………………………………………………………………………… 

 

ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………… 
 

   ขอบพระคณุส ำหรบักำรตอบแบบสอบถำม         
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ภำคผนวก จ 
รำยช่ือผูเ้ข้ำร่วมโครงกำร 
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รายช่ือผู้เข้าร่วมอบรมโครงการวิจัยและนวัตกรรมเพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนฐานราก  
ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ปีงบประมาณ พ.ศ. 2558   

เรื่อง  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวหลามเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตผลเกษตรท้องถิ่นของจังหวัดสระแก้ว 
วันเสาร์ ที่ 18 กรกฏาคม พ.ศ. 2558 

ณ แหล่งเรียนรู้ “การท าข้าวหลาม”  บ้านพร้าวหมู่ 1 ต. วัฒนานคร อ. วัฒนานครจ. สระแก้ว 
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ภำคผนวก ฉ 
ตวัอย่ำงใบสมคัรเข้ำฝึกอบรม 
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ใบสมคัรเข้ำอบรมเชิงปฏิบติักำรกำรโครงกำรวิจยัและนวตักรรมเพ่ือถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
สู่ชุมชนฐำนรำก ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกำรอดุมศึกษำ   ปีงบประมำณ พ.ศ. ๒๕๕๘   

เร่ือง  “กำรพฒันำผลิตภณัฑข้์ำวหลำมเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผลเกษตรท้องถ่ินของ
จงัหวดัสระแก้ว” 

ณ แหล่งเรยีนรู ้“การท าขา้วหลาม”  บา้นพรา้วหมู ่๑ ต. วฒันานคร อ. วฒันานครจ. สระแกว้ 
วนัเสาร ์ที ่๑๘ กรกฏาคม พ.ศ. ๒๕๕๘ 

 
๑. ช่ือ (นำย/นำงสำว/นำง)...................................นำมสกลุ........................... อำย.ุ...............ปี 
๒. ท่ีอยู่

............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................... 
๓. เบอรโ์ทรศพัท์

.............................................................................................................................................. 
๔. อี-เมลล์

............................................................................................................................................. 

๕. หมดเขตรบัสมคัรวนัท่ี ๑๗ กรกฏำคม พ.ศ. ๒๕๕๘ 
 

* ส่งใบสมคัรได้ท่ี   คณะเทคโนโลยีกำรเกษตร มหำวิทยำลยับรูพำ วิทยำเขตสระแก้ว  
ต.วฒันำนคร อ.วฒันำนคร จ.สระแก้ว ๒๗๑๖๐ 

หรือสอบถำมรำยละเอียดเพ่ิมเติมได้ท่ี  
โทร. ๐๓๗-๒๖๑๕๖๐ หรือ ๐๘๗-๗๑๐๗๕๖๓ (ไม่เว้นวนัหยดุรำชกำร)      

 

 
 

อบรมฟรี 
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ภำคผนวก ช  
แบบประเมินผลควำมพึงพอใจ 
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แบบประเมินผลควำมพึงพอใจ 
โครงกำรวิจยัและนวตักรรมเพื่อถ่ำยทอดเทคโนโลยีสู่ชมุชนฐำนรำก  
ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกำรอดุมศึกษำ   ปีงบประมำณ พ.ศ. 2558   

เรือ่ง  “กำรพฒันำผลิตภณัฑข์ำ้วหลำมเพือ่สรำ้งมูลค่ำเพ่ิมให้กบัผลิตผลเกษตรท้องถ่ินของจงัหวดัสระแก้ว” 
วนัเสำร ์ท่ี 18 กรกฏำคม พ.ศ. 2558 

ณ แหล่งเรียนรู ้“กำรท ำข้ำวหลำม”  บ้ำนพรำ้ว หมู่ 1 ต. วฒันำนคร อ. วฒันำนครจ. สระแก้ว 
 

 ค ำช้ีแจง แสดงความคดิเหน็/ประเมนิความพงึพอใจในการฝึกอบรมโดยท าเครื่องหมาย    ลงในช่องว่าง 
หน้าขอ้ความทีต่รงกบัความเป็นจรงิ    
 
 ส่วนท่ี 1 ข้อมลูเก่ียวกบัผูเ้ข้ำรบักำรฝึกอบรม 
  1)  เพศ        ชาย   หญงิ 
  2)  อาย ุ       ............... ปี 
  3)  ระดบัการศกึษา     ประถมศกึษา  มธัยมศกึษา  ปวช.    ปวส.    ปรญิญาตร ี  
                               อื่นๆ ระบุ............. 
  4)  ประเภท/อาชพี      สายบรหิาร     สายวชิาการ  สายปฏบิตักิาร  นกัวจิยั  เกษตรกร    
         นกัศกึษา   รบัราชการ/วสิาหกจิ   อื่นๆ ระบุ............................................... 
 
 ส่วนท่ี 2  ควำมพึงพอใจในกำรฝึกอบรม  

 โปรดท าเครื่องหมาย  ลงในชอ่งตรงกบัความคดิเหน็ของท่านใหม้ากทีส่ดุ เกีย่วกบัโครงการอบรมฯ ในครัง้นี้  
พรอ้มใหข้อ้เสนอแนะ เพื่อเป็นประโยชน์ในการน ามาปรบัปรุงและพฒันาใหม้ปีระสทิธภิาพ 
2.1 ควำมพึงพอใจเก่ียวกบักำรอบรม 

รำยกำรประเมิน มำกท่ีสุด มำก พอใช้ น้อย น้อยท่ีสุด 
๑. ความเหมาะสมของเน้ือหา      

๒. ความรูข้องวทิยากรในหวัขอ้/เรื่องทีบ่รรยาย      
๓. ความรู ้ความเขา้ใจของท่านก่อนเขา้ร่วมการอบรม      
๔. ความรู ้ความเขา้ใจของท่านหลงัเขา้ร่วมการอบรม      
๕. ความเหมาะสมของระยะเวลาการฟังบรรยาย      
๖. บรรยากาศในการจดัการบรรยาย      
๗. ประโยชน์ทีไ่ดร้บัจากการฟังบรรยาย      
๘. ความพงึพอใจในภาพรวม      

 
2.2 ข้อเสนอแนะในกำรอบรม และควำมคิดเหน็อ่ืนๆ ท่ีท่ำนต้องกำรเสนอ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………… 

****  ขอขอบคณุท่ีสละเวลำในกำรตอบแบบสอบถำม **** 
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ภำคผนวก ซ  
เอกสำรประกอบกำรฝึกอบรม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



บทสรปุส ำหรบัผูบ้ริหำร 
 

 ขา้พเจา้ ดร. นรนิทร ์ เจรญิพนัธ ์ ไดร้บัทุนสนบัสนุนโครงการวจิยั โครงการวจิยัและนวตักรรม
เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยสีู่ชุมชนฐานราก ส านกังานคณะกรรมการการอุดมศกึษา ปีงบประมาณ พ.ศ. 
2558 มหาวทิยาลยับูรพา   
โครงการวจิยัเรือ่ง การพฒันาผลติภณัฑข์า้วหลามเพื่อสรา้งมลูค่าเพิม่ใหก้บัผลติผลเกษตรทอ้งถิน่ของ
จงัหวดัสระแกว้ 
Development of Sticky Rice in Bamboo for Value-added Local Agricultural Product of Sakaeo 
Province 
สญัญาเลขที ่ 5/2558 ไดร้บังบประมาณรวมทัง้สิน้  50,000 บาท (หา้หมื่นบาท)   
ระยะเวลาด าเนินงาน 1 ปี (ระหว่างวนัที ่18  พฤษภาคม พ.ศ.  2558  ถงึวนัที ่19 พฤษภาคม พ.ศ. 
2559) 
 

บทคดัย่อ 
 

ข้าวหลามเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าข้าวเหนียว  กะทิ น ้ าตาล และเกลือ อาจเติม
ส่วนประกอบอื่น มาบรรจุในกระบอกไมไ้ผ่แล้วเผาจนสุก  งานวจิยันี้ศกึษาการใช้ขา้วกล้องงอกในการ
ผลติขา้วหลามเพื่อเสรมิคุณค่าทางโภชนาการ  โดยการศกึษาสดัส่วนขา้วเหนียวขาวต่อขา้วเหนียวกลอ้ง
งอกนึ่งสุกทีเ่หมาะสมในการผลติขา้วหลาม ท าการแปรเปลีย่นอตัราส่วนของขา้วเหนียวขาวต่อขา้วกลอ้ง
งอกนึ่งสุก 5 อตัราส่วน ดงันี้ 100:0  75:25 50:50 25:75 และ 0:100 พบว่าอตัราว่าส่วนที่เหมาะสมคอื 
50:50 เนื่องจากใหล้กัษณะปรากฏและเนื้อสมัผสัทีด่ ีจากนัน้พฒันารสชาตดิา้นความหวานของขา้วหลาม 
โดยท าการผลติขา้วหลาม 3 สูตร ดงันี้ สตูรที ่1 ใชน้ ้าตาลทรายขาว เป็นสตูรควบคุม สตูรที ่2 ใชน้ ้าออ้ย
คัน้สดเขม้ขน้ 70 องศาบรกิซ์ และสูตรที่ 3 น ้าอ้อยคัน้สดเขม้ขน้ผสมกบัน ้าอ้อยผง ทุกสูตรปรบัความ
หวานสุดท้ายให้เท่ากนัที่ 35 องศาบรกิซ์ ทดสอบการยอมรบัของผู้บรโิภคจ านวน 50 คน  โดยการให้
คะแนนความชอบ แบบ Hedonic Scale พบว่า สูตรที่ 2 เป็นสูตรที่ผู้บรโิภคให้คะแนนการยอมรบัทาง
ประสาทสมัผสัเฉลีย่ ดา้นรสชาต ิเนื้อสมัผสั และความชอบรวมใกลเ้คยีงกบัสูตรควบคุม  ลกัษณะปรากฏ
และกลิน่ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมนีัยอย่างมนีัยส าคญัทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 
(P>0.05) การพฒันาลกัษณะปรากฏของขา้วหลามข้าวกล้องงอกเสรมิคุณค่าทางโภชนาการ โดยการ
เตมิมนั 5 นาท ีมนัเทศ และ ล าไย พบว่า ผู้บรโิภคให้คะแนนการยอมรบัทางประสาทสมัผสัเฉลี่ยด้าน
ความชอบรวม เท่ากบั 7.78  7.83 และ 7.42 คะแนน  ตามล าดบั องค์ประกอบทางเคมขีองขา้วหลาม
ขา้วกลอ้งงอกทีผ่ลติไดม้ปีรมิาณความชืน้ โปรตนี ไขมน้ เถา้ และ เสน้ใย รอ้ยละ 33.33 6.01 7.92  2.33 
และ 0.92 ตามล าดบั ปรมิาณสารกาบา (Gamma Amino Butyric Acid) เท่ากบั 3.62 มลิลกิรมัต่อ 100 
กรมั  ดงันัน้ขา้วหลามขา้วกลอ้งงอกทีผ่ลติไดเ้ป็นขา้วหลามทีม่คีุณค่าทางโภชนาการสูง มลีกัษณะทีเ่ป็น



เอกลกัษณ์เฉพาะของขา้วกลอ้ง และกลิน่รสของน ้าอ้อย สามารถพฒันาเป็นผลติภณัฑท์ีว่างจ าหน่ายได้
ในอนาคต 
 

Abstract 
 

Khao-larm (bamboo rice) is one of sticky rice product that include sticky rice, coconut 
milk, sugar, salt, and other ingredients. Those ingredients are placed into green bamboo tube 
and cooked by using roasting method. In this study was to investigate geminated brown sticky 
rice as a nutrition enrichment in khao-larm product. The ratio of the cooked geminated brown 
sticky rice (CGBS) was optimized. The experiments had 5 treatments that included the ratio of 
sticky rice and CGBS as 100:0, 75:25, 50:50, 25:75, and 0:100. The results showed that the ratio 
of 50:50 was obtained a good appearance and texture of product with highest acceptability score. 
The taste attribute was developed using the difference of sweeteners (white sugar, fresh sugar 
cane juice, and brown sugar). Three formulas were white sugar (control), 70 ºBx fresh sugar 
cane juice, and fresh sugar cane juice mixed with brown sugar, which all formulas was adjusted 
final sweetness to 35 ºBx. Sensory evaluation was applied to evaluate the acceptability of product 
using hedonic scale with 50 untrained panelists. The 70 ºBx fresh sugar cane juice had a similar 
score of taste, texture, and overall acceptability with control. However, the appearance and odor 
score of both samples were not significant difference (P>0.05). The adding of cassava (low 
cyanide type), sweet potato, and dried longan were carried out for improving of product 
appearance. Consumer accepted khao-larm added cassava, sweet potato, and dried longan with 
7.78, 7.83, and 7.42 of overall acceptability score, respectively. The proximate compositions of 
khao-larm with geminated brown sticky rice (KL-GBSR) were 33.33 % of moisture content, 6.01% 
of protein content, 7.92% of fat content, 2.33% of ash, and 0.92% of fiber content.  The geminated 
brown sticky rice had 3.62 mg/ 100 g of gamma amino butyric acid (GABA). The KL-GBSR was 
a high nutritional product together with a unique odor of flesh sugar cane and brown rice, it can 
be develop to commercial products. 
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1. การพฒันาสตูรขา้วหลามสมุนไพร หรอืขา้วหลามรสชาตอิื่นๆ เป็นทางเลอืกใหมใ่หก้บัผูบ้รโิภค 
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