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บทคัดยอ 
 

 การศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชและน่ึงขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําและพันธุ
เปลือกขาว พบวา ขาวเหนียวดําท่ีแชในน้ําเปลาเม่ือนึ่งสุกจะมีเนื้อสัมผัสนุมกวาขาวเหนียวดําท่ีแช
ในน้ําเกลือ โดยสภาวะท่ีเหมาะสมในการแชและนึ่งขาวเหนียวดําท้ัง 2 พันธุ คือ แชน้ําเปลา  
4 ช่ัวโมงและนึ่ง 50 นาที ท้ังนี้ขาวเหนียวดํานึ่งจากพันธุเปลือกดําไดคะแนนความชอบในทุก
คุณลักษณะมากกวาพันธุเปลือกขาว การศึกษาคุณคาทางโภชนาการของขาวเหนียวดําพันธุ 
เปลือกดําจากพื้นท่ีปลูก อ.คลองหอยโขง และ อ.สิงหนคร จ.สงขลา พบวา ขาวเหนียวดําจาก  
อ.คลองหอยโขง ซ่ึงเปนพื้นท่ีดอน มีน้ํานอย มีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวเหนียวดําจาก  
อ.สิงหนคร ซ่ึงเปนพื้นท่ีลุม มีน้ํามาก การเก็บรักษาขาวสารเหนียวดําไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลานาน
จะเกิดการเปล่ียนแปลงคุณภาพอยางเห็นไดชัดเจนต้ังแตเดือนท่ี 4 ของการเก็บรักษา โดยคาความ
สวาง คาสีแดง คาสีเหลือง ความสามารถในการดูดซับน้ํา อัตราสวนการยืดตัวของขาวเหนียวนึ่งตอ
ขาวสารเหนียว และปริมาณแอนโธไซยานินลดลง ขณะท่ีปริมาณความชื้น ปริมาณน้ําอิสระ  
คา TBA จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและราเพิ่มข้ึน เม่ือประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสได
คะแนนความชอบลดลง เนื่องจากขาวเหนียวดํามีความหวานลดลง ความรวนเพิ่มข้ึน และมีกล่ินหืน 
ท้ังนี้ขาวเหนียวดําในถุงอลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบปกติมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพนอยท่ีสุด 
รองลงมาคือ ขาวเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศ และขาวเหนียวดําในถุงพลาสติก
บรรจุแบบปกติ ตามลําดับ การเก็บรักษาขาวเหนียวดําจึงควรบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล สามารถเก็บ
ไดประมาณ 3-4 เดือน 
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Abstract 
 

 This study was conducted on the time period of soaking and steaming black 
glutinous rice with black and white rice husk. The result showed that soaked sticky rices in water 
after cooked had a softer texture than soaked rice in brine. Interestingly, the optimum conditions 
for soaking and steaming both kinds of rices were soaked for 4 hours and steamed for 50 minutes. 
The steamed glutinous rice with black rice husk was higher scored by all attribute characteristics 
than white rice husk. The study of nutrition were investigated in black glutinous rices with black 
rice husk which grew in 2 planting areas of Khlong Hoikhong and Singhanakhon district, 
Songkhla province. The result showed that the rice from Khlong Hoikhong district where 
highland with low water supported was higher nutrition than the rice from Singhanakhon district 
where lowland area with more water supported. The changing of black glutinous rices quality was 
observed since fourth months of storage period. The values of brightness, redness and yellow 
color, ability of water absorb, the ratio of stretch of cooked and uncooked rice and anthocyanin 
quantity were decreased. While, the moisture, Aw values, TBA values, total microorganisms, 
yeast and mold were increased. In addition, the sensory evaluation scores had been dropped 
because of rice sweet reduced while crumbly increased with rancidity. Moreover, the black 
glutinous rices regular packed in aluminum foil bag was lowest quality changing, followed by 
vacuum-packed in plastic bags and regular packed in plastic bag, respectively. Therefore, black 
glutinous rice would be packed in aluminum foil bag for long-term storage of 3-4 months. 
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บทท่ี 1 
บทนํา 

 
ความสําคัญและท่ีมาของปญหา 
 ขาวเหนียวเปนธัญพืชชนิดหนึ่งท่ีคนไทยนิยมบริโภค ในฤดูนาปมีพื้นท่ีปลูกประมาณ 
18 ลานไรหรือรอยละ 31 ของพ้ืนท่ีปลูกขาวท้ังหมด ใหผลผลิต 6 ลานตัน สวนฤดูนาปรังมีพื้นท่ี
ปลูกประมาณ 2.6 แสนไร ใหผลผลิต 1.2 แสนตัน รวมผลผลิตท้ังปประมาณ 7 ลานตัน สวนใหญ
ปลูกขาวเหนียวเพื่อบริโภคภายในครัวเรือน สวนท่ีเหลือจะจําหนายท้ังภายในและตางประเทศ 
สามารถสงออกท้ังในรูปเมล็ดขาวสารและผลิตภัณฑประมาณ 2 แสนตัน คิดเปนมูลคา 3 พันลาน
บาทของการสงออกในแตละป แนวโนมความตองการขาวเหนียวของตลาดโลกสูงข้ึน ทําใหขาว
เหนียวมีราคาสูงกวาขาวหอมมะลิ นับไดวา ขาวเหนียวมีบทบาทสําคัญตอประเทศเปนอยางยิ่ง 
(สํานักพัฒนาผลิตภัณฑขาว, 2550) 
 ขาวเหนียวดําหรือขาวก่ําพันธุพื้นเมือง เปนขาวท่ีมีลักษณะเดนดวยสีมวงเขม มีปริมาณ
โปรตีนและสารอนินทรียสูงกวาขาวเหนียวขาว (สํานักพัฒนาผลิตภัณฑขาว, 2554) ในภาคใตมีขาว
เหนียวดําพันธุพื้นเมืองท่ีมีลักษณะเรียวยาวกวาขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมืองของภาคเหนือและภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือซ่ึงมีลักษณะเมล็ดคอนขางปอม สารท่ีทําใหเกิดสีตางๆ ในขาวเหนียวดําเปน
สารประกอบแอนโทไซยานิน ซ่ึงใหสีแตกตางกันไปตั้งแตสีชมพูจนถึงสีมวงดํา มีคุณสมบัติในการ
ตานการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน เปนสารตานอนุมูลอิสระ ชวยชะลอความเส่ือมของเซลล (จรัญจิต
เพ็งรัตน และ สุวัฒน เจียระคงมั่น, 2554)  ขาวเหนียวดําถือเปนแหลงทรัพยากรพันธุกรรมขาวชนิด
หนึ่ง แตปจจุบันถูกลดความสนใจ มีการเพาะปลูกลดลง และกําลังจะสูญหายไปจากพ้ืนท่ีดอน 
สาเหตุท่ีการปลูกขาวเหนียวดําลดนอยลงเพราะเกษตรกรหันมาปลูกขาวขาวกันเปนสวนใหญ 
เนื่องจากขาวขาวสามารถใชประโยชนไดท้ังการขายและเก็บไวบริโภค ขณะท่ีการปลูกขาวเหนียว
ดําใชไดเพียงเพื่อการบริโภคในครัวเรือนเทานั้น แตท่ีจริงแลวในตลาดตางประเทศ เชน อินโดนีเซีย 
มาเลเซีย และจีน ขาวเหนียวดํากําลังไดรับความนิยมนําแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหาร ใชเปน
สวนประกอบในผลิตภัณฑบํารุงสุขภาพ ยา และเวชภัณฑตางๆ (ชาญวิทย รัตนราศรี, 2552) 
 จากคุณคาของขาวเหนียวดํา จึงควรมีการอนุรักษขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมืองใหเกิด
ความยั่งยืน โดยสงเสริมสนับสนุนการปลูกขาวเหนียวดําใหเพียงพอตอการจําหนายทางการคา และ
สงเสริมทางการตลาดดวยคุณคาทางโภชนาการ คุณภาพการหุงตม บรรจุภัณฑและอายุการเก็บ



 

2 

รักษา เพื่อใหเกิดการบริโภคขาวเหนียวดํามากข้ึน อันจะสงผลใหเกษตรกรมีรายไดและชีวิต      
ความเปนอยูท่ีดีข้ึน 
 
วัตถุประสงคของการวิจัย 
 1. เพื่อใหไดขอมูลคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมือง 
 2. เพื่อใหไดดัชนีบงช้ีอายุการเก็บรักษาของขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมือง 
 
ประโยชนท่ีไดรับ 
 1. ไดขอมูลอันเปนประโยชนตอการสงเสริมการบริโภค การเก็บรักษาและการจําหนาย
ขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมือง 
 2. กลุมเกษตรกรผูปลูกขาวเหนียวดํา อ.คลองหอยโขง และ อ.สิงหนคร จ.สงขลา ไดนํา
ผลการวิจัยไปใชประโยชน 
 3. ได เผยแพรผลงานวิจัยโดยการตีพิมพบทความวิชาการในวารสารวิชาการ
ระดับประเทศ เชน วารสารอาหาร 
 4. ไดเผยแพรผลงานวิจัยโดยการนําเสนอและจัดนิทรรศการในงานประชุมวิชาการ
ระดับชาติ เชน งานประชุมวิชาการของ วช. และสกอ. 
 
ขอบเขตการวิจัย 
 1. ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชและนึ่งขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมืองจาก
โครงการวิจัยยอยท่ี 1 
 2. ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของขาวสารเหนียวดําและขาวเหนียวดํานึ่งสุก 
 3. ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมืองระหวางการเก็บรักษา 
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บทท่ี 2 
เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 
 ขาวเหนียวดํา (black glutinous rice) มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Oryza sativa var.glutinosa   
มีลักษณะเดนคือ เมล็ดขาวมีเยื่อหุมสีมวงแดงจนถึงสีดํา เนื่องจากมีรงควัตถุแอนโทไซยานิน 
(anthocyanin) ในปริมาณสูง (สํานักพัฒนาผลิตภัณฑขาว, 2554)  ขาวเหนียวดําในภาษาพื้นเมืองของ
ทางภาคเหนือและตะวันออกเฉียงเหนือ เรียกวา "ขาวกํ่า" ตามลักษณะสีของเมล็ดท่ีมีสีแดงเขม หรือ
เรียกวา แดงกํ่า คือสีมวง โดยทั่วไปมักพบวามีการปลูกขาวกํ่าท้ังขาวไรและขาวนาดํา (จรัญจิต         
เพ็งรัตน และสุวัฒน เจยีระคงมั่น, 2554) 
 นวรัตน เศรษฐสุวรรณ และคณะ (2553) ศึกษาปริมาณโปรตีน เถา และอุณหภูมิ 
เจลาติไนเซชันของขาวเหนียวดําเปรียบเทียบกับขาวเหนียวขาว ไดผลดังตารางท่ี 1 พบวา  
ขาวเหนียวดํามีโปรตีนและเถาสูงกวาขาวเหนียวขาว  เนื่องจากเมล็ดขาวเหนียวดํามีสวนของเยื่อหุม
เมล็ดท่ีมีสีเขม ซ่ึงมีโปรตีน ธาตุเหล็ก ธาตุสังกะสี และวิตามิน จึงทําใหขาวเหนียวดํามีปริมาณ
โปรตีนและสารอนินทรียสูงกวาขาวเหนียวขาว นอกจากน้ันยังพบวา ขาวเหนียวดํามีอุณหภูมิท่ีเกิด
เจลาติไนเซชันสูงกวาขาวเหนียวขาว  เนื่องจากขาวเหนียวดํามีปริมาณโปรตีนสูงกวาขาวเหนียวขาว  
โดยโปรตีนขัดขวางการเกิดเจลาติไนซของสตารช 
 
ตารางท่ี 1 โปรตีน เถา และอุณหภูมิเจลาติไนเซชันของขาวเหนียวดําและขาวเหนียวขาว 

รายการ ขาวเหนียวดํา ขาวเหนียวขาว 
โปรตีน (%db) 9.39±0.17 6.65±0.33 
เถา (%db) 1.54±0.04 0.27±0.02 
อุณหภูมิเจลาติไนเซชัน (๐C ) 67.13±0.06 61.93±0.32 

ท่ีมา: นวรัตน เศรษฐสุวรรณ และคณะ (2553) 
 
 ขาวหุงสุกของขาวเหนียวและขาวเจามีความแตกตางกัน โดยขาวเหนียวมีความหนืด 
เหนียว เกาะกัน ไมรวนเหมือนขาวเจา  การหุงตมขาวเหนียวจะทําเชนเดียวกับขาวเจาไมได เพราะ
ขาวเหนียวมีความแนนมากกวา ในการหุงตมจึงตองแชขาวเหนียวในน้ําไมนอยกวา 3 ชั่วโมง หาก
ตองการใหรวดเร็วข้ึนตองแชในน้ําอุน อาจเติมสารสมเล็กนอยเพื่อชวยใหขาวเหนียวขาวสะอาดข้ึน 
นอกจากแชในน้ําแลวอาจแชในน้ําเกลือจะชวยขาวเหนียวนุมข้ึนและการพองตัวดีข้ึน โดยเกลือชวย
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ในเรื่องการนําความรอนภายในและชวยในการดึงน้ําออกสูภายนอก ทําใหอัตราสวนของการ
ขยายตัวของขาวเพิ่มข้ึน การหุงขาวเหนียวใหนุมนิยมใชวิธีนึ่งโดยใชไอน้ํารอน (สํานักพัฒนา
ผลิตภัณฑขาว, 2550)  
 การเก็บรักษาขาวมีเปาหมายหลัก คือ ใหมีการสูญเสียของขาวในขณะเก็บรักษานอย
ท่ีสุดท้ังดานปริมาณและคุณภาพ ในดานปริมาณ มีการสูญเสียน้ําหนัก เนื่องจาก นก หนู แมลงใน
โรงเก็บ และการหายใจของเมล็ด สวนดานคุณภาพ เชน เกิดขาวเมล็ดเหลือง เกิดกล่ินเหม็นอับ และ
มีส่ิงสกปรกเจือปนมาก การเก็บรักษาขาวโดยท่ัวไปควรเก็บรักษาไวในสภาพหรือโรงเก็บท่ีมี
ความชื้นสัมพัทธและอุณหภูมิของอากาศตํ่า (ในท่ีแหงและเย็น) (สํานักวิจัยและพัฒนาขาว, 2554) 
การเก็บรักษาขาวท่ีไมถูกวิธีกอใหเกิดการเส่ือมคุณภาพของขาวท่ีเก็บรักษา ซ่ึงมาจากหลายสาเหตุ 
ไดแก ความช้ืน เช้ือรา มอด และแมลงศัตรูขาว การเก็บในหองเย็นท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 18 องศา
เซลเซียส และการบรรจุหีบหอโดยใชถุงสุญญากาศหรือถุงบรรจุกาซคารบอนไดออกไซด หรือกาซ
เฉ่ือยเปนวิธีการที่ผูประกอบการใชอยูในปจจุบัน 
 ไพจิตร จันทรวงศ และคณะ (2528) ศึกษาความหืนของขาวสารและขาวกลองท่ีบรรจุ
ในภาชนะตาง ๆ กัน 4 ชนิด คือ บรรจุในโอง กระสอบปาน ถุงพลาสติก และถุงพลาสติกสุญญากาศ 
เก็บไวในระยะเวลา 12 เดือน วัดความหืนโดยวิธีวัดคา Refractive Index N25D ของไขมันในขาว 
พบวา คา refractive index ในขาวสารและขาวกลองจะคงท่ีในระยะท่ี 1 แลวเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็วใน
ระยะท่ี 2 และเพิ่มข้ึนเร่ือย ๆ ในระยะท่ี 3 ขาวสารและขาวกลองท่ีบรรจุในโอง คา refractive index 
จะสูงกวาท่ีบรรจุในกระสอบปานและถุงพลาสติก สวนท่ีบรรจุในถุงพลาสติกสุญญากาศจะเพ่ิมข้ึน
ชาท่ีสุด เม่ือครบ 12 เดือน คา refractive index ของขาวสารตํ่ากวาขาวกลองในภาชนะบรรจุท้ัง  
4 ชนิด สําหรับคา fat acidity ของขาวสารและขาวกลองท่ีบรรจุในโองจะมีคาสูงสุด รองลงมาคือ
ขาวท่ีบรรจุในกระสอบและถุงพลาสติก คา fat acidity จะเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็วในชวง 2-3 เดือนแรก 
และลดลงอยางชา ๆ ในเดือนถัดไป แตสําหรับขาวสารและขาวกลองท่ีบรรจุในถุงพลาสติก
สุญญากาศ คา fat acidity จะเพิ่มข้ึนสูงสุดเม่ือเก็บถึงเดือนท่ี 6 และจะคอย ๆ ลดต่ําลงสําหรับ
ขาวสาร สวนในขาวกลอง คา fat acidity จะสูงข้ึนไปเร่ือย ๆ เม่ือเทียบกับขาวสารท่ีเก็บจนถึงเดือน
ท่ี 12 คา fat acidity ของขาวสารจะสูงข้ึนนอยกวาขาวกลองในทุกชนิดของภาชนะบรรจุและเม่ือ
เปรียบเทียบคุณภาพขาวสารและขาวกลองท่ีบรรจุในภาชนะท้ังหมด พบวา ขาวสารและขาวกลองท่ี
บรรจุในถุงพลาสติกสุญญากาศจะรักษาคุณภาพไดดีท่ีสุด  
 น้ําฝน ศีตะจิตต (2541) ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาขาวกลองพันธุหอมมะลิและขาว
กลองพันธุขาวตาแหงดวยเทคนิคไอแอลกอฮอลรวมกับการบรรจุ เปนเวลา 180 วัน (6 เดือน)  โดย
ศึกษา 3 ปจจัยรวมกันคือ ระยะเวลาในการรมไอแอลกอฮอล (0, 5, 10, 15 นาที)  ชนิดของภาชนะ
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บรรจุ (ถุงโพลีโพรพิลีนและถุงโพลีเอทธิลีน) และอุณหภูมิในการเก็บรักษา (20 และ 38 องศา
เซลเซียส) ผลการทดลองพบวา การเก็บในถุงชนิดเดียวกันและอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษา
เดียวกัน คาปริมาณกรดไขมันอิสระ (FFA) ของขาวท่ีไมผานการรมไอแอลกอฮอลมีคาสูงกวาขาวที่
ผานการรมไอแอลกอฮอลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการรมไอแอลกอฮอลท่ีระยะเวลาตางๆ กัน 
ปริมาณของ FFA ท่ีเกิดข้ึนจะไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 
95% นอกจากนั้นยังพบวา ขาวท่ีผานการรมไอแอลกอฮอล และไมผานการรมไอแอลกอฮอลนั้นมี
ปริมาณความช้ืน คุณภาพการหุงตม ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตการรมไอ
แอลกอฮอลมีผลใหปริมาณจุลินทรียท่ีมีในขาวกลองลดลงมาก โดยไมทําใหการสูญเสียวิตามิน       
บีหนึ่งแตกตางกัน  
 สวนปจจัยดานภาชนะบรรจุท่ีระดับการรมไอแอลกอฮอลและอุณหภูมิในการเกบ็รักษา
เดียวกัน เม่ือเก็บรักษาในชวง 30-90 วัน ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ แตท่ีระยะเวลาการเก็บนาน 
180 วัน พบวา ปริมาณของ FFA ท่ีเกิดข้ึนและการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอขาวกลองท้ัง 2 สาย
พันธุ ท่ีบรรจุในถุงโพลีโพรพิลีน (PP) ดีกวาถุงโพลีเอทธิลีน (PE) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยท่ี
ภาชนะบรรจุท่ีตางกันไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพการหุงตม ปริมาณจุลินทรีย การยอมรับ
ของผูบริโภคและปริมาณวิตามินบีหนึ่ง สําหรับปจจัยทางดานอุณหภูมิในการเก็บรักษา พบวา ใน
สภาวะการรมไอแอลกอฮอลของขาวกลองท่ีบรรจุในถุงชนิดเดียวกันและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 180 วัน ขาวกลองท้ัง 2 สายพันธุมีปริมาณ FFA เพิ่มข้ึนนอยกวาการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส และมีคุณภาพการหุงตมท่ีดีกวา แตก็มีการสูญเสียปริมาณของ
วิตามินบีหนึ่งในระหวางการเก็บรักษา 
 เม่ือพิจารณาท้ัง 3 ปจจัยรวมกัน จะเห็นวา ขาวกลองท่ีผานการรมไอแอลกอฮอลท้ัง 5, 
10, 15 นาที ท่ีบรรจุในถุงโพลีโพรพิลีนและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนสภาวะท่ี
เหมาะสมที่สุด ท่ีจะใชในการยืดอายุการเก็บรักษาขาวกลอง โดยท่ีอายุการเก็บรักษา 6 เดือน ขาว
พันธุหอมมะลิมีคา FFA เพิ่มข้ึน กอนเก็บรักษาประมาณ 3.17 เทา ปริมาณความช้ืนใกลเคียงกันกับ
กอนเก็บรักษาคือ รอยละ 11-12คาการขยายตัวเพิ่มข้ึนจากเดิม 1.32 เทา  คาการดูดซึมน้ําเพิ่มข้ึนจาก
เดิม 1.15 เทา และคา ปริมาณของของแข็งท่ีละลายนํ้าลดลงจากเดิม 2.07 เทา สําหรับคาการยอมรับ
ของผูบริโภคอยูในเกณฑการยอมรับไดระดับปานกลาง โดยที่ปริมาณจุลินทรียมีนอยมาก ซ่ึงมี
แนวโนมเชนเดียวกันกับขาวกลองพันธุขาวตาแหง คือคา FFA เพิ่มข้ึนกอนเก็บรักษาประมาณ 3.22 
เทา ปริมาณความช้ืนใกลเคียงกันกับกอนเก็บรักษาคือ รอยละ 11-12 คาการขยายตัวเพิ่มข้ึนจากเดิม 
1.10 เทา คาการดูดซึมนํ้าเพิ่มข้ึนจากเดิม 1.19 เทา และคาปริมาณของของแข็งท่ีละลายนํ้าลดลงจาก
เดิม 1.59 เทา สําหรับคาการยอมรับของผูบริโภคอยูในเกณฑการยอมรับไดระดับปานกลาง ปริมาณ
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จุลินทรียมีนอยมาก  โดยสัมพันธกับปริมาณ FFA ของขาวกลองพันธุหอมมะลิและพันธุขาวตาแหง
ท่ี 0.7 และ 0.28-0.3 มิลลิกรัม KOH ตอ 100 กรัมขาว ตามลําดับ 
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บทท่ี 3 
วิธีดําเนนิการวิจัย 

 
วัสดุ 
 1. วัตถุดิบ 
  - ขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมือง จากโครงการวิจัยท่ี 1 
 2. บรรจุภัณฑ 
  - ถุงพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนอยางหนา ขนาด 5 × 8 นิ้ว 
  - ถุงพลาสติกสําหรับบรรจุแบบสุญญากาศ ขนาด 5 × 8 นิ้ว 
  - ถุงชนิดอลูมิเนียมฟอยล ขนาด 5 × 8 นิ้ว 
 3. อาหารเล้ียงเช้ือ 
  - อาหารเล้ียงเช้ือ ไดแก potato dextrose agar (PDA) และ plate count agar (PCA) 
 4. สารเคมี 
  - สารเคมีตางๆท่ีใชในการวิเคราะหทางเคมี 
เคร่ืองมือ 
 1. เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก 
  - เคร่ืองวิเคราะหโปรตีน เคร่ืองวิเคราะหไขมัน เคร่ืองวิเคราะหใยอาหาร ตูอบไฟฟา
เตาเผา เคร่ือง GLC เคร่ือง Atomic absorption และ เคร่ือง HPLC เปนตน 
 2. เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับวิเคราะหทางจุลินทรีย ไดแก 
  - หมอนึ่งความดันสูง และ ตูบมเช้ือ  
 3. เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับวิเคราะหทางกายภาพ ไดแก 
  - เคร่ืองวัดคาสี 
 4. เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับผลิตขาวเหนียวดํานึ่ง ไดแก 
  - อุปกรณเคร่ืองครัวตาง ๆ ไดแก ลังถึง กะละมัง ผาขาวบาง กระชอน และชอน เปนตน 



 

8 

 5. อุปกรณสําหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดแก 
  - ภาชนะสําหรับทดสอบชิม ถาดเสิรฟ แบบประเมิน ปากกา/ดินสอ แกวน้ํา และกระดาษ
สต๊ิกเกอร 
 
วิธีการวิจัย 
1. ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชและนึ่งขาวสารเหนียวดํา 
 นําขาวสารเหนียวดําของเกษตรกร อ. คลองหอยโขง จ.สงขลาจํานวน 2 สายพันธุ 
ไดแก พันธุเปลือกดํา ซึ่งมีเปลือกสีดํา และพันธุเปลือกขาว ซ่ึงมีเปลือกสีเหลืองนวล มาแชใน
น้ําเกลือเขมขนรอยละ 2 อัตราสวนระหวางขาวเหนียวดําตอน้ําเกลือเทากับ 1:1.5 แชไวเปนเวลา 30, 
60, 90, 120, 150 และ 180 นาที จากน้ันนึ่งดวยไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10, 15 
และ 20นาที นําขาวเหนียวดํานึ่งสุกมาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส ดังนี้ 
 - ความสามารถในการดูดซับน้ํา (water absorption capacity) โดยวิธี Adebowale and 
Lawal (2004) ของขาวสารเหนียวดําหลังจากการแช 
 - อัตราสวนการยืดตัว (elongation ratio) ของขาวสารเหนียวดําหลังแชน้ําตอขาวสาร
เหนียวดํา และขาวเหนียวดําหลังนึ่งตอขาวสารเหนียวดํา โดยวิธี Juliano and Perze (1984) 
 - คาสีของขาวสารเหนียวดําและขาวเหนียวดํานึ่งสุก ดวยเคร่ืองวัดคาสี Hunter Lab  
 - ความชอบ โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบการใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รส เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมของขาวเหนียวดํานึ่งสุก ใชผูทดสอบจํานวน 30 คน 
 พิจารณาคัดเลือกระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชและนึ่งขาวเหนียวดํามา 1 ชุดการ
ทดลองเพ่ือใชศึกษาในขอตอไป 
 
2. ศึกษาคุณคาทางโภชนาการและสมบัติทางเคมีของขาวสารเหนียวดํา 
 นําขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดําจากพ้ืนท่ีปลูก อ.คลองหอยโขง และ อ.สิงหนคร จ.
สงขลา มาวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการดังนี้ 
 - ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา ความชื้น และใยอาหารโดยวธีิ A.O.A.C (1999) 
 - ปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมด โดยการคํานวณ  
 - ปริมาณไขมันอ่ิมตัว และโคเลสเตอรอลดวยเคร่ือง GLC  
 - ปริมาณโซเดียม แคลเซียม และเหล็ก ดวยเคร่ือง Atomic absorption 
 - ปริมาณนํ้าตาล วิตามินเอ วติามินบี 1 และวิตามินบี 2 ดวยเคร่ืองHPLC  
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3. ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของขาวสารเหนียวดําพันธุพื้นเมืองระหวางการเก็บรักษา 
 นําขาวสารเหนียวดํามาใสในถุงพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนบรรจุแบบปกติ
ถุงพลาสติกสําหรับบรรจุแบบสุญญากาศ และถุงชนิดอลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบปกติ  เก็บรักษาไว
ท่ีอุณหภูมิหอง ตรวจสอบการเปล่ียนแปลงคุณภาพตอไปน้ีของขาวสารเหนียวดํา ทุก ๆ 30 วัน เปน
เวลา 180 วัน (6 เดือน) 
 3.1 คุณภาพทางกายภาพ ไดแก 
  - สีของขาวสารเหนียวดําและขาวเหนียวดํานึ่งสุก ดวยเคร่ืองวัดคาสี Hunter Lab  
  - ความสามารถในการดูดซับน้ําของขาวสารเหนียวดํา โดยวิธี Adebowale and 
Lawal (2004)  
  - อัตราสวนการยืดตัวของขาวเหนียวดํานึ่งตอขาวสารเหนียวดํา โดยวิธี Juliano 
and Perze (1984) 
 3.2 คุณภาพทางเคมี ไดแก 
  - ปริมาณความช้ืน โดยวิธี A.O.A.C (1999) 
  - ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) ดวยเคร่ืองวัดคาวอเตอรแอกทิวิตี  
  - ปริมาณแอนโธไซยานิน โดยวิธี Abdel-Aal and Hucl (1999) 
  - Thiobarbituric acid (TBA) โดยวิธี Egan และคณะ (1981) 
 3.3 คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก 
  - จํานวนจุลินทรียท้ังหมด โดยวิธี pour plate (A.O.A.C, 1999) 
  - ยีสตและรา โดยวิธี spread plate (A.O.A.C, 1999) 
 3.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดแก  
  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ   
(9-Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน 
  - ดานลักษณะปรากฏ สี และกล่ินของขาวสารเหนียวดํา 
  - ดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของขาวเหนียว
ดํานึ่ง 
 3.5 คุณภาพทางดานแมลง เชน มอด มด โดยการสังเกต 
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4. การวางแผนทดลองและการวิเคราะหทางสถิติ  
 4.1 การวางแผนการทดลอง 
  - การศึกษาในขอ 1 วางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล 6 x 3 
  - การศึกษาในขอ 3 วางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล 3 x 7 
  - การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ 
(Randomized Completely Block Design: RCBD) 
 4.2 การวิเคราะหทางสถิติ 
  - วิเคราะหความแปรปรวนแบบ Analysis of Variance (ANOVA) 
  - เปรียบเทียบความแตกตางระหวางชุดการทดลองดวย Duncan’s multiple range 
test (DMRT) 
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บทท่ี 4 
ผลการวิเคราะหขอมลู 

 
1. ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชและนึ่งขาวสารเหนียวดํา 
 จากการนําขาวสารเหนียวดําของเกษตรกร อ. คลองหอยโขง โดยพันธุขาวเหนียวดําท่ี
นํามาวิจัยคือ พันธุเปลือกดํา ซ่ึงสวนเปลือกมีสีดํา และพันธุเปลือกขาว ซ่ึงสวนเปลือกมีสีเหลือง
นวล แตเม่ือนํามาขัดสี ลักษณะปรากฏและสีของขาวสารเหนียวดําท้ังสองพันธุจะแตกตางกัน
เล็กนอย โดยขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดําแตละเมล็ดจะมีสีดําปะปนอยูกับสีขาวมากกวา
ขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกขาว ดังภาพท่ี 1 
 

 
 

ภาพท่ี 1 ขาวสารเหนียวดําพนัธุเปลือกดําและพันธุเปลือกขาว 
 
 จากการศึกษาในเบ้ืองตน เม่ือแชขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดําและพันธุเปลือกขาว
ในน้ําเกลือต้ังแต 30 นาที จนถึง 180 นาที และน่ึงต้ังแต 10 นาที จนถึง 20 นาที พบวา ขาวเหนียวดํานึ่ง
ท่ีแชในน้ําเกลือทุกชุดการทดลองมีเนื้อสัมผัสแข็งกวาขาวเหนียวดํานึ่งท่ีแชในน้ําเปลา ผลท่ีได
ดังกลาวขัดแยงกับการน่ึงขาวเหนียวขาวซ่ึงมีรายงานวา การแชในน้ําเกลือชวยใหขาวเหนียวนุมข้ึน
และมีการพองตัวดีข้ึน โดยเกลือชวยในเรื่องการนําความรอนภายในและชวยในการดึงน้ําออกสู
ภายนอก ทําใหอัตราสวนของการขยายตัวของขาวเพ่ิมข้ึน (สํานักพัฒนาผลิตภัณฑขาว, 2550) ท้ังนี้
อาจเปนเพราะขาวเหนียวขาวมีปริมาณเยื่อหุมเมล็ดนอยกวาขาวเหนียวดํา เนื่องจากการขัดสี 

เปลือกขาว เปลือกดํา 
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ขาวเหนียวขาวตองขัดสีเยื่อหุมเมล็ดออกจนหมด เพื่อใหขาวเหนียวมีสีขาวสมํ่าเสมอท้ังเมล็ด 
ขณะท่ีขาวเหนียวดํามีเม็ดสีอยูในสวนของเยื่อหุมเมล็ด จึงขัดสีเพียงเพื่อเอาเปลือกออก แตยังคงมี
เยื่อหุมเมล็ดอยู เม่ือแชขาวเหนียวดําในนํ้าเกลือ เกลือจะทําใหเยื่อหุมเมล็ดแข็งข้ึน น้ําซึมผานเขาไป
ภายในไดยาก เม่ือนึ่งจึงมีเนื้อสัมผัสแข็ง 
 การวิจัยจึงปรับเปล่ียนเปนการแชในน้ําเปลาแทนน้ําเกลือ อยางไรก็ตามแมจะแช 
ขาวสารเหนียวดําในน้ําเปลา แตท่ีระยะเวลาการแชนาน 180 นาที (3 ชั่วโมง) รวมกับการนึ่งนาน 20 
นาที ขาวเหนียวดํานึ่งท่ีไดยังคงมีเนื้อสัมผัสแข็งอยู จึงปรับเพิ่มเวลาในการแชเปน 6 ช่ัวโมง และแชไว 
คางคืน พบวา การเพ่ิมระยะเวลาในการแชไมไดชวยใหขาวเหนียวดํานุมข้ึน เพราะชุดการทดลองท่ีนึ่ง
นาน 20 นาที ยังคงมีเนื้อสัมผัสแข็ง จึงศึกษาเพิ่มระยะเวลาการนึ่ง พบวา การแชขาวเหนียวดําในน้ํา
อยางนอย 3 ช่ัวโมง รวมกับการนึ่งอยางนอย 40 นาที ข้ึนไป จะไดขาวเหนียวดํานึ่งท่ีมีความนุม  
หากเปรียบเทียบกับการนึ่งขาวเหนียวขาว ขาวเหนียวดําจะใชเวลาในการนึ่งนานกวา เนื่องจาก 
ขาวเหนียวดํามีเยื่อหุมเมล็ดอยูทําใหไอน้ําเขาไปภายในเมล็ดไดยากกวา นอกจากนั้นขาวเหนียวดํายังมี
โปรตีนสูง ซ่ึงโปรตีนจะขัดขวางการเกิดเจลาติไนซของสตารช จึงมีอุณหภูมิท่ีเกิดเจลาติไนเซชันสูง
กวาขาวเหนียวขาว คือ อุณหภูมิ 67.13 และ 61.93 องศาเซลเซียส ตามลําดับ (นวรัตนเศรษฐสุวรรณ 
และคณะ, 2553) เม่ือพิจารณาขอมูลท่ีไดจึงเห็นไดวา ชุดการทดลองท่ีเสนอไวในโครงการวิจัยซ่ึง
กําหนดสภาวะการวิจัยโดยอาศัยขอมูลจากขาวเหนียวขาวนั้นไมคลอบคลุมการหาระยะเวลาที่
เหมาะสมในการแชและน่ึงขาวเหนียวดํา 
 ดังนั้นเพื่อการหาสภาวะท่ีเหมาะสมตอการนึ่งขาวเหนียวดําท่ีดีท่ีสุด จึงปรับเปล่ียนการ
วิจัยในขอนี้ โดยการแชขาวสารเหนียวดําในนํ้าเปลานาน 3 และ 4 ชั่วโมง รวมกับนึ่งนาน 40, 50 
และ 60 นาที ผลการวิจัยท่ีไดของขาวเหนียวดําแตละสายพันธุ มีดังนี้ 
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 1.1 ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชและนึ่งขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดํา 
 เม่ือนําขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดํามาแชน้ํา 3 และ 4 ช่ัวโมง พบวา ขาวสารเหนียว
ดํามีความสามารถในการดูดซับน้ํา ดังตารางท่ี 2โดยระยะเวลาการแชเพิ่มข้ึนจาก 3 ช่ัวโมงเปน 4 
ชั่วโมง มีผลใหความสามารถในการดูดซับน้ําของขาวสารเหนียวดําเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p < 0.05) แตอัตราสวนการยืดตัวของขาวสารเหนียวดําท่ีแชน้ําตอขาวสารเหนียวดําไมแตกตางกัน 
(p > 0.05) 
 

ตารางท่ี 2  ความสามารถในการดูดซับน้ําและอัตราสวนการยืดตัวของขาวเหนียวดําพนัธุเปลือกดํา
ท่ีแชน้ํา 3 และ 4 ช่ัวโมง เปรียบเทียบกับขาวสารเหนยีวดาํ 

ระยะเวลาการแชน้ํา 
(ชั่วโมง) 

ความสามารถในการดดูซับน้ํา 
(%) 

อัตราสวนการยืดตัวของ 
ขาวสารแชน้ําตอขาวสาร (เทา) 

3 31.56+0.37b 1.04+0.03ns 
4 44.78+1.27a 1.07+0.03ns 

หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 
 เม่ือนําขาวเหนียวดํามาน่ึงพบวา ระยะเวลาการแชและระยะเวลาการน่ึงท่ีเพิ่มข้ึนมีผล
ใหการยืดตัวของขาวเหนียวเพิ่มข้ึน อยางไรก็ตามเม่ือพิจารณาในทางสถิติพบวา ระยะเวลาการแชท่ี 
3 และ 4 ชั่วโมง รวมกับระยะเวลาการน่ึงท่ี 40, 50 และ 60 นาที มีผลตอการยืดตัวของขาวเหนียวดํา
ไมแตกตางกัน (p > 0.05) ดังตารางท่ี 3 
 

ตารางท่ี 3  อัตราสวนการยดืตัวของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําท่ีแชน้าํ 3 และ 4 ช่ัวโมง รวมกับ 
การนึ่งท่ี 40, 50 และ 60 นาที เปรียบเทียบกบัขาวสารเหนยีวดาํ 

ระยะเวลาการแชน้ํา 
(ชั่วโมง) 

ระยะเวลาการน่ึง  
(นาที) 

อัตราสวนการยืดตัวของ 
ขาวนึ่งตอขาวสาร (เทา) 

40 1.07+0.01ns 
50 1.10+0.01ns 

3 

60 1.15+0.05na 
40 1.08+0.01ns 
50 1.11+0.01ns 

4 

60 1.16+0.01ns 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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 จากน้ันนํามาวัดคาสี ไดผลดังตารางท่ี 4 พบวา ระยะเวลาการแชและระยะเวลาการน่ึงท่ี
แตกตางกัน ใหคาความสวาง (L*) ของขาวเหนียวดํานึ่งไมแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05) แตใหคาสี
แดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) เม่ือพิจาณาผลของ
ระยะเวลาการแช พบวา ขาวเหนียวดําท่ีแชน้ําท้ังสองชวงเวลาตางมีคาสีแดงลดลงเม่ือระยะเวลาการ
นึ่งเพิ่มข้ึน เนื่องจากสารสีแอนโทไซยานินไมทนตอความรอน สวนคาสีเหลืองของขาวเหนียวดําท่ี
แชน้ํา 3 ชั่วโมง มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการน่ึง ขณะท่ีคาสีเหลืองของขาวเหนียวดําท่ีแชน้ํา 
4 ช่ัวโมง มีแนวโนมลดลงเม่ือระยะเวลาการนึ่งเพิ่มข้ึน จึงสรุปไมไดวา ระยะเวลาการแชและการนึ่งมี
ผลตอคาสีเหลืองในลักษณะใด ท้ังน้ีเนื่องจากการกระจายตัวของเม็ดสีในขาวเหนียวดําไมสมํ่าเสมอ
ท่ัวท้ังเมล็ด จึงทําใหคาสีท่ีวัดไดมีผลไมแนนอน 
 
ตารางท่ี 4  คาสีของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําท่ีแชน้ํา 3 และ 4 ช่ัวโมง รวมกับการนึ่งท่ี 40, 50 

และ 60 นาที 
ระยะเวลา คาสี 

การแชน้ํา (ชัว่โมง) การนึ่ง (นาที) L* a* b* 
40 20.54+0.61ns 3.78+0.52a 0.73+0.58ab 
50 20.90+0.76ns 3.59+1.18abc 1.12+0.38ab 

3 

60 21.03+0.48ns 2.00+0.14c 1.44+0.20a 
40 20.43+0.56ns 3.44+0.37ab 1.00+0.39ab 
50 20.62+0.78ns 3.34+0.91abc 0.37+0.45bc 

4 

60 20.89+0.73ns 2.29+0.79bc -0.50+0.96c 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 
 เม่ือประเมินดานประสาทสัมผัสแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ โดยผูทดสอบชิม 
30 คนไดผลดังตารางท่ี 5 พบวา ขาวเหนียวดําท่ีแชน้ํา 4 ชั่วโมงและน่ึง 50 นาที ไดรับคะแนน
ความชอบในทุกคุณลักษณะมากที่สุด (p<0.05) เนื่องจากปริมาณเมล็ดขาวแตกหักนอย เนื้อสัมผัส
นุม ไมแฉะ สวนขาวเหนียวดํานึ่งจากชุดการทดลองอ่ืนๆ มีเนื้อสัมผัสคอนขางแข็งถึงดิบเล็กนอย 
ยกเวนขาวเหนียวดําท่ีแชน้ํา 4 ชั่วโมงและนึ่ง 60 นาที มีเนื้อสัมผัสนุม แตคอนขางแฉะเล็กนอย 
ดังนั้นจึงเลือกขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําท่ีแชน้ํา 4 ชั่วโมง และนึ่ง 50 นาที มาศึกษาในข้ันตอน
ตอไป 
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ตารางท่ี 5  คะแนนความชอบของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําท่ีแชน้ํา 3 และ 4 ช่ัวโมง รวมกับ 
การนึ่งท่ี 40, 50 และ 60 นาที 

ระยะเวลา คะแนนความชอบ 
การ 
แชน้ํา 

(ชั่วโมง) 

การ
นึ่ง 

(นาที) 

ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ

รวม 

40 7.23+1.16ab 7.23+1.19b 6.93+0.90b 6.93+1.14b 7.16+1.05ab 7.16+0.87b 
50 7.40+0.72ab 7.23+0.93b 7.06+0.90b 7.40+0.93ab 7.13+1.10b 7.26+1.14ab 

3 

60 7.40+0.89ab 7.33+0.95b 7.16+0.98b 7.00+1.05b 7.20+1.12ab 7.33+0.92ab 
40 7.06+0.94ab 7.10+1.12b 7.20+1.03b 6.93+0.98b 7.23+0.81ab 7.33+1.02ab 
50 7.63+0.76a 7.93+0.63a 7.86+0.89a 7.56+1.04a 7.70+1.12a 7.73+0.82a 

4 

60 7.26+0.86ab 7.20+0.88b 7.26+0.98b 7.30+0.79ab 7.10+0.84b 7.43+0.81ab 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 
 1.2 ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชและนึ่งขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกขาว 
 เม่ือนําขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกขาวมาแชน้ําและนึ่งเปนระยะเวลาเดียวกับขาวสาร
เหนียวดําพันธุเปลือกดํา พบวา ระยะเวลาการแชท่ีเพิ่มข้ึนจาก 3 ช่ัวโมงเปน 4 ช่ัวโมง มีผลให
ความสามารถในการดูดซับน้ําและการยืดตัวของขาวสารเหนียวดําเพิ่มข้ึนไมแตกตางกันทางสถิติ 
(p > 0.05) ดังตารางท่ี 6  เม่ือนํามานึ่ง พบวา ระยะเวลาการนึ่งมีผลใหการยืดตัวของขาวสารเหนียวดํา
เพิ่มข้ึนไมแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05) เชนกัน ดังตารางท่ี 7 
 
ตารางท่ี 6  ความสามารถในการดูดซับน้ําและอัตราสวนการยืดตัวของขาวเหนียวดําพนัธุเปลือกขาว

ท่ีแชน้ํา 3 และ 4 ชั่วโมง เปรียบเทียบกับขาวสารเหนยีวดาํ 
ระยะเวลาการแชน้ํา 

(ชั่วโมง) 
ความสามารถในการดดูซับน้ํา 

(%) 
อัตราสวนการยืดตัวของ 

ขาวสารแชน้ําตอขาวสาร (เทา) 
3 45.38+1.50ns 1.04+0.03ns 
4 46.92+0.15ns 1.05+0.01ns 

หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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ตารางท่ี 7  อัตราสวนการยดืตัวของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกขาวท่ีแชน้ํา 3 และ 4 ช่ัวโมง รวมกับ
การนึ่งท่ี40, 50 และ 60 นาที เปรียบเทียบกบัขาวสารเหนยีวดาํ 

ระยะเวลาการแชน้ํา 
(ชั่วโมง) 

ระยะเวลาการน่ึง  
(นาที) 

อัตราสวนการยืดตัวของ 
ขาวนึ่งตอขาวสาร (เทา) 

40 1.03+0.01ns 
50 1.05+0.01ns 

3 

60 1.12+0.04ns 
40 1.04+0.01ns 
50 1.06+0.01ns 

4 

60 1.13+0.03ns 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 
 จากนั้นนํามาวัดคาสี ไดผลดังตารางท่ี 8 พบวา ระยะเวลาการแชและระยะเวลาการนึ่งท่ี
เพ่ิมข้ึน ทําใหคาความสวาง (L*) ของขาวเหนียวดําเพิ่มข้ึน (p < 0.05) แตคาสีแดง (a*) ไมแตกตางกัน
ทางสถิติ (p > 0.05) สวนคาสีเหลือง (b*) นั้นไมสามารถสรุปความสัมพันธกับระยะเวลาการแชและ
การนึ่งไดเชนเดียวกับขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดํา 
 
ตารางท่ี 8  คาสีของขาวเหนยีวดาํพันธุเปลือกขาวท่ีแชน้ํา 3 และ 4 ชั่วโมง รวมกับการนึ่งท่ี 40, 50 

และ 60 นาที 
ระยะเวลา คาสี 

การแชน้ํา (ชัว่โมง) การนึ่ง (นาที) L* a* b* 
40 19.88+1.22c 3.53+0.89ns 2.02+1.24a 
50 24.45+3.45ab 3.62+1.03ns 1.44+0.87ab 

3 

60 23.65+2.50ab 3.24+0.93ns 0.74+0.81ab 
40 20.82+1.02bc 3.70+1.10ns 0.46+0.67ab 
50 23.85+1.50ab 3.48+1.12ns 0.61+1.04ab 

4 

60 26.57+1.10a 2.54+1.01ns 3.70+0.51b 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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 เม่ือประเมินความชอบดานประสาทสัมผัส ไดผลดังตารางท่ี 9 พบวา ขาวเหนียวดํานึ่ง
ทุกชุดการทดลองไดคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏสีและเนื้อสัมผัสไมแตกตางกัน (p > 
0.05) สวนกล่ิน รสชาติ และความชอบรวม พบวา ขาวเหนียวดํานึ่งท่ีแชน้ํา 4 ช่ัวโมงและน่ึง 50 นาที 
ไดคะแนนความชอบดานกล่ิน รสชาติ และความชอบรวมมากท่ีสุด (p < 0.05) จึงเลือกขาวเหนียวดาํ
พันธุเปลือกขาวท่ีแชน้ํา 4 ช่ัวโมง และน่ึง 50 นาที มาศึกษาในข้ันตอนตอไป 
 
ตารางท่ี 9  คะแนนความชอบของขาวเหนยีวดาํพันธุเปลือกขาวท่ีแชน้ํา 3 และ 4 ช่ัวโมง รวมกับ 

การนึ่งท่ี 40, 50 และ 60 นาที 
ระยะเวลา คะแนนความชอบ 
การ 
แชน้ํา 

(ชั่วโมง) 

การ
นึ่ง 

(นาที) 

ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ

รวม 

40 7.00+0.90ns  7.03+0.96ns 6.80+1.27b 6.66+0.92b 7.10+0.88ns 6.66+0.95b 
50 7.03+0.88ns 7.20+1.06ns  6.93+1.36ab 6.70+1.20b 6.96+1.06ns 6.93+1.17ab 

3 

60 7.26+0.98ns 7.30+0.74ns 7.26+1.41ab 6.86+1.13ab 7.20+0.96ns 6.90+1.02ab 
40 7.06+0.98ns 7.33+0.92ns 7.10+1.34ab 6.93+0.90ab 6.80+1.39ns 7.00+0.90ab 
50 7.10 +0.92ns 7.26+0.98ns 7.60+0.96a 7.30+0.87a 7.16+1.08ns 7.40+0.85a 

4 

60 7.13+0.93ns 7.33+0.75ns 7.10+1.06ab 7.03+0.96ab 7.06+1.38ns 7.00+1.28ab 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 

 1.3 คัดเลือกพันธุขาวเหนียวดําท่ีไดรับคะแนนความชอบมากท่ีสุด 
 จากผลการวิจัยขอ 1.1 และ 1.2 พบวา สภาวะท่ีเหมาะสมในการแชและนึ่งขาวเหนียว
ดําท้ังพันธุเปลือกดําและเปลือกขาว คือ แช 4 ชั่วโมงและน่ึง 50 นาที ลักษณะของขาวเหนียวดํานึ่ง
ท้ังสองพันธุ ดังภาพท่ี 2  
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ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดํา ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกขาว 
 
ภาพท่ี 2  ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําและพันธุเปลือกขาวท่ีแชน้ํา 4 ชั่วโมงรวมกับการนึ่ง 50 นาที 
 
 เม่ือนําขาวเหนียวดําท้ังสองพันธุมาประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสเปรียบเทียบกนั 
ไดผลดังตารางท่ี 10 พบวา ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําไดคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะมากกวา
ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกขาว ดังนั้นจงึเลือกขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดํามาศึกษาในข้ันตอนตอไป 
 
ตารางท่ี 10  คะแนนความชอบดานประสาทสัมผัสของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําและพันธุ 

เปลือกขาวท่ีแชน้ํา 4 ชั่วโมงรวมกับการนึ่ง 50 นาที 
คะแนนความชอบ 

พันธุ 
ขาวเหนียว 

ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ

รวม 
เปลือกดํา  7.66+0.84ns 7.53+1.04ns 8.03+0.80a 7.56+1.05ns 7.50+0.77ns 7.96+0.96a 
เปลือกขาว  7.30+0.91ns 7.23+1.04ns 7.40+0.81b 7.33+1.02ns 7.26+0.90ns 7.26+1.33b 

หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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2. คุณคาทางโภชนาการของขาวสารเหนียวดํา 
 จากการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดําเปรียบเทียบ
ระหวางพ้ืนท่ีปลูก อ.คลองหอยโขง และ อ.สิงหนคร พบวา สภาพพ้ืนท่ีการปลูกมีอิทธิพลตอคุณคา
ทางโภชนาการของขาวสารเหนียวดํา โดยขาวสารเหนียวดําจาก อ.คลองหอยโขง ซ่ึงเปนพื้นท่ีดอน 
มีน้ํานอย มีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวสารเหนียวดําจาก อ.สิงหนคร ซ่ึงเปนพื้นท่ีลุมน้ํามาก 
ดังตารางท่ี 11 ยกเวนปริมาณโซเดียมและวิตามินบี 2 ท่ีขาวสารเหนียวดําจาก อ.สิงหนคร มีปริมาณ
สูงกวาขาวสารเหนียวดําจาก อ.คลองหอยโขง การท่ีขาวสารเหนียวดําจาก อ.สิงหนคร มีปริมาณ
โซเดียมสูง เพราะ อ.สิงหนคร เปนพื้นใกลเขตทะเล จึงทําใหดินมีโซเดียมคลอไรดสูง สงผลให 
ขาวเหนียวดําท่ีปลูกในพื้นท่ีดังกลาวดูดซึมโซเดียมคลอไรดไวในเมล็ดขาวดวย 
 
ตารางท่ี 11  คุณคาทางโภชนาการของขาวสารเหนยีวดาํจาก อ.คลองหอยโขง เปรียบเทียบกับ 

อ.สิงหนคร 
ปริมาณตอ 100 กรัม 

คุณคาทางโภชนาการ 
อ.คลองหอยโขง อ.สิงหนคร 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 364 360 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี) 23 21 

ไขมันท้ังหมด (กรัม) 2.58 2.31 
ไขมันอ่ิมตัว (กรัม) 0.61 0.54 

โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) Not detected Not detected 
โปรตีน (กรัม) 9.61 6.60 
คารโบไฮเดรตท้ังหมด (กรัม) 75.69 73.26 

ใยอาหาร (กรัม) 1.75 1.29 
น้ําตาล (กรัม) 0.41 0.31 

โซเดียม (มิลลิกรัม) 25 33 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 2 2 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 0.28 0.22 
วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 0.06 0.13 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 14 10 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.83 0.67 
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3. การเปล่ียนแปลงคุณภาพของขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมืองระหวางการเก็บรักษา 
 จากการนําขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดําจาก  อ.คลองหอยโขง จ.สงขลา มาใสใน 
บรรจุภัณฑ 3 ลักษณะการบรรจุ คือ ถุงพลาสติกบรรจุปกติ ถุงพลาสติกบรรจุสุญญากาศ และ 
ถุงอลูมิเนียมฟอยลบรรจุปกติ  เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 180 วัน (6 เดือน) การ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของขาวสารเหนียวดําระหวางการเก็บรักษา ไดผลดังนี้ 
 
 3.1 คุณภาพทางกายภาพ 
 3.1.1 สีของขาวสารเหนียวดําและขาวเหนียวดํานึ่ง 
   ผลการศึกษา พบวา คาความสวางและคาสีเหลืองของขาวสารเหนียวดําและ 
ขาวเหนียวดํานึ่งท้ัง 3 ลักษณะการบรรจุ มีแนวโนมเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาเก็บ ขณะท่ีคาสีแดงมี
แนวโนมลดลง (ตารางท่ี 12 - 17) สอดคลองกับสีของขาวสารเหนียวดําที่มองเห็นมีการซีดจางลง 
เม่ือพิจารณาเปรียบเทียบลักษณะของการบรรจุ พบวา คาความสวาง คาสีแดง และคาสีเหลืองของ
ขาวสารเหนียวดําไมแตกตางกัน (p > 0.05) แตในขาวเหนียวดํานึ่งมีความแตกตางกัน (p < 0.05) 
โดยขาวเหนียวดํานึ่งจากขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบปกติมีคาความสวางสูงกวา
ถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศและถุงอลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบปกติ ตามลําดับ แตมีคาสีแดง 
ต่ํากวา สวนคาสีเหลืองไมแตกตางกัน (p > 0.05) 
 
ตารางท่ี 12  คาความสวาง (L*) ของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ ในระหวางการเก็บรักษา  

ระยะเวลาเก็บรกัษา ลักษณะ 
การบรรจ ุ 0 เดือนns 1 เดือนns 2 เดือนns 3 เดือนns 4 เดือนns 5 เดือนns 6 เดือนns 
ปกติ 36.22+1.47 39.16+2.96 38.92+1.08 39.21+0.73 41.45+3.41 53.32+2.41 57.35+0.69 
สุญญากาศ 36.22+1.47 36.26+2.18 39.11+1.57 38.68+3.07 40.10+3.41 52.13+2.81 57.41+1.05 
ฟอยล 36.22+1.47 39.81+1.65 39.87+2.17 38.48+2.03 37.65+2.33 52.88+1.56 57.63+1.55 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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ตารางท่ี 13  คาสีแดง (a*) ของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ ในระหวางการเก็บรักษา  
ระยะเวลาเก็บรักษา ลักษณะ 

การบรรจุ 0 เดือนns 1 เดือนns 2 เดือนns 3 เดือนns 4 เดือนns 5 เดือนns 6 เดือนns 
ปกติ  2.39+0.23 2.02+0.33 2.90+0.25 2.46+0.28 2.90+0.63 1.34+0.18 0.35+1.34 
สุญญากาศ 2.39+0.23 2.41+0.28 2.48+0.36 2.91+0.40 3.65+0.83 1.53+0.22 1.28+0.18 
ฟอยล 2.39+0.23 1.86+0.58 2.11+0.17 2.77+0.43 3.48+0.59 1.53+0.04 1.60+0.22 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 
ตารางท่ี 14  คาสีเหลือง (b*) ของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ ในระหวางการเก็บรักษา 

ระยะเวลาเก็บรักษา ลักษณะ 
การบรรจุ 0 เดือนns 1 เดือนns 2 เดือนns 3 เดือนns 4 เดือนns 5 เดือนns 6 เดือนns 

ปกติ 4.52+1.14 3.89+0.52 3.40+0.67 5.08+1.02 1.69+1.32 5.56+0.88 4.20+0.16 
สุญญากาศ 4.52+1.14 3.65+0.12 3.75+0.02 4.79+1.67 2.91+1.03 4.83+1.01 5.11+0.54 
ฟอยล 4.52+1.14 3.49+0.87 3.57+0.39 4.86+1.13 2.81+1.03 4.47+0.80 5.30+1.20 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 
ตารางท่ี 15  คาความสวาง (L*) ของขาวเหนียวดํานึ่งจากขาวสารเหนยีวดาํ 3 ลักษณะการบรรจุ  

ในระหวางการเก็บรักษา 
ระยะเวลาเก็บรักษา ลักษณะ 

การบรรจ ุ 0 เดือนns 1 เดือนns 2 เดือน 3 เดือนns 4 เดือนns 5 เดือนns 6 เดือน 
ปกติ 29.57+0.95 25.59+1.25 28.56+0.70a 23.47+2.99 22.10+2.07 19.94+0.29 25.57+0.61a 
สุญญากาศ 29.57+0.95 24.88+1.28 21.73+2.13b 22.32+1.29 20.67+1.38 22.90+2.87 22.81+1.94b 
ฟอยล 29.57+0.95 23.96+1.11 21.58+2.88b 21.13+1.27 23.54+1.96 21.01+1.05 20.43+0.13c 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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ตารางท่ี 16  คาสีแดง (a*) ของขาวเหนยีวดํานึ่งจากขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ  
ในระหวางการเก็บรักษา 

ระยะเวลาเก็บรักษา ลักษณะ 
การบรรจ ุ 0 เดือนns 1 เดือนns 2 เดือน 3 เดือนns 4 เดือนns 5 เดือน 6 เดือน 

ปกติ 1.46+0.35 2.91+0.29 1.78+0.59b 2.91+0.36 5.53+1.26 2.58+0.43b 3.12+0.45b 
สุญญากาศ 1.46+0.35 3.26+0.92 4.10+1.30a 2.97+0.51 5.60+0.89 2.74+0.54b 3.35+0.23b 
ฟอยล 1.46+0.35 4.05+0.58 4.20+1.29a 2.27+1.01 6.46+0.97 5.44+0.69a 5.36+0.33a 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 
ตารางท่ี 17  คาสีเหลือง (b*) ของขาวเหนยีวดํานึ่งจากขาวสารเหนยีวดาํ 3 ลักษณะการบรรจุ  

ในระหวางการเก็บรักษา  
ระยะเวลาเก็บรักษา ลักษณะ 

การบรรจุ 0 เดือนns 1 เดือนns 2 เดือน 3 เดือนns 4 เดือนns 5 เดือน 6 เดือนns 
ปกติ -0.37+0.15 -0.11+0.52 -0.53+0.59b 0.34+0.18 1.48+0.64 1.57+0.45a 0.62+0.23 

สุญญากาศ -0.37+0.15 0.66+0.95 1.20+0.95a 0.27+0.47 1.82+0.81 0.45+0.22b 0.52+0.34 
ฟอยล -0.37+0.15 0.84+0.79 0.68+0.79a 0.67+0.24 0.60+0.25 0.63+0.13b 0.97+0.48 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 
 3.1.2  ความสามารถในการดูดซับน้ําของขาวสารเหนียวดํา 
   จากผลการศึกษา พบวา ความสามารถในการดูดซับน้ําของขาวสารเหนียวดาํท้ัง 3 
ลักษณะการบรรจุ มีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บ (ภาพที่ 3) เนื่องจากโปรตีนท่ีผิวเมล็ดขาว
มีพันธะไดซัลไฟดเพิ่ม เม่ือระยะเวลาการเก็บนานข้ึนทําใหโปรตีนขัดขวางการดูดซับน้ํา จึงสงผล
ใหน้ําผานเขาไปในโครงสรางของเมล็ดขาวไดยากข้ึน (นราพร ดาลัย, 2553) ความสามารถในการ
ดูดซับน้ําของขาวสารเหนียวดําจึงมีแนวโนมลดลงและระยะเวลาในการหุงตมนานข้ึน (Zhou  et al; 
2007; Butt et al; 2008) สอดคลองกับงานวิจัยของพัสกร เจียตระกูล และคณะ (2546) ซ่ึงรายงานวา 
การเก็บรักษาขาวขาวดอกมะลิ 105 เปนเวลา 6 เดือน ท่ีอุณหภูมิหอง มีผลตอการหุงตม โดย
ความสามารถในการดูดซับน้ําของขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบปกติมีคาสูงสุด 
รองลงมา คือ ขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศ และถุงอลูมิเนียมฟอยลบรรจุ
แบบปกติ ตามลําดับ 
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ภาพท่ี 3  ความสามารถในการดูดซับน้ําของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ 

ในระหวางการเก็บรักษา 
 
 3.1.3 อัตราสวนการยืดตัวของขาวเหนียวดํานึ่งตอขาวสารเหนียวดํา 
   จากผลการศึกษา พบวา อัตราสวนการยืดตัวของขาวเหนียวดํานึ่งตอขาวสาร
เหนียวดําท้ัง 3 ลักษณะการบรรจุ มีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บ (ภาพท่ี 4) โดยมีความ
แตกตางกันเล็กนอยในขาวสารเหนียวดําแตละลักษณะการบรรจุ  
 

 
ภาพท่ี 4  อัตราสวนการยดืตวัของขาวเหนยีวดาํนึ่งตอขาวสารเหนยีวดาํ 3 ลักษณะการบรรจุ 

ในระหวางการเก็บรักษา 
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 3.2 คุณภาพทางเคมี 
 3.2.1 ปริมาณความชื้น 
   ผลการศึกษา พบวา ปริมาณความช้ืนของขาวสารเหนียวดําท้ัง 3 ลักษณะการ
บรรจุ มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บ (ภาพท่ี 5) เนื่องจากความช้ืนท่ีเพิ่มข้ึน เกิดจาก
ความช้ืนสัมพัทธภายนอกถุงสูงกวาความชื้นสัมพัทธภายในถุง ทําใหความช้ืนภายนอกแพรเขาไป
ในถุง สงผลใหปริมาณความช้ืนในขาวเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาเก็บ (นราพร ดาลัย, 2553)  
โดยปริมาณความช้ืนของขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบปกติมีคาสูงสุด รองลงมา คือ 
ขาวเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศ และถุงอลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบปกติตามลําดับ 
 

 
 

ภาพท่ี 5  ปริมาณความช้ืนของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุในระหวางการเก็บรักษา 
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 3.2.2 ปริมาณน้ําอิสระ (aw) 
   ผลการศึกษา พบวา ปริมาณน้ําอิสระของขาวสารเหนียวดําท้ัง 3 ลักษณะการ
บรรจุ มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บเชนเดียวกับปริมาณความช้ืน (ภาพท่ี 6)  

 

 
 

ภาพท่ี 6  ปริมาณน้ําอิสระของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุในระหวางการเก็บรักษา 
 
 3.2.3 ปริมาณแอนโธไซยานิน 
   ผลการศึกษา พบวา ปริมาณสารแอนโธไซยานินของขาวสารเหนียวดําท้ัง 3 
ลักษณะการบรรจุ มีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บ (ภาพท่ี 7) โดยขาวสารเหนียวดําในถุง
อลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบปก มีแนวโนมการสลายตัวของแอนโธไซยานินนอยท่ีสุด รองลงมา คือ 
ขาวเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศ และถุงพลาสติกบรรจุแบบปกติตามลําดับ 
เนื่องจากถุงอลูมิเนียมฟอยลมีคุณสมบัติในการปองกันแสง อากาศ และการซึมผานของความช้ืนได
ดี จึงสามารถปองกันการสลายตัวของแอนโธไซยานินได (สุพิศา สมโต, 2547) 
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ภาพท่ี 7  ปริมาณแอนโธไซยานินของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ 

ในระหวางการเก็บรักษา 
 

 3.2.4 Thiobarbituric acid (TBA)  
   ผลการศึกษา พบวา คา TBA ของขาวสารเหนียวดําท้ัง 3 ลักษณะการบรรจุ มี
แนวโนมเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บ (ตารางท่ี 18) เนื่องจากปริมาณกรดไขมันอิสระจะเพ่ิมข้ึนใน
ระหวางเก็บรักษา ซ่ึงเปนสารต้ังตนในปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันกับออกซิเจน ทําใหเกิด
สารประกอบคารบอนิลเพิ่มข้ึนโดยคา TBA ของขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบปกติมี
คาสูงสุด รองลงมา คือ ขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศและถุงอลูมิเนียม
ฟอยลบรรจุแบบปกติ ตามลําดับ ดังนั้นการเก็บขาวไวในถุงอลูมิเนียมฟอยลชวยชะลอการเกิดกล่ิน
หืนได เนื่องจากอลูมิเนียมฟอยลมีคุณสมบัติเปนตัวกั้นแสงและออกซิเจน ซ่ึงเปนตัวเรงปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน (สุพิศา สมโต, 2547) 
 
ตารางท่ี 18  คา TBA ของขาวเหนียวดํานึง่จากขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ ในระหวาง

การเก็บรักษา  
ระยะเวลาเก็บรักษา ลักษณะ 

การบรรจ ุ 0 เดือนns 1 เดือน 2 เดือน 3 เดือนns 4 เดือน 5 เดือน 6 เดือน 
ปกติ 0.22+0.01 0.25+0.00b 0.31+0.03a 0.25+0.04 0.27+0.00a 0.25+0.01a 0.24+0.01a 
สุญญากาศ 0.22+0.01 0.27+0.01a 0.29+0.01ab 0.23+0.02 0.24+0.02b 0.25+0.00a 0.24+0.02b 

ฟอยล 0.22+0.01 0.25+0.01b 0.27+0.01b 0.23+0.01 0.24+0.01b 0.24+0.00b 0.21+0.02b 
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 3.3 คุณภาพทางจุลินทรีย 
  ผลการศึกษา พบวา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและราของของขาวสารเหนียวดําท้ัง 
3 ลักษณะการบรรจุ มีแนวโนมเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บ (ภาพท่ี 8-9) แตยังไมเกินเกณฑ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน โดยปริมาณจุลินทรียของ ขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบ
ปกติมีคาสูงสุด รองลงมา คือ ขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศ และถุง
อลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบปกติ ตามลําดับ  
 

 
 

ภาพท่ี 8  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ 
ในระหวางการเก็บรักษา 

 
 

 
 

ภาพท่ี 9  ปริมาณยีสตและราของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ 
ในระหวางการเก็บรักษา 
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 3.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 3.4.1 ลักษณะปรากฏ สี และกล่ินของขาวสารเหนียวดํา 
   ผลการศึกษา พบวา ลักษณะปรากฏ สี และกล่ินของขาวสารเหนียวดําท้ัง  
3 ลักษณะการบรรจุ มีคุณภาพลดลงตามระยะเวลาการเก็บ ท้ังนี้สังเกตเห็นสีของขาวสารเหนียวดํา
ซีดจางลง มีผงแปงสีขาว และมีกล่ินสาบ โดยขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบปกติเกิด
ลักษณะดังกลาวต้ังแตเดือนท่ี 4 และเพิ่มข้ึนในเดือนท่ี 5 และ 6 ตามลําดับ สวนขาวสารเหนียวดําใน
ถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศและในถุงอลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบปกติเกิดลักษณะเชนนั้นใน
เดือนท่ี 5 และเพิ่มข้ึนในเดือนท่ี 6 
 3.4.2 ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของขาวเหนยีวดํานึ่ง 
   ผลการศึกษา พบวา คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รส เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมของขาวเหนียวดํานึ่งจากขาวสารเหนียวดําท้ัง 3 ลักษณะการบรรจุ มีแนวโนม
ลดลงตามระยะเวลาการเก็บ (ตารางท่ี 19) โดยคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏและสีลดลง 
เนื่องจากขาวเหนียวดํานึ่งมีการเกาะตัวลดลงและสีซีดจาง  ดานกล่ินมีคะแนนความชอบลดลง 
เนื่องจากขาวเหนียวดํามีกล่ินหืน ซ่ึงเกิดจากกรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ีผิวเมล็ดขาวถูกออกซิไดซเปน
สารประกอบเปอรออกไซด และเปล่ียนเปนสารประกอบคารบอนิก ทําใหเกิดกล่ินหืนในขาว โดยมี
ออกซิเจนเปนตัวเรงปฏิกิริยา (อรอนงค นัยวิกุล, 2534) ดานรสชาติมีคะแนนความชอบลดลง
เนื่องจากความหวานของขาวเหนียวดําลดลง สวนดานเน้ือสัมผัสมีคะแนนความชอบลดลง เพราะ
เนื้อสัมผัสมีลักษณะแข็งข้ึน สงผลใหคะแนนความชอบโดยรวมลดลง 
   เม่ือพิจารณาลักษณะการบรรจุ พบวา ขาวเหนียวดํานึ่งจากขาวสารเหนียวดําใน
ถุงอลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบปกติยังไดรับคะแนนความชอบมากกวาขาวสารเหนียวดําใน
ถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศ และขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบปกติ ตามลําดับ 
 3.5 คุณภาพทางดานแมลง  
 ผลการศึกษาตลอดการเก็บรักษา 6 เดือน ไมพบแมลงชนิดใด ๆ ในขาวสารเหนียวดํา
ท้ัง 3 ลักษณะการบรรจุ 
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ตารางท่ี 19  คะแนนความชอบ 9 ระดับ ในคุณลักษณะตาง ๆ ของขาวสารเหนยีวดาํ 3 ลักษณะ 
การบรรจุ ในระหวางการเก็บรักษา 

1. ลักษณะปรากฏ 
การบรรจุ 0 เดือนns 1 เดือนns 2 เดือนns 3 เดือน 4 เดือน 5 เดือน 6 เดือน 

ปกติ 7.60+0.62 7.23+1.10 7.10+0.92 6.97+0.72ab 6.17+0.91b 5.87+1.02b 5.67+0.99b 
สุญญากาศ 7.60+0.62 7.30+0.95 7.07+1.36 6.60+0.72b 6.27+0.74ab 6.20+0.66ab 6.20+0.71a 
ฟอยล 7.60+0.62 7.03+0.96 7.20+0.55 7.20+0.81a 6.67+0.92a 6.67+0.89a 6.50+0.90a 
2. สี 

การบรรจุ 0 เดือนns 1 เดือนns 2 เดือนns 3 เดือน 4 เดือน 5 เดือน 6 เดือน 
ปกติ 7.67+0.71 7.03+1.40 7.03+1.12 6.37+0.96b 6.07+0.51c 5.90+0.71c 5.63+0.85c 
สุญญากาศ 7.67+0.71 7.33+0.71 7.30+1.14 6.33+0.48b 6.47+0.78b 6.37+0.67b 6.23+0.77b 
ฟอยล 7.67+0.71 7.40+0.67 7.33+0.84 7.03+0.85a 6.96+0.76a 6.83+0.75a 6.73+0.69a 
3. กลิ่น 

การบรรจุ 0 เดือนns 1 เดือนns 2 เดือนns 3 เดือนns 4 เดือนns 5 เดือน 6 เดือน 
ปกติ 7.60+0.89 7.03+1.35 7.06+0.74 6.57+0.57 6.37+0.67 6.00+0.74b 5.77+0.77b 
สุญญากาศ 7.60+0.89 7.57+0.77 7.16+0.71 6.83+1.26 6.60+0.77 6.46+0.73a 6.23+0.57a 
ฟอยล 7.60+0.89 7.37+0.81 7.23+1.07 6.70+0.88 6.60+0.77 6.43+0.73a 6.43+0.72a 
4. รสชาติ 

การบรรจุ 0 เดือนns 1 เดือนns 2 เดือนns 3 เดือน 4 เดือน 5 เดือน 6 เดือน 
ปกติ 7.20+0.99 6.78+1.17 6.63+1.29 6.53+0.63b 6.50+0.57b 6.17+0.69b 5.83+0.79b 
สุญญากาศ 7.20+0.99 7.17+1.09 6.90+0.80 7.07+1.20a 6.93+.1.10a 6.70+0.88a 6.23+0.73a 
ฟอยล 7.20+0.99 7.30+1.23 6.80+0.71 6.97+0.72ab 6.93+0.74a 6.70+0.75a 6.30+0.70a 
5. เนื้อสัมผัส 

การบรรจุ 0 เดือนns 1 เดือนns 2 เดือนns 3 เดือนns 4 เดือน 5 เดือน 6 เดือน 
ปกติ 7.80+0.85 7.27+1.14 6.90+0.80 6.76+1.28 6.27+0.83b 6.03+0.85b 5.90+0.70b 
สุญญากาศ 7.80+0.85 7.33+0.99 6.67+0.92 6.80+1.42 6.60+1.19ab 6.43+1.01ab 6.30+0.88a 
ฟอยล 7.80+0.85 7.30+0.79 6.93+0.83 7.20+0.76 6.90+0.71a 6.57+0.68a 6.57+0.50a 
6. ความชอบรวม 

การบรรจุ 0 เดือนns 1 เดือนns 2 เดือนns 3 เดือน 4 เดือน 5 เดือน 6 เดือน 
ปกติ 7.73+0.69 7.23+1.01 7.17+0.91 6.93+0.83 6.57+0.73b 6.20+0.89b 5.77+0.82b 
สุญญากาศ 7.73+0.69 7.40+0.89 6.83+0.75 7.10+1.12 6.93+0.94ab 6.70+0.99a 6.43+1.04a 
ฟอยล 7.73+0.69 7.53+0.78 7.13+0.86 7.13+0.73 7.00+0.69a 6.70+0.79a 6.37+0.93a 
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บทท่ี 5 
สรุปผล  อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 
 การน่ึงขาวเหนียวดําใหนุมอรอย ตองแชขาวสารเหนียวดําในนํ้ากอนอยางนอย  
4 ชั่วโมง และนึ่งประมาณ 50 นาที สภาพพื้นท่ีการปลูกขาวแบบนาดอนจะใหขาวเหนียวดําท่ีมี
คุณคาทางโภชนาการสูงกวาพื้นท่ีแบบนาลุม การเก็บรักษาขาวสารเหนียวดําควรบรรจุในถุง
อลูมิเนียมฟอยล สามารถเก็บไดประมาณ 3-4 เดือน  
 
 
ขอเสนอแนะ 
 

 1. ควรศึกษาการเก็บรักษาขาวสารเหนียวดําในถุงอลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบ
สุญญากาศ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาขาวสารเหนียวดําใหนานยิ่งข้ึน  
 2. ควรศึกษาการแปรรูปขาวสารเหนียวดําพันธุพื้นเมืองเปนผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ 
เพื่อเพิ่มมูลคาใหแกขาวสารเหนียวดําพันธุพื้นเมืองและเพิ่มทางเลือกใหแกผูบริโภค 
 3. ควรสงเสริมใหเกษตรกรในเขตพื้นท่ีเปาหมายและบริเวณใกลเคียงปลูกขาวเหนียวดํา
พันธุพื้นเมืองอยางตอเนื่อง เพื่อชวยเสริมสรางอาชีพและรายได ท้ังยังเปนการอนุรักษพันธุขาว
เหนียวดําพันธุพื้นเมืองไวอีกดวย 
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ภาคผนวก ก. 
การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของเมล็ดขาว 

 
ก.1 ความสามารถในการดูดซับน้ําของเมล็ดขาว (ดัดแปลงจาก Adebowale and Lawal, 2004) 
 อุปกรณ 
 - เคร่ืองช่ังไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง 
 วิธีการ 

1. ชั่งน้ําหนักของตัวอยางเร่ิมตน (ใชเมล็ดขาว 10 เมล็ด/ซํ้า ทํา 3 ซํ้า) 
2. แชตัวอยางในน้ําท่ีอุณหภูมิหอง ตามระยะเวลาท่ีตองการ 
3. กรองแยกนํ้าออก และวางเมล็ดขาวใหสะเด็ดน้ํา  
4. ชั่งน้ําหนักตัวอยางหลังแชน้ํา  
5. คํานวณหาความสามารถในการดูดซับน้ําของตัวอยางตามสมการ 

 
 
ก.2 อัตราสวนการยืดตัวของขาวสารแชน้ําตอขาวสาร (ดดัแปลงจาก Juliano and Perez, 1984) 
 อุปกรณ 
 - เวอรเนียร 
 วิธีการ 

1. วัดความยาวของตัวอยางเร่ิมตน (ใชเมล็ดขาว 10 เมล็ด) 
2. แชตัวอยางในน้ําท่ีอุณหภูมิหองตามระยะเวลาท่ีตองการ 
3. กรองแยกนํ้าออก และวางตัวอยางใหสะเด็ดน้ํา  
4. วัดความยาวของตัวอยางหลังแชน้ํา  
5. คํานวณการยืดตัวของตัวอยางหลังแชน้ําตามสมการ 
 

 
 

 

ความสามารถในการดูดซับน้ํา (%) = น้ําหนกัตัวอยางหลังแชน้ํา-น้ําหนกัตัวอยางเร่ิมตน 
  น้ําหนกัตัวอยางเร่ิมตน 

X 100 

การยืดตัว  = ความยาวเฉล่ียของตัวอยางหลังแชน้ํา (มิลลิเมตร) 
  ความยาวเฉล่ียของตัวอยางเร่ิมตน (มิลลิเมตร) 



 

36 

ก.3 อัตราสวนการยืดตัวของขาวนึ่งตอขาวสาร (ดัดแปลงจาก Juliano and Perez, 1984) 
 อุปกรณ 
 - เวอรเนียร 
 วิธีการ 

1. วัดความยาวของตัวอยางเร่ิมตน (ใชเมล็ดขาว 10 เมล็ด) 
2. แชตัวอยางในน้ําท่ีอุณหภูมิหองตามเวลาท่ีตองการ 
3. กรองแยกนํ้าออก และวางตัวอยางใหสะเด็ดน้ํา 
4. นึ่งตัวอยางตามเวลาท่ีตองการ 
5. วัดความยาวของตัวอยางหลังนึ่ง  
6. คํานวณการยืดตัวของตัวอยางหลังนึ่งตามสมการ 
 

 การยืดตัว  = ความยาวเฉล่ียของตัวอยางหลังนึ่ง (มิลลิเมตร) 
  ความยาวเฉล่ียของตัวอยางเร่ิมตน (มิลลิเมตร) 
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ภาคผนวก ข. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ข.1 แบบประเมินการใหคะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point  Hedonic Scale) ของขาวเหนียวดาํท่ี 

แชน้าํ 3 และ 4 ชั่วโมง รวมกับการนึง่ 40, 50 และ 60 นาที 
 
ชื่อผลิตภัณฑ ขาวเหนียวดํานึ่ง 
ชื่อผูทดสอบ .................................................................วันท่ี.....................เวลา...................... 
คําแนะนํา กรุณาประเมินตัวอยางท่ีเสนอใหจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบตัวอยางท่ี

ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
 กรุณาบวนปากทุกคร้ังกอนประเมินแตละตัวอยาง 

 
คะแนนความชอบ คุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส รหัส 
………… 

รหัส 
………… 

รหัส 
………… 

รหัส 
………… 

รหัส 
………… 

รหัส 
………… 

ลักษณะปรากฏ       
สี       
กล่ิน       
รสชาติ       
เนื้อสัมผัส       
ความชอบรวม       
 
ขอเสนอแนะ………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………...…..…………… 
……………………………………………………………………………………...…..…………… 

ขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือ 

กําหนดให 9 = ชอบมากท่ีสุด 6 = ชอบเล็กนอย 3 = ไมชอบปานกลาง 

 8 = ชอบมาก 5 = เฉยๆ 2 = ไมชอบมาก 

 7 = ชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
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ข.2 แบบประเมินการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ ของขาวเหนียวดําพนัธุเปลือกดําและพันธุ
เปลือกขาวท่ีแชน้ํา 4 ชั่วโมงรวมกับนึ่ง 50 นาที 

 
ชื่อผลิตภัณฑ ขาวเหนียวดํานึ่ง 
ชื่อผูทดสอบ ...................................................................วันท่ี.....................เวลา....................... 
คําแนะนํา กรุณาประเมินตัวอยางท่ีเสนอใหจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบตัวอยางท่ี

ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
 กรุณาบวนปากทุกคร้ังกอนประเมินแตละตัวอยาง 

 
คะแนนความชอบ คุณลักษณะทาง 

ประสาทสัมผัส รหัส………… รหัส………… 
ลักษณะปรากฏ   
สี   
กล่ิน   
รสชาติ   
เนื้อสัมผัส   
ความชอบรวม   
 
ขอเสนอแนะ………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………...…..…………… 
……………………………………………………………………………………...…..…………… 

ขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือ 

กําหนดให 9 = ชอบมากท่ีสุด 6 = ชอบเล็กนอย 3 = ไมชอบปานกลาง 

 8 = ชอบมาก 5 = เฉยๆ 2 = ไมชอบมาก 

 7 = ชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
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ข.3 แบบประเมินการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ ของขาวเหนียวดําระหวางการเก็บรักษา 
 
ชื่อผลิตภัณฑ ขาวเหนียวดํานึ่ง 
ชื่อผูทดสอบ ...................................................................วันท่ี.....................เวลา....................... 
คําแนะนํา กรุณาประเมินตัวอยางท่ีเสนอใหจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบตัวอยางท่ี

ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
 กรุณาบวนปากทุกคร้ังกอนประเมินแตละตัวอยาง 

 
คะแนนความชอบ คุณลักษณะทาง 

ประสาทสัมผัส รหัส………… รหัส………… รหัส………… 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบรวม    
 
ขอเสนอแนะ………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………...…..…………… 
……………………………………………………………………………………...…..…………… 

ขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือ 
 
 

กําหนดให 9 = ชอบมากท่ีสุด 6 = ชอบเล็กนอย 3 = ไมชอบปานกลาง 

 8 = ชอบมาก 5 = เฉยๆ 2 = ไมชอบมาก 

 7 = ชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
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พ.ศ. 2549 การถายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร ในชุดโครงการ
ศึกษาการพัฒนาการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑอาหารเพื่อความปลอดภัย
และมีคุณคาทางโภชนาการใน อ. เมือง  จ. สงขลา ทุนงบประมาณจังหวัด  

พ.ศ. 2550 การพัฒนาการผลิตขาวแตนหนากะเพราไก ทุนวิจัย สกว. (โครงการ 
IRPUS) 

พ.ศ. 2550การพัฒนาผลิตภัณฑเตาฮวยนมขาวโพดผสมเกล็ดขาวโพดทุนวิจัย สกว. 
(โครงการ IRPUS) 

พ.ศ. 2551  การผลิตเม่ียงคําสําเร็จรูปจากถ่ัวลิสงผสมขาวพองและการยืดอายุการเก็บ
รักษา ทุนวิจัย สกว. (โครงการ IRPUS) 

พ.ศ. 2551  การผลิตผงปรุงรสตมยําเสริมแคลเซียมจากเปลือกกุงทุนวิจัย สกว. 
(โครงการ IRPUS) 

พ.ศ. 2551  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากกลวยนางพญาและทดสอบความยอมรับ
ผลิตภัณฑของผูบริโภคในชุดโครงการ การพัฒนาการปลูก การแปรรูป 
และการบริหารผลิตภัณฑจากกลวยนางพญา [Musa (ABB Group) ‘Kluai 
NangPaya’] เพื่อเปนผลิตภัณฑชุมชน ทุนวิจัย วช. 

พ.ศ. 2551  การพัฒนาผลิตภัณฑถ่ัวลิสงมีเปลือกอบเกลือใหปลอดภัยจากสารอะฟลา
ทอกซินในชุดโครงการการพัฒนาการปลูก การแปรรูป และการตลาดถ่ัว
ลิสงเพื่อเปนผลิตภัณฑชุนชน ทุนวิจัย สกอ.เครือขายการวิจัยภาคใต
ตอนลาง.  

พ.ศ. 2553 โครงการวิจัย ทดสอบชิม ผลิตภัณฑชาสมุนไพรทุนวิจัยของศูนยบมเพาะ
ธุรกิจ มหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา 

พ.ศ. 2553 โครงการพัฒนาสูตรตนแบบตมยํากุง ปลาแผนกรอบตราลุงพินทุนวิจัยของ
ศูนยบมเพาะธุรกิจ มหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา 

7.3 ผูรวมโครงการวิจยั 
พ.ศ. 2547 อาหารทองถ่ินภาคใต “ไกฆอและ” (ระยะสืบคน) ในชุดโครงการวิจัยและ

พัฒนาตํารับชุดอาหารสุขภาพไทยจากทองถ่ินสูครัวโลก ทุนวิจัย สกอ.
เครือขายการวิจัยภาคใตตอนลาง 

พ.ศ. 2548 การปรับปรุงคุณภาพและมาตรฐานการผลิตผลไมกวนของชุมชนในเขต
จังหวัดพัทลุง และสงขลาในชุดโครงการวิจัยการปรับปรุงคุณภาพและ
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พัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากผลไมพื้นบานภาคใตตอนลาง ทุนวิจัย สกอ.
เครือขายการวิจัยภาคใตตอนลาง 

พ.ศ. 2552 โครงการวิจัยและพัฒนารูปแบบการจัดกระบวนการเรียนการสอนให
นักศึกษามีความสามารถสูการประกอบอาชีพธุรกิจอาหารตลอดหวงโซ
อุปทานกรณีศึกษาปลาหวาน ของ ต.หัวเขา  อ.สิงหนคร  จ.สงขลาทุนวิจัย 
สกว. 

7.4  งานวิจยัท่ีตีพิมพ : ชื่อผลงานวิจยัปท่ีพิมพการเผยแพรและแหลงทุน 
พ.ศ. 2551การผลิตบูดูขาวยําผงมหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา Proceeding งานประชุม

วิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา (ทุนพัฒนางานวิจัยของมหาวิทยาลัย
ราชภัฎสงขลา) 

พ.ศ. 2554  การผลิตกลวยอบแหงจากกลวยนางพญาและการประยุกตใชProceeding 
งานประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏคร้ังท่ี 2 ทุนพัฒนา
งานวิจัยของมหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา   (ทุนพัฒนางานวิจัยของ
มหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา) 

พ.ศ. 2554  การผลิตเม่ียงคําสําเร็จรูปจากถ่ัวลิสงผสมขาวพองและการยืดอายุการเก็บ
รักษาวารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นท่ี(ทุนวิจัย สกว. (โครงการ 
IRPUS)) 

7.5 งานวิจยัท่ีกําลังทํา:    - 
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2. นางสุเพ็ญ  ดวงทอง 
1.  ช่ือ – สกุล (ภาษาไทย)   นางสุเพ็ญ  ดวงทอง 
           (ภาษาอังกฤษ)   Mrs.Supen  Doungthong 
2.  เลขหมายประจําตัวประชาชน 

 3 9011 00439 00 1 
3.  ตําแหนง 

อาจารย  ระดบั 7 
4.  หนวยงานท่ีอยูท่ีสามารถติดตอไดสะดวก 

โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
160  ถ.กาญจนวนิชต.เขารูปชาง อ.เมือง จ.สงขลา 90000 
โทรศัพท   074-336964โทรสาร   074-336964  
มือถือ   085-6009535 
E-mail :dsupendl@hotmail.com 

5.  ประวัติการศึกษา 
พ.ศ.2530 เทคโนโลยีการเกษตรบัณฑิต(เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) 
มหาวิทยาลัยแมโจ 
พ.ศ.2542  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

6.  สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญ 
เทคโนโลยีการอาหาร 

7.  ประสบการณท่ีเกีย่วของกับการบริหารงานวิจยั 
7.1  ผูอํานวยการแผนงานวจิยั :  - 
7.2  หัวหนาโครงการวิจัย 

พ.ศ. 2543 การศึกษาและการพัฒนาการผลิตลูกช้ินปลาแชเยือกแข็งจากปลาชอน
ทะเล ทุนวิจัยสถาบันราชภัฏสงขลา 

พ.ศ. 2548 การพัฒนาคุณภาพ มาตรฐาน สุขลักษณะในการผลิตแกงไตปลาแหง
สําเร็จรูปของกลุมแมบานแปรรูปผลผลิตเกษตรคอหงสสัมพันธในเขต
อําเภอหาดใหญและกลุมแมบานตําบลทาขาม อําเภอปะเหลียน จังหวัด
ตรัง (สภอ.)ในชุดโครงการวิจัยเร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑจากสัตวน้ําท่ี
ผลิตในชุมชนเพื่อปรับปรุงคุณภาพและยกระดับมาตรฐานของผลิตภัณฑ 
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: กรณีศึกษาแกงไตปลาพรอมบริโภค ทุนวิจัยสกอ. เครือขายวิจัยภาคใต
ตอนลาง 

พ.ศ. 2549 การแปรรูปอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑสินคาเกษตรใหมีคุณภาพและ
ปลอดภัย งบประมาณรายจายตามยุทธศาสตรการพัฒนาจังหวัดสงขลา 

พ.ศ. 2550 การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑปลาหวานเพ่ือเปนสินคาชุมชนของจังหวดั
สงขลา  ทุนวิจัย วช.  

พ.ศ. 2550   การพัฒนาคุณภาพและการยืดอายุการเก็บรักษาเคร่ืองแกงเผ็ดกึ่งสําเร็จรูป
ทุนวิจัย สกว. (โครงการ IRPUS) 

พ.ศ. 2550 การพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนผสมสีดอกอัญชันทุนวิจัย สกว. (โครงการ 
IRPUS) 

พ.ศ. 2550 การศึกษากรรมวิธีการผลิตโยเกิรตจากนมแพะทุนวิจัย สกว. (โครงการ 
IRPUS) 

พ.ศ.2551   การพัฒนากรรมวิธีในการผลิตและคุณภาพของผลิตภัณฑเคร่ืองแกงกึ่ง
สําเร็จรูปทุนวิจัยสกอ. เครือขายวิจัยภาคใตตอนลาง 

7.3 ผูรวมโครงการวิจยั 
พ.ศ. 2547 การสงเสริมการผลิตถ่ัวเหลืองฝกสดเพื่อการบริโภค ทุนวิจัยสกอ. 

เครือขายวิจัยภาคใตตอนลาง 
พ.ศ.  2551  การพัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตจากกลวยนางพญาในชุดโครงการ การ

พัฒนาการปลูก การแปรรูป และการบริหารผลิตภัณฑจากกลวยนางพญา 
[Musa (ABB Group) ‘Kluai NangPaya’] เพื่อเปนผลิตภัณฑชุมชน ทุน
วิจัย วช. 

พ.ศ. 2552  โครงการวิจัยและพัฒนารูปแบบการจัดกระบวนการเรียนการสอนให
นักศึกษามีความสามารถสูการประกอบอาชีพธุรกิจอาหารตลอดหวงโซ
อุปทานกรณีศึกษาปลาหวาน ของ ต.หัวเขา อ.สิงหนคร  จ.สงขลาทุนวิจัย 
สกว. 

พ.ศ. 2554  การพัฒนาธุรกิจอาหารเพ่ือสงเสริมการบริหารจัดการทองเท่ียวตลาดน้ํา  
คลองแห อ.หาดใหญ จังหวัดสงขลา ทุนวิจัย วช.  

7.4  งานวิจยัท่ีตีพิมพ : ชื่อผลงานวิจยัปท่ีพิมพการเผยแพรและแหลงทุน 
พ.ศ. 2550  การพัฒนาคุณภาพ มาตรฐาน สุขลักษณะในการผลิตแกงไตปลาแหง

สําเร็จรูปของกลุมแมบานแปรรูปผลผลิตเกษตรคอหงสสัมพันธ ในเขต
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อําเภอหาดใหญ และกลุมแมบานตําบลทาขาม อําเภอปะเหลียน จังหวัด
ตรัง การสัมมนาเสนอผลงานวิจัยประจําป คร้ังท่ี 2 (2550) เครือขาย
ภาคใตตอนลาง วันศุกร 23 มีนาคม 2550 ณ โรงแรมราชมังคลา พาวิเล่ียน 
บีช รีสอรท สงขลา  

พ.ศ. 2553  ศึกษาการพัฒนาในการผลิตและคุณภาพของผลิตภัณฑเคร่ืองแกงสําเร็จรูป 
Proceedingการประชุมวิชาการและเสนอผลงานวิจัยมหาวิทยาลัยทักษิณ 
จัดโดย  มหาวิทยาลัยทักษิณ  เครือขายภาคใตตอนลาง วันท่ี 16-18 
กันยายน 2553 ณ โรงแรมเจบี อําเภอหาดใหญ จังหวัดสงขลา  

7.5 งานวิจยัท่ีกําลังทํา: 
พ.ศ. 2554  การพัฒนาธุรกิจอาหารเพ่ือสงเสริมการบริหารจัดการทองเท่ียวตลาดน้ํา  
                   คลองแห อ.หาดใหญ จังหวัดสงขลา ทุน วช.2554 (ระหวางรอการทํา

สัญญา) 
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3. นางสาวอดศิรา ตันตสุทธิกุล 
1.  ช่ือ – สกุล (ภาษาไทย) นางสาวอดิศรา  ตันตสุทธิกุล 

           (ภาษาอังกฤษ) Miss Adisara  Tantasuttikul 
2.  เลขหมายประจําตัวประชาชน 
 3-9003-00351-15-8 
3.  ตําแหนง 

อาจารยอัตราจาง 
4.  หนวยงานท่ีอยูท่ีสามารถติดตอไดสะดวก 

โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
160  ถ.กาญจนวนิชต.เขารูปชาง อ.เมือง จ.สงขลา 90000 
โทรศัพท   074-336964โทรสาร     074-336964 
มอืถือ   089-5275568 
E-mail : tan1ads@yahoo.com 

5.  ประวัติการศึกษา 
พ.ศ. 2549  วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ 
พ.ศ. 2552 วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
6.  สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญ 

 เคมีอาหาร 
7.  ประสบการณท่ีเกีย่วของกับการบริหารงานวิจยั 

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวจิยั :   - 
7.2 หัวหนาโครงการวิจยั  :   - 
7.3 ผูรวมโครงการวิจยั 
7.4  งานวิจยัท่ีตีพิมพ : ชื่อผลงานวิจยัปท่ีพิมพการเผยแพรและแหลงทุน 

อดิศราตันตสุทธิกุล.2553. การศึกษาดัชนีคุณภาพของหมึกกลวยและหมึกกระดอง
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