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บทคัดยอ 
 

 การศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชและน่ึงขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําและพันธุ
เปลือกขาว พบวา ขาวเหนียวดําท่ีแชในน้ําเปลาเม่ือนึ่งสุกจะมีเนื้อสัมผัสนุมกวาขาวเหนียวดําท่ีแช
ในน้ําเกลือ โดยสภาวะท่ีเหมาะสมในการแชและนึ่งขาวเหนียวดําท้ัง 2 พันธุ คือ แชน้ําเปลา  
4 ช่ัวโมงและนึ่ง 50 นาที ท้ังนี้ขาวเหนียวดํานึ่งจากพันธุเปลือกดําไดคะแนนความชอบในทุก
คุณลักษณะมากกวาพันธุเปลือกขาว การศึกษาคุณคาทางโภชนาการของขาวเหนียวดําพันธุ 
เปลือกดําจากพื้นท่ีปลูก อ.คลองหอยโขง และ อ.สิงหนคร จ.สงขลา พบวา ขาวเหนียวดําจาก  
อ.คลองหอยโขง ซ่ึงเปนพื้นท่ีดอน มีน้ํานอย มีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวเหนียวดําจาก  
อ.สิงหนคร ซ่ึงเปนพื้นท่ีลุม มีน้ํามาก การเก็บรักษาขาวสารเหนียวดําไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลานาน
จะเกิดการเปล่ียนแปลงคุณภาพอยางเห็นไดชัดเจนต้ังแตเดือนท่ี 4 ของการเก็บรักษา โดยคาความ
สวาง คาสีแดง คาสีเหลือง ความสามารถในการดูดซับน้ํา อัตราสวนการยืดตัวของขาวเหนียวนึ่งตอ
ขาวสารเหนียว และปริมาณแอนโธไซยานินลดลง ขณะท่ีปริมาณความชื้น ปริมาณน้ําอิสระ  
คา TBA จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและราเพิ่มข้ึน เม่ือประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสได
คะแนนความชอบลดลง เนื่องจากขาวเหนียวดํามีความหวานลดลง ความรวนเพิ่มข้ึน และมีกล่ินหืน 
ท้ังนี้ขาวเหนียวดําในถุงอลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบปกติมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพนอยท่ีสุด 
รองลงมาคือ ขาวเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศ และขาวเหนียวดําในถุงพลาสติก
บรรจุแบบปกติ ตามลําดับ การเก็บรักษาขาวเหนียวดําจึงควรบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล สามารถเก็บ
ไดประมาณ 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 

 
ความสําคัญและท่ีมาของปญหา 
 ขาวเหนียวเปนธัญพืชชนิดหนึ่งท่ีคนไทยนิยมบริโภค ในฤดูนาปมีพื้นท่ีปลูกประมาณ 
18 ลานไรหรือรอยละ 31 ของพ้ืนท่ีปลูกขาวท้ังหมด ใหผลผลิต 6 ลานตัน สวนฤดูนาปรังมีพื้นท่ี
ปลูกประมาณ 2.6 แสนไร ใหผลผลิต 1.2 แสนตัน รวมผลผลิตท้ังปประมาณ 7 ลานตัน สวนใหญ
ปลูกขาวเหนียวเพื่อบริโภคภายในครัวเรือน สวนท่ีเหลือจะจําหนายท้ังภายในและตางประเทศ 
สามารถสงออกท้ังในรูปเมล็ดขาวสารและผลิตภัณฑประมาณ 2 แสนตัน คิดเปนมูลคา 3 พันลาน
บาทของการสงออกในแตละป แนวโนมความตองการขาวเหนียวของตลาดโลกสูงข้ึน ทําใหขาว
เหนียวมีราคาสูงกวาขาวหอมมะลิ นับไดวา ขาวเหนียวมีบทบาทสําคัญตอประเทศเปนอยางยิ่ง 
(สํานักพัฒนาผลิตภัณฑขาว, 2550) 
 ขาวเหนียวดําหรือขาวก่ําพันธุพื้นเมือง เปนขาวท่ีมีลักษณะเดนดวยสีมวงเขม มีปริมาณ
โปรตีนและสารอนินทรียสูงกวาขาวเหนียวขาว (สํานักพัฒนาผลิตภัณฑขาว, 2554) ในภาคใตมีขาว
เหนียวดําพันธุพื้นเมืองท่ีมีลักษณะเรียวยาวกวาขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมืองของภาคเหนือและภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือซ่ึงมีลักษณะเมล็ดคอนขางปอม สารท่ีทําใหเกิดสีตางๆ ในขาวเหนียวดําเปน
สารประกอบแอนโทไซยานิน ซ่ึงใหสีแตกตางกันไปตั้งแตสีชมพูจนถึงสีมวงดํา มีคุณสมบัติในการ
ตานการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน เปนสารตานอนุมูลอิสระ ชวยชะลอความเส่ือมของเซลล (จรัญจิต
เพ็งรัตน และ สุวัฒน เจียระคงมั่น, 2554)  ขาวเหนียวดําถือเปนแหลงทรัพยากรพันธุกรรมขาวชนิด
หนึ่ง แตปจจุบันถูกลดความสนใจ มีการเพาะปลูกลดลง และกําลังจะสูญหายไปจากพ้ืนท่ีดอน 
สาเหตุท่ีการปลูกขาวเหนียวดําลดนอยลงเพราะเกษตรกรหันมาปลูกขาวขาวกันเปนสวนใหญ 
เนื่องจากขาวขาวสามารถใชประโยชนไดท้ังการขายและเก็บไวบริโภค ขณะท่ีการปลูกขาวเหนียว
ดําใชไดเพียงเพื่อการบริโภคในครัวเรือนเทานั้น แตท่ีจริงแลวในตลาดตางประเทศ เชน อินโดนีเซีย 
มาเลเซีย และจีน ขาวเหนียวดํากําลังไดรับความนิยมนําแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหาร ใชเปน
สวนประกอบในผลิตภัณฑบํารุงสุขภาพ ยา และเวชภัณฑตางๆ (ชาญวิทย รัตนราศรี, 2552) 
 จากคุณคาของขาวเหนียวดํา จึงควรมีการอนุรักษขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมืองใหเกิด
ความยั่งยืน โดยสงเสริมสนับสนุนการปลูกขาวเหนียวดําใหเพียงพอตอการจําหนายทางการคา และ
สงเสริมทางการตลาดดวยคุณคาทางโภชนาการ คุณภาพการหุงตม บรรจุภัณฑและอายุการเก็บ
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รักษา เพื่อใหเกิดการบริโภคขาวเหนียวดํามากข้ึน อันจะสงผลใหเกษตรกรมีรายไดและชีวิต      
ความเปนอยูท่ีดีข้ึน 
 
วัตถุประสงคของการวิจัย 
 1. เพื่อใหไดขอมูลคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมือง 
 2. เพื่อใหไดดัชนีบงช้ีอายุการเก็บรักษาของขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมือง 
 
ประโยชนท่ีไดรับ 
 1. ไดขอมูลอันเปนประโยชนตอการสงเสริมการบริโภค การเก็บรักษาและการจําหนาย
ขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมือง 
 2. กลุมเกษตรกรผูปลูกขาวเหนียวดํา อ.คลองหอยโขง และ อ.สิงหนคร จ.สงขลา ไดนํา
ผลการวิจัยไปใชประโยชน 
 3. ได เผยแพรผลงานวิจัยโดยการตีพิมพบทความวิชาการในวารสารวิชาการ
ระดับประเทศ เชน วารสารอาหาร 
 4. ไดเผยแพรผลงานวิจัยโดยการนําเสนอและจัดนิทรรศการในงานประชุมวิชาการ
ระดับชาติ เชน งานประชุมวิชาการของ วช. และสกอ. 
 
ขอบเขตการวิจัย 
 1. ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชและนึ่งขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมืองจาก
โครงการวิจัยยอยท่ี 1 
 2. ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของขาวสารเหนียวดําและขาวเหนียวดํานึ่งสุก 
 3. ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมืองระหวางการเก็บรักษา 
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บทท่ี 2 
เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 
 ขาวเหนียวดํา (black glutinous rice) มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Oryza sativa var.glutinosa   
มีลักษณะเดนคือ เมล็ดขาวมีเยื่อหุมสีมวงแดงจนถึงสีดํา เนื่องจากมีรงควัตถุแอนโทไซยานิน 
(anthocyanin) ในปริมาณสูง (สํานักพัฒนาผลิตภัณฑขาว, 2554)  ขาวเหนียวดําในภาษาพื้นเมืองของ
ทางภาคเหนือและตะวันออกเฉียงเหนือ เรียกวา "ขาวกํ่า" ตามลักษณะสีของเมล็ดท่ีมีสีแดงเขม หรือ
เรียกวา แดงกํ่า คือสีมวง โดยทั่วไปมักพบวามีการปลูกขาวกํ่าท้ังขาวไรและขาวนาดํา (จรัญจิต         
เพ็งรัตน และสุวัฒน เจยีระคงมั่น, 2554) 
 นวรัตน เศรษฐสุวรรณ และคณะ (2553) ศึกษาปริมาณโปรตีน เถา และอุณหภูมิ 
เจลาติไนเซชันของขาวเหนียวดําเปรียบเทียบกับขาวเหนียวขาว ไดผลดังตารางท่ี 1 พบวา  
ขาวเหนียวดํามีโปรตีนและเถาสูงกวาขาวเหนียวขาว  เนื่องจากเมล็ดขาวเหนียวดํามีสวนของเยื่อหุม
เมล็ดท่ีมีสีเขม ซ่ึงมีโปรตีน ธาตุเหล็ก ธาตุสังกะสี และวิตามิน จึงทําใหขาวเหนียวดํามีปริมาณ
โปรตีนและสารอนินทรียสูงกวาขาวเหนียวขาว นอกจากน้ันยังพบวา ขาวเหนียวดํามีอุณหภูมิท่ีเกิด
เจลาติไนเซชันสูงกวาขาวเหนียวขาว  เนื่องจากขาวเหนียวดํามีปริมาณโปรตีนสูงกวาขาวเหนียวขาว  
โดยโปรตีนขัดขวางการเกิดเจลาติไนซของสตารช 
 
ตารางท่ี 1 โปรตีน เถา และอุณหภูมิเจลาติไนเซชันของขาวเหนียวดําและขาวเหนียวขาว 

รายการ ขาวเหนียวดํา ขาวเหนียวขาว 
โปรตีน (%db) 9.39±0.17 6.65±0.33 
เถา (%db) 1.54±0.04 0.27±0.02 
อุณหภูมิเจลาติไนเซชัน (๐C ) 67.13±0.06 61.93±0.32 

ท่ีมา: นวรัตน เศรษฐสุวรรณ และคณะ (2553) 
 
 ขาวหุงสุกของขาวเหนียวและขาวเจามีความแตกตางกัน โดยขาวเหนียวมีความหนืด 
เหนียว เกาะกัน ไมรวนเหมือนขาวเจา  การหุงตมขาวเหนียวจะทําเชนเดียวกับขาวเจาไมได เพราะ
ขาวเหนียวมีความแนนมากกวา ในการหุงตมจึงตองแชขาวเหนียวในน้ําไมนอยกวา 3 ชั่วโมง หาก
ตองการใหรวดเร็วข้ึนตองแชในน้ําอุน อาจเติมสารสมเล็กนอยเพื่อชวยใหขาวเหนียวขาวสะอาดข้ึน 
นอกจากแชในน้ําแลวอาจแชในน้ําเกลือจะชวยขาวเหนียวนุมข้ึนและการพองตัวดีข้ึน โดยเกลือชวย
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ในเรื่องการนําความรอนภายในและชวยในการดึงน้ําออกสูภายนอก ทําใหอัตราสวนของการ
ขยายตัวของขาวเพิ่มข้ึน การหุงขาวเหนียวใหนุมนิยมใชวิธีนึ่งโดยใชไอน้ํารอน (สํานักพัฒนา
ผลิตภัณฑขาว, 2550)  
 การเก็บรักษาขาวมีเปาหมายหลัก คือ ใหมีการสูญเสียของขาวในขณะเก็บรักษานอย
ท่ีสุดท้ังดานปริมาณและคุณภาพ ในดานปริมาณ มีการสูญเสียน้ําหนัก เนื่องจาก นก หนู แมลงใน
โรงเก็บ และการหายใจของเมล็ด สวนดานคุณภาพ เชน เกิดขาวเมล็ดเหลือง เกิดกล่ินเหม็นอับ และ
มีส่ิงสกปรกเจือปนมาก การเก็บรักษาขาวโดยท่ัวไปควรเก็บรักษาไวในสภาพหรือโรงเก็บท่ีมี
ความชื้นสัมพัทธและอุณหภูมิของอากาศตํ่า (ในท่ีแหงและเย็น) (สํานักวิจัยและพัฒนาขาว, 2554) 
การเก็บรักษาขาวท่ีไมถูกวิธีกอใหเกิดการเส่ือมคุณภาพของขาวท่ีเก็บรักษา ซ่ึงมาจากหลายสาเหตุ 
ไดแก ความช้ืน เช้ือรา มอด และแมลงศัตรูขาว การเก็บในหองเย็นท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 18 องศา
เซลเซียส และการบรรจุหีบหอโดยใชถุงสุญญากาศหรือถุงบรรจุกาซคารบอนไดออกไซด หรือกาซ
เฉ่ือยเปนวิธีการที่ผูประกอบการใชอยูในปจจุบัน 
 ไพจิตร จันทรวงศ และคณะ (2528) ศึกษาความหืนของขาวสารและขาวกลองท่ีบรรจุ
ในภาชนะตาง ๆ กัน 4 ชนิด คือ บรรจุในโอง กระสอบปาน ถุงพลาสติก และถุงพลาสติกสุญญากาศ 
เก็บไวในระยะเวลา 12 เดือน วัดความหืนโดยวิธีวัดคา Refractive Index N25D ของไขมันในขาว 
พบวา คา refractive index ในขาวสารและขาวกลองจะคงท่ีในระยะท่ี 1 แลวเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็วใน
ระยะท่ี 2 และเพิ่มข้ึนเร่ือย ๆ ในระยะท่ี 3 ขาวสารและขาวกลองท่ีบรรจุในโอง คา refractive index 
จะสูงกวาท่ีบรรจุในกระสอบปานและถุงพลาสติก สวนท่ีบรรจุในถุงพลาสติกสุญญากาศจะเพ่ิมข้ึน
ชาท่ีสุด เม่ือครบ 12 เดือน คา refractive index ของขาวสารตํ่ากวาขาวกลองในภาชนะบรรจุท้ัง  
4 ชนิด สําหรับคา fat acidity ของขาวสารและขาวกลองท่ีบรรจุในโองจะมีคาสูงสุด รองลงมาคือ
ขาวท่ีบรรจุในกระสอบและถุงพลาสติก คา fat acidity จะเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็วในชวง 2-3 เดือนแรก 
และลดลงอยางชา ๆ ในเดือนถัดไป แตสําหรับขาวสารและขาวกลองท่ีบรรจุในถุงพลาสติก
สุญญากาศ คา fat acidity จะเพิ่มข้ึนสูงสุดเม่ือเก็บถึงเดือนท่ี 6 และจะคอย ๆ ลดต่ําลงสําหรับ
ขาวสาร สวนในขาวกลอง คา fat acidity จะสูงข้ึนไปเร่ือย ๆ เม่ือเทียบกับขาวสารท่ีเก็บจนถึงเดือน
ท่ี 12 คา fat acidity ของขาวสารจะสูงข้ึนนอยกวาขาวกลองในทุกชนิดของภาชนะบรรจุและเม่ือ
เปรียบเทียบคุณภาพขาวสารและขาวกลองท่ีบรรจุในภาชนะท้ังหมด พบวา ขาวสารและขาวกลองท่ี
บรรจุในถุงพลาสติกสุญญากาศจะรักษาคุณภาพไดดีท่ีสุด  
 น้ําฝน ศีตะจิตต (2541) ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาขาวกลองพันธุหอมมะลิและขาว
กลองพันธุขาวตาแหงดวยเทคนิคไอแอลกอฮอลรวมกับการบรรจุ เปนเวลา 180 วัน (6 เดือน)  โดย
ศึกษา 3 ปจจัยรวมกันคือ ระยะเวลาในการรมไอแอลกอฮอล (0, 5, 10, 15 นาที)  ชนิดของภาชนะ
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บรรจุ (ถุงโพลีโพรพิลีนและถุงโพลีเอทธิลีน) และอุณหภูมิในการเก็บรักษา (20 และ 38 องศา
เซลเซียส) ผลการทดลองพบวา การเก็บในถุงชนิดเดียวกันและอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษา
เดียวกัน คาปริมาณกรดไขมันอิสระ (FFA) ของขาวท่ีไมผานการรมไอแอลกอฮอลมีคาสูงกวาขาวที่
ผานการรมไอแอลกอฮอลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการรมไอแอลกอฮอลท่ีระยะเวลาตางๆ กัน 
ปริมาณของ FFA ท่ีเกิดข้ึนจะไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 
95% นอกจากนั้นยังพบวา ขาวท่ีผานการรมไอแอลกอฮอล และไมผานการรมไอแอลกอฮอลนั้นมี
ปริมาณความช้ืน คุณภาพการหุงตม ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตการรมไอ
แอลกอฮอลมีผลใหปริมาณจุลินทรียท่ีมีในขาวกลองลดลงมาก โดยไมทําใหการสูญเสียวิตามิน       
บีหนึ่งแตกตางกัน  
 สวนปจจัยดานภาชนะบรรจุท่ีระดับการรมไอแอลกอฮอลและอุณหภูมิในการเกบ็รักษา
เดียวกัน เม่ือเก็บรักษาในชวง 30-90 วัน ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ แตท่ีระยะเวลาการเก็บนาน 
180 วัน พบวา ปริมาณของ FFA ท่ีเกิดข้ึนและการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอขาวกลองท้ัง 2 สาย
พันธุ ท่ีบรรจุในถุงโพลีโพรพิลีน (PP) ดีกวาถุงโพลีเอทธิลีน (PE) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยท่ี
ภาชนะบรรจุท่ีตางกันไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพการหุงตม ปริมาณจุลินทรีย การยอมรับ
ของผูบริโภคและปริมาณวิตามินบีหนึ่ง สําหรับปจจัยทางดานอุณหภูมิในการเก็บรักษา พบวา ใน
สภาวะการรมไอแอลกอฮอลของขาวกลองท่ีบรรจุในถุงชนิดเดียวกันและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 180 วัน ขาวกลองท้ัง 2 สายพันธุมีปริมาณ FFA เพิ่มข้ึนนอยกวาการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส และมีคุณภาพการหุงตมท่ีดีกวา แตก็มีการสูญเสียปริมาณของ
วิตามินบีหนึ่งในระหวางการเก็บรักษา 
 เม่ือพิจารณาท้ัง 3 ปจจัยรวมกัน จะเห็นวา ขาวกลองท่ีผานการรมไอแอลกอฮอลท้ัง 5, 
10, 15 นาที ท่ีบรรจุในถุงโพลีโพรพิลีนและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนสภาวะท่ี
เหมาะสมที่สุด ท่ีจะใชในการยืดอายุการเก็บรักษาขาวกลอง โดยท่ีอายุการเก็บรักษา 6 เดือน ขาว
พันธุหอมมะลิมีคา FFA เพิ่มข้ึน กอนเก็บรักษาประมาณ 3.17 เทา ปริมาณความช้ืนใกลเคียงกันกับ
กอนเก็บรักษาคือ รอยละ 11-12คาการขยายตัวเพิ่มข้ึนจากเดิม 1.32 เทา  คาการดูดซึมน้ําเพิ่มข้ึนจาก
เดิม 1.15 เทา และคา ปริมาณของของแข็งท่ีละลายนํ้าลดลงจากเดิม 2.07 เทา สําหรับคาการยอมรับ
ของผูบริโภคอยูในเกณฑการยอมรับไดระดับปานกลาง โดยที่ปริมาณจุลินทรียมีนอยมาก ซ่ึงมี
แนวโนมเชนเดียวกันกับขาวกลองพันธุขาวตาแหง คือคา FFA เพิ่มข้ึนกอนเก็บรักษาประมาณ 3.22 
เทา ปริมาณความช้ืนใกลเคียงกันกับกอนเก็บรักษาคือ รอยละ 11-12 คาการขยายตัวเพิ่มข้ึนจากเดิม 
1.10 เทา คาการดูดซึมนํ้าเพิ่มข้ึนจากเดิม 1.19 เทา และคาปริมาณของของแข็งท่ีละลายนํ้าลดลงจาก
เดิม 1.59 เทา สําหรับคาการยอมรับของผูบริโภคอยูในเกณฑการยอมรับไดระดับปานกลาง ปริมาณ
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จุลินทรียมีนอยมาก  โดยสัมพันธกับปริมาณ FFA ของขาวกลองพันธุหอมมะลิและพันธุขาวตาแหง
ท่ี 0.7 และ 0.28-0.3 มิลลิกรัม KOH ตอ 100 กรัมขาว ตามลําดับ 
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บทท่ี 3 
วิธีดําเนนิการวิจัย 

 
วัสดุ 
 1. วัตถุดิบ 
  - ขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมือง จากโครงการวิจัยท่ี 1 
 2. บรรจุภัณฑ 
  - ถุงพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนอยางหนา ขนาด 5 × 8 นิ้ว 
  - ถุงพลาสติกสําหรับบรรจุแบบสุญญากาศ ขนาด 5 × 8 นิ้ว 
  - ถุงชนิดอลูมิเนียมฟอยล ขนาด 5 × 8 นิ้ว 
 3. อาหารเล้ียงเช้ือ 
  - อาหารเล้ียงเช้ือ ไดแก potato dextrose agar (PDA) และ plate count agar (PCA) 
 4. สารเคมี 
  - สารเคมีตางๆท่ีใชในการวิเคราะหทางเคมี 
เคร่ืองมือ 
 1. เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก 
  - เคร่ืองวิเคราะหโปรตีน เคร่ืองวิเคราะหไขมัน เคร่ืองวิเคราะหใยอาหาร ตูอบไฟฟา
เตาเผา เคร่ือง GLC เคร่ือง Atomic absorption และ เคร่ือง HPLC เปนตน 
 2. เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับวิเคราะหทางจุลินทรีย ไดแก 
  - หมอนึ่งความดันสูง และ ตูบมเช้ือ  
 3. เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับวิเคราะหทางกายภาพ ไดแก 
  - เคร่ืองวัดคาสี 
 4. เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับผลิตขาวเหนียวดํานึ่ง ไดแก 
  - อุปกรณเคร่ืองครัวตาง ๆ ไดแก ลังถึง กะละมัง ผาขาวบาง กระชอน และชอน เปนตน 
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 5. อุปกรณสําหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดแก 
  - ภาชนะสําหรับทดสอบชิม ถาดเสิรฟ แบบประเมิน ปากกา/ดินสอ แกวน้ํา และกระดาษ
สต๊ิกเกอร 
 
วิธีการวิจัย 
1. ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชและนึ่งขาวสารเหนียวดํา 
 นําขาวสารเหนียวดําของเกษตรกร อ. คลองหอยโขง จ.สงขลาจํานวน 2 สายพันธุ 
ไดแก พันธุเปลือกดํา ซึ่งมีเปลือกสีดํา และพันธุเปลือกขาว ซ่ึงมีเปลือกสีเหลืองนวล มาแชใน
น้ําเกลือเขมขนรอยละ 2 อัตราสวนระหวางขาวเหนียวดําตอน้ําเกลือเทากับ 1:1.5 แชไวเปนเวลา 30, 
60, 90, 120, 150 และ 180 นาที จากน้ันนึ่งดวยไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10, 15 
และ 20นาที นําขาวเหนียวดํานึ่งสุกมาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส ดังนี้ 
 - ความสามารถในการดูดซับน้ํา (water absorption capacity) โดยวิธี Adebowale and 
Lawal (2004) ของขาวสารเหนียวดําหลังจากการแช 
 - อัตราสวนการยืดตัว (elongation ratio) ของขาวสารเหนียวดําหลังแชน้ําตอขาวสาร
เหนียวดํา และขาวเหนียวดําหลังนึ่งตอขาวสารเหนียวดํา โดยวิธี Juliano and Perze (1984) 
 - คาสีของขาวสารเหนียวดําและขาวเหนียวดํานึ่งสุก ดวยเคร่ืองวัดคาสี Hunter Lab  
 - ความชอบ โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบการใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รส เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมของขาวเหนียวดํานึ่งสุก ใชผูทดสอบจํานวน 30 คน 
 พิจารณาคัดเลือกระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชและนึ่งขาวเหนียวดํามา 1 ชุดการ
ทดลองเพ่ือใชศึกษาในขอตอไป 
 
2. ศึกษาคุณคาทางโภชนาการและสมบัติทางเคมีของขาวสารเหนียวดํา 
 นําขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดําจากพ้ืนท่ีปลูก อ.คลองหอยโขง และ อ.สิงหนคร จ.
สงขลา มาวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการดังนี้ 
 - ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา ความชื้น และใยอาหารโดยวธีิ A.O.A.C (1999) 
 - ปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมด โดยการคํานวณ  
 - ปริมาณไขมันอ่ิมตัว และโคเลสเตอรอลดวยเคร่ือง GLC  
 - ปริมาณโซเดียม แคลเซียม และเหล็ก ดวยเคร่ือง Atomic absorption 
 - ปริมาณนํ้าตาล วิตามินเอ วติามินบี 1 และวิตามินบี 2 ดวยเคร่ืองHPLC  
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3. ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของขาวสารเหนียวดําพันธุพื้นเมืองระหวางการเก็บรักษา 
 นําขาวสารเหนียวดํามาใสในถุงพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนบรรจุแบบปกติ
ถุงพลาสติกสําหรับบรรจุแบบสุญญากาศ และถุงชนิดอลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบปกติ  เก็บรักษาไว
ท่ีอุณหภูมิหอง ตรวจสอบการเปล่ียนแปลงคุณภาพตอไปน้ีของขาวสารเหนียวดํา ทุก ๆ 30 วัน เปน
เวลา 180 วัน (6 เดือน) 
 3.1 คุณภาพทางกายภาพ ไดแก 
  - สีของขาวสารเหนียวดําและขาวเหนียวดํานึ่งสุก ดวยเคร่ืองวัดคาสี Hunter Lab  
  - ความสามารถในการดูดซับน้ําของขาวสารเหนียวดํา โดยวิธี Adebowale and 
Lawal (2004)  
  - อัตราสวนการยืดตัวของขาวเหนียวดํานึ่งตอขาวสารเหนียวดํา โดยวิธี Juliano 
and Perze (1984) 
 3.2 คุณภาพทางเคมี ไดแก 
  - ปริมาณความช้ืน โดยวิธี A.O.A.C (1999) 
  - ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) ดวยเคร่ืองวัดคาวอเตอรแอกทิวิตี  
  - ปริมาณแอนโธไซยานิน โดยวิธี Abdel-Aal and Hucl (1999) 
  - Thiobarbituric acid (TBA) โดยวิธี Egan และคณะ (1981) 
 3.3 คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก 
  - จํานวนจุลินทรียท้ังหมด โดยวิธี pour plate (A.O.A.C, 1999) 
  - ยีสตและรา โดยวิธี spread plate (A.O.A.C, 1999) 
 3.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดแก  
  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ   
(9-Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน 
  - ดานลักษณะปรากฏ สี และกล่ินของขาวสารเหนียวดํา 
  - ดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของขาวเหนียว
ดํานึ่ง 
 3.5 คุณภาพทางดานแมลง เชน มอด มด โดยการสังเกต 
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4. การวางแผนทดลองและการวิเคราะหทางสถิติ  
 4.1 การวางแผนการทดลอง 
  - การศึกษาในขอ 1 วางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล 6 x 3 
  - การศึกษาในขอ 3 วางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล 3 x 7 
  - การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ 
(Randomized Completely Block Design: RCBD) 
 4.2 การวิเคราะหทางสถิติ 
  - วิเคราะหความแปรปรวนแบบ Analysis of Variance (ANOVA) 
  - เปรียบเทียบความแตกตางระหวางชุดการทดลองดวย Duncan’s multiple range 
test (DMRT) 
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บทท่ี 4 
ผลการวิเคราะหขอมลู 

 
1. ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชและนึ่งขาวสารเหนียวดํา 
 จากการนําขาวสารเหนียวดําของเกษตรกร อ. คลองหอยโขง โดยพันธุขาวเหนียวดําท่ี
นํามาวิจัยคือ พันธุเปลือกดํา ซ่ึงสวนเปลือกมีสีดํา และพันธุเปลือกขาว ซ่ึงสวนเปลือกมีสีเหลือง
นวล แตเม่ือนํามาขัดสี ลักษณะปรากฏและสีของขาวสารเหนียวดําท้ังสองพันธุจะแตกตางกัน
เล็กนอย โดยขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดําแตละเมล็ดจะมีสีดําปะปนอยูกับสีขาวมากกวา
ขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกขาว ดังภาพท่ี 1 
 

 
 

ภาพท่ี 1 ขาวสารเหนียวดําพนัธุเปลือกดําและพันธุเปลือกขาว 
 
 จากการศึกษาในเบ้ืองตน เม่ือแชขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดําและพันธุเปลือกขาว
ในน้ําเกลือต้ังแต 30 นาที จนถึง 180 นาที และน่ึงต้ังแต 10 นาที จนถึง 20 นาที พบวา ขาวเหนียวดํานึ่ง
ท่ีแชในน้ําเกลือทุกชุดการทดลองมีเนื้อสัมผัสแข็งกวาขาวเหนียวดํานึ่งท่ีแชในน้ําเปลา ผลท่ีได
ดังกลาวขัดแยงกับการน่ึงขาวเหนียวขาวซ่ึงมีรายงานวา การแชในน้ําเกลือชวยใหขาวเหนียวนุมข้ึน
และมีการพองตัวดีข้ึน โดยเกลือชวยในเรื่องการนําความรอนภายในและชวยในการดึงน้ําออกสู
ภายนอก ทําใหอัตราสวนของการขยายตัวของขาวเพ่ิมข้ึน (สํานักพัฒนาผลิตภัณฑขาว, 2550) ท้ังนี้
อาจเปนเพราะขาวเหนียวขาวมีปริมาณเยื่อหุมเมล็ดนอยกวาขาวเหนียวดํา เนื่องจากการขัดสี 

เปลือกขาว เปลือกดํา 
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ขาวเหนียวขาวตองขัดสีเยื่อหุมเมล็ดออกจนหมด เพื่อใหขาวเหนียวมีสีขาวสมํ่าเสมอท้ังเมล็ด 
ขณะท่ีขาวเหนียวดํามีเม็ดสีอยูในสวนของเยื่อหุมเมล็ด จึงขัดสีเพียงเพื่อเอาเปลือกออก แตยังคงมี
เยื่อหุมเมล็ดอยู เม่ือแชขาวเหนียวดําในนํ้าเกลือ เกลือจะทําใหเยื่อหุมเมล็ดแข็งข้ึน น้ําซึมผานเขาไป
ภายในไดยาก เม่ือนึ่งจึงมีเนื้อสัมผัสแข็ง 
 การวิจัยจึงปรับเปล่ียนเปนการแชในน้ําเปลาแทนน้ําเกลือ อยางไรก็ตามแมจะแช 
ขาวสารเหนียวดําในน้ําเปลา แตท่ีระยะเวลาการแชนาน 180 นาที (3 ชั่วโมง) รวมกับการนึ่งนาน 20 
นาที ขาวเหนียวดํานึ่งท่ีไดยังคงมีเนื้อสัมผัสแข็งอยู จึงปรับเพิ่มเวลาในการแชเปน 6 ช่ัวโมง และแชไว 
คางคืน พบวา การเพ่ิมระยะเวลาในการแชไมไดชวยใหขาวเหนียวดํานุมข้ึน เพราะชุดการทดลองท่ีนึ่ง
นาน 20 นาที ยังคงมีเนื้อสัมผัสแข็ง จึงศึกษาเพิ่มระยะเวลาการนึ่ง พบวา การแชขาวเหนียวดําในน้ํา
อยางนอย 3 ช่ัวโมง รวมกับการนึ่งอยางนอย 40 นาที ข้ึนไป จะไดขาวเหนียวดํานึ่งท่ีมีความนุม  
หากเปรียบเทียบกับการนึ่งขาวเหนียวขาว ขาวเหนียวดําจะใชเวลาในการนึ่งนานกวา เนื่องจาก 
ขาวเหนียวดํามีเยื่อหุมเมล็ดอยูทําใหไอน้ําเขาไปภายในเมล็ดไดยากกวา นอกจากนั้นขาวเหนียวดํายังมี
โปรตีนสูง ซ่ึงโปรตีนจะขัดขวางการเกิดเจลาติไนซของสตารช จึงมีอุณหภูมิท่ีเกิดเจลาติไนเซชันสูง
กวาขาวเหนียวขาว คือ อุณหภูมิ 67.13 และ 61.93 องศาเซลเซียส ตามลําดับ (นวรัตนเศรษฐสุวรรณ 
และคณะ, 2553) เม่ือพิจารณาขอมูลท่ีไดจึงเห็นไดวา ชุดการทดลองท่ีเสนอไวในโครงการวิจัยซ่ึง
กําหนดสภาวะการวิจัยโดยอาศัยขอมูลจากขาวเหนียวขาวนั้นไมคลอบคลุมการหาระยะเวลาที่
เหมาะสมในการแชและน่ึงขาวเหนียวดํา 
 ดังนั้นเพื่อการหาสภาวะท่ีเหมาะสมตอการนึ่งขาวเหนียวดําท่ีดีท่ีสุด จึงปรับเปล่ียนการ
วิจัยในขอนี้ โดยการแชขาวสารเหนียวดําในนํ้าเปลานาน 3 และ 4 ชั่วโมง รวมกับนึ่งนาน 40, 50 
และ 60 นาที ผลการวิจัยท่ีไดของขาวเหนียวดําแตละสายพันธุ มีดังนี้ 
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 1.1 ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชและนึ่งขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดํา 
 เม่ือนําขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดํามาแชน้ํา 3 และ 4 ช่ัวโมง พบวา ขาวสารเหนียว
ดํามีความสามารถในการดูดซับน้ํา ดังตารางท่ี 2โดยระยะเวลาการแชเพิ่มข้ึนจาก 3 ช่ัวโมงเปน 4 
ชั่วโมง มีผลใหความสามารถในการดูดซับน้ําของขาวสารเหนียวดําเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p < 0.05) แตอัตราสวนการยืดตัวของขาวสารเหนียวดําท่ีแชน้ําตอขาวสารเหนียวดําไมแตกตางกัน 
(p > 0.05) 
 

ตารางท่ี 2  ความสามารถในการดูดซับน้ําและอัตราสวนการยืดตัวของขาวเหนียวดําพนัธุเปลือกดํา
ท่ีแชน้ํา 3 และ 4 ช่ัวโมง เปรียบเทียบกับขาวสารเหนยีวดาํ 

ระยะเวลาการแชน้ํา 
(ชั่วโมง) 

ความสามารถในการดดูซับน้ํา 
(%) 

อัตราสวนการยืดตัวของ 
ขาวสารแชน้ําตอขาวสาร (เทา) 

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

หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 
 เม่ือนําขาวเหนียวดํามาน่ึงพบวา ระยะเวลาการแชและระยะเวลาการน่ึงท่ีเพิ่มข้ึนมีผล
ใหการยืดตัวของขาวเหนียวเพิ่มข้ึน อยางไรก็ตามเม่ือพิจารณาในทางสถิติพบวา ระยะเวลาการแชท่ี 
3 และ 4 ชั่วโมง รวมกับระยะเวลาการน่ึงท่ี 40, 50 และ 60 นาที มีผลตอการยืดตัวของขาวเหนียวดํา
ไมแตกตางกัน (p > 0.05) ดังตารางท่ี 3 
 

ตารางท่ี 3  อัตราสวนการยดืตัวของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําท่ีแชน้าํ 3 และ 4 ช่ัวโมง รวมกับ 
การนึ่งท่ี 40, 50 และ 60 นาที เปรียบเทียบกบัขาวสารเหนยีวดาํ 

ระยะเวลาการแชน้ํา 
(ชั่วโมง) 

ระยะเวลาการน่ึง  
(นาที) 

อัตราสวนการยืดตัวของ 
ขาวนึ่งตอขาวสาร (เทา) 

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 : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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 จากน้ันนํามาวัดคาสี ไดผลดังตารางท่ี 4 พบวา ระยะเวลาการแชและระยะเวลาการน่ึงท่ี
แตกตางกัน ใหคาความสวาง (L*) ของขาวเหนียวดํานึ่งไมแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05) แตใหคาสี
แดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) เม่ือพิจาณาผลของ
ระยะเวลาการแช พบวา ขาวเหนียวดําท่ีแชน้ําท้ังสองชวงเวลาตางมีคาสีแดงลดลงเม่ือระยะเวลาการ
นึ่งเพิ่มข้ึน เนื่องจากสารสีแอนโทไซยานินไมทนตอความรอน สวนคาสีเหลืองของขาวเหนียวดําท่ี
แชน้ํา 3 ชั่วโมง มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการน่ึง ขณะท่ีคาสีเหลืองของขาวเหนียวดําท่ีแชน้ํา 
4 ช่ัวโมง มีแนวโนมลดลงเม่ือระยะเวลาการนึ่งเพิ่มข้ึน จึงสรุปไมไดวา ระยะเวลาการแชและการนึ่งมี
ผลตอคาสีเหลืองในลักษณะใด ท้ังน้ีเนื่องจากการกระจายตัวของเม็ดสีในขาวเหนียวดําไมสมํ่าเสมอ
ท่ัวท้ังเมล็ด จึงทําใหคาสีท่ีวัดไดมีผลไมแนนอน 
 
ตารางท่ี 4  คาสีของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําท่ีแชน้ํา 3 และ 4 ช่ัวโมง รวมกับการนึ่งท่ี 40, 50 

และ 60 นาที 
ระยะเวลา คาสี 

การแชน้ํา (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 : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 
 เม่ือประเมินดานประสาทสัมผัสแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ โดยผูทดสอบชิม 
30 คนไดผลดังตารางท่ี 5 พบวา ขาวเหนียวดําท่ีแชน้ํา 4 ชั่วโมงและน่ึง 50 นาที ไดรับคะแนน
ความชอบในทุกคุณลักษณะมากที่สุด (p<0.05) เนื่องจากปริมาณเมล็ดขาวแตกหักนอย เนื้อสัมผัส
นุม ไมแฉะ สวนขาวเหนียวดํานึ่งจากชุดการทดลองอ่ืนๆ มีเนื้อสัมผัสคอนขางแข็งถึงดิบเล็กนอย 
ยกเวนขาวเหนียวดําท่ีแชน้ํา 4 ชั่วโมงและนึ่ง 60 นาที มีเนื้อสัมผัสนุม แตคอนขางแฉะเล็กนอย 
ดังนั้นจึงเลือกขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําท่ีแชน้ํา 4 ชั่วโมง และนึ่ง 50 นาที มาศึกษาในข้ันตอน
ตอไป 
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ตารางท่ี 5  คะแนนความชอบของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําท่ีแชน้ํา 3 และ 4 ช่ัวโมง รวมกับ 
การนึ่งท่ี 40, 50 และ 60 นาที 

ระยะเวลา คะแนนความชอบ 
การ 
แชน้ํา 

(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 : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 
 1.2 ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชและนึ่งขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกขาว 
 เม่ือนําขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกขาวมาแชน้ําและนึ่งเปนระยะเวลาเดียวกับขาวสาร
เหนียวดําพันธุเปลือกดํา พบวา ระยะเวลาการแชท่ีเพิ่มข้ึนจาก 3 ช่ัวโมงเปน 4 ช่ัวโมง มีผลให
ความสามารถในการดูดซับน้ําและการยืดตัวของขาวสารเหนียวดําเพิ่มข้ึนไมแตกตางกันทางสถิติ 
(p > 0.05) ดังตารางท่ี 6  เม่ือนํามานึ่ง พบวา ระยะเวลาการนึ่งมีผลใหการยืดตัวของขาวสารเหนียวดํา
เพิ่มข้ึนไมแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05) เชนกัน ดังตารางท่ี 7 
 
ตารางท่ี 6  ความสามารถในการดูดซับน้ําและอัตราสวนการยืดตัวของขาวเหนียวดําพนัธุเปลือกขาว

ท่ีแชน้ํา 3 และ 4 ชั่วโมง เปรียบเทียบกับขาวสารเหนยีวดาํ 
ระยะเวลาการแชน้ํา 

(ชั่วโมง) 
ความสามารถในการดดูซับน้ํา 

(%) 
อัตราสวนการยืดตัวของ 

ขาวสารแชน้ําตอขาวสาร (เทา) 
3 45.38+1.50ns 1.04+0.03ns 
4 46.92+0.15ns 1.05+0.01ns 

หมายเหตุ : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 



 

16 

ตารางท่ี 7  อัตราสวนการยดืตัวของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกขาวท่ีแชน้ํา 3 และ 4 ช่ัวโมง รวมกับ
การนึ่งท่ี40, 50 และ 60 นาที เปรียบเทียบกบัขาวสารเหนยีวดาํ 

ระยะเวลาการแชน้ํา 
(ชั่วโมง) 

ระยะเวลาการน่ึง  
(นาที) 

อัตราสวนการยืดตัวของ 
ขาวนึ่งตอขาวสาร (เทา) 

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 : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 
 จากนั้นนํามาวัดคาสี ไดผลดังตารางท่ี 8 พบวา ระยะเวลาการแชและระยะเวลาการนึ่งท่ี
เพ่ิมข้ึน ทําใหคาความสวาง (L*) ของขาวเหนียวดําเพิ่มข้ึน (p < 0.05) แตคาสีแดง (a*) ไมแตกตางกัน
ทางสถิติ (p > 0.05) สวนคาสีเหลือง (b*) นั้นไมสามารถสรุปความสัมพันธกับระยะเวลาการแชและ
การนึ่งไดเชนเดียวกับขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดํา 
 
ตารางท่ี 8  คาสีของขาวเหนยีวดาํพันธุเปลือกขาวท่ีแชน้ํา 3 และ 4 ชั่วโมง รวมกับการนึ่งท่ี 40, 50 

และ 60 นาที 
ระยะเวลา คาสี 

การแชน้ํา (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 : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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 เม่ือประเมินความชอบดานประสาทสัมผัส ไดผลดังตารางท่ี 9 พบวา ขาวเหนียวดํานึ่ง
ทุกชุดการทดลองไดคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏสีและเนื้อสัมผัสไมแตกตางกัน (p > 
0.05) สวนกล่ิน รสชาติ และความชอบรวม พบวา ขาวเหนียวดํานึ่งท่ีแชน้ํา 4 ช่ัวโมงและน่ึง 50 นาที 
ไดคะแนนความชอบดานกล่ิน รสชาติ และความชอบรวมมากท่ีสุด (p < 0.05) จึงเลือกขาวเหนียวดาํ
พันธุเปลือกขาวท่ีแชน้ํา 4 ช่ัวโมง และน่ึง 50 นาที มาศึกษาในข้ันตอนตอไป 
 
ตารางท่ี 9  คะแนนความชอบของขาวเหนยีวดาํพันธุเปลือกขาวท่ีแชน้ํา 3 และ 4 ช่ัวโมง รวมกับ 

การนึ่งท่ี 40, 50 และ 60 นาที 
ระยะเวลา คะแนนความชอบ 
การ 
แชน้ํา 

(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 : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 

 1.3 คัดเลือกพันธุขาวเหนียวดําท่ีไดรับคะแนนความชอบมากท่ีสุด 
 จากผลการวิจัยขอ 1.1 และ 1.2 พบวา สภาวะท่ีเหมาะสมในการแชและนึ่งขาวเหนียว
ดําท้ังพันธุเปลือกดําและเปลือกขาว คือ แช 4 ชั่วโมงและน่ึง 50 นาที ลักษณะของขาวเหนียวดํานึ่ง
ท้ังสองพันธุ ดังภาพท่ี 2  
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ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดํา ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกขาว 
 
ภาพท่ี 2  ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําและพันธุเปลือกขาวท่ีแชน้ํา 4 ชั่วโมงรวมกับการนึ่ง 50 นาที 
 
 เม่ือนําขาวเหนียวดําท้ังสองพันธุมาประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสเปรียบเทียบกนั 
ไดผลดังตารางท่ี 10 พบวา ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําไดคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะมากกวา
ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกขาว ดังนั้นจงึเลือกขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดํามาศึกษาในข้ันตอนตอไป 
 
ตารางท่ี 10  คะแนนความชอบดานประสาทสัมผัสของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําและพันธุ 

เปลือกขาวท่ีแชน้ํา 4 ชั่วโมงรวมกับการนึ่ง 50 นาที 
คะแนนความชอบ 

พันธุ 
ขาวเหนียว 

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 : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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2. คุณคาทางโภชนาการของขาวสารเหนียวดํา 
 จากการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดําเปรียบเทียบ
ระหวางพ้ืนท่ีปลูก อ.คลองหอยโขง และ อ.สิงหนคร พบวา สภาพพ้ืนท่ีการปลูกมีอิทธิพลตอคุณคา
ทางโภชนาการของขาวสารเหนียวดํา โดยขาวสารเหนียวดําจาก อ.คลองหอยโขง ซ่ึงเปนพื้นท่ีดอน 
มีน้ํานอย มีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวสารเหนียวดําจาก อ.สิงหนคร ซ่ึงเปนพื้นท่ีลุมน้ํามาก 
ดังตารางท่ี 11 ยกเวนปริมาณโซเดียมและวิตามินบี 2 ท่ีขาวสารเหนียวดําจาก อ.สิงหนคร มีปริมาณ
สูงกวาขาวสารเหนียวดําจาก อ.คลองหอยโขง การท่ีขาวสารเหนียวดําจาก อ.สิงหนคร มีปริมาณ
โซเดียมสูง เพราะ อ.สิงหนคร เปนพื้นใกลเขตทะเล จึงทําใหดินมีโซเดียมคลอไรดสูง สงผลให 
ขาวเหนียวดําท่ีปลูกในพื้นท่ีดังกลาวดูดซึมโซเดียมคลอไรดไวในเมล็ดขาวดวย 
 
ตารางท่ี 11  คุณคาทางโภชนาการของขาวสารเหนยีวดาํจาก อ.คลองหอยโขง เปรียบเทียบกับ 

อ.สิงหนคร 
ปริมาณตอ 100 กรัม 

คุณคาทางโภชนาการ 
อ.คลองหอยโขง 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 
คารโบไฮเดรตท้ังหมด (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. การเปล่ียนแปลงคุณภาพของขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมืองระหวางการเก็บรักษา 
 จากการนําขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดําจาก  อ.คลองหอยโขง จ.สงขลา มาใสใน 
บรรจุภัณฑ 3 ลักษณะการบรรจุ คือ ถุงพลาสติกบรรจุปกติ ถุงพลาสติกบรรจุสุญญากาศ และ 
ถุงอลูมิเนียมฟอยลบรรจุปกติ  เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 180 วัน (6 เดือน) การ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของขาวสารเหนียวดําระหวางการเก็บรักษา ไดผลดังนี้ 
 
 3.1 คุณภาพทางกายภาพ 
 3.1.1 สีของขาวสารเหนียวดําและขาวเหนียวดํานึ่ง 
   ผลการศึกษา พบวา คาความสวางและคาสีเหลืองของขาวสารเหนียวดําและ 
ขาวเหนียวดํานึ่งท้ัง 3 ลักษณะการบรรจุ มีแนวโนมเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาเก็บ ขณะท่ีคาสีแดงมี
แนวโนมลดลง (ตารางท่ี 12 - 17) สอดคลองกับสีของขาวสารเหนียวดําที่มองเห็นมีการซีดจางลง 
เม่ือพิจารณาเปรียบเทียบลักษณะของการบรรจุ พบวา คาความสวาง คาสีแดง และคาสีเหลืองของ
ขาวสารเหนียวดําไมแตกตางกัน (p > 0.05) แตในขาวเหนียวดํานึ่งมีความแตกตางกัน (p < 0.05) 
โดยขาวเหนียวดํานึ่งจากขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบปกติมีคาความสวางสูงกวา
ถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศและถุงอลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบปกติ ตามลําดับ แตมีคาสีแดง 
ต่ํากวา สวนคาสีเหลืองไมแตกตางกัน (p > 0.05) 
 
ตารางท่ี 12  คาความสวาง (L*) ของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ ในระหวางการเก็บรักษา  

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 : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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ตารางท่ี 13  คาสีแดง (a*) ของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ ในระหวางการเก็บรักษา  
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 : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 
ตารางท่ี 14  คาสีเหลือง (b*) ของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ ในระหวางการเก็บรักษา 

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 : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 
ตารางท่ี 15  คาความสวาง (L*) ของขาวเหนียวดํานึ่งจากขาวสารเหนยีวดาํ 3 ลักษณะการบรรจุ  

ในระหวางการเก็บรักษา 
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 : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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ตารางท่ี 16  คาสีแดง (a*) ของขาวเหนยีวดํานึ่งจากขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ  
ในระหวางการเก็บรักษา 

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 : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 
ตารางท่ี 17  คาสีเหลือง (b*) ของขาวเหนยีวดํานึ่งจากขาวสารเหนยีวดาํ 3 ลักษณะการบรรจุ  

ในระหวางการเก็บรักษา  
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 : คาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 
 3.1.2  ความสามารถในการดูดซับน้ําของขาวสารเหนียวดํา 
   จากผลการศึกษา พบวา ความสามารถในการดูดซับน้ําของขาวสารเหนียวดาํท้ัง 3 
ลักษณะการบรรจุ มีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บ (ภาพที่ 3) เนื่องจากโปรตีนท่ีผิวเมล็ดขาว
มีพันธะไดซัลไฟดเพิ่ม เม่ือระยะเวลาการเก็บนานข้ึนทําใหโปรตีนขัดขวางการดูดซับน้ํา จึงสงผล
ใหน้ําผานเขาไปในโครงสรางของเมล็ดขาวไดยากข้ึน (นราพร ดาลัย, 2553) ความสามารถในการ
ดูดซับน้ําของขาวสารเหนียวดําจึงมีแนวโนมลดลงและระยะเวลาในการหุงตมนานข้ึน (Zhou  et al; 
2007; Butt et al; 2008) สอดคลองกับงานวิจัยของพัสกร เจียตระกูล และคณะ (2546) ซ่ึงรายงานวา 
การเก็บรักษาขาวขาวดอกมะลิ 105 เปนเวลา 6 เดือน ท่ีอุณหภูมิหอง มีผลตอการหุงตม โดย
ความสามารถในการดูดซับน้ําของขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบปกติมีคาสูงสุด 
รองลงมา คือ ขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศ และถุงอลูมิเนียมฟอยลบรรจุ
แบบปกติ ตามลําดับ 
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ภาพท่ี 3  ความสามารถในการดูดซับน้ําของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ 

ในระหวางการเก็บรักษา 
 
 3.1.3 อัตราสวนการยืดตัวของขาวเหนียวดํานึ่งตอขาวสารเหนียวดํา 
   จากผลการศึกษา พบวา อัตราสวนการยืดตัวของขาวเหนียวดํานึ่งตอขาวสาร
เหนียวดําท้ัง 3 ลักษณะการบรรจุ มีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บ (ภาพท่ี 4) โดยมีความ
แตกตางกันเล็กนอยในขาวสารเหนียวดําแตละลักษณะการบรรจุ  
 

 
ภาพท่ี 4  อัตราสวนการยดืตวัของขาวเหนยีวดาํนึ่งตอขาวสารเหนยีวดาํ 3 ลักษณะการบรรจุ 

ในระหวางการเก็บรักษา 
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 3.2 คุณภาพทางเคมี 
 3.2.1 ปริมาณความชื้น 
   ผลการศึกษา พบวา ปริมาณความช้ืนของขาวสารเหนียวดําท้ัง 3 ลักษณะการ
บรรจุ มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บ (ภาพท่ี 5) เนื่องจากความช้ืนท่ีเพิ่มข้ึน เกิดจาก
ความช้ืนสัมพัทธภายนอกถุงสูงกวาความชื้นสัมพัทธภายในถุง ทําใหความช้ืนภายนอกแพรเขาไป
ในถุง สงผลใหปริมาณความช้ืนในขาวเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาเก็บ (นราพร ดาลัย, 2553)  
โดยปริมาณความช้ืนของขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบปกติมีคาสูงสุด รองลงมา คือ 
ขาวเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศ และถุงอลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบปกติตามลําดับ 
 

 
 

ภาพท่ี 5  ปริมาณความช้ืนของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุในระหวางการเก็บรักษา 
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 3.2.2 ปริมาณน้ําอิสระ (aw) 
   ผลการศึกษา พบวา ปริมาณน้ําอิสระของขาวสารเหนียวดําท้ัง 3 ลักษณะการ
บรรจุ มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บเชนเดียวกับปริมาณความช้ืน (ภาพท่ี 6)  

 

 
 

ภาพท่ี 6  ปริมาณน้ําอิสระของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุในระหวางการเก็บรักษา 
 
 3.2.3 ปริมาณแอนโธไซยานิน 
   ผลการศึกษา พบวา ปริมาณสารแอนโธไซยานินของขาวสารเหนียวดําท้ัง 3 
ลักษณะการบรรจุ มีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บ (ภาพท่ี 7) โดยขาวสารเหนียวดําในถุง
อลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบปก มีแนวโนมการสลายตัวของแอนโธไซยานินนอยท่ีสุด รองลงมา คือ 
ขาวเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศ และถุงพลาสติกบรรจุแบบปกติตามลําดับ 
เนื่องจากถุงอลูมิเนียมฟอยลมีคุณสมบัติในการปองกันแสง อากาศ และการซึมผานของความช้ืนได
ดี จึงสามารถปองกันการสลายตัวของแอนโธไซยานินได (สุพิศา สมโต, 2547) 
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ภาพท่ี 7  ปริมาณแอนโธไซยานินของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ 

ในระหวางการเก็บรักษา 
 

 3.2.4 Thiobarbituric acid (TBA)  
   ผลการศึกษา พบวา คา TBA ของขาวสารเหนียวดําท้ัง 3 ลักษณะการบรรจุ มี
แนวโนมเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บ (ตารางท่ี 18) เนื่องจากปริมาณกรดไขมันอิสระจะเพ่ิมข้ึนใน
ระหวางเก็บรักษา ซ่ึงเปนสารต้ังตนในปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันกับออกซิเจน ทําใหเกิด
สารประกอบคารบอนิลเพิ่มข้ึนโดยคา TBA ของขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบปกติมี
คาสูงสุด รองลงมา คือ ขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศและถุงอลูมิเนียม
ฟอยลบรรจุแบบปกติ ตามลําดับ ดังนั้นการเก็บขาวไวในถุงอลูมิเนียมฟอยลชวยชะลอการเกิดกล่ิน
หืนได เนื่องจากอลูมิเนียมฟอยลมีคุณสมบัติเปนตัวกั้นแสงและออกซิเจน ซ่ึงเปนตัวเรงปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน (สุพิศา สมโต, 2547) 
 
ตารางท่ี 18  คา TBA ของขาวเหนียวดํานึง่จากขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ ในระหวาง

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 

 



 

27 

 3.3 คุณภาพทางจุลินทรีย 
  ผลการศึกษา พบวา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและราของของขาวสารเหนียวดําท้ัง 
3 ลักษณะการบรรจุ มีแนวโนมเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บ (ภาพท่ี 8-9) แตยังไมเกินเกณฑ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน โดยปริมาณจุลินทรียของ ขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบ
ปกติมีคาสูงสุด รองลงมา คือ ขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศ และถุง
อลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบปกติ ตามลําดับ  
 

 
 

ภาพท่ี 8  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ 
ในระหวางการเก็บรักษา 

 
 

 
 

ภาพท่ี 9  ปริมาณยีสตและราของขาวสารเหนียวดํา 3 ลักษณะการบรรจุ 
ในระหวางการเก็บรักษา 
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 3.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 3.4.1 ลักษณะปรากฏ สี และกล่ินของขาวสารเหนียวดํา 
   ผลการศึกษา พบวา ลักษณะปรากฏ สี และกล่ินของขาวสารเหนียวดําท้ัง  
3 ลักษณะการบรรจุ มีคุณภาพลดลงตามระยะเวลาการเก็บ ท้ังนี้สังเกตเห็นสีของขาวสารเหนียวดํา
ซีดจางลง มีผงแปงสีขาว และมีกล่ินสาบ โดยขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบปกติเกิด
ลักษณะดังกลาวต้ังแตเดือนท่ี 4 และเพิ่มข้ึนในเดือนท่ี 5 และ 6 ตามลําดับ สวนขาวสารเหนียวดําใน
ถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศและในถุงอลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบปกติเกิดลักษณะเชนนั้นใน
เดือนท่ี 5 และเพิ่มข้ึนในเดือนท่ี 6 
 3.4.2 ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของขาวเหนยีวดํานึ่ง 
   ผลการศึกษา พบวา คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รส เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมของขาวเหนียวดํานึ่งจากขาวสารเหนียวดําท้ัง 3 ลักษณะการบรรจุ มีแนวโนม
ลดลงตามระยะเวลาการเก็บ (ตารางท่ี 19) โดยคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏและสีลดลง 
เนื่องจากขาวเหนียวดํานึ่งมีการเกาะตัวลดลงและสีซีดจาง  ดานกล่ินมีคะแนนความชอบลดลง 
เนื่องจากขาวเหนียวดํามีกล่ินหืน ซ่ึงเกิดจากกรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ีผิวเมล็ดขาวถูกออกซิไดซเปน
สารประกอบเปอรออกไซด และเปล่ียนเปนสารประกอบคารบอนิก ทําใหเกิดกล่ินหืนในขาว โดยมี
ออกซิเจนเปนตัวเรงปฏิกิริยา (อรอนงค นัยวิกุล, 2534) ดานรสชาติมีคะแนนความชอบลดลง
เนื่องจากความหวานของขาวเหนียวดําลดลง สวนดานเน้ือสัมผัสมีคะแนนความชอบลดลง เพราะ
เนื้อสัมผัสมีลักษณะแข็งข้ึน สงผลใหคะแนนความชอบโดยรวมลดลง 
   เม่ือพิจารณาลักษณะการบรรจุ พบวา ขาวเหนียวดํานึ่งจากขาวสารเหนียวดําใน
ถุงอลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบปกติยังไดรับคะแนนความชอบมากกวาขาวสารเหนียวดําใน
ถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศ และขาวสารเหนียวดําในถุงพลาสติกบรรจุแบบปกติ ตามลําดับ 
 3.5 คุณภาพทางดานแมลง  
 ผลการศึกษาตลอดการเก็บรักษา 6 เดือน ไมพบแมลงชนิดใด ๆ ในขาวสารเหนียวดํา
ท้ัง 3 ลักษณะการบรรจุ 
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ตารางท่ี 19  คะแนนความชอบ 9 ระดับ ในคุณลักษณะตาง ๆ ของขาวสารเหนยีวดาํ 3 ลักษณะ 
การบรรจุ ในระหวางการเก็บรักษา 

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 และขอเสนอแนะ 

 
 การน่ึงขาวเหนียวดําใหนุมอรอย ตองแชขาวสารเหนียวดําในนํ้ากอนอยางนอย  
4 ชั่วโมง และนึ่งประมาณ 50 นาที สภาพพื้นท่ีการปลูกขาวแบบนาดอนจะใหขาวเหนียวดําท่ีมี
คุณคาทางโภชนาการสูงกวาพื้นท่ีแบบนาลุม การเก็บรักษาขาวสารเหนียวดําควรบรรจุในถุง
อลูมิเนียมฟอยล สามารถเก็บไดประมาณ 3-4 เดือน  
 
 
ขอเสนอแนะ 
 

 1. ควรศึกษาการเก็บรักษาขาวสารเหนียวดําในถุงอลูมิเนียมฟอยลบรรจุแบบ
สุญญากาศ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาขาวสารเหนียวดําใหนานยิ่งข้ึน  
 2. ควรศึกษาการแปรรูปขาวสารเหนียวดําพันธุพื้นเมืองเปนผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ 
เพื่อเพิ่มมูลคาใหแกขาวสารเหนียวดําพันธุพื้นเมืองและเพิ่มทางเลือกใหแกผูบริโภค 
 3. ควรสงเสริมใหเกษตรกรในเขตพื้นท่ีเปาหมายและบริเวณใกลเคียงปลูกขาวเหนียวดํา
พันธุพื้นเมืองอยางตอเนื่อง เพื่อชวยเสริมสรางอาชีพและรายได ท้ังยังเปนการอนุรักษพันธุขาว
เหนียวดําพันธุพื้นเมืองไวอีกดวย 
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ภาคผนวก ก. 
การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของเมล็ดขาว 

 
ก.1 ความสามารถในการดูดซับน้ําของเมล็ดขาว (ดัดแปลงจาก Adebowale and Lawal, 2004) 
 อุปกรณ 
 - เคร่ืองช่ังไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง 
 วิธีการ 

1. ชั่งน้ําหนักของตัวอยางเร่ิมตน (ใชเมล็ดขาว 10 เมล็ด/ซํ้า ทํา 3 ซํ้า) 
2. แชตัวอยางในน้ําท่ีอุณหภูมิหอง ตามระยะเวลาท่ีตองการ 
3. กรองแยกนํ้าออก และวางเมล็ดขาวใหสะเด็ดน้ํา  
4. ชั่งน้ําหนักตัวอยางหลังแชน้ํา  
5. คํานวณหาความสามารถในการดูดซับน้ําของตัวอยางตามสมการ 

 
 
ก.2 อัตราสวนการยืดตัวของขาวสารแชน้ําตอขาวสาร (ดดัแปลงจาก Juliano and Perez, 1984) 
 อุปกรณ 
 - เวอรเนียร 
 วิธีการ 

1. วัดความยาวของตัวอยางเร่ิมตน (ใชเมล็ดขาว 10 เมล็ด) 
2. แชตัวอยางในน้ําท่ีอุณหภูมิหองตามระยะเวลาท่ีตองการ 
3. กรองแยกนํ้าออก และวางตัวอยางใหสะเด็ดน้ํา  
4. วัดความยาวของตัวอยางหลังแชน้ํา  
5. คํานวณการยืดตัวของตัวอยางหลังแชน้ําตามสมการ 
 

 
 

 

ความสามารถในการดูดซับน้ํา (%) = น้ําหนกัตัวอยางหลังแชน้ํา-น้ําหนกัตัวอยางเร่ิมตน 
  น้ําหนกัตัวอยางเร่ิมตน 

X 100 

การยืดตัว  = ความยาวเฉล่ียของตัวอยางหลังแชน้ํา (มิลลิเมตร) 
  ความยาวเฉล่ียของตัวอยางเร่ิมตน (มิลลิเมตร) 
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ก.3 อัตราสวนการยืดตัวของขาวนึ่งตอขาวสาร (ดัดแปลงจาก Juliano and Perez, 1984) 
 อุปกรณ 
 - เวอรเนียร 
 วิธีการ 

1. วัดความยาวของตัวอยางเร่ิมตน (ใชเมล็ดขาว 10 เมล็ด) 
2. แชตัวอยางในน้ําท่ีอุณหภูมิหองตามเวลาท่ีตองการ 
3. กรองแยกนํ้าออก และวางตัวอยางใหสะเด็ดน้ํา 
4. นึ่งตัวอยางตามเวลาท่ีตองการ 
5. วัดความยาวของตัวอยางหลังนึ่ง  
6. คํานวณการยืดตัวของตัวอยางหลังนึ่งตามสมการ 
 

 การยืดตัว  = ความยาวเฉล่ียของตัวอยางหลังนึ่ง (มิลลิเมตร) 
  ความยาวเฉล่ียของตัวอยางเร่ิมตน (มิลลิเมตร) 
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ภาคผนวก ข. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ข.1 แบบประเมินการใหคะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point  Hedonic Scale) ของขาวเหนียวดาํท่ี 

แชน้าํ 3 และ 4 ชั่วโมง รวมกับการนึง่ 40, 50 และ 60 นาที 
 
ชื่อผลิตภัณฑ ขาวเหนียวดํานึ่ง 
ชื่อผูทดสอบ .................................................................วันท่ี.....................เวลา...................... 
คําแนะนํา กรุณาประเมินตัวอยางท่ีเสนอใหจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบตัวอยางท่ี

ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
 กรุณาบวนปากทุกคร้ังกอนประเมินแตละตัวอยาง 

 
คะแนนความชอบ คุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส รหัส 
………… 

รหัส 
………… 

รหัส 
………… 

รหัส 
………… 

รหัส 
………… 

รหัส 
………… 

ลักษณะปรากฏ       
สี       
กล่ิน       
รสชาติ       
เนื้อสัมผัส       
ความชอบรวม       
 
ขอเสนอแนะ………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………...…..…………… 
……………………………………………………………………………………...…..…………… 

ขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือ 

กําหนดให 9 = ชอบมากท่ีสุด 6 = ชอบเล็กนอย 3 = ไมชอบปานกลาง 

 8 = ชอบมาก 5 = เฉยๆ 2 = ไมชอบมาก 

 7 = ชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
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ข.2 แบบประเมินการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ ของขาวเหนียวดําพนัธุเปลือกดําและพันธุ
เปลือกขาวท่ีแชน้ํา 4 ชั่วโมงรวมกับนึ่ง 50 นาที 

 
ชื่อผลิตภัณฑ ขาวเหนียวดํานึ่ง 
ชื่อผูทดสอบ ...................................................................วันท่ี.....................เวลา....................... 
คําแนะนํา กรุณาประเมินตัวอยางท่ีเสนอใหจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบตัวอยางท่ี

ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
 กรุณาบวนปากทุกคร้ังกอนประเมินแตละตัวอยาง 

 
คะแนนความชอบ คุณลักษณะทาง 

ประสาทสัมผัส รหัส………… รหัส………… 
ลักษณะปรากฏ   
สี   
กล่ิน   
รสชาติ   
เนื้อสัมผัส   
ความชอบรวม   
 
ขอเสนอแนะ………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………...…..…………… 
……………………………………………………………………………………...…..…………… 

ขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือ 

กําหนดให 9 = ชอบมากท่ีสุด 6 = ชอบเล็กนอย 3 = ไมชอบปานกลาง 

 8 = ชอบมาก 5 = เฉยๆ 2 = ไมชอบมาก 

 7 = ชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
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ข.3 แบบประเมินการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ ของขาวเหนียวดําระหวางการเก็บรักษา 
 
ชื่อผลิตภัณฑ ขาวเหนียวดํานึ่ง 
ชื่อผูทดสอบ ...................................................................วันท่ี.....................เวลา....................... 
คําแนะนํา กรุณาประเมินตัวอยางท่ีเสนอใหจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบตัวอยางท่ี

ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
 กรุณาบวนปากทุกคร้ังกอนประเมินแตละตัวอยาง 

 
คะแนนความชอบ คุณลักษณะทาง 

ประสาทสัมผัส รหัส………… รหัส………… รหัส………… 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบรวม    
 
ขอเสนอแนะ………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………...…..…………… 
……………………………………………………………………………………...…..…………… 

ขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือ 
 
 

กําหนดให 9 = ชอบมากท่ีสุด 6 = ชอบเล็กนอย 3 = ไมชอบปานกลาง 

 8 = ชอบมาก 5 = เฉยๆ 2 = ไมชอบมาก 

 7 = ชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
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ประวัติคณะผูวิจัย 
 
1. นางนพรัตน   วงศหิรัญเดชา 

1.  ช่ือ – สกุล (ภาษาไทย)   นางนพรัตน  วงศหิรัญเดชา 
           (ภาษาอังกฤษ)  Mrs. Nopparat  Vonghirundacha 
2.  เลขหมายประจําตัวประชาชน 
 3-9004-00012-14-2 
3.  ตําแหนง 

อาจารย  ระดบั 7 
4.  หนวยงานท่ีอยูท่ีสามารถติดตอไดสะดวก 

โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
160  ถ.กาญจนวนิชต.เขารูปชาง อ.เมือง จ.สงขลา 90000 
โทรศัพท   074-336964โทรสาร     074-336964 
มือถือ   086-9593321 
E-mail : vnopparat14@gmail.com 

5.  ประวัติการศึกษา 
พ.ศ.2535 วิทยาศาสตรบัณฑติ (วาริชศาสตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
พ.ศ. 2539 วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

6.  สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญ 
การแปรรูปอาหาร 

7.  ประสบการณท่ีเกีย่วของกับการบริหารงานวิจยั 
7.1 ผูอํานวยการแผนงานวจิยั :   - 
7.2 หัวหนาโครงการวิจยั : 

พ.ศ. 2548การผลิตบูดูขาวยําผงทุนพัฒนางานวิจัยของมหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา 
พ.ศ. 2549  การผลิตกลวยอบแหงจากกลวยนางพญาและการประยุกตใชทุนพัฒนา

งานวิจัยของมหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา 
พ.ศ. 2549  ผงปรุงรสขาวยําเสริมใยอาหารทุนวิจัย สกว. (โครงการ IRPUS) 
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พ.ศ. 2549 การถายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร ในชุดโครงการ
ศึกษาการพัฒนาการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑอาหารเพื่อความปลอดภัย
และมีคุณคาทางโภชนาการใน อ. เมือง  จ. สงขลา ทุนงบประมาณจังหวัด  

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

พ.ศ. 2550การพัฒนาผลิตภัณฑเตาฮวยนมขาวโพดผสมเกล็ดขาวโพดทุนวิจัย สกว. 
(โครงการ IRPUS) 

พ.ศ. 2551  การผลิตเม่ียงคําสําเร็จรูปจากถ่ัวลิสงผสมขาวพองและการยืดอายุการเก็บ
รักษา ทุนวิจัย สกว. (โครงการ IRPUS) 

พ.ศ. 2551  การผลิตผงปรุงรสตมยําเสริมแคลเซียมจากเปลือกกุงทุนวิจัย สกว. 
(โครงการ IRPUS) 

พ.ศ. 2551  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากกลวยนางพญาและทดสอบความยอมรับ
ผลิตภัณฑของผูบริโภคในชุดโครงการ การพัฒนาการปลูก การแปรรูป 
และการบริหารผลิตภัณฑจากกลวยนางพญา [Musa (ABB Group) ‘Kluai 
NangPaya’] เพื่อเปนผลิตภัณฑชุมชน ทุนวิจัย วช. 

พ.ศ. 2551  การพัฒนาผลิตภัณฑถ่ัวลิสงมีเปลือกอบเกลือใหปลอดภัยจากสารอะฟลา
ทอกซินในชุดโครงการการพัฒนาการปลูก การแปรรูป และการตลาดถ่ัว
ลิสงเพื่อเปนผลิตภัณฑชุนชน ทุนวิจัย สกอ.เครือขายการวิจัยภาคใต
ตอนลาง.  

พ.ศ. 2553 โครงการวิจัย ทดสอบชิม ผลิตภัณฑชาสมุนไพรทุนวิจัยของศูนยบมเพาะ
ธุรกิจ มหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา 

พ.ศ. 2553 โครงการพัฒนาสูตรตนแบบตมยํากุง ปลาแผนกรอบตราลุงพินทุนวิจัยของ
ศูนยบมเพาะธุรกิจ มหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา 

7.3 ผูรวมโครงการวิจยั 
พ.ศ. 2547 อาหารทองถ่ินภาคใต “ไกฆอและ” (ระยะสืบคน) ในชุดโครงการวิจัยและ

พัฒนาตํารับชุดอาหารสุขภาพไทยจากทองถ่ินสูครัวโลก ทุนวิจัย สกอ.
เครือขายการวิจัยภาคใตตอนลาง 

พ.ศ. 2548 การปรับปรุงคุณภาพและมาตรฐานการผลิตผลไมกวนของชุมชนในเขต
จังหวัดพัทลุง และสงขลาในชุดโครงการวิจัยการปรับปรุงคุณภาพและ
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พัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากผลไมพื้นบานภาคใตตอนลาง ทุนวิจัย สกอ.
เครือขายการวิจัยภาคใตตอนลาง 

พ.ศ. 2552 โครงการวิจัยและพัฒนารูปแบบการจัดกระบวนการเรียนการสอนให
นักศึกษามีความสามารถสูการประกอบอาชีพธุรกิจอาหารตลอดหวงโซ
อุปทานกรณีศึกษาปลาหวาน ของ ต.หัวเขา  อ.สิงหนคร  จ.สงขลาทุนวิจัย 
สกว. 

7.4  งานวิจยัท่ีตีพิมพ : ชื่อผลงานวิจยัปท่ีพิมพการเผยแพรและแหลงทุน 
พ.ศ. 2551การผลิตบูดูขาวยําผงมหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา Proceeding งานประชุม

วิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา (ทุนพัฒนางานวิจัยของมหาวิทยาลัย
ราชภัฎสงขลา) 

พ.ศ. 2554  การผลิตกลวยอบแหงจากกลวยนางพญาและการประยุกตใชProceeding 
งานประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏคร้ังท่ี 2 ทุนพัฒนา
งานวิจัยของมหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา   (ทุนพัฒนางานวิจัยของ
มหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา) 

พ.ศ. 2554  การผลิตเม่ียงคําสําเร็จรูปจากถ่ัวลิสงผสมขาวพองและการยืดอายุการเก็บ
รักษาวารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นท่ี(ทุนวิจัย สกว. (โครงการ 
IRPUS)) 

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

 3 9011 00439 00 1 
3.  ตําแหนง 

อาจารย  ระดบั 7 
4.  หนวยงานท่ีอยูท่ีสามารถติดตอไดสะดวก 

โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
160  ถ.กาญจนวนิชต.เขารูปชาง 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) 
มหาวิทยาลัยแมโจ 
พ.ศ.2542  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

6.  สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญ 
เทคโนโลยีการอาหาร 

7.  ประสบการณท่ีเกีย่วของกับการบริหารงานวิจยั 
7.1  ผูอํานวยการแผนงานวจิยั :  - 
7.2  หัวหนาโครงการวิจัย 

พ.ศ. 2543 การศึกษาและการพัฒนาการผลิตลูกช้ินปลาแชเยือกแข็งจากปลาชอน
ทะเล ทุนวิจัยสถาบันราชภัฏสงขลา 

พ.ศ. 2548 การพัฒนาคุณภาพ มาตรฐาน สุขลักษณะในการผลิตแกงไตปลาแหง
สําเร็จรูปของกลุมแมบานแปรรูปผลผลิตเกษตรคอหงสสัมพันธในเขต
อําเภอหาดใหญและกลุมแมบานตําบลทาขาม อําเภอปะเหลียน จังหวัด
ตรัง (สภอ.)ในชุดโครงการวิจัยเร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑจากสัตวน้ําท่ี
ผลิตในชุมชนเพื่อปรับปรุงคุณภาพและยกระดับมาตรฐานของผลิตภัณฑ 
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: กรณีศึกษาแกงไตปลาพรอมบริโภค ทุนวิจัยสกอ. เครือขายวิจัยภาคใต
ตอนลาง 

พ.ศ. 2549 การแปรรูปอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑสินคาเกษตรใหมีคุณภาพและ
ปลอดภัย งบประมาณรายจายตามยุทธศาสตรการพัฒนาจังหวัดสงขลา 

พ.ศ. 2550 การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑปลาหวานเพ่ือเปนสินคาชุมชนของจังหวดั
สงขลา  ทุนวิจัย วช.  

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

พ.ศ. 2550 การพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนผสมสีดอกอัญชันทุนวิจัย สกว. (โครงการ 
IRPUS) 

พ.ศ. 2550 การศึกษากรรมวิธีการผลิตโยเกิรตจากนมแพะทุนวิจัย สกว. (โครงการ 
IRPUS) 

พ.ศ.2551   การพัฒนากรรมวิธีในการผลิตและคุณภาพของผลิตภัณฑเคร่ืองแกงกึ่ง
สําเร็จรูปทุนวิจัยสกอ. เครือขายวิจัยภาคใตตอนลาง 

7.3 ผูรวมโครงการวิจยั 
พ.ศ. 2547 การสงเสริมการผลิตถ่ัวเหลืองฝกสดเพื่อการบริโภค ทุนวิจัยสกอ. 

เครือขายวิจัยภาคใตตอนลาง 
พ.ศ.  2551  การพัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตจากกลวยนางพญาในชุดโครงการ การ

พัฒนาการปลูก การแปรรูป และการบริหารผลิตภัณฑจากกลวยนางพญา 
[Musa (ABB Group) ‘Kluai NangPaya’] เพื่อเปนผลิตภัณฑชุมชน ทุน
วิจัย วช. 

พ.ศ. 2552  โครงการวิจัยและพัฒนารูปแบบการจัดกระบวนการเรียนการสอนให
นักศึกษามีความสามารถสูการประกอบอาชีพธุรกิจอาหารตลอดหวงโซ
อุปทานกรณีศึกษาปลาหวาน ของ ต.หัวเขา อ.สิงหนคร  จ.สงขลาทุนวิจัย 
สกว. 

พ.ศ. 2554  การพัฒนาธุรกิจอาหารเพ่ือสงเสริมการบริหารจัดการทองเท่ียวตลาดน้ํา  
คลองแห อ.หาดใหญ จังหวัดสงขลา ทุนวิจัย วช.  

7.4  งานวิจยัท่ีตีพิมพ : ชื่อผลงานวิจยัปท่ีพิมพการเผยแพรและแหลงทุน 
พ.ศ. 2550  การพัฒนาคุณภาพ มาตรฐาน สุขลักษณะในการผลิตแกงไตปลาแหง

สําเร็จรูปของกลุมแมบานแปรรูปผลผลิตเกษตรคอหงสสัมพันธ ในเขต
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อําเภอหาดใหญ และกลุมแมบานตําบลทาขาม อําเภอปะเหลียน จังหวัด
ตรัง การสัมมนาเสนอผลงานวิจัยประจําป คร้ังท่ี 2 (2550) เครือขาย
ภาคใตตอนลาง วันศุกร 23 มีนาคม 2550 ณ โรงแรมราชมังคลา พาวิเล่ียน 
บีช รีสอรท สงขลา  

พ.ศ. 2553  ศึกษาการพัฒนาในการผลิตและคุณภาพของผลิตภัณฑเคร่ืองแกงสําเร็จรูป 
Proceedingการประชุมวิชาการและเสนอผลงานวิจัยมหาวิทยาลัยทักษิณ 
จัดโดย  มหาวิทยาลัยทักษิณ  เครือขายภาคใตตอนลาง วันท่ี 16-18 
กันยายน 2553 ณ โรงแรมเจบี อําเภอหาดใหญ จังหวัดสงขลา  

7.5 งานวิจยัท่ีกําลังทํา: 
พ.ศ. 2554  การพัฒนาธุรกิจอาหารเพ่ือสงเสริมการบริหารจัดการทองเท่ียวตลาดน้ํา  
                   คลองแห อ.หาดใหญ จังหวัดสงขลา ทุน วช.2554 (ระหวางรอการทํา

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

           (ภาษาอังกฤษ) Miss Adisara  Tantasuttikul 
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