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บทคัดย่อ 

 
 

ผลของชนิดข้าวพญาลืมแกงต่อคุณค่าทางโภชนาการของกระยาสารท  โดยศึกษาการน า  
ขา้วพญาลืมแกงชนิดต่างๆ ไดแ้ก่ ขา้วขาว ขา้วกลอ้ง และขา้วกลอ้งงอกมาผลิตขา้วพองเพื่อเป็น
ส่วนผสมในกระยาสารท วิเคราะห์ปริมาณสารอาหาร  สารกาบา  และประเมินคุณภาพทางประสาท
สมัผสั  พบว่า  กระยาสารทจากขา้วพญาลืมแกงมีส่วนผสม ไดแ้ก่ ขา้วพองร้อยละ 40.82  ขา้วตอก
ร้อยละ 13.61  ถัว่ลิสงคัว่ร้อยละ 4.53  งาขาวคัว่ร้อยละ 4.53  น ้ าผึ้งร้อยละ 27.21  กลโูคสไซรัปร้อยละ 
9.07  และเกลือร้อยละ 0.23   ปริมาณสารอาหารของขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอกมีปริมาณโปรตีนสูง 
(ร้อยละ 8.71) ปริมาณความช้ืน  เถา้  ไขมนั  เส้นใย  และคาร์โบไฮเดรตมีความแตกต่างกนัอย่างมี
นัยส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) มีปริมาณสารกาบามากท่ีสุดเมื่อเทียบกบัวตัถุดิบชนิดอ่ืน (p ≤ 0.05) 
(1.04 มิลลิกรัมต่อตวัอยา่ง 1 กรัมน ้ าหนักแห้ง) และเมื่อน าขา้วพญาลืมแกงมาผ่านกระบวนการผลิต
กระยาสารท พบว่า กระยาสารทจากขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอกมีปริมาณความช้ืน เถา้  ไขมนั  เส้นใย  
โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตเท่ากบั ร้อยละ 5.71, 1.26, 0.04, 2.68, 7.20 และ 83.12 ตามล าดับ                
สารกาบามีปริมาณลดลงโดยสูญเสียระหว่างกระบวนการผลิตคิดเป็นร้อยละ 81.15  นอกจากน้ี     
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัโดยผูท้ดสอบจ านวน 50 คน ใชแ้บบทดสอบความชอบ 5 
ระดบั พบว่า ผูบ้ริโภคให้การยอมรับคุณลกัษณะดา้นสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของ
กระยาสารทจากขา้วพญาลืมแกงทั้ง 3 ชนิดไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีน ัยส าคญัทางสถิติ           
(p > 0.05)  โดยท่ีผูบ้ริโภคมีความชอบโดยรวมต่อกระยาสารทจากขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอกอยู่ใน
ระดบัเฉยๆ 
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ABSTRACT 
 
 

Effect  of  the  Pa-yah  Leum  Gaeng  rice’s  types  on  the nutritional value of  snack  
bar  was  studied  by  using  white  rice,  brown  rice  and  germinated  brown  rice  to  make  
crispy  rice  for  snack  bar's  ingredient.  Analysis  of   proximate, GABA  content  and   sensory  
evaluation.  It  was  found  that  ingredient  of  snack  bar  from  Pa-yah Leum Gaeng  rice   
include  40.82% crispy  rice, 13.61%  pop  rice, 4.53%  roasted   peanut,  4.53%  roasted   white 
sesame,  27.21% honey, 9.07% glucose  syrup  and  0.23% salt.  Pa-yah Leum Gaeng 
germinated  brown  rice  had  high  content  of  protein (8.71%)  while  moisture,  ash,  fat,  fiber 
and  carbohydrate  contents  are  significantly different (p ≤ 0.05)  and  the  highest  content  of 
GABA compared  with  the  other  raw  materials (1.04 mg/g of sample dry matter).  After  the 
process, the moisture, ash, fat, fiber, protein  and  carbohydrate  contents  in  Krayasart  from    
Pa-yah Leum Gaeng germinated  brown  rice  were 5.71, 1.26, 0.04, 2.68, 7.20 and 83.12%, 
respectively. There  was 81.15%  loss  of  GABA content  during  processing. Furthermore,          
the  result  of  sensory  evaluation  using 5-point  hedonic  scale  with  50  panelists  was  shown 
that  the  consumer's  acceptance  in  color, odor, taste  and  overall  acceptance  of  snack  bar 
from  three  types  of  Pa-yah Leum Gaeng  rice  were  not  significantly  different (p> 0.05),  
which  the  consumer's  overall  acceptance  of  snack  bar  from  Pa-yah Leum Gaeng 
germinated  brown  rice  was  neither  like  nor  dislike. 
 
Key Words : Nutrition Values,  Snack Bar,  Pa-yah Leum Gaeng  rice,  Germinated  brown   
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 

การใหค้วามส าคญักบัการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพในปัจจุบนัไดรั้บความนิยมเป็นอย่างสูง 
จะเห็นไดจ้ากท่ีผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ปรับมุมมองใหม่ว่าการดูแลสุขภาพเป็นการลดความส่ียงหรือ  
ช่วยป้องกนัการเกิดโรค  การดูแลสุขภาพมิใช่เพียงแค่การไม่เป็นโรค แต่คือการท าให้สุขภาพกายดี
และสุขภาพใจสมบูรณ์ด้วยการออกก าลงักาย งดเหลา้บุหร่ี มีเวลาพกัผ่อน รวมทั้งการเลือกกิน
อาหารท่ีดี และเม่ือผูบ้ริโภคใส่ใจในเร่ืองอาหารมากข้ึน จึงส่งผลใหต้ลาดอาหารเพื่อสุขภาพขยายตวั
เติบโตข้ึนอยา่งต่อเน่ือง และผูบ้ริโภคใหค้วามสนใจต่ออาหารเพื่อสุขภาพโดยมีหลกัการว่าผลิตหรือ
สังเคราะห์มาจากวตัถุดิบธรรมชาติ ซ่ึงแสดงถึงความสะอาด บริสุทธ์ิ และไม่เป็นอนัตราย ทั้งน้ี                 
การผลิตผลิตภณัฑ์อาหารจากวตัถุดิบธรรมชาติอย่างขา้วกลอ้งงอก ถือว่าเป็นนวตักรรมท่ีจะเพ่ิม
สารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ และเพ่ิมมลูค่าของขา้ว 

ขา้วกลอ้งงอกมีประโยชน์มากกว่าขา้วกลอ้ง เน่ืองจากมีสารกาบา (gamma-aminobutyric 
acid; GABA) ของกรดกลูตามิก  ซ่ึงมีบทบาทส าคญัในการเป็นสารส่ือประสาท  มีประโยชน์ใน 
การรักษาโรควิตกกงัวล นอนไม่หลบั โรคลมชกั โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน ช่วยควบคุมน ้ าหนักตวั 
และลดอาการซึมเศร้า (Hayakawa et al., 2004; Sunte et al., 2007) ดงันั้น การเลือกรับประทาน         
ขา้วกลอ้งงอกจึงนับว่าเป็นอีกทางเลือกส าหรับคนท่ีมีอาการนอนไม่หลบัในเบ้ืองตน้ท่ีสามารถ            
ใช้ควบคู่กับการรักษาแผนปัจจุบัน  ทั้ งยงัเป็นการลดปัญหาอาการข้างเคียงอ่ืนๆ ท่ีมกัพบใน        
การใชย้านอนหลบั และยาคลายความวิตกกงัวล  นอกจากน้ี  การน าขา้วกลอ้งมาแช่น ้ ากลายเป็น             
ขา้วกลอ้งงอก ยงัเป็นการช่วยเพ่ิมมูลค่าของขา้วท าให้ราคาขา้วสูงข้ึนเป็นประโยชน์กบัเกษตรกร 
และสามารถน าขา้วกลอ้งงอกมาแปรรูปเป็นอาหารอ่ืนๆ เช่น คุกก้ี ขนมปัง ขนมอบกรอบ เป็นตน้  
(ยภุาวดี, 2556)   ขา้วไร่พ้ืนเมืองพนัธุพ์ญาลืมแกงเป็นขา้วไร่ขา้วเหนียวท่ีเกษตรกรนิยมปลกูกระจาย
ในหลายพ้ืนท่ีบริเวณเทือกเขาเพชรบูรณ์ จงัหวดัเลย และชยัภูมิ ลกัษณะเด่นของขา้วไร่พนัธุ์พญา 
ลืมแกง คือขา้วน่ึงสุกมีลกัษณะอ่อนนุ่มและมีกล่ินหอม กล่าวคือ เยื่อหุ้มเมล็ด (pericarp) ไม่หนา
มาก ขา้วหุงสุกจึงมีเน้ือสัมผสัอ่อนนุ่ม เม่ือเค้ียวไม่สากหรือกระด้างแข็งเหมือนขา้วกลอ้งหุงใน          
ขา้วบางพนัธุ ์ความกรุบเลก็นอ้ยของเยือ่หุม้เมลด็กบัความอ่อนนุ่มของแป้งขา้วและการมีกล่ินหอม
เป็นองคป์ระกอบท่ีผสมผสานกนัอยา่งลงตวั  มีเอกลกัษณ์เฉพาะไม่เหมือนกบัขา้วกลอ้งหุงสุกพนัธุ์
อ่ืนๆ (จรัญจิต และคณะ, 2556)  กระยาสารทเป็นอาหารประเภทของหวานท าจากถัว่ งา ขา้วคัว่         
ผดักบัน ้ าตาล สามารถเก็บรับประทานไดเ้ป็นเวลานาน ปัจจุบนันิยมรับประทานกระยาสารทเป็น

http://en.wikipedia.org/wiki/Gamma-aminobutyric_acid
http://en.wikipedia.org/wiki/Gamma-aminobutyric_acid
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อาหารว่างและเป็นขนมท่ีมีอยูติ่ดบา้น เน่ืองจากทานง่ายไดป้ระโยชน์จากธญัพืชหลากชนิดเหมาะ
กบัผูรั้กสุขภาพ  ส่วนประกอบของกระยาสารทมีน ้ าตาลกลโูคส ซ่ึงเป็นน ้ าตาลท่ีร่างกายน ามาใชไ้ด้
ทนัทีเมื่อตอ้งการและสามารถให้พลงังานแก่ร่างกายไดอ้ย่างรวดเร็ว ธญัพืช เช่น งาด าเป็นอาหาร         
ท่ีมีค่าดชันีไกลซีมิก (glycemic Index) ปานกลาง  มีสารอาหารประเภทโปรตีน ไขมนั วิตามินบี 
วิตามินอี ธาตุเหล็ก แคลเซียม แมกนีเซียม ทองแดง ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม โครเมียม สังกะสี 
ช่วยในการบ ารุงระบบประสาทในสมอง บ ารุงผม และผิวพรรณให้ชุ่มช่ืน ตลอดจนบ ารุงกระดูก
และฟันใหแ้ข็งแรง ช่วยลดคลอเลสเตอรอล  ป้องกนัอาการหลอดเลือดแข็งตวั ป้องกนัโรคหัวใจท า
ใหร้ะบบหวัใจแข็งแรง และมีสารตา้นอนุมลูอิสระท่ีช่วยต่อตา้นมะเร็ง  (ปิยะวนั, 2556) 

ดงันั้น  การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการในกระยาสารทจากขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอก  
สามารถใชเ้ป็นขอ้มลูเพ่ือน าไปผลิตเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพส าหรับบุคคลท่ีใส่ใจเร่ืองสุขภาพ  อีกทั้ง
สร้างความหลากหลายในการเลือกบริโภคใหก้บัผูบ้ริโภคทัว่ไป  นอกจากน้ี    ยงัเป็นการสรรสร้าง
คุณค่าจากผลผลิตภาคเกษตรและการใช้ประโยชน์จากพืชท้องถ่ินสู่การสร้างมูลค่าเพ่ิมใน
ภาคอุตสาหกรรม  โดยมีส่วนช่วยในการน าผลผลิตทางการเกษตรมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ชุมชน
เพ่ือเพ่ิมมลูค่า เป็นแนวทางในการประกอบอาชีพและน าไปสู่การพฒันาในเชิงพาณิชยเ์พื่อส่งเสริม
การท่องเท่ียวและพฒันาเศรษฐกิจชุมชนต่อไป 

 
1.2 วตัถุประสงค์ของกำรวจิยั 

1.2.1 เพื่อศึกษากระบวนการผลิตกระยาสารทจากขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอก 
1.2.2 เพื่อวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของกระยาสารทจากข้าวกลอ้งพญาลืมแกง 
1.2.3 เพื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภคต่อกระยาสารทจากขา้วกลอ้ง

พญาลืมแกงงอก 
 

1.3 ขอบเขตของกำรวจิยั 
1.3.1 ขอบเขตของวตัถุดิบ 

ขา้วพญาลืมแกง  กลุ่มขา้วพญาลืมแกง วิสาหกิจชุมชนต าบลน ้ าหนาว  อ  าเภอ                   
น ้าหนาว  จงัหวดัเพชรบูรณ์  เก็บเก่ียวช่วงเดือนพฤศจิกายน-ธนัวาคม 

1.3.2 ขอบเขตของการศึกษา 
1) กระบวนการผลิตกระยาสารทโดยศึกษาสูตรและวิธีการท่ีเหมาะสมของการผลิต

กระยาสารท และศึกษาชนิดของขา้วพญาลืมแกงในการน ามาผลิตเป็นขา้วพอง ได้แก่ ขา้วขาว        

ขา้วกลอ้ง และขา้วกลอ้งงอก    
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2) การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของกระยาสารทจากขา้วกลอ้งพญาลืมแกง

งอก  ไดแ้ก่  ปริมาณโปรตีน  ไขมนั  คาร์โบไฮเดรต  ความช้ืน  เถา้  เสน้ใย  และสารกาบา 

3) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคในคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน 

รสชาติ  เ น้ือสัมผ ัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม โดยผู ้ทดสอบจ านวน 50 คน                            

ใชแ้บบทดสอบความชอบ 5 ระดบั  

 

1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
ขอ้มูลการผลิตและคุณค่าทางโภชนาการของกระยาสารทจากขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอก   

ท่ีได้รับการยอมรับจากผูบ้ริโภค เพื่อเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพหรือเสริมรายไดใ้ห้กับ
บุคคล  ครอบครัว ชุมชน หรือเพื่อเพ่ิมมลูค่าใหก้บัผลผลิตทางการเกษตร 

 
1.5  กระบวนกำรด ำเนนิงำนวจิยั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1-1  กระบวนการด าเนินงานวิจยั 

ขา้วพญาลืมแกง กระบวนการเพาะงอก 
ขา้วพญาลืมแกง 

 

กระบวนการผลิตกระยาสารท
จากขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอก 

วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
กระยาสารทจากขา้วกลอ้ง 

พญาลืมแกงงอก 

ประเมินคุณภาพทางประสาท
สมัผสัของผูบ้ริโภคต่อกระยาสารท
จากขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอก 

 

ผลิตภณัฑก์ระยาสารทจาก 
ขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอก 



บทที่  2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 ข้าวพญาลมืแกง 

ข้าวพญาลืมแกง  เป็นธัญพืชท่ีอยู่ในวงศ์หญ้า (Gramineae) มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า                  
Oryza sativa L. มีลกัษณะประจ าพนัธุ์คือเป็นพนัธุ์ขา้วไร่ขา้วเหนียว  ไวต่อช่วงแสง  ทรงกอตั้ง  
ปลอ้งสีเหลือง  ล  าตน้ค่อนขา้งแข็ง  สูงประมาณ 150 เซนติเมตร ใบสีเขียวอ่อน ยาวเรียว จ  านวนรวง
ต่อกอ 9-10 รวง เมล็ดแบน เปลือกเมล็ดเกล้ียงสีเหลืองอ่อน มีหางยาว รูปร่างเมล็ดใหญ่อว้นป้อม 
ยาว 7-8 มิลลิเมตร กวา้ง 2.9 มิลลิเมตร หนา 2.1 มิลลิเมตร เมลด็ขา้วสารสีขาวขุ่น ผลผลิตประมาณ 
357 กิโลกรัมต่อไร่ อายุเบาและตา้นทานต่อโรคไหมดี้ (ระดับคะแนน 2-3) ปลูกบนพ้ืนท่ีสูงใน
บริเวณจงัหวดัเพชรบูรณ์   ซ่ึงชอบข้ึนและเจริญเติบโตเป็นอยา่งดีในท่ีสูงและมีอากาศเยน็  ลกัษณะ
ขา้วน่ึงสุกจะอ่อนนุ่ม  มีกล่ินหอม รสชาติอร่อย  ความมีรสชาติดีนับเป็นคุณสมบัติท่ีโดดเด่น
เหนือกว่าขา้วไร่พนัธุ์อ่ืนๆ ช่ือ “พญาลืมแกง” มาจากประวติัท่ีเล่าต่อกนัมาว่าสมยัก่อนมีพญา       
(เจา้เมือง) ไปเท่ียวป่าเกิดหิวขา้ว ผูติ้ดตามจึงน่ึงขา้วใหกิ้น ปรากฎว่ารสชาติขา้วนุ่ม อร่อยและมีกล่ิน
หอมมาก พญาจึงกินแต่ขา้วไม่สนใจกบัขา้ว ดงันั้นขา้วพนัธุน้ี์จึงไดช่ื้อว่าขา้วพญาลืมแกง ตั้งแต่นั้น
เป็นตน้มา  (จรัญจิต และคณะ, 2556)   

นอกจากจะรับประทานเป็นข้าวแบบปกติแลว้ยงันิยมน าไปแปรรูปหรือท าเป็นข้าวต้ม 
ข้าวเม่า หรือข้าวหลาม  หากรับประทานแบบข้าวกล้องข้าวเหนียวจะมีรสชาติอร่อยมากและ           
มีโปรตีนสูง (8.16 กรัม)  ปัจจุบนัขา้วเหนียวพญาลืมแกงมีผูนิ้ยมปลูกน้อย เน่ืองจากการดูแลรักษา
ค่อนขา้งยากท าให้ใกลจ้ะสูญพนัธุ์ อย่างไรก็ตาม ชาวบา้นหมู่ท่ี 3 ต  าบลน ้ าหนาว อ  าเภอน ้ าหนาว 
จงัหวดัเพชรบูรณ์  ไดร้วมตวักนัจดัตั้งกลุ่มขา้วเหนียวพญาลืมแกงข้ึนเพ่ืออนุรักษ์พนัธุ์ขา้วท่ีหายาก
น้ีไว ้ ทั้งน้ี อ  าเภอน ้ าหนาวเป็นพ้ืนท่ีภูเขา ไม่มีท่ีราบลุ่มส าหรับท าขา้วนาสวน เกษตรกรจึงตอ้งปลูก
ขา้วไร่เพื่อบริโภค ซ่ึงสะทอ้นภาพของวิถีการผลิตขา้วเพ่ือความมัน่คงดา้นอาหารของครัวเรือน และ
การคงอยู่ในพ้ืนท่ี  ได้มีการช่วยกันดูแลรักษาในระหว่างการปลูก ท าให้แต่ละคนมีก  าลงัและ
ศกัยภาพในการปลกูเพ่ิมมากข้ึน จึงไดร้วมตวักนัจดัตั้งเป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มขา้วเหนียวพญา
ลืมแกง  เพื่อผลิตขา้วสารส าหรับจ าหน่ายท าใหส้มาชิกกลุ่มมีรายไดเ้พ่ิมมากข้ึน (จรัญจิต และคณะ, 
2556)  และนอกจากนั้น  ยงัไดค้ัดเลือกพนัธุ์เพ่ือยงัคงไวซ่ึ้งขา้วพญาลืมแกงท่ีมีคุณภาพต่อไปใน
อนาคต  (อารีย,์ 2557) 
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จรัญจิต และคณะ (2556)  ไดว้ิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการในเมล็ดพนัธุ์ขา้วพญาลืมแกง 
พบสารท่ีมีประโยชน์ในปริมาณสูง ไดแ้ก่ โอเมกา้ 3 โอเมกา้ 6 โอเมกา้ 9 แคลเซียม แมกนีเซียม   
โฟลิคแอซิค คาเตชิน ทองแดง ซ่ึงสารเหล่าน้ีมีประโยชน์ต่อร่างกายคือ โอเมกา้ 3  โอเมกา้ 6                
โอเมกา้ 9 เป็นไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวั ช่วยลดไขมนัในเลือด ป้องกนัการเกิดโรคหัวใจ โรคความดนั
โลหิตสูง และโรคสมองขาดเลือดซ่ึงท าให้เป็นอมัพาต โฟลิคแอซิค  (โฟเลต) เป็นสารส าคญัท่ี
จ  าเป็นส าหรับสตรีท่ีก  าลงัตั้ งครรภ์ ช่วยสร้างและซ่อมแซมดีเอ็นเอ สารในกลุ่มโพลีฟีนอล              
มีคุณสมบติัตา้นอนุมลูอิสระ ทองแดงเป็นส่วนประกอบของเอนไซมห์ลายชนิด ท างานร่วมกนักบั
สารต้านอนุมูลอิสระและเป็นส่วนประกอบในระบบภูมิคุม้กันร่างกาย   นอกจากน้ี ยงัพบว่า                  
ขา้วกลอ้งพญาลืมแกง 100 กรัม มีปริมาณสารกาบาเท่ากบั 9.45 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซ่ึงมากกว่า
ขา้วขาวพญาลืมแกง (5.35 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)  ซ่ึงสารกาบาเป็นสารท่ีมีบทบาทส าคญัในการเป็น
สารส่ือประสาท (neurotransmitter) ภายในระบบประสาทส่วนกลาง (นงนุช, 2555)     

 
2.2 ข้าวกล้องงอก 

2.2.1 ข้าวกล้อง  
ขา้วกลอ้ง คือ ขา้วท่ีผา่นการกะเทาะเอาเปลือกส่วนท่ีเรียกว่า แกลบ ออก โดยท่ีเมล็ด

ขา้วยงัมีส่วนของจมูกขา้วหรือคพัภะ (embryo) เยื่อหุ้มผล (pericarp) เยื่อหุ้มเมล็ด (tegment) และ                        
เยื่ออาลูโรน (aleurone layer) ติดอยู่ ซ่ึงเตรียมโดยวิธีใชเ้คร่ืองสีขา้วไฟฟ้ากะเทาะเอาเปลือกออก
หรือใชว้ิธีต  าในครกไมด้ว้ยมือ  ขา้วกลอ้งเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการต่อร่างกายหลายอย่าง 
ไดแ้ก่ คาร์โบไฮเดรตใหพ้ลงังานแก่ร่างกาย ไขมนัใหพ้ลงังานและความอบอุ่นแก่ร่างกาย  โปรตีน
ช่วยเสริมสร้างซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ  ใยอาหารช่วยให้ระบบขบัถ่ายดีข้ึน  วิตามินบี 1 (thiamin) 
ช่วยป้องกันโรคเหน็บชา (Beriberi) วิตามินบี 2 (riboflavin) ช่วยป้องกนัโรคปากนกกระจอก 
วิตามินบี 3 (niacin) ช่วยการท างานของระบบประสาทและผิวหนัง ท าให้ความจ าดี ชะลอความแก่ 
ผิวสวย นอกจากน้ี ข้าวกลอ้งยงัอุดมไปด้วยแร่ธาตุท่ีส าคญั คือ แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก          
เซเลเนียม แมกนีเซียม และโพแทสเซียม โดยเฉพาะโพแทสเซียม จะมีหน้าท่ีช่วยควบคุมของเหลว 
และความสมดุลของอิเล็คโทรไลต์ของร่างกาย (electrolyte balance) ขา้วกลอ้งท่ีผ่านการคัว่จะมี
ปริมาณโพแทสเซียมมากกว่าขา้วกลอ้งท่ียงัไม่คัว่ให้สุก   ขา้วกลอ้งจะมีสีเดียวกบัเยื่อหุ้มผล และ 
เยื่อหุ้มเมล็ดซ่ึงเป็นส่วนท่ีมีเส้นใยอาหารสูง โดยทัว่ไปขา้วกลอ้งจะมีโปรตีนอยู่ประมาณร้อยละ    
7-12  และถา้ขดัสีขา้วกลอ้งจนมีสีขาวจะท าให้โปรตีนสูญหายไปประมาณร้อยละ 30  (น ้ าทิพย,์ 
2555; รุจิรา, 2556)   
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ประโยชนข์องขา้วกลอ้ง  มีดงัน้ี               
1) ป้องกนัโรคเบาหวาน  การกินข้าวกลอ้งซ่ึงเป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน จึงเป็น       

วิธีหน่ึงท่ีจะป้องกันการเกิดโรคเบาหวาน ขา้วกลอ้งเป็นขา้วท่ีต้องอาศยัเวลาในการย่อย อตัร า
ความเร็วในการย่อยข้าวกลอ้งจะพอดีกบัอตัราความเร็วในการผลิตอินซูลิน จึงเกิดความสมดุล
ระหว่างการกินกบัการใชน้ ้ าตาลของร่างกาย ตบัอ่อนท างานไม่หนักเกินไป จึงป้องกนัการเกิด
โรคเบาหวานทุติยภูมิได ้
             2) ป้องกนัภาวะน ้ าตาลในเลือดต ่า  ภาวะน ้ าตาลในเลือดต ่า คือภาวะท่ีร่างกายมีน ้ าตาล
ไม่พอใช้ ร่างกายก็จะมีพลังงานใช้ไม่ เพียงพอ ท าให้ไม่มีแรง  อ่อนเพลีย  เวี ยนศีรษะ                                 
ไม่กระปร้ีกระเปร่า ภาวะน ้ าตาลในเลือดต ่าเกิดข้ึนได ้จากการกินคาร์โบไฮเดรตเชิงเด่ียวมากเกินไป 
คนกลุ่มน้ีส่วนใหญ่มีประวติักินของหวาน ด่ืมน ้ าอดัลมมาก เม่ือไดรั้บน ้ าตาลในปริมาณสูง ก็จะ
กระตุน้ใหร่้างกายผลิตอินซูลินออกมามาก เพ่ือใหพ้อดีกนักบัระดบัน ้ าตาลในเลือดท่ีสูงข้ึน ซ่ึงเม่ือ
อินซูลิน ถกูหลัง่ออกมามากก็จะพาน ้ าตาลเขา้สู่เซลลอ์ยา่งรวดเร็ว แต่ระดบัน ้ าตาลในเลือดจะลดลง
ทนัที 
             3) มีเส้นใยสูง  สามารถป้องกันโรคไขมันในเลือดสูง เบาหวาน ป้องกันมะเร็ง 
โดยเฉพาะมะเร็งล  าไส ้ทั้งน้ีในแต่ละวนัร่างกายตอ้งการเส้นใย 20 – 25 กรัมข้ึนไป โดยเราควรได้
เสน้ใยจากขา้ว หรืออาหารประเภทแป้งประมาณคร่ึงหน่ึง อีกคร่ึงหน่ึงควรไดจ้ากผกัและผลไม้ ผกั
และผลไมโ้ดยเฉล่ียจะมีเสน้ใยประมาณ 2 กรัม ต่อ 100 กรัม ดงันั้นหากกินอาหารท่ีประกอบดว้ย 
ผกัและผลไมว้นัละ 5 ส่วนบริโภค (1 ส่วน ประมาณ 100 กรัม) ตามหลกัสุขภาพ 12 ประการ จะได้
สารเส้นใยจากผกัและผลไมป้ระมาณ 10 กรัม ขา้วกลอ้ง ในปริมาณ 100 กรัม หรือ 1 ทพัพี จะมี           
เส้นใย 3 กรัม ดังนั้นหากกินข้าวกลอ้งวนัละ 5 ทพัพี ก็จะไดเ้ส้นใยอีก 15 กรัม รวมกบั 10 กรัม                  
จากผกัและผลไม ้เป็น 25 กรัม ตามท่ีตอ้งการของร่างกาย 

       4) ป้องกนัโรคทอ้งผกู 
       5) ควบคุมไขมนัในเลือดสูง 
       6)  มีวิตามินบี  ช่วยการท างานของระบบประสาทและสมอง ท าใหค้วามจ าดี อารมณ์ดี           

ไม่เครียดง่าย  ช่วยการท างานของระบบกลา้มเน้ือ รวมทั้งเสริมความแข็งแรงของกลา้มเน้ือหัวใจ  
รักษาโรคเหน็บชา  ช่วยใหเ้ยือ่อ่อนในร่างกายแข็งแรง เช่น เยือ่ตา เยือ่บุในปาก โดยเฉพาะผูสู้งอาย ุ    
ท่ีมกัแสบตาเวลาถกูแสงจา้ หรือกินอาหารรสจดัไม่ได ้กินเผด็แลว้แสบปากเพราะขาดวิตามินบี 2  
และช่วยเผาผลาญคาร์โบไฮเดรต เม่ือร่างกายตอ้งการเปล่ียนคาร์โบไฮเดรตใหเ้ป็น 
              7) มีวิตามินอี เป็น 1 ใน 3 ของสารตา้นอนุมลูอิสระส าคญั คือ เบตา้แคโรทีน ซี และ อี  
(บรรจบ, 2555)          
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2.2.2  ข้าวกล้องงอก  
ขา้วกลอ้งงอก  คือ ข้าวกลอ้งท่ีน ามาแช่น ้ าท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิห้องอย่างน้อยนาน 24 

ชัว่โมง  จะเกิดเป็นตุ่มงอกสีขาวข้ึนมาท่ีเมลด็ขา้ว ตุ่มสีขาวท่ีงอกออกมาเรียกว่า คพัภะ เป็นส่วนท่ี
จะเจริญเป็นต้นขา้วต่อไป  ในระหว่างการงอกสารอาหารในขา้วกลอ้งจะเกิดการเปล่ียนแปลง     
อย่างมาก โดยสารอาหารหลกัท่ีเพ่ิมข้ึนในขา้วกลอ้งงอก คือ เส้นใยอาหาร กรดแกมมาอะมิโน    
บิวทิริก (gamma- aminobutyric acid, GABA) แกมมาโอรีซานอล (gamma-oryzanol) วิตามินอี 
วิตามินบี 1 และวิตามินบี 6 เมื่อเปรียบเทียบระหว่างขา้วกลอ้งงอก และไม่ผ่านการงอก พบว่า     
ขา้วกลอ้งงอกมีปริมาณ GABA เพ่ิมข้ึน 10 เท่า เส้นใยอาหาร และวิตามินอี เพ่ิมข้ึน 4 เท่า ส่วน
วิตามินบี 1 และบี 6 เพ่ิมข้ึน 3 เท่า (Kayahara and Tsukahara, 2000) นอกจากน้ี Moongngarm and 
Saetung (2010) ไดร้ายงานว่าขา้วกลอ้งท่ีผ่านการงอกมีแกมมาโอรีซานอลเพ่ิมข้ึน 1.3 เท่า และ
สารประกอบประกอบฟีนอลิคทั้งหมด (total phenolic compounds) เพ่ิมข้ึน 1.2 เท่า   คุณประโยชน์
ของสารต่างๆ ในขา้วกลอ้งงอก ได้แก่ สารตา้นอนุมูลอิสระกลุ่มดีโนลิค (phenolic compouds)    
ช่วยยบัย ั้งการเกิดฝ้า  ชะลอความแก่  สารออริซานอล (orizanal) ลดอาการผิดปกติของวยัทอง       
สารกาบาช่วยป้องกนัโรคอลัไซเมอร์ หรือโรคสูญเสียความทรงจ า ช่วยให้การไหลเวียนโลหิตใน
สมองดีข้ึน ช่วยผ่อนคลายท าจิตใจสงบหลบัสบาย ลดความเครียดวิตกกังวล ลดความดนัโลหิต    
ช่วยให้การท างานของไตดีข้ึน ใยอาหาร (food fiber) ช่วยควบคุมระดบัน ้ าตาลในเลือด ป้องกนั
มะเร็งล  าไส้  และวิตามินอี (vitamin E) ลดการเห่ียวย่นของผิว (ยุภาวดี, 2556; สุภาณี และคณะ, 
2551; Beasley, 2004)  จากงานวิจยัของ Osawa et al. (2004) พบว่า การท าขา้วกลอ้งงอกให้ผูป่้วยท่ี
มีความดนัโลหิตสูงรับประทาน ภายใน 4 สปัดาห์สามารถลดความดนัโลหิตของคนไขไ้ด ้มีงานวิจยั
ตรวจสอบหาสารกาบาในขา้วหอมไทย 2 พนัธุ์ คือ ขาวดอกมะลิ 105 และ ปทุมธานี 1 จากการน า
ขา้วกลอ้งท่ีมีคพัภะแช่น ้ าในเวลา 4 ชัว่โมง  ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ท าให้เกิดสารกาบาสูงสุด                       
ขา้วปทุมธานี 1 (555.1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) แต่ขา้วพนัธุ์ขาวดอกมะลิ 105  มีต  ่ากว่าเล็กน้อย 
(Varanyanond et al., 2005) นอกจากน้ี เมล็ดขา้วงอกยงัผลิตกรดอะมิโนท่ีร่างกายไม่สามารถ
สงัเคราะห์หรือสร้างไดใ้นปริมาณน้อยคือไลซีน (lysine) โดยมีปริมาณมากกว่าขา้วกลอ้ง ปกติ 2 
เท่า (Kamatsuzaki et al., 2007)  ซ่ึงไลซีนช่วยเสริมสร้างและซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอของร่างกาย 
รวมทั้งมี dietary fiber เพ่ิมข้ึนมากกว่าขา้วสาร 3.7 เท่า ช่วยในการขบัถ่ายและป้องกนัการเกิดมะเร็ง
ในล าไสใ้หญ่ ป้องกนัการเกิดโรคเบาหวานเน่ืองจากช่วยควบคุมระดบัน ้ าตาลในเลือด (Seki et al., 
2005)   เมล็ดข้าว เมื่ออยู่ในสภาวะท่ีมีการเจ ริญเติบโตจะมีการ เปล่ียนแปลงทางชีวเคมี                            
การเปล่ียนแปลงจะเร่ิมข้ึนเม่ือน ้ าไดแ้ทรกเขา้ไปในเมลด็ขา้ว โดยจะกระตุน้ใหเ้อนไซมภ์ายในเมลด็
ขา้วเกิดการท างานเม่ือเมลด็ขา้วเร่ิมงอกสารอาหารท่ีถกูเก็บไวใ้นเมลด็ขา้วก็จะถูกย่อยสลายไปตาม
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กระบวนการทางชีวเคมีจนเกิดเป็นสารประเภทคาร์โบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลเล็กลง (oligosaccharide) 
และน ้ าตาลรีดิวซ์ (reducing sugar) นอกจากนั้นโปรตีนภายในเมล็ดข้าวก็จะถูกย่อยให้เกิดเป็น
กรดอะมิโนและเปปไทด ์(peptide) รวมทั้งยงัพบการสะสมสารเคมีส าคญัต่างๆ เช่น แกมมา-โอรีซา
นอล โทโคฟีรอล (tocopherol) โทโคไตรอีนอล (tocotrienol) และโดยเฉพาะ GABA (น ้ าทิพย,์ 
2555;  Ito and Ishikawa, 2004) 

คุณค่าทางโภชนาการของขา้วกลอ้งงอก  (ตารางท่ี 2-1) ในหลายศตวรรษท่ีผ่านมา   
ไดม้ีการศึกษาถึงคุณค่าทางโภชนาการของเมลด็พนัธุพ์ืชท่ีก  าลงังอก โดยในปี 1978 ไดพ้บการเพ่ิม
ปริมาณโภชนสารในเมล็ดข้าวสาลีและถัว่เหลืองหลงัผ่านกระบวนการเพาะ ต่อมาในปี 1994             
ซาอิกุสะ โฮริโนะ และโมริ คน้พบว่าในขา้วกลอ้งซ่ึงผ่านการแช่น ้ าท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
นาน   8-24 ชัว่โมง จะมีปริมาณสารกาบาสูงข้ึนหลายเท่าตวั คณะวิจยัของโอคาดะรายงานไวใ้นปี 
2000 ว่าการไดรั้บสารกาบาต่อเน่ืองนาน 8 สัปดาห์ สามารถลดความดนัโลหิต ช่วยให้นอนหลบั 
และลดอาการของผูอ้ยูใ่นวยัหมดประจ าเดือน (วรรณา และคณะ, 2552) 

 
ตารางที่ 2-1 ตวัอยา่งโภชนเภสชัในขา้วกลอ้งงอกและคุณประโยชน์ต่อร่างกาย 

โภชนเภสัช คุณประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
กรดแกมมาอะมิโน 
บิวทิริก (กาบา) 

ลดความเครียด เร่งเมตาบอลิซึมในสมอง ป้องกันอาการปวดศีรษะจาก
ความดนัโลหิต ช่วยใหน้อนหลบัและมีสุขภาพจิตดี 

ใยอาหาร ช่วยการขบัถ่าย ป้องกนัมะเร็งล  าไสใ้หญ่ ควบคุมระดบัน ้ าตาลในเลือด 
อินโนซิทอล เร่งเมตาบอลิซึมของไขมนั ป้องกนัการอุดตนัของหลอดเลือดหวัใจ 
กรดเฟอร์รูลิก ก  าจดัอนุมลูอิสระซุปเปอร์ออกไซดแ์อนอิออน ลดการผลิตเมด็สี-ฟ้า 
กรดไฟติก สารตา้นอนุมลูอิสระ ป้องกนัโรคหวัใจป้องกนัการแข็งตวัของเกลด็เลือด 
โทโคไตรอีนอล ก  าจัดอนุมูลอิสระซุปเปอร์ออกไซด์แอนอิออน ป้องกันผิวหนังจากรังสี

อลัตราไวโอเลต 
แมกนีเซียม ป้องกนัโรคหวัใจ 
โพแทสเซียม ลดความดนัโลหิตสูง 
สงักะสี กระตุน้ระบบเจริญพนัธุ ์ป้องกนัการอุดตนัของหลอดเลือดหวัใจ 
แกมมาออไรซานอล สารตา้นอนุมลูอิสระ ป้องกนัผวิเห่ียวยน่ ควบคุมระดบัคอเลสเตอรอล 
สารยบัย ั้งโพรลิลเอน
โดเพปทิเดส 

ป้องกนัโรคอลัไซเมอร์ 
 

ท่ีมา : วรรณา และคณะ, 2552 
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2.3  กรดแกมมาอะมโินบิวทิริก  
 กรดแกมมาอะมิโนบิวทิริก (Gamma- aminobutyric acid, GABA)  คือ กรดอะมิโนท่ีไม่ได้
น าไปสงัเคราะห์เป็นโปรตีน มีทั้งประจุบวก และลบในโมเลกุล (zwitterionic) สมบติัทางกายภาพ
ของ GABA ไดแ้ก่ มีจุดหลอมเหลวท่ีอุณหภูมิ 203 องศาเซลเซียส ความสามารถในการละลายน ้ า
เท่ากบั 1.30 มิลลิกรัมต่อลิตร ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ค่าคงท่ีการแตกตวั (pKa dissociation 
constant) เท่ากบั 4.03 และ 10.56 (Shelp et al., 1999)  GABA ถูกผลิตข้ึนโดยอาศยักิจกรรมของ
เอนไซม ์กลตูาเมทดีคาร์บอกซิเลส (glutamate decaboxylase, GAD) เปล่ียนจากกรดแอล-กลูตามิก                      
(L-glutamic acid) ไปเป็น GABA โดยกระบวนการดีคาร์บอกซิเลชัน (decarboxylation) 
(Komatsuzaki et al., 2007) ซ่ึงเกิดข้ึนมากในระหว่างกระบวนการแช่ และการงอกของขา้ว ส าหรับ 
GABA ในมนุษยเ์ป็นจุดประสานประสาทแบบยบัย ั้ง (inhibitory synapses) ช่วยให้สมองเกิด      
การผอ่นคลาย ลดอาการนอนไม่หลบั และลดอาการซึมเศร้า (Hayakawa et al., 2004; Sunte et al., 
2007) ส่วน GABA ในสัตวม์ีความเก่ียวขอ้งในระบบประสาท และกลา้มเน้ือ (neuromuscular 
system) ซ่ึงท าใหส้ตัวส์ามารถรอดพน้ความเครียดจากสภาวะแวดลอ้มได้ และ GABA ในพืชมีผล
ต่อกลไกในการตอบสนองทางเคมีเพื่อบรรเทาความเครียด โดยทัว่ไปปริมาณ GABA ในพืชมีอยู่ใน
ระดบัต ่า 0.03-2.00 ไมโครโมลต่อกรัมน ้ าหนักสด แต่ปริมาณจะเพ่ิมข้ึนเม่ือไดรั้บส่ิงกระตุน้ เช่น 
ภาวะท่ีมีออกซิเจนต ่า (hypoxia) ท าใหค้วามเขม้ขน้ของ GABA ในขา้วงอกเพ่ิมข้ึนถึง 8 ไมโครโมล
ต่อกรัมน ้ าหนกัสด (Shelp et al., 1999) ปริมาณ GABA ท่ีเพ่ิมข้ึนยงัข้ึนอยู่กบัหลายปัจจยั ซ่ึงไดแ้ก่ 
ชนิดและสายพนัธุ์ขา้ว ขนาดคพัภะ อุณหภูมิ และเวลาการเพาะเมล็ด และกระบวนการอบแห้ง     
(ศุภนุช, 2554)  

นอกจากน้ี GABA ยงัถูกน ามาใชเ้ป็นอาหารเสริมสุขภาพเน่ืองจากมีประสิทธิภาพในการลด
ความดนัโลหิต ลดอาการติดสุราเร้ือรัง และยบัย ั้งการเพ่ิมจ านวนเซลลม์ะเร็งเม็ดเลือดขาว และ
กระตุน้การตายของเซลลม์ะเร็งได ้ (Komatsuzaki et al., 2007) จึงไดม้ีการน า GABA มาใชใ้น
ผลิตภณัฑ์อาหารหลายชนิดเพื่อให้มีผลป้องกนัโรคดงักล่าว เช่น   ยอดชาเสริม GABA ท่ีถูกผลิต
โดยการบ่มในสภาวะท่ีไม่มีออกซิเจนเป็นเวลา 3 ชัว่โมง จากนั้นการบ่มในสภาวะท่ีมีออกซิเจน 1 
ชัว่โมง และบ่มในสภาวะท่ีไม่มีออกซิเจนอีกคร้ังเป็นเวลา 3 ชัว่โมง และการสะสมของ GABA 
ในคพัภะโดยการแช่น ้ า เป็นตน้  
 กรดแกมมาอะมิโนบิวทิริก ซ่ึงเป็นกรดอะมิโนเกิดข้ึนตามธรรมชาติท่ีผลิตในสมองให้ท างาน
ไดต้ามธรรมชาติ เป็น neurotransmitter GABA ท่ีท าให้ง่ายข้ึนส าหรับวิตามินและออกซิเจนไปถึง
สมอง กาบายงัควบคุมการท างานของเซลลป์ระสาทสมอง และมีความสามารถในการท าหน้าท่ีเป็น 
balancer ส าหรับสมอง ส่งเสริมการผ่อนคลายความตึงเครียดท าให้สบายประสาทและเพ่ิม          
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การเจริญเติบโตของมนุษย์ระดับฮอร์โมนซ่ึงช่วยในการเพ่ิมการบริโภคไขมันในร่างกาย   
นอกจากน้ี กรดแกมมาอะมิโนบิวทิริก มีความสามารถในการพกัผอ่นและเสริมสร้างระบบประสาท
ระดบัการลดลงของกรดแกมมาอะมิโนบิวทิริก สามารถช่วยในการป้องกนัการขาดสารเหล่าน้ีและ
ยงัส่งเสริมสุขภาพจิตโดยรวม นอกจากน้ีการเสริมอาหารของกาบา สามารถช่วยในการรักษาจ านวน
ของโรคท่ีเก่ียวขอ้งกบัระบบสมองและระบบประสาท (Alternative Medicine Review, 2007) 

Wang et al. (2009) ไดศ้ึกษาความคงตวัของปริมาณสาร GABA ของอาหารต่อความร้อน 
พบว่าความแตกต่างของอุณหภูมิ ระยะเวลาในการให้ความร้อน และความแตกต่างของกรด-ด่าง 
(pH) มีผลต่อปริมาณ GABA เมื่อท าให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที            
ท่ีค่าความเป็น pH เท่ากบั 5 และ 4.5 ท าให้ปริมาณ GABA ลดลงจากปริมาณเร่ิมตน้ร้อยละ 16.8, 
22.2 ตามล าดบั เมื่อท าการให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 25 นาที ค่าความเป็น 
pH 4.5 พบว่ามี GABA ลดลงร้อยละ 30.4 และท าการให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 85 และ 93 องศา
เซลเซียส นาน 20 นาที พบว่า GABA ลดลงน้อยกว่าร้อยละ 10 แสดงว่า GABA มีความเสถียรใน
การใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิต  ่า ระยะเวลาสั้น และท่ีค่าความเป็น pH เท่ากบั 5 มากกว่าค่าความเป็น 
pH 4.5  

ขนิษฐา และคณะ (2553) ได้ศึกษาการเปล่ียนแปลงปริมาณ GABA ระหว่างการผลิต           
ขา้วเหนียวด างอกพอง โดยน าขา้วเปลือกเหนียวด าไปเพาะให้งอก แลว้น าไปน่ึงดว้ยไอน ้ า 15 นาที 
อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 3 ชัว่โมง จึงน ามากะเทาะเปลือกออก และทอดท่ีอุณหภูมิ 
180-200 องศาเซลเซียส นาน 5 วินาที จะไดข้า้วเหนียวด างอกพอง พบว่าปริมาณ GABA ลดลงโดย
คิดเปรียบเทียบกบั GABA เร่ิมตน้ โดยมี GABA เร่ิมตน้ 8.07 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน ้ าหนักแห้ง 
เมื่อผ่านการทอดมี GABA เท่ากบั 3.52 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน ้ าหนักแห้ง ท าให้สูญเสีย GABA 
ร้อยละ 56.38  

ศุภนุช  (2554) ไดศ้ึกษาปริมาณ GABA ในผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ธญัพืชจากขา้วกลอ้งงอกโดยใช้
กระบวนการเอ็กซ์ทรูชนั (extrusion) พบว่าเม่ือมีการเพ่ิมปริมาณแป้งขา้วกลอ้งงอกในผลิตภณัฑ์
อาหารเชา้ธัญพืชจะท าให้มี GABA เพ่ิมข้ึนตาม และเปรียบเทียบ GABA ก่อน และหลงัผ่าน
กระบวนการเอก็ซท์รูชนั พบว่า หลงัผา่นกระบวนเอก็ซท์รูชนัมีปริมาณ GABA ลดลงร้อยละ 3.99 

 
2.3.1 การเปลีย่นกรดแอล-กลูตามกิ เป็นกรดแกมมาอะมโินบิวทิริก  

               กรดแกมมาอะมิโนบิวเทริก เป็นกรดอะมิโนอิสระท่ีเกิดข้ึนโดยอาศยักิจกรรมของเอนไซม ์
กลูตาเมตดีคาร์บอกซิเลส (Glutamate decaboxylase , GAD) เปล่ียนจากกรดแอล-กลูตามิก            
(L-Glutamic) ไปเป็นกรดแกมมาอะมิโนบิวทิริก  โดยกระบวนการดีคาร์บอกซิเลชัน 
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(Decarboxylation) (รูปท่ี 2-1) ซ่ึงเกิดข้ึนมากในระหว่างกระบวนการแช่และการงอกของข้าว       
โดยกิจกรรมของเอนไซมน้ี์จะถูกเร่งดว้ยแคลเซียม จากการศึกษาเก่ียวกบัปัจจยัท่ีมีผลต่อปริมาณ
กรดแกมมาอะมิโนบิวทิริก พบว่า พนัธุ์ขา้วและสภาวะในการงอกของข้าวมีผลต่อปริมาณกรด
แกมมาอะมิโนบิวเทริกในผลิตภณัฑข์า้วงอก (เยาวพา  และพชัริน, 2553) 
 

 
 

รูปที่ 2-1 การเปล่ียนกรดแอล-กลตูามิกเป็นสารแกมมาอะมโินบิวทิริก 
ท่ีมา : เยาวพา  และพชัริน, 2553 

    
2.3.2    กลไกการท างานของเอนไซม์ในกระบวนการผลติสารกาบา  

                    การสงัเคราะห์ปริมาณสารกาบา เกิดจากกิจกรรมของเอนไซมก์ลตูาเมตดีคาร์บอกซิเลส   
ซ่ึงจะเปล่ียนกลตูาเมตเป็น GABA โดยมีกลไกท่ีเก่ียวขอ้งหลายอยา่ง ดงัน้ี 
               1) การเปล่ียนและผนักลบัโดยกระบวนการ แอลฟา-ดีคาร์บอกซิเลชนั ของกลูตาเมต 
โดยเอนไซมก์ลูตาเมตดีคาร์บอกซิเลส มีความจ าเพาะกับกลูตาเมต เปล่ียนกลูตาเมตเป็น GABA 
และความเป็นกรด–ด่างท่ีเหมาะสมต่อกิจกรรมของเอนไซมน้ี์ ประมาณ 5.5-5.8 
               2) เอนไซม ์GABA – transaminase จะกระตุน้การผนักลบัของ GABA ไปเป็นซกัซินิก   
เซมิแอลดีไฮด ์(Succinic semialdehyde) โดยมีไพรูเวท (Piruvate) หรือ แอลฟา-คีโตกลูตาเมต เป็น
ตวัรับ (Acceptor) ซ่ึงมีกิจกรรมเอนไซม ์GABA-แอลฟา-คีโตกลตูาเลท ทรานสมิเนส และ GABA-
ไพรูเวท ทรานสมิเนส ตามล าดบั และมีค่าความเป็นกรด-ด่างอยูใ่นช่วง 8-10  
               3) เอนไซม์ซัก ซิ นิก เซมิแอลดีไฮด์ ดี ไฮโดร จิ เนท  (Succinic semialdehyde 
dehydrogenase) จะเปล่ียนซักซินิกเซมิแอลดีไฮด์ไปเป็นซักซิเนท (Succinate) ซ่ึงเป็นการ
เปล่ียนแปลงแบบไม่ผนักลบั กิจกรรมของเอนไซมน้ี์อยู่ในช่วงท่ีเป็นด่าง โดยมีค่าความเหมาะสม   
กรด-ด่างท่ีเหมาะสมประมาณ 9 
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               สภาวะท่ีพืชไดรั้บความเครียดจะส่งผลใหเ้พ่ิมระดบัของแคลเซียมอิออนต่อแคลโมดูลิน  
(Ca2+ /calmodulin) หรือไฮโดรเจนอิออน (H+) และกลูตาเมตท าให้เกิดการกระตุน้การสังเคราะห์ 
GABA โดยกิจกรรมของเอนไซมก์ลตูาเมตดีคาร์บอกซิเลส แสดงดงัรูปท่ี 2-2 (นิลุบล, 2554) 

 

 
 

รูปที่ 2-2 ความสมัพนัธข์อง GABA เมื่อเซลลไ์ดรั้บความเครียด 
ท่ีมา : นิลุบล, 2554 

              
              กาบามีความส าคญักบัระบบประสาท ใชรั้กษาผลกระทบจากการท่ีสมองเกิดความ
เสียหายจากการทุบตี และถูกกระทบกระเทือน ช่วยรักษาระดบัความดนัในเลือดให้คงท่ี และลด
ไขมนัในเสน้เลือด การรับประทาน GABA เขา้ไปอย่างต่อเน่ือง 8 สัปดาห์ จะสามารถยบัย ั้งความ
ดนัเลือดและช่วยรักษาการนอนไม่หลบั และประสิทธิภาพระบบท างานอย่างอตัโนมติัระหว่างว ัย
หมดประจ าเดือน และขา้วกลอ้งงอกจะมีประสิทธิภาพท่ีจะยบัย ั้งความเสียหายของตบั เน่ืองจากใน
กระบวนการผลิตข้าวงอกนั้นสาระส าคญัท่ีมีการเพ่ิมข้ึนคือ GABA และ GABA มีความส าคัญ
ทางดา้นโภชนาการบ าบดัมาก 
  

2.3.3  คุณสมบัตขิองกรดแกมมาอะมโินบิวทิริก 
                 กรดแกมมาอะมิโนบิวทิริก มีความส าคัญในการท าหน้าท่ีเป็นสารส่ือประสาท 
(Neurotransmitter) ในระบบประสาทส่วนกลางและ สารกาบา ยงัเป็นสารส่ือประสาทประเภท   
สารยบัย ั้ง (Inhibitor) โดยจะท าหนา้ท่ีรักษาสมดุลในสมองท่ีไดรั้บการกระตุน้ ช่วยท าใหส้มองผ่อน
คลายและนอนหลบัสบาย อีกทั้งยงัท าหน้าท่ีช่วย กระตุ้นต่อมไร้ท่อ (Anterior pituitary) ซ่ึงท า
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หน้าท่ีผลิตฮอร์โมนท่ีช่วยในการเจริญเติบโต (HGH) ท าให้เกิดการสร้างเน้ือเยื่อ ท าให้กลา้มเน้ือ
กระชบัและเกิดสาร Lipotropic ป้องกนัการสะสมไขมนั 
                 จากการศึกษาและวิจยั พบว่า การบริโภคขา้วกลอ้งงอกท่ีมีสารกาบามากกว่าขา้วกลอ้ง
ปกติ 15 เท่า จะสามารถป้องกนั การท าลายสมอง เน่ืองจากสารเบตา้ อไมลอยด์เปปไทด์ (Beta-
amyloid peptide) ซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคสูญเสียความทรงจ า (อลัไซเมอร์) ดังนั้น จึงไดมี้การน า   
สารกาบา มาใช้ในวงการแพทยเ์พื่อการรักษาโรคเก่ียวกบัระบบประสาทต่างๆ หลายโรค เช่น                    
โรควิตกกงัวล โรคนอนไม่หลบั โรคลมชกั เป็นตน้ รวมทั้งผลการวิจยัดา้นสุขภาพระบุว่าขา้วกลอ้ง
งอกท่ีประกอบดว้ย สารกาบา มีผลช่วยลดความดนัโลหิต ลด LDL (Low density lipoprotein)         
ลดอาการอัลไซเมอร์ ลดน ้ าหนัก ท าให้ผิวพรรณดี และใช้บ าบัดโรคเก่ียวกับระบบประสาท
ส่วนกลาง โดยปกติ สารกาบา ในอาหารจะมีปริมาณนอ้ยมาก สารกาบาในร่างกายเกือบทั้งหมดจึง
ได้มาจากการผลิตข้ึนในร่างกายจากโปรตีนในอาหารท่ีเราบริโภคเข้าไป เน่ืองจากสารกาบา         
เกิดจากการเปล่ียนรูปของกรดกลูตามิกในร่างกาย ดงันั้นการรับประทานอาหารท่ีเป็นแหล่งของ    
กรดกลตูามิกจะท าใหร่้างกายสามารถน าไปใชใ้นการสร้างสารกาบาเมื่อร่างกายตอ้งการได ้อาหารท่ี
เป็นแหล่งของกรดกลตูามิก เช่น ผลไมต้ระกลูสม้ ตบัววั บร็อคโคล่ี ปลาหิมะ ขา้วและเมล็ดพืชท่ีมี
ใยอาหารสูง เช่น ขา้วกลอ้ง ขา้วโอ๊ต ส าหรับผลขา้งเคียงของการไดรั้บสารกาบานั้นพบว่ามีเพียง
เล็กน้อย โดยการบริโภคผลิตภัณฑ์เสริมอาหารกาบาอาจท าให้เกิดอาการชา และหัวใจเตน้เร็ว     
(นฐัพงษ,์ 2553) 
              โดยทัว่ไปแลว้ระดบัของ GABA ท่ีพบในเน้ือเยื่อของพืชจะต ่า โดยพบในช่วงระดบั 
0.03 ถึง 2.00 ไมโครโมลต่อกรัมของน ้ าหนักสด แต่จะเพ่ิมข้ึนเม่ือตอบสนองกบัการกระตุน้ เช่น 
การใหค้วามร้อนอยา่งรุนแรง หรือในสภาวะท่ีเน้ือเยือ่ของพืชขาดออกซิเจน ในสภาวะท่ีออกซิเจน
ในเน้ือเยือ่พืชต ่ากว่าปกติ จะท าให ้GABA ในเมลด็ขา้วงอกจะเพ่ิมข้ึน 8 ไมโครกรัมของน ้ าหนักสด 
(ประมาณ 0.825 มิลลิกรัมต่อกรัม) (นิลุบล, 2554) 

 
2.4  กระยาสารท 

กระยาสารท เป็นอาหารประเภทของหวาน ท าจากถัว่ งา ขา้วคัว่ ผดักบัน ้ าตาล สามารถเก็บ
รับประทานได้เป็นเวลานาน  ในอดีตสังคมพ้ืนบ้านชาวบา้นจะกวนกระยาสารทในประเพณี             
วนัสารทไทย  ช่วงวนัแรม 15 ค  ่า  เดือน 10 เพื่อน าไปถวายพระสงฆ์ และออกแจกจ่ายแลกเปล่ียน
กนั  เป็นส่ือแห่งความสมัพนัธแ์ละความสามคัคีของชุมชน กระยาสารทเป็นสัญลกัษณ์ของผลิตผล
ทางการเกษตรท่ีอุดมสมบูรณ์ รวมทั้งเป็นการท าบุญเพื่อความเป็นสิริมงคลแก่ขา้วในนา ซ่ึงเป็น          
การเก็บเก่ียวพืชผลคร้ังแรกอีกดว้ย  เหตุท่ีตอ้งมีสารทไทย คือ เป็นการแสดงความกตญัญูกตเวทีต่อ
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บรรพชนผูม้ีพระคุณ เพราะเช่ือกนัว่าญาติท่ีล่วงลบัไปแลว้ จะมีโอกาสไดก้ลบัมารับส่วนบุญจาก
ญาติพี่นอ้ง ท่ียงัมีชีวิตอยู ่และญาติจะไดรั้บส่วนบุญไดเ้ต็มท่ี  มีโอกาสหมดหน้ีกรรม  ไดไ้ปเกิดหรือ
มีความสุข ไดแ้สดงความเอ้ือเฟ้ือใหแ้ก่เพ่ือนบา้น เป็นการผกูมิตรไมตรีกนัไว ้เน่ืองจากชาวบา้นจะ
ท าขนมกระยาสารทไวแ้จกจ่ายกนัตามหมู่บา้น บา้นใกลเ้รือนเคียง ท าใหไ้ดพ้บปะกนั เป็นการแสดง
ความเคารพแก่ผูห้ลกัผูใ้หญ่ เป็นการกระท าจิตใจของตนใหส้ะอาดหมดจด ไม่ตกอยู่ในอ านาจแห่ง
ความโลภ ขจัดความตระหน่ีได้เป็นการบ ารุง หรือจรรโลงพระพุทธศาสนาให้มัน่คงสืบไป                
เป็นแสดงความกตญัญูต่อพระแม่โพสพ หรือผไีร่ ผนีาท่ีช่วยรักษาขา้วกลา้ในนาให้เจริญงอกงามดี 
เน่ืองจากสงัคมไทยเป็นสงัคมเกษตรกรรม การท านาเป็นอาชีพหลกัในช่วงเดือน 10 น้ี ขา้วกลา้ก  าลงั
งอกงาม และ   รอเก็บเก่ียวเมื่อสุก จึงมีเวลาว่างพอท่ีจะท าบุญเพ่ือเล้ียงขอบคุณตอบแทนกัน                 
(ปิยะวนั, 2556) 

 
2.5 งานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

ศุภนุช, นิรมล และยุทธนา (2557) ศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาในการแช่ขา้วต่อ
สมบติัทางเคมีกายภาพแป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงงอก โดยผนัแปรอุณหภูมิในการแช่ขา้ว (30 และ 
40 องศาเซลเซียส) และระยะเวลาในการแช่ขา้ว (1, 3 และ 6 ชัว่โมง) จากการวิเคราะห์องคป์ระกอบ
ทางเคมี พบว่า สภาวะในการแช่ขา้วไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมนั 
และเถ้าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≥0.05) แต่มีผลท าให้ปริมาณเส้นใยหยาบเพ่ิมข้ึนและ
คาร์โบไฮเดรตลดลง ซ่ึงเกิดจากกระบวนการหมกั โดยมีค่า pH ลดลงจาก 6.29 มาอยู่ในช่วง 6.23-
5.71 และมีผลท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงสมบติัทางดา้นความหนืดของแป้งขา้วกลอ้งงอกท่ีได้ โดย
พบว่า เม่ือระยะเวลาในการแช่เพ่ิมข้ึน ส่งผลให้แป้งท่ีไดเ้กิดการสุกท่ีอุณหภูมิต  ่าลงกว่าแป้งท่ีไม่
ผ่านการแช่ และสามารถเกิดรีโทรเกรเดชนัลดลง ซ่ึงกระบวนการแช่สามารถใชใ้นการดดัแปร
สมบติัใหเ้หมาะสมกบัผลิตภณัฑจ์ากแป้งขา้วกลอ้งงอกได ้

รุจิรา (2556)  ศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งอดัแท่ง  โดยใชพ้นัธุข์า้วกลอ้งขา้วเหนียว
ด า ขา้วกลอ้งพนัธุ์สังข์หยดพทัลุง ขา้วกลอ้งเล็บนกปัตตานี และขา้วกลอ้งพนัธุ์เฉ้ียงพทัลุง พบว่า 
กรรมวิธีท่ีเหมาะสมส าหรับท าผลิตภณัฑ์ คือ แช่ขา้วกลอ้งในน ้ า 3-5 ชัว่โมง  จากนั้นจึงท าการคัว่ให้
สุก ท่ีอุณหภูมิระหว่าง 60 - 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที บดขา้วท่ีคัว่แลว้ใหล้ะเอียด ท าการ
ผสมขา้วกลอ้งคัว่ป่น 100 กรัม น ้ าตาล 40 กรัม เกล่ียใส่ถาด น าไปน่ึงนาน 20 นาที ตดัเป็นช้ิน ก่อน
น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาที ผลจากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
ในตวัอย่างขา้วกลอ้งคัว่ 100 กรัม พบว่า ขา้วกลอ้งเหนียวด าคัว่ จะมีปริมาณโปรตีนมากท่ีสุด      
(ร้อยละ 8.6) รองลงมาคือ ขา้วกลอ้งสังข์หยดพทัลุงคัว่ ร้อยละ 8.4 ขา้วกลอ้งสังข์หยดพทัลุงคัว่     
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จะมีปริมาณไขมนั และโพแทสเซียมสูงท่ีสุด ท่ี 4.0 กรัม และ1,120 มิลลิกรัม ตามล าดบั รองลงมา
คือ ขา้วกลอ้งเหนียวด าคัว่ ซ่ึงมี 3.7 กรัม และ 971.9 มิลลิกรัม ตามล าดบั   

สุภาณี, กฤษณา และรานี  (2551)  ศึกษาวิธีท าขา้วกลอ้งงอกเพื่อให้เกิดสารอาหารและ      
สารตา้นอนุมลูอิสระสูงสุดในขา้วพนัธุข์าวดอกมะลิ 105 และปทุมธานี 1 โดยการเพาะขา้วกลอ้งให้
งอกในเวลา 22 และ 26 ชัว่โมง ทั้งห้องทดลองในสภาพปกติและสภาพมืดท่ีอุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส พบว่า การใชเ้วลาการเพาะในสภาพมืดเป็นเวลา 26 ชัว่โมง ท าใหม้ีปริมาณสารอาหารและ
สารตา้นอนุมลูอิสระเพ่ิมข้ึนสูงสุดใน  ขา้วกลอ้งงอกของขา้วทดสอบทั้ง 2 พนัธุ ์มี total amino acids 
อยู่ระหว่าง 18-19 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม มากกว่าในขา้วสารประมาณ 60 เท่า ปริมาณ proteins              
ในขา้วกลอ้งงอกเพ่ิมข้ึนจากขา้วกลอ้งและขา้วสารเพียงเล็กน้อย ปริมาณ reducing sugar ท่ีเกิดข้ึน
ในขา้วกลอ้งงอกอยูร่ะหว่าง 1,003 -1,058 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม สูงกว่าในขา้วสารประมาณ 4-6 เท่า 
และสารตา้นอนุมูลอิสระพวกสารประกอบฟีนอลิกในขา้วกลอ้งงอกเพ่ิมมากกว่าในขา้วสารและ
ขา้วกลอ้ง อยูร่ะหว่าง 59-65 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม พบว่าการเพาะท่ีใชเ้วลา 26 ชัว่โมงในสภาพมืด
ใหป้ริมาณ oryzanol สูงสุดคือ 45.66 –56.15 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 

 



 

บทที่ 3 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

 
3.1 วตัถุดบิ 

3.1.1 ขา้วเปลือกสายพนัธุพ์ญาลืมแกง  (กลุ่มขา้วพญาลืมแกง วิสาหกิจชุมชนต าบลน ้ าหนาว  
อ  าเภอน ้ าหนาว จงัหวดัเพชรบูรณ์)  ระยะการเก็บเก่ียวเดือนพฤศจิกายน  2557 

3.1.2 ข้าวเปลือกสายพนัธุ์ กข 6  (ต  าบลหนองปลิง  อ  าเภอเมือง  จังหวดัมหาสารคาม)    
ระยะการเก็บเก่ียวเดือนพฤศจิกายน - ธนัวาคม  2557 

3.1.3 ถัว่ลิสงเราะเปลือก  (ตราไร่ทิพย ์ บริษทั ไร่ธญัญะ จ ากดั  นนทบุรี  ประเทศไทย) 
3.1.4 งาขาว  (ตราไร่ทิพย ์ บริษทั ไร่ธญัญะ จ ากดั  นนทบุรี  ประเทศไทย) 
3.1.5 น ้าผึ้ง (ตราน ้ าผึ้งเอราวณั  บริษทั ฟาร์มผึ้งเอราวณั จ  ากดั เชียงใหม ่ประเทศไทย)  
3.1.6 เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน (ตราทหาร สมชายเกลือป่น สมุทรปราการ ประเทศไทย) 
3.1.7 กลโูคสไซรัป (แบะแซ  ตราชา้วหา้ดาว บริษทั นครหลวงกลโูคส จ ากดั) 

     
3.2 เคร่ืองมอืและอปุกรณ์ 

3.2.1 เคร่ืองสีขา้วกลอ้ง  (YC100L-4, ABLE  ELECTRIC CO., LTD) 
3.2.2 เคร่ืองชัง่  (SPS402, OHAUS®, USA) 
3.2.3 ตูแ้ช่ (YPM-110S, SANDANINTERCOOL, Thailand) 
3.2.4 ตูอ้บลมร้อน  (Memmert, ITS, Thailand) 
3.2.5 เคร่ืองวิเคราะห์โครมาโตกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC)  (JASCO, Japan)   
3.2.6 อุปกรณ์ส าหรับการเพาะขา้วงอก ไดแ้ก่ กล่องพลาสติก  แผน่ฟองน ้ า  ผา้ขนหนู            

ผา้ตาข่าย   
3.2.7 อุปกรณ์ส าหรับการท าขา้วพอง  ไดแ้ก่  ภาชนะน่ึงขา้วเหนียว  กะละมงั  ทพัพี       

ถาดสแตนเลส  ถุงพลาสติกชนิดทนร้อน กระทะ และตะหลิว   
3.2.8 อุปกรณ์ส าหรับท ากระยาสารท  ไดแ้ก่  กระทะทองเหลือง  ไมพ้าย  ถาดสแตนเลส  

พิมพข้ึ์นรูป  และภาชนะส าหรับบรรจุ   
3.2.9 อุปกรณ์ส าหรับทดสอบทางประสาทสมัผสั 
3.2.10 อุปกรณ์และสารเคมีส าหรับวิเคราะห์ปริมาณสารอาหาร และสารกาบา 
3.2.11 อุปกรณ์และสารเคมีส าหรับวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย ์ 
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3.3 วธิีกำรทดลอง 
3.3.1  ตอนที่ 1 ศึกษำกระบวนกำรที่เหมำะสมของกำรผลติกระยำสำรทจำกข้ำวกล้อง                    

พญำลืมแกงงอก 
(1)   กระบวนกำรเพำะงอกข้ำวพญำลมืแกง     

  จากการศึกษาเบ้ืองตน้ในการเพาะขา้วกลอ้งงอก พบว่า มีการเปรียบเทียบปริมาณ
กาบาในขา้วท่ีแช่น ้ าเป็นเวลาแตกต่างกนั  โดยขา้วกลอ้งงอกท่ีแช่น ้ านานจะให้ปริมาณกาบาสูง           
(นงนุช, 2555)  ดงันั้น  จึงทดสอบการเพาะงอกขา้วพญาลืมแกง ท่ีอุณหภูมิ 30-35 องศาสเซลเซียส  
เป็นเวลา 72 ชัว่โมง  อย่างไรก็ตาม ตอ้งตรวจสอบความเหมาะสมเพื่อจะน ามาเพาะเป็นขา้วงอก                     
โดยทดสอบเปอร์เซ็นตค์วามงอกของขา้วเปลือก  ดงัรูปท่ี 3-1  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3-1  ขั้นตอนการทดสอบเปอร์เซ็นตค์วามงอกของขา้วเปลือก 

กล่องพลาสติกพร้อมฝาปิด 

รองพ้ืนกล่องดว้ยกระดาษทิชชู 2-3 ชั้น 
 

เติมน ้ าประปาใหก้ระดาษทิชชูเปียก  จนมีน ้ าขงัเลก็นอ้ย 

โรยขา้วเปลือก 100 เมลด็  แลว้ปิดฝา 

ท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง ใหค้รบ 3 วนั 
นบัเมลด็ท่ีงอกรากเลก็ๆ 

ร้อยละของการงอกมากกว่า 80 

น าไปเพาะเป็นขา้วกลอ้งงอกได้
  

ร้อยละของการงอกนอ้ยกว่า 80 

ไม่เหมาะในการน าไปเพาะงอก 
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วิธีการเพาะงอก 
1) น าขา้วเปลือกมาลา้ง ท้ิงส่วนขา้วเปลือกท่ีลอยน ้ าไป  แช่ขา้วเปลือกในน ้ านาน            

4  ชัว่โมง ลา้งน ้ าอีกคร้ังหน่ึง หรือสามารถแช่ไดน้านถึง 8 ชัว่โมง แต่ระหว่างการแช่น ้ าตอ้งมี                
การเปล่ียนน ้ าบ่อยคร้ัง 

2) เพาะข้าวเปลือกในกล่องพลาสติก โดยใช้ผ ้าบุฟองน ้ ารองพ้ืนกล่อง                         
ใส่ขา้วเปลือกให้สูงจากพ้ืนกล่องประมาณ 1 ใน 3 ของความสูง ปิดทบัดว้ยผา้ชุบน ้ าดา้นบนอีก
ชั้นหน่ึงเพ่ือรักษาความช้ืน และปิดฝากล่อง 

3) น าไปวางท่ีริมระเบียงแดดส่องถึง ท่ีอุณหภูมิ 30-35 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา   
72 ชัว่โมง จะพบว่า มีรากงอกออกมาประมาณ 1-3 มิลลิเมตร จากนั้นน าขา้วเปลือกงอกไปอบท่ี
อุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  24  หรือจนกระทัง่มีความช้ืนร้อยละ 14-15  แลว้น าไปสี
ดว้ยเคร่ืองกะเทาะเปลือก (นงนุช, 2555)  และเก็บในภาชนะท่ีปิดสนิท  

 
(2)  สูตรและวธิีกำรพืน้ฐำนของกำรผลติกระยำสำรท 

จากการศึกษาเบ้ืองตน้ในการผลิตกระยาสารท  ท าการดดัแปลงสูตรและวิธีการจาก 
ปิยะวนั (2556)  ไดสู้ตรพ้ืนฐานของการผลิตกระยาสารท  ดงัตารางท่ี 3-1  

 
ตำรำงที่ 3-1 ส่วนผสมของกระยาสารทสูตรพ้ืนฐาน  

ส่วนผสมของกระยำสำรทสูตรพืน้ฐำน  (กรัม) 
ขา้วพอง 450 
ขา้วตอก 150 
ถัว่ลิสงคัว่ 50 
งาขาวคัว่ 50 
น ้ าผึ้ง 300 
กลโูคสไซรัป 100 
เกลือ 2.5 

 
วิธีการผลิตกระยาสารท 

 1)  ผสมน ้ าผึ้งกบัเกลือในกระทะทองเหลือง และตั้งไฟอ่อน คนใหล้ะลาย   
 2)  เติมขา้วตอกลงในส่วนผสม คลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั  และค่อยๆ ใส่ขา้วพอง  
ถัว่ลิสงคัว่  งาขาวคัว่ ผสมใหเ้ขา้กนัดีแลว้จึงเติมกลโูคสไซรัป 
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 3)  เทส่วนผสมใส่ถาดสแตนเลส  น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 100  องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา  10  นาที 

4)   น าส่วนผสมท่ีอบแลว้ใส่พิมพข้ึ์นรูป  วางบนถาดสแตนเลส   และอบท่ี
อุณหภูม ิ100 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  10  นาที 

5)  ท้ิงไวใ้หเ้ยน็สกัครู่ แลว้บรรจุ  เพ่ือน าไปวิเคราะห์ต่อไป   
 

(3)  วธิีกำรที่เหมำะสมของกำรผลติกระยำสำรทจำกข้ำวกล้องพญำลืมแกงงอก  
   จากการศึกษาเบ้ืองตน้ไดสู้ตรและวิธีการพ้ืนฐานของการผลิตกระยาสารท  จึงน ามา

ศึกษาสูตรและวิธีการท่ีเหมาะสมของการผลิตกระยาสารทจากข ้าวกลอ้งพญาลืมแกงงอก                 
โดยศึกษาชนิดของขา้วกลอ้งพญาลืมแกงในการน ามาผลิตเป็นขา้วพองเพื่อพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์              
กระยาสารทชนิดต่างๆ ได้แก่ ข้าวพองจากขา้วขาวพญาลืมแกง  ขา้วกลอ้งพญาลืมแกง และ        
ขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอก  

 
ตำรำงที่ 3-2 ส่วนผสมของกระยาสารทจากขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอก  

ส่วนผสมของกระยำสำรทจำกข้ำวกล้องพญำลมืแกงงอก   (ร้อยละ) 
ขา้วพอง 40.82 
ขา้วตอก 13.61 
ถัว่ลิสงคัว่ 4.53 
งาขาวคัว่ 4.53 
น ้ าผึ้ง 27.21   
กลโูคสไซรัป 9.07 
เกลือ 0.23   

 
  การเตรียมวตัถุดิบ 
  1)  ขา้วพอง ไดจ้ากการน าขา้วเหนียวมาน่ึงใหสุ้ก อบให้แห้งแลว้น ามาคัว่ให้พอง  

โดยมีวิธีการดงัน้ี น าขา้วพญาลืมแกงลา้งท าความสะอาด แช่น ้ านาน 3 ชัว่โมง แลว้น่ึงให้สุก
ดว้ยไอน ้ า ใชเ้วลา 30-40 นาที  และลดอุณหภูมิโดยใชค้วามเยน็ดว้ยการน าขา้วท่ีน่ึงสุกแลว้ 
เกล่ียและใส่ถุงพลาสติกน าไปแช่ตูเ้ยน็อุณหภูมิ 4-6 องศาเซลเซียส  นาน 48 ชัว่โมง จากนั้นน า
ขา้วออกจากตูเ้ยน็ บ้ีให้เป็นเม็ดๆ แลว้เทใส่ถาดสแตนเลส  น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 5 ชัว่โมง ซ่ึงการจะท าให้ขา้วพองนั้นตอ้งให้ความร้อนโดยฉับพลนัดว้ยการตั้งกระทะ
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ให้ร้อน น าขา้วท่ีผ่านการอบแลว้ใส่ลงไปทีละน้อยๆ เมื่อขา้วโดนความร้อนอุณหภูมิ  250-270 
องศาเซลเซียส  จะท าให้พองออกมา (ประเทือง, 2558) แลว้จึงน าขา้วพองท่ีได ้ซ่ึงมีความช้ืน
ร้อยละ 3-5  เป็นส่วนผสมในกระยาสารทต่อไป 

  2)  ขา้วตอก เตรียมโดยน าขา้วเปลือกพนัธุ์ กข6 คัว่ในกระทะท่ีร้อนโดยใส่ลง
ทีละน้อยๆ เมื่อขา้วโดนความร้อนจะท าให้แตกออก แลว้คดัแยกส่วนเปลือกทิ้ง และน า
ขา้วตอกเก็บในภาชนะท่ีปิดสนิทเพื่อใชเ้ป็นส่วนผสมของกระยาสารท 
     

วิธีการผลิตกระยาสารท 
 1)  ผสมน ้ าผึ้ งกับเกลือในกระทะทองเหลือง น าข้ึนตั้งไฟอ่อน คนให้ละลาย   
 2)  เติมขา้วตอกลงในส่วนผสม คลุกเคลา้ให้เขา้กนั  และเติมขา้วพอง  ถัว่ลิสงคัว่  
งาขาวคัว่ ผสมใหเ้ขา้กนัดีแลว้จึงเติมกลโูคสไซรัป คลุกส่วนผสมใหเ้ขา้กนั  ปิดไฟแลว้ยกกระทะลง
จากเตา 
 3)  เทส่วนผสมใส่ถาดสแตนเลส  น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  
10  นาที 
 4)  น าส่วนผสมท่ีอบแลว้ใส่พิมพข้ึ์นรูป  วางบนถาดสแตนเลส    และอบท่ี
อุณหภูม ิ100  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  10  นาที 
 5)  น าถาดออกจากตูอ้บ พกัไวใ้หเ้ยน็สกัครู่ และบรรจุใส่ภาชนะบรรจุเพื่อน าไป
วิเคราะห์ต่อไป   
 
 3.3.2  ตอนที่ 2  ศึกษำกำรวเิครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำรของกระยำสำรท  
 (1) วเิครำะห์ปริมำณสำรอำหำร (proximate analysis) (รายละเอียดในภาคผนวก ก) 
ดงัน้ี            

1) ปริมาณความช้ืน (moisture, ร้อยละ) ตามวิธีของ AOAC (2002) 
2) ปริมาณเถา้ (ash, ร้อยละ) ตามวิธีของ AOAC (2002) 
3) ปริมาณไขมนั (fat, ร้อยละ) โดยวิธี Roese–Gottlieb ตามวิธีของ AOAC (2002) 
4) ปริมาณโปรตีน (protein, ร้อยละ) โดยวิธีเจลดาห์ล ตามวิธีของ AOAC (2002) 
5) ปริมาณเสน้ใย (fiber, ร้อยละ) ตามวิธีของ AOAC (2002) 
6) ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (total carbohydrate, ร้อยละ) ค  านวณจากร้อยละ 

100  ลบดว้ยปริมาณความช้ืน เถา้ ไขมนั และโปรตีน ตามวิธีของ AOAC (2002) 
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  (2)  กำรวเิครำะห์ปริมำณสำรกำบำ 
    การวิเคราะห์ปริมาณสารกาบาดว้ยวิธีโครมาโตกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง 
(HPLC)  ตามวิธีของ Jannoey et al. (2010)  โดยมขีั้นตอน ดงัน้ี 

1) บดตวัอย่างขา้วและกระยาสารทให้ละเอียด ชัว่น าหนัก  250 มิลลิกรัม ผสม
กบัเอธานอลความเขม้ขน้ร้อยละ 70 ปริมาตร 800 ไมโครลิตร เขยา่ 30 นาที ท่ีอุณหภูมิหอ้ง  

2) น าไปป่ันเหวี่ยงท่ีความเร็วรอบ 13,000g อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 
10 นาที  และน าส่วนใสด้านบนเก็บไว้ แล้วส่วนท่ีเหลือด้านล่างน าไปผสมกับเอธานอล                  
ความเข้มข้นร้อยละ 70 ปริมาตร 800 ไมโครลิตร ท าซ ้ าทั้ งหมด 3 คร้ัง และน าส่วนใสด้านบน
รวมกนั  จากนั้นกรองผา่นแผน่กรอง ขนาด  0.45 ไมโครเมตร  

3) วิเคราะห์สารกาบาโดยน าตวัอย่างท่ีกรองแลว้ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ผสมกับ
บอเรตบัฟเฟอร์ (pH 8) ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร สารละลาย 2-ไฮดรอกซีแนพธาล์ดีไฮด ์                   
(2-Hydroxynaphthal dehyde; HN)  ความเข้มขน้ร้อยละ 0.3  ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร น าไปให ้             
ความร้อนในอ่างควบคุมอุณหภูมิท่ี   80 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 10 นาที ท าให้เยน็แลว้เติม                
เมธานอล ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัแลว้ฉีดเขา้เคร่ือง HPLC  ปริมาตรของการฉีดเท่ากบั 
50 ไมโครลิตร และมีสภาวะของการวิเคระห์ ดงัน้ี สารมาตรฐานกาบา (Fluka, China) Mobile phase 
ประกอบดว้ยอะซิโตไนไตรล ์(mobile phase A) : กรดฟอร์มิค ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 (mobile 
phase B) เท่ากบั 35:65, 40:60, 55:45 และ 35:65  ท่ี  0, 5, 10 และ 20 นาที ความยาวคล่ืน 330 นาโน
เมตร  อตัราเร็ว 1 มิลลิลิตร/นาที อุณหภูมิคอลมัน์ 20 องศาเซลเซียส  และคอลมัน์ชนิด ZORBAX 
Eclipse Amino Acid Analysis ขนาดเสน้ผา่นศนูยก์ลาง 4.6 มิลลิเมตร ความยาว 25 เซนติเมตร  
 
 3.3.3  ตอนที่ 3 กำรประเมนิคุณภำพทำงประสำทสัมผสั   
   การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคต่อ    
กระยาสารทจากขา้วพญาลืมแกงทั้ง 3 ชนิด เปรียบเทียบกับกระยาสารททางการคา้ผลิตภัณฑ ์
OTOP ระดบั 4 ดาว (ตวัอยา่งควบคุม) ในคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) รสชาติ 
และความชอบโดยรวม ใชแ้บบทดสอบ Hedonic scoring test 5 points  (ภาคผนวก ข) ผูท้ดสอบชิม
เป็นบุคคลทั่วไป อายุ 18-45 ปี ทั้ งเพศชายและหญิง ซ่ึงไม่ได้ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน                      
ให้คะแนนตามความชอบจาก 1 ถึง 5  โดยท่ี 5 เป็นคะแนนท่ีชอบมากตามล าดบัไปจนถึง 1 เป็น
คะแนนท่ีไม่ชอบมาก   
   ขั้นตอนการทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคท าโดยการสุ่มรหัสตวัเลข 3 ตวัในแต่ละ
ตวัอย่าง  สุ่มล  าดับการน าเสนอตวัอย่างให้ผูท้ดสอบแต่ละคนแตกต่างกัน ช้ีแจงวิธีการทดสอบ
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ตัวอย่างโดยทดสอบตัวอย่างตามล าดับจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับรหัสตัวอย่าง  และให้ผูท้ดสอบใช้น ้ าบ้วนปากระหว่าง                 
การทดสอบแต่ละตวัอยา่ง (ดดัแปลงวิธีจากไพโรจน์, 2545; เพญ็ขวญั, 2536)   

 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ  โดยการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของกระยาสารท 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) และ                   
การทดสอบสมบัติทางประสาทสัมผสัวางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์  (Randomized 
Complete Block Design, RCBD)  ซ่ึงให้ผูท้ดสอบเป็นบล็อก วิเคราะห์ข้อมูลโดยวิธีวิเคราะห์                 
ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) (อิศรพงษ,์ 2545)   
 



บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 
4.1 ผลการศึกษา 

4.1.1  ผลการศึกษากระบวนการผลติกระยาสารทจากข้าวกล้องพญาลืมแกงงอก 
 จากการศึกษาเบ้ืองตน้ได้สูตรและวิธีการพ้ืนฐานของการผลิตกระยาสารท  จึงน ามา

ศึกษาสูตรและวิธีการท่ีเหมาะสมของการผลิตกระยาสารทจากขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอก  โดย
ศึกษาชนิดของข้าวพญาลืมแกงในการน ามาผลิตเป็นข้าวพองเพื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์            
กระยาสารทชนิดต่างๆ ได้แก่ ข้าวพองจากขา้วขาวพญาลืมแกง  ขา้วกลอ้งพญาลืมแกง และ       
ขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอก  ซ่ึงส่วนผสมของกระยาสารทจากขา้วพญาลืมแกงแสดงดงัตารางท่ี 4-1 
และวิธีการผลิตกระยาสารทจากขา้วพญาลืมแกงแสดงดงัรูปท่ี 4-1 
 
ตารางที่ 4-1 ส่วนผสมของกระยาสารทจากขา้วพญาลืมแกง 

ส่วนผสมของกระยาสารทจากข้าวพญาลมืแกง   ปริมาณ (ร้อยละ) 
ขา้วพอง 40.82 
ขา้วตอก 13.61 
ถัว่ลิสงคัว่ 4.53 
งาขาวคัว่ 4.53 
น ้ าผึ้ง 27.21 
กลโูคสไซรัป 9.07 
เกลือ 0.23 

    
 การเตรียมขา้วพอง ไดจ้ากการน าขา้วพญาลืมแกงแต่ละชนิดมาน่ึงให้สุก อบให้แห้ง

แลว้น ามาคัว่ให้พอง  โดยมีวิธีการดงัน้ี น าขา้วพญาลืมแกงลา้งท าความสะอาด แช่น ้ านาน 3 
ชัว่โมง  แลว้น่ึงให้สุกดว้ยไอน ้ า ใชเ้วลา 30-40 นาที  และลดอุณหภูมิโดยใชค้วามเยน็ดว้ย   
การน าขา้วที่น่ึงสุกแลว้ เกลี่ยและใส่ถุงพลาสติกน าไปแช่ตู เ้ยน็อุณหภูมิ 4-6 องศาเซลเซียส  
นาน 48 ชัว่โมง จากนั้นน าขา้วออกจากตูเ้ยน็ บ้ีให้เป็นเม็ดๆ แลว้เทใส่ถาดสแตนเลส  น าไปอบ
ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 5 ชัว่โมง จากนั้นตั้งกระทะให้ร้อน น าขา้วท่ีผ่านการอบ
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แลว้ใส่ลงไปทีละน้อยๆ เมื่อขา้วโดนความร้อนอุณหภูมิ  250-270 องศาเซลเซียส  จะท าให้พอง
ออกมา แลว้จึงน าขา้วพองท่ีได้ซ่ึงมีความช้ืนร้อยละ 3-5  เป็นส่วนผสมในกระยาสารทต่อไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
รูปที่ 4-1  วิธีการผลิตกระยาสารทจากขา้วพญาลืมแกง 

ผสมน ้ าผึ้งกบัเกลือในกระทะทองเหลือง 

น าข้ึนตั้งไฟอ่อน คนใหล้ะลาย   

เติมขา้วตอกลงในส่วนผสม คลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั 

เติมขา้วพอง  ถัว่ลิสงคัว่  งาขาวคัว่ ผสมใหเ้ขา้กนัดี 

เติมกลโูคสไซรัป คลุกส่วนผสมใหเ้ขา้กนั 
ปิดไฟแลว้ยกกระทะลงจากเตา 

เทส่วนผสมใส่ถาดสแตนเลส  น าไปอบท่ี 
100 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  10  นาที 

 

น าส่วนผสมท่ีอบแลว้ใส่พิมพข้ึ์นรูป 
วางบนถาดสแตนเลส 

อบท่ีอุณหภูมิ 100  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  10  นาที 

น าถาดออกจากตูอ้บ พกัไวใ้หเ้ยน็สกัครู่ 
และบรรจุใส่ภาชนะบรรจุ 
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4.1.2 ผลการวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของกระยาสารทจากข้าวกล้องพญาลืมแกงงอก 
    1)  ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารอาหารของวตัถุดิบ (RM) ซ่ึงไดแ้ก่ ขา้วขาว  ขา้วกลอ้ง 

และขา้วกลอ้งงอกจากขา้วพญาลืมแกง  ขา้วตอกจากขา้วเหนียวพนัธุ์ กข6 และผลิตภณัฑ์
กระยาสารท (PD) จากขา้วพญาลืมแกงชนิดต่างๆ แสดงดังตารางท่ี 4-2 พบว่า ผลิตภณัฑ์        
กระยาสารทท่ีผลิตจากขา้วพญาลืมแกงทั้ง 3 ชนิด มีปริมาณความช้ืนไม่เกินร้อยละ 12 โดยน ้ าหนัก 
ซ่ึงเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนก าหนด (มผช.709/2547)  ปริมาณเถา้  ไขมนั  เส้นใย  
โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  โดยท่ี                
กระยาสารทจากขา้วกลอ้งงอกมีปริมาณสารอาหารประเภทโปรตีนมากกว่าขา้วกลอ้งและขา้วขาว 
ตามล าดบั ทั้งน้ี เน่ืองจากตวัอย่างเป็นขา้วแบบกะเทาะเปลือก  ซ่ึงโปรตีนสะสมอยู่ท่ีเยื่อหุ้มเมล็ด
และไม่ถกูขดัสีออก  (อุไรวรรณ และคณะ, 2556)  ขณะท่ีปริมาณไขมนัมีค่าต ่ากว่า  แสดงให้เห็นว่า
ข้าวพญาลืมแกงชนิดต่างๆ มีผลต่อปริมาณสารอาหารของผลิตภัณฑ์กระยาสารท  อีกทั้งยงั
เหมาะสมส าหรับเป็นอาหารเพื่อสุขภาพและมีคุณค่าทางโภชนาการท่ีดี  
 
ตารางที่ 4-2  ปริมาณสารอาหารของวตัถุดิบและกระยาสารทจากขา้วพญาลืมแกงชนิดต่าง ๆ  

ปริมาณ

สารอาหาร 

(ร้อยละ) 

ส่ิงทดลอง 

RM1 RM2 RM3 RM4 PD1 PD2 PD3 

ความช้ืน 11.46f0.13 10.95e0.14 9.52d0.06 5.92ab0.28 7.45c0.05 6.13b0.03 5.71a0.28 

เถา้  0.28f0.03 1.23c0.04 1.37b0.04 1.51a0.04 0.83e0.03 1.04d0.03 1.26c0.05 

ไขมนั 0.51c0.02 2.24e0.15 1.99d0.11 1.91d0.11 0.25b0.13 0.11a0.07 0.04a0.02 

เส้นใย  0.37d0.12 1.54c0.11 1.86c0.10 2.79a0.08 0.52d0.02 2.23b0.46 2.68a0.19 

โปรตีน 7.29c0.13 8.59a0.21 8.71a0.16 8.02b0.16 6.13e0.14 6.45d0.06 7.20c0.05 

คาร์โบไฮเดรต  80.09d0.15 75.45a0.26 76.54b0.24 79.86d0.38 78.82c0.19 84.05f0.54 83.12e0.32 
a,b,c,…  ในแถวแนวนอนเดียวกนัท่ีมีอกัษรก  ากบัต่างกนั มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p ≤ 0.05)   

RM1 = ข้าวขาวพญาลืมแกง RM2 = ขา้วกลอ้งพญา   ลืมแกง  RM3 = ขา้วกล้องพญาลืมแกงงอก  RM4 = ขา้วตอก  PD1 = กระยาสารท

จาก   ขา้วขาวพญาลืมแกง  PD2 = กระยาสารทจากข้าวกล้องพญาลืมแกง และ PD3 = กระยาสารทจากข้าวกลอ้งพญาลืมแกงงอก 

 
   2)  ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารกาบาของวตัถุดิบและกระยาสารทจากขา้วพญา     

ลืมแกงชนิดต่างๆ แสดงดงัตารางท่ี 4-3 จะเห็นไดว้่า ขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอกมีปริมาณสารกาบา
มากท่ีสุดเมื่อเทียบกบัวตัถุดิบชนิดอ่ืน (p ≤ 0.05) และเมื่อผ่านกระบวนการผลิตกระยาสารทแลว้
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สารกาบามีปริมาณลดลง  คิดปริมาณท่ีเปล่ียนแปลงพบว่ามีการสูญเสียไประหว่างกระบวนการผลิต
ร้อยละ 81.15  และเช่นเดียวกนักบักระยาสารทจากข้าวกลอ้งพญาลืมแกงมีการสูญเสียปริมาณ    
สารกาบา ร้อยละ 59.18  ของท่ีมีอยู่ในวตัถุดิบ แสดงให้เห็นว่า  กระบวนการผลิตและชนิดของ
ขา้วพญาลืมแกงมีผลต่อปริมาณสารกาบาทั้งในวตัถุดิบและผลิตภณัฑ์ ซ่ึงสอดคล้องกับ             
ขนิษฐา และคณะ (2553) ไดศ้ึกษาการเปล่ียนแปลงปริมาณสารกาบาระหว่างการผลิตขา้วเหนียวด า
งอกพอง พบว่าปริมาณสารกาบาลดลงโดยคิดเปรียบเทียบกบัสารกาบาเร่ิมตน้  8.07 มิลลิกรัมต่อ 
100 กรัมน ้ าหนักแห้ง เมื่อผ่านการทอดมีสารกาบาเท่ากบั 3.52 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน ้ าหนักแห้ง 
ท าใหสู้ญเสียสารกาบาร้อยละ 56.38  และ ศุภนุช  (2554) ไดศ้ึกษาปริมาณสารกาบาในผลิตภณัฑ์
อาหารเชา้ธญัพืชจากขา้วกลอ้งงอกโดยใชก้ระบวนการเอ็กซ์ทรูชนั  (extrusion) เมื่อเปรียบเทียบ    
สารกาบาก่อนและหลงัผา่นกระบวนการเอก็ซท์รูชนั พบว่า หลงัผา่นกระบวนเอก็ซ์ทรูชนัมีปริมาณ   
สารกาบาลดลงร้อยละ 3.99 นอกจากน้ี สารกาบาจะมีความคงตวัในอาหารดว้ยการให้ความร้อนท่ี
อุณหภูมิต  ่า ระยะเวลาสั้น และท่ีค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั  5 มากกว่า 4.5  (Wang et al., 2009)  

 
ตารางที่ 4-3  ปริมาณสารกาบาของวตัถุดิบและกระยาสารทจากขา้วพญาลืมแกงชนิดต่างๆ  

ส่ิงทดลอง ปริมาณสารกาบา (มลิลกิรัมต่อตวัอย่าง 1 กรัมน า้หนักแห้ง) 
RM1 N.D. 
RM2 0.06c±0.01 
RM3 1.04a±0.02 
PD1 N.D. 
PD2 0.01d±0.00* 
PD3 0.08b±0.01* 

N.D. = Not detected 

a,b,c,…  ในแถวแนวตั้งเดียวกนัท่ีมีอกัษรก  ากบัต่างกนั มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p ≤ 0.05)   

* หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อตวัอย่างขา้วพอง 1 กรัมน ้าหนกัแหง้ 

 

4.1.3  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกระยาสารทจากข้าวกล้องพญาลืมแกง
งอก   

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อกระยาสารทจากขา้วพญา
ลืมแกงชนิดต่างๆ (ตารางท่ี 4-4)  พบว่า  ผูบ้ริโภคมีความชอบคุณลกัษณะดา้นสี กลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวมของกระยาสารทขา้วพญาลืมแกงท่ีผลิตจากขา้วขาว  ขา้วกลอ้ง และ             
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ขา้วกลอ้งงอกไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p > 0.05)   แต่มีความแตกต่าง
กบัตวัอย่างควบคุม ทั้งน้ี อาจเนื่องมาจากกระยาสารทจากข้าวพญาลืมแกงมีลกัษณะปรากฏ     
เป็นสีขาวถึงขาวนวล กล่ินน ้ าผึ้งไม่เด่นชดั รสชาติหวานน้อย ขณะท่ีตวัอย่างควบคุมมีลกัษณะ
ปรากฏเป็นสีเหลืองทอง มีความมนัเงา กล่ินหอม รสชาติหวาน จึงดึงดูดความสนใจของผูบ้ริโภค
และไดค้ะแนนความชอบมากกว่าตวัอยา่งกระยาสารทจากขา้วพญาลืมแกงชนิดต่าง ๆ  อยา่งไรก็ตาม 
ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบโดยรวมต่อกระยาสารทจากขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอกอยู่ในระดับ
เฉยๆ ซ่ึงบอกไม่ได้ว่าชอบหรืไม่ชอบ นอกจากน้ี  ผูบ้ริโภคยงัมีข้อเสนอแนะว่ามีความชอบ        
ดา้นเน้ือสมัผสัของกระยาสารทจากขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอกซ่ึงเหมาะกบัการรับประทานเป็น     
อาหารว่างและยงัมีคุณค่าทางสารอาหารอีกดว้ย 

 
ตารางที่ 4-4  ค่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภคต่อกระยาสารทจากข้าวพญา
ลืมแกงชนิดต่างๆ 

คุณลกัษณะของ

ผลติภัณฑ์ 

ส่ิงทดลอง 

ตวัอย่างควบคุม PD1 PD2 PD3 

สี 4.56a0.611 3.24b1.098 3.26b1.065 3.48b0.953 

กล่ิน 4.48a0.544 3.20b1.030 3.26b0.986 3.24b0.981 

เน้ือสมัผสั ns 3.580.859 3.581.071 3.760.981 3.800.833 

รสชาติ 3.84a0.889 3.38b1.067 3.26b1.006 3.14b0.857 

ความชอบโดยรวม 4.00a0.833 3.28b0.948 3.36b0.802 3.32b0.741 
a,b  ในแถวแนวนอนเดียวกนัท่ีมีอกัษรก  ากบัต่างกนั มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
ns  ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p > 0.05) 

 

   นอกจากน้ี   ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาโดยตรวจจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด  
และจ านวนยสีตแ์ละราของกระยาสารทจากขา้วพญาลืมแกงชนิดต่างๆ ระยะการเก็บรักษา  7  วนั        
ณ อุณหภูมิ 4-6 องศาเซลเซียส (ตารางท่ี 4-5)  เห็นไดว้่า  เม่ือระยะการเก็บรักษานานข้ึนมีการตรวจ
พบจ านวนจุลินทรียท่ี์มากข้ึน  ยกเวน้ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในส่ิงทดลอง  PD2 มีปริมาณลดลง   
และจ านวนยีสต์และราเกินมาตรฐานก าหนด  ทั้งน้ี  มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนกระยาสารทได้
ก  าหนดมาตรฐานการตรวจพบจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 1 ×  103 โคโลนีต่อตวัอย่าง          
1 กรัม และจ านวนยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม (มผช.709/2547)                  
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จากข้อมูลท่ีได้แสดงว่ากระยาสารททุกส่ิงทดลองมีจ านวนจุลินทรียท์ั้ งหมดได้ตามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชน  ในขณะท่ีตรวจพบจ านวนยสีตแ์ละราในส่ิงทดลอง PD2  อาจเน่ืองจากจ านวนเช้ือ
เร่ิมตน้มีจ  านวนมากและการเก็บรักษาในสภาวะท่ีเอ้ือต่อการเจริญของยสีตแ์ละรา 

 

ตารางที่ 4-5  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของกระยาสารทจากข้าวพญาลืมแกงชนิด
ต่างๆ ระยะการเก็บรักษา  7  วนั 

ส่ิงทดลอง 
ปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมด  

(standard plate count; cfu/g) 
ยสีต์และรา   

(cfu/g) 
วนัท่ี 1 วนัท่ี 7 วนัท่ี 1 วนัท่ี 7 

PD1   3.19  102 4.23  102 15 50 
PD2   2.00  102 1.64  102 60 1.10  102 
PD3   45 70 30 65 

 
 



 

 

บทที่ 5 
สรุปผล  อภิปรายผล  และข้อเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผล 
 การประเมินคุณค่าทางโภชนาการของกระยาสารทจากขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอก  โดยศึกษา
กระบวนการท่ีเหมาะสมของการผลิตกระยาสารทจากข้าวกล้องพญาลืมแกงงอก  ปริมาณ
สารอาหาร ปริมาณสารกาบา และประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภคต่อกระยาสารท
จากขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอก  สามารถสรุปผลไดด้งัน้ี  ส่วนผสมของกระยาสารทจากขา้วพญา   
ลืมแกงไดแ้ก่ ขา้วพองร้อยละ 40.82  ขา้วตอกร้อยละ 13.61  ถัว่ลิสงคัว่ร้อยละ 4.53  งาขาวคัว่         
ร้อยละ 4.53  น ้ าผึ้งร้อยละ 27.21  กลูโคสไซรัปร้อยละ 9.07  และเกลือร้อยละ 0.23   ปริมาณ
สารอาหารของขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอกมีปริมาณโปรตีนสูง (ร้อยละ 8.71)  ปริมาณเถา้  ไขมนั  
เส้นใย  โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)  และ     
มีปริมาณสารกาบามากท่ีสุดเมื่อเทียบกบัวตัถุดิบชนิดอ่ืน (p ≤ 0.05)  (1.04 มิลลิกรัมต่อตวัอย่าง           
1 กรัมน ้ าหนกัแหง้) รองลงมาคือขา้วกลอ้งพญาลืมแกงมีปริมาณสารกาบาเท่ากบั 0.06  มิลลิกรัมต่อ
ตวัอยา่ง 1 กรัมน ้ าหนักแห้ง  จากนั้นเม่ือน าขา้วพญาลืมแกงมาผ่านกระบวนการผลิตกระยาสารท
แลว้ พบว่า  สารกาบามีปริมาณลดลงโดยปริมาณสารกาบาในกระยาสารทจากขา้วกลอ้งพญา          
ลืมแกงงอก  และขา้วกลอ้งพญาลืมแกงเท่ากบั 0.08 และ 0.01 มิลลิกรัมต่อตวัอยา่งขา้วพอง   1  กรัม
น ้ าหนักแห้ง ตามล าดับ  ซ่ึงเมื่อคิดปริมาณสูญเสียสารกาบาไประหว่างกระบวนการผลิตเฉล่ีย
ประมาณร้อยละ 70  และผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบว่า ผูบ้ริ โภคมี
ความชอบคุณลกัษณะดา้นสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของกระยาสารทขา้วพญา  
ลืมแกงที่ผล ิตจากขา้วขาว   ข า้วกลอ้ง  และข า้วกลอ้งงอก  ไม ่ม ีความแตกต่างกนัอย ่าง              
มีนัยส าคญัทางสถิติ  (p > 0.05)  โดยท่ีผูบ้ริโภคมีความชอบโดยรวมต่อกระยาสารทจากขา้วกลอ้ง
พญาลืมแกงงอกอยูใ่นระดบัเฉยๆ 
 
5.2  อภิปรายผล 

จากผลการศึกษาปริมาณสารอาหารของขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอก  พบว่า  มีปริมาณโปรตีนสูง 
(ร้อยละ 8.71) ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Kamatsuzaki et al. (2007)  พบว่า  เมล็ดขา้วงอกผลิต            
กรดอะมิโนท่ีร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์หรือสร้างไดใ้นปริมาณน้อยคือไลซีน (lysine) โดยมี
ปริมาณมากกว่าขา้วกลอ้งปกติ 2 เท่า    และขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอกมีปริมาณสารกาบามากท่ีสุด
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เมื่อเทียบกบัวตัถุดิบชนิดอ่ืน (p ≤ 0.05)  (1.04 มิลลิกรัมต่อตวัอย่าง 1 กรัมน ้ าหนักแห้ง) โดยให ้   
ผลสอดคลอ้งกับ จรัญจิต  และคณะ (2556)  ซ่ึงไดว้ิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการในเมล็ดพันธุ ์   
ข้าวกล้องพญาลืมแกง พบว่า  มีปริมาณสารกาบาเท่ากับ 0.00945 มิลลิกรัมต่อกรัม  และ                    
Cornejo et al. (2015)  พบว่า ข้าวกลอ้งงอกท่ีผ่านกระบวนการงอกเป็นเวลา 48 ชั่วโมง จะมี
คุณประโยชน์ทางโภชนาการโดยมีปริมาณโปรตีน ไขมนั และองคป์ระกอบท่ีออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 
ได้แก่ สารกาบาและโพลีฟีนอลมากกว่าข้าวพ้ืนฐานทั่วไป ซ่ึงสารเหล่าน้ีจะช่วยเพ่ิมกิจกรรม           
การตา้นอนุมลูอิสระ   

 
5.3  ข้อเสนอแนะ 
 5.3.1  การน าผลการวจิยัไปใช้ประโยชน์ 
      1)  การน าสูตรและวิธีการผลิตกระยาสารทจากขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอกจากงานวิจยัน้ี
ไปใชค้วรประยุกต์อุปกรณ์ท่ีมีอยู่เพื่อใชส้ าหรับอบกระยาสารท  เน่ืองจากอุปกรณ์บางอย่าง  เช่น 
ตูอ้บลมร้อน มีเฉพาะในหอ้งปฏิบติัการ  
  
 5.3.2  ข้อเสนอแนะส าหรับการต่อยอดงานวจิยั 
       1)  ควรพฒันาผลิตภัณฑ์กระยาสารทจากข้าวพญาลืมแกงให้มีสีสันหรือรสชาติท่ี
หลากหลาย เพื่อดึงดูดความสนใจของผูบ้ริโภค 
    2)  ควรศึกษาเร่ืองอายุการเก็บรักษา และบรรจุภัณฑ์ เพื่อเป็นการเสริมองค์ความรู้
ส าหรับการน าไปประกอบการในเชิงพาณิชยต่์อไป 
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การวเิคราะห์คุณภาพทางเคม ี
 

1. การวเิคราะห์ปริมาณความช้ืน  
1.1 อุปกรณ์ 

 1. ตูอ้บไฟฟ้าอุณหภูมิและภาชนะหาความช้ืน 
 2. โถดูดความช้ืนและเคร่ืองชัง่ไฟฟ้าอยา่งละเอียด 

1.2 วธิีการ 
 1. อบภาชนะส าหรับหาความช้ืนในตูอ้บไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 105±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา     

3 ชัว่โมง น าออกจากตูอ้บใส่ไวใ้นโถดูดความช้ืน ปล่อยท้ิงไวใ้หเ้ยน็แลว้ชัง่น ้ าหนกั 
 2. ท าซ ้าเช่นขอ้ 1 จนไดผ้ลต่างของน ้ าหนกัท่ีชัง่ทั้งสองคร้ังติดต่อกนัไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 3. ชั่งตวัอย่างอาหารท่ีต้องการหาความช้ืนให้ได้น ้ าหนักท่ีแน่นอน ประมาณ 1-2 กรัม         

ใส่ลงในภาชนะหาความช้ืนซ่ึงทราบน ้ าหนกัแลว้ 
 4. น าไปอบในตูอ้บไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 105±2 องศาเซลเซียส นาน 5-6 ชัว่โมง น าออกจากตูอ้บ

ใส่ไวใ้นโถดูดความช้ืน ปล่อยท้ิงให้เยน็แลว้ชัง่น ้ าหนักภาชนะพร้อมตวัอย่างนั้น จากนั้นน ากลบั       
ไปเขา้ตูอ้บอีก 

 5. ท าซ ้าเช่นขอ้ท่ี 4 จนไดผ้ลต่างของน ้ าหนกัท่ีชัง่ทั้งสองคร้ังติดต่อกนัไม่เกิน 1-3 มิลิกรัม  
1.3 การค านวณ 
 

ปริมาณความช้ืน (ร้อยละโดยน ้ าหนกั) =  
 

ก  าหนดให ้ W1 คือ น ้ าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ (กรัม) 
    W2 คือ น ้ าหนกัตวัอยา่งหลงัอบ (กรัม) 
 
2. การวเิคราะห์หาปริมาณเถ้า  

2.1 อุปกรณ์ 
  1. เตาเผา 
  2. ถว้ยกระเบ้ืองเคลือบ 
  3. โถดูดความช้ืนและเคร่ืองชัง่ไฟฟ้าอยา่งละเอียด 

2.2 วธิีการ 
  1. เผาถว้ยกระเบ้ืองเคลือบในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ                      
3 ชัว่โมง จากเตาเผาแลว้รอประมาณ 30-45 นาที เพื่อให้อุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน แลว้น า

×  100 
(W1-W2) 

    W1 
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ออกจากเตาเผาใส่ไวใ้นโถดูดความช้ืน ปล่อยท้ิงไวจ้นกระทัง่อุณหภูมิของถว้ยกระเบ้ืองเคลือบ
ลดลงเท่ากบัอุณหภูมิหอ้งแลว้ชัง่น ้ าหนกั 
  2. ท าซ ้าเช่นขอ้ท่ี 1 จนไดผ้ลต่างของน ้ าหนกัทั้งสองคร้ังติดต่อกนัไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
  3. ชั่งตัวอย่างอาหารให้ไดน้ ้ าหนักแน่นอนประมาณ 2 กรัม ใส่ในถว้ยกระเบ้ืองเคลือบ         
ท่ีรู้น ้ าหนกัแน่นอนแลว้ น าไปเผาในตูจ้นหมดควนั 
  4. น าถว้ยกระเบ้ืองเคลือบท่ีใส่ตวัอย่างอาหารเข้าเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียส 
กระท าเช่นเดียวกบัขอ้ท่ี 1-2  

2.3 การค านวณ 
 ปริมาณเถา้ (ร้อยละโดยน ้ าหนกั) =  
 
 
  ก  าหนดให ้   W1 คือ น ้ าหนกัถว้ย 
         W2 คือ น ้ าหนกัถว้ย + น ้ าหนกัตวัอยา่งหลงัเผา 
 
3. การวเิคราะห์หาปริมาณโปรตนี  

การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนดว้ยวิธีเจลดาห์ล  เป็นการวิเคราะห์ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดท่ี
อยู่ในสารประกอบอินทรียต่์างๆ ท่ีมีอยู่ในอาหารทั้งหมด ซ่ึงมีทั้งสารประกอบไนโตรเจนท่ีเป็น
โปรตีนและสารประกอบชนิดอ่ืนท่ีมีไนโตรเจนแต่ไม่ใช่โปรตีนผสมอยู่รวมกนั วิธีน้ีจึงเป็นการ
วิเคราะห์ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดในอาหาร โดยสมมุติว่าไนโตรเจนทั้งหมดในอาหารมาจาก
โปรตีน และค านวณหาปริมาณโปรตีนโดยคูณดว้ย conversion factor ซ่ึงเป็นตวัเลขไดจ้ากการ
ค านวณหาเปอร์เซ็นตไ์นโตรเจนท่ีเป็นองคป์ระกอบอยูใ่นโปรตีนของอาหารชนิดนั้นๆ  

3.1  อุปกรณ์ 
1. อุปกรณ์ชุดวิเคราะห์โปรตีน 
2. บิวเรต 
3. ขวดรูปชมพู่ขนาด 500 มิลลิลิตร 

3.2  สารเคมทีี่ใช้ 
1. กรดซลัฟริูกเขม้ขน้ 
2. กรดมาตรฐานซลัฟริูก 0.1 N (ท่ี standardize จนรู้ค่าท่ีแน่นอน) 
3. คอปเปอร์ซลัเฟต 
4. โปแทสเซียมซลัเฟต 
5. กรดบอริก 4 เปอร์เซ็นต ์

(W2 – W1) 

น ้ าหนกัตวัอยา่ง 

×  100 
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3.3 วธิีการ 
การเตรียมสารเคม ี
1. กรดบอริก 4 เปอร์เซ็นต ์ชัง่กรดบอริก 4 กรัมละลายในน ้ ากรองครบ 100 มิลลิลิตร 
2. โซเดียมไฮดรอกไซด ์40 เปอร์เซ็นต ์ชัง่โซเดียมไฮดรอกไซด ์40 กรัม ละลายในน ้ ากรอง

ครบ 100 มิลลิลิตร 
3. อินดิเคเตอร์ผสม (เตรียมจาก 0.1 กรัมของ bromcresol green และ methyl red ซ่ึงละลาย

ในแอลกอฮอล ์100 มิลลิลิตร 
วธิีทดลอง 
1. ชัง่ตวัอยา่ง 0.5000-1.0000 กรัม 
2. เติมคอปเปอร์ซลัเฟต 0.2000 กรัม และโพแทสเซียมซลัเฟต 0.5000 กรัม 
3. เติมกรดซลัฟิวริกเขม้ขน้ 20 มิลลิลิตร เขยา่เบาๆน าไปตั้งบนเคร่ืองยอ่ย  
4. ยอ่ยจนสารละลายใสท้ิงไวใ้หเ้ยน็ เติมน ้ ากลัน่ปรับปริมาตรใหค้รบ 100 มิลลิลิตร 
การกลัน่ (Distillation) 
1. วางขวดรูปชมพู่ท่ีพร้อมท่ีจะกลัน่เขา้ไปท่ีต าแหน่งและวางขวดรูปชมพู่รองรับท่ีมีบอริก

แอซิดอยูใ่นขวดรูปชมพู่ประมาณ 20 มิลลิลิตร 
2. เติม อินดิเคเตอร์ 2 หยด ลงใน สารละลายบอริกแอซิด 
3. เล่ือนขวดรูปชมพู่ใหไ้ดต้  าแหน่งพอเหมาะท่ีแท่งแกว้จุ่มใตบ้อริกแอซิดพอดี 
4. ปิเปตตวัอย่างใส่ในขวดแกว้ท่ีใช้กลัน่ ปริมาตร 10 มิลลิลิตร เติมสารละลายโซเดียม     

ไฮดรอกไซด ์40 เปอร์เซ็นต ์ลงมา 20 มิลลิลิตร (ปริมาตรด่างตอ้งมากเกินพอ) สังเกตสารละลายใน
หลอดยอ่ยกลายเป็นสีด า 

5. เปิดไอน ้ าและตั้งเวลาในการกลัน่ 4-5 นาที เม่ือกลัน่เสร็จปิดไอน ้ า 
 ไทเทรต (Titration) 
1. น าสารละลายท่ีกลัน่เสร็จแลว้มาไทเทรตดว้ยสารกรดซลัฟิวริก 0.1 นอร์มลั ซ่ึงจุดยติุจะ 

เป็นสารละลายสีชมพู ( สารไร้ส่ิงตวัอยา่งท าเหมือนกนัทุกประการตั้งแต่ขั้นแรกแต่ไม่เติมตวัอยา่ง) 
3.4 การค านวน 

     เปอร์เซ็นตไ์นโตรเจน  =   0.0014 x นอร์มอลิตีของกรด x ปริมาตรกรด  x100 
      0.1 x น ้ าหนกัตวัอยา่ง 
     เปอร์เซ็นตโ์ปรตีน  =  เปอร์เซ็นตไ์นโตรเจน ×  Kjeldahl factor 
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4. การวเิคราะห์หาปริมาณไขมนั 
     4.1 สารเคม ี

1. กรดไฮโดรคลอริกเขม้ขน้ 
2. เอทานอล 
3. ไดเอทิลอีเทอร์ 
4. ปิโตรเลียมอีเทอร์ 

    4.2 วธิีเตรียมสารเคม ี
  Diethyl ether : Petroleum ether 25+25 โดยตวง Diethyl ether 25 มิลลิลิตร และ Petroleum 
ether 25 มิลลิลิตร แลว้น ามาผสมกนัก่อนใช ้

4.3 วธิีการ 
1. ชัง่ตวัอย่างประมาณ 1.0-1.5 กรัม (น ้ าหนักแน่นอน) ใส่ ในบีกเกอร์ขนาด 50 มิลลิลิตร 

ใส่แอลกอฮอล ์95 เปอร์เซ็นต ์ปริมาณ 2 มิลลิลิตร เติมกรดไฮโดรคลอริก 10 มิลลิลิตร น าไปตั้งบน
เคร่ืององัน ้ า 20 นาที ถ่ายใส่กรวยสกดั แลว้กลั้วหลอด (rinse) ดว้ยน ้ าอุ่นเลก็นอ้ยเติมแอลกอฮอล ์95 
เปอร์เซ็นต ์ปริมาณ 10 มิลลิลิตร  

2. สกดัดว้ย Diethyl ether และ Petroleum ether 25+25, 20+20, 10+10 สกดัแต่ละคร้ังท้ิงไว ้
30 นาที จนแยกชั้น รินของเหลวใส่ในขวดกน้กลมฐานแบน (flat round bottom flask) น าไประเหย
แหง้บนเคร่ืององัไอน ้ า 

3. ท าการสกดัอีก 2 คร้ังโดยใช ้Diethyl ether และ Petroleum ether อย่างละ 15 มิลลิลิตร 
อบแหง้ใน Oven ชัง่น ้ าหนกัภาชนะ+ fat (W1)  

4. เติม Diethyl ether และ Petroleum ether ลงในขวดแกว้ทรงกลมกน้แบนใบเดิมเอียงขวด
แกว้ไว ้10 นาที เพื่อให้ละลายให้หมดพยายามให้ละลาย residue ในขวดแกว้จนหมด อบแห้งชัง่
น ้ าหนกัขวดแกว้ (w2) 

เปอร์เซ็นตไ์ขมนัในอาหาร =              W1 -W2                      x 100 
            น ้ าหนกัสารตวัอยา่งเร่ิมตน้ 
  
5. การวเิคราะห์หาปริมาณเส้นใย  

5.1 อุปกรณ์ 
 1. ชุดวิเคราะห์หาปริมาณเยือ่ใย 
 2. Hot plate 
 3. โถดูดความช้ืน 
 4. เคร่ืองชัง่ทศนิยม 4 ต าแหน่ง 
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 5. Hot air oven 
 6. เตาเผาอุณหภูมิสูง 

5.2 สารเคมทีี่ใช้ 
 1. ปิโตรเลียมอีเทอร์ (light petroieum) มีจุดเดือดท่ีอุณหภูมิ 40-60 องศาเซลเซียส 
 2. เอทิลแอลกฮอล ์หรือเอทานอล 95 เปอร์เซ็น (ปริมาตรต่อปริมาตร) 
 3. สารละลายกรดก ามะถนั ความเขม้ขน้ 0.1275 โมลาร์ (0.255 นอร์มลั) เตรียมไดโ้ดย               

เจือจางกรดก ามะถนัเขม้ขน้ จ  านวน 1.25 ใหไ้ดป้ริมาตร 100 มิลลิลิตร ดว้ยน ้ ากลัน่  
 4. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเขม้ขน้ 0.313 โมลาร์เตรียมไดโ้ดย ชัง่สารละลาย

โซเดียมไฮดรอกไซด์มา 1.25 กรัม ละลายในน ้ ากลัน่ให้ได้ปริมาตร100 มิลลิลิตร สารละลายน้ี
จะตอ้งปราศจากโซเดียมคาร์บอเนต 

 5.  สารละลายกรดไฮโดรคลอริก ความเขม้ขน้ 1 เปอร์เซ็น (ปริมาตรต่อปริมาตร) เตรียมได้
โดยเจือจางกรดไฮโดรคลอริกเขม้ขน้ จ  านวน 10 มิลลิลิตร ใหไ้ด ้ปริมาตร 1 ลิตร ดว้ยน ้ ากลัน่ 

 6.  ไดเอทิลอีเทอร์ 
5.3 วธิีการ 

  1. ชัง่ตวัอยา่ง 2.0 กรัมใส่ฟลาสคข์นาด 250 มิลลิลิตร  
  2. เติมสารละลายกรดก ามะถนั ความเข้มข้น 0.1275 โมลาร์ (1.25 เปอร์เซ็นต์) ลงไป
ประมาณ 30 – 40 มิลลิลิตรก่อน เพ่ือช่วยใหก้ากกระจายตวัไดดี้ แลว้จึงเติมคบ 200 มิลลิลิตร  น าไป
ตม้ให้เดือดภายใน1 นาที ปล่อยท้ิงไวใ้ห้เดือดเบาๆ ประมาณ 30 นาที การตม้ตอ้งท าดว้ยความ
ระมดัระวงั ควรใช้เตาท่ีควบคุมอุณหภูมิได ้ขณะตม้ควรปิดปากฟลาสค์ดว้ยกระจกนาฬิกา และ
พยายามรักษาปริมาตรของสารละลายไวใ้หค้งท่ี ถา้ปริมาตรลดลงใหเ้ติมน ้ าร้อนลงไปจนมีปริมาตร  
เท่าเดิม 
  3. เตรียมกรวยกรอง ชนิดพิเศษ ซ่ึงประกอบดว้ยส่วนท่ีวางกระดาษกรอง ส่วนล่างของกรวย 
และส่วนบนของกรวย ทั้ง 3 ส่วน จะมีท่ียึดให้ติดกนัแน่น ตดักระดาษกรองให้พอดีกบักรวย โดย     
ใชก้ระดาษกรองเบอร์ 54 และ 541 ตรวจสอบดูว่ากระดาษกรองสามารถกรองไดดี้ โดยสารท่ีกรอง  
จะไม่ร่ัวไหลออกไป ค่อยๆ เทน ้ าเดือดใส่ลงในกรวย กรองกากทั้งหมดโดยดูดให้เสร็จภายใน10 
นาที  

 4. ลา้งกากดว้ยน ้ าร้อนหลายๆ คร้ังจนแน่นใจว่าไม่มีกรดเหลืออยู่ในกาก เทกากท่ีลา้งแลว้     
น้ีกลบัลงไปในฟลาสคใ์บเดิม ใชส้ารโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเขม้ขน้ 0.313 โมลาร์ จ  านวน 200 
มิลลิลิตร ลา้งกากออกจากกระดาษกรองใส่ลงในฟลาสคใ์หห้มด   

 5. ตม้ใหเ้ดือดภายใน 1 นาที และปล่อยใหเ้ดือดเป็นเวลา 30 นาที 



42 

 

 6. น าไปกรองผา่นกระดาษกรองโดยใชก้ารดูดเช่นเดียวกบัขั้นตอนท่ี 3 ลา้งกากดว้ยน ้ าร้อน  
จนแน่นใจว่าไม่มีด่างเหลืออยูใ่นกากเทกากท่ีลา้งแลว้น้ีกลบัลงไปในฟลาสคใ์บเดิม 

 7. ลา้งกากดว้ยกรดไฮโดรคลอริก ความเขม้ขน้ 1 เปอร์เซ็น แลว้ลา้งตามดว้ยน ้ าร้อนอีก                
จนแน่ใจว่าไม่มีกรดเหลืออยู ่

 8. หลงัจากนั้นน ากากไปลา้งดว้ยเอทานอลอีก 2 คร้ัง และตามดว้ยไดเอทิลอีเทอร์อีก 3 คร้ัง 
 9. น ากากท่ีไดใ้ส่ในถว้ยกระเบ้ืองท่ีผา่นการอบและทราบน ้ าหนักแน่นอน แลว้น าไประเหย

ใหแ้หง้บนอ่างน ้ าเดือด 
 10. แลว้น าไปอบต่อในตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส จนไดน้ ้ าหนักคงท่ี ชัง่น ้ าหนัก  

ของกากแหง้ท่ีเหลือ 
 11. น ากากไปเผาต่อในเตาเผาให้เป็นเถา้ท่ีอุณหภูมิประมาณ 500-550 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 3 ชัว่โมง ปล่อยท้ิงใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืน ชัง่หาน ้ าหนกัเถา้ท่ีได ้
5.4 การค านวณ 

ปริมาณเสน้ใยหยาบในตวัอยา่ง  = น ้ าหนกัแหง้ของกาก – น ้ าหนกัเถา้ 
 

6. การวเิคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
ในการวิเคราะห์ส่วนประกอบโดยประมาณ (proximate analysis) ของตวัอย่างอาหารจะตอ้ง

วิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน ไขมนั/ลิพิด (crude fat) โปรตีน (crude protein) และเถา้ ส าหรับ
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (total carbohydrate) คือส่วนท่ีเหลือโดยผลต่าง (by difference)      
จึงหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตในอาหารโดยวิธีการค านวณ ดงัน้ี 

เปอร์เซ็นตค์าร์โบไฮเดรต (โดยผลต่าง) = 100 - (ความช้ืน + ไขมนั+ โปรตีน + เถา้) 
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การวเิคราะห์คุณภาพทางจุลชีววทิยา 
 
1.  การวเิคราะห์ปริมาณเช้ือจุลนิทรีย์ทั้งหมด  
      การวิเคราะห์ปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด (Total Plate Count) ตามวิธีของ AOAC (2000) 
     1.1  อุปกรณ์และเคร่ืองมอื 

1. จานเพาะเช้ือ (Petri dish) 
2. หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตร 
3. ปิเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร  
4. ตูบ่้มเพาะเช้ือ (Incubator, Memmert, Germany) 
5. หมอ้น่ึงความดนั (Autoclave, Hariyama : Model HA-300MIV, Japan) 

1.2  อาหารเลีย้งเช้ือและสารละลายส าหรับเจอืจาง 
1. อาหารเล้ียงเช้ือ (Plate count agar (PCA), Merck, Germany) 
2. สารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน (Peptone water (buffered) ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1, Merck, 

Germany) 
1.3  การเตรียมอาหารเลีย้งเช้ือ 

ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) ปริมาณ 23.5 กรัม ละลายและปรับปริมาตร
ดว้ยน ้ ากลัน่ใหเ้ป็น 1,000 มิลลิลิตร น าไปตม้จนอาหารเล้ียงเช้ือละลายจนหมด น าไปฆ่าเช้ือในหมอ้
น่ึงความดนัท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที อาหารเล้ียงเช้ือท่ีไดจ้ะมีค่าความ
เป็นกรด-ด่างเท่ากบั 7±0.2 ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

1.4  การเตรียมสารละลายส าหรับเจอืจาง 
เตรียมเปปโตนความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 โดยชัง่เปปโตนปริมาณ 25 กรัม ละลายและปรับ

ปริมาตรด้วยน ้ ากลัน่ให้เป็น 250 มิลลิลิตร หรือเตรียมตามปริมาณท่ีตอ้งการใช้ ใชปิ้เปตดูด
สารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตรลงในหลอดทดลอง และปริมาณ 90 มิลลิลิตรลงในขวดท่ีมีฝาปิด 
จากนั้นน าไปฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงความดนัท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

1.5  วธิีการวเิคราะห์ 
การเตรียมตวัอย่าง 
1.ใชช้อ้นตกัสารท่ีผา่นการเช็ดแอลกอฮอลแ์ละลนไฟ ตกัตวัอย่าง 10 กรัม เติมสารละลาย   

เปปโตน 90 มิลลิลิตร ตีป่น (Stomacher) เพ่ือให้สารละลายตวัอย่างผสมเป็นเน้ือเดียวกนั จะได้
อาหารท่ีเจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1) 

2.เขย่าตวัอย่างให้เข้ากัน ใช้ปิเปตดูดตวัอย่างท่ีเจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1) ปริมาตร                           
1 มิลลิลิตรใส่ในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขย่าให้เขา้กนั จะไดส้ารละลาย
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ตวัอย่างอาหารท่ีเจือจาง 1 : 100 หรือ (10-2) จนไดร้ะดบัเจือจางของสารละลายตวัอย่างอาหารท่ี
ตอ้งการ 

การใส่อาหารเลีย้งเช้ือ 
1. ใชปิ้เปตขนาด 1 มิลลิลิตรท่ีฆ่าเช้ือแลว้ ดูดสารละลายของตวัอย่างอาหารท่ีระดบัเจือจาง

ต่างๆ (10-1, 10-2, 10-3) ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดบัเจือจางละ 2 จาน โดยเร่ิมดูดจาก
ท่ีความเขม้ขน้ต ่าสุด 

2. เทอาหารเล้ียงเช้ือ Plate count agar (PCA) ท่ียงัคงเป็นของเหลวท่ีอุณหภูมิประมาณ 50-
60 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีสารละลายตวัอย่างอาหาร ปริมาณจานละ 15-20 มิลลิลิตร 
ภายใน 1-5 นาที  
  3. ผสมสารละลายตัวอย่างและอาหารเล้ียงเช้ือให้เข้ากันดี วางท้ิงไวใ้ห้อาหารแข็งตัว 
จากนั้นคว  ่าจานอาหารเล้ียงเช้ือลง แลว้ น าไปบ่มในตูบ่้มท่ีอุณหภูมิ 37±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
48±3 ชัว่โมง 

การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 
หลงัจากบ่มจานเพาะเช้ือครบตามก าหนดเวลาแลว้ ตรวจนบัจ านวนโคโลนีบนจานเพาะเช้ือ

ท่ีมีจ  านวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 25-250 โคโลนี หาค่าเฉล่ียจากจ านวนโคโลนีทั้ง 2 จานเพาะเช้ือ 
รายงานผลตรวจนบัว่ามีจ  านวน Mesophilic aerobic bacteria ในหน่วยจ านวนโคโลนีต่อตวัอย่าง 1 
มิลลิลิตร (cfu/ml) 
 
2.  การวเิคราะห์ปริมาณยสีต์และรา  
     การวิเคราะห์ปริมาณยสีตแ์ละรา (Yeast and Mold) ตามวิธีของ AOAC (2000) 

2.1  อุปกรณ์และเคร่ืองมอื 
1. จานเพาะเช้ือ (Petri dish) 
2. หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตร 
3. ปิเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร  
4. ตูบ่้มเพาะเช้ือ (Incubator, Memmert, Germay)  

  5. หมอ้น่ึงความดนั (Autoclave, Hariyama : Model HA-300MIV, Japan)  
2.2  อาหารเลีย้งเช้ือและสารละลายส าหรับเจอืจาง 

1. อาหารเล้ียงเช้ือ Potato Dextrose Agar (PDA), Merk, Germany) 
2. สารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน (Peptone water (buffered) ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1, 

Merck, Germany) 
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2.3   การเตรียมอาหารเลีย้งเช้ือ 
ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ Potato Dextrose Agar (PDA) ปริมาณ 39.0 กรัม ละลายและปรับ

ปริมาตรดว้ยน ้ ากลัน่ให้เป็น 1,000 มิลลิลิตร น าไปตม้จนอาหารเล้ียงเช้ือละลายจนหมด น าไปฆ่า
เช้ือในหมอ้น่ึงความดนัท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที  

2.4  การเตรียมสารละลายส าหรับเจอืจาง 
เตรียมเปปโตนความเข้มขน้ร้อยละ 0.1 โดยชัง่เปปโตนปริมาณ 25 กรัม ละลายและ       

ปรับปริมาตรดว้ยน ้ ากลัน่ให้เป็น 250 มิลลิลิตร หรือเตรียมตามปริมาณท่ีตอ้งการใช้ ใชปิ้เปตดูด
สารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตรลงในหลอดทดลอง และปริมาณ 90 มิลลิลิตรลงในขวดท่ีมีฝาปิด 
จากนั้นน าไปฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงความดนัท่ีอุณหภูม ิ121-124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

2.5  วธิีการวเิคราะห์ 
การเตรียมตวัอย่าง 
1.ใชช้อ้นตกัสารท่ีผ่านการเช็ดแอลกอฮอล์และลนไฟ ตกัตวัอย่าง 10 กรัม ใส่ลงในถุง

ส าหรับตีป่น (Stomacher bag) เติมสารละลายเปปโตน 90 มิลลิลิตร น าไปตีป่น เพื่อให้สารละลาย
ตวัอยา่งผสมเป็นเน้ือเดียวกนั จะไดอ้าหารท่ีเจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1) 
  2.เขย่าตวัอย่างให้เขา้กนั ใช้ปิเปตดูดตวัอย่างท่ีเจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1) ปริมาตร 1 
มิลลิลิตรใส่ในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขย่าให้เขา้กนั จะไดส้ารละลาย
ตวัอย่างอาหารท่ีเจือจาง 1 : 100 หรือ (10-2) จนไดร้ะดบัเจือจางของสารละลายตวัอย่างอาหารท่ี
ตอ้งการ 

การใส่อาหารเลีย้งเช้ือ 
  1.ใชปิ้เปตขนาด 1 มิลลิลิตรท่ีฆ่าเช้ือแลว้ ดูดสารละลายของตวัอย่างอาหารท่ีระดบัเจือจาง
ต่างๆ (10-1, 10-2, 10-3) ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดบัเจือจางละ 2 จาน โดยเร่ิมดูดจาก
ท่ีความเขม้ขน้ต ่าสุด 

2.เทอาหารเล้ียงเช้ือ Potato Dextrose Agar (PDA) ท่ียงัคงเป็นของเหลวท่ีอุณหภูมิประมาณ 
50-60 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีสารละลายตวัอย่างอาหาร ปริมาณจานละ   15-20 
มิลลิลิตรภายใน 1-5 นาที 

3.ผสมสารละลายตัวอย่างและอาหารเล้ียงเช้ือให้เข้ากันดี วางท้ิงไวใ้ห้อาหารแข็งตัว 
จากนั้น 
คว  ่าจานอาหารเล้ียงเช้ือลง แลว้น าไปบ่มในตูบ่้มท่ีอุณหภูม ิ30±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72±3 
ชัว่โมง 
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การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 
หลงัจากบ่มจานเพาะเช้ือครบตามก าหนดเวลาแลว้ ตรวจนบัจ านวนโคโลนีบนจานเพาะเช้ือ

ท่ีมีจ  านวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 25-250 โคโลนี หาค่าเฉล่ียจากจ านวนโคโลนีทั้ง 2 จานเพาะเช้ือ 
รายงานผลตรวจนับว่ามีจ  านวน Mesophilic aerobic bacteria ในหน่วยจ านวนโคโลนีต่อตวัอย่าง      
1 มิลลิลิตร (cfu/ml) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
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แบบประเมนิสมบตัทิางประสาทสัมผสั Hedonic Scoring test 5 points 
ช่ือผลติภัณฑ์ กระยาสารทจากข้าวพญาลมืแกง 

 
วนัท่ี……………………………………………. 

หมายเลข........................ 
 
ค  าแนะน า  กรุณาทดสอบตวัอยา่งตามล าดบัจากซา้ยไปขวา แลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละ
คุณลกัษณะของผลิตภณัฑใ์หต้รงกบัรหสัตวัอยา่ง โดยก าหนดให้ 

ระดบัความชอบ                  คะแนน 
ชอบมาก    5 
ชอบเลก็นอ้ย    4 
ไม่รู้สึกว่าชอบหรือไม่ชอบ (เฉยๆ)   3 
ไม่ชอบเลก็นอ้ย    2 
ไม่ชอบมาก    1 

ทดสอบทีละตวัอยา่ง และกรุณาบว้นปากทุกคร้ังระหว่างตวัอยา่ง 
 

คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส …….. รหัส …….. รหัส …….. รหัส …….. 
สี     

กล่ิน     
เน้ือสมัผสั (ความกรอบ)     

รสชาติ     
ความชอบโดยรวม     

 
ขอ้เสนอแนะ .................................................................................................................................... 
……………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………. 
 

      ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ค 
 

ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ 
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ผลการวเิคราะห์ทางสถติ ิ
 
ตารางที่ ค-1  ผลการวิเคราะห์ทางสถิติคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัดา้นสีของกระยาสารทจาก 

       ขา้วพญาลืมแกงชนิดต่างๆ 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 140.920a 52 2.710 4.174 .000 
Intercept 2642.645 1 2642.645 4070.507 .000 
treatment 58.815 3 19.605 30.198 .000 
block 82.105 49 1.676 2.581 .000 
Error 95.435 147 .649   
Total 2879.000 200    
Corrected Total 236.355 199    

 
ตารางที่ ค-2  ผลการวิเคราะห์ทางสถิติคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัดา้นกล่ินของกระยาสารทจาก 

       ขา้วพญาลืมแกงชนิดต่างๆ 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 133.720a 52 2.572 4.402 .000 
Intercept 2513.405 1 2513.405 4302.423 .000 
treatment 58.375 3 19.458 33.309 .000 
block 75.345 49 1.538 2.632 .000 
Error 85.875 147 .584   
Total 2733.000 200    
Corrected Total 219.595 199    
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ตารางที่ ค-3  ผลการวิเคราะห์ทางสถิติคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัดา้นเน้ือสมัผสัของ 
                      กระยาสารทจากขา้วพญาลืมแกงชนิดต่างๆ 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 77.060a 52 1.482 2.212 .000 
Intercept 2708.480 1 2708.480 4043.739 .000 
treatment 2.040 3 .680 1.015 .388 
block 75.020 49 1.531 2.286 .000 
Error 98.460 147 .670   
Total 2884.000 200    
Corrected Total 175.520 199    

 
ตารางที่ ค-4  ผลการวิเคราะห์ทางสถิติคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัดา้นรสชาติของกระยาสารท 

    จากขา้วพญาลืมแกงชนิดต่างๆ 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 78.500a 52 1.510 1.918 .001 
Intercept 2318.805 1 2318.805 2946.232 .000 
treatment 14.055 3 4.685 5.953 .001 
block 64.445 49 1.315 1.671 .010 
Error 115.695 147 .787   
Total 2513.000 200    
Corrected Total 194.195 199    

 

 

 

 
 
 
 



 

 

52 

ตารางที่ ค-5  ผลการวิเคราะห์ทางสถิติคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัดา้นความชอบโดยรวมของ   
      กระยาสารทจากขา้วพญาลืมแกงชนิดต่างๆ 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 60.480a 52 1.163 1.829 .003 
Intercept 2436.020 1 2436.020 3829.892 .000 
treatment 17.500 3 5.833 9.171 .000 
block 42.980 49 .877 1.379 .074 
Error 93.500 147 .636   
Total 2590.000 200    
Corrected Total 153.980 199    

 
ตารางที่ ค-6  ผลการวิเคราะห์ทางสถิติปริมาณความช้ืนของขา้วพญาลืมแกงชนิดต่างๆ 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 108.502a 6 18.084 635.122 .000 
Intercept 1399.055 1 1399.055 49136.669 .000 
treatment 108.502 6 18.084 635.122 .000 
Error .399 14 .028   
Total 1507.955 21    
Corrected Total 108.900 20    

 

 
 

 

 
 
 
 
 



 

 

53 

ตารางที่ ค-7  ผลการวิเคราะห์ทางสถิติปริมาณเถา้ของขา้วพญาลืมแกงชนิดต่างๆ 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 3.075a 6 .513 282.370 .000 
Intercept 24.163 1 24.163 13312.289 .000 
treatment 3.075 6 .513 282.370 .000 
Error .025 14 .002   
Total 27.264 21    
Corrected Total 3.101 20    

 
ตารางที่ ค-8  ผลการวิเคราะห์ทางสถิติปริมาณไขมนัของขา้วพญาลืมแกงชนิดต่างๆ 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 82.983a 6 13.830 1559.031 .000 
Intercept 72.891 1 72.891 8216.527 .000 
treatment 82.983 6 13.830 1559.031 .000 
Error .124 14 .009   
Total 155.998 21    
Corrected Total 83.107 20    

 
ตารางที่ ค-9  ผลการวิเคราะห์ทางสถิติปริมาณเสน้ใยของขา้วพญาลืมแกงชนิดต่างๆ 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 16.911a 6 2.819 69.122 .000 
Intercept 61.543 1 61.543 1509.287 .000 
treatment 16.911 6 2.819 69.122 .000 
Error .571 14 .041   
Total 79.025 21    
Corrected Total 17.482 20    
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ตารางที่ ค-10  ผลการวิเคราะห์ทางสถิติปริมาณโปรตีนของขา้วพญาลืมแกงชนิดต่างๆ 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 18.130a 6 3.022 178.018 .000 
Intercept 1176.305 1 1176.305 69298.759 .000 
treatment 18.130 6 3.022 178.018 .000 
Error .238 14 .017   
Total 1194.673 21    
Corrected Total 18.368 20    

 
ตารางที่ ค-11  ผลการวิเคราะห์ทางสถิติปริมาณคาร์โบไฮเดรตของขา้วพญาลืมแกงชนิดต่างๆ 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 178.946a 6 29.824 303.798 .000 
Intercept 133416.207 1 133416.207 1359012.585 .000 
treatment 178.946 6 29.824 303.798 .000 
Error 1.374 14 .098   
Total 133596.527 21    
Corrected Total 180.320 20    

 

 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

ภาพประกอบการวิจัย 
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ภาพประกอบการวจิยั 
 

 
 

รูปที่ ง-1  ขา้วพญาลืมแกง 
 

 

  

  

  
 

รูปที่ ง-2  ขั้นตอนการเพาะงอกขา้วพญาลืมแกง 
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รูปที่ ง-3  ขั้นตอนการท าขา้วพองจากขา้วพญาลืมแกง 
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รูปที่ ง-4  ขั้นตอนการท ากระยาสารทจากขา้วพญาลืมแกง 
 
 

   
 

รูปที่ ง-5  ผลิตภณัฑก์ระยาสารทจากขา้วพญาลืมแกงชนิดต่างๆ 
 
 

 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  จ 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
กระยาสารท 
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มผช.๗๐๙/๒๕๔๗ 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
กระยาสารท 

 
๑. ขอบข่าย 

๑.๑  มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะกระยาสารทท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุ 
 

๒. บทนิยาม 
 ความหมายของค าท่ีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน้ี มีดงัต่อไปน้ี 
๒.๑ กระยาสารท หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการน าเมลด็ถัว่ลิสง งา และขา้วเม่า ท่ีคดัเลือกส่ิงเจือปนออกแลว้มา

ท าความสะอาด คัว่ใหสุ้ก ลอกเปลือกออก แลว้คลุกกบัส่วนผสมของน ้า น ้าตาลหรือน ้าออ้ย และแบะแซที่
เคี่ยวจนมีความเหนียวพอเหมาะ อาจปรุงแต่งดว้ยส่วนผสมอื่น เช่น มะพร้าว น ้าผกั น ้าผลไม ้สมุนไพร และ
อาจอดัเป็นแผ่น ตดัเป็นช้ิน หรือท าเป็นช้ินรูปร่างต่าง ๆ 
หมายเหตุ กระยาสารทแต่ดัง้เดิมใช้เมลด็ถัว่ลิสง งา ข้าวเม่า และข้าวตอก เป็นส่วนผสมหลกั 

 
๓. คุณลักษณะที่ต้องการ 

๓.๑  ลกัษณะทัว่ไป 
ตอ้งมีความเหนียวพอเหมาะ ส่วนประกอบเกาะตวักนัดีและมีการกระจายตวัอยา่งสม ่าเสมอ ถา้ตดัเป็นช้ิน 
แต่ละช้ินตอ้งไม่ติดกนัแน่นและแยกออกไดง่้ายดว้ยมือโดยไม่เสียรูปทรง 

๓.๒ สี 
ตอ้งมีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้ 

๓.๓ กลิ่นรส 
ตอ้งมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้ปราศจากกลิ่นรสอื่นท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอบั 
กลิ่นหืน รสขม 

๓.๔ ลกัษณะเน้ือสัมผสั 
 ตอ้งเหนียวพอเหมาะ ไม่ร่วนหรือแขง็กระดา้ง 

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหค้ะแนนตามขอ้ ๘.๑ แลว้ ตอ้งไดค้ะแนนเฉลี่ยของแต่ละลกัษณะจากผู ้
ตรวจสอบทุกคนไม่นอ้ยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลกัษณะใดได ้๑ คะแนน จากผูต้รวจสอบ  คนใดคนหน่ึง 

๓.๕ ส่ิงแปลกปลอม 
ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลจาก
สัตว ์

๓.๖ ความช้ืน 
ตอ้งไม่เกินร้อยละ ๑๒ โดยน ้าหนกั 
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๓.๗ อะฟลาทอกซิน 
ตอ้งไม่เกิน ๒๐ ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 

๓.๘ จุลินทรีย ์
๓.๘.๑ จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน ๑ ×  ๑๐๓ โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 
๓.๘.๒ ยสีตแ์ละรา ตอ้งไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 

 
๔. สุขลักษณะ 

๔.๑ สุขลกัษณะในการท ากระยาสารท ใหเ้ป็นไปตามค าแนะน าตามภาคผนวก ก. 
 

๕. การบรรจุ 
๕.๑ ใหบ้รรจุกระยาสารทในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดไดส้นิท และสามารถป้องกนัการปนเป้ือน 

จากส่ิงสกปรกภายนอกได ้
๕.๒ น ้าหนกัสุทธิของกระยาสารทในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่น้อยกว่าที่ระบุไวท้ี่ฉลาก 
 

๖. เคร่ืองหมายและฉลาก 
๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุกระยาสารททุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจง้ 

รายละเอียดต่อไปน้ีใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 
(๑) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ์ เช่น กระยาสารทน ้าออ้ย กระยาสารทเคลือบน ้าผกั กระยาสารทชีวจิต 
(๒) ส่วนประกอบท่ีส าคญั 
(๓) น ้าหนกัสุทธิ 
(๔) วนั เดือน ปีที่ท  า และวนั เดือน ปีที่หมดอาย ุหรือขอ้ความว่า “ควรบริโภคก่อน  
    (วนั เดือน ปี)” 
(๕) ขอ้แนะน าในการเกบ็รักษา 
(๖) ช่ือผูท้  า หรือสถานที่ท  า พร้อมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคา้ที่จดทะเบียนในกรณีที่ใช ้
   ภาษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที่ก  าหนดไวข้า้งตน้ 

 
๗. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 

๗.๑ รุ่น ในท่ีน้ี หมายถึง กระยาสารทที่มีส่วนประกอบเดียวกนั ท าในระยะเวลาเดียวกนั 
๗.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ใหเ้ป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งท่ีก  าหนดต่อไปน้ี 

 ๗.๒.๑ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ และ   
        เคร่ืองหมายและฉลาก ใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จ านวน ๓ หน่วย 

ภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๕ ขอ้ ๕. และขอ้ ๖.  
จึงจะถือว่ากระยาสารทรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก  าหนด 
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 ๗.๒.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กลิ่นรส และ 
         ลกัษณะเน้ือสัมผสั ใหใ้ชต้วัอยา่งที่ผ่านการทดสอบตามขอ้ ๗.๒.๑ แลว้ จ านวน ๓  

 หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๑ ถึงขอ้ ๓.๔  
จึงจะถือว่ากระยาสารทรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก  าหนด 

๗.๒.๓ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบความช้ืนและอะฟลาทอกซิน ให ้
ชกัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อท าเป็นตวัอยา่งรวม โดยมี
น ้าหนกัรวมไม่นอ้ยกว่า ๓๐๐ กรัม กรณีตวัอยา่งไม่พอให้ชกัตวัอยา่งเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั
ใหไ้ดต้วัอยา่งท่ีมีน ้าหนกัรวมตามท่ีก  าหนด เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๖ 
และขอ้ ๓.๗ จึงจะถือว่ากระยาสารทรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก  าหนด 

๗.๒.๔ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบจุลินทรีย ์ใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่ม 
        จากรุ่นเดียวกนั จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อท าเป็นตวัอยา่งรวม โดยมีน ้าหนกั 

รวมไม่นอ้ยกว่า ๒๐๐ กรัม กรณีตวัอยา่งไม่พอให้ชกัตวัอยา่งเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัใหไ้ด้
ตวัอยา่งท่ีมีน ้าหนกัรวมตามท่ีก  าหนด เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๘ จึงจะถือ
ว่ากระยาสารทรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก  าหนด 

๗.๓ เกณฑต์ดัสิน 
ตวัอยา่งกระยาสารทตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๗.๒.๑ ขอ้ ๗.๒.๒ ขอ้ ๗.๒.๓ และขอ้ ๗.๒.๔ ทุกขอ้  
จึงจะถือว่ากระยาสารทรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน้ี 

 
๘. การทดสอบ 

๘.๑ การทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กลิ่นรส และลกัษณะเน้ือสัมผสั 
๘.๑.๑ ใหแ้ต่งตั้งคณะผูต้รวจสอบ ประกอบดว้ยผูท้ี่มีความช านาญในการตรวจสอบ 

กระยาสารทอยา่งนอ้ย ๕ คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ วางตวัอยา่งกระยาสารทลงบนจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
๘.๑.๓ หลกัเกณฑ์การใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปตามตารางที่ ๑ 
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑ์การให้คะแนน 
(ขอ้ ๘.๑.๓) 

ลกัษณะที่
ตรวจสอบ 

เกณฑท์ี่ก  าหนด 
 

ระดบัการตดัสิน (คะแนน) 
 

ดีมาก ดี พอใช ้ ตอ้งปรับปรุง 
ลกัษณะทัว่ไป ตอ้งมีความเหนียวพอเหมาะ ส่วนประกอบ

เกาะตวักนัดีและมีการกระจายตวัอยา่ง
สม ่าเสมอ ถา้ตดัเป็นช้ินแต่ละช้ินตอ้งไม่ติดกนั
แน่นและแยกออกไดง่้ายดว้ยมือโดยไม่เสีย
รูปทรง 

๔ ๓ ๒ ๑ 

สี ตอ้งมีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ี
ใช ้

๔ ๓ ๒ ๑ 

กลิ่นรส ตอ้งมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของส่วน 
ประกอบท่ีใช ้ปราศจากกลิ่นรสอื่นท่ีไม่พึง
ประสงค ์เช่น กลิ่นอบั กลิ่นหืน รสขม 

๔ ๓ ๒ ๑ 

ลกัษณะเน้ือ
สัมผสั 

ตอ้งเหนียวพอเหมาะ ไม่ร่วนหรือแขง็ 
กระดา้ง 

๔ ๓ ๒ ๑ 

 
๘.๒ การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก 

ใหต้รวจพินิจ 
๘.๓ การทดสอบความช้ืนและอะฟลาทอกซิน 

ใหใ้ชว้ิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ 
 
๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย ์

ใหใ้ชว้ิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ 
๘.๕ การทดสอบน ้าหนกัสุทธิ 

ใหใ้ชเ้คร่ืองชัง่ท่ีเหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ขอ้ ๔.๑) 

ก.๑ สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีท า 
   ก.๑.๑ สถานท่ีตั้งตวัอาคารและท่ีใกลเ้คียง อยูใ่นท่ีท่ีจะไม่ท าใหผ้ลิตภณัฑ์ท่ีท  าเกิดการปนเป้ือนไดง่้าย โดย 
      ก.๑.๑.๑ สถานท่ีตั้งตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน ้าขงัแฉะและสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยูห่่างจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุ่ น เขม่า ควนั มากผิดปกติ 
ก.๑.๑.๓ ไม่อยูใ่กลเ้คียงกบัสถานที่น่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว ์แหล่งเกบ็หรือก าจดัขยะ 

ก.๑.๒  อาคารที่ท  ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะที่ง่ายแก่การบ ารุงรักษา การท า 
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนงั และเพดานของอาคารที่ท  า ก่อสร้างดว้ยวสัดุทีค่งทน เรียบ ท าความสะอาด และ 
ซ่อมแซมใหอ้ยูใ่นสภาพที่ดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ท  าออกเป็นสัดส่วน ไม่อยูใ่กลห้อ้งสุขา ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้หรือไม่เกี่ยวขอ้งกบั 
การท าอยูใ่นบริเวณที่ท  า 

ก.๑.๒.๓ พื้นท่ีปฏิบติังานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 
ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการท า 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท าที่สัมผสักบัผลิตภณัฑ์ ท  าจากวสัดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ลา้งท าความ 

สะอาดไดง่้าย 
ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ที่ใช ้สะอาด เหมาะสมกบัการใชง้าน ไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน 

ติดตั้งไดง่้าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถท าความสะอาดไดง่้ายและทัว่ถึง 
ก.๓ การควบคุมกระบวนการท า 
ก.๓.๑ วตัถุดิบและส่วนผสมในการท า สะอาด มีคุณภาพดี มีการลา้งหรือท าความสะอาดก่อนน าไปใช ้
ก.๓.๒ การท า การเกบ็รักษา การขนยา้ย และการขนส่ง ใหมี้การป้องกนัการปนเป้ือนและการเส่ือมเสียของ 

ผลิตภณัฑ์ 
ก.๔ การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด 
   ก.๔.๑  น ้าท่ีใชล้า้งท าความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ และมือของผูท้  า เป็นน ้าสะอาดและมี 

ปริมาณเพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการป้องกนัและก าจดัสัตวน์ าเช้ือ แมลงและฝุ่ นผง ไม่ใหเ้ขา้ในบริเวณที่ท  าตามความเหมาะสม 
ก.๔.๓ มีการก  าจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน ้าท้ิง อยา่งเหมาะสม เพื่อไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนกลบัลงสู่ผลิตภณัฑ์ 
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชล้า้งท าความสะอาด และใชก้  าจดัสัตวน์ าเช้ือและแมลง ใชใ้นปริมาณที่เหมาะสม และ 

เกบ็แยกจากบริเวณที่ท  า เพื่อไม่ใหป้นเป้ือนลงสู่ผลิตภณัฑไ์ด ้
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ก.๕  บุคลากรและสุขลกัษณะของผูท้  า 
        ผูท้  าทุกคน ตอ้งรักษาความสะอาดส่วนบุคคลใหดี้ เช่น สวมเส้ือผา้ท่ีสะอาด มีผา้คลุมผมเพื่อป้องกนัไม่ให้ 

เส้นผมหล่นลงในผลิตภณัฑ์ ไม่ไวเ้ลบ็ยาว ลา้งมือใหส้ะอาดทุกคร้ังก่อนปฏิบติังาน หลงัการใชห้อ้งสุขาและ
เม่ือมือสกปรก 

 
______________________________________________ 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ฉ 
 

การบูรณาการงานวิจัยกับการเรียนการสอน 
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หมวดที่  1  ลกัษณะและข้อมูลโดยทั่วไปของรายวชิา 
 

1. รหัสและช่ือรายวิชา      
  FSAT101   อาหารและโภชนาการ (Food and Nutrition) 
2. จ านวนหน่วยกิต    
              3(2-3-6)    
3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 
   3.1 หลักสูตร 
              วิทยาศาสตรบณัฑิต   สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
   3.2 ประเภทของรายวิชา 
              กลุ่มวิชาเฉพาะดา้นบงัคบั 
4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน 
              อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา       อาจารยต์รีชฎา  อุทยัดา 
              อาจารย์ผู้สอน                          อาจารยต์รีชฎา  อุทยัดา 
5. ภาคการศึกษา/ช้ันปีที่เรียน 
              ภาคเรียนที่ 2  /  ชั้นปีท่ี 1 
6. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisites) (ถ้ามี) 

    ไม่มี   
7. รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites) (ถ้ามี) 
             ไม่มี 
8. สถานที่เรียน  
            มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 

9. วันที่จัดท ารายละเอียดของรายวิชา หรือวันที่มีการปรับปรุงคร้ังล่าสุด 
            วนัที่  14  ธนัวาคม 2558 
 

หมวดที่  2  จุดมุ่งหมายและวตัถุประสงค์ 
 

จุดมุ่งหมายของรายวิชา 
1. มีความรู้ ความเขา้ใจเกี่ยวกบัความส าคญัของโภชนาการต่อสุขภาพในชีวิตประจ าวนัได้ 
2. มีความรู้ ความเขา้ใจและตระหนกัถึงคุณค่าและความตอ้งการสารอาหารในสภาวะต่าง ๆ ของร่างกาย 
3. สามารถอธิบายถึงสารอาหาร ผลของการแปรรูป และการเกบ็รักษา ที่มีต่อสารอาหารนั้นๆ และท่ีมีต่อสุขภาพ

 

คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี มหาวทิยาลยัราชภัฏเพชรบูรณ์ 

หลกัสูตรสาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) 

สาขาวชิาคณติศาสตร์  คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี มหาวทิยาลยัราชภัฏ
เพชรบูรณ์ 
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ของผูบ้ริโภค 
4. สามารถน าความรู้ไปเป็นแนวทางในการแก้ไขสภาวะทุพโภชนาการและสามารถน ามาประยุกต์ใช้ใน
ชีวิตประจ าวนั 
5. มีความรู้  ความเขา้ใจเกี่ยวกบัโภชนาการเกิน และประเมินภาวะโภชนาการได ้
6. สามารถจดัการการบริโภคอาหารใหเ้หมาะสมกบัสภาวะของแต่ละบุคคล เพศ วยัและสภาวะต่าง  ๆ
7. มีความรู้  ความเขา้ใจฉลากโภชนาการ และวิธีมาตรฐานส าหรับการวิจยัดา้นโภชนาการ 
8. สามารถอธิบายถึงอาหารเสริมสุขภาพกลุ่มต่างๆ ได ้  และน าความรู้และทกัษะที่ไดไ้ปประยุกต์ใช้ไดใ้น
ชีวิตประจ าวนั   
9. เพื่อบูรณาการงานวิจยั และ/หรือโครงการบริการวิชาการเขา้กบัการเรียนการสอน 
วัตถุประสงค์ในการพัฒนาปรับปรุงรายวิชา 

เพื่อให้นักศึกษาสามารถน าเอาความรู้พื้นฐานของวิทยาศาสตร์มาประยุกต์ใช้ในวิชาน้ีเพื่อให้มีรูปแบบ     
การสอนท่ีมีความหลากหลายมากข้ึน และปรับปรุงเน้ือหารายวิชาใหเ้หมาะสมกบัผูเ้รียนเพื่อใชใ้นการแกปั้ญหา
ใหผู้เ้รียนมีความรู้ ความเขา้ใจใหม้ากข้ึน นอกจากน้ียงัมีการปรับรูปแบบของงานท่ีมอบหมายให้นักศึกษามีส่วน
ร่วม เพื่อใหฝึ้กการคิดวิเคราะห์ คิดสังเคราะห์จากสถานการณ์ประเดน็จากปัญหาต่าง ๆ ใหม้ากข้ึน 

 

หมวดที่  3  ลกัษณะและการด าเนินการ 
 

1. ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาความส าคญัของโภชนาการต่อสุขภาพ คุณค่าและความตอ้งการสารอาหารในสภาวะต่างๆ ของ
ร่างกาย  ปัญหาและแนวทางแกไ้ขสภาวะทุพโภชนาการ โภชนาการเกิน การเลือกอาหารใหเ้หมาะสมกบัสภาวะ
ต่างๆ ของร่างกาย ฉลากโภชนาการ วิธีมาตรฐานส าหรับการวจิยัดา้นโภชนาการ 
 Study the importance of nutrition on health, the benefit and requirement of nutrient in various 
conditions of body, the problems and the solution of malnutrition and over nutrition, to select the suitable of 
food for various condition of the body, the nutrition labelling, and the standard method for nutritional research. 
2. จ านวนช่ัวโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย 
30 

สอนเสริม 
ไม่มี 

การฝึกปฏิบัติ 
45 

การศึกษาด้วย
ตนเอง 

90 
3. จ านวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
 

ตารางการให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
 

 
อาจารย์ผู้สอน 

 
วัน-เวลา ให้
ค าปรึกษา 

สถานทีห่รือ
หมายเลข
ห้อง 
ผู้สอน 

หมายเลข
โทรศัพท์ 
ผู้สอน 

ทีอ่ยู่ของ 
E-mail ผู้สอน 

รวมจ านวน 
ช่ัวโมงต่อสัปดาห์ 
ทีใ่ห้ค าปรึกษา 

อ. ตรีชฎา อุทยัดา วนัพุธ 
14.30-15.30 น. 

อาคาร 4 
หอ้ง 413 

0894207763 tr.chada@gmail.com 1 ชัว่โมง/สัปดาห ์
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หมวดที่  4  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

1. คุณธรรมจริยธรรม 
 

1.1 ผลการเรียนรู้ 1.2 กลยทุธ์/วิธีการสอน  1.3 กลยทุธ์/วิธีการประเมินผล  
1.1.1 [] มีจิตส านึกและ
ตระหนกัในการปฏิบติัตาม
จรรยาบรรณวิชาชีพ 

1.2.1 อาจารยผ์ูส้อนตอ้งสอดแทรก
เร่ืองคุณธรรม จริยธรรม โดยใชก้าร
สอนแบบส่ือสารสองทาง เปิดโอกาส
ใหน้กัศึกษามีการตั้งค  าถามหรือตอบ
ค าถาม หรือแสดงความคิดเห็นที่
เกี่ยวขอ้งกบัคุณธรรม จริยธรรมในชั้น
เรียนในโอกาสต่างๆ 
1.2.2 อาจารยผ์ูส้อนยกตวัอยา่ง
กรณีศึกษา ตวัอยา่งที่ขาดความ
รับผิดชอบต่อหนา้ที่และการประพฤติ
ที่ผิดจรรยาบรรณในวิชาชีพ 
1.2.3 อาจารยผ์ูส้อนก าหนดให้มีการท า
กิจกรรมกลุ่ม เพื่อฝึกให้มีความ
รับผิดชอบในการท างานร่วมกบัผูอ้ื่น 
1.2.4 อาจารยป์ฏิบติัตนเป็นตวัอยา่ง  
ใหค้วามส าคญัต่อจรรยาบรรณวิชาชีพ  
การมีวินยัเร่ืองเวลา การเปิดโอกาสให้
นกัศึกษาแสดงความคิดเห็นและรับฟัง
ความคิดเห็นของนกัศึกษา การเคารพ
และใหเ้กียรติแก่อาจารยอ์าวุโส เป็น
ตน้ 

1.3.1 สังเกตพฤติกรรม   
- การตรงต่อเวลาในการเขา้ชั้น
เรียน  
- การส่งงานตรงตามก าหนดเวลาที่
มอบหมาย   
- การมีส่วนร่วมในชั้นเรียน การ
เปิดโอกาสใหเ้พื่อนร่วมชั้นซักถาม
และการมีสัมมาคารวะต่ออาจารย ์  
- สังเกตพฤติกรรมการเขา้กลุ่มการ
ท าปฏิบติัการของนกัศึกษา 
1.3.2 ก  าหนดคะแนนการประเมิน
พฤติกรรมดา้นคุณธรรม จริยธรรม 
ความรับผิดชอบ  และการมีส่วน
ร่วมในกิจกรรมในชั้นเรียน และ
เทคนิคในการท าปฏิบติัการ 
1.3.3  ประเมินการรับฟังความ
คิดเห็นของผูอ้ื่น โดยนกัศึกษาอื่น 
ๆ ในรายวิชา 
1.3.4  นกัศึกษาประเมินตนเอง 

1.1.2 [] แสดงออกอยา่ง
สม ่าเสมอถึงความซ่ือสัตย์
สุจริต  

1.2.1 อาจารยผ์ูส้อนตอ้งสอดแทรก
เร่ืองคุณธรรม จริยธรรม โดยใชก้าร
สอนแบบส่ือสารสองทาง เปิดโอกาส
ใหน้กัศึกษามีการตั้งค  าถามหรือตอบ
ค าถาม หรือแสดงความคิดเห็นที่
เกี่ยวขอ้งกบัคุณธรรม จริยธรรมในชั้น
เรียนในโอกาสต่างๆ 
1.2.2 อาจารยผ์ูส้อนยกตวัอยา่ง
กรณีศึกษา ตวัอยา่งที่ขาดความ
รับผิดชอบต่อหนา้ที่และการประพฤติ

1.3.1 สังเกตพฤติกรรม   
- การตรงต่อเวลาในการเขา้ชั้น
เรียน  
- การส่งงานตรงตามก าหนดเวลาที่
มอบหมาย   
- การมีส่วนร่วมในชั้นเรียน การ
เปิดโอกาสใหเ้พื่อนร่วมชั้นซักถาม
และการมีสัมมาคารวะต่ออาจารย ์  
- สังเกตพฤติกรรมการเขา้กลุ่มการ
ท าปฏิบติัการของนกัศึกษา 
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ที่ผิดจรรยาบรรณในวิชาชีพ 
1.2.3 อาจารยผ์ูส้อนก าหนดให้มีการท า
กิจกรรมกลุ่ม เพื่อฝึกให้มีความ
รับผิดชอบในการท างานร่วมกบัผูอ้ื่น 
1.2.4 อาจารยป์ฏิบติัตนเป็นตวัอยา่ง  
ใหค้วามส าคญัต่อจรรยาบรรณวิชาชีพ  
การมีวินยัเร่ืองเวลา การเปิดโอกาสให้
นกัศึกษาแสดงความคิดเห็นและรับฟัง
ความคิดเห็นของนกัศึกษา การเคารพ
และใหเ้กียรติแก่อาจารยอ์าวุโส เป็น
ตน้ 

1.3.2 ก  าหนดคะแนนการประเมิน
พฤติกรรมดา้นคุณธรรม จริยธรรม 
ความรับผิดชอบ  และการมีส่วน
ร่วมในกิจกรรมในชั้นเรียน และ
เทคนิคในการท าปฏิบติัการ 
1.3.3  ประเมินการรับฟังความ
คิดเห็นของผูอ้ื่น โดยนกัศึกษาอื่น 
ๆ ในรายวิชา 
1.3.4  นกัศึกษาประเมินตนเอง 

1.1.3  [] มีวินยัและความ
รับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 

1.2.1 อาจารยผ์ูส้อนตอ้งสอดแทรก
เร่ืองคุณธรรม จริยธรรม โดยใชก้าร
สอนแบบส่ือสารสองทาง เปิดโอกาส
ใหน้กัศึกษามีการตั้งค  าถามหรือตอบ
ค าถาม หรือแสดงความคิดเห็นที่
เกี่ยวขอ้งกบัคุณธรรม จริยธรรมในชั้น
เรียนในโอกาสต่างๆ 
1.2.2 อาจารยผ์ูส้อนยกตวัอยา่ง
กรณีศึกษา ตวัอยา่งที่ขาดความ
รับผิดชอบต่อหนา้ที่และการประพฤติ
ที่ผิดจรรยาบรรณในวิชาชีพ 
1.2.3 อาจารยผ์ูส้อนก าหนดให้มีการท า
กิจกรรมกลุ่ม เพื่อฝึกให้มีความ
รับผิดชอบในการท างานร่วมกบัผูอ้ื่น 
1.2.4 อาจารยป์ฏิบติัตนเป็นตวัอยา่ง  
ใหค้วามส าคญัต่อจรรยาบรรณวิชาชีพ  
การมีวินยัเร่ืองเวลา การเปิดโอกาสให้
นกัศึกษาแสดงความคิดเห็นและรับฟัง
ความคิดเห็นของนกัศึกษา การเคารพ
และใหเ้กียรติแก่อาจารยอ์าวุโส เป็น
ตน้ 

1.3.1 สังเกตพฤติกรรม   
- การตรงต่อเวลาในการเขา้ชั้น
เรียน  
- การส่งงานตรงตามก าหนดเวลาที่
มอบหมาย   
- การมีส่วนร่วมในชั้นเรียน การ
เปิดโอกาสใหเ้พื่อนร่วมชั้นซักถาม
และการมีสัมมาคารวะต่ออาจารย ์  
- สังเกตพฤติกรรมการเขา้กลุ่มการ
ท าปฏิบติัการของนกัศึกษา 
1.3.2 ก  าหนดคะแนนการประเมิน
พฤติกรรมดา้นคุณธรรม จริยธรรม 
ความรับผิดชอบ  และการมีส่วน
ร่วมในกิจกรรมในชั้นเรียน และ
เทคนิคในการท าปฏิบติัการ 
1.3.3  ประเมินการรับฟังความ
คิดเห็นของผูอ้ื่น โดยนกัศึกษาอื่น 
ๆ ในรายวิชา 
1.3.4  นกัศึกษาประเมินตนเอง 

1.1.4  [ - ] เคารพกฎระเบียบ
ขอ้บงัคบัขององคก์รและ
สังคม 
 

- - 
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1.1.5  [] เคารพสิทธิและรับ
ฟังความคิดเห็นของผูอ้ื่น 

1.2.1 อาจารยผ์ูส้อนตอ้งสอดแทรก
เร่ืองคุณธรรม จริยธรรม โดยใชก้าร
สอนแบบส่ือสารสองทาง เปิดโอกาส
ใหน้กัศึกษามีการตั้งค  าถามหรือตอบ
ค าถาม หรือแสดงความคิดเห็นที่
เกี่ยวขอ้งกบัคุณธรรม จริยธรรมในชั้น
เรียนในโอกาสต่างๆ 
1.2.2 อาจารยผ์ูส้อนยกตวัอยา่ง
กรณีศึกษา ตวัอยา่งที่ขาดความ
รับผิดชอบต่อหนา้ที่และการประพฤติ
ที่ผิดจรรยาบรรณในวิชาชีพ 
1.2.3 อาจารยผ์ูส้อนก าหนดให้มีการท า
กิจกรรมกลุ่ม เพื่อฝึกให้มีความ
รับผิดชอบในการท างานร่วมกบัผูอ้ื่น 
1.2.4 อาจารยป์ฏิบติัตนเป็นตวัอยา่ง  
ใหค้วามส าคญัต่อจรรยาบรรณวิชาชีพ  
การมีวินยัเร่ืองเวลา การเปิดโอกาสให้
นกัศึกษาแสดงความคิดเห็นและรับฟัง
ความคิดเห็นของนกัศึกษา การเคารพ
และใหเ้กียรติแก่อาจารยอ์าวุโส       
เป็นตน้ 

1.3.1 สังเกตพฤติกรรม   
- การตรงต่อเวลาในการเขา้ชั้น
เรียน  
- การส่งงานตรงตามก าหนดเวลาที่
มอบหมาย   
- การมีส่วนร่วมในชั้นเรียน การ
เปิดโอกาสใหเ้พื่อนร่วมชั้นซักถาม
และการมีสัมมาคารวะต่ออาจารย ์  
- สังเกตพฤติกรรมการเขา้กลุ่มการ
ท าปฏิบติัการของนกัศึกษา 
1.3.2 ก  าหนดคะแนนการประเมิน
พฤติกรรมดา้นคุณธรรม จริยธรรม 
ความรับผิดชอบ  และการมีส่วน
ร่วมในกิจกรรมในชั้นเรียน และ
เทคนิคในการท าปฏิบติัการ 
1.3.3  ประเมินการรับฟังความ
คิดเห็นของผูอ้ื่น โดยนกัศึกษาอื่น 
ๆ ในรายวิชา 
1.3.4  นกัศึกษาประเมินตนเอง 

 

2. ความรู้ 
 

2.1 ผลการเรียนรู้ 2.2 กลยทุธ์/วิธีการสอน  2.3 กลยทุธ์/วิธีการประเมินผล  
2.1.1  [] มีความรู้หลกัการ
และทฤษฎีที่สัมพนัธ์กนั ใน
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหารอยา่ง
กวา้งขวางและเป็นระบบ 

2.2.1 อาจารยผ์ูส้อนบรรยายหลกัการ
ทางทฤษฎี และใชก้ารสอนที่เนน้
ผูเ้รียนเป็นส าคญั เช่น ใหน้กัศึกษา
หาทางคน้ควา้หาขอ้มูลเพิ่มเติม การ
สอนแบบศึกษาดว้ยตนเอง และ การ
คน้ควา้ทางอินเตอร์เน็ต เป็นตน้ 
2.2.2 จดัการเรียนการสอนที่เนน้
การศึกษาจากการปฏิบติัจริง 
2.2.3 มอบหมายงานเป็นรายบุคคล
และเป็นกลุ่ม (นกัศึกษาสืบคน้ขอ้มูล
จากแหล่งต่างๆ รวบรวม วิเคราะห ์
และสรุปขอ้มูล) 

2.3.1  การสอบกลางภาค  การสอบ
ปลายภาค  การทดสอบยอ่ย  และ
การสอบภาคปฏิบติั 
2.3.2 ประเมินจากการท าบท
ปฏิบติัการ การตอบปัญหาและการ
แสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 
2.3.3 ประเมินจากผลงานของ
นกัศึกษาทั้งรายงานรายบุคคลและ
รายงานกลุ่ม 
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2.2.4 เพิ่มการสอนนอกหอ้งเรียน โดย
ศึกษาจากประสบการณ์จริงในเร่ืองท่ี
ตอ้งสร้างความเขา้ใจ 

2.1.2  [] มีความรู้ใน
สาขาวิชาที่เกี่ยวขอ้ง 

2.2.1 อาจารยผ์ูส้อนบรรยายหลกัการ
ทางทฤษฎี และใชก้ารสอนที่เนน้
ผูเ้รียนเป็นส าคญั เช่น ใหน้กัศึกษา
หาทางคน้ควา้หาขอ้มูลเพิ่มเติม การ
สอนแบบศึกษาดว้ยตนเอง และ การ
คน้ควา้ทางอินเตอร์เน็ต เป็นตน้ 
2.2.2 จดัการเรียนการสอนที่เนน้
การศึกษาจากการปฏิบติัจริง 
2.2.3 มอบหมายงานเป็นรายบุคคล
และเป็นกลุ่ม (นกัศึกษาสืบคน้ขอ้มูล
จากแหล่งต่างๆ รวบรวม วิเคราะห ์
และสรุปขอ้มูล) 
2.2.4 เพิ่มการสอนนอกหอ้งเรียน โดย
ศึกษาจากประสบการณ์จริงในเร่ืองท่ี
ตอ้งสร้างความเขา้ใจ 

2.3.1  การสอบกลางภาค  การสอบ
ปลายภาค  การทดสอบยอ่ย  และ
การสอบภาคปฏิบติั 
2.3.2 ประเมินจากการท าบท
ปฏิบติัการ การตอบปัญหาและการ
แสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 
2.3.3 ประเมินจากผลงานของ
นกัศึกษาทั้งรายงานรายบุคคลและ
รายงานกลุ่ม 

2.1.3  [] รู้ความกา้วหนา้
ทางวิชาการในสาขาวิชา  
รวมถึงงานวิจยัที่เกี่ยวขอ้งกบั
การแกไ้ขปัญหาและการต่อ
ยอดองคค์วามรู้   

2.2.1 อาจารยผ์ูส้อนบรรยายหลกัการ
ทางทฤษฎี และใชก้ารสอนที่เนน้
ผูเ้รียนเป็นส าคญั เช่น ใหน้กัศึกษา
หาทางคน้ควา้หาขอ้มูลเพิ่มเติม การ
สอนแบบศึกษาดว้ยตนเอง และ การ
คน้ควา้ทางอินเตอร์เน็ต เป็นตน้ 
2.2.2 จดัการเรียนการสอนที่เนน้
การศึกษาจากการปฏิบติัจริง 
2.2.3 มอบหมายงานเป็นรายบุคคล
และเป็นกลุ่ม (นกัศึกษาสืบคน้ขอ้มูล
จากแหล่งต่างๆ รวบรวม วิเคราะห ์
และสรุปขอ้มูล) 
2.2.4 เพิ่มการสอนนอกหอ้งเรียน โดย
ศึกษาจากประสบการณ์จริงในเร่ืองท่ี
ตอ้งสร้างความเขา้ใจ 

2.3.1  การสอบกลางภาค  การสอบ
ปลายภาค  การทดสอบยอ่ย  และ
การสอบภาคปฏิบติั 
2.3.2 ประเมินจากการท าบท
ปฏิบติัการ การตอบปัญหาและการ
แสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 
2.3.3 ประเมินจากผลงานของ
นกัศึกษาทั้งรายงานรายบุคคลและ
รายงานกลุ่ม 

2.1.4  [] รู้กฎระเบียบ 
ขอ้ก  าหนดทางวิชาการและ
การเปลี่ยนแปลง 

2.2.1 อาจารยผ์ูส้อนบรรยายหลกัการ
ทางทฤษฎี และใชก้ารสอนที่เนน้
ผูเ้รียนเป็นส าคญั เช่น ใหน้กัศึกษา

2.3.1  การสอบกลางภาค  การสอบ
ปลายภาค  การทดสอบยอ่ย  และ
การสอบภาคปฏิบติั 
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หาทางคน้ควา้หาขอ้มูลเพิ่มเติม การ
สอนแบบศึกษาดว้ยตนเอง และ การ
คน้ควา้ทางอินเตอร์เน็ต เป็นตน้ 
2.2.2 จดัการเรียนการสอนที่เนน้
การศึกษาจากการปฏิบติัจริง 
2.2.3 มอบหมายงานเป็นรายบุคคล
และเป็นกลุ่ม (นกัศึกษาสืบคน้ขอ้มูล
จากแหล่งต่างๆ รวบรวม วิเคราะห ์
และสรุปขอ้มูล) 
2.2.4 เพิ่มการสอนนอกหอ้งเรียน โดย
ศึกษาจากประสบการณ์จริงในเร่ืองท่ี
ตอ้งสร้างความเขา้ใจ 

2.3.2 ประเมินจากการท าบท
ปฏิบติัการ การตอบปัญหาและการ
แสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 
2.3.3 ประเมินจากผลงานของ
นกัศึกษาทั้งรายงานรายบุคคลและ
รายงานกลุ่ม 

3. ทักษะทางปัญญา 
 

3.1 ผลการเรียนรู้ 3.2 กลยทุธ์/วิธีการสอน  3.3 กลยทุธ์/วิธีการประเมินผล  
3.1.1 [] สามารถคน้หา
ขอ้เทจ็จริง ท าความเขา้ใจ
และประเมินขอ้มูล
สารสนเทศ แนวคิดและ
หลกัฐานใหม่ๆ แลว้น า
ขอ้สรุปมาใช ้

3.2.1 จดัการเรียนการสอนที่เนน้
การศึกษาจากการปฏิบติัจริง 
3.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและ
กลุ่ม (สืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งต่างๆ 
รวบรวมและวิเคราะห์ขอ้มูล) 
3.2.3 นกัศึกษาตอบปัญหาในชั้นเรียน
และการแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

3.3.1 สอบกลางภาค  สอบปลาย
ภาค   และการทดสอบยอ่ย   
3.3.2 ประเมินจากผลงานของ
นกัศึกษาทั้งรายงานรายบุคคลและ
รายงานกลุ่ม  
3.3.3 ประเมินจากการท า
ปฏิบติัการ การตอบปัญหาและการ
แสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

3.1.2 [] สามารถศึกษา
วิเคราะห์ปัญหาที่ซับซ้อน 
และเสนอแนวทางแกไ้ขที่
สร้างสรรค ์ 

3.2.1 จดัการเรียนการสอนที่เนน้
การศึกษาจากการปฏิบติัจริง 
3.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและ
กลุ่ม (สืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งต่างๆ 
รวบรวมและวิเคราะห์ขอ้มูล) 
3.2.3 นกัศึกษาตอบปัญหาในชั้นเรียน
และการแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

3.3.1 สอบกลางภาค  สอบปลาย
ภาค   และการทดสอบยอ่ย   
3.3.2 ประเมินจากผลงานของ
นกัศึกษาทั้งรายงานรายบุคคลและ
รายงานกลุ่ม  
3.3.3 ประเมินจากการท า
ปฏิบติัการ การตอบปัญหาและการ
แสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

3.1.3 [] สามารถใชท้กัษะ
และความรู้ความเขา้ใจใน
บริบททางวิชาการและ
วิชาชีพ          

3.2.1 จดัการเรียนการสอนที่เนน้
การศึกษาจากการปฏิบติัจริง 
3.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและ
กลุ่ม (สืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งต่างๆ 
รวบรวมและวิเคราะห์ขอ้มูล) 

3.3.1 สอบกลางภาค  สอบปลาย
ภาค   และการทดสอบยอ่ย   
3.3.2 ประเมินจากผลงานของ
นกัศึกษาทั้งรายงานรายบุคคลและ
รายงานกลุ่ม  
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3.2.3 นกัศึกษาตอบปัญหาในชั้นเรียน
และการแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

3.3.3 ประเมินจากการท า
ปฏิบติัการ การตอบปัญหาและการ
แสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

3.1.4 [] มีทกัษะภาคปฏิบติั 
ตามที่ไดรั้บการฝึกฝน  

3.2.1 จดัการเรียนการสอนที่เนน้
การศึกษาจากการปฏิบติัจริง 
3.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและ
กลุ่ม (สืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งต่างๆ 
รวบรวมและวิเคราะห์ขอ้มูล) 
3.2.3 นกัศึกษาตอบปัญหาในชั้นเรียน
และการแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

3.3.1 สอบกลางภาค  สอบปลาย
ภาค   และการทดสอบยอ่ย   
3.3.2 ประเมินจากผลงานของ
นกัศึกษาทั้งรายงานรายบุคคลและ
รายงานกลุ่ม  
3.3.3 ประเมินจากการท า
ปฏิบติัการ การตอบปัญหาและการ
แสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 

4.1 ผลการเรียนรู้ 4.2 กลยทุธ์/วิธีการสอน  4.3 กลยทุธ์/วิธีการประเมินผล  
4.1.1 [] มีความรับผิดชอบ
ในงานท่ีไดรั้บมอบหมาย  ทั้ง
งานรายบุคคลและงานกลุ่ม  
 

4.2.1 จดัการเรียนการสอนที่เนน้
การศึกษาจากการปฏิบติัจริง 
4.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและ
กลุ่ม 
4.2.3 เปิดโอกาสใหน้กัศึกษามีการ
อภิปรายปัญหา ในการท างานเป็นกลุ่ม 
และหาทางแกไ้ขปัญหา 

4.3.1 ประเมินจากพฤติกรรมการมี
ส่วนร่วมในชั้นเรียน 
4.3.2 ประเมินความรับผิดชอบจาก
รายงานรายบุคคลและกลุ่มของ
นกัศึกษา 

4.1.2  [] สามารถปรับตวั
ท างานร่วมกบัผูอ้ื่นทั้งใน
ฐานะผูน้  าและสมาชิกกลุ่ม  

4.2.1 จดัการเรียนการสอนที่เนน้
การศึกษาจากการปฏิบติัจริง 
4.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและ
กลุ่ม 
4.2.3 เปิดโอกาสใหน้กัศึกษามีการ
อภิปรายปัญหา ในการท างานเป็นกลุ่ม 
และหาทางแกไ้ขปัญหา 
 

4.3.1 ประเมินจากพฤติกรรมการมี
ส่วนร่วมในชั้นเรียน 
4.3.2 ประเมินความรับผิดชอบจาก
รายงานรายบุคคลและกลุ่มของ
นกัศึกษา 

4.1.3  [] วางตวัและแสดง
ความคิดเห็นไดเ้หมาะสมกบั
บทบาท หนา้ที่ และความ
รับผิดชอบ  

4.2.1 จดัการเรียนการสอนที่เนน้
การศึกษาจากการปฏิบติัจริง 
4.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและ
กลุ่ม 
4.2.3 เปิดโอกาสใหน้กัศึกษามีการ
อภิปรายปัญหา ในการท างานเป็นกลุ่ม 
และหาทางแกไ้ขปัญหา 

4.3.1 ประเมินจากพฤติกรรมการมี
ส่วนร่วมในชั้นเรียน 
4.3.2 ประเมินความรับผิดชอบจาก
รายงานรายบุคคลและกลุ่มของ
นกัศึกษา 
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4.1.4  [] สามารถวางแผน
และรับผิดชอบในการเรียนรู้
และพฒันาตนเองและวิชาชีพ  

4.2.1 จดัการเรียนการสอนที่เนน้
การศึกษาจากการปฏิบติัจริง 
4.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและ
กลุ่ม 
4.2.3 เปิดโอกาสใหน้กัศึกษามีการ
อภิปรายปัญหา ในการท างานเป็นกลุ่ม 
และหาทางแกไ้ขปัญหา 

4.3.1 ประเมินจากพฤติกรรมการมี
ส่วนร่วมในชั้นเรียน 
4.3.2 ประเมินความรับผิดชอบจาก
รายงานรายบุคคลและกลุ่มของ
นกัศึกษา 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสารและการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
 

5.1 ผลการเรียนรู้ 5.2 กลยทุธ์/วิธีการสอน  5.3 กลยทุธ์/วิธีการประเมินผล  
5.1.1 [ - ] สามารถระบุและใช้
เทคนิคทางสถิติและ
คณิตศาสตร์ 

- - 

5.1.2 [ - ] สามารถสรุป
ประเดน็ และส่ือสาร ทั้งการ
พูดและการเขียน และเลือกใช้
รูปแบบการน าเสนอไดอ้ยา่ง
เหมาะสม       

- - 

5.1.3 [] สามารถระบุเขา้ถึง
และคดัเลือกแหล่งขอ้มูล 

5.2.1 มอบหมายงานที่ตอ้งมีการสืบคน้
ขอ้มูลดว้ยอินเตอร์เน็ต และ/หรือ
แหล่งขอ้มูลอื่นๆ 

5.3.1 ประเมินจากรายงานการ
สืบคน้ขอ้มูลดว้ยอินเตอร์เน็ต และ/
หรือแหล่งขอ้มูลอื่นๆ (สาระ 
เน้ือหา หลกัฐานอา้งอิง) 

5.1.4 [] มีวิจารณญาณใน
การใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ
และการส่ือสารที่เหมาะสม 
และใชอ้ยา่งสม ่าเสมอในการ
รวบรวมขอ้มูล แปล
ความหมาย และส่ือสารขอ้มูล
และแนวความคิด 

5.2.1 มอบหมายงานที่ตอ้งมีการสืบคน้
ขอ้มูลดว้ยอินเตอร์เน็ต และ/หรือ
แหล่งขอ้มูลอื่นๆ 

5.3.1 ประเมินจากรายงานการ
สืบคน้ขอ้มูลดว้ยอินเตอร์เน็ต และ/
หรือแหล่งขอ้มูลอื่นๆ (สาระ 
เน้ือหา หลกัฐานอา้งอิง) 

5.1.5 [] สามารถใช้
คอมพิวเตอร์จดัการเกบ็ขอ้มูล 

5.2.1 มอบหมายงานที่ตอ้งมีการสืบคน้
ขอ้มูลดว้ยอินเตอร์เน็ต และ/หรือ
แหล่งขอ้มูลอื่นๆ และการจดัเกบ็
ขอ้มูลดว้ยการใชค้อมพิวเตอร์ 

5.3.1 ประเมินจากการจดัเกบ็ขอ้มูล
ดว้ยการใชค้อมพิวเตอร์  

5.1.6 [] สามารถใช้
เทคโนโลยสีารสนเทศในการ
ติดตามความกา้วหนา้ทาง

5.2.1 มอบหมายงานที่ตอ้งมีการสืบคน้
ขอ้มูลดว้ยอินเตอร์เน็ต และ/หรือ
แหล่งขอ้มูลอื่นๆ 

5.3.1 ประเมินจากรายงานการ
สืบคน้ขอ้มูลดว้ยอินเตอร์เน็ต และ/
หรือแหล่งขอ้มูลอื่นๆ (สาระ 
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เทคโนโลย ีนวตักรรมและ
สถานการณ์โลก 

เน้ือหา หลกัฐานอา้งอิง) 

5.1.7 [] สามารถใชภ้าษาไทย
อยา่งถูกตอ้งและภาษาองักฤษ
ใชง้านไดแ้ละเหมาะสม 

5.2.1 มอบหมายงานใหมี้การจดัท า
รายงานและน าเสนอผลงานในรูปแบบ
ต่างๆ หนา้ชั้นเรียน 

5.3.1 ประเมินจากรายงานและการ
น าเสนอผลงาน 

 
 

หมวดที่ 5 แผนการสอนและการประเมนิผล 
 

1. แผนการสอน  

สัปดาห์ 
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด ช่ัวโมงสอนต่อ
สัปดาห์ 

กิจกรรมการสอน ส่ือที่ใช้ใน 
การสอน 

อาจารย์
ผู้สอน 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 
 

แนะน าค  าอธิบาย
รายวิชา เอกสาร 
ต าราประกอบการ
เรียนการสอน 
แผนการเรียน วิธีการ
วดัและประเมินผล 
บทที่  1  บทน า   
    - ความหมายของ
อาหารและ
สารอาหาร 
     -  ขอ้ก  าหนด
สารอาหารที่ควร
ไดรั้บประจ าวนั     
   - หลกัของ
โภชนาการ 
   - ค  านิยามที่
เกี่ยวขอ้งทางโภชน
ศาสตร์     

5 - -  อธิบายรายละเอียด
ของรายวิชา 
-  อธิบายแผนการเรียน 
วิธีการเรียน การให้
คะแนน และมอบหมาย
งานเป็นรายบุคคลและ
กลุ่ม   
-  ทดสอบก่อนเรียน 
-  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบ 
-  เปิดโอกาสให้
นกัศึกษาซักถามและ
แสดงความคิดเห็น 

-  บรรยายโดย
ใชโ้ปรแกรม 
PowerPoint 
-  รายละเอียด
ของรายวิชา 
-  แบบทดสอบ
ก่อนเรียน 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย  
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 

2 
 

บทที่ 2 สรีรวิทยา
ของระบบทางเดิน
อาหาร 
- ระบบทางเดิน
อาหาร 

2 3 -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบ 
- ใหน้กัศึกษาท ารายงาน
และอภิปรายในชั้นเรียน 
-  เปิดโอกาสให้

-  บรรยายโดย
ใชโ้ปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ

อ.ตรีชฎา 
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- ระบบน ้ายอ่ยและ
การยอ่ยอาหาร 
- การดูดซึมอาหาร 
- ระบบการขบัถ่าย 

นกัศึกษาซักถามและ
แสดงความคิดเห็น 

บรรยาย 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

3  บทที ่3 คุณค่าและ
ความต้องการ
สารอาหาร 
- คุณค่าของ
สารอาหารทาง
โภชนาการ 
- ภาวะโภชนาการ 
- ธงโภชนาการ 
- โภชนบญัญติั     

 

2 3 -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบ 
- ใหน้กัศึกษาท ารายงาน
และอภิปรายในชั้นเรียน 
-  เปิดโอกาสให้
นกัศึกษาซักถามและ
แสดงความคิดเห็น 

-  บรรยายโดย
ใชโ้ปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 

4 บทที่ 4 พลังงาน                                                           
- พลงังานในอาหาร 
- การวดัการใช้
พลงังานของร่างกาย
   
- การใชพ้ลงังานของ
ร่างกาย 
- ปริมาณความ
ตอ้งการพลงังาน 
- ความสมดุลของ
พลงังาน 
- การควบคุมการ
บริโภคอาหาร 

2 3 -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบ 
- ใหน้กัศึกษาฝึก
ปฏิบติัการ เร่ือง 
พลงังานในอาหาร 
จดัท ารายงาน อภิปราย
ในชั้นเรียน และ
น าเสนอผลงาน 
- สอบเกบ็คะแนนคร้ังท่ี 
1 
-  เปิดโอกาสให้
นกัศึกษาซักถามและ
แสดงความคิดเห็น 

-  บรรยายโดย
ใชโ้ปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  บทปฏิบติัการ 
เร่ือง การ
ค านวณการใช้
พลงังานของ
ร่างกาย 
- แบบทดสอบ
เกบ็คะแนน 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 

5 บทที่ 5 คาร์โบไฮเดรต 
- ประเภทของ
คาร์โบไฮเดรต 
- หนา้ที่และ
ความส าคญัของ
คาร์โบไฮเดรต 
- การเปลี่ยนแปลง

2 3 -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบ 
- ใหน้กัศึกษาท ารายงาน
และอภิปรายในชั้นเรียน 
-  เปิดโอกาสให้
นกัศึกษาซักถามและ
แสดงความคิดเห็น 

-  บรรยายโดย
ใชโ้ปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  คอมพิวเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 
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คาร์โบไฮเดรตใน
ร่างกาย 
- แหล่งของ
คาร์โบไฮเดรต 
- ความตอ้งการ
คาร์โบไฮเดรตของ
ร่างกาย 
- โรคอาหารและการ
ป้องกนั 

 โปรเจคเตอร์ 

6  บทที่ 6  โปรตีน   
- โครงสร้างและ
ประเภทของโปรตีน  
- หนา้ที่ของโปรตีน 
- การเปลี่ ยนแปลง
โปรตีนในร่างกาย 
- แหล่งของโปรตีน 
- ค ว า ม ต้ อ ง ก า ร
โปรตีนของร่างกาย 
- โรคอาหารและการ
ป้องกนั 

2 3 -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบ 
- ใหน้กัศึกษาท ารายงาน
และอภิปรายในชั้นเรียน 
-  เปิดโอกาสให้
นกัศึกษาซักถามและ
แสดงความคิดเห็น 
 

-  บรรยายโดย
ใชโ้ปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 

7 บทที่ 7 ลิพิด  
- ประเภทของลิพิด 
-หนา้ที่และ
ความส าคญัของลิพิด 
- การเปลี่ยนแปลง
ลิพิดในร่างกาย 
- แหล่งของน ้ามนั
และไขมนัจากอาหาร 
- ความตอ้งการ
ไขมนัของร่างกาย 
- โรคอาหารและการ
ป้องกนั 

2 3 -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบ 
- ใหน้กัศึกษาท ารายงาน
และอภิปรายในชั้นเรียน 
-  เปิดโอกาสให้
นกัศึกษาซักถามและ
แสดงความคิดเห็น 
 

-  บรรยายโดย
ใชโ้ปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 

8 บทที่ 8  แร่ธาตุ                                                           
- ประเภทของแร่ธาตุ 
- หน้าที่ของแร่ธา ตุ
ในร่างกาย 

2 3 -  สอบเกบ็คะแนน
ระหว่างภาค 
-  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบการ

- แบบทดสอบ
เกบ็คะแนน 
-  บรรยายโดย
ใชโ้ปรแกรม 

อ.ตรีชฎา 
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- Macromineral 
- Trace mineral 
 

อธิบาย 
- ใหน้กัศึกษาท ารายงาน
และอภิปรายในชั้นเรียน 
-  เปิดโอกาสให้
นกัศึกษาซักถาม และ
แสดงความคิดเห็น 

PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  ใบงาน 
-  คอมพิวเตอร์ 
-  โปรเจคเตอร์ 

9 บทที่ 9  วิตามิน                                                          
- ประเภทของ
วิตามิน 
- หน้า ท่ี โดยทั่วไป
ของวิตามิน 
- วิตามินที่ละลายใน
ไขมนั 
- วิตามินท่ีละลายน ้า 
 

2 3 -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่ง 
- ใหน้กัศึกษาท ารายงาน
และอภิปรายในชั้นเรียน 
-  อาจารยซ์ักถาม
นกัศึกษาและเปิด
โอกาสใหน้กัศึกษา
ซักถาม  แสดงความ
คิดเห็น 
 
 

-  บรรยายโดย
ใชโ้ปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  หนงัสือ
ภายนอก
หอ้งเรียน และ
ส่ืออินเตอร์เน็ต 
-  อุปกรณ์
ส าหรับท า
ปฏิบติัการ 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 

10-11 บทที่ 10  โภชนาการ
ของบุคคลในภาวะ
พิเศษ                   
- อาหารส าหรับ
ทารก 
- อาหารส าหรับเด็ก
วยัก่อนเรียน 
- อาหารส าหรับหญิง
มีครรภ ์
-  อ า ห า รส า ห รั บ
หญิงใหน้มบุตร 
-  อาหารส าหรับคน
สูงอาย ุ

4 6 -  สอบเกบ็คะแนนคร้ัง
ที่ 2 
-  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่ง 
-  มอบหมายงานเป็น
รายบุคคลและรายกลุ่ม 
- ใหน้กัศึกษาฝึก
ปฏิบติัการ เร่ือง อาหาร
ส าหรับบุคคลในภาวะ
พิเศษ 
-  เปิดโอกาสให้
นกัศึกษาซักถาม แสดง
ความคิดเห็น 
 

- แบบทดสอบ
เกบ็คะแนน 
-  บรรยายโดย
ใชโ้ปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  อุปกรณ์
ส าหรับท า
ปฏิบติัการ 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 
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12 บทที่ 11  ฉลาก
โภชนาการ                                      
- ความหมายของ
ฉลากโภชนาการ 
-  องค์ประกอบของ
ฉลากโภชนาการ 
- ข้ อ ก  า ห น ด ขอ ง
ฉลากโภชนาการ 

2 3 -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบ 
- ใหน้กัศึกษาท ารายงาน
และร่วมกนัอภิปราย
เป็นกลุ่ม 
-  เปิดโอกาสให้
นกัศึกษาซักถาม แสดง
ความคิดเห็น 

-  บรรยายโดย
ใชโ้ปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 

13-14 บทที่ 12 อาหารเพื่อ
สุขภาพ     
- อาหารเพื่อสุขภาพ
แนวใหม่ 
- ผลิตภณัฑเ์สริม
อาหาร 
- การแปรรูป
ผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อ
สุขภาพ 
-  กฎหมายและการ
ควบคุมอาหารเพื่อ
สุขภาพ 

  -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่ง 
-  มอบหมายงานเป็น
รายบุคคลและรายกลุ่ม 
- ใหน้กัศึกษาฝึกปฏิบติั
เร่ือง อาหารเพื่อสุขภาพ 
โดยน าองคค์วามรู้จาก
การวิจยั เร่ือง การ
ประเมินคุณค่าทาง
โภชนาการในกระยา
สารทจากขา้วกลอ้ง 
พญาลืมแกงงอก มา
บูรณาการกับการจัด 
การเรียนการสอน 
-  เปิดโอกาสให้
นกัศึกษาซักถาม แสดง
ความคิดเห็น 

-  บรรยายโดย
ใชโ้ปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  อุปกรณ์
ส าหรับท า
ปฏิบติัการ 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 

15 
 

น าเสนอผลงานที่
ได้รับมอบหมายและ
สรุปเน้ือหาของ
รายวิชา 

- 5 - ผูเ้รียนน าเสนอผลงาน
ทีไ่ดรั้บมอบหมาย และ
สรุปเน้ือหาใหเ้พื่อนฟัง 
พร้อมทั้งตั้งค  าถาม
ทดสอบความเขา้ใจ 
- ผูส้อนสรุปเน้ือหา 
ร่วมกนัอภิปรายและ
โตต้อบซักถามขอ้สงสัย 
- ร่วมกนัสรุปเน้ือหา
ของรายวิชา 

-  น าเสนอโดย
ใชโ้ปรแกรม 
PowerPoint 
-  คอมพิวเตอร์  
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 

16 สอบปลายภาค 
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2.  แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

กิจกรรม
ที ่

การเรียนรู้ด้าน ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมิน 
สัปดาห์ที่
ประเมิน 

สัดส่วน
การ

ประเมิน 

1 คุณธรรม จริยธรรม  1) [] มีจิตส านึกและ
ตระหนกัในการปฏิบติั
ตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
2) [] แสดงความ
ซ่ือสัตยสุ์จริตอยา่ง
สม ่าเสมอ  
3) [] มีวินยัและความ
รับผิดชอบต่อตนเอง
และสังคม  
4) [] เคารพสิทธิและ
ยอมรับฟังความคิดเห็น
ของผูอ้ื่น  

1) สังเกตพฤติกรรม   
- การตรงต่อเวลาในการเขา้
ชั้นเรียน  
- การส่งงานตรงตาม
ก าหนดเวลาท่ีมอบหมาย   
- การมีส่วนร่วมในชั้นเรียน 
การเปิดโอกาสใหเ้พื่อนร่วม
ชั้นซกัถามและการมีสัมมา
คารวะต่ออาจารย ์  
- สังเกตพฤติกรรมการเขา้
กลุ่มการท าปฏิบติัการของ
นกัศึกษา 
2) ก าหนดคะแนนการ
ประเมินพฤติกรรมดา้น
คุณธรรม จริยธรรม ความ
รับผิดชอบ  และการมีส่วน
ร่วมในกิจกรรมในชั้นเรียน 
และเทคนิคในการท า
ปฏิบติัการ 
3) ประเมินการรับฟังความ
คิดเห็นของผูอ่ื้น โดย
นกัศึกษาอ่ืน ๆ ในรายวิชา 
4) นกัศึกษาประเมินตนเอง 

1-16 10 

2 ความรู้ 1) [] มีความรู้หลกัการ
และทฤษฎีท่ีสัมพนัธ์กนั 
ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหารอยา่งกวา้งขวาง
และเป็นระบบ 
2) [] มีความรู้ใน
สาขาวิชาท่ีเก่ียวขอ้ง 
3) [] รู้ความกา้วหน้า
ทางวิชาการในสาขาวิชา  
รวมถึงงานวิจยัท่ี

1)  การสอบกลางภาค  การ
สอบปลายภาค  การทดสอบ
ยอ่ย  และการสอบ
ภาคปฏิบติั 
2) ประเมินจากการท าบท
ปฏิบติัการ การตอบปัญหา
และการแสดงความคิดเห็น
ในชั้นเรียน 
3) ประเมินจากผลงานของ
นกัศึกษาทั้งรายงาน
รายบุคคลและรายงานกลุ่ม 

1-16 50 
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กิจกรรม
ที ่

การเรียนรู้ด้าน ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมิน 
สัปดาห์ที่
ประเมิน 

สัดส่วน
การ

ประเมิน 
เก่ียวขอ้งกบัการแกไ้ข
ปัญหาและการต่อยอด
องคค์วามรู้   
4) [] รู้กฎระเบียบ 
ขอ้ก าหนดทางวิชาการ
และการเปล่ียนแปลง 

3 ทกัษะทางปัญญา  1) [] สามารถคน้หา
ขอ้เท็จจริง ท าความ
เขา้ใจและประเมินขอ้มูล
สารสนเทศ แนวคิดและ
หลกัฐานใหม่ๆ แลว้น า
ขอ้สรุปมาใช ้
2) [] สามารถศึกษา
วิเคราะห์ปัญหาท่ี
ซบัซอ้น และเสนอแนว
ทางแกไ้ขท่ีสร้างสรรค ์
3) [] สามารถใชท้กัษะ
และความรู้ความเขา้ใจ
ในบริบททางวิชาการ
และวิชาชีพ   
4) [] มีทกัษะ
ภาคปฏิบติั ตามท่ีไดรั้บ
การฝึกฝน        

1) สอบกลางภาค  สอบ
ปลายภาค   และการ
ทดสอบยอ่ย   
2) ประเมินจากผลงานของ
นกัศึกษาทั้งรายงาน
รายบุคคลและรายงานกลุ่ม  
3) ประเมินจากการท า
ปฏิบติัการ การตอบปัญหา
และการแสดงความคิดเห็น
ในชั้นเรียน 

1-16 20 

4 ทกัษะความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ  

1) [] มีความ
รับผิดชอบในงานที่
ไดรั้บมอบหมาย  ทั้ง
งานรายบุคคลและงาน
กลุ่ม 
2) [] สามารถปรับตวั
ท างานร่วมกบัผูอ้ื่นทั้ง
ในฐานะผูน้  าและ
สมาชิกกลุ่ม  
3) [] วางตวัและ
แสดงความคิดเห็นได้
เหมาะสมกบับทบาท 

1) ประเมินจากพฤติกรรม
การมีส่วนร่วมในชั้นเรียน 
2) ประเมินความรับผิดชอบ
จากรายงานรายบุคคลและ
กลุ่มของนกัศึกษา 

1-16 10 
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กิจกรรม
ที ่

การเรียนรู้ด้าน ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมิน 
สัปดาห์ที่
ประเมิน 

สัดส่วน
การ

ประเมิน 

หนา้ที่ และความ
รับผิดชอบ  
4) [] สามารถ
วางแผนและรับผิดชอบ
ในการเรียนรู้และ
พฒันาตนเองและ
วิชาชีพ  

5 ทกัษะการวิเคราะห์
เชิงตวัเลข การ
ส่ือสาร และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ  

1) [] สามารถระบุ
เขา้ถึงและคดัเลือก
แหล่งขอ้มูล  
2) [] มีวิจารณญาณ
ในการใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศและการ
ส่ือสารที่เหมาะสม และ
ใชอ้ยา่งสม ่าเสมอ   
3) [] สามารถใช้
คอมพิวเตอร์จดัการเกบ็
ขอ้มูล   
4) [] ใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศติดตาม
ความกา้วหนา้ทาง
เทคโนโลย ีและ
นวตักรรม  
5) [] สามารถใช้
ภาษาไทยอยา่งถูกตอ้ง
และภาษาองักฤษใช้
งานไดแ้ละเหมาะสม  

1) ประเมินจากรายงานการ
สืบคน้ขอ้มูลดว้ย
อินเตอร์เน็ต และ/หรือ
แหล่งขอ้มูลอ่ืนๆ (สาระ 
เน้ือหา หลกัฐานอา้งอิง) 
2) ประเมินจากการจดัเกบ็
ขอ้มูลดว้ยการใช้
คอมพิวเตอร์ 
3) ประเมินจากรายงาน
และการน าเสนอผลงาน 
 
 

1-16 10 

รวม 100 % 
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หมวดที่ 6                               
 

1. เอกสารและต าราหลัก 
สิริพนัธ์ุ  จุลกรังคะ. (2541). โภชนศาสาตร์เบือ้งต้น. กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์. 
2. เอกสารและข้อมูลส าคญั 
นยันา บุญทวียวุฒัน์. (2546). ชีวเคมีทางโภชนาการ. กรุงเทพฯ : บริษทั ซิกม่า ดีไซน์กราฟฟิก จ ากดั. 

3. เอกสารและข้อมูลส าคญัแนะน า 
คณะกรรมการจดัท าขอ้ก  าหนดสารอาหารที่ควรไดรั้บประจ าวนัส าหรับคนไทย. 2546. ปริมาณสารอาหารอ้างอิงท่ี

ควรได้รับประจ าวันส าหรับคนไทย พ.ศ.2546. กองโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข. 
Henry, C.J. and Chapman, C. 2002. The Nutrition Handbook for Food Processors. USA: Woodhead Publishing. 
Whitney, E. and Rolfes, S.R. 2005. Understanding Nutrition. 10th ed. USA: Thomson Learning, Inc.   

 

หมวดที่ 7 การประเมนิและปรับปรุงการด าเนนิการของรายวชิา 
 

1. กลยทุธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
  ใหน้กัศึกษาทุกคนประเมินประสิทธิผลของรายวิชาดว้ยแบบประเมินรายวิชา ซ่ึงรวมถึงวิธีการสอน การจดั
กิจกรรมทั้งในและนอกหอ้งเรียน ส่ิงสนบัสนุนการเรียนการสอน ซ่ึงมีผลกระทบต่อการเรียนรู้ และผลการเรียนรู้
ที่ไดรั้บ รวมถึงขอ้เสนอแนะเพื่อ  การปรับปรุงรายวิชา แลว้น าไปประมวลผลดว้ยระบบคอมพิวเตอร์ของ
มหาวิทยาลยั 
2. กลยทุธ์การประเมินการสอน 
  แบบประเมินผูส้อน และผลการสอบ 
3. การปรับปรุงการสอน 
    อาจารยผ์ู ้สอนทบทวน และปรับปรุงวิธีการสอน  จากผลการประเมินประสิทธิผลของรายวิชา  แลว้จัดท า
รายงานผลการด าเนินการของรายวิชา (มคอ. 5) ทุกภาคการศึกษา   สาขาวิชาก าหนดให้และมีการแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ เพื่อหารือปัญหาการเรียนรู้ของนกัศึกษาและร่วมกนัหาแนวทางแกไ้ข 
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 
    ด  าเนินการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนกัศึกษา  ในระหว่างและหลงักระบวนการสอนรายวิชา ดงัน้ี                                 

- นกัศึกษาประเมินประสิทธิผลของรายวิชาดว้ยแบบประเมินรายวิชา  (ประเมินออนไลน์)  
- นกัศึกษาประเมินตนเองเพื่อทวนสอบผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู้ 
- คณะกรรมการบริหารหลกัสูตร ทวนสอบผลสัมฤทธ์ิระดบัรายวิชา 

5. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
 จากผลการประเมิน และทวนสอบผลสัมฤทธ์ิประสิทธิผลรายวิชา ไดมี้การวางแผนการปรับปรุงการสอน และ
รายละเอียดวิชาเพื่อใหเ้กิดคุณภาพมากข้ึน  

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ช 
 

การรับรองผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
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การน าผลงานวจิยัเผยแพร่สู่กลุ่มเป้าหมายเพือ่ใช้ประโยชน์ 

 
 

รูปที่ ช-1  โปสเตอร์กระบวนการผลิตกระยาสารทจากขา้วกลอ้งพญาลืมแกงงอก 
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รูปที่ ช-2    การลงพ้ืนท่ีน าผลงานวจิยัเผยแพร่สู่กลุ่มเป้าหมาย 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ซ 
 

การรับรองงานวิจัยที่ได้รับการเผยแพร่ 
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6. ประวติัการศึกษา 
วท.บ. (เทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาการ) 
 มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
 มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

7. สาขาวิชาการท่ีมคีวามช านาญพิเศษ  
 - 
8. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ  

8.1 หวัหนา้โครงการวิจยั  
 - งานวิจยั เร่ือง “การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑไ์อศกรีมลกู

หม่อน” ไดรั้บทุนจากมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2556 
 -  งานวิจยั เร่ือง “การพฒันาผลิตภณัฑไ์อศกรีมเพื่อสุขภาพจากผลผลิตทาง

การเกษตรในทอ้งถ่ิน” ไดรั้บทุนจากมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2554 
 -   งานวิจยั เร่ือง “การพฒันาวุน้ผงเครือหมานอ้ยเพื่อสุขภาพ” ไดรั้บทุนจาก

มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2552 
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- งานวิจยัในชั้นเรียน เร่ือง การพฒันาพฤติกรรมการเรียนรู้ ของนกัศึกษาสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร ชั้นปีท่ี 3 โดยการจดัการเรียนการสอนแบบเนน้
ประสบการณ์   ในรายวิชาเทคโนโลยนีมและผลิตภณัฑ ์ ประจ าปีการศึกษา 2555 

 -  งานวิจยัในชั้นเรียน  เร่ือง การประเมินความพึงพอใจของนกัศกึษาสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร ชั้นปีท่ี 3 ท่ีมีต่อรูปแบบการจดักิจกรรมการเรียนการสอนท่ี  
เนน้ผูเ้รียนเป็นส าคญัในรายวิชาสารเจือปนในอาหาร ประจ าปีการศกึษา 2555 

 -  งานวิจยัในชั้นเรียน เร่ือง การประเมินความพึงพอใจของนกัศึกษาสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร ชั้นปีท่ี 3 ท่ีมีต่อรูปแบบการจดักิจกรรมการเรียนการสอน
โดยใชก้ารเรียนรู้นอกสถานท่ี ในรายวิชาเทคโนโลยนีมและผลิตภณัฑ ์ ประจ าปีการศกึษา 2554 

-  งานวิจยัในชั้นเรียน  เร่ือง การพฒันาพฤติกรรมการเรียนรู้ โดยใชรู้ปแบบการ
สอนท่ีเนน้ผูเ้รียนเป็นส าคญั ในรายวิชาวิทยาศาสตร์ในชีวติประจ าวนั ประจ าปีการศกึษา 2553 

-  งานวิจยัในชั้นเรียน  เร่ือง การประเมินความพึงพอใจของนกัศกึษาสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร ชั้นปีท่ี 3 ท่ีมีต่อรูปแบบการจดักิจกรรมการเรียนการสอนท่ี
เนน้ผูเ้รียนเป็นส าคญัในรายวิชาสารเจือปนในอาหาร ประจ าปีการศกึษา 2552 

-  วิทยานิพนธ ์เร่ือง “นมผงเสริมบีตาแคโรทีนท่ีสกดัจากน ้ ามนัปาลม์ดิบ” ไดรั้บ
ทุนจากส านกังานกองทุนสนบัสนุนการวิจยั (สกว.) 

-  ปัญหาพิเศษดา้นเทคโนโลยีการอาหาร  เร่ือง “ผลของอุณหภูมิและเวลาในการ
อบต่อกิจกรรม การตา้นอนุมลูอิสระในชาปอโมโรเฮยะ” 

8.2 งานวิจยัท่ีท าเสร็จแลว้ : ช่ือผลงานวิจยั ปีท่ีพิมพ ์การเผยแพร่ และแหล่งทุน  
- งานวิจยั เร่ือง “การประเมินคุณค่าทางโภชนาการในกระยาสารทจากขา้วกลอ้ง

พญาลืมแกงงอก”  น าเสนอผลงานวิจยัในการประชุมวชิาการระดบัชาติและนานาชาติ การพฒันา
ชนบทท่ีย ัง่ยนื คร้ังท่ี 5 มหาวิทยาลยัขอนแก่น  วนัท่ี 24-25 ธนัวาคม  2558  ไดรั้บทุนจาก
มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2558 

- งานวิจยั เร่ือง “การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑไ์อศกรีม                 
ลกูหม่อน”  น าเสนอผลงานวิจยัในการประชุมวิชาการระดบัชาติ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  
คร้ังท่ี  2  “งานวิจยัเพ่ือพฒันาทอ้งถ่ิน” วนัท่ี 14 กุมภาพนัธ ์2558  ไดรั้บทุนจากมหาวิทยาลยัราชภฏั
เพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2556 

-  งานวิจยั เร่ือง “การพฒันาผลิตภณัฑไ์อศกรีมเพื่อสุขภาพจากผลผลิตทาง
การเกษตรในทอ้งถ่ิน” ตีพิมพใ์นวารสารเกษตรพระวรุณ ปีท่ี 10 ฉบบัท่ี 1 มกราคม-มิถุนายน 2556  
ไดรั้บทุนจากมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2554 
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-  งานวิจยั เร่ือง “การพฒันาวุน้ผงเครือหมานอ้ยเพื่อสุขภาพ” ตีพิมพใ์นวารสาร
ราชภฏัเพชรบูรณ์สาร ปีท่ี 12  ฉบบั 2 กรกฎาคม-ธนัวาคม 2553  ไดรั้บทุนวิจยัภายในมหาวิทยาลยั
ราชภฏัเพชรบูรณ์ ปี 2552 

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