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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีเป็นการพฒันาสูตรผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุเพื่อ
เศรษฐกิจชุมชน โดยมีส่วนประกอบหลกั คือ ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” เป็นขา้วท่ีมีปริมาณสาร  
กาบาสูง  เน่ืองดว้ยเป็นขา้วท่ีผ่านกระบวนการท าให้มีการงอกแลว้  ขา้วไร่ลืมผวัเป็นขา้วมีสีชนิด
หน่ึงซ่ึงมีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูง  การศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่   
ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพจ านวน 5 ชนิด ไดแ้ก่ ขา้วเกรียบ ขา้วตม้มดั ขา้ว
แต๋น โจ๊กก่ึงส าเร็จรูป และ ขนมวุน้ ท าการปรับปรุงคุณภาพผลิตภณัฑ์ดว้ยการปรับเปล่ียนปริมาณ
ขา้วลืมผวั และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ ผลการพฒันาสูตร
ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพท่ียอมรับมากท่ีสุดของแต่ละผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่  ขา้วเกรียบท่ีเติมปริมาณขา้ว
ลืมผวังอกร้อยละ 20 ของน ้ าหนักแป้งมนัส าปะหลงั   ขา้วตม้มดัและขา้วแต๋นให้ผลเหมือนกนั คือ
อตัราส่วนขา้วลืมผวั : ขา้วเหนียวเข้ียวงู 1 : 2  ส าหรับโจ๊กท่ีให้ผลการยอมรับมากสุดคือโจ๊กขา้วลืม
ผวัก่ึงส าเร็จรูปเสริมโปรตีนถัว่เหลืองร้อยละ 1 และขนมวุน้ขา้วลืมผวัใช้อตัราส่วนวุน้ขา้วลืมผวั : 
วุน้กะทิ 2 : 1   จากนั้นประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผสั ผลการทดสอบพบว่า การประเมิน
ทางประสาทสัมผสัโดยรวมอยู่ในระดับชอบถึงชอบมาก จากนั้นได้เผยแพร่ประชาสัมพันธ์
ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพส าหรับผูสู้งอายุ  โดยการจดัอบรมเชิงปฏิบติัการให้กับกลุ่มเกษตรกร 
ประชาชน  ผูส้นใจ ต าบลหนองแม่นา  อ าเภอเขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์  และส่งเสริมแหล่งเรียนรู้
บุคคลดา้นการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวั นบัไดว้า่เป็นการเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์อาหาร
สุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุและพฒันาเศรษฐกิจชุมชนอยา่งย ัง่ยนื 
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ABSTRACT 

 
This research was aimed to study about developing the recipes of healthy food products 

with “Khao Leum Pua” upland rice for older people, on purposing the economy of community.   
The main ingredient of this recipe was “Hang-ngok” Rice. “Khao Leum Pua” upland rice had         
the high gamma aminobutyric acid (GABA) because this rice had been in the germination phase 
already. “Khao Leum Pua” rice was the colored rice which was the one having high content 
of anthocyanin compounds. On studying and developing the recipes of healthy food products for 
older people, there were 5 types as “Khao Kriab” (Rice Chips), “Khao Tom Mud” (Sticky rice with 
coconut milk and banana), “Khao Taen” (Chips of Sticky Rice mixed with Watermelon Juice), 
Instant Congee, and Jelly. These five types-healthy food products were developed the quality                  
by adjusting the amount of “Khao Leum Pua” rice, and evaluated the equality on consumer’s 
sensory to products. The results of developing the recipes of healthy food products in which were 
accepted the most in each product were the followings.  “Khao Kriab” added the germinated      
“Khao Leum Pua” rice as 20% of tapioca starch’s weight. “Khao Tom Mud” and “Khao Taen” were 
the same results which the ratio of “Khao Leum Pua” and “Khao Nio Ngoo” as 1: 2. The instant 
congee with mostly acceptance, it was the instant congee adding soy protein as 1% of congee 
weight. Lastly, “Khao Leum Pua” jelly had the ratio of “Khao Leum Pua” jelly and coconut milk 
jelly as 2:1. And, the result of the sensory evaluation showed that the level of satisfaction was fair 
to high level.  Later then, the healthy food products for older people were distributed and publicized 
to the farmers, people, and anyone interested living in Nong Mae Na sub-district, Khao Kho district, 
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Phetchabun province. The researcher promoted the resource learning centers in which did making 
the products of healthy food with “Khao Leum Pua” upland rice.  Accordingly, it could be the value 
added to the healthy food products with “Khao Leum Pua” for older people and develop the 
economy of community sustainability. 

 
Key words: Healthy Food, “Khao Leum Pua” upland rice, Older people       

 



( ง ) 
 

กติตกิรรมประกาศ 
 

รายงานการวิจัย  การพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุเพื่อ
เศรษฐกิจชุมชนส าเร็จลุล่วงได้ด้วยค าแนะน าต่าง ๆ จากอาคณาจารย์ในมหาวิทยาลัยราชภฏั
เพชรบูรณ์  และความร่วมมือช่วยเหลืออย่างดียิ่งจากบุคคลหลายฝ่ายท่ีให้ค  าปรึกษา ค าแนะน า      
การเก็บรวบรวมขอ้มูลและขอ้เสนอแนะต่าง ๆ อนัเป็นประโยชน์อยา่งยิง่ต่อการด าเนินการวจิยั 

ขอขอบคุณ  อาจารยธ์นาวรรณ  สุขเกษม อาจารยก์ฤติกา บูรณโชคไพศาล  ท่ีมีส่วนร่วมใน
การท างานวิจัยน้ี   ขอขอบคุณเจ้าหน้าท่ีห้องปฏิบัติการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี                     
ท่ีให้ค  าแนะน าในการใช้เคร่ืองมือและอุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพและเคมี   
ขอขอบคุณผูท้ดสอบชิมทุกท่านท่ีให้ความร่วมมือจนงานวิจยัส าเร็จอย่างสมบูรณ์   ขอขอบคุณ
มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  ท่ีเอ้ือเฟ้ือสถานท่ี  และส านกัคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติท่ีสนบัสนุน
ทุนวจิยัคร้ังน้ี     

 
รุจิรา  คุม้ทรัพยแ์ละคณะ                   
        เมษายน  2559 

 



 ( จ ) 
 

สารบัญ 

              หน้า 
บทคัดย่อภาษาไทย ........................................................................................................................... ก 
บทคัดย่อภาษาองักฤษ ...................................................................................................................... ข 
กติติกรรมประกาศ............................................................................................................................. ง 
สารบัญตาราง ................................................................................................................................... ช 
สารบัญรูป ........................................................................................................................................ ซ 
บทที ่1  บทน า .................................................................................................................................. 1 

1.1 ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา ....................................................................... 1 
1.2 วตัถุประสงคข์องโครงการวิจยั ..................................................................................... 2 
1.3 ขอบเขตของโครงการวจิยั ............................................................................................ 2 
1.4 ค าส าคญั (keywords) ของโครงการวิจยั    .................................................................... 2 

บทที ่2 เอกสารและงานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง ............................................................................................ 3 

2.1 ขา้ว ............................................................................................................................... 3 
2.2 ขา้วไร่ลืมผวั  ................................................................................................................ 5 
2.3 อาหารสุขภาพ  ........................................................................................................... 13 
2.4 โภชนาการส าหรับผูสู้งอายุ ........................................................................................ 15 
2.5 ผลิตภณัฑโ์จก๊ขา้วกลอ้งลืมผวัเพาะงอกก่ึงส าเร็จรูปเสริมโปรตีนถัว่เหลือง ............... 16 
2.6 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง ..................................................................................................... 21 

บทที ่3 วธีิการด าเนินการวจัิย ......................................................................................................... 27 

3.1 วธีิการด าเนินการวิจยั ................................................................................................. 27 
3.2 วธีิการทดลอง ............................................................................................................. 30 

3.3 กระบวนการผลิตขา้วเกรียบจากขา้วลืมผวังอก .......................................................... 31 

3.4 กระบวนการผลิตขา้วตม้มดัจากขา้วลืมผวังอก ........................................................... 34 

3.5 กระบวนการผลิตขา้วแต๋นจากขา้วลืมผวังอก ............................................................. 36 
3.6 กระบวนการผลิตโจก๊ขา้วกลอ้งลืมผวัเพาะงอกก่ึงส าเร็จรูป ....................................... 38 

3.7 กระบวนการผลิตวุน้จากขา้วลืมผวังอก ...................................................................... 39 
3.8 การวเิคราะห์ปริมาณกลุ่มสารอาหาร (Proximate analysis)  ....................................... 41 



 ( ฉ ) 
 

สารบัญ (ต่อ) 
 

           หน้า 
 

3.9 การเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุ41 

บทที ่4 ผลการวจัิยและอภิปรายผล ................................................................................................ 43 
          4.1  ผลการด าเนินการวจิยั ................................................................................................. 43 

   4.2  ผลการทดลอง ............................................................................................................. 43 

บทที ่5 สรุปผลการวจัิยและข้อเสนอแนะ ....................................................................................... 55 
5.1 สรุปผลการวจิยั........................................................................................................... 55 
5.2 ขอ้เสนอแนะเพื่อการต่อยอดวจิยัต่อไป ...................................................................... 56 

บรรณานุกรม ................................................................................................................................... 57 
ภาคผนวก ........................................................................................................................................ 61 

 ภาคผนวก ก  การศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอาย ุ        
                       วธีิการตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ ..................................... 61 

               ภาคผนวก ข  แบบสัมภาษณ์และแบบประเมินความพึงพอใจ .......................................... 76 
 ภาคผนวก ค  การเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์สูตรอาหารและผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ ......... 84 
 ภาคผนวก ง   เอกสารการอบรมละเผยแพร่ ...................................................................... 97 

ประวตัิคณะผู้วจัิย .......................................................................................................................... 104 
 

 



( ช ) 
 

สารบัญตาราง 

ตารางที่             หน้า 

 2-1 ผลวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ “ขา้วไร่ลืมผวั” ................................................... 7 
 2-2 ปริมาณสารอาหารบางชนิดต่อขา้วกลอ้งและขา้วกลอ้งฮาง (จ านวน 100 กรัม) ............. 9 

2-3 สารอาหารและประโยชน์ท่ีจะไดรั้บจากขา้วกลอ้งเพาะงอก ........................................ 12 
              3-1 ส่วนผสมของขา้วเกรียบสูตรพื้นฐาน .......................................................................... 31 
              3-2 ส่วนผสมของขา้วเกรียบจากขา้วลืมผวังอก  ................................................................ 32 
              3-3 ส่วนผสมของขา้วตม้มดัลืมผวังอก .............................................................................. 35 
              3-4 ส่วนผสมของขา้วแต๋นลืมผวั ....................................................................................... 36 

      4-1 ค่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์า้วเกรียบจาก            

            ขา้วลืมผวังอก .............................................................................................................. 44 

4-2  ผลการทดสอบทางกายภาพของขา้วตม้มดัทั้ง 3 สูตร .................................................. 45 
4-3 ค่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์า้วตม้มดัจากขา้ว  
       ลืมผวังอก .................................................................................................................... 46 
4-4 ผลการทดสอบทางกายภาพของขา้วแต๋นลืมผวัทั้ง 3 สูตร ............................................ 47 
4-5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบชิมทั้ง 20 คน  .................................. 48 
4-6 ค่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑโ์จก๊ขา้วลืมผวั 
       งอกก่ึงส าเร็จรูปเสริมโปรตีนถัว่เหลือง ....................................................................... 49 
4-7 ผลการศึกษาคุณสมบติัทางเคมีของโจก๊ขา้วลืมผวัเพาะงอกก่ึงส าเร็จรูปเสริม 
      โปรตีนถัว่เหลือง .......................................................................................................... 50 

              4-8 ค่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์นม 
       วุน้ขา้วลืมผวั ............................................................................................................... 51 
 4-9  ผลการประเมินความพึงพอใจผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุ    
         ทางประสาทสัมผสั ................................................................................................... 52 
 4-10 ผลการประเมินความพึงพอใจของผูเ้ขา้ร่วมกิจกรรม ................................................ 54 

                



สารบัญรูป 

รูปที่                        หน้า 

 2-1 ส่วนประกอบของเมล็ดขา้ว ................................................................................................. 4 
 2-2 รูปขา้วไร่ลืมผวั ................................................................................................................... 6 
            2-3 ปริมาณสารอาหารในขา้วกลอ้งเพาะงอกเปรียบเทียบกบัในขา้วสาร ................................ 11 

            2-4 โจก๊ขา้วลืมผวั .................................................................................................................... 17 

4-1 กราฟแสดงความสัมพนัธ์ของการทดสอบทางประสาทสัมผสัของขา้วตม้มดัทั้ง 3 สูตร ... 46 
4-2 กราฟแสดงความสัมพนัธ์ของการทดสอบทางประสาทสัมผสัของขา้วแต๋นลืมผวั 
    ทั้ง 3 สูตร .......................................................................................................................... 48 

ผก-1 กระบวนการท าขา้วตม้มดัลืมผวั .................................................................................... 62 
ผก-2 ลกัษณะขา้วตม้มดัสูตรท่ี 1 ขา้วเหนียวลืมผวั ................................................................. 63 
ผก-3  ขา้วตม้มดัสูตรท่ี 2 ขา้วเหนียวลืมผวั : ขา้วเหนียวเข้ียวงู อตัราส่วน 1: 1 ....................... 63 

         ผก-4 ขา้วตม้มดัสูตรท่ี 3 ขา้วเหนียวลืมผวั : ขา้วเหนียวเข้ียวงู อตัราส่วน 1: 2 ........................ 63 
         ผก-5 ส่วนประกอบน ้าแตงโมผสมงาด าและงาขาว ................................................................ 64 

         ผก-6 ขา้วแต๋นลืมผวัสูตรต่าง ๆ  ............................................................................................. 64 

         ผก-7 การข้ึนรูปขา้วแต๋นลืมผวัตามสูตรต่างๆ ........................................................................ 65 

         ผก-8  ขา้วแต๋นลืมผวัท่ีผา่นการอบแหง้แลว้เป็นเวลา 2 วนั ..................................................... 66 
         ผก-9 การอบขา้วแต๋นลืมผวั .................................................................................................... 66 
         ผก-10 ผลิตภณัฑข์า้วแต๋นลืมผวัสูตรต่างๆ ............................................................................. 67 
         ผก-11  ส่วนประกอบวุน้ขา้วลืมผวั ......................................................................................... 68 
         ผก-12  แสดงกระบวนการท าวุน้ขา้วลืมผวั............................................................................. 69 
         ผก-13 แสดงกระบวนการท าขา้วเกรียบขา้วลืมผวั .................................................................. 70 
         ผก-14 ส่วนผสมของโจ๊กขา้วลืมผวัเพาะงอก .......................................................................... 71 
         ผก-15  กระบวนการผลิตโจก๊ขา้วลืมผวัเพาะงอกก่ึงส าเร็จรูปเสริมโปรตีนถัว่เหลือง ............. 71 
          

( ซ ) 



( ฌ ) 
 

สารบัญรูป (ต่อ) 

รูปที่                        หน้า 

ผค-1   การจดัเตรียมใบตองส าหรับท าขา้วตม้มดัลืมผวั ........................................................... 85 

ผค-2   การท าขา้วตม้มดัลืมผวั ................................................................................................. 86 

ผค-3   การท าขา้วแต๋นลืมผวั ................................................................................................... 87 

ผค-4   การท าขา้วเกรียบลืมผวั ................................................................................................. 88 

ผค-5   การท าวุน้ลืมผวั ............................................................................................................ 89 

ผค-6   การท าโจก๊ขา้วลืมผวัเพาะงอกก่ึงส าเร็จรูปเสริมโปรตีนถัว่เหลืองโจก๊ขา้วลืมผวั ......... 90 

ผค-7   ถ่ายภาพรวมกบัผูเ้ขา้ร่วมโครงการ ............................................................................... 91 

ผค-8   ผลิตภณัฑข์า้วตม้มดัลืมผวั ........................................................................................... 92 

ผค-9  ผลิตภณัฑข์า้วแต๋นลืมผวั ............................................................................................... 93 

ผค-10  ผลิตภณัฑข์า้วเกรียบลืมผวั .......................................................................................... 94 

ผค-11  ผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วลืมผวั ............................................................................................... 95 

ผค-12  ผลิตภณัฑ์โจก๊ขา้วลืมผวั .............................................................................................. 96 
 

 
 

 
 
 
 



บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1      ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

    ผูสู้งอายุ หมายถึง บุคคลทั้งเพศชายและหญิงท่ีมีอายุตั้ งแต่ 60 ข้ึนไป ปัจจุบนัมีจ านวน

ผูสู้งอายุเพิ่มมากข้ึนทุกปี และมีแนวโน้มจะเพิ่มข้ึนเป็นร้อยละ 15.25 ในปี พ.ศ. 2563 (มูลนิธิ

สถาบันวิจัยและพฒันาผูสู้งอายุไทย. 2552) เน่ืองจากการพฒันาการด้านสาธารณสุขและทาง

การแพทย ์ท าให้ผูสู้งอายุจึงมีชีวิตท่ียืนยาวข้ึน ในขณะเดียวกนัพบว่ามีผูสู้งอายุจ  านวนไม่น้อยท่ีมี

ปัญหาคุณภาพชีวิต เน่ืองจากเป็นโรคเร้ือรังต่างๆ ปัญหาการเกิดอุบติัเหตุ และมีปัญหาทางด้าน

โภชนาการ ดงันั้นการดูแลผูสู้งอายใุห้มีภาวะโภชนาการท่ีดีจึงเป็นส่ิงจ าเป็นอยา่งยิ่งเพื่อให้ผูสู้งอายุ

มีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึนและสามารถช่วยเหลือตนเองได้มากท่ีสุด  ในครอบครัวคนไทยส่วนใหญ่

ผูสู้งอายุ  ไดแ้ก่  ปู่  ยา่ ตา ยาย ลุง ป้า นา้ อา ซ่ึงลูกหลานจะให้ความเอาใจใส่ดูแลท่านในดา้นความ

เป็นอยู่ อาหารท่ีรับประทานและสุขภาพ  ซ่ึงอาหารเป็นหน่ึงในปัจจยัส่ี ท่ีเป็นส่ิงส าคญัในการ

ด ารงชีวติของคน  โดยอาหารจะช่วยเสริมสร้าง ซ่อมแซม บ ารุงร่างกาย ใหมี้การเจริญเติมโตแข็งแรง 

และให้พลังงานในการท ากิจกรรมต่างๆ การรับประทานอาหารท่ีมีคุณภาพและคุณค่าทาง

โภชนาการครบทั้ง 5 หมู่ จึงเป็นแนวทางหน่ึงท่ีจะท าให้คนมีสุขภาพดี สมบูรณ์ แข็งแรง ปราศจาก

โรคภยัไขเ้จบ็ นอกจากน้ียงัมีการเพิ่มคุณภาพและคุณค่าอาหารโดยการเติมส่ิงท่ีตอ้งการท าให้อาหาร

มีคุณค่า เฉพาะตามท่ีตอ้งการลงไปดว้ย        

   ข้ำวไร่ลืมผัว  เป็นขา้วเหนียวด าหรือขา้วเหนียวก ่า ท่ีพฒันาสายพนัธ์ุไปปลูกบนพื้นท่ีสูง 

เป็นขา้วพื้นเมืองท่ีกรมการขา้วไดรั้บรองสายพนัธ์ุในปี 2555 น้ี โดยรับรองสายพนัธ์ุแท ้ในเขตพื้นท่ี

ต าบลหนองแม่นา อ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ โดยกลุ่มผูพ้ฒันาสายพนัธ์ุคือ วิสาหกิจชุมชน

กลุ่มผูป้ลูกพืชและแปรรูปแก่งบางระจนั ซ่ึงเป็นหน่ึงในเครือข่ายวิสาหกิจชุมชนผูป้ลูกขา้วไร่จาก

กลุ่มทั้งหมดกวา่ 10 กลุ่มในพื้นท่ีจงัหวดัเพชรบูรณ์    จากการเปิดเผย ของ นางส าลี บุญญาวิวฒัน์ 

รองอธิบดีกรมการขา้ว วา่ขณะน้ีกรมการขา้ว โดยศูนยว์ิจยัขา้วพิษณุโลก ไดป้ระสบความส าเร็จใน

การด าเนินการคดัเลือกพนัธ์ุข้าวเหนียวด า "ลืมผวั" ให้เป็นพนัธ์ุบริสุทธ์ิ ซ่ึงเป็นการด าเนินการ

ภายใต้ชุดโครงการวิจัยข้าวนาน ้ าฝน ล่าสุดได้รับการข้ึนทะเบียนพนัธ์ุต่อกรมวิชาการเกษตร
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เรียบร้อยแลว้ ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการโดยบริษทัห้องปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) 

สาขาเชียงใหม่ สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ และศูนยว์จิยั

ขา้วปทุมธานี พบวา่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงเหมาะเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ  ผลการวิเคราะห์คุณค่า

ทางโภชนาการ พบวา่ขา้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวัน้ีมีสารตา้นอนุมูลอิสระในปริมาณสูง จากการท่ีขา้วไร่

ลืมผวั  มีอตัลกัษณ์เด่นเป็นของตนเองตั้งแต่ช่ือ ไปจนถึงรสชาติ กล่ิน และสรรพคุณทางยา คุณค่า

โภชนาการท่ีไดรั้บการรับรองแลว้ว่า เป็นขา้วสายพนัธ์ุทอ้งถ่ินท่ีควรค่าแก่การสร้างมูลค่าผลผลิต

ทางการเกษตร คณะผูว้ิจยัจึงสนใจท่ีจะศึกษาการวิจยัเร่ือง  การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ

ขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุเพื่อเศรษฐกิจชุมชน 

1.2     วตัถุประสงค์ของโครงกำรวจัิย 
1. เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุ 

2. เพื่อเพิ่มคุณภาพและมูลค่าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ 

 
1.3     ขอบเขตของโครงกำรวจัิย 

1. ขอบเขตเนือ้หำ การพฒันาองคค์วามรู้และต่อยอดภูมิปัญญาทอ้งถ่ินดา้นอาหาร  และน ามา
เพิ่มมูลค่า  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวั ส าหรับผูสู้งอาย ุ เพื่อการพฒันาเศรษฐกิจชุมชน 

2. ขอบเขตพืน้ที ่   อ าเภอเขาคอ้ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์   
3. ขอบเขตประชำกร เกษตรกร  ผูป้ระกอบการดา้นอาหาร กลุ่มวิสาหกิจชุมชนและผูส้นใจ 

 
1.4   ค ำส ำคัญ (keywords) ของโครงกำรวจัิย    

กำรเพิ่มมูลค่ำ  หมายถึง  การเพิ่มมูลค่าข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลืมผวั” โดยน ามาท าเป็น
ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพพร้อมรับประทานรูปแบบต่างๆ 

ข้ำวฮำงงอก “ข้ำวไร่ลมืผวั”  คือ  ขา้วไร่ลืมผวัในพื้นท่ีต าบลหนองแม่นา  อ าเภอเมือง  จงัหวดั
เพชรบูรณ์ท่ีผา่นกระบวนการท าฮางงอกแลว้  มีสารกาบาซ่ึงเป็นสารอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ
สูงกวา่ขา้วท่ีไม่ไดผ้า่นกระบวนการท าฮางงอก 

ผลิตภัณฑ์อำหำรสุขภำพ หมายถึง  ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีท าจากขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  
หรือมีขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”เป็นส่วนผสม  ซ่ึงขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”เป็นขา้วท่ีมีคุณค่า
ทางโภชนาการสูง  จดัเป็นอาหารสุขภาพ  



 
 

บทที ่2 
เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
2.1 ข้าว 
 ขา้ว เป็นธัญพืชท่ีอยู่ท่ีอยู่ในวงศ์หญา้ (Gramineae) มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Oryza sativa L. 
เป็นแหล่งอาหารหลกัท่ีให้คาร์โบไฮเดรตท่ีสาคญัในการดารงชีวิตของประชากรโลก เมล็ดขา้ว
ประกอบดว้ยส่วนเปลือกท่ีห่อหุม้อยูภ่ายนอก ถดัเขา้ไปจะเป็นชั้นราท่ีเป็นเยื่อบางๆ ห่อหุม้เมล็ดขา้ว
ขาว และจมูกขา้ว หรือคพัภะไว ้(embryo) ตวัเมล็ดขา้วขาวท่ีเราบริโภคกนัประกอบข้ึนจากโมเลกุล
ของแป้งท่ีอดักนัแน่นเป็นอนุภาคเล็กๆนบัล้านลา้นอนุภาค และส่วนของคพัภะจะอยู่ปลายเมล็ด 
เป็นส่วนของตน้อ่อนท่ีจะเจริญงอกงามเป็นตน้ขา้วต่อไป ซ่ึงเป็นแหล่งของเอนไซม ์วติามิน และแร่
ธาตุ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการงอกของเมล็ด (Saif  et al.  2004) 
 

2.1.1 องค์ประกอบของเมลด็ข้าว 
 เมล็ดข้าว (rice grain) เป็นผลชนิดคาริออปซิส (caryopsis) เน่ืองจากส่วนท่ีเป็น
เมล็ดเด่ียว (single seed) ติดแน่นอยู่กบัผนงัของรังไข่ หรือเยื่อหุ้มผล (pericarp) เมล็ดขา้ว
ประกอบดว้ย 2 ส่วนใหญ่ๆ (อรอนงค ์ นยัวกิุล.  2547) ดงัน้ี 

  2.1.1.1 เปลือกข้าว หรือเรียกว่า แกลบ (Hull or Husk) ประกอบดว้ยเปลือกใหญ่ 
(lemma) เปลือกเล็ก (palca) หาง (awn) ขั้วเมล็ด (rachilla) และกลีบรองเมล็ด (sterile lemmas) โดย
เปลือกขา้วมีน ้าหนกัประมาณร้อยละ 20 ของน ้าหนกัเมล็ดขา้วเปลือก 
  2.1.1.2 ส่วนของเมล็ด หรือเมล็ดข้าวกล้อง (Caryopsis or brown rice) คือส่วนท่ี
เอาเปลือกหรือแกลบออกไปแลว้แต่ยงัไม่ผา่นการขดัสี เป็นส่วนท่ีรับประทานได ้ประกอบดว้ย 
   1) เยือ่หุ้มผล (Pericarp) ประกอบดว้ยเน้ือเยือ่ 3 ชั้น คือ epicarp mesocarp 
และ endocarp มีลกัษณะเป็นเส้นใยผนงัเซลล์ประกอบดว้ยโปรตีน เซลลูโลส (cellulose) และเฮมิ
เซลลูโลส (hemicelluloses) 
   2) เยื่อหุ้มเมล็ด (Seed coat) อยู่ถัดจากเยื่อหุ้มผลเข้าไปประกอบด้วย
เน้ือเยือ่สองชั้นเรียงกนัเป็นแถวเป็นท่ีอยูข่องสารประเภทไขมนั 
   3) เยื่ อแอลิว โรน  (Aleurone layer) อยู่ถัดจาก เยื่ อ หุ้ม เมล็ด เขาไป                 
เยื่อแอลิวโรนจะห่อหุ้มเน้ือเมล็ด (endosperm) และคัพภะ องค์ประกอบส่วนใหญ่เป็นโปรตีน 
นอกจากน้ียงัประกอบดว้ย ไขมนั เซลลูโลส และเฮมิเซลลูโลส 
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   4) เนื้อเมล็ด (Endosperm) อยู่ชั้นในสุดของเมล็ด ประกอบดว้ยแป้งเป็น
ส่วนใหญ่ แป้งในเมล็ดขา้วมีอยู่ 2 ชนิด คือ แอมิโลส (amylose) และแอมิโลเพคติน (amylopectin) 
ซ่ึงมีสัดส่วนแตกต่างกนัไปตามชนิดของขา้ว นอกจากน้ียงัประกอบไปดว้ยโปรตีน ไขมนั และเส้น
ใย ประมาณร้อยละ 7.8 0.5 และ 0.4 ตามลาดบั 
   5) คัพภะ (Embryo) อยู่ติดกบัเน้ือเมล็ดทางด้านเปลือกใหญ่ท่ีหุ้มเมล็ด
เป็นส่วนท่ีเจริญเป็นตน้ต่อไป คพัภะประกอบดว้ย ตน้อ่อน (plumule) รากอ่อน (radicle) เยื่อหุ้มตน้
อ่อน (coleoptiles) เยื่อหุ้มรากอ่อน (coleorhizae) ท่อน ้ าอาหาร (epiblast) และใบเล้ียง (scutellum) 
คพัภะเป็นส่วนท่ีมีโปรตีน และไขมนัสูง 
 

 
 

รูปที ่2-1  ส่วนประกอบของเมล็ดขา้ว 
         (โรงสีนราพิมล.  2557). 

 
 2.1.2 การจ าแนกชนิดของข้าว 
           2.1.2.1 ข้าวเหนียว (Glutinous rice) ประกอบด้วยแอมิโลเพคตินร้อยละ 95 มี แอ
มิโลสนอ้ยมากถึงไม่มีเลย เมล็ดขา้วสารจะมีสีขาวขุ่น เม่ือน่ึงแลว้จะไดข้า้วสุกท่ีจบัตวัติดกนัเหนียว
แน่น และมีลกัษณะใส ขา้วเหนียวมี 2 สี คือ สีขาว และสีดา (คนภาคเหนือเรียกว่า ขา้วเหนียวก ่า 
หรือขา้วเหนียวดา) ซ่ึงในขา้วเหนียวก ่ามีรงควตัถุท่ีทาใหเ้กิดสี คือ แอนโทไซยานิน ซ่ึงมีสมบติัเป็น
สารตา้นอนุมูลอิสระ (อรอนงค ์ นยัวกิุล.  2547) 
 2.1.2.2 ข้าวเจ้า (Non-glutinous rice) เมล็ดขา้วสารจะมีสีขาวใส มีปริมาณ แอมิโลส
เป็นส่วนประกอบประมาณร้อยละ 20-34 ท่ีเหลือเป็นแอมิโลเพคติน ซ่ึงมีผลให้ขา้วสารท่ีน าไปหุง
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เป็นขา้วสุกจะมีสีขาวขุ่น มีลกัษณะร่วนไม่เกาะติดกนั อตัราส่วนของส่วนประกอบของ แอมิโลส 
และแอมิโลเพคตินทั้งสองชนิดน้ี เป็นปัจจยัสาคญัท่ีท าให้ ขา้วมีคุณลกัษณะการหุงตม้ท่ีต่างกนั คือ 
ขา้วท่ีมีแอมิโลสสูงจะดูดน ้า และขยายปริมาตรในระหวา่งการหุงตม้ ไดม้ากกวา่ขา้ว แอมิโลสต ่าท า
ให้ขา้วท่ีสุกแลว้มีลกัษณะร่วน ส่วนขา้วท่ีมีแอมิโลสต ่าจะดูดน ้ า และขยายตวัไดน้อ้ยกวา่ขา้วท่ีมีแอ
มิโลสสูง ขา้วท่ีสุกแลว้จะมีลกัษณะเหนียว และนุ่มกวา่ (อรอนงค ์ นยัวกิุล.  2547) 

  
2.2   ข้าวไร่ลมืผวั         
 2.2.1  ประวตัิ “ข้าวไร่ลมืผวั” 

           ขา้วไร่ลืมผวั  หรือขา้วลืมผวัเป็นขา้วไร่ขา้วเหนียวด านาปีท่ีมีกล่ินหอมและไวต่อช่วง
แสงของกลุ่มชาติพนัธ์ุชาวม้ง  บ้านรวมไทยพฒันาท่ี 3  ต าบลรวมไทยพฒันา  อ าเภอพบพระ  
จงัหวดัตาก  ปลูกในสภาพไร่สูงจากระดับน ้ าทะเลประมาณ 650 เมตร  และได้มีกลุ่มชาติพนัธ์ุ
ชาวม้ง  น าเมล็ดพนัธ์ุมาปลูกในบริเวณรอยต่อระหว่างอ าเภอนครไทยและอ าเภอชาติตระการ 
จงัหวดัพิษณุโลก  ต่อมานายพนสั สุวรรณธาดา เจา้พนกังานการเกษตร 5  ศูนยว์ิจยัขา้วพิษณุโลก 
(เกษียณอายุราชการในต าแหน่งเจา้พนกังานการเกษตร 6  ศูนยว์ิจยัขา้วนครราชสีมา  ปี 2551)   ได้
ท  าแปลงผลิตเมล็ดพนัธ์ุบริสุทธ์ิในปี 2539 แล้วน าเมล็ดพนัธ์ุท่ีได้ไปให้กลุ่มชาติพนัธ์ุชาวมง้  ท่ี
ต าบลรวมไทยพฒันา  อ าเภอพบพระ  จงัหวดัตาก  ซ่ึงเป็นแหล่งปลูกดั้งเดิมปลูกขยายพนัธ์ุเพื่อใช้
ประโยชน์ต่อไป   

            ปี 2550 ศูนยว์จิยัขา้วพิษณุโลก  ส านกัวจิยัและพฒันาขา้ว กรมการขา้วโดยนายอภิชาติ 
เนินพลบั  นางอจัฉราพร ณ ล าปาง เนินพลบั  นายพงศา สุขเสริม และศูนยว์ิจยัขา้วแพร่โดย นาย
พจน์ วจันะภูมิ  จึงไดเ้ร่ิมท าการคดัเลือกพนัธ์ุบริสุทธ์ิอีกคร้ังภายใตโ้ครงการวิจยัและพฒันาพนัธ์ุ
ขา้วนาน ้าฝนภาคเหนือตอนล่าง เร่ิมจากการคดัเลือกแบบหมู่ (mass selection)  และคดัเลือกรวงในปี 
2551  เพื่อมาท าเป็นพนัธ์ุบริสุทธ์ิโดยปลูกแบบรวงต่อแถว  แลว้น าไปเปรียบเทียบผลผลิตเบ้ืองตน้ท่ี
ศูนยว์ิจยัและพฒันาการเกษตรตาก ทดสอบการปรับตวัในแปลงเกษตรกรท่ีอ าเภอเขาคอ้   จงัหวดั
เพชรบูรณ์  ปลูกเปรียบเทียบผลผลิตระหว่างสถานีและในนาราษฎร์  วิเคราะห์คุณค่าเมล็ดทาง
โภชนาการ  ทดสอบปฏิบติัการตอบสนองต่อปุ๋ยไนโตรเจน ทดสอบปฏิกิริยาต่อโรคและแมลงศตัรู
ขา้วท่ีส าคญั  วเิคราะห์คุณภาพเมล็ดทางกายภาพ  เคมี  คุณภาพสี  การหุงตม้รับประทานและท าลาย
พิมพเ์อกลกัษณ์ (DNA  fingerprint)  และไดรั้บการข้ึนทะเบียนพนัธ์ุจากกรมวชิาการเกษตรเม่ือวนัท่ี 
15 กนัยายน 2552  แลว้ (ชะหน่าย  มงัคลารัตนศรีและคณะ.  2557) 



6 

 
 

 
 

รูปที ่2-2  รูปขา้วไร่ลืมผวั 
 

2.2.1.1  ลกัษณะประจ าพนัธ์ุ 
                     ขา้วไร่ลืมผวั  เป็นขา้วเหนียวท่ีมีเยื่อหุ้มเมล็ดเป็นสีม่วงด า ไวต่อช่วงแสง อายุ

เบา เก็บเก่ียวประมาณกลางเดือนตุลาคม  ลกัษณะทรงก่อตั้ง  ตน้แขง็  ไม่ลม้ง่าย  ปลอ้งสีเหลืองอ่อน 
กาบใบและใบสีเขียว  ล้ินใบสีน ้ าตาลอ่อน  หูใบสีเหลืองน ้ าตาล  ใบธงหักลง คอรวงยาว  รวง
ค่อนขา้งนาน  กลีบดอกระยะออกรวง 50%  มีสีเขียวอ่อน  เม่ือระยะน ้ านมกลีบดอกเปล่ียนเป็นสี
แถบสีม่วงบนพื้นสีเขียวอ่อน ต่อมาเม่ือเขา้สู่ระยะแป้งแข็งสีกลีบดอกจะเปล่ียนเป็นสีฟางแถบม่วง
ด า  และเม่ือข้าวระยะสุกแก่สีเปลือกเมล็ดเปล่ียนสีฟางแถบด าหรือสีฟาง  ความสูงเฉล่ีย 151 
เซนติเมตร  น ้าหนกัขา้วเปลือก 10.4 กิโลกรัมต่อถงั  ขา้วเปลือก 1,000 เมล็ด  หนกั 38.1 กรัม  เปลือก
เมล็ดสีฟางแถบด า  ขา้วเปลือกยาว 10.7 มิลลิเมตร หนา 1.9 มิลลิเมตร  คุณภาพการสีดีไดข้า้วเมล็ด
เตม็และตน้ขา้ว 48.2 เปอร์เซ็นต ์ คุณภาพเมล็ดทางเคมีการสลายเมล็ดในด่างท่ี 1.4 และ 1.7%  KOH 
ต ่า  อุณหภูมิแป้งสุกต ่า  อตัราการยดืตวัปกติ ระยะพกัตวั 5 สัปดาห์ 

2.2.1.2 ลกัษณะเด่นและสารอาหาร 
                     “ข้าวไร่ลืมผวั” หรือท่ีเรียกกันว่า “ข้าวเหนียวด า” หรือ “ข้าวก ่า” เป็นข้าว

กลอ้งขา้วเหนียวท่ีมีลกัษณะพิเศษมีกล่ินหอม รสชาติอร่อย เม่ือเค้ียวจะรู้สึกมนัและนุ่มแบบหนุบๆ  
ดว้ยรสชาติท่ีอร่อยน้ี  จึงเป็นท่ีมาของช่ือขา้ว  ท่ีเม่ือภรรยารับประทานเพลินจนหมด   ลืมแบ่งไวใ้ห้
สามี  คืออร่อยจนลืมผวั  ไม่ไดห้มายความวา่รับประทานแลว้จะลืมสามี  เดิม “ขา้วไร่ลืมผวั” ปลูก
เพียงเพื่อใช้ท าขนมพิเศษในโอกาสปีใหม่ของกลุ่มพี่น้องมง้  โดยน่ึงขา้วแลว้ต าให้เหนียวก่อนห่อ
ใบตองย่างไฟจนหอม  รับประทานกบัน ้ าออ้ย  นมขน้หวาน  หรือน ้ าตาล เรียกว่า “จัว๋” ปัจจุบนั 
“ขา้วไร่ลืมผวั” ไดรั้บความนิยมเป็นอยา่งมาก  มีการน ามาบริโภคทั้งแบบขา้วเหนียวน่ึงรับประทาน
กบัอาหาร  ผสมขา้วตม้ท าใหมี้สีม่วงอ่อนสวยงาม ท าเป็นชาขา้วคัว่แบบ pearl barley หรือเคร่ืองด่ืม
ทั้งแบบมีแอลกอฮอลห์รือปราศจากแอลกอฮอล ์ มีสีคลา้ยทบัทิมสวยงาม  
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 เมล็ดขา้วเป็นอาหารท่ีอุดมไปดว้ยสารอาหารและวิตามินท่ีส าคญัหลายชนิด  
รวมทั้งสารในกลุ่มของพอลิฟีนอล  ในเมล็ดขา้วสีต่างๆท่ีเป็นอาหารของคนไทยขา้วท่ีมีสีด าและ
ขา้วสีแดง จะมีคุณค่าทางโภชนาการท่ีเด่นเป็นพิเศษ  ผลการเม่ือวิเคราะห์ทนัทีหลงัเก็บเก่ียวฤดูนาปี 
2552  ไดด้งัตารางท่ี 2-1 

 

ตารางที ่2-1  ผลวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ “ขา้วไร่ลืมผวั” 

รายการทดสอบ ลมืผวั (เขาค้อ) ลมืผวั (แพร่) หน่วย 
-Saturated Fat 0.76 0.78 g/100g 
-Monounsaturated fatty acid 1.16 1.03 g/100g 
-Polyunsaturated fatty acid 1.19 1.09 g/100g 
-Unsaturated fat 2.35 2.12 g/100g 
-Omega 3 33.94 30.83 mg/100g 
-Omega 6 1,160.08 1,057.55 mg/100g 
-Omega 9 1,146.1 1,021.72 mg/100g 
-Vitamin B1 0.05 0.17 mg/100g 
-Vitamin B2 0.035 0.043 mg/100g 
-Niacin 6.48 6.07 mg/100g 
-Dietary Fiber 2.33 4.87 mg/100g 
-Vitamin E (Alpha-Tocopherol) 16.83 16.58 mg/kg 
-Vitamin E (Gamma-Tocopherol) 6.48 4.72 mg/kg 
-Vitamin E (Delta-Tocopherol) 0.39 0.34 mg/kg 
-Gamma Oryzanol 490.49 508.09 mg/kg 
-Phytate 4,801.15 6,086.04 mg/kg 
-Iron (Fe) 84.18 17.70 mg/kg 
-Calcium (Ca) 169.75 172.10 mg/kg 
-Zinc (Zn) 23.60 31.03 mg/kg 
-Manganese (Mn) 35.38 23.79 mg/kg 
-Protein (dry basis) 10.63 - % 
-Antrocyanin (as cyaniding-3-glucoside) 46.56 14.35 mg/100g 
-Total antioxidant 833.77 401.63 mg Ascorbic acid/100g 
ดดัแปลงจาก : (กรมการขา้ว.  2555) 
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นอกจากขอ้มูลในตารางขา้งตน้แลว้ มีการวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ“ขา้วไร่ลืมผวั”  
โดยหน่วยงานต่างๆ พร้อมทั้งบอกประโยชน์ของสารอาหารท่ีไดรั้บ ดงัน้ี  มีสารแอนโทไซยานิน  
ซ่ึงเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ (แอนตีออกซิแดนท)์  ช่วยการหมุนเวียนของกระแสโลหิต ตา้นอนุมูล
อิสระ ชะลอการเส่ือมของเซลล์ร่างกาย  ช่วยป้องกนัโรคหัวใจ  และช่วยลดความเส่ียงในการเกิด
มะเร็งในปริมาณสูง  833.77 มก.  กรดแอสคอร์บิกต่อ 100 ก.  มีวิตามินอี (อลัฟา-โทโคฟีรอล)  ซ่ึง
เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระและช่วยลดคอเลสเทอรอล ปริมาณ 16.83 มก.ต่อ กก.  มีแกมมาโอไร-       
ซานอลท่ีช่วยลดคอเลสเทอรอล และไทรกลีเซอร์ไรด์  ตลอดจนการหย่อนสมรรถภาพทางเพศ
ปริมาณ 508.09 มก./กก.  มีกรดไขมนัท่ีช่วยบ ารุงสมอง  ป้องกนัภาวะเส่ือมของสมองและช่วย
ความจ า ไดแ้ก่โอเมกา-3 อยู ่33.94 มก./100 ก.  มีโอเมกา-6  ท่ีบรรเทาอาการขาดภาวะเอสโตรเจน
ของวยัทองและช่วยให้ผิวพรรณเปล่งปลัง่ สูงถึง 1,160.08 มก./100 ก. และ โอเมกา-9  ซ่ึงช่วยลด
คอเลสเทอรอลในเส้นเลือดท าให้เส้นเลือดไม่อุดตนั  ไม่เป็นโรคหวัใจ  โรคพาร์กินสัน  และช่วยลด
ความอว้น สูงถึง 1,146.41 มก./100 ก. แอนโทไซยานิน 46.56 มก./100 ก.* โปรตีน 10.63 % ** และ
มีธาตุเหล็กสูงมากถึง 84.18 มก./ กก.  ส่วนแคลเซียม สังกะสี และแมงกานีส มีในปริมาณ 169.75  
23.60 และ 35.38 มก./กก. ตามล าดบั (วิเคราะห์ขอ้มูลโดย บริษทัห้องปฏิบติัการกลาง (ประเทศ
ไทย) จ ากดั สาขาเชียงใหม่ *สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ศูนยว์จิยัขา้วปทุมธานี) 

สารแอนโทไซยานินชนิดพบท่ีในขา้วสีม่วงกลุ่มอินดิก้า (indica type) ซ่ึงรวมขา้วก ่า
ไทยด้วย  คือ cyanindin -3-glucoside  พิสูจน์แล้วว่ามีคุณสมบติัในการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของ
เซลล์มะเร็งปอด  ส่วนสารแกมมาโอไรซานอลนอกจากจะมีคุณสมบติัในการตา้นการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัแลว้  ยงัสามารถเพิ่มระดบัของลิโพโปรตีนชนิด high density lipoprotein (HDL) ซ่ึงเป็น
ไขมนัชนิดดีในเลือด  และยงัมีผลต่อการท างานของต่อมใตส้มองส่วนหนา้  ยบัย ั้งการหลัง่กรดใน
กระเพาะอาหาร  และยบัย ั้งการรวมตวัของเกล็ดเลือด  ลดน ้ าตาลในเลือด  และเพิ่มระดับของ
ฮอร์โมนอินซูลินของคนเป็นโรคเบาหวานชนิดท่ี 2  นอกจากน้ียงัมีหนา้ท่ีตา้นการหืนของไขมนัใน
ร าขา้ว 

2.2.1.3  พืน้ทีแ่นะน า  
                        สภาพไร่ท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ของดินดี  ท่ีระดบัความสูงประมาณ 400-800 

เมตร  จากระดบัน ้าทะเลปานกลาง  อากาศเยน็ 
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2.2.1.4  ข้อควรระวงั หรือข้อจ ากดั 
อ่อนแอต่อโรคและแมลงศตัรูขา้วหลายชนิด เช่น โรคไหมท้ั้งบนใบและ

คอรวง  โรคขอบใบแหง้  เพล้ียกระโดดสีน ้าตาล  ไส้เดือนฝอยรากปม  หนอนกอ  และเพล้ียกระโดด
หลงัขาว (กรมการขา้ว.  2553-2555)   
 

2.2.2  กระบวนการผลติข้าวฮาง  ภูมิปัญญาไทย 
       ข้าวฮาง  เป็นขา้วท่ีผา่นกรรมวธีิการผลิตคือการน าขา้วเปลือกมาแช่น ้ า เพื่อกระตุน้การ

งอก  จากนั้นน าไปน่ึงแลว้อบ หรือตากแดดให้แห้ง แลว้สีเป็นขา้วกลอ้ง  ปัจจุบนัเป็นท่ีทราบกนัวา่

ขา้วฮางมีคุณค่าทางอาหารสูงกว่าขา้วกลอ้งงอก   พนัธ์ุขา้วทั้งขา้วเหนียวและขา้วจา้ว  สามารถท า

ขา้วฮางได ้ เน่ืองจากอาศยัหลงัการท าแป้งขา้วใหสุ้ขอยา่งสมบูรณ์ในขณะท่ีมีเปลือกหุ้มอยู ่ แลว้ท า

ใหแ้หง้ก่อนไปกะเทาะหรือขดัสี 

ตารางที ่2-2 ปริมาณสารอาหารบางชนิดต่อขา้วกลอ้งและขา้วกลอ้งฮาง (จ านวน 100 กรัม) 

ปริมาณสารอาหาร ขา้วกลอ้ง ขา้วกลอ้งฮาง 
     ปริมาณโปรตีน (%) 6.98 + 0.07 8.72 + 0.04 
     กรดแอสพาติด+กรดกลูตามิค (มก.) 13.37 + 0.65 164.05 + 0.88 
     GABA (มก.) 0.13 + 0.02 5.20 + 0.28 
     อะลานิน (Alanine) (มก.) 15.41 + 0.02 198.65 + 2.50 
     โปรนีน (Pronine) (มก.) 9.08 + 0.55 90.58 + 0.54 
     วาลีน (Valine) (มก.) 29.98 + 1.24 258.00 + 4.24 
     ลิวซีน (Leucine) (มก.) 9.28 + 0.86 50.34 + 3.22 

 
        กระบวนการผลิต  เช่นเดียวกบัการท าขา้วน่ึง  ( Parboiled  rice)  ในภาคกลาง  ต่างกนั

ท่ีอายุของขา้วเปลือกท่ีใชเ้ท่านั้น  ขา้วท่ีน่ึงท าจากขา้วเปลือกท่ีสุกแก่ท่ีระยะพลบัพลึง  (คือ ระยะท่ี

เก็บเก่ียว) วตัถุประสงคเ์บ้ืองตน้ของการท าขา้วน่ึงเพื่อเพิ่มปริมาณตน้ขา้วหรือปรับปรุงคุณภาพการ

สีใหดี้ข้ึน  ขา้วฮางท าจากขา้วระยะน ้ านมท่ีเลยอายกุารท าขา้วยาคูหรือขา้วเม่า  แต่ยงัไม่ถึงระยะเวลา

พลบัพลึง  เม่ือน าขา้วมาแช่น ้าแลว้ใหค้วามร้อนจนสุข  สารอาหารต่าง ๆ  เช่น โปรตีน  วติามิน  และ

เกลือแร่  เป็นตน้  จะซึมผา่นเขา้ไปในเน้ือแป้งจึงท าให้  “ขา้วฮาง”  มีคุณประโยชน์มากกวา่ขา้วสาร

ทัว่ไป  กระบวนการผลิต  “ขา้วฮาง”  มีดงัน้ี 
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    1.  เก็บเก่ียวขา้วท่ียงัไม่แก่มาท า  จะไดท้ั้งกล่ินและรสชาติหรือ  น าขา้วเปลือกท่ีแก่

แลว้และเก็บเก่ียวใหม่ๆ มาแช่น ้ าประมาณ 6 ชัว่โมง  แต่ถา้เป็นขา้วแก่และผา่นการตากแดดมาแลว้  

จะท าใหข้า้วเปลือกแหง้เกินไป  จ  าเป็นตอ้งน าขา้วไปแช่น ้า 1 คืน 

    2. น าขา้วเปลือกไปน่ึงให้สุก  สังเกตขา้วท่ีน่ึงสุกแลว้  เปลือกขา้วจะแตกออกขา้ว
ดิบท่ีมีความช้ืนมากกว่าจะสุขเร็วกว่าข้าวแห้ง ถ้าข้าวแห้งมากจะต้องใช้น ้ ารด หรือพรมน ้ าใส่
ดา้นบนบริเวณผวิหนา้ในเวลาน่ึงดว้ย 

    3. น าขา้วท่ีน่ึงสุขตากแดดประมาณ 1-2  ชัว่โมง เกล่ียกลบัดา้นเพื่อให้ขา้วเปลือก
แห้งประมาณ  90-95  เปอร์เซ็นต ์ อาจทดสอบโดยการแกะเปลือกเค้ียว  ขา้วจะเหนียวกวา่ปกติ ถา้
แดดแรงตากในท่ีร่มสัก  6-7  ชัว่โมง  (ไม่ควรตากแดดโดยตรง) 

    4. น าไปต าดว้ยครกมือหรือครกกระเด่ือง  แลว้ฝัดแยกแกลบ  ท าสลบักนัประมาณ 4 
คร้ัง ปัจจุบนัมีการใช้โรงสี  ซ่ึงเป็นเคร่ืองกระกะเทาะเปลือกและเป็นลูกยาง  ขา้วไม่ถูกขดัขาว  
คุณค่าทางอาหารจึงสูญเสียนอ้ยมาก แลว้น าขา้วสารท่ีไดไ้ปพึ่งลมในท่ีร่าให้แหง้ ประมาณ 2 วนั จะ
ไม่มีกล่ินเหมน็หืนเหมือนตอนตากแดก 1 วนั 

    5. คดัแยกขา้วหกัออกดว้ยเคร่ืองและคนอีกคร้ังก่อนบรรจุลงถุงหรือขวดจ าหน่าย 
     
    วธีิหุงข้าวฮาง 
    ขา้วฮางขา้วเจา้หุงขา้วโดยใส่น ้าในสัดส่วนเหมือนขา้วขาวทัว่ไป  ขา้วสุกค่อนขา้งเหนียว

กวา่ขา้วทัว่ไป อาจหุงขา้วฮางผสมขา้วเจา้ขาวโดยปรับสัดส่วนให้เหมาะสมตามความตอ้งการไดค้น
ส่วนใหญ่จะนิยมรับประทานขา้วฮางท่ีเป็นขา้วเจา้มากกวา่ขา้วเหนียว  เพราะขา้วฮางขา้วเหนียวนั้น
ป้ันไดย้าก  เน่ืองจากขา้วจะไม่จบักนัแน่นเหมือนขา้วเหนียวทัว่ไป ขา้วฮางขา้วเหนียว น าขา้วฮาง
ขา้วเหนียวไปแช่น ้าไวร้าว  5  นาที ก่อนน าไปน่ึง วธีิน่ึง ท าเช่นเดียวกบัน่ึงขา้วทัว่ไปและควรน่ึงคร้ัง
ละไม่เกิน 1 กิโลกรัมเพราะถา้น่ึงมากกวา่นั้นขา้วจะแน่นและกดทบักนัความร้อนไม่ทัว่ถึงท าใหสุ้ก
ยาก หรืออาจน่ึงใส่หมอ้หุงขา้วก็ได ้ 

         
ข้าวฮางมีสารอาหารส าคญัด้านสุขภาพ   คือ  กาบา ซ่ึงเป็นสารท่ีมีประโยชน์มากมาย  

นอกจากน้ียงัมีโปรตีนท่ีดีไม่มีสารกลูเตน ซ่ึงท าใหเ้กิดอาการแพ ้ มีเส้นใยอาหารท่ีดี ช่วยใหก้ารยอ่ย

อาหารเป็นไปอย่างช้าๆ  ท าให้น ้ าตาลเขา้สู่กระแสเลือดทีละนิดจึงอ่ิมทอ้งนาน  และช่วยลดความ

อว้น  มีไขมนัชนิดดี   ช่วยลดไขมนัตวัร้าย (LDL) และเพิ่มไขมนัตวัดี  (HDL)  อีกทั้งมีวิตามินและ

เกลือแร่ครบถว้น 
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เน่ืองจากขณะเกิดกระบวนการงอกของขา้วจะเกิดการยอ่ยสลายของน ้ าตาลและโปรตีนซ่ึง

มีผลท าให้ขา้วมีรสหวาน จึงง่ายต่อการหุงรับประทานโดยไม่ตอ้งผสมกบัขา้วขาวตามความนิยม

ของผูบ้ริโภค (กรมการขา้ว.  2553)  

 

รูปที ่2-3 ปริมาณสารอาหารในขา้วกลอ้งเพาะงอกเปรียบเทียบกบัในขา้วสาร 

                                 (Kayahara and Tukahara.  2000) 

 

นอกจากน้ี Kayahara and Tukahara  (2000) ยงัพบวา่ระหวา่งกระบวนการงอก สารอาหาร

ต่างๆ ในขา้วกลอ้งจะเกิดการเปล่ียนแปลงไปอยา่งมากดงัรูปท่ี 2-3 แสดงใหเ้ห็นวา่ขา้วกลอ้งเพาะ

งอกมี GABA ในปริมาณท่ีมากกวา่ในขา้วสารถึง 10 เท่า มีใยอาหาร วิตามินอี ไนอะซิน และไลซีน 

ประมาณ 4 เท่า และมีปริมาณวติามินบี 1 วติามินบี 6 และแมงกานีส มากกวา่ขา้วสาร 3 เท่า ซ่ึง

ประโยชน์ของสารอาหารต่างๆ แสดงดงัตารางท่ี 2-3 
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ตารางที ่2-3 สารอาหารและประโยชน์ท่ีจะไดรั้บจากขา้วกลอ้งเพาะงอก 

สารอาหาร ประโยชน์ 

GABA - ลดระดบัอาการความดนัต ่า กระตุน้กระบวนการท างานของสมอง ป้องกนัอาการ

ปวดหวัและภาวะซึมเศร้าจากภาวะหลอดเลือดสมองแขง็หรือยืดหยุ่นนอ้ยลงและ

การขาดเลือดไปเล้ียงสมองอย่างเฉียบพลนั ป้องกนัอาการเส่ือมสมรรถภาพทาง

เพศ ป้องกนัโรคทางจิตใจจากภาวะแก่ก่อนวยั ไดแ้ก่ อาการนอนไม่หลบัและ

อาการหงุดหงิด กระตุน้การท างานของไต 

ใยอาหาร - บรรเทาอาการทอ้งผกู ป้องกนัโรคมะเร็งในล าไส ้ช่วยรักษาระดบัน ้าตาลในเลือด 

Inositols - เร่งกระบวนการเผาผลาญไขมนั รักษาไขมนัในตบั ป้องกนัการเกิดภาวะหลอด

เลือดหวัใจตีบตนั 

Ferulic acid - ท าหนา้ท่ีเป็นสาร Scavenging superoxides ลดระดบัการสร้างเมด็สี 

Phytic acid - มีผลในการตา้นอนุมูลอิสระ ป้องกนัการเกิดโรคหลอดเลือดหวัใจ ป้องกนัการ

รวมตวัของเกลด็เลือด 

Tocotrienols - ท าหนา้ท่ีเป็นสาร Scavenging superoxides ปกป้องผิวหนงัจากรังสี UV 

Magnesium - ป้องกนัการเกิดโรคหวัใจ 

Potassium - ลดระดบัความดนัเลือด 

Zinc - กระตุน้ระบบสืบพนัธ์ุ ป้องกนัการเกิดหลอดเลือดแดงแขง็ 

γ –Oryzanol - มีผลในการตา้นอนุมลูอิสระ ป้องกนัผิวหนงัเห่ียวยน่ ปรับระดบัโคเลสเตอรอล 

Prolylendopeptide 

inhibitor 

    -      มีความเป็นไปไดใ้นการป้องกนัการเกิดโรคอลัไซเมอร์ 

(Kayahara and Tukahara.  2000) 
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สาร GABA ท าหนา้ท่ีเป็นสารส่ือประสาท (Neurotransmitter) ในระบบประสาทส่วนกลาง

และเป็นสารส่ือประสาทประเภทสารยบัย ั้ง (Inhibitor) (Manyam et al.  1981) โดยจะท าหนา้ท่ีรักษา

สมดุลในสมองท่ีได้รับการกระตุ้นซ่ึงช่วยท าให้สมองเกิดการผ่อนคลายและนอนหลับสบาย 

(Castellano et al.  1989; Nakagawa et al.  1999; Paulsen and Moser.  1998) ทั้ งอนุมูลอิสระกลุ่ม      

ฟีโนลิคช่วยยบัย ั้งการเกิดฝ้า ชะลอความแก่ ช่วยตา้นอนุมูลอิสระตน้เหตุของรอยเห่ียวยน่บนผิวหนงั 

นอกจากน้ียงัพบสารแกมมา-ออริซานอล (-Oryzanol) ช่วยลดอาการเจ็บปวดในระหว่างมี

ประจ าเดือนของผูห้ญิงวยัทอง (Okada et al.  2000) ช่วยให้การท างานของไตดีข้ึน ช่วยลดความดนั

โลหิต ช่วยให้การไหลเวียนโลหิตในสมองดีข้ึน ป้องกนัการเส่ือมของสมอง ช่วยลดไขมนัในเส้น

เลือด และยงัมีผลในการลดการถูกท าลายของตบั (Jeon et al.  2003) ส่วนใยอาหารในขา้วกลอ้งเพาะ

งอกมีสมบติัพิเศษสามารถควบคุมระดบัน ้ าตาลในเลือดไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ (Mody et al.  1994) 

จึงช่วยตา้นอาการของโรคเบาหวาน และขา้วกลอ้งเพาะงอกน้ียงัมีแป้งนอ้ยกวา่ขา้วธรรมดาถึง 4 เท่า 

เหมาะกบัผูป่้วยโรคเบาหวานหรือพวกท่ีตอ้งการคุมน ้ าหนัก และยงัมีใยอาหารสูงเหมาะใช้เป็น

อาหารส าหรับเด็กหรือคนทุกเพศทุกวยั (Adeghate and Ponery.  2002; Hagiwara et al.  2004) อีก

ทั้งยงัช่วยป้องกนัมะเร็งล าไส้ใหญ่และลดอาการทอ้งผกูไดอี้กดว้ย (นก  อยูว่นา.  2551) 

2.3   อาหารสุขภาพ  
อาหารสุขภาพ  หมายถึง อาหารท่ีสะอาด ปลอดภยั มีคุณค่าทางโภชนาการครบของอาหาร

หลกั 5 หมู่ ไดแ้ก่ คาร์โบไฮเดรต ไขมนั  โปรตีน  วิตามิน  และแร่ธาตุต่างๆ  ช่วยเสริมสร้างให้

ร่างกายให้แข็งแรงและมีสุขภาพดี รวมทั้งอาหารท่ีท าจากวตัถุดิบ  หรือใส่วตัถุดิบท่ีมีสารอาหารท่ี

คุณค่าทางโภชนาการเฉพาะตวั เช่น ขา้วฮางงอก ขา้วไร่ลืมผวั สมุนไพรต่างๆซ่ึงจะท าให้อาหารนั้น

มีคุณค่าทางโภชนาการเช่นนั้นดว้ย 

    ปริมาณพลงังานและสารอาหารทีผู้่สูงอายุควรได้รับ 

1. พลังงาน  ผูสู้งอายุจะตอ้งการพลงังานน้อยลง เน่ืองจากอวยัวะต่างๆ ในร่างกาย 
เช่น หัวใจ  ปอด  ตบั  ท างานน้อยลง  ดงันั้นกองโภชนาการ กรมอนามยัของไทยจึงแนะน าให้ลด
พลงังานลง 100 กิโลแคลอรี ทุก 10 ปีท่ีอายเุพิ่มข้ึน ดงัน้ี 

อาย ุ 50 – 59 ปี  ตอ้งการพลงังาน 1,550  กิโลแคลอรี 
อาย ุ 60 – 69 ปี  ตอ้งการพลงังาน 1,450  กิโลแคลอรี 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E
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อาย ุ 70 ปีข้ึนไป  ตอ้งการพลงังาน 1,250  กิโลแคลอรี 
พลงังานท่ีผูสู้งอายุไดรั้บไม่ควรต ่ากว่า 1,200 กิโลแคลอรี ถา้ไดรั้บพลงังานน้อย

กวา่ 1,200 กิโลแคลอรี  ก็ควรไดรั้บวติามินและเกลือแร่ในรูปของยาเสริมให้ดว้ย 
2. โปรตีน   ผูสู้งอายจุ  าเป็นตอ้งไดรั้บโปรตีนใหเ้พียงพอเพื่อใชใ้นการซ่อมแซมเซลล์

ท่ีสึกหรอ  ซ่ึงจะได้จากอาหารจ าพวกน ้ านม  ไข่  เน้ือสัตว ์  ถัว่เมล็ดแห้งต่างๆ แต่ผูสู้งอายุควร
หลีกเล่ียงการกินอาหารโปรตีนมากเกินไป เพราะร่างกายจะเก็บสะสมไวใ้นรูปของไขมนั ท าให้
อว้นได ้ และยงัท าให้ไตตอ้งท างานหนกัข้ึน ในการขบัสารยเูรียซ่ึงเป็นสารท่ีเกิดจากการเผาผลาญ
โปรตีนออกทางปัสสาวะมากข้ึน  แต่ถา้ไดรั้บโปรตีนนอ้ยเกินไป จะท าให้เกิดโรคขาดโปรตีน และ
ยิง่ไดรั้บอาหารท่ีให้พลงังานไม่เพียงพอดว้ย ร่างกายก็จะสลายโปรตีนออกมาใชเ้ป็นพลงังาน ท าให้
ร่างกายทรุดโทรม และติดโรคต่างๆ ไดง่้าย 

3. ไขมัน   ผูสู้งอายคุวรกินอาหารท่ีมีไขมนัแต่พอควร ไม่ควรเกินร้อยละ 25 – 30 ของ
ปริมาณพลงังานท่ีได้รับ การได้รับอาหารท่ีมีไขมนัมากเกินไปจะท าให้น ้ าหนักเพิ่มและเกิดโรค
ต่างๆ ตามมาไดง่้ายข้ึน และผูสู้งอายุควรเลือกใช้น ้ ามนัพืชท่ีมีกรดไลโนเลอิกมาก แทนไขมนัจาก
สัตว ์

4. วติามิน   ความตอ้งการวติามินในผูสู้งอายจุะเท่าเดิมหรือลดลงเล็กนอ้ย แต่ผูสู้งอายุ
ควรไดรั้บอาหารท่ีมีวิตามินใหเ้พียงพอ โดยเฉพาะวิตามินบีหน่ึง  บีสอง  บีสิบสอง  กรดโฟลิคและ
วิตามินซี  ผูสู้งอายุมกัมีปัญหาไดรั้บวิตามินซีไม่เพียงพอ เน่ืองจากฟันไม่ดี ท าให้เค้ียวผกัสด ผลไม้
สดไม่ได ้ผูสู้งอายจุะตอ้งการวติามินซีวนัละ 30 มิลลิกรัม ซ่ึงจะไดอ้ยา่งพอเพียงจากการด่ืมน ้าส้มวนั
ละ 1 แกว้ 

5. เกลอืแร่ 
     5.1  แคลเซียม  ผูสู้งอายุมกัมีปัญหาเก่ียวกบัโรคกระดูกพรุน  เน่ืองจากเซลล์ของ

กระดูกมีการสลายมากกว่าการสร้าง  นอกจากน้ีแคลเซียมจากอาหารท่ีกินยงัดูดซึมไม่ไดดี้อีกดว้ย  
การได้รับอาหารท่ีมีแคลเซียมอย่างเพียงพอจะช่วยเพิ่มความแน่นของกระดูก และป้องกันโรค
กระดูกพรุนได ้ ผูสู้งอายุควรไดรั้บแคลเซียมอยา่งน้อยวนัละ 1,000 มิลลิกรัม ซ่ึงจะไดจ้ากนมและ
ผลิตภณัฑ์จากนม (นมเปร้ียว  โยเกิร์ต) ปลาเล็กปลานอ้ย  กุง้แห้ง  และผกัใบเขียว (คะนา้  กวางตุง้  
ชะพลู  บร็อคโคลี  และถัว่เมล็ดแหง้) เพิ่มข้ึน 

5.2  เหล็ก  ความตอ้งการเหล็กในผูสู้งอายุไม่เปล่ียนแปลง แต่ในหญิงจะลดลง
เล็กนอ้ย เน่ืองจาก 

ไม่มีการสูญเสียทางประจ าเดือน ผูสู้งอายคุวรไดรั้บเหล็กประมาณวนัละ 6 มิลลิกรัม ผูสู้งอายจึุงควร

กินอาหารท่ีมีธาตุเหล็กสูง ไดแ้ก่  ตบั  เน้ือสัตว ์ เคร่ืองในสัตว ์ ไข่แดง  และผกัใบเขียวให้เพียงพอ 
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และเพื่อใหก้ารดูดซึมธาตุเหล็กดีข้ึน  ผูสู้งอายคุวรกินผลไมท่ี้มีวติามินซีสูง  ปริมาณธาตุเหล็กอา้งอิง

ท่ีผูสู้งอายชุาย ควรไดรั้บคือวนัละ 10.4 มิลลิกรัมต่อวนั และผูสู้งอายหุญิงวนัละ 9.4 มิลลิกรัมต่อวนั 

6. น ้า   ผูสู้งอายุควรด่ืมน ้ าให้พอเพียงทุกวนัอยา่งน้อยวนัละ 1.5 ลิตร และในวนัท่ีมี
อากาศร้อนจดั ควรไดรั้บน ้าเพิ่มข้ึนเพื่อชดเชยน ้าท่ีสูญเสียทางผวิหนงั และเพื่อช่วยใหไ้ตขบัถ่ายของ
เสียไดดี้ข้ึน น ้าท่ีไดรั้บจะเป็นน ้าสะอาดหรือเคร่ืองด่ืมจ าพวกน ้าผลไมห้รือน ้านมก็ได ้
 

2.4    โภชนาการส าหรับผู้สูงอายุ 

ความหมายของโภชนาการ อาหาร และสารอาหาร   โภชนาการ  (nutrition) หมายถึง อาหาร 

(food) ท่ีเขา้สู่ร่างกายแลว้สามารถน าไปใชเ้ป็นประโยชน์ในดา้นการเจริญเติบโต และการซ่อมแซม

ส่วนต่างๆของร่างกาย โภชนาการมีความหมายกวา้งและต่างจากค าวา่อาหาร  เพราะอาหารท่ีกินกนั

อยู่ทุกวนัน้ีมีดีเลวต่างกนั อาหารหลายชนิดท่ีกินแล้วรู้สึกอ่ิม แต่ไม่มีประโยชน์ หรือก่อโทษต่อ

ร่างกายได ้

          อาหาร นับเป็นหน่ึงในปัจจยัส่ีในการด ารงชีวิต และมีส่วนท าให้สุขภาพของคนสมบูรณ์

แข็งแรง ถา้รับประทานอาหารไดถู้กตอ้งและเพียงพอ  แต่ถา้รับประทานไม่ถูกตอ้งเหมาะสมตาม

ความตอ้งการอาจท าให้เป็นโรคได ้  ผูสู้งอายนุบัวา่เป็นวยัหน่ึง ท่ีพบวา่มีปัญหาทางโภชนาการ และ

น าไปสู่การเกิดโรค  องคก์ารอนามยัโลกไดต้ั้งเกณฑ์ข้ึนเพื่อใชก้นัทัว่ ๆ ไปวา่ ผูสู้งอายุคือ ผูท่ี้มีอายุ

ตั้งแต่ 60 ปีข้ึนไป ปัจจุบนัมีแนวโน้มมากข้ึนอย่างต่อเน่ืองเป็นผลมาจากการพฒันาทางการแพทย์

และสาธารณสุข   

           การเป็นผูสู้งอายท่ีุมีคุณภาพ โภชนาการจดัไดว้า่เป็นปัจจยัท่ีส าคญัในช่วงอายน้ีุ ผูสู้งอายุเป็น

บุคคลท่ีตอ้งรับประทานอาหารให้ไดส้ัดส่วนและเพียงพอกบัความตอ้งการของร่างกายเช่นเดียวกบั

วยัอ่ืน ๆ คือ มีความตอ้งการพลงังานและสารอาหารเหมือนบุคคลทัว่ไป  แต่ส่วนใหญ่ผูสู้งอายุจะ

รับประทานผกัและผลไมน้อ้ยลง ท าใหร่้างกายไดรั้บแร่ธาตุไม่เพียงพอกบัความตอ้งการ ซ่ึงจะ มีผล

ต่อสารอาหารอ่ืนๆ ดว้ย คือ ท าใหร่้างกายไดรั้บธาตุเหล็กต ่าไปดว้ย ท าใหเ้ป็นโรคซีดหรือโลหิตจาง 

ดังนั้ น เพื่อให้การดูดซึมแร่ธาตุเหล็กดีข้ึน จึงควรรับประทานผกัและผลไม้ท่ีมีวิตามินซีสูง 

นอกจากน้ี ผูสู้งอายุยงัมีปัญหาโรคกระดูกพรุน ทั้ งน้ี มีสาเหตุจากการรับประทานอาหารท่ีมี
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แคลเซียมน้อย จึงควรป้องกนั โดยด่ืมนมทุกวนั รับประทานเน้ือสัตว ์ปลาตวัเล็กตวัน้อย กุง้แห้ง 

และผกัสีเขียวบา้ง เพื่อร่างกายจะได ้รับแคลเซียมไปบ ารุงกระดูกให้แข็งแรงไม่เปราะหกัง่าย   น ้ ามี

ความส าคญัต่อร่างกายผูสู้งอายุมาก เพราะผูสู้งอายุส่วนมากจะด่ืมน ้ าไม่เพียงพอ ท าให้คอแห้งมี

เสมหะ และการขบัถ่ายไม่ดีมกัทอ้งผูก ดงันั้นผูสู้งอายุจึงควรด่ืมน ้ าประมาณวนัละ 6-8 แกว้ เป็น

ประจ าทุกวนั นอกจากน้ี ในพืชผกัทุกชนิด จะมีเส้นใยอาหาร ซ่ึงมีความส าคญัต่อสุขภาพเช่นกนั 

เพราะจะช่วยไม่ให้ทอ้งผกูขบัถ่ายไดส้ะดวกข้ึน  และยงัป้องกนัการเกิดโรคมะเร็งในล าไส้ใหญ่ได้

ดว้ย จึงควรรับประทานผกัและผลไมเ้ป็นประจ าโดยเฉพาะผลไมส้ด 

ผูสู้งอายคุวรเนน้รับประทานผกัและผลไม ้ดว้ยเหตุผล 3 ประการคือ 

1.   ผกัและผลไมมี้วิตามินและแร่ธาตุหลายชนิดท่ีรับประทานเขา้ไปแลว้ ร่างกายจะย่อย

และดูดซึมไปใชใ้หเ้ป็นประโยชน์ สร้างภูมิคุม้กนัโรค และท าใหมี้ชีวติอยูไ่ดเ้ป็นปกติสุข 

2.   มีสารต้านมะเร็ง ในผักและผลไม้หลายชนิดมีวิตามินซีและเบตาแคโรทีนสูง 

รับประทานเขา้ไปแลว้จะไปตา้นไม่ให้เกิดสารอนุมูลอิสระ ช่วยลดความเส่ียงจากการเป็นมะเร็งได้

อยา่งมาก 

3.   ผกัและผลไมมี้ใยอาหารหรือท่ีเรียกวา่เส้นใยสูง เม่ือรับประทานเขา้ไปแลว้ร่างกายจะ

ไม่ยอ่ยและไม่ถูกดูดซึม เส้นใยจะช่วยในการขบัถ่าย  ผกัควรจะเป็นผกัสุก ผกัลวก ผกัน่ึง และผกัท่ีดี

ท่ีสุดคือผกัพื้นบา้น 

2.5   ผลติภัณฑ์โจ๊กข้าวกล้องลมืผวัเพาะงอกกึง่ส าเร็จรูปเสริมโปรตีนถั่วเหลอืง 

 2.5.1  โจ๊กกึง่ส าเร็จรูป (Instant Rice Congee) 

           โจ๊กก่ึงส าเร็จรูป หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากขา้วผา่นกระบวนการท าให้สุกและท า

ให้แห้ง มีลกัษณะเป็นเม็ดหรือเกล็ดเล็กๆ พร้อมดว้ยเคร่ืองปรุงแต่งกล่ินรสต่างๆ อาจผสมเน้ือสัตว์

หรือผกัท่ีท าให้สุกและแห้งแลว้ โดยรักษาคุณภาพและกล่ินรสของส่วนประกอบไวแ้ลว้ท าให้สุก 

รับประทานไดใ้นระยะเวลาสั้นไม่เกิน 10 นาที (กระทรวงอุตสาหกรรม.  2549) ทั้งน้ีโจ๊กท่ีปรุงแต่ง 

ตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐาน (กระทรวงสาธารณสุข.  2544) ดงัต่อไปน้ี  
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  1. ไม่มีกล่ินหืน 

  2. มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 10 ของน ้าหนกั 

  3. มีโปรตีนไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 8 ของน ้าหนกั 

  4. ไม่มีจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรค 

  5. ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรียใ์นปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 

  6. มีแบคทีเรียชนิด อีโคไล (Escherichia coli) นอ้ยกวา่ 3 ในอาหาร 3 กรัม โดยวิธี

เอม็ พี เอน็ (Most Probable Number) 

  7. มีเช้ือราไม่เกิน 100 โคโลนี ในอาหาร 1 กรัม 
 

 
 

รูปที ่2-4   โจก๊ขา้วลืมผวั 

 

2.5.2   โปรตีนถั่วเหลอืงสกดั (Soy Protein Isolate) 

            โปรตีนถัว่เหลืองสกดัเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากถัว่เหลืองท่ีสกดัไขมนัออกหมดแล้ว 

และผา่นกระบวนการแยกโปรตีนถัว่เหลืองออกจากส่วนท่ีเป็นคาร์โบไฮเดรตทั้งท่ีละลายน ้าและไม่

ละลายน ้ า จนไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมีโปรตีนสูงถึงร้อยละ 90 มีสีและกล่ินเฉพาะตวั ไม่มีกล่ินรสของถัว่

เหลือง (Beany Flavor) รวมทั้งยงัมีกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นครบถว้นเช่นเดียวกบัโปรตีนจากเน้ือสัตว์

หรือไข่ มีปริมาณไขมนัและคาร์โบไฮเดรตต ่า (United Soybean Board.  2004) โปรตีนถัว่เหลือง

สกดัเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีความสามารถเชิงหน้าท่ีหลากหลายจึงน ามาใชใ้นอาหารหลายชนิด ส าหรับ
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สมบติัเชิงหนา้ท่ีท่ีโดดเด่นของโปรตีนถัว่เหลืองสกดัคือ การเกิดเจลในผลิตภณัฑ์ไส้กรอก การเกิด

โฟมในผลิตภณัฑ์ขนมอบ การเป็นอิมลัซิฟายเออร์ในผลิตภณัฑ์ซุปต่างๆ และการเพิ่มความหนืด

ให้กบัผลิตภณัฑ์อาหาร เช่น เคร่ืองด่ืม นอกจากน้ียงัมีการใช้โปรตีนถัว่เหลืองสกดัในผลิตภณัฑ์

เสริมอาหารเพื่อเพิ่มพลงังานและสารอาหารอีกดว้ย โดยทัว่ไปปริมาณของโปรตีนถัว่เหลืองสกดัท่ี

ใชก้นัจะอยูใ่นช่วงร้อยละ 0.5-5.0 ซ่ึงมี ขอ้ควรระวงัในการใช้โปรตีนถัว่เหลืองสกดัคือ หากใช้ใน

ปริมาณท่ีมากเกินไปจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์นั้ นๆ มีกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ของกล่ินถั่วติดไปท่ี

ผลิตภณัฑไ์ดด้ว้ย 

  ขอ้ดีของโปรตีนถัว่เหลืองสกดัเม่ือน ามาใชก้บัอาหาร 

  1. ช่วยให้เพิ่มการสร้างฮอร์โมนต่างๆ ซ่ึงต่างก็ลว้นแต่จ าเป็นต่อการท างานของ

ร่างกาย เช่น Thyroxin Hormone, Growth Hormone, Testosterone Hormone เป็นตน้ 

  2. เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กบัร่างกาย โดยโปรตีนถัว่เหลืองสกดันั้นมีโปรตีน

ท่ีจ าเป็น (Essential Amino Acid) ต่อร่างกายอยูอ่ยา่งครบถว้น 

  3. เม่ือน าโปรตีนถัว่เหลืองสกดัมาประยุกตใ์ชก้บัผลิตภณัฑ์อาหารแลว้จะช่วยเพิ่ม

ค่าผลผลิต (Yield) ให้กบัอาหารได ้เน่ืองจากโปรตีนถัว่เหลืองสกดัมีโครงสร้างท่ีไปช่วยในการอุม้

น ้าใหอ้ยูใ่นเน้ือของอาหารไดดี้ข้ึน จึงเป็นการช่วยเพิ่มน ้าหนกัใหก้บัผลิตภณัฑอ์าหารทางออ้ม 

  4. สารท่ีเป็นองค์ประกอบอยู่ภายในโปรตีนถั่วเหลืองสกัดมีลกัษณะท่ีเป็นสาร

ป้องกนัการเกิดของเซลลม์ะเร็งภายในร่างกาย (Damodaran.  1996) 
 

 2.5.3  เทคโนโลยีการท าแห้งแบบโฟมแมท (Foam Mat Drying) 

          เทคโนโลยีการท าแห้งแบบโฟมแมท เป็นกระบวนการท าแห้งท่ีต้องท าให้อาหาร

เหลวมีลกัษณะเป็นโฟมท่ีคงตวัในระหวา่งการท าแห้ง กระบวนการท าให้เกิดโฟมท าไดโ้ดยการน า

อาหารเหลวมาตี โดยใชเ้คร่ืองตีความเร็วสูง เพื่อเป็นการเติมอากาศเขา้ไปในอาหาร อาหารบางชนิด 

เช่น น ้ านม ไข่ขาว เม่ือน ามาตีสามารถเกิดโฟมข้ึนได ้ เน่ืองจากอาหารเหล่าน้ีมีองค์ประกอบของ

โปรตีนและสารโมโนกลีเซอไรด์ ซ่ึงมีสมบติัท าให้เกิดโฟมและรักษาโฟมให้คงทนแข็งแรง แต่

อาหารบางชนิด เช่น น ้ าส้มคั้น จ  าเป็นตอ้งมีการเติมสารก่อให้เกิดโฟมลงไปด้วยจึงจะได้โฟมท่ี

คงทน จากนั้นโฟมท่ีไดจ้ะถูกน าไปเกล่ียให้เป็นแผน่บางบนถาดหรือสายพาน แลว้จึงน าไปท าแห้ง 

ผลิตภัณฑ์ท่ีได้หลังจากการอบจะถูกน าไปบดเป็นผง (รัตนา   อัตตปัญโญ.  2547) นอกจากน้ี 
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Thuwapanichayanan et al.  (2008) ยงัไดก้ล่าววา่การใชส้ารท่ีใชใ้นการช่วยใหเ้กิดฟอง เช่น อลับูมิน

ในไข่ขาว โปรตีนถั่วเหลือง Mesquite Gum และสารประกอบท่ีมีมวลโมเลกุลต ่า ในปริมาณท่ี

แตกต่างกนัมีผลต่อลกัษณะของโฟมท่ีเกิดข้ึน โดยผลต่อลกัษณะของโฟมจะแตกต่างกนัตามชนิด

และปริมาณของสารท่ีใช ้

 2.5.4  สารก่อให้เกดิโฟม (Foaming Agents) 

          สารท่ีก่อให้เกิดโฟม หมายถึง สารท่ีมี Surface Active ต ่า ใชส้ าหรับเติมลงในอาหาร

เหลวเพื่อช่วยให้เกิดโฟม เม่ือน าไปตีในเคร่ืองตีป่ันเติมอากาศให้กบัอาหารจนเกิดโฟมซ่ึงเป็นของ

ผสมระหวา่งของเหลวหรือก่ึงของแขง็และอากาศ มีของเหลวเป็นส่วนต่อเน่ือง (Continuous Phase) 

และอากาศเป็นส่วนกระจาย (Disperse Phase) โดยชั้นของเหลวบางๆ เรียกวา่ ลาเมลเล (Lamellae) 

แยกฟองอากาศออกจากกนั สารก่อโฟมท่ีเติมลงในอาหารจะช่วยท าให้เกิดสภาพโฟม สารน้ีท า

หนา้ท่ีเพิ่มความแข็งแรงบริเวณลาเมลเล ท าใหอ้าหารอุม้อากาศไวภ้ายในไดม้ากข้ึน โดยฟองอากาศ

นั้นไม่แตกหรือแยกออกขณะเดียวกนัจะช่วยรักษาสภาพโฟมให้คงตวัอยูไ่ดน้าน ท าให้โฟมมีความ

คงตวัยิ่งข้ึน ปกติโมเลกุลของสารท่ีช่วยให้เกิดโฟมนั้นประกอบไปดว้ยส่วนท่ีชอบน ้ า (Hydrophile) 

ซ่ึงเป็นพวกอนุมูลอิสระท่ีมีประจุอาจเป็นประจุบวกหรือลบก็ไดเ้ป็นส่วนท่ีละลายอยูใ่นเฟสของน ้า 

และส่วนท่ีไม่ชอบน ้ า  (Hydrophobe) เ ป็นส่วนท่ีจะละลายอยู่ ในเฟสของน ้ ามัน  (สมบัติ                        

ขอทววีฒันา.  2529) สารก่อใหเ้กิดโฟมท่ีเลือกใชส้ าหรับอาหารควรมีสมบติัดงัน้ี (อรทยั บุญทะวงศ.์  

2547) 

 1. ตอ้งไม่มีรสชาติและไม่ท าปฏิกิริยากบัอาหาร 

 2. สามารถท าใหเ้กิดโฟมไดดี้เม่ือใชใ้นปริมาณต ่าและปลอดภยัส าหรับผูบ้ริโภค 

 สารท่ีก่อให้เกิดโฟมท่ีใช้ในอาหารท่ีส าคญัในกระบวนการอบแห้งแบบโฟมแมท เช่น 

Methocel, Solubilized Soya Protein, Glyceryl Monostearate, Modified Soya Albumin, Methyl 

Cellulose และ Egg Albumin เป็นตน้  

  2.5.4.1 ปัจจัยทีม่ีผลต่อความคงตัวของโฟม  

       1. การท าให้ของเหลวมีความหนืดสูงข้ึนจะท าให้โฟมมีความคงตวัมากข้ึน สารท่ี

ช่วยเพิ่มความหนืดส่วนใหญ่เป็นพวกน ้ าตาลและสารไฮโดรคอลลอยด์ สารพวกน้ีนอกจากจะเพิ่ม

ความหนืดแลว้ยงัลดแรงตึงผวิไดอี้กดว้ย 
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  2. ของเหลวท่ีมีแรงตึงผิวต ่ าจะช่วยท าให้ของเหลวมีพื้นท่ีผิวเพิ่มข้ึนรอบๆ 

ฟองอากาศโดยไม่บีบตวัให้ฟองอากาศแตกตวัเร็วเกินไป ดงันั้นการเปล่ียนแรงตึงผิวของฟิล์ม

สามารถท าใหเ้กิดโฟมหรือเกิดการยบุตวัของโฟมได ้

  3. ของเหลวตอ้งมีความดนัไอต ่าเพราะท าให้ของเหลวกลายเป็นไอได้ยากหรือ

ของเหลวจะระเหยได้ช้า ถ้าของเหลวมีความดนัไอสูงจะกลายเป็นไออย่างรวดเร็ว ท าให้ฟิล์มท่ี

ลอ้มรอบฟองอากาศบางลงและโฟมจะยบุตวั (Bubble Collapse) 

  4. การเกิดฟิล์มของอนุภาคฟองอากาศ โฟมท่ีมีความคงตวัฟิล์มท่ีเกิดข้ึนต้องมี 

Degree of Surface Elasticity และ Surface Viscosity สูง 

  5. สารท่ีจะช่วยให้โฟมมีความแข็งตัว (Rigidity) ท่ีระหว่างผิวของแก๊สและ

ของเหลว เช่น โปรตีนท่ีมีอยูใ่นอาหาร เม่ือท าให้เกิดโฟมโดยการตี โปรตีนจะเสียสภาพขณะตี จะ

ช่วยท าใหโ้ฟมมีความแขง็ตวัและคงตวัมากข้ึนดว้ย (นิธิยา  รัตนาปนนท.์  2551) 

 2.5.4.2  ข้อดีของการท าแห้งแบบโฟมแมท  

  1. ใชไ้ดดี้กบัอาหารเหลวหรืออาหารก่ึงเหลวท่ีมีน ้ าตาลเป็นองคป์ระกอบสูงโดยยงั

สามารถรักษาสีและกล่ินไวไ้ด ้ขณะท่ีกระบวนการท าแหง้อ่ืนๆ เช่น การท าแหง้แบบพน่ฝอย การท า

แหง้แบบลูกกล้ิง ไม่สามารถท าได ้

  2. เป็นการท าแห้งท่ีใช้ระยะเวลาอบแห้งน้อยมาก น้อยกว่ากระบวนการท าแห้ง

อ่ืนๆ ส่งผลใหค้่าใชจ่้ายในการผลิตต ่ากวา่วธีิอ่ืน 

  3. คุณภาพของผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดส้าสามารถรักษาสี กล่ิน และความสามารถใน

การคืนรูปไวไ้ดดี้กวา่การท าแหง้โดยใชล้มร้อนแบบอ่ืนๆ และมีคุณภาพใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑท่ี์ท า

แหง้แบบแช่เยอืกแขง็ 

  4. ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีได้มีลกัษณะเป็นผง มีน ้ าหนกัเบา และสามารถเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอ้งได ้ท าใหค้่าใชจ่้ายในการขนส่งต ่า (รัตนา  อตัตปัญโญ.  2547) 
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2.6   งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

ในปัจจุบนัผูบ้ริโภคไดห้ันมาสนใจการดูแลสุขภาพกนัมากข้ึนไม่วา่จะวยัไหนโดยเฉพาะ

การเลือกบริโภคอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  เช่น อาหารท่ีมีคุณสมบติัเป็นยา จะช่วยส่งเสริม

สุขภาพให้ดีข้ึนหรือมีคุณสมบติัช่วยป้องกนัการเกิดโรคต่าง ๆ หรือมีผลต่อการสร้างเสริมสุขภาพ

ของร่างกายให้ดีข้ึนอีกดว้ย เช่น การลดคลอเลสเตอรอล ลดปัญหาความดนัโลหิตสูง โรคเบาหวาน  

โรคหวัใจ และโรคอว้น เป็นตน้  การรับประทานขา้วกลอ้งเป็นอาหารท่ีมีผลดีต่อสุขภาพและมีสาร

ช่วยป้องกนัการเกิดมะเร็ง ในขณะท่ีอาหารท่ีมีผกัผลไมท่ี้มีสีสันต่าง ๆ มีผลต่อการเพิ่มสารตา้น

อนุมูลอิสระให้แก่ร่างกาย ป้องกนัการเกิดมะเร็ง ดงันั้น อาหารเสริมสุขภาพต่าง ๆ จึงเป็นท่ีสนใจ 

และได้รับความนิยมเพิ่มมากข้ึน ดงันั้น ผูผ้ลิตอาหารจึงมีการเพิ่มเติมวตัถุดิบท่ีมีสารอาหารและ

คุณค่าทางโภชนาการเฉพาะตวั เช่น ขา้วฮางงอก ขา้วไร่ ธัญพืช และสมุนไพรต่าง ๆ เพิ่มเติมใน

อาหาร ซ่ึงจะท าใหอ้าหารนั้นมีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มมากข้ึน 

ฉวีวรรณ  สีงาม  และภริตา  ชุ่มจิต  (2546) ศึกษาวิจยัเก่ียวกบัเร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑ์

เส้นก๋วยเต๋ียวขา้วกลอ้งเสริมผกั พบว่าการพฒันาผลิตภณัฑ์เส้นก๋วยเต๋ียวขา้วกลอ้งเสริมผกั 3ชนิด 

ไดแ้ก่มะเขือเทศ ฟักทอง และแครอท ในอตัราส่วนน ้ าแป้ง : ผกั คือ 95:5, 90:10, 85:15 และ 80:20 

พบวา่ท่ีอตัราการเสริมดว้ยมะเขือเทศร้อยละ 10 ฟักทองร้อยละ 15 และแครอทร้อยละ 15 ไดรั้บการ

ยอมรับมากท่ีสุด จากการทดลองหาชนิดของผกัท่ีเป็นท่ียอมรับมากท่ีสุดพบวา่มะเขือเทศร้อยละ10 

ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด โดยมีปริมาณเถ้าเท่ากบั 0.74% ปริมาณเยื้อใยเท่ากบั5.63% ปริมาณ

โปรตีนเท่ากับ 5.47% ปริมาณไขมันเท่ากับ3.03% ปริมาณคาร์โบไฮเดรตเท่ากับ 86.60% และ

ความช้ืนเท่ากบั 4.17% จากการศึกษาอายกุารเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 6 สัปดาห์ โดยเก็บในถุง2ชนิด 

คือถุงพลาสติกโพลิเอทธิลีน (PE) และถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน (PP) พบว่าอตัราการคืนตวัของ

ผลิตภณัฑ์ท่ีบรรจุในถุงพลาสติกโพลิเอทธิลีน มีค่าเท่ากบั 2.55,2.60,2.65 และ2.66 ตามล าดบั ส่วน

ท่ีบรรจุในถุงพลาสติกโพลีโพรลีน มีค่าเท่ากบั 2.50, 2.56, 2.62 และ2.66 ตามล าดบั ด้านปริมาณ

ความช้ืนของผลิตภณัฑ์ท่ีบรรจุในถุงพลาสติกดโพลิเอทธิลีนมีค่าเท่ากบั 4.14,4.97,5.34, และ 6.88 

ตามล าดบั ส่วนท่ีบรรจุในถุงพลาสติกโพลีโพรลีน 4.18,4.81,5.21,และ 6.80 ตามล าดบั แบละจาการ

วดัค่าสีโดยใช ้Munsell book พบวา่สีของผลิตภณัฑก่์อนลวกในถุงทั้งสองชนิดมีค่าเท่ากบั 5YR 7/8 

ส่วนสีของผลิตภณัฑ์หลงัลวกพบวา่ผลิตภณัฑ์ท่ีบรรจุในถุงพลาสติกโพลิเอทธิลีนมีค่าท่ากบั 5YR 
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8/8 และสีเร่ิมเปล่ียนแปลงในสัปดาห์ท่ี 4-6 มีค่าเท่ากับ 5YR 8/6 และ 5YR 8/4  มีสีผลิตภณัฑ์ท่ี

บรรจุในถุงพลาสติกโพลิโพรลีน มีค่าเท่ากบั 5YR 8/8 และสีเร่ิมเปล่ียนแปลงในสัปดาห์ท่ี 4 มีค่า

เท่ากับ 5YR 8/6 จากการทดสอบคุณภาพ ทางด้านประสาทสัมผสัพบว่าผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บในใน

ถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน เป็นท่ียอมรับมากกวา่ผลิตภณัฑ์ท่ีเก็บในถุงพลาสติกโพลิเอทธิลีน ส่วน

คุณภาพทางดา้นจุลินทรียพ์บวา่ยงัอยูใ่นเกณฑม์าตรฐาน (มอก.832-2531 ก๋วยเต๋ียวก่ึงส าเร็จรูป) 

ปราณ ี วราสวสัดิ์  (2548) ศึกษางานวจิยัเร่ือง การท าขนมจีนแหง้จากขา้วกลอ้งเปรียบเทียบ

กบัขนมจนัเสริมวิตามิน พบว่าขนมจีนเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีการบริโภคอย่างแพร่หลาย และมีการ

บริโภคเป็นอาหารหลกัแทนขา้วไดทุ้กม้ือ ดงันั้นการใช้ขา้วกลอ้งเป็นวตัถุดิบในการผลิตหรือการ

เสริมวติามินชนิดท่ีพบในขา้วเป็นหลกัคือวติามินบี1 บี2 และบี3 ลงในขนมจีนท่ีผลิตตามปกติ จะท า

ให้ผูบ้ริโภคไดรั้บสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพในปริมาณท่ีเหมาะสมทั้งน้ีเน่ืองจากวิตามิน

ดงักล่าวมีการสูญเสียในระหวา่งการขดัสีขา้วและกระบวนการผลิตขนมจีน นอกจากน้ีพบวา่มีการ

สูญเสียฟอสฟอรัสในสัดส่วนค่อนขา้งมากในระหว่างการขดัสีขา้วและการผลิตขนมจีน จึงเสริม

เกลือแร่ดงักล่าวในการผลิตขนมจีนขา้วขาวดว้ย และขนมจีนท่ีจ าหน่ายปัจจุบนัอยูใ่นขนมจีนเส่ือม

เสียไดง่้าย จึงศึกษาการท าขนมจีนในรูปขนมจีนแห้ง ผลจากการทดลองพบว่า ขนมจีนท่ีผลิตจาก

ขา้วกลอ้งลว้นไดป้ริมาณผลผลิต 167.5% ปริมาณขา้วสารซ่ึงเป็นปริมาณค่อนขา้งต ่าและไดป้ริมาณ

เส้นขนมจีนท่ีขาดสั้นในปริมาณสูงคือ 27%ของขนมจีนท่ีผลิตได ้จึงหาวิธีลดปริมาณเส้นขาดสั้น 

โดยการเติมแป้งมนัส าปะหลงัในสัดส่วนต่างๆ คือ 5 8 10 และ 12% ของน ้าหนกัขา้วสารท่ีใชใ้นการ

ผลิต พบว่าการใช้แป้งมนัส าประหลงัในสัดส่วน 5% ให้คุณภาพขนมจีนในแง่ผลผลิต ลดปริมาณ

เส้นขาดสั้นและคุณภาพในเชิงบริโภคดีท่ีสุด 

          ส าหรับคุณค่าทางโภชนาการของขนมจีนแห้งจากขา้วกลอ้งเปรียบเทียบกบัขนมจีนแห้งจาก

ขา้วขาวเสริมวิตามินและเกลือแร่ พบว่าขนมจีนขา้วกล้อง มีปริมาณโปรตีน ไขมนั เยื้อใยหยาบ 

แคลเซียมและเหล็ก สูงกว่าขนมจีนขา้วขาวเสริมวิตามินและเกลือแร่ เน่ืองจากมีการขดัสีเอาสาร

ดงักล่าวออกจากขา้วกลอ้งในระหว่างการสีขา้วเพื่อเป็นขา้วขาว แต่ในขนมจีนขา้วกลอ้งก็มีการ

สูญเสียสารดังกล่าวในกระบวนการผลิตขนมจีนค่อนข้างมากด้วย ส่วนวิตามินบี1 บี2 บี3 และ

ฟอสฟอรัส พบในขนมจีนแห้งเสริมวิตามินและเกลือแร่สูงกวา่ในขนมจีนขา้วกลอ้ง เน่ืองจากมีการ
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เสริมวติามินในขั้นสุดทา้ยของกระบวนการผลิตขนมจีน แต่ก็ยงัพบวา่วติามินและเกลือแร่ท่ีเสริมเขา้

ไป มีการสูญเสียไปค่อนขา้งมาก โดยเฉพาะวิตามินบี2 และฟอสฟอรัสสูญเสียไปเกือบ80% และ

มากกวา่50% ตามล าดบั ขณะท่ีวิตามินบี1 และบี3 สูญเสียไปประมาณคร่ึงหน่ึง ซ่ึงก็สอดคลอ้งกบั

การทดลองท่ีมีการเสริมวิตามินเหล่าน้ีลงไปในปริมาณ 2 เท่าของ RDI ยกเวน้วติามินบี 2 ไวต่อแสง

และอุณหภูมิมากกวา่วติามินบี 1 และบี 3  

          การหาวธีิการคืนตวัเพื่อลดการสูญเสียวิตามินและเกลือแร่โดยใชร้ะบบไมโครเวฟในขนมจีน

เสริมวิตามิน อาจท าได้โดยใช้สัดส่วนของขนมจีนต่อน ้ าเป็น 22:78 โดยใช้น ้ าอุ่นท่ี 60 องศา

เซลเซียส แช่น ้ าเป็นเวลานาน 30 นาที แลว้ให้ความร้อนโดยใชไ้มโครเวฟในครัวเรือนและให้ความ

ร้อนระดบัสูงเป็นเวลา 5 นาที จะไดข้นมจีนท่ีเส้นเหนียวนุ่ม 

         ปนิดา  บรรจงสินศิริ  (2550) ได้พฒันาขนมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพรูปแท่ง (snack bar) หรือท่ี

เรียกกนัว่า granular bar หรือ ซีเรียลบาร์ (cereal bar) snack bar มีการพฒันาจากการน ามูสล่ีมาข้ึน

รูปอดัเป็นแท่งส่ีเหล่ียมผืนผา้ ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ะเกาะกนัดว้ยโครงข่ายน ้ าตาล แลว้อบให้แห้ง snack 

bar เป็นท่ีนิยมบริโภคกนัอย่างแพร่หลายในต่างประเทศ เน่ืองจากลกัษณะผลิตภณัฑ์ ท่ีสามารถ

พกพาไปรับประทานไดส้ะดวกในทุกท่ี ทุกเวลา สามารถรับประทานเพื่อทดแทนม้ืออาหารหลกัได้

ในช่วงเวลาท่ีเร่งรีบ ด้วยคุณค่าทางโภชนาการท่ีมากกว่าขนมในยุคก่อน ซ่ึงมกัจะมีไขมนัและ

น ้ าตาลในปริมาณสูง snack bar สามารถแบ่งตามลกัษณะเน้ือสัมผสั เป็น 2 ชนิด ไดแ้ก่ ชนิดกรอบ

แห้ง (crunchy bar) เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีส่วนผสมของธัญชาติต่าง ๆ สารเพิ่มมวล สารให้ความหวาน 

กล่ินรส วิตามิน แร่ธาตุ โปรตีน ผลไมห้รือช็อคโกแลต มีน ้ าตาลซูโครส 15-20% และชนิดเหนียว

นุ่ม (chewy bar) ส่วนผสมคล้าย crunchy bar ผลิตภณัฑ์ท่ีได้มีลกัษณะเน้ือสัมผสัค่อนขา้งเหนียว 

(chewy) แต่มีการเพิ่มปริมาณน ้ าตาล และบางคร้ังอาจจะเติมน ้ าตาลอิมเวิร์ตเพื่อลดการตกผลึกของ

น ้ าตาล หรือเพิ่มปริมาณหางนมท่ีมีความหวาน ท าให้ผลิตภณัฑ์มีความเหนียวนุ่ม มีความช้ืน โดยมี

น ้ าตาลทั้งหมดร้อยละ 25-30 และยงัมีไขมนัมากกว่า crunchy bar ถึงร้อยละ 22-24 และหากน าไป

อบ จะไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีความกรอบเหนียว 
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   สุภาณี  จงดี และคณะ  (2551)  ไดศึ้กษาโจ๊กก่ึงส าเร็จรูปจากขา้วกลอ้งงอก การท าขา้ว

กลอ้งงอก เป็นนวตักรรมใหม่ของในการท่ีจะเพิ่มสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ และเพิ่ม

มูลค่าของขา้ว และการน าขา้วกลอ้งงอกมาแปรรูปเป็นโจ๊กก่ึงส าเร็จรูปท าใหส้ะดวกและรวดเร็วใน 

การปรุงเป็นอาหาร จากการศึกษาวิธีท าขา้วกล้องงอกเพื่อให้เกิดสารอาหารและสารตา้นอนุมูล

อิสระสูงสุด ในขา้วพนัธ์ุขาวดอกมะลิ 105และปทุมธานี 1 โดยการเพาะขา้วกลอ้งใหง้อกในเวลา 22 

และ26 ชัว่โมง ทั้งหอ้งทดลองในสภาพปกติและสภาพมืดท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส พบวา่การใช้

เวลาการเพาะในสภาพมืดเป็นเวลา 26 ชัว่โมง ท าให้มีปริมาณสารอาหารและสารตา้นอนุมูลอิสระ

เพิ่มข้ึนสูงสุดในขา้วกลอ้งงอก ของขา้วทดสอบทั้ง 2 พนัธ์ุ มี total amino acids อยู่ระหว่าง 18-19 

มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม มากกว่าใน ขา้วสารประมาณ 60 เท่า ปริมาณ proteins ในขา้วกล้องงอก

เพิ่มข้ึนจากขา้วกลอ้งและขา้วสารเพียง เล็กนอ้ย ปริมาณ reducing sugar ท่ีเกิดข้ึนในขา้วกลอ้งงอก

อยู่ระหว่าง 1,003 -1,058 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม สูงกว่าในขา้วสารประมาณ 4-6 เท่า และสารตา้น

อนุมูลอิสระพวก phenolic compounds ในขา้ว กลอ้งงอกเพิ่มมากกวา่ในขา้วสารและขา้วกลอ้ง อยู่

ระหว่าง 59-65 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม พบว่าการเพาะ ท่ีใช้เวลา 26 ชัว่โมงในสภาพมืดให้ปริมาณ 

oryzanol สูงสุดคือ 45.66 –56.15 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ได้ น าขา้วกล้องงอกท่ีเพาะเป็นเวลา 26 

ชัว่โมงในสภาพมืดไปท าโจก๊ก่ึงส าเร็จรูป บรรจุในถุงอลูมินัม่ฟอยล ์เพื่อศึกษาอายกุารเก็บรักษาโดย

ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสัพบว่าผูชิ้มให้การยอมรับไดร้ะดบัดี - ปานกลาง ทั้งรสชาติ 

ความขน้ใส กล่ินและการยอมรับโดยรวมและสามารถเก็บไวไ้ดน้าน 6 เดือน 

 ขนิษฐา  ทาน่ีฮิล  (2552)  ศึกษางานวิจยัเร่ือง   ฤทธ์ิต้านมะเร็ง ต้านอนุมูลอิสระ และ

กระตุน้ระบบภูมิคุม้กนัของขา้วฮาง  พบวา่ขา้วฮางเป็นขา้วท่ีมีกรรมวิธีการผลิตคือน าขา้วเปลือกมา

แช่น ้าเพื่อกระตุน้การงอก จากนั้นน าไปน่ึงแลว้อบหรือตากแดดให้แห้ง แลว้สีเป็นขา้วกลอ้ง เช่ือกนั

ว่าข้าวฮางมีคุณค่าทางอาหารสูงกว่าข้าวกล้องงอก อย่างไรก็ตามยงัขาดการศึกษาท่ีสนับสนุน

ประโยชน์ของขา้วฮาง ดงันั้นการศึกษาคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ฤทธ์ิ

ต้านมะเร็ง และฤทธ์ิต่อระบบภูมิคุม้กนัของร่างกายของสารสกดัข้าวฮางด้วยน ้ าร้อนหรือ 80% 

Ethanol ผลการศึกษาพบว่าสารสกดัขา้วฮางมีฤทธ์ิกระตุน้ระบบภูมิคุม้กนัของร่างกายโดยกระตุน้

การแบ่งตวัเพิ่มจ านวนของเซลลลิ์มโฟซยัตท์ั้ง T และ B cell กระตุน้ใหเ้ซลลลิ์มโฟซยัตห์ลัง่ TNF- 

ไดเ้พิ่มข้ึน มีผลท าใหเ้ซลลม์าโครฟาจน์หลัง่ nitric oxide เพิ่มข้ึนและลดลงไดข้ึ้นอยูก่บัความเขม้ขน้
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ของสารสกดั และยงักระตุน้ขบวนการกินส่ิงแปลกปลอม (Phagocytosis) ของเซลลม์าโครฟาจน์ให้

ดีข้ึนดว้ย สารสกดัขา้วฮางดว้ย ethanol มีฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญของเซลลม์ะเร็งล าไส้ใหญ่ (RKO และ 

HCT-15) และเซลล์มะเร็งเม็ดเลือดขาว (U937) ได้ทั้งทางตรงและทางออ้ม และพบการตายของ

เซลล์แบบ apoptosis ในเซลล์มะเร็งเม็ดเลือดขาว เม่ือทดสอบหาปริมาณสารประกอบฟีนอลและ

ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของขา้วฮางพบวา่สารสกดัขา้วฮางมีฤทธ์ิมากท่ีสุด รองลงมาคือขา้วกลอ้ง ขา้ว

กลอ้งงอก และ ขา้วขาว 

    โดยสรุปสามารถกล่าวไดว้่าขา้วฮางมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงกว่าขา้วชนิดอ่ืน มีฤทธ์ิ
กระตุ้นการท างานของเซลล์ในระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย และมีฤทธ์ิยบัย ั้ งการเจริญของ
เซลลม์ะเร็งไดโ้ดย 2 กลไก คือ 1) ฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญของเซลลม์ะเร็งไดโ้ดยตรง และ 2) ฤทธ์ิยบัย ั้ง
การเจริญของเซลล์มะเร็งทางออ้มโดยมีผลไปกระตุน้เซลลใ์นระบบภูมิคุม้กนัใหห้ลัง่ cytokine เช่น 
TNF- ซ่ึงมีฤทธ์ิฆ่าเซลล์มะเร็งได ้นอกจากน้ียงัมีฤทธ์ิตา้นการอกัเสบอีกดว้ย การศึกษาน้ีสามารถ
ยนืยนัคุณค่าทางอาหารของขา้วฮางได ้

จุฑามาศ  ถิระสาโรช และเฉลิมพล ถนอมวงค์  (2553) ศึกษาวิจยัเก่ียวกบัเร่ือง การหมกั

ผลิตภณัฑ์คล้ายนมเปร้ียวจากน ้ านมขา้วกล้องหอมมะลิ โดยท าการศึกษาอิทธิพลของชนิดและ

ปริมาณของสารให้ความหนานท่ีมีผลต่อการ เปล่ียนแปลงค่า pH และปริมาณกรดแลคติคใน

ระหว่างการหมกั โดยคดัเลือกปัจจยัเหล่าน้ีท่ีเหมาะสมต่อการหมกัมาใช้ในกระบวนการผลิต 

ผลิตภัณฑ์คล้ายนมเปร้ียวจากน ้ านมข้าวกล้องหอมมะลิ ศึกษาคุณสมบัติทางประสาทสัมผสั 

คุณสมบติัทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววทิยาของผลิตภณัฑ์  

          น ้ านมข้าวกล้องหอมมะลิท่ีเตรียมได้จากการละลายแป้งข้าวกล้องหอมมะลิกับน ้ าใน 

อตัราส่วน 1:2 สกดัท่ี 50 องศาเซลเซียส กรองดว้ยผา้ขาวบางจะไดเ้ป็นน ้ านมขา้วกลอ้งหอมมะลิท่ีมี

สีขาว ครีม  

        ผลการศึกษาอิทธิพลของชนิดและปริมาณของสารให้ความหวาน 3 ชนิด คือ ซูโครส น ้ าผึ้ง 

และน ้ าเช่ือมกล้วย ท่ีระดบัความเขม้ขน้ ร้อยละ 0, 3, 5 และ 7 (W/V) ท่ีเติมลงในน ้ านมขา้วกล้อง

หอมมะลิ และหมกัดว้ยเช้ือผสมระหวา่ง Lactobacillus bugaricus และ Streptococcus thermophillus 

ในอตัราส่วน 1:1 และหวัเช้ือ Lactobacillus acidophilus พบวา่ในช่วงเวลาของการหมกัท่ี 8 ชัว่โมง 
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น ้าเช่ือมกลว้ยท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 5 และ 7 มีประสิทธิภาพในการผลิตกรดแลคติคไดสู้งกวา่

ซูโครสและน ้ าผึ้ง โดยมีปริมาณกรดแลคติคอยูใ่นช่วง 0.97-0.99 และมี ค่า pH อยูใ่นช่วง 3.76-3.73 

ซ่ึงอยูใ่นระดบัท่ีไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) จึงไดค้ดัเลือกน ้ าเช่ือมกลว้ยท่ีปริมาณร้อย

ละ 5 ไวท้  าการศึกษาในขั้นตอนการหมกั 

          ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์คล้ายนมเปร้ียวจากน ้ านมขา้วกล้องหอม

มะลิ เม่ือน าผลิตภณัฑ์คลา้ยนมเปร้ียวจากน ้ านมขา้วกลอ้งหอมมะลิดงักล่าวมาปรับความ หวานดว้ย

น ้ าเช่ือม 28 องศาบริกซ์ ในอตัราส่วน 30:70 40:60 50:50 60:40 และ 70:30 พบว่าอตัราส่วน 50:50 

ไดรั้บการยอมรับคุณลกัษณะทางดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และการยอมรับรวมของผลิตภณัฑ์

มากท่ีสุด 

          ผลการศึกษาการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางจุลชีววิทยาของผลิตภณัฑค์ลา้ย

นมเปร้ียวจากน ้ านมขา้วกลอ้งหอมมะลิ พบว่าโปรตีนมีการรวมตวัเป็นเน้ือเดียวกนัไม่แยกชั้น มีสี

ขาวอมชมพูอ่อน ความขน้หนืด 141.1 cps. มีปริมาณกรดแลคติค 1.39 เปอร์เซ็นต์ ค่า pH เท่ากบั 

3.84 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ 11.87 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณโปรตีน 2.17 เปอร์เซ็นต์ 

ปริมาณไขมนั 0.21 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 9.8x10 cfu/ml ปริมาณแบคทีเรียแลคติค

ทั้งหมด 6.3x10 ปริมาณยีสต์และราน้อยกว่า 10 cfu/ml และปริมาณโคลิฟอร์ม (MPN) น้อยกว่า 3 

cfu/ml 

สุกัญญา  อ้อนประเสริฐ  (2556)  งานวิจยัน้ีเป็นการพฒันาผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวเพื่อ
สุขภาพจากแป้งลูกเดือย สูตรขนมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพจากแป้งลูกเดือยท่ีเหมาะสม มีส่วนประกอบ
หลกั คือ แป้งลูกเดือย 70 เปอร์เซ็นต ์แป้งสาลี 21 เปอร์เซ็นต์ และซูริมิ 9 เปอร์เซ็นต์ ส่วนประกอบ
อ่ืนๆ ไดแ้ก่ มอลโตเด็กซ์ตริน เลซิติน เนยขาว เกลือ และน ้า เท่ากบั 15, 1, 13.2 และ 33.3 เปอร์เซ็นต์
ของส่วนผสมหลัก ตามล าดับ ข้ึนรูปผลิตภณัฑ์เป็นแท่งขนาดความหนา 0.5 เซนติเมตร ยาว 6 
เซนติเมตร ทอดท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 150 วินาที ท าการปรับปรุงคุณภาพ
ผลิตภณัฑ์ดว้ยการแปรปริมาณเกลือในสูตรเป็น 1, 1.5, 2, 2.5 และ 3 เปอร์เซ็นตข์องส่วนผสมหลกั 
ผลิตภณัฑ์ท่ีเติมเกลือ 2 เปอร์เซ็นตข์องส่วนผสมหลกัไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด และ
มีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยมีปริมาณแคลเซียม 114.73 mg/kg โปรตีน 10.18 เปอร์เซ็นต์ และ
คาร์โบไฮเดรต 61.23 เปอร์เซ็นต ์



 

บทที ่3 
วธีิการด าเนินการวจิยั 

 
3.1   วธีิการด าเนินการวจัิย 

การวจิยัน้ีเป็นการวจิยัเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพแบบบูรณาการ  ใชก้ระบวนการวิจยัแบบมีส่วน
ร่วมกบัคนในชุมชน  ทีมวิจยั  องค์กรภาครัฐเอกชน  และเครือข่ายท่ีเกิดจากการเรียนรู้  วิธีการ
ด าเนินการท าวิจยัไดแ้ก่  เลือกพื้นท่ีท าวิจยั  ลงพื้นท่ีท าวิจยั  ศึกษาบริบทชุมชน  ดา้นอาหารสุขภาพ
โดยการ  สังเกต  สัมภาษณ์ สนทนากลุ่มยอ่ย  ศึกษาและการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพข้าว
ไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุ โดยคน้ควา้จากเอกสารงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง  จากองค์ความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถ่ินด้านอาหาร  จดัการอบรมเชิงปฏิบัติการการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวั
ส าหรับผูสู้งอายุ และจดัการปฏิบติัการการส่งเสริมแหล่งเรียนรู้  ด้านการท าผลิตภณัฑ์อาหาร
สุขภาพ  เผยแพร่องคค์วามรู้การท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  ซ่ึงท าใหไ้ดผ้ลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพท่ี
หลากหลายและเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพ เสริมรายได้  โดยการใช้องค์ความรู้จาก
โครงการวิจยั  การเพิ่มมูลค่าการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุ 
เพื่อพฒันาเศรษฐกิจชุมชนอยา่งย ัง่ยืน  จงัหวดัเพชรบูรณ์  และติดตามการน าองคค์วามรู้และผลผลิต
จากงานวจิยัไปสู่การใชป้ระโยชน์อยา่งเป็นรูปธรรม 

3.1.1   เลอืกพืน้ทีท่ าวจัิย   
ด าเนินการเลือกพื้นท่ีท าวจิยัคือ  ชุมชนต าบลหนองแม่นา  อ าเภอเขาคอ้  

จงัหวดัเพชรบูรณ์   
3.1.2   ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  

                  3.1.2.1 ประชากร ไดแ้ก่ ผูสู้งอายุ เกษตรกร ผูป้ระกอบการดา้นอาหาร กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชน  และผูส้นใจ ท่ีอาศยัอยูใ่นชุมชน อ าเภอเมือง และอ าเภอเขาคอ้ 
                  3..2.2.2 กลุ่มตวัอยา่ง  ไดแ้ก่  ผูสู้งอาย ุ เกษตรกร  ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  ผูป้ระกอบการดา้น
อาหาร    กลุ่มวสิาหกิจชุมชน  ประชาชน  ผูส้นใจ  อ าเภอเมือง และอ าเภอเขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์  

3.1.3   เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 
เคร่ืองมือท่ีใช้เก็บรวบรวมขอ้มูลในการวิจยัคร้ังน้ี  คือ  กระบวนการแบบมีส่วนร่วม 

(PAR)  แบบสัมภาษณ์  แบบประเมิน 
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3.1.4  สารเคมี  อุปกรณ์ทางวทิยาศาสตร์  และอุปกรณ์การท าอาหาร 
1. กรดไฮโดรคลอลิก  บริษทั อิตลัมาร์ (ประเทศไทย) จ ากดั 
2. เอทานอล 95%  บริษทั อิตลัมาร์ (ประเทศไทย) จ ากดั 
3. กระดาษกรองเบอร์ 1  บริษทั อิตลัมาร์ (ประเทศไทย) จ ากดั 
4. เคร่ืองแกว้ทางวทิยาศาสตร์ต่างๆ 
5. เคร่ืองชัง่  4  ต าแหน่ง 
6. เคร่ือง UV-Vis Spectrophotometer 
7. ตูอ้บขนาดความจุ  42  ลิตร  ยีห่อ้ชาร์ป 
8. เคร่ืองผสมแป้ง  ยีห่อ้ชาร์ป 
9. กระทะพร้อมตะหลิว 
10. กะละมงัสแตนเลส 
11. ถาดอลูมิเนียม 
12. ถว้ยตวง  ชอ้นตวง 
13. ซ้ึง 
14. เตาแก๊สหรือเตาถ่านก็ได ้
15. เคร่ืองชัง่อาหาร 
16. ทพัพี ไมพ้าย ตะบวย   
17. กระต่ายขดูมะพร้าว 
18.  กะละมงัสแตนเลส 
19.   ผา้ขาวบาง 

 

3.1.5 ขั้นตอนการด าเนินงาน    
การวจิยัคร้ังน้ีคณะผูว้จิยัมีขั้นตอนการด าเนินการดงัต่อไปน้ี 

             1.  ประชุมท าความเขา้ใจกบัทีมวิจยั  ทั้งในมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์และใน
พื้นท่ี   ใหเ้ห็นเป้าหมายและแนวทางเดียวกนั 

2. ติดต่อประสานงานเพื่อขอความร่วมมือกบัองค์กรภาครัฐ  เช่น   องค์กรชุมชน  
เกษตรกร  ผูป้ระกอบการด้านอาหาร  กลุ่มวิสาหกิจชุมชน  ประชาชน  ผูส้นใจ เพื่อสร้างความ
ร่วมมือ  และท าใหง้านวจิยับรรลุวตัถุประสงค ์

3.  ด าเนินการวิจยั   ส ารวจรวบรวม  ระดมความคิด  ร่วมกันท างาน  วิเคราะห์
สังเคราะห์และถอดบทเรียนงานวจิยักบัชุมชน 
           4.  สรุปและรวบรวมผลงานวิจยั   
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3.1.6 วธีิการด าเนินการวจัิย    
ใช้วิธีการศึกษาเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วมโดยเป็นความร่วมมือจากเกษตรกร

ชุมชนท่ีปลูกขา้วไร่ลืมผวั  ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  และผูป้ระกอบการด้านอาหาร และกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชน  ดงัน้ี 

1. ศึกษาและรวบรวมขอ้มูลจากเอกสารงานวิจยั บริบทท่ีเก่ียวขอ้งจากเกษตรกร  ภูมิ
ปัญญาทอ้งถ่ิน  ผูป้ระกอบการด้านอาหาร  กลุ่มวิสาหกิจชุมชน  ประชาชน  ผูส้นใจ ผูป้ระกอบ
อาหาร นกัเรียน โรงเรียน วดั ผูใ้หญ่บา้น และชุมชน 

2. สัมภาษณ์ผูอ้าวุโส  ผูรู้้  องค์ความรู้ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน เก่ียวกบัวฒันธรรม อาหาร
สุขภาพขา้วฮางงอก ขา้วไร่ลืมผวั   

3. ด าเนินการวจิยั  วิเคราะห์  และสังเคราะห์งานวจิยั 
4. สรุปรวบรวมผลงานวิจยั และเผยแพร่ 

 
  การด าเนินงานของแผนการบริหารและแผนการด าเนินการ   มีขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 

ระยะที ่1  การศึกษาบริบท  องคค์วามรู้  ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  และวฒันธรรมดา้น
อาหารสุขภาพ 

ขา้วฮางงอก ขา้วไร่ลืมผวั ส าหรับผูสู้งอาย ุ ในอ าเภอเมือง  อ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
1.1 ประชุมทีมวจิยัและผูเ้ก่ียวขอ้ง 
1.2 ศึกษาเอกสารและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
1.3 ลงพื้นท่ีสังเกตแบบมีส่วนร่วม สนทนากลุ่มยอ่ย และสัมภาษณ์เก่ียวกบั    

บริบทชุมชน 
1.4 ศึกษาขอ้มูลความหลากหลายของ การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ  

ขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายเุพื่อเศรษฐกิจชุมชน 
ระยะที่ 2  การเพิ่มมูลค่า ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวั ส าหรับผูสู้งอายุ 

                                       2.1  การพฒันาและการผลิต ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับ
ผู ้สูงอายุ ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ สะอาดและปลอดภัย โดยผสมผสานภูมิปัญญาท้องถ่ิน  
วฒันธรรม  กบัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี โดยค านึงถึงรสชาติ  การยอมรับของผูบ้ริโภค และ
ความแปลกใหม่  ซ่ึงใชเ้ป็นจุดขายของชุมชนได ้ อนัจะเป็นผลดีต่อเศรษฐกิจชุมชน 
                                                 2.2   เผยแพร่และประชาสัมพนัธ์ การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วไร่
ลืมผวั ส าหรับผูสู้งอายเุพื่อเศรษฐกิจชุมชน                       
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ระยะที ่3  ระยะท่ี 3 การพฒันาเศรษฐกิจชุมชน  
                                           3.1 จดัอบรมเชิงปฏิบติัการ การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ ขา้วไร่
ลืมผวัส าหรับผูสู้งอาย ุใหก้บัผูป้ระกอบการดา้นอาหาร นกัเรียน  นกัศึกษา  และประชาชนผูท่ี้สนใจ                 
                                           3.2 สนบัสนุนกลุ่มเกษตรอินทรีย ์อ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์  แหล่ง
ผลิตตน้แบบ  เป็นศูนยถ่์ายทอดผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ ขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอาย ุ1 แห่ง 
                           ระยะที ่4   จดัท ารายงานวิจยัและเผยแพร่ผลงานวจิยั 
 
3.2   วธีิการทดลอง 

3.2.1   การศึกษาบริบทชุมชนด้านอาหารสุขภาพ  
ศึกษาบริบท  พื้นท่ี  และประชากรกลุ่มตวัอยา่งท่ีท าการวิจยั  โดยการสนทนากลุ่มยอ่ย 

การสังเกต  การสัมภาษณ์  ใชแ้บบสัมภาษณ์  เพื่อรวบรวมขอ้มูล  บริบทดา้นอาหารสุขภาพ 
3.2.2   การศึกษาและพฒันาผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพ ข้าวไร่ลมืผวัส าหรับผู้สูงอายุ 

ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพท่ีศึกษาและพฒันา  ใชข้า้วฮางขา้วไร่ลืมผวั”  เป็นส่วนผสม
ในลกัษณะท่ีเป็นเมล็ดขา้ว และการแปรรูปเป็นแป้งท่ีไดจ้ากขา้วฮางขา้วไร่ลืมผวั กลายเป็นขา้วลืม
ผวังอก  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพท่ีไดจึ้งเห็นเป็นสีม่วงด ากระจายใหเ้ห็นอยู ่ 

3.2.2.1  การคัดเลอืกสูตรอาหารสุขภาพและการท าผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพ  
คดัเลือกสูตรอาหารสุขภาพ  โดยการรวบรวมสูตรต่างๆ  จากต าราอาหาร  

เอกสารงานวิจยั  และจากการสอบถาม  สัมภาษณ์องค์ความรู้กลุ่มบุคคล  ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินด้าน
อาหาร  เรียนรู้การท าอาหารสูตรจากภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  ทดลองท าสูตรอาหารปรับปรุงสูตรอาหาร  
คน้ควา้พฒันาสูตรอาหารเพิ่มเติม  และทดสอบความพึงพอใจทางประสาทสัมผสัโดยคณะผูว้ิจยั  
สูตรผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพท่ีคดัเลือกมีจ านวน  5 ผลิตภณัฑ์ ได้แก่ โจ๊ก ขา้วเกรียบ ขา้วแต๋น 
ขา้วตม้มดั และวุน้ ท่ีมีขา้วลืมผวังอกเป็นส่วนประกอบ 

 
3.2.2.2  การท าผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” 

น าขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  มาท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพในลกัษณะท่ี
เป็นเมล็ดขา้ว  ตามสูตรอาหารสุขภาพท่ีได้จากการทดลอง  ตามสูตรอาหารท่ีได้องค์ความรู้ภูมิ
ปัญญาท้องถ่ิน  ทั้ งน้ีได้ผ่านการปรับปรุงการพฒันาสูตร  และการทดสอบความพึงพอใจทาง
ประสาทสัมผสัโดยคณะผูว้จิยัแลว้  โดยใชว้ธีิการต่างๆ ในการท าอาหาร ไดแ้ก่  การแช่ขา้ว  การน่ึง
ขา้ว  การตากขา้ว  การทอดขา้ว  การตม้ขา้ว  และการอบ  อีกทั้งมีส่วนผสมอาหารอ่ืนๆ ตามสูตร  
ซ่ึงช่วยเพิ่มความอร่อยของรสชาติ  และอาจช่วยเพิ่มคุณค่าดา้นอาหารสุขภาพดว้ย  ผลิตภณัฑอ์าหาร
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สุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  ท่ีท ามีจ านวน  5 ผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ โจ๊ก ขา้วเกรียบ ขา้วแต๋น 
ขา้วตม้มดั และวุน้ ท่ีมีขา้วลืมผวังอกเป็นส่วนประกอบ การท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพส าหรับ
ผูสู้งอายจุากขา้วลืมผวังอก แสดงดงัรูปภาคผนวก ก 
 

3.3  กระบวนการผลติข้าวเกรียบจากข้าวลมืผวังอก 

จากการศึกษาเบ้ืองตน้ในการผลิตขา้วเกรียบ ท าการดดัแปลงสูตรและวธีิการของ
อภิญญา มานะโรจน์  (2548) ไดสู้ตรพื้นฐานของการผลิตขา้วเกรียบ ดงัตารางท่ี 3-1 
 
ตารางที ่3-1  ส่วนผสมของขา้วเกรียบสูตรพื้นฐาน 
 

 ส่วนผสมของข้าวเกรียบสูตรพืน้ฐาน (กรัม) 
แป้งมนัส าปะหลงั           100 
น ้าตาลทราย                  5.5 
เกลือป่น       2.5 
พริกไทยป่น                  2.5 
น ้าร้อน (ตม้เดือด)   60 

 

วธีิการผลติข้าวเกรียบ 

1) เตรียมแป้งมนัส าปะหลงั แบ่งเป็น 2 ส่วน แป้งส่วนแรกผสมกบัเกลือ น ้าตาล และ

พริกไทย 

2) น าน ้าร้อนมาผสมกบัแป้งส่วนท่ีสองใหเ้ขา้กนั  

3) น าแป้งส่วนแรกค่อยๆ ผสมกบัแป้งเปียก นวดประมาณ 20 นาที ใหเ้หนียวเป็น

กอ้น หากเหนียวติดมือใหใ้ชน้ ้ามนัพืชทามือระหวา่งการนวดแป้ง 

4) เตรียมตม้น ้าใส่ลงัถึง อุณหภูมิ 100oซ  แบ่งกอ้นแป้งกอ้นละ 50 กรัม ป้ันเป็นแท่ง

กลมยาว เส้นผา่นศูนยก์ลาง 3 เซนติเมตร แลว้น าไปน่ึงในลงัถึงท่ีเตรียมไว ้

ประมาณ 30 นาที 

5) วางกอ้นแป้งให้เยน็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง แลว้น าไปแช่ตูเ้ยน็ท่ี 0-5oซ เป็นเวลา 12-24 

ชัว่โมง เพื่อใหผ้วินอกแขง็และสะดวกในการหัน่ 
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6) น ากอ้นแป้งออกจากตูเ้ยน็ แลว้หัน่ใหเ้ป็นแผน่บางๆ หนาประมาณ 1-2 มิลลิเมตร 

7) น าไปอบดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60oซ  เป็นเวลา 90 นาที 

 
3.3.1 ศึกษาสูตรและวธีิการทีเ่หมาะสมของการผลติข้าวเกรียบจากข้าวลมืผวังอก 

จากการศึกษาเบ้ืองตน้ไดสู้ตรและวธีิการพื้นฐานของการผลิตขา้วเกรียบ จึงน ามาศึกษา
สูตรและวธีิการท่ีเหมาะสมของการผลิตขา้วเกรียบจากขา้วลืมผวังอก  โดยศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสม
ในการน า ขา้วลืมผวังอกมาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบเสริมคุณค่า ระดบัต่างๆ ไดแ้ก่ ร้อยละ 
20, 40, 60, 80 และ 100  ของน ้าหนกัแป้งมนัส าปะหลงัดงัตารางท่ี 3-2 

 
ตารางที ่3-2 ส่วนผสมของขา้วเกรียบจากขา้วลืมผวังอก  
 

ส่วนผสมของข้าวเกรียบจากข้าวลมืผวังอก (กรัม) 
แป้งมนัส าปะหลงั           100 80 60 40 20 0 
แป้งขา้วลืมผวังอก 0 20 40 60 80 100 
น ้าตาลทราย                  5.5 5.5 5.5 5.5 5.5 5.5 
เกลือป่น       2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 
พริกไทยป่น                  2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 
น ้าร้อน (ตม้เดือด)   60 60 60 60 60 60 

 
 วธีิการเตรียมแป้งข้าวลมืผวังอก 

1) บดขา้วลืมผวังอกดว้ยเคร่ืองบดจนละเอียด 
2) น ามาร่อนผา่นตะแกรงขนาด 60 เมซ เพื่อแยกส่วนท่ีมีขนาดใหญ่ออก 
3) เก็บแป้งขา้วลืมผวังอกใส่ถุงซิปล็อคเพื่อใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตขา้วเกรียบ
ต่อไป 
 

หมายเหตุ เตรียมแป้งขา้วลืมผวังอกส าหรับใช้ในแต่ละคร้ังของการผลิต ทั้งน้ี เพื่อป้องกนั
การเปล่ียนแปลงของสีและกล่ินของแป้งขา้วลืมผวังอก  
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วธีิการผลติข้าวเกรียบจากข้าวลมืผวังอก 

1) เตรียมแป้งมนัส าปะหลงัและแป้งขา้วลืมผวังอกตามสัดส่วนท่ีศึกษา แบ่งเป็น 2 ส่วน 

แป้งส่วนแรกผสมกบัเกลือ น ้ าตาล และพริกไทย 

2) น าน ้าร้อนมาผสมกบัแป้งส่วนท่ีสองใหเ้ขา้กนั  

3) น าแป้งส่วนแรกค่อยๆ ผสมกบัแป้งเปียก นวดประมาณ 20 นาที ใหเ้หนียวเป็นกอ้น 

หากเหนียวติดมือใหใ้ชน้ ้ามนัพืชทามือระหวา่งการนวดแป้ง 

4) เตรียมตม้น ้าใส่ลงัถึง อุณหภูมิ 100oซ  แบ่งกอ้นแป้งกอ้นละ 50 กรัม ป้ันเป็นแท่ง

กลมยาว     เส้นผา่นศูนยก์ลาง 3 เซนติเมตร แลว้น าไปน่ึงในลงัถึงท่ีเตรียมไว ้

ประมาณ 30 นาที 

5) วางกอ้นแป้งให้เยน็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง แลว้น าไปแช่ตูเ้ยน็ท่ี 0-5oซ เป็นเวลา 12-24 

ชัว่โมง เพื่อให ้ ผวินอกแขง็และสะดวกในการหัน่ 

6) น ากอ้นแป้งออกจากตูเ้ยน็ แลว้หัน่ใหเ้ป็นแผน่บางๆ หนาประมาณ 1-2 มิลลิเมตร 

7) น าไปอบดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 80 oซ  เป็นเวลา 90-120 นาที 

8) เก็บขา้วเกรียบจากขา้วลืมผวังอกท่ีผา่นการอบแลว้ใส่ถุงซิปล็อคหรือกล่องปิดฝาให้

สนิทเพื่อท าการวิเคราะห์ต่อไป 

 
3.3.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบจาก             

ข้าวลมืผวังอก 

การทดสอบความชอบหรือการยอมรับรวมของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบจาก                 
ขา้วลืมผวังอกในคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) รสชาติ และความชอบรวม โดย
ใช้แบบทดสอบ Hedonic scoring test 5 points  ใช้ผู ้ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน 50 คน ให้
คะแนนตามความชอบจาก 1 ถึง 5  โดยท่ี 5 เป็นคะแนนท่ีชอบมากตามล าดบัไปจนถึง 1 เป็นคะแนน
ท่ีไม่ชอบมาก  และคดัเลือกตวัอยา่งท่ีผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบมากท่ีสุดเพื่อท าการวิเคราะห์
ปริมาณกลุ่มสารต่อไป  

วางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, 
RCBD)  (อิศรพงษ ์ พงษศิ์ริกุล.  2545) โดยให้ผูท้ดสอบเป็นบล็อก วิเคราะห์ขอ้มูลโดยวิธีวิเคราะห์
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ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT)  

 ขั้นตอนของการทดสอบทางประสาทสัมผสั  (ไพโรจน์  วริิยจารี.  2545) 

1) น าขา้วเกรียบจากขา้วลืมผวังอกทอดในน ้ ามนัปาล์ม ท่ีอุณหภูมิ 180-200oซ  เป็น

เวลา 3-5 วนิาที  ใหสุ้กทัว่แผน่ น าข้ึนมาพกัไวใ้หเ้ยน็และสะเด็ดน ้ามนั 

2) ท าการสุ่มรหสัตวัเลข 3 ตวัในแต่ละตวัอยา่ง 

3) สุ่มล าดบัการน าเสนอตวัอยา่งใหผู้ท้ดสอบแต่ละคนแตกต่างกนั 

4) ช้ีแจงวิธีการทดสอบตวัอย่าง โดยทดสอบตวัอย่างตามล าดบัจากซ้ายไปขวา แลว้  

ให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลกัษณะด้านสี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ และ

ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์ให้ตรงกบัรหัสตวัอย่าง และให้ผูท้ดสอบใช้น ้ า

บว้นปากระหวา่งการทดสอบแต่ละตวัอยา่ง 

5) น าตวัอย่างขา้วเกรียบจากขา้วลืมผวังอกแต่ละสูตรท่ีเตรียมไว ้เสิร์ฟให้ผูท้ดสอบ  

โดยใช ้ขา้วเกรียบท่ีไม่ไดเ้ติมแป้งขา้วลืมผวังอกเป็นตวัอยา่งควบคุม  

  

3.4  กระบวนการผลติข้าวต้มมัดจากข้าวลมืผวังอก 
3.4.1  ศึกษาสูตรและวธีิการทีเ่หมาะสมของการผลติข้าวต้มมัดจากข้าวลมืผวังอก 

การทดลองการเพิ่มมูลค่าใหก้บัขา้วเหนียวลืมผวัเพื่อผูสู้งอายไุดท้  าการศึกษาการผลิต
ขา้วตม้มดัโดยผลิตจากสูตรพื้นฐานไดเ้ป็น 3 สูตร โดยใชอ้ตัราส่วนของขา้วเหนียวเขียวงู และขา้ว
เหนียวลืมผวัในอตัราส่วนท่ีต่างกนั ดงัน้ี 
    สูตรท่ี  1 ขา้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั  
    สูตรท่ี 2 ขา้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขา้วเหนียวเขียวงู อตัราส่วน 1 : 1 
    สูตรท่ี 3 ขา้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขา้วเหนียวเขียวงู อตัราส่วน 1 : 2 
 
ส่วนผสมและวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตขา้วตม้มดั แสดงดงัตารางท่ี 3-3 
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ตารางที ่3-3 ส่วนผสมของขา้วตม้มดัลืมผวังอก 
 

วตัถุดิบ 
ส่วนผสมของข้าวต้มมัดลมืผวังอก  

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
ขา้วเหนียวลืมผวั       600 กรัม 300 กรัม 200 กรัม 
ขา้วเหนียวเขียวงู       - 300 กรัม 400 กรัม 
มะพร้าวขดูขาว     600 กรัม 600 กรัม 600 กรัม 
น ้าตาลทรายขาว    250 กรัม 250 กรัม 250 กรัม 
เกลือป่น                   1 ชอ้นชา 1 ชอ้นชา 1 ชอ้นชา 
กลว้ยน ้าวา้สุก             1 หวี 1   หว ี 1  หวี 

 
         วธีิการท าข้าวต้มมัดลมืผวังอก 
     1)   น าขา้วเหนียวลืมผวั  มาซาวในน ้าสะอาดประมาณ 2-3 คร้ัง   แลว้ก็แช่น ้าไว้
ขา้มคืนหรือประมาณ 12 ชัว่โมง  

2)   ขา้วเหนียวเขียวงู มาซาวในน ้ าสะอาดประมาณ 2-3 คร้ัง   แลว้ก็แช่น ้ าไวข้า้มคืน
หรือประมาณ 2 ชัว่โมง  

3)   น าขา้วเหนียวลืมผวั มาน่ึงใหสุ้ก 
4)   น ามะพร้าวท่ีขดูแลว้มาคั้นน ้ากะทิ 
5)   น าขา้วเหนียวท่ีเตรียมไวท้ั้งสองมาผสมกบัน ้ ากะทิ ใส่น ้ าตาลทราย เกลือลงใน

กระทะ น าไปผดัรวมกนัในกระทะ 
6) รอจนกวา่น ้ ากะทิกบัขา้วเหนียวผสมกนัจนเขา้ท่ี จึงน าลงจากเตาแลว้น าขา้วเหนียว

ท่ีสุกแลว้ออกจากกระทะเปล่ียนมาใส่ภาชนะชนิดอ่ืนแทน 
7) น ากลว้ยน ้าวา้ท่ีเตรียมไวท้  าไส้ขา้วตม้มดัประกบดว้ยขา้วเหนียวและห่อดว้ยใบตอง

อีกชั้นหน่ึง 
8) พอห่อเสร็จใหน้ าขา้วตม้มดั ทั้ง 2 กลีบ มาประกบกนัเป็นคู่แลว้มดัดว้ยตอกท่ีท าจาก

ไมไ้ผ ่
9) เม่ือห่อเสร็จจึงน าขา้วตม้มดัใส่ลงในซ้ึงให้หมด รอประมาณ 30-40 นาที จากนั้น

เป็นอนัเสร็จขั้นตอนการท า 
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3.4.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ข้าวต้มมัดจากข้าวลมื

ผวังอก 

ท าการทดสอบความชอบหรือการยอมรับรวมของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ขา้วตม้มดัจาก

ขา้วลืมผวังอกในคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) รสชาติ และความชอบรวม โดย

ใชแ้บบทดสอบ Hedonic scoring test 5 points ขั้นตอนการทดสอบท าเช่นเดียวกนักบัหวัขอ้ 3.3.2  
 

3.5 กระบวนการผลติข้าวแต๋นจากข้าวลมืผวังอก 
3.5.1 ศึกษาสูตรและวธีิการทีเ่หมาะสมของการผลติข้าวแต๋นจากข้าวลมืผวังอก 

การทดลองการเพิ่มมูลค่าให้กบัขา้วเหนียวลืมผวัเพื่อผูสู้งอายุไดท้  าการศึกษาการผลิต
ขา้วแต๋นลืมผวัโดยผลิตจากสูตรพื้นฐานไดเ้ป็น 3 สูตร โดยใชอ้ตัราส่วนของขา้วเหนียวเขียวงู และ
ขา้วเหนียวลืมผวัในอตัราส่วนท่ีต่างกนั ดงัน้ี 

   สูตรท่ี  1 ขา้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั  
   สูตรท่ี 2 ขา้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขา้วเหนียวเขียวงู อตัราส่วน 1 : 1 
   สูตรท่ี 3 ขา้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขา้วเหนียวเขียวงู อตัราส่วน 1 : 2 
 
ส่วนผสมและวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตขา้วแต๋นลืมผวั แสดงดงัตารางท่ี 3-4 
 

ตารางที ่3-4 ส่วนผสมของขา้วแต๋นลืมผวั 
 

วตัถุดิบ 
ส่วนผสมของข้าวต้มมัดลมืผวังอก  

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
ขา้วเหนียวลืมผวั       1500 กรัม 750 กรัม 500 กรัม 
ขา้วเหนียวเขียวงู - 750 กรัม 1000 กรัม 
น ้าแตงโม 2 ½  ถว้ยตวง 2 ½  ถว้ยตวง 2 ½  ถว้ยตวง 
น ้าตาลทรายขาว    2 ชอ้นโตะ๊ 2   ชอ้นโตะ๊ 2    ชอ้นโตะ๊ 
งาด า 4 ชอ้นโตะ๊ 4 ชอ้นโตะ๊ 4 ชอ้นโตะ๊ 
งาขาว  4 ชอ้นโตะ๊ 4 ชอ้นโตะ๊ 4 ชอ้นโตะ๊ 
เกลือป่น                 2  ชอ้นชา 2  ชอ้นชา 2  ชอ้นชา 
น ้ามนัพืช          3      ลิตร 3    ลิตร 3   ลิตร 
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ส่วนผสมน า้ราด 
1) น ้าตาลป๊ิบ/น ้าตาลออ้ย      2      ถว้ย  
2) น ้าเปล่า           3   ชอ้นโตะ๊ 

 
             วธีิการท าข้าวแต๋นลมืผวั 

1) น าขา้วเหนียวเข้ียวงูไปแช่น ้ า ประมาณ 1 - 2 ชัว่โมง ส่วนขา้วเหนียวลืมผวัไปแช่น ้ า 
ประมาณ 5 – 6 ชัว่โมง จากนั้นก็น าไปน่ึงจนสุก ใชเ้วลาน่ึงประมาณ 20 - 30 นาที  

2) น าน ้าแตงโมท่ีคั้นไว ้น ้าตาลทราย เกลือ งาด า และงาขาว คนใหเ้ขา้กนั พกัไว ้พอขา้ว
เหนียวสุก ยกลงเทใส่ชามผสม แลว้ก็เทน ้ าแตงโมตามลงไปคลุกเคลา้ให้เขา้กนั ใส่ภาชนะปิดฝาพกั
ไว ้15 นาที 

3)  ตกัขา้วเหนียวท่ีผสมเรียบร้อยแลว้ใส่พิมพท่ี์มีลกัษณะกลมๆ กน้ต้ืนๆ ขนาด  3 x 3 
เซนติเมตร โดยกดใหเ้รียบ เกล่ียใหบ้างๆ จากนั้นน าไปวางใส่ถาดเรียงไว ้

4)   น าไปตากแดดสัก 1 - 2 แดด หรือจนแห้งสนิท ใชค้วามร้อน 80 องศาเซลเซียส อบ
ลมร้อนประมาณชัว่โมงกวา่ ๆ ตอนอบก็กลบัดา้นมนัดว้ยจะไดแ้หง้เสมอกนัทั้งสองดา้น 

5)   เม่ือขา้วเหนียวแห้งไดท่ี้ จากนั้นก็น ามาทอดในน ้ ามนัร้อน ใชไ้ฟปานกลาง ทอดให้
พองสวยทั้งสองดา้น แลว้ก็ตกัข้ึนสะเด็ดน ้ามนั 

6)  พอทอดเสร็จแลว้ก็น าไปบรรจุใส่กล่องพลาสติก หรือถุงพลาสติกปิดฝาใหแ้น่น 
7)  น าน ้าตาลออ้ย หรือ น ้าตาลป๊ีบ ไปเค่ียวกบัน ้าใหเ้ป็นยางมะตูมจนเหนียวขน้ 
8)  น าน ้ าตาลท่ีเค่ียวเรียบร้อยแล้วมาราดบนขา้วแต๋นลืมผวัท่ีทอดเรียบร้อยแล้ว เม่ือ

น ้าตาลแหง้สนิท เก็บไวไ้ดน้านประมาณ 2 - 4 สัปดาห์ 
 

3.5.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นจากข้าวลืม

ผวังอก 

ท าการทดสอบความชอบหรือการยอมรับรวมของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์า้วแต๋นจากขา้ว

ลืมผวังอกในคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) รสชาติ และความชอบรวม โดยใช้

แบบทดสอบ Hedonic scoring test 5 points ขั้นตอนการทดสอบท าเช่นเดียวกนักบัหวัขอ้ 3.3.2  
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3.6 กระบวนการผลติโจ๊กข้าวกล้องลมืผวัเพาะงอกกึง่ส าเร็จรูป 
3.6.1 ศึกษาสูตรและวธีิการทีเ่หมาะสมของการผลติโจ๊กข้าวกล้องลมืผวัเพาะงอกกึง่ส าเร็จรูป 

การทดลองการเพิ่มมูลค่าให้กบัขา้วเหนียวลืมผวัเพื่อผูสู้งอายุไดท้  าการศึกษาการผลิตโจ๊ก
ขา้วกลอ้งลืมผวัเพาะงอกโดยผลิตจากสูตรโจก๊พื้นฐานและสูตรโจก๊เสริมโปรตีนถัว่เหลือง 

ส่วนผสมและวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตโจก๊ขา้วกลอ้งลืมผวัเพาะงอกมีดงัต่อไปน้ี  
1) ขา้วเหนียวลืมผวั          
2) น ้าเปล่า       
3) Glyceryl Monostearate (GMS)  
4) โปรตีนถัว่เหลืองสกดั  

         วธีิการท า 
             กระบวนการผลิตผลิตภณัฑโ์จก๊ขา้วกลอ้งลืมผวัเพาะงอกก่ึงส าเร็จรูปเสริมโปรตีนถัว่เหลือง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ดดัแปลงจาก (ธวชัชยั  ศุภวทิิตพฒันา. 2554) 

ขา้วกลอ้งลืมผวัเพาะงอก 

บดและร่อนผา่นตะแกรง 

ผสมน ้าอตัราส่วน 1 : 11 

ตีดว้ยเคร่ืองตีแบบหวัตะกร้อ เป็นเวลา 8 นาที (หรือจนส่วนผสมเป็นโฟม) 

เติม Glyceryl Monostearate (GMS)  
ร้อยละ 5 และโปรตีนถัว่เหลืองสกดัร้อยละ 3 

เกล่ียโฟมบนถาดอบ 

อบในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60°C เป็นเวลา 2 ชัว่โมง (หรือจนกระทัง่โฟมแหง้) 

ทิ้งใหเ้ยน็ 
บดโฟมใหล้ะเอียด 

บรรจุผลิตภณัฑใ์นถุงฟอลย์ 
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3.6.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์โจ๊กข้าวกล้อง

ลมืผวัเพาะงอกกึง่ส าเร็จรูป 

ท าการทดสอบความชอบหรือการยอมรับรวมของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์โจ๊กขา้ว

กลอ้งลืมผวัเพาะงอกก่ึงส าเร็จรูปในคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) รสชาติ และ

ความชอบรวม โดยใชแ้บบทดสอบ  9 – point hedonic scale โดยมีคะแนนการยอมรับทางประสาท

สัมผสัเรียงล าดบัตามระดบัความชอบตั้งแต่ 1-9 โดย 1 หมายถึง ไม่ชอบ 5 หมายถึง เฉยๆ และ 9 

หมายถึง ชอบมากท่ีสุด 

 

3.7 กระบวนการผลติวุ้นจากข้าวลมืผวังอก 
3.7.1 ศึกษาสูตรและวธีิการทีเ่หมาะสมของการผลติวุ้นจากข้าวลมืผวังอก 

การทดลองการเพิ่มมูลค่าใหก้บัขา้วเหนียวลืมผวัเพื่อผูสู้งอายไุดท้  าการศึกษาการผลิตวุ้น
จากขา้วลืมผวังอก โดยผลิตจากสูตรพื้นฐานและดดัแปลงสูตร โดยใช้สัดส่วนวุน้ขา้วและวุน้กะทิ
แตกต่างกนั ดงัน้ี 

   สูตรที ่ 1 วุ้นข้าวลมืผวั  
        วธีิท าสูตรท่ี 1 โดยเทเฉพาะวุน้ขา้วลืมผวัลงไปในถว้ยวุน้จนเตม็แม่พิมพ ์
   สูตรที ่2 วุ้นข้าวลมืผวั : วุ้นกะท ิ อตัราส่วน 1 : 1 

วธีิท าสูตรท่ี 2 โดยเทวุน้ขา้วลืมผวัและวุน้กะทิอตัราส่วนปริมาตร 1 : 1 ลงไป     
ในถว้ยวุน้โดยเทวุน้กะทิลงก่อนตามดว้ยวุน้ขา้วลืมผวัจนเตม็แม่พิมพ ์

   สูตรที ่3 วุ้นข้าวลมืผวั : วุ้นกะท ิ อตัราส่วน 2 : 1 
วธีิท าสูตรท่ี 3 เทวุน้ขา้วสลบักบัวุน้กะทิ ส่วนแรกเทวุน้ขา้วลืมผวัลงไปก่อน

จากนั้นเทวุน้กะทิลงไปตามดว้ยส่วนสุดทา้ยคือวุน้ขา้วลืมผวัจนเตม็แม่พิมพ ์
 

        วธีิการท าวุ้นข้าวลมืผวั 
    วธีิการท าแบ่งออกเป็นสองส่วนดงัน้ี 

1. สูตรการผลติวุ้นข้าวลมืผวังอก 
 ส่วนผสมและวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตวุน้ขา้วลืมผวังอกมีดงัต่อไปน้ี 

1)  ผงวุน้ 3 ชอ้นโตะ๊  

2) น ้าตาลทรายขาว 2 ถว้ยตวง 
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3) น ้าเปล่าสะอาด 8 ถว้ยตวง 

4) ขา้วไร่ลืมผวั  1 ถว้ยตวง (ประมาณ 200 กรัม)  

วธีิท า  

1) น าผงวุน้ท่ีตวงแลว้ แช่น ้าเปล่า 2 ถว้ยตวง แช่นานประมาณ 1 ชัว่โมง 

2) น าหมอ้ใส่น ้าเปล่า 6 ถว้ยตวงใส่ขา้วลืมผวังอกท่ีเตรียมไวล้งไป  ตั้งไฟอ่อนคน

จนน ้าเดือดจนไดก้ล่ินขา้วจากนั้นปิดไฟ 

3) กรองขา้วออกให้เหลือเฉพาะน ้าโดยใชผ้า้ขาวบางหรือตะแกรงกรอง 

4) น าน ้าขา้วลืมผวังอกท่ีกรองไดน้ าไปตั้งไฟอ่อนๆ ใส่วุน้ท่ีแช่น ้าแลว้ลงไปคนจน

ละลาย ใชเ้วลาประมาณ 7-8 นาที จะมีลกัษณะหนึบๆ  

5) ใส่น ้าตาลทรายขาว คนจนกระทัง่น ้าตาลละลาย จากนั้นยกลง เทใส่กระติกเก็บ

ความร้อน ปูผา้ขาวบางบนปากกระติก ปิดฝาไวก่้อนและท าวุน้กะทิต่อทนัที 

 

2. วุ้นกะทิ 

ส่วนผสมและวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตวุน้กะทิมีดงัต่อไปน้ี 

1) ผงวุน้ (ตรานางเงือก)  2 ชอ้นโตะ๊  

2) น ้าตาลทรายขาว 1 ถว้ยตวง 

3) หวักะทิ (ใชก้ะทิกล่องพาสเจอไรท ์ตราชาวเกาะ) 4 ถว้ยตวง 

4) เกลือป่น  1 ชอ้นโตะ๊ 

5) แป้งขา้วเจา้ 1 ชอ้นโตะ๊ 

6) น ้าเปล่าสะอาด 4 ถว้ยตวง 

7) กล่ินใบเตย 1/2 ฝา หรือใบเตยหอมสด 6 .ใบ 

วธีิท า  
1) น าผงวุน้ท่ีตวงแลว้ แช่น ้าเปล่า 1 ถว้ยตวง แช่นานประมาณ 1 ชัว่โมง 

2) น าหมอ้ใส่น ้าเปล่า 3 ถว้ยตวง ตั้งไฟอ่อน ใส่วุน้ท่ีแช่น ้าแลว้ลงไปคนจน

ละลาย จะมีลกัษณะหนึบๆ  

3) ใส่น ้าตาลทรายขาว พอน ้าตาลละลาย ใส่เกลือ กะทิ แป้งขา้วเจา้ และหยด

กล่ินใบเตย คนพอสุก อยา่ให้กะทิแตกมนั 
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4)  จากนั้นยกลงจากเตา เทใส่กระติกเก็บความร้อน  

3.7.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์วุ้นจากข้าวลืมผัว

งอก 

ท าการทดสอบความชอบหรือการยอมรับรวมของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑว์ุน้จากขา้วลืมผวั

งอกในคุณลักษณะด้านสี กล่ิน เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) รสชาติ และความชอบรวม โดยใช้

แบบทดสอบ Hedonic scoring test 5 points ขั้นตอนการทดสอบท าเช่นเดียวกนักบัหวัขอ้ 3.3.2  

3.8  การวเิคราะห์ปริมาณกลุ่มสารอาหาร (Proximate analysis)  
วิเคราะห์ปริมาณกลุ่มสารอาหาร จ านวน 5 ชนิด คือ ขา้วเกรียบ ขา้วแต๋น ขา้วตม้

มดั โจก๊ และวุน้ขา้วลืมผวังอก 
  วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี ดงัน้ี            

1) ปริมาณความช้ืน (moisture, %) ตามวธีิของ AOAC (2002) 

2) ปริมาณเถา้ (ash, %) ตามวธีิของ AOAC (2002) 

3) ปริมาณไขมนั (fat, %) โดยวธีิ Roese–Gottlieb ตามวธีิของ AOAC (2002) 

4) ปริมาณโปรตีน (protein, %) โดยวธีิ Formal titration ตามวธีิของ AOAC (2002) 

5) ปริมาณเส้นใย (fiber, %) ตามวธีิของ AOAC (2002) 

6) ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (total carbohydrate, %) ค านวณจาก 100% ลบ

ดว้ยปริมาณความช้ืน เถา้ ไขมนั และโปรตีน ตามวธีิของ AOAC (2002) 

 

3.9   การเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวไร่ลืมผัวส าหรับผู้สูงอายุ 
3.9.1  ประเมินความพงึพอใจในผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพทางประสาทสัมผสั 

ท าการเผยแพร่สูตรผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัที่ดีที่สุดของ
อาหารส าหรับผูสู้งอายุแต่ละประเภทท่ีผ่านการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัแลว้ ให้แก่
กลุ่มเกษตรกร  และประชากรผูส้นใจ ในชุมชน ต าบลหนองแม่นา  อ าเภอเขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์  
พร้อมทั้งให้ประเมินความพึงพอใจในผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ โดยจดักิจกรรม การอบรมเชิง
ปฏิบติัการการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุ 
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วธีิการประเมินใชก้ารประเมินระดบัคะแนน 5 ระดบั ได้แก่ 
1    =    ไม่ชอบเลย  
2    =    ไม่ชอบ   
3   =  เฉยๆ  
4  =  ชอบ   
5    =  ชอบมาก  

 
ศึกษาเปรียบเทียบความพึงพอใจจากแบบสอบถามโดยค านวณหาค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบน

มาตรฐานเม่ือค านวณหาค่าเฉล่ียแลว้น ามาตีความหมายไดด้งัน้ี 
ค่าเฉล่ีย  1.00-1.49  ความหมาย  ไม่ชอบเลย 

1.50-2.49  ความหมาย ไม่ชอบ 
2.50-3.49  ความหมาย  เฉยๆ 
3.50-4.49  ความหมาย  ชอบ 
4.50-5.00  ความหมาย ชอบมาก 

 
                   3.9.2  การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวไร่ลืมผัวส าหรับ
ผู้สูงอายุ 

      1. มีการจดัท าเอกสารและเผยแพร่ความรู้เก่ียวกับผลิตภัณฑ์ชุมชนอาหาร
สุขภาพจากขา้วท่ีปลูกในพื้นท่ีสูง 
                                 2. อบรมเชิงปฏิบติัการ การท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับ
ผูสู้งอาย ุใหก้บัเกษตรกร ผูป้ระกอบการดา้นอาหาร และประชาชนผูท่ี้สนใจ      

3.9.3  การน าองค์ความรู้และผลผลติจากงานวจัิยไปสู่การใช้ประโยชน์อย่างเป็นรูปธรรม 
     มีการน าองค์ความรู้และผลผลิตจากงานวิจัยไปสู่การใช้ประโยชน์อย่างเป็น

รูปธรรม คือ  การน าไปจดักิจกรรมบริการวชิาการสู่ชุมชน 



 

บทที ่3 
วธีิการด าเนินการวจิยั 

 
3.1   วธีิการด าเนินการวจัิย 

การวจิยัน้ีเป็นการวจิยัเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพแบบบูรณาการ  ใชก้ระบวนการวิจยัแบบมีส่วน
ร่วมกบัคนในชุมชน  ทีมวิจยั  องค์กรภาครัฐเอกชน  และเครือข่ายท่ีเกิดจากการเรียนรู้  วิธีการ
ด าเนินการท าวิจยัไดแ้ก่  เลือกพื้นท่ีท าวิจยั  ลงพื้นท่ีท าวิจยั  ศึกษาบริบทชุมชน  ดา้นอาหารสุขภาพ
โดยการ  สังเกต  สัมภาษณ์ สนทนากลุ่มยอ่ย  ศึกษาและการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพข้าว
ไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุ โดยคน้ควา้จากเอกสารงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง  จากองค์ความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถ่ินด้านอาหาร  จดัการอบรมเชิงปฏิบัติการการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวั
ส าหรับผูสู้งอายุ และจดัการปฏิบติัการการส่งเสริมแหล่งเรียนรู้  ด้านการท าผลิตภณัฑ์อาหาร
สุขภาพ  เผยแพร่องคค์วามรู้การท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  ซ่ึงท าใหไ้ดผ้ลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพท่ี
หลากหลายและเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพ เสริมรายได้  โดยการใช้องค์ความรู้จาก
โครงการวิจยั  การเพิ่มมูลค่าการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุ 
เพื่อพฒันาเศรษฐกิจชุมชนอยา่งย ัง่ยืน  จงัหวดัเพชรบูรณ์  และติดตามการน าองคค์วามรู้และผลผลิต
จากงานวจิยัไปสู่การใชป้ระโยชน์อยา่งเป็นรูปธรรม 

3.1.1   เลอืกพืน้ทีท่ าวจัิย   
ด าเนินการเลือกพื้นท่ีท าวจิยัคือ  ชุมชนต าบลหนองแม่นา  อ าเภอเขาคอ้  

จงัหวดัเพชรบูรณ์   
3.1.2   ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  

                  3.1.2.1 ประชากร ไดแ้ก่ ผูสู้งอายุ เกษตรกร ผูป้ระกอบการดา้นอาหาร กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชน  และผูส้นใจ ท่ีอาศยัอยูใ่นชุมชน อ าเภอเมือง และอ าเภอเขาคอ้ 
                  3..2.2.2 กลุ่มตวัอยา่ง  ไดแ้ก่  ผูสู้งอาย ุ เกษตรกร  ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  ผูป้ระกอบการดา้น
อาหาร    กลุ่มวสิาหกิจชุมชน  ประชาชน  ผูส้นใจ  อ าเภอเมือง และอ าเภอเขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์  

3.1.3   เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 
เคร่ืองมือท่ีใช้เก็บรวบรวมขอ้มูลในการวิจยัคร้ังน้ี  คือ  กระบวนการแบบมีส่วนร่วม 

(PAR)  แบบสัมภาษณ์  แบบประเมิน 
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3.1.4  สารเคมี  อุปกรณ์ทางวทิยาศาสตร์  และอุปกรณ์การท าอาหาร 
1. กรดไฮโดรคลอลิก  บริษทั อิตลัมาร์ (ประเทศไทย) จ ากดั 
2. เอทานอล 95%  บริษทั อิตลัมาร์ (ประเทศไทย) จ ากดั 
3. กระดาษกรองเบอร์ 1  บริษทั อิตลัมาร์ (ประเทศไทย) จ ากดั 
4. เคร่ืองแกว้ทางวทิยาศาสตร์ต่างๆ 
5. เคร่ืองชัง่  4  ต าแหน่ง 
6. เคร่ือง UV-Vis Spectrophotometer 
7. ตูอ้บขนาดความจุ  42  ลิตร  ยีห่อ้ชาร์ป 
8. เคร่ืองผสมแป้ง  ยีห่อ้ชาร์ป 
9. กระทะพร้อมตะหลิว 
10. กะละมงัสแตนเลส 
11. ถาดอลูมิเนียม 
12. ถว้ยตวง  ชอ้นตวง 
13. ซ้ึง 
14. เตาแก๊สหรือเตาถ่านก็ได ้
15. เคร่ืองชัง่อาหาร 
16. ทพัพี ไมพ้าย ตะบวย   
17. กระต่ายขดูมะพร้าว 
18.  กะละมงัสแตนเลส 
19.   ผา้ขาวบาง 

 

3.1.5 ขั้นตอนการด าเนินงาน    
การวจิยัคร้ังน้ีคณะผูว้จิยัมีขั้นตอนการด าเนินการดงัต่อไปน้ี 

             1.  ประชุมท าความเขา้ใจกบัทีมวิจยั  ทั้งในมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์และใน
พื้นท่ี   ใหเ้ห็นเป้าหมายและแนวทางเดียวกนั 

2. ติดต่อประสานงานเพื่อขอความร่วมมือกบัองค์กรภาครัฐ  เช่น   องค์กรชุมชน  
เกษตรกร  ผูป้ระกอบการด้านอาหาร  กลุ่มวิสาหกิจชุมชน  ประชาชน  ผูส้นใจ เพื่อสร้างความ
ร่วมมือ  และท าใหง้านวจิยับรรลุวตัถุประสงค ์

3.  ด าเนินการวิจยั   ส ารวจรวบรวม  ระดมความคิด  ร่วมกันท างาน  วิเคราะห์
สังเคราะห์และถอดบทเรียนงานวจิยักบัชุมชน 
           4.  สรุปและรวบรวมผลงานวิจยั   
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3.1.6 วธีิการด าเนินการวจัิย    
ใช้วิธีการศึกษาเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วมโดยเป็นความร่วมมือจากเกษตรกร

ชุมชนท่ีปลูกขา้วไร่ลืมผวั  ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  และผูป้ระกอบการด้านอาหาร และกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชน  ดงัน้ี 

1. ศึกษาและรวบรวมขอ้มูลจากเอกสารงานวิจยั บริบทท่ีเก่ียวขอ้งจากเกษตรกร  ภูมิ
ปัญญาทอ้งถ่ิน  ผูป้ระกอบการด้านอาหาร  กลุ่มวิสาหกิจชุมชน  ประชาชน  ผูส้นใจ ผูป้ระกอบ
อาหาร นกัเรียน โรงเรียน วดั ผูใ้หญ่บา้น และชุมชน 

2. สัมภาษณ์ผูอ้าวุโส  ผูรู้้  องค์ความรู้ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน เก่ียวกบัวฒันธรรม อาหาร
สุขภาพขา้วฮางงอก ขา้วไร่ลืมผวั   

3. ด าเนินการวจิยั  วิเคราะห์  และสังเคราะห์งานวจิยั 
4. สรุปรวบรวมผลงานวิจยั และเผยแพร่ 

 
  การด าเนินงานของแผนการบริหารและแผนการด าเนินการ   มีขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 

ระยะที ่1  การศึกษาบริบท  องคค์วามรู้  ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  และวฒันธรรมดา้น
อาหารสุขภาพ 

ขา้วฮางงอก ขา้วไร่ลืมผวั ส าหรับผูสู้งอาย ุ ในอ าเภอเมือง  อ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
1.1 ประชุมทีมวจิยัและผูเ้ก่ียวขอ้ง 
1.2 ศึกษาเอกสารและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
1.3 ลงพื้นท่ีสังเกตแบบมีส่วนร่วม สนทนากลุ่มยอ่ย และสัมภาษณ์เก่ียวกบั    

บริบทชุมชน 
1.4 ศึกษาขอ้มูลความหลากหลายของ การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ  

ขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายเุพื่อเศรษฐกิจชุมชน 
ระยะที่ 2  การเพิ่มมูลค่า ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวั ส าหรับผูสู้งอายุ 

                                       2.1  การพฒันาและการผลิต ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับ
ผู ้สูงอายุ ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ สะอาดและปลอดภัย โดยผสมผสานภูมิปัญญาท้องถ่ิน  
วฒันธรรม  กบัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี โดยค านึงถึงรสชาติ  การยอมรับของผูบ้ริโภค และ
ความแปลกใหม่  ซ่ึงใชเ้ป็นจุดขายของชุมชนได ้ อนัจะเป็นผลดีต่อเศรษฐกิจชุมชน 
                                                 2.2   เผยแพร่และประชาสัมพนัธ์ การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วไร่
ลืมผวั ส าหรับผูสู้งอายเุพื่อเศรษฐกิจชุมชน                       
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ระยะที ่3  ระยะท่ี 3 การพฒันาเศรษฐกิจชุมชน  
                                           3.1 จดัอบรมเชิงปฏิบติัการ การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ ขา้วไร่
ลืมผวัส าหรับผูสู้งอาย ุใหก้บัผูป้ระกอบการดา้นอาหาร นกัเรียน  นกัศึกษา  และประชาชนผูท่ี้สนใจ                 
                                           3.2 สนบัสนุนกลุ่มเกษตรอินทรีย ์อ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์  แหล่ง
ผลิตตน้แบบ  เป็นศูนยถ่์ายทอดผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ ขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอาย ุ1 แห่ง 
                           ระยะที ่4   จดัท ารายงานวิจยัและเผยแพร่ผลงานวจิยั 
 
3.2   วธีิการทดลอง 

3.2.1   การศึกษาบริบทชุมชนด้านอาหารสุขภาพ  
ศึกษาบริบท  พื้นท่ี  และประชากรกลุ่มตวัอยา่งท่ีท าการวิจยั  โดยการสนทนากลุ่มยอ่ย 

การสังเกต  การสัมภาษณ์  ใชแ้บบสัมภาษณ์  เพื่อรวบรวมขอ้มูล  บริบทดา้นอาหารสุขภาพ 
3.2.2   การศึกษาและพฒันาผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพ ข้าวไร่ลมืผวัส าหรับผู้สูงอายุ 

ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพท่ีศึกษาและพฒันา  ใชข้า้วฮางขา้วไร่ลืมผวั”  เป็นส่วนผสม
ในลกัษณะท่ีเป็นเมล็ดขา้ว และการแปรรูปเป็นแป้งท่ีไดจ้ากขา้วฮางขา้วไร่ลืมผวั กลายเป็นขา้วลืม
ผวังอก  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพท่ีไดจึ้งเห็นเป็นสีม่วงด ากระจายใหเ้ห็นอยู ่ 

3.2.2.1  การคัดเลอืกสูตรอาหารสุขภาพและการท าผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพ  
คดัเลือกสูตรอาหารสุขภาพ  โดยการรวบรวมสูตรต่างๆ  จากต าราอาหาร  

เอกสารงานวิจยั  และจากการสอบถาม  สัมภาษณ์องค์ความรู้กลุ่มบุคคล  ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินด้าน
อาหาร  เรียนรู้การท าอาหารสูตรจากภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  ทดลองท าสูตรอาหารปรับปรุงสูตรอาหาร  
คน้ควา้พฒันาสูตรอาหารเพิ่มเติม  และทดสอบความพึงพอใจทางประสาทสัมผสัโดยคณะผูว้ิจยั  
สูตรผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพท่ีคดัเลือกมีจ านวน  5 ผลิตภณัฑ์ ได้แก่ โจ๊ก ขา้วเกรียบ ขา้วแต๋น 
ขา้วตม้มดั และวุน้ ท่ีมีขา้วลืมผวังอกเป็นส่วนประกอบ 

 
3.2.2.2  การท าผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” 

น าขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  มาท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพในลกัษณะท่ี
เป็นเมล็ดขา้ว  ตามสูตรอาหารสุขภาพท่ีได้จากการทดลอง  ตามสูตรอาหารท่ีได้องค์ความรู้ภูมิ
ปัญญาท้องถ่ิน  ทั้ งน้ีได้ผ่านการปรับปรุงการพฒันาสูตร  และการทดสอบความพึงพอใจทาง
ประสาทสัมผสัโดยคณะผูว้จิยัแลว้  โดยใชว้ธีิการต่างๆ ในการท าอาหาร ไดแ้ก่  การแช่ขา้ว  การน่ึง
ขา้ว  การตากขา้ว  การทอดขา้ว  การตม้ขา้ว  และการอบ  อีกทั้งมีส่วนผสมอาหารอ่ืนๆ ตามสูตร  
ซ่ึงช่วยเพิ่มความอร่อยของรสชาติ  และอาจช่วยเพิ่มคุณค่าดา้นอาหารสุขภาพดว้ย  ผลิตภณัฑอ์าหาร
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สุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  ท่ีท ามีจ านวน  5 ผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ โจ๊ก ขา้วเกรียบ ขา้วแต๋น 
ขา้วตม้มดั และวุน้ ท่ีมีขา้วลืมผวังอกเป็นส่วนประกอบ การท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพส าหรับ
ผูสู้งอายจุากขา้วลืมผวังอก แสดงดงัรูปภาคผนวก ก 
 

3.3  กระบวนการผลติข้าวเกรียบจากข้าวลมืผวังอก 

จากการศึกษาเบ้ืองตน้ในการผลิตขา้วเกรียบ ท าการดดัแปลงสูตรและวธีิการของ
อภิญญา มานะโรจน์  (2548) ไดสู้ตรพื้นฐานของการผลิตขา้วเกรียบ ดงัตารางท่ี 3-1 
 
ตารางที ่3-1  ส่วนผสมของขา้วเกรียบสูตรพื้นฐาน 
 

 ส่วนผสมของข้าวเกรียบสูตรพืน้ฐาน (กรัม) 
แป้งมนัส าปะหลงั           100 
น ้าตาลทราย                  5.5 
เกลือป่น       2.5 
พริกไทยป่น                  2.5 
น ้าร้อน (ตม้เดือด)   60 

 

วธีิการผลติข้าวเกรียบ 

1) เตรียมแป้งมนัส าปะหลงั แบ่งเป็น 2 ส่วน แป้งส่วนแรกผสมกบัเกลือ น ้าตาล และ

พริกไทย 

2) น าน ้าร้อนมาผสมกบัแป้งส่วนท่ีสองใหเ้ขา้กนั  

3) น าแป้งส่วนแรกค่อยๆ ผสมกบัแป้งเปียก นวดประมาณ 20 นาที ใหเ้หนียวเป็น

กอ้น หากเหนียวติดมือใหใ้ชน้ ้ามนัพืชทามือระหวา่งการนวดแป้ง 

4) เตรียมตม้น ้าใส่ลงัถึง อุณหภูมิ 100oซ  แบ่งกอ้นแป้งกอ้นละ 50 กรัม ป้ันเป็นแท่ง

กลมยาว เส้นผา่นศูนยก์ลาง 3 เซนติเมตร แลว้น าไปน่ึงในลงัถึงท่ีเตรียมไว ้

ประมาณ 30 นาที 

5) วางกอ้นแป้งให้เยน็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง แลว้น าไปแช่ตูเ้ยน็ท่ี 0-5oซ เป็นเวลา 12-24 

ชัว่โมง เพื่อใหผ้วินอกแขง็และสะดวกในการหัน่ 
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6) น ากอ้นแป้งออกจากตูเ้ยน็ แลว้หัน่ใหเ้ป็นแผน่บางๆ หนาประมาณ 1-2 มิลลิเมตร 

7) น าไปอบดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60oซ  เป็นเวลา 90 นาที 

 
3.3.1 ศึกษาสูตรและวธีิการทีเ่หมาะสมของการผลติข้าวเกรียบจากข้าวลมืผวังอก 

จากการศึกษาเบ้ืองตน้ไดสู้ตรและวธีิการพื้นฐานของการผลิตขา้วเกรียบ จึงน ามาศึกษา
สูตรและวธีิการท่ีเหมาะสมของการผลิตขา้วเกรียบจากขา้วลืมผวังอก  โดยศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสม
ในการน า ขา้วลืมผวังอกมาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบเสริมคุณค่า ระดบัต่างๆ ไดแ้ก่ ร้อยละ 
20, 40, 60, 80 และ 100  ของน ้าหนกัแป้งมนัส าปะหลงัดงัตารางท่ี 3-2 

 
ตารางที ่3-2 ส่วนผสมของขา้วเกรียบจากขา้วลืมผวังอก  
 

ส่วนผสมของข้าวเกรียบจากข้าวลมืผวังอก (กรัม) 
แป้งมนัส าปะหลงั           100 80 60 40 20 0 
แป้งขา้วลืมผวังอก 0 20 40 60 80 100 
น ้าตาลทราย                  5.5 5.5 5.5 5.5 5.5 5.5 
เกลือป่น       2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 
พริกไทยป่น                  2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 
น ้าร้อน (ตม้เดือด)   60 60 60 60 60 60 

 
 วธีิการเตรียมแป้งข้าวลมืผวังอก 

1) บดขา้วลืมผวังอกดว้ยเคร่ืองบดจนละเอียด 
2) น ามาร่อนผา่นตะแกรงขนาด 60 เมซ เพื่อแยกส่วนท่ีมีขนาดใหญ่ออก 
3) เก็บแป้งขา้วลืมผวังอกใส่ถุงซิปล็อคเพื่อใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตขา้วเกรียบ
ต่อไป 
 

หมายเหตุ เตรียมแป้งขา้วลืมผวังอกส าหรับใช้ในแต่ละคร้ังของการผลิต ทั้งน้ี เพื่อป้องกนั
การเปล่ียนแปลงของสีและกล่ินของแป้งขา้วลืมผวังอก  
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วธีิการผลติข้าวเกรียบจากข้าวลมืผวังอก 

1) เตรียมแป้งมนัส าปะหลงัและแป้งขา้วลืมผวังอกตามสัดส่วนท่ีศึกษา แบ่งเป็น 2 ส่วน 

แป้งส่วนแรกผสมกบัเกลือ น ้ าตาล และพริกไทย 

2) น าน ้าร้อนมาผสมกบัแป้งส่วนท่ีสองใหเ้ขา้กนั  

3) น าแป้งส่วนแรกค่อยๆ ผสมกบัแป้งเปียก นวดประมาณ 20 นาที ใหเ้หนียวเป็นกอ้น 

หากเหนียวติดมือใหใ้ชน้ ้ามนัพืชทามือระหวา่งการนวดแป้ง 

4) เตรียมตม้น ้าใส่ลงัถึง อุณหภูมิ 100oซ  แบ่งกอ้นแป้งกอ้นละ 50 กรัม ป้ันเป็นแท่ง

กลมยาว     เส้นผา่นศูนยก์ลาง 3 เซนติเมตร แลว้น าไปน่ึงในลงัถึงท่ีเตรียมไว ้

ประมาณ 30 นาที 

5) วางกอ้นแป้งให้เยน็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง แลว้น าไปแช่ตูเ้ยน็ท่ี 0-5oซ เป็นเวลา 12-24 

ชัว่โมง เพื่อให ้ ผวินอกแขง็และสะดวกในการหัน่ 

6) น ากอ้นแป้งออกจากตูเ้ยน็ แลว้หัน่ใหเ้ป็นแผน่บางๆ หนาประมาณ 1-2 มิลลิเมตร 

7) น าไปอบดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 80 oซ  เป็นเวลา 90-120 นาที 

8) เก็บขา้วเกรียบจากขา้วลืมผวังอกท่ีผา่นการอบแลว้ใส่ถุงซิปล็อคหรือกล่องปิดฝาให้

สนิทเพื่อท าการวิเคราะห์ต่อไป 

 
3.3.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบจาก             

ข้าวลมืผวังอก 

การทดสอบความชอบหรือการยอมรับรวมของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบจาก                 
ขา้วลืมผวังอกในคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) รสชาติ และความชอบรวม โดย
ใช้แบบทดสอบ Hedonic scoring test 5 points  ใช้ผู ้ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน 50 คน ให้
คะแนนตามความชอบจาก 1 ถึง 5  โดยท่ี 5 เป็นคะแนนท่ีชอบมากตามล าดบัไปจนถึง 1 เป็นคะแนน
ท่ีไม่ชอบมาก  และคดัเลือกตวัอยา่งท่ีผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบมากท่ีสุดเพื่อท าการวิเคราะห์
ปริมาณกลุ่มสารต่อไป  

วางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, 
RCBD)  (อิศรพงษ ์ พงษศิ์ริกุล.  2545) โดยให้ผูท้ดสอบเป็นบล็อก วิเคราะห์ขอ้มูลโดยวิธีวิเคราะห์
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ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT)  

 ขั้นตอนของการทดสอบทางประสาทสัมผสั  (ไพโรจน์  วริิยจารี.  2545) 

1) น าขา้วเกรียบจากขา้วลืมผวังอกทอดในน ้ ามนัปาล์ม ท่ีอุณหภูมิ 180-200oซ  เป็น

เวลา 3-5 วนิาที  ใหสุ้กทัว่แผน่ น าข้ึนมาพกัไวใ้หเ้ยน็และสะเด็ดน ้ามนั 

2) ท าการสุ่มรหสัตวัเลข 3 ตวัในแต่ละตวัอยา่ง 

3) สุ่มล าดบัการน าเสนอตวัอยา่งใหผู้ท้ดสอบแต่ละคนแตกต่างกนั 

4) ช้ีแจงวิธีการทดสอบตวัอย่าง โดยทดสอบตวัอย่างตามล าดบัจากซ้ายไปขวา แลว้  

ให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลกัษณะด้านสี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ และ

ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์ให้ตรงกบัรหัสตวัอย่าง และให้ผูท้ดสอบใช้น ้ า

บว้นปากระหวา่งการทดสอบแต่ละตวัอยา่ง 

5) น าตวัอย่างขา้วเกรียบจากขา้วลืมผวังอกแต่ละสูตรท่ีเตรียมไว ้เสิร์ฟให้ผูท้ดสอบ  

โดยใช ้ขา้วเกรียบท่ีไม่ไดเ้ติมแป้งขา้วลืมผวังอกเป็นตวัอยา่งควบคุม  

  

3.4  กระบวนการผลติข้าวต้มมัดจากข้าวลมืผวังอก 
3.4.1  ศึกษาสูตรและวธีิการทีเ่หมาะสมของการผลติข้าวต้มมัดจากข้าวลมืผวังอก 

การทดลองการเพิ่มมูลค่าใหก้บัขา้วเหนียวลืมผวัเพื่อผูสู้งอายไุดท้  าการศึกษาการผลิต
ขา้วตม้มดัโดยผลิตจากสูตรพื้นฐานไดเ้ป็น 3 สูตร โดยใชอ้ตัราส่วนของขา้วเหนียวเขียวงู และขา้ว
เหนียวลืมผวัในอตัราส่วนท่ีต่างกนั ดงัน้ี 
    สูตรท่ี  1 ขา้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั  
    สูตรท่ี 2 ขา้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขา้วเหนียวเขียวงู อตัราส่วน 1 : 1 
    สูตรท่ี 3 ขา้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขา้วเหนียวเขียวงู อตัราส่วน 1 : 2 
 
ส่วนผสมและวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตขา้วตม้มดั แสดงดงัตารางท่ี 3-3 
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ตารางที ่3-3 ส่วนผสมของขา้วตม้มดัลืมผวังอก 
 

วตัถุดิบ 
ส่วนผสมของข้าวต้มมัดลมืผวังอก  

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
ขา้วเหนียวลืมผวั       600 กรัม 300 กรัม 200 กรัม 
ขา้วเหนียวเขียวงู       - 300 กรัม 400 กรัม 
มะพร้าวขดูขาว     600 กรัม 600 กรัม 600 กรัม 
น ้าตาลทรายขาว    250 กรัม 250 กรัม 250 กรัม 
เกลือป่น                   1 ชอ้นชา 1 ชอ้นชา 1 ชอ้นชา 
กลว้ยน ้าวา้สุก             1 หวี 1   หว ี 1  หวี 

 
         วธีิการท าข้าวต้มมัดลมืผวังอก 
     1)   น าขา้วเหนียวลืมผวั  มาซาวในน ้าสะอาดประมาณ 2-3 คร้ัง   แลว้ก็แช่น ้าไว้
ขา้มคืนหรือประมาณ 12 ชัว่โมง  

2)   ขา้วเหนียวเขียวงู มาซาวในน ้ าสะอาดประมาณ 2-3 คร้ัง   แลว้ก็แช่น ้ าไวข้า้มคืน
หรือประมาณ 2 ชัว่โมง  

3)   น าขา้วเหนียวลืมผวั มาน่ึงใหสุ้ก 
4)   น ามะพร้าวท่ีขดูแลว้มาคั้นน ้ากะทิ 
5)   น าขา้วเหนียวท่ีเตรียมไวท้ั้งสองมาผสมกบัน ้ ากะทิ ใส่น ้ าตาลทราย เกลือลงใน

กระทะ น าไปผดัรวมกนัในกระทะ 
6) รอจนกวา่น ้ ากะทิกบัขา้วเหนียวผสมกนัจนเขา้ท่ี จึงน าลงจากเตาแลว้น าขา้วเหนียว

ท่ีสุกแลว้ออกจากกระทะเปล่ียนมาใส่ภาชนะชนิดอ่ืนแทน 
7) น ากลว้ยน ้าวา้ท่ีเตรียมไวท้  าไส้ขา้วตม้มดัประกบดว้ยขา้วเหนียวและห่อดว้ยใบตอง

อีกชั้นหน่ึง 
8) พอห่อเสร็จใหน้ าขา้วตม้มดั ทั้ง 2 กลีบ มาประกบกนัเป็นคู่แลว้มดัดว้ยตอกท่ีท าจาก

ไมไ้ผ ่
9) เม่ือห่อเสร็จจึงน าขา้วตม้มดัใส่ลงในซ้ึงให้หมด รอประมาณ 30-40 นาที จากนั้น

เป็นอนัเสร็จขั้นตอนการท า 
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3.4.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ข้าวต้มมัดจากข้าวลมื

ผวังอก 

ท าการทดสอบความชอบหรือการยอมรับรวมของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ขา้วตม้มดัจาก

ขา้วลืมผวังอกในคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) รสชาติ และความชอบรวม โดย

ใชแ้บบทดสอบ Hedonic scoring test 5 points ขั้นตอนการทดสอบท าเช่นเดียวกนักบัหวัขอ้ 3.3.2  
 

3.5 กระบวนการผลติข้าวแต๋นจากข้าวลมืผวังอก 
3.5.1 ศึกษาสูตรและวธีิการทีเ่หมาะสมของการผลติข้าวแต๋นจากข้าวลมืผวังอก 

การทดลองการเพิ่มมูลค่าให้กบัขา้วเหนียวลืมผวัเพื่อผูสู้งอายุไดท้  าการศึกษาการผลิต
ขา้วแต๋นลืมผวัโดยผลิตจากสูตรพื้นฐานไดเ้ป็น 3 สูตร โดยใชอ้ตัราส่วนของขา้วเหนียวเขียวงู และ
ขา้วเหนียวลืมผวัในอตัราส่วนท่ีต่างกนั ดงัน้ี 

   สูตรท่ี  1 ขา้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั  
   สูตรท่ี 2 ขา้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขา้วเหนียวเขียวงู อตัราส่วน 1 : 1 
   สูตรท่ี 3 ขา้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขา้วเหนียวเขียวงู อตัราส่วน 1 : 2 
 
ส่วนผสมและวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตขา้วแต๋นลืมผวั แสดงดงัตารางท่ี 3-4 
 

ตารางที ่3-4 ส่วนผสมของขา้วแต๋นลืมผวั 
 

วตัถุดิบ 
ส่วนผสมของข้าวต้มมัดลมืผวังอก  

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
ขา้วเหนียวลืมผวั       1500 กรัม 750 กรัม 500 กรัม 
ขา้วเหนียวเขียวงู - 750 กรัม 1000 กรัม 
น ้าแตงโม 2 ½  ถว้ยตวง 2 ½  ถว้ยตวง 2 ½  ถว้ยตวง 
น ้าตาลทรายขาว    2 ชอ้นโตะ๊ 2   ชอ้นโตะ๊ 2    ชอ้นโตะ๊ 
งาด า 4 ชอ้นโตะ๊ 4 ชอ้นโตะ๊ 4 ชอ้นโตะ๊ 
งาขาว  4 ชอ้นโตะ๊ 4 ชอ้นโตะ๊ 4 ชอ้นโตะ๊ 
เกลือป่น                 2  ชอ้นชา 2  ชอ้นชา 2  ชอ้นชา 
น ้ามนัพืช          3      ลิตร 3    ลิตร 3   ลิตร 
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ส่วนผสมน า้ราด 
1) น ้าตาลป๊ิบ/น ้าตาลออ้ย      2      ถว้ย  
2) น ้าเปล่า           3   ชอ้นโตะ๊ 

 
             วธีิการท าข้าวแต๋นลมืผวั 

1) น าขา้วเหนียวเข้ียวงูไปแช่น ้ า ประมาณ 1 - 2 ชัว่โมง ส่วนขา้วเหนียวลืมผวัไปแช่น ้ า 
ประมาณ 5 – 6 ชัว่โมง จากนั้นก็น าไปน่ึงจนสุก ใชเ้วลาน่ึงประมาณ 20 - 30 นาที  

2) น าน ้าแตงโมท่ีคั้นไว ้น ้าตาลทราย เกลือ งาด า และงาขาว คนใหเ้ขา้กนั พกัไว ้พอขา้ว
เหนียวสุก ยกลงเทใส่ชามผสม แลว้ก็เทน ้ าแตงโมตามลงไปคลุกเคลา้ให้เขา้กนั ใส่ภาชนะปิดฝาพกั
ไว ้15 นาที 

3)  ตกัขา้วเหนียวท่ีผสมเรียบร้อยแลว้ใส่พิมพท่ี์มีลกัษณะกลมๆ กน้ต้ืนๆ ขนาด  3 x 3 
เซนติเมตร โดยกดใหเ้รียบ เกล่ียใหบ้างๆ จากนั้นน าไปวางใส่ถาดเรียงไว ้

4)   น าไปตากแดดสัก 1 - 2 แดด หรือจนแห้งสนิท ใชค้วามร้อน 80 องศาเซลเซียส อบ
ลมร้อนประมาณชัว่โมงกวา่ ๆ ตอนอบก็กลบัดา้นมนัดว้ยจะไดแ้หง้เสมอกนัทั้งสองดา้น 

5)   เม่ือขา้วเหนียวแห้งไดท่ี้ จากนั้นก็น ามาทอดในน ้ ามนัร้อน ใชไ้ฟปานกลาง ทอดให้
พองสวยทั้งสองดา้น แลว้ก็ตกัข้ึนสะเด็ดน ้ามนั 

6)  พอทอดเสร็จแลว้ก็น าไปบรรจุใส่กล่องพลาสติก หรือถุงพลาสติกปิดฝาใหแ้น่น 
7)  น าน ้าตาลออ้ย หรือ น ้าตาลป๊ีบ ไปเค่ียวกบัน ้าใหเ้ป็นยางมะตูมจนเหนียวขน้ 
8)  น าน ้ าตาลท่ีเค่ียวเรียบร้อยแล้วมาราดบนขา้วแต๋นลืมผวัท่ีทอดเรียบร้อยแล้ว เม่ือ

น ้าตาลแหง้สนิท เก็บไวไ้ดน้านประมาณ 2 - 4 สัปดาห์ 
 

3.5.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นจากข้าวลืม

ผวังอก 

ท าการทดสอบความชอบหรือการยอมรับรวมของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์า้วแต๋นจากขา้ว

ลืมผวังอกในคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) รสชาติ และความชอบรวม โดยใช้

แบบทดสอบ Hedonic scoring test 5 points ขั้นตอนการทดสอบท าเช่นเดียวกนักบัหวัขอ้ 3.3.2  
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3.6 กระบวนการผลติโจ๊กข้าวกล้องลมืผวัเพาะงอกกึง่ส าเร็จรูป 
3.6.1 ศึกษาสูตรและวธีิการทีเ่หมาะสมของการผลติโจ๊กข้าวกล้องลมืผวัเพาะงอกกึง่ส าเร็จรูป 

การทดลองการเพิ่มมูลค่าให้กบัขา้วเหนียวลืมผวัเพื่อผูสู้งอายุไดท้  าการศึกษาการผลิตโจ๊ก
ขา้วกลอ้งลืมผวัเพาะงอกโดยผลิตจากสูตรโจก๊พื้นฐานและสูตรโจก๊เสริมโปรตีนถัว่เหลือง 

ส่วนผสมและวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตโจก๊ขา้วกลอ้งลืมผวัเพาะงอกมีดงัต่อไปน้ี  
1) ขา้วเหนียวลืมผวั          
2) น ้าเปล่า       
3) Glyceryl Monostearate (GMS)  
4) โปรตีนถัว่เหลืองสกดั  

         วธีิการท า 
             กระบวนการผลิตผลิตภณัฑโ์จก๊ขา้วกลอ้งลืมผวัเพาะงอกก่ึงส าเร็จรูปเสริมโปรตีนถัว่เหลือง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ดดัแปลงจาก (ธวชัชยั  ศุภวทิิตพฒันา. 2554) 

ขา้วกลอ้งลืมผวัเพาะงอก 

บดและร่อนผา่นตะแกรง 

ผสมน ้าอตัราส่วน 1 : 11 

ตีดว้ยเคร่ืองตีแบบหวัตะกร้อ เป็นเวลา 8 นาที (หรือจนส่วนผสมเป็นโฟม) 

เติม Glyceryl Monostearate (GMS)  
ร้อยละ 5 และโปรตีนถัว่เหลืองสกดัร้อยละ 3 

เกล่ียโฟมบนถาดอบ 

อบในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60°C เป็นเวลา 2 ชัว่โมง (หรือจนกระทัง่โฟมแหง้) 

ทิ้งใหเ้ยน็ 
บดโฟมใหล้ะเอียด 

บรรจุผลิตภณัฑใ์นถุงฟอลย์ 
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3.6.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์โจ๊กข้าวกล้อง

ลมืผวัเพาะงอกกึง่ส าเร็จรูป 

ท าการทดสอบความชอบหรือการยอมรับรวมของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์โจ๊กขา้ว

กลอ้งลืมผวัเพาะงอกก่ึงส าเร็จรูปในคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) รสชาติ และ

ความชอบรวม โดยใชแ้บบทดสอบ  9 – point hedonic scale โดยมีคะแนนการยอมรับทางประสาท

สัมผสัเรียงล าดบัตามระดบัความชอบตั้งแต่ 1-9 โดย 1 หมายถึง ไม่ชอบ 5 หมายถึง เฉยๆ และ 9 

หมายถึง ชอบมากท่ีสุด 

 

3.7 กระบวนการผลติวุ้นจากข้าวลมืผวังอก 
3.7.1 ศึกษาสูตรและวธีิการทีเ่หมาะสมของการผลติวุ้นจากข้าวลมืผวังอก 

การทดลองการเพิ่มมูลค่าใหก้บัขา้วเหนียวลืมผวัเพื่อผูสู้งอายไุดท้  าการศึกษาการผลิตวุ้น
จากขา้วลืมผวังอก โดยผลิตจากสูตรพื้นฐานและดดัแปลงสูตร โดยใช้สัดส่วนวุน้ขา้วและวุน้กะทิ
แตกต่างกนั ดงัน้ี 

   สูตรที ่ 1 วุ้นข้าวลมืผวั  
        วธีิท าสูตรท่ี 1 โดยเทเฉพาะวุน้ขา้วลืมผวัลงไปในถว้ยวุน้จนเตม็แม่พิมพ ์
   สูตรที ่2 วุ้นข้าวลมืผวั : วุ้นกะท ิ อตัราส่วน 1 : 1 

วธีิท าสูตรท่ี 2 โดยเทวุน้ขา้วลืมผวัและวุน้กะทิอตัราส่วนปริมาตร 1 : 1 ลงไป     
ในถว้ยวุน้โดยเทวุน้กะทิลงก่อนตามดว้ยวุน้ขา้วลืมผวัจนเตม็แม่พิมพ ์

   สูตรที ่3 วุ้นข้าวลมืผวั : วุ้นกะท ิ อตัราส่วน 2 : 1 
วธีิท าสูตรท่ี 3 เทวุน้ขา้วสลบักบัวุน้กะทิ ส่วนแรกเทวุน้ขา้วลืมผวัลงไปก่อน

จากนั้นเทวุน้กะทิลงไปตามดว้ยส่วนสุดทา้ยคือวุน้ขา้วลืมผวัจนเตม็แม่พิมพ ์
 

        วธีิการท าวุ้นข้าวลมืผวั 
    วธีิการท าแบ่งออกเป็นสองส่วนดงัน้ี 

1. สูตรการผลติวุ้นข้าวลมืผวังอก 
 ส่วนผสมและวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตวุน้ขา้วลืมผวังอกมีดงัต่อไปน้ี 

1)  ผงวุน้ 3 ชอ้นโตะ๊  

2) น ้าตาลทรายขาว 2 ถว้ยตวง 
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3) น ้าเปล่าสะอาด 8 ถว้ยตวง 

4) ขา้วไร่ลืมผวั  1 ถว้ยตวง (ประมาณ 200 กรัม)  

วธีิท า  

1) น าผงวุน้ท่ีตวงแลว้ แช่น ้าเปล่า 2 ถว้ยตวง แช่นานประมาณ 1 ชัว่โมง 

2) น าหมอ้ใส่น ้าเปล่า 6 ถว้ยตวงใส่ขา้วลืมผวังอกท่ีเตรียมไวล้งไป  ตั้งไฟอ่อนคน

จนน ้าเดือดจนไดก้ล่ินขา้วจากนั้นปิดไฟ 

3) กรองขา้วออกให้เหลือเฉพาะน ้าโดยใชผ้า้ขาวบางหรือตะแกรงกรอง 

4) น าน ้าขา้วลืมผวังอกท่ีกรองไดน้ าไปตั้งไฟอ่อนๆ ใส่วุน้ท่ีแช่น ้าแลว้ลงไปคนจน

ละลาย ใชเ้วลาประมาณ 7-8 นาที จะมีลกัษณะหนึบๆ  

5) ใส่น ้าตาลทรายขาว คนจนกระทัง่น ้าตาลละลาย จากนั้นยกลง เทใส่กระติกเก็บ

ความร้อน ปูผา้ขาวบางบนปากกระติก ปิดฝาไวก่้อนและท าวุน้กะทิต่อทนัที 

 

2. วุ้นกะทิ 

ส่วนผสมและวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตวุน้กะทิมีดงัต่อไปน้ี 

1) ผงวุน้ (ตรานางเงือก)  2 ชอ้นโตะ๊  

2) น ้าตาลทรายขาว 1 ถว้ยตวง 

3) หวักะทิ (ใชก้ะทิกล่องพาสเจอไรท ์ตราชาวเกาะ) 4 ถว้ยตวง 

4) เกลือป่น  1 ชอ้นโตะ๊ 

5) แป้งขา้วเจา้ 1 ชอ้นโตะ๊ 

6) น ้าเปล่าสะอาด 4 ถว้ยตวง 

7) กล่ินใบเตย 1/2 ฝา หรือใบเตยหอมสด 6 .ใบ 

วธีิท า  
1) น าผงวุน้ท่ีตวงแลว้ แช่น ้าเปล่า 1 ถว้ยตวง แช่นานประมาณ 1 ชัว่โมง 

2) น าหมอ้ใส่น ้าเปล่า 3 ถว้ยตวง ตั้งไฟอ่อน ใส่วุน้ท่ีแช่น ้าแลว้ลงไปคนจน

ละลาย จะมีลกัษณะหนึบๆ  

3) ใส่น ้าตาลทรายขาว พอน ้าตาลละลาย ใส่เกลือ กะทิ แป้งขา้วเจา้ และหยด

กล่ินใบเตย คนพอสุก อยา่ให้กะทิแตกมนั 
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4)  จากนั้นยกลงจากเตา เทใส่กระติกเก็บความร้อน  

3.7.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์วุ้นจากข้าวลืมผัว

งอก 

ท าการทดสอบความชอบหรือการยอมรับรวมของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑว์ุน้จากขา้วลืมผวั

งอกในคุณลักษณะด้านสี กล่ิน เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) รสชาติ และความชอบรวม โดยใช้

แบบทดสอบ Hedonic scoring test 5 points ขั้นตอนการทดสอบท าเช่นเดียวกนักบัหวัขอ้ 3.3.2  

3.8  การวเิคราะห์ปริมาณกลุ่มสารอาหาร (Proximate analysis)  
วิเคราะห์ปริมาณกลุ่มสารอาหาร จ านวน 5 ชนิด คือ ขา้วเกรียบ ขา้วแต๋น ขา้วตม้

มดั โจก๊ และวุน้ขา้วลืมผวังอก 
  วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี ดงัน้ี            

1) ปริมาณความช้ืน (moisture, %) ตามวธีิของ AOAC (2002) 

2) ปริมาณเถา้ (ash, %) ตามวธีิของ AOAC (2002) 

3) ปริมาณไขมนั (fat, %) โดยวธีิ Roese–Gottlieb ตามวธีิของ AOAC (2002) 

4) ปริมาณโปรตีน (protein, %) โดยวธีิ Formal titration ตามวธีิของ AOAC (2002) 

5) ปริมาณเส้นใย (fiber, %) ตามวธีิของ AOAC (2002) 

6) ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (total carbohydrate, %) ค านวณจาก 100% ลบ

ดว้ยปริมาณความช้ืน เถา้ ไขมนั และโปรตีน ตามวธีิของ AOAC (2002) 

 

3.9   การเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวไร่ลืมผัวส าหรับผู้สูงอายุ 
3.9.1  ประเมินความพงึพอใจในผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพทางประสาทสัมผสั 

ท าการเผยแพร่สูตรผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัที่ดีที่สุดของ
อาหารส าหรับผูสู้งอายุแต่ละประเภทท่ีผ่านการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัแลว้ ให้แก่
กลุ่มเกษตรกร  และประชากรผูส้นใจ ในชุมชน ต าบลหนองแม่นา  อ าเภอเขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์  
พร้อมทั้งให้ประเมินความพึงพอใจในผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ โดยจดักิจกรรม การอบรมเชิง
ปฏิบติัการการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุ 
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วธีิการประเมินใชก้ารประเมินระดบัคะแนน 5 ระดบั ได้แก่ 
1    =    ไม่ชอบเลย  
2    =    ไม่ชอบ   
3   =  เฉยๆ  
4  =  ชอบ   
5    =  ชอบมาก  

 
ศึกษาเปรียบเทียบความพึงพอใจจากแบบสอบถามโดยค านวณหาค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบน

มาตรฐานเม่ือค านวณหาค่าเฉล่ียแลว้น ามาตีความหมายไดด้งัน้ี 
ค่าเฉล่ีย  1.00-1.49  ความหมาย  ไม่ชอบเลย 

1.50-2.49  ความหมาย ไม่ชอบ 
2.50-3.49  ความหมาย  เฉยๆ 
3.50-4.49  ความหมาย  ชอบ 
4.50-5.00  ความหมาย ชอบมาก 

 
                   3.9.2  การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวไร่ลืมผัวส าหรับ
ผู้สูงอายุ 

      1. มีการจดัท าเอกสารและเผยแพร่ความรู้เก่ียวกับผลิตภัณฑ์ชุมชนอาหาร
สุขภาพจากขา้วท่ีปลูกในพื้นท่ีสูง 
                                 2. อบรมเชิงปฏิบติัการ การท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับ
ผูสู้งอาย ุใหก้บัเกษตรกร ผูป้ระกอบการดา้นอาหาร และประชาชนผูท่ี้สนใจ      

3.9.3  การน าองค์ความรู้และผลผลติจากงานวจัิยไปสู่การใช้ประโยชน์อย่างเป็นรูปธรรม 
     มีการน าองค์ความรู้และผลผลิตจากงานวิจัยไปสู่การใช้ประโยชน์อย่างเป็น

รูปธรรม คือ  การน าไปจดักิจกรรมบริการวชิาการสู่ชุมชน 



บทที ่4 
ผลการวจิยัและการอภิปรายผล 

 
4.1   ผลการด าเนินการวจัิย 

ไดด้ ำเนินกำรวจิยั  กำรพฒันำองคค์วำมรู้และต่อยอดภูมิปัญญำทอ้งถ่ินดำ้นอำหำร  และน ำมำ
เพิ่มมูลค่ำ  ผลิตภณัฑ์อำหำรสุขภำพขำ้วไร่ลืมผวั ส ำหรับผูสู้งอำยุ  เพื่อกำรพฒันำเศรษฐกิจชุมชน 
จงัหวดัเพชรบูรณ์  ในพื้นท่ีชุมชน  ต ำบลหนองแม่นำ อ ำเภอเขำคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์  โดยศึกษำ
และพฒันำผลิตภณัฑ์อำหำรสุขภำพขำ้วฮำงงอก “ขำ้วไร่ลืมผวั”  เผยแพร่ประชำสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์
อำหำรสุขภำพขำ้วฮำงงอก “ขำ้วไร่ลืมผวั”  ส ำหรับผูสู้งอำยุ  และติดตำมกำรน ำองค์ควำมรู้และ
ผลผลิตจำกงำนวิจยัไปสู่กำรใช้ประโยชน์อย่ำงเป็นรูปธรรม  รำยละเอียดผลกำรด ำเนินกำรวิจยัมี
ดงัน้ี 

ผลติภัณฑ์อาหาร ทีแ่ปรรูปจากข้าวไร่ลมืผวั :  
- ขำ้วเกรียบ  
- ขำ้วโจก๊ก่ึงส ำเร็จรูป  
- ขำ้วตม้มดั 
 - ขำ้วแต๋น 
-  ขนมวุน้ขำ้ว 
 

4.2   ผลการทดลอง 
4.2.1 ผลการศึกษาบริบทชุมชนด้านอาหารสุขภาพ 

วถีิชีวติดั้งเดิม  ในพื้นท่ีต ำบลหนองแม่นำ  อ ำเภอเขำคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์ ส่วนใหญ่ท ำ
อำชีพเกษตรกรรมในพื้นท่ีรำบสูง แต่เกิดปัญหำขำดแคลนแหล่งน ้ ำ สภำพอำกำศร้อนเกือบตลอดทั้ง
ปี  ดว้ยกำรท ำไร่ขำ้วโพด  มนัส ำปะหลงั  และออ้ย  เม่ือถึงฤดูท ำนำ  จะท ำนำ  ปลูกพืชไร่หลงักำรท ำ
นำ  เวลำว่ำงหลงัจำกกำรท ำเกษตรกรรม  จะไปรับจำ้งท ำงำนต่ำงจงัหวดั ส ำหรับวฒันธรรมกำร
บริโภคอำหำร ของกลุ่มชนในต ำบลหนองแม่นำ ไม่ไดเ้ปล่ียนแปลงไปจำกวฒันธรรมกำรบริโภค
ของชนพื้นเมืองภำคอีสำน อนัเป็นพื้นเพเดิมเท่ำใดนกั  ทุกครัวเรือนยงัมีพื้นฐำนของควำมพออยู ่พอ
กิน ในระดบัครัวเรือน   

ปัจจุบนัชุมชนต ำบลหนองแม่นำ  เป็นแหล่งปลูกและจ ำหน่ำย “ขำ้วไร่ลืมผวั” ซ่ึงจดัเป็น
ขำ้วสุขภำพ  เป็นท่ีรู้จกัและนิยมบริโภคของคนรักสุขภำพจ ำนวนมำก  โดยเฉพำะเม่ือท ำเป็นขำ้ว       
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ฮำงงอก “ขำ้วไร่ลืมผวั”  จะมีสำรอำหำรคือ สำรกำบำเพิ่มข้ึน  เกษตรกรและประชำชนในพื้นท่ีมี
ควำมเขำ้ใจ  และใหค้วำมส ำคญัต่ออำหำรสุขภำพมำกข้ึน เน่ืองดว้ยท ำใหมี้สุขภำพดี 

   
4.2.2 ผลการศึกษาผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวลมืผวั 

ท ำกำรศึกษำลกัษณะทำงกำยภำพของผลิตภณัฑ์อำหำรสุขภำพขำ้วลืมผวั ไดแ้ก่ขำ้ว
เกรียบ โจก๊ก่ึงส ำเร็จรูป ขำ้วตม้มดั ขำ้วแตน และวุน้ขำ้วลืมผวั ทดสอบผลิตภณัฑต่์ำงๆทำงประสำท
สัมผสัทำงด้ำนสี กล่ิน รสชำติ เน้ือสัมผสั และควำมชอบโดยรวม และตรวจสอบคุณค่ำทำง
โภชนำกำรท่ีไดรั้บ 

 
4.2.2.1  ผลการศึกษาข้าวเกรียบข้าวลมืผวั 

 1. ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผู้บริโภคต่อข้าวเกรียบ  
              ท  ำกำรศึกษำผลิตภณัฑ์ขำ้วเกรียบจำกขำ้วไร่ลืมผวังอก โดยเปรียบเทียบ

ปริมำณของขำ้วลืมผวังอกร้อยละ 20, 40, 60, 80 และ 100 ของน ้ำหนกัแป้งมนัส ำปะหลงั  ตำมล ำดบั 

และไดท้ดสอบทำงประสำทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑจ์ ำนวน 50 คน ไดผ้ลดงัตำรำงท่ี 4-1  

ตารางที ่4-1 ค่ำคะแนนกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์ำ้วเกรียบจำก

ขำ้วลืมผวังอก 

คุณลกัษณะ

ของ

ผลติภัณฑ์ 

การทดสอบทางประสาทสัมผสั 

ตวัอย่าง

ควบคุม 
ผลติภัณฑ์ 1 ผลติภัณฑ์ 2 ผลติภัณฑ์ 3 ผลติภัณฑ์ 4 ผลติภัณฑ์ 5 

สี 3.10a ±1.08 3.60a±0.97 3.26c±0.98 3.34b±0.82 2.66e±0.82 2.76d±0.92 

กล่ิน 3.06b ±0.86 3.12a±0.90 2.88c±0.66 3.10b±0.79 2.88c±0.96 2.88c±0.96 

เน้ือสมัผสั 2.98b ±0.99 3.56a±0.81 3.12d±0.96 2.94e±0.96 3.24b±1.25 3.14c±1.14 

รสชำติ 2.74c ±1.08 2.96c±1.03 3.10b±0.81 2.88d±1.10 3.40a±1.05 3.10b±1.15 

ควำมชอบโดยรวม 3.06a ±1.02 3.58a±0.93 3.26c±0.80 3.18d±0.82 3.32b±0.91 3.06e±1.10 

a,b,c, …  ในแถวแนวนอนเดียวกนัท่ีมีอกัษรก ำกบัต่ำงกนั มีควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ (p ≤ 0.05) 

ผลิตภณัฑ์ 1, 2, 3, 4 และ 5 คือ ปริมำณของขำ้วลืมผวังอกร้อยละ 20, 40, 60, 80 และ 100 ของน ้ ำหนักแป้งมนั

ส ำปะหลงั  ตำมล ำดบั  
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ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ข้ำวเกรียบจำก                 

ข้ำวลืมผวังอกในคุณลักษณะด้ำนสี กล่ิน เน้ือสัมผสั (ควำมกรอบ) รสชำติ และควำมชอบรวม  

พบว่ำ     ขำ้วเกรียบท่ีเติมปริมำณขำ้วลืมผวังอกในระดบัต่ำงๆ มีควำมแตกต่ำงกนัอย่ำงมีนัยส ำคญั

ทำงสถิติ   (p ≤ 0.05)  โดยท่ีขำ้วเกรียบท่ีเติมปริมำณขำ้วลืมผวังอกร้อยละ 20 ของน ้ำหนักแป้งมนั

ส ำปะหลงัได้คะแนนควำมชอบในคุณลักษณะด้ำนสี รสชำติ และควำมชอบรวมไม่แตกต่ำง           

(p > 0.05)  กบัตวัอย่ำงควบคุม  ซ่ึงผูบ้ริโภคให้คะแนนควำมชอบรวมต่อผลิตภณัฑ์ขำ้วเกรียบจำก

ขำ้วลืมผวังอกอยูใ่นระดบัมำก  

4.2.2.2 ผลการศึกษาการผลติข้าวต้มมัด 
 1. ผลการศึกษาอตัราส่วนของข้าวเหนียวเขีย้วงู และข้าวเหนียวลมืผวัใน

อตัราส่วนทีต่่างกนั 
            กำรทดลองกำรเพิ่มมูลค่ำใหก้บัขำ้วเหนียวลืมผวัเพื่อผูสู้งอำยไุดท้  ำกำรศึกษำ

กำรผลิตขำ้วตม้มดัโดยผลิตจำกสูตรพื้นฐำนไดเ้ป็น 3 สูตร โดยใชอ้ตัรำส่วนของขำ้วเหนียวเข้ียวงู 
และขำ้วเหนียวลืมผวัในอตัรำส่วนท่ีต่ำงกนั ดงัน้ี 
                สูตรท่ี  1 ขำ้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั  
                สูตรท่ี 2 ขำ้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขำ้วเหนียวเข้ียวงู อตัรำส่วน 1 : 1 
                สูตรท่ี 3 ขำ้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขำ้วเหนียวเข้ียวงู อตัรำส่วน 1 : 2 
     ท  ำกำรศึกษำลกัษณะทำงกำยภำพของขำ้วตม้มดัทั้ง 3 สูตร และทดสอบทำง
ประสำทสัมผสัทำงดำ้นสี กล่ิน รสชำติ เน้ือสัมผสั และควำมชอบโดยรวม โดยผลกำรทดลอง
ทำงดำ้นกำยภำพไดจ้ำกกำรสังเกต ไดผ้ลกำรทดลองดงัตำรำงท่ี 4-2 

ตารางที ่4-2 ผลกำรทดสอบทำงกำยภำพของขำ้วตม้มดัทั้ง 3 สูตร 

สูตรการท าข้าวต้มมดั ผลการสังเกตทางกายภาพ 

สูตรที ่1 ขำ้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั ลกัษณะเน้ือสมัผสัมีลกัษณะแขง็ ร่วน เน้ือขำ้วตม้มดั
ไม่จบัเกำะกนั ไม่หวำน มีสีด ำ และมีกล่ินเฉพำะตวั
ของขำ้วเหนียวลืมผวัค่อนขำ้งแรง 

สูตรที ่2 ขำ้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขำ้วเหนียวเข้ียวงู    
อตัรำส่วน 1 : 1 

ลกัษณะเน้ือสมัผสัแขง็ เน้ือขำ้วตม้มดัเกำะกนั
บำงส่วน มีสีออกม่วง รสชำติหวำนเลก็นอ้ย  

สูตรที ่3 ขำ้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขำ้วเหนียวเข้ียวงู    
อตัรำส่วน 1 : 2 

ลกัษณะเน้ือสมัผสัเขำ้กนัไดดี้ อ่อนน่ิม มีสีออกม่วง
อ่อน รสชำติกลมกล่อม เน้ือขำ้วตม้เกำะตวักนัดี 
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2.   ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผู้บริโภคต่อข้าวต้มมัด 
         ผลทำงประสำทสัมผสัทำงด้ำนลกัษณะปรำกฎทำงด้ำนสี กล่ิน รสชำติ 

เน้ือสัมผสั และควำมชอบโดยรวมของขำ้วตม้มดัทั้ง 3 สูตร ท ำกำรทดสอบชิมโดยผูท้ดสอบชิม
ทั้งหมด 20 คน และใชแ้บบทดสอบทำงประสำรทสัมผสัแบบ 5 –Point Hedonic Scale  
   จำกผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัของผูท้ดสอบชิมทั้ง 20 คน ผลปรำกฏดงัตำรำงท่ี 4-3 และ
รูปท่ี 4-1 

ตารางที ่4-3 ค่ำคะแนนกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์ำ้วตม้มดัจำกขำ้ว
ลืมผวังอก 

ลกัษณะปรากฏ การทดสอบทางประสาทสัมผสั 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 
สี 1.1 ± 0.31 1.8 ± 0.89 3.95 ± 0.89 
กล่ิน 1.6 ± 0.88 2.1 ± 0.97 3.95 ± 0.89 
รสชำติ 1.6 ± 0.94 2.3 ± 1.38 4.75 ± 0.44 
เน้ือสัมผสั 1.0 ± 0.00 1.7 ± 0.92 4.50 ± 0.83 
ควำมชอบโดยรวม 1.0 ± 0.00 1.7 ± 0.92 4.50 ± 0.83 

 

 
 
รูปที ่4-1 กรำฟแสดงควำมสัมพนัธ์ของกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัของขำ้วตม้มดัทั้ง 3 สูตร 
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ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ขำ้วตม้

มดั ทั้ง 3 สูตร ในคุณลกัษณะด้ำนสี กล่ิน เน้ือสัมผสั รสชำติ และควำมชอบรวม ในตำรำงท่ี 4-3  

พบว่ำ   โดยรวมผูบ้ริโภคมีควำมชอบสูตรท่ี 3 มำกท่ีสุด คือ ขำ้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขำ้วเหนียว

เข้ียวงูอตัรำส่วน 1 : 2 รองลงมำ คือ สูตรท่ี 2 ขำ้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขำ้วเหนียวเข้ียวงูอตัรำส่วน 1 

: 1 และสูตรท่ี 1 ตำมล ำดบั ทั้งน้ีเน่ืองมำจำก ปริมำณขำ้วลืมผวัท่ีมีเน้ือสัมผสัค่อนขำ้งแขง็ มีสีด ำ เน้ือ

ขำ้วตม้มดัไม่จบัเกำะกนั จึงท ำใหผู้บ้ริโภคท่ีส่วนใหญ่เป็นผูสู้งอำยมีุควำมชอบนอ้ยท่ีสุด 

4.2.2.4 ผลการศึกษาการผลติข้าวแต๋นลมืผวังอก 
 1. ผลการศึกษาอตัราส่วนของข้าวเหนียวเขีย้วงู และข้าวเหนียวลมืผวัใน

อตัราส่วนทีต่่างกนั 
   กำรทดลองกำรเพิ่มมูลค่ำให้กบัขำ้วเหนียวลืมผวัเพื่อผูสู้งอำยุไดท้  ำกำรศึกษำ
กำรผลิตขำ้วแต๋นลืมผวัโดยผลิตจำกสูตรพื้นฐำนได้เป็น 3 สูตร โดยใช้อตัรำส่วนของขำ้วเหนียว
เข้ียวงู และขำ้วเหนียวลืมผวัในอตัรำส่วนท่ีต่ำงกนั ดงัน้ี 
  สูตรท่ี  1 ขำ้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั  
  สูตรท่ี 2 ขำ้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขำ้วเหนียวเข้ียวงู อตัรำส่วน 1 : 1 
  สูตรท่ี 3 ขำ้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขำ้วเหนียวเข้ียวงู อตัรำส่วน 1 : 2 
   ท ำกำรศึกษำลกัษณะทำงกำยภำพของขำ้วตม้มดัทั้ง 3 สูตร และทดสอบทำง
ประสำทสัมผสัทำงดำ้นสี กล่ิน รสชำติ เน้ือสัมผสั และควำมชอบโดยรวม โดยผลกำรทดลอง
ทำงดำ้นกำยภำพไดจ้ำกกำรสังเกต ไดผ้ลกำรทดลองดงัตำรำงท่ี 4-4 
 
ตารางที ่4-4 ผลกำรทดสอบทำงกำยภำพของขำ้วแต๋นลืมผวัทั้ง 3 สูตร 

สูตรการท าข้าวแต๋นลมืผวั ผลการสังเกตทางกายภาพ 
สูตรที่  1 ขำ้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั ลกัษณะเน้ือสัมผสัมีลกัษณะแขง็ ร่วน  ไม่สำมำรถเกำะ

ตวัเป็นกอ้นได ้เวลำทอดผลิตภณัฑข์ำ้วแต๋นจะไหมง่้ำย
กวำ่ และเน้ือแขง็ 

สูตรที่ 2 ขำ้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขำ้วเหนียว 
              เข้ียวงู  อตัรำส่วน 1 : 1 

ลกัษณะเน้ือสัมผสัแขง็ปำนกลำง เน้ือสมัผสั เน้ือ
ขำ้วตม้มดัเกำะกนับำงส่วน แตกร่วนบำงส่วน 

สูตรที่ 3 ขำ้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขำ้วเหนียว 
              เข้ียวงู  อตัรำส่วน 1 : 2 

ลกัษณะเน้ือสัมผสัเขำ้กนัไดดี้ เน้ือขำ้วเกำะตวักนัดี 
แหง้ค่อนขำ้งชำ้ เวลำทอดจะมีสีสวย และเน้ือสมัผสั
กรอบ 
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ผลทำงประสำทสัมผสัทำงดำ้นลกัษณะปรำกฎทำงด้ำนสี กล่ิน รสชำติ เน้ือสัมผสั 

และควำมชอบโดยรวมของขำ้วแต๋นลืมผวัทั้ง 3 สูตร ท ำกำรทดสอบชิมโดยผูท้ดสอบชิมทั้งหมด 20 
คน และใชแ้บบทดสอบทำงประสำรทสัมผสัแบบ 5 –Point Hedonic Scale  

ซ่ึงจำกผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัของผูท้ดสอบชิมทั้ง 20 คน ผลปรำกฏดงั
ตำรำงท่ี 4-5 

 
ตารางที ่4-5 ผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัของผูท้ดสอบชิมทั้ง 20 คน  

ลกัษณะปรากฏ การทดสอบทางประสาทสัมผสั 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 
สี 2.5 ± 0.11 4.2 ± 0.21 3.8 ± 0.25 
กล่ิน 2.1 ± 0.24 4.1 ± 0.32 4.5 ± 0.51 
รสชำติ 1.0 ± 0.00 3.3 ± 0.22 4.6 ± 0.18 
เน้ือสัมผสั 1.0 ± 0.00 2.9 ± 0.62 4.8 ± 0.33 
ควำมชอบโดยรวม 1.0 ± 0.00 3.2 ± 0.42 4.8 ± 0.23 

 
เม่ือน ำค่ำเฉล่ียของผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัมำเขียนกรำฟ จะไดด้งัรูปท่ี 4-2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4-2 กรำฟแสดงควำมสัมพนัธ์ของกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัของขำ้วแต๋นลืมผวั 
               ทั้ง 3 สูตร 
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จำกผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ขำ้ว       

แต๋นลืมผวั ทั้ง 3 สูตร ในคุณลกัษณะดำ้นสี กล่ิน เน้ือสัมผสั รสชำติ และควำมชอบรวม ในตำรำงท่ี 

4-5  พบว่ำ   โดยรวมผูบ้ริโภคมีควำมชอบสูตรท่ี 3 มำกท่ีสุด คือ ขำ้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขำ้วเหนียว

เข้ียวงูอตัรำส่วน 1 : 2 รองลงมำ คือ สูตรท่ี 2 ขำ้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั : ขำ้วเหนียวเข้ียวงูอตัรำส่วน 1 

: 1 และสูตรท่ี 1 ตำมล ำดบั  เน่ืองจำกขำ้วลืมผวัจะมีลกัษณะแขง็และเกำะตวัยำก เวลำทอดผลิตภณัฑ์

ขำ้วแต๋นจะไหมง่้ำยกว่ำ และเน้ือสัมผสัจะแข็งกว่ำขำ้วเหนียวเข้ียวงู จึงท ำให้สูตรท่ี 3 ไดรั้บควำม

นิยมมำกท่ีสุดเพรำะมีลกัษณะเน้ือสัมผสัเขำ้กนัไดดี้ เน้ือขำ้วเกำะตวักนัดี แห้งค่อนขำ้งชำ้ เวลำทอด

จะมีสีสวย และเน้ือสัมผสักรอบ 

4.2.2.5 ผลการศึกษาการผลติโจ๊กกึง่ส าเร็จรูป 
 1. ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อโจ๊กกึ่ง

ส าเร็จรูป 
     ผลกำรทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์โจ๊ก

ขำ้วลืมผวังอกก่ึงส ำเร็จรูป ไดท้ดสอบสองผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ โจก๊ขำ้วลืมผวัเพำะงอกก่ึงส ำเร็จรูปท่ีใส่

และไม่ใส่โปรตีนถัว่เหลือง ผลกำรทดสอบใชแ้บบทดสอบ  9 – point hedonic scale โดยมีคะแนน

กำรยอมรับทำงประสำทสัมผสัเรียงล ำดบัตำมระดบัควำมชอบตั้งแต่ 1-9 โดย 1 หมำยถึง ไม่ชอบ 5 

หมำยถึง เฉยๆ และ 9 หมำยถึง ชอบมำกท่ีสุด แสดงผลดงัตำรำงท่ี 4-6 

ตารางที ่4-6 ค่ำคะแนนกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑโ์จก๊ขำ้วลืมผวังอก
ก่ึงส ำเร็จรูปเสริมโปรตีนถัว่เหลือง 

คุณลกัษณะของผลติภัณฑ์ โจ๊กข้าวลมืผวัเพาะงอกกึ่ง
ส าเร็จรูป 

โจ๊กข้าวลมืผวัเพาะงอกกึ่งส าเร็จรูป
เสริมโปรตนีถั่วเหลอืงร้อยละ 1 

ลกัษณะปรำกฏ 5.86±0.63 6.86±0.51 
สี 5.46±0.63 6.66±0.72 
กล่ิน 6.00±1.00 7.46±0.83 
เน้ือสัมผสั 5.53±1.06 7.40±0.98 
ควำมชอบโดยรวม 5.80±1.01 7.46±0.83 

หมำยเหต:ุ คะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสมัผสัเรียงล ำดบัตำมระดบัควำมชอบตั้งแต่ 1-9 โดย 1 หมำยถึง ไม่
ชอบ 5 หมำยถึง เฉยๆ และ 9 หมำยถึง ชอบมำกท่ีสุด 
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กำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑโ์จก๊ขำ้วลืมผวังอกก่ึง

ส ำเร็จรูป และสูตรพฒันำผลิตภณัฑ์โจ๊กข้ำวลืมผวังอกก่ึงส ำเร็จรูปเสริมโปรตีนถั่วเหลือง ใน

คุณลกัษณะดำ้นสี กล่ิน เน้ือสัมผสั รสชำติ และควำมชอบรวม ในตำรำงท่ี 4-6  พบว่ำ   คะแนนกำร

ยอมรับทำงประสำทสัมผสัทุกดำ้น ผูบ้ริโภคมีควำมชอบโจก๊ขำ้วลืมผวังอกก่ึงส ำเร็จรูปเสริมโปรตีน

ถัว่เหลืองมำกกวำ่โจก๊ขำ้วลืมผวังอกก่ึงส ำเร็จรูป 

2. ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของโจ๊กข้าวลมืผวังอกกึ่งส าเร็จรูปเสริม
โปรตีนถั่วเหลอืง 

       ผลกำรศึกษำคุณสมบติัทำงเคมีของโจก๊ขำ้วลืมผวังอกก่ึงส ำเร็จรูปเสริม
โปรตีนถัว่เหลือง แสดงดงัตำรำงท่ี 4-7 
 
ตารางที ่4-7 ผลกำรศึกษำคุณสมบติัทำงเคมีของโจ๊กขำ้วลืมผวัเพำะงอกก่ึงส ำเร็จรูปเสริมโปรตีนถัว่เหลอืง 

คุณสมบัติทางเคมี 
 

โจ๊กข้าวลมืผวังอกกึง่
ส าเร็จรูป 

โจ๊กข้าวลมืผวังอกกึง่ส าเร็จรูป
เสริมโปรตีนถั่วเหลอืงร้อยละ 1 

ควำมช้ืน  1.39±0.15 1.31±0.06 
เถำ้ (ร้อยละ) 4.30±0.33 6.61±0.47 
ไขมนั (ร้อยละ) 3.21±0.40 3.62±0.21 
โปรตีน (ร้อยละ) 13.08±1.56 13.82±3.04 
ใยอำหำร (ร้อยละ) 8.36±0.31 8.40±0.20 
คำร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 69.39±0.30 66.55±0.46 
แอนโทไซยำนิน  
(mg cyanidin 3- glucoside/g sample) 

0.91±0.05 0.51±0.05 

 
จำกกำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของโจก๊ขำ้วลืมผวังอกก่ึงส ำเร็จรูปท่ีใส่และไม่ใส่โปรตีน

ถัวเหลือง คิดเป็นร้อยละ พบว่ำในโจ๊กข้ำวลืมผวังอกก่ึงส ำเร็จรูปจะมีปริมำณควำมช้ืน 1.39% 
โปรตีน 13.08 % ไขมนั 3.21% เถำ้ 4.30 %   คำร์โบไฮเดรค 63.39 ใยอำหำร 8.36 %  และแอนโทไซ
ยำนิน  0.91 ส ำหรับโจ๊กข้ำวลืมผวังอกก่ึงส ำเร็จรูปเสริมโปรตีนถั่วเหลืองร้อยละ 1 มีปริมำณ
ควำมช้ืน 1.31 % โปรตีน 13.82 % ไขมนั 3.62 % เถำ้ 6.61 %   คำร์โบไฮเดรต 66.55 และใยอำหำร 
8.40 %  
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4.2.2.6   ผลการศึกษาการผลติวุ้นข้าวลมืผวั 
1. ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อ ขนมวุ้นข้าว

ลมืผวั  
ผลกำรทดสอบกำรผลิตวุ้นจำกขำ้วลืมผวังอก โดยผลิตจำกสูตรพื้นฐำนและดดัแปลง

สูตร โดยใชส้ัดส่วนวุน้ขำ้วและวุน้กะทิแตกต่ำงกนั ดงัน้ี 

 สูตรท่ี  1 วุน้ขำ้วลืมผวั โดยเทเฉพำะวุน้ขำ้วลืมผวัลงไปในถว้ยวุน้จนเตม็

แม่พิมพ ์

 สูตรท่ี 2 วุน้ขำ้วลืมผวั : วุน้กะทิ อตัรำส่วน 1 : 1 โดยเทวุน้ขำ้วลืมผวั

และวุน้กะทิอตัรำส่วนปริมำตร 1 : 1 ลงไป  ในถว้ยวุน้โดยเทวุน้กะทิลงก่อนตำมดว้ย

วุน้ขำ้วลืมผวัจนเตม็แม่พิมพ ์

 สูตรท่ี 3 วุน้ขำ้วลืมผวั : วุน้กะทิ อตัรำส่วน 2 : 1 โดยเทวุน้ขำ้วสลบักบั

วุน้กะทิ ส่วนแรกเทวุน้ขำ้วลืมผวัลงไปก่อนจำกนั้นเทวุน้กะทิลงไปตำมดว้ยส่วนสุดทำ้ยคือวุน้ขำ้ว

ลืมผวัจนเต็มแม่พิมพ์  กำรทดสอบ โดยผูท้ดสอบชิมทั้งหมด 20 คน และใช้แบบทดสอบทำง

ประสำทสัมผสัแบบ 5 –Point Hedonic Scale  ผลกำรทดสอบแสดงผลดงัตำรำง 4-8 

ตารางที ่4-8 ค่ำคะแนนกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์นมวุน้ขำ้วลืมผวั  

คุณลกัษณะของ
ผลติภัณฑ์ 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

ลกัษณะปรำกฏ            2.54±0.83 3.60±0.97 3.26±0.98 

สี 2.68±0.86 4.12±0.90 4.88±0.66 

กล่ิน 3.24±1.45 4.12±0.96 4.56±1.21 

เน้ือสัมผสั 3.10±1.05 3.96±1.03 4.10±0.81 

ควำมชอบโดยรวม 3.32±0.32 4.26±0.80 4.58±0.93 

จำกผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์วุน้

ขำ้วลืมผวั  ทั้ง 3 สูตร ในคุณลกัษณะดำ้นสี กล่ิน เน้ือสัมผสั รสชำติ และควำมชอบรวม ในตำรำงท่ี 

4-8  พบว่ำ   โดยรวมผูบ้ริโภคมีควำมชอบสูตรท่ี 3 มำกท่ีสุด เน่ืองจำกมีรสชำติท่ีกลมกล่อมระหวำ่ง

วุน้ขำ้วท่ีมีรสชำติและกล่ินเฉพำะตวักบัควำมเคม็นิด ๆของวุน้กะทิ  
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4.2.4 ผลประเมินความพงึพอใจ ในผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพทางประสาทสัมผสั  

กำรศึกษำและพฒันำผลิตภณัฑ์อำหำรสุขภำพขำ้วไร่ลืมผวัส ำหรับผูสู้งอำยุคดัเลือก
สูตรท่ีดีท่ีสุดของอำหำรสุขภำพ จ ำนวน 5 ชนิด ได้แก่  ข้ำวเกรียบลืมผัว ข้ำวต้มมัดลืมผวั                
ขำ้วแต๋นลืมผวั โจ๊กขำ้วลืมผวัก่ึงส ำเร็จรูป และวุน้ขำ้วลืมผวั  กำรศึกษำควำมพึงพอใจในผลิตภณัฑ์
อำหำรทำงประสำทสัมผสั  โดยผูป้ระเมิน  52  คน  ไดผ้ลดงัตำรำงท่ี 4-9 

 
ตารางที ่4-9  ผลกำรประเมินควำมพึงพอใจผลิตภณัฑอ์ำหำรสุขภำพขำ้วไร่ลืมผวัส ำหรับผูสู้งอำยุ    
                       ทำงประสำทสัมผสั 

ส่ิงทีป่ระเมิน 

ผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก  “ข้าวไร่ลมืผวั” 

ข้าวเกรียบลมืผวั ข้าวต้มมดัลมืผวั ข้าวแต๋นลมืผวั 

โจ๊กข้าวลมืผวักึง่

ส าเร็จรูปเสริม

โปรตนีถั่วเหลอืง 

ขนมวุ้นข้าว

ลมืผวั 

1. สี  3.96±0.98 3.92±0.97 3.96±0.98 3.60±0.97 3.84±0.83 

2. กลิน่ ความหอม 4.88±0.26 4.85±0.90 4.27±0.66 4.24±0.34 3.98±0.86 

3. รสชาติ  4.61±1.11 4.12±0.96 4.86±0.21 4.42±0.96 4.24±0.45 

4. ลกัษณะเนือ้ 
สัมผสัเมื่อชิม 

4.65±0.81 4.96±0.85 4.76±0.81 3.96±1.03 4.89±1.05 

ความชอบโดยรวม 4.58±0.93 3.36±1.21 4.66±0.83 4.33±0.80 4.23±0.32 

สรุปคะแนนโดยรวม 4.54 4.24 4.50 4.11 4.23 

หมายเหตุ 1.00-1.49 =ไม่ชอบเลย  1.50-2.49 = ไม่ชอบ  2.50-3.49 = เฉยๆ  3.50-4.49 =ชอบ  4.50-5.00= ชอบมำก 

จำกกำรประเมินควำมพึงพอใจในผลิตภัณฑ์อำหำรสุขภำพทำงประสำทสัมผสั  พบว่ำ        
ข้ำวเกรียบลืมผวั ข้ำวแต๋นลืมผวั ได้คะแนนโดยรวมอยู่ในระดับควำมพึงพอใจชอบมำก ส่วน 
ผลิตภณัฑ์ท่ีเหลือ คือ  ขำ้วตม้มดัลืมผวั  โจ๊กขำ้วลืมผวัก่ึงส ำเร็จรูป และวุน้ขำ้วลืมผวัได้คะแนน
โดยรวมรวมอยูใ่นระดบัควำมพึงพอใจชอบ  ทั้งน้ีผลิตภณัฑอ์ำหำรสุขภำพทั้งหมดมีคุณภำพเป็นไป
ตำมมำตรฐำนผลิตภณัฑชุ์มชน 
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4.2.4   ผลการเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” 
4.2.4.1  ผลการเผยแพร่สูตรผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก     “ข้าวไร่ลมืผวั” 

ไดท้  ำกำรเผยแพร่สูตรผลิตภณัฑ์อำหำรสุขภำพขำ้วฮำงงอก “ขำ้วไร่ลืมผวั”  ท่ี
ศึกษำ  พฒันำและผำ่นกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสัแลว้ ใหแ้ก่กลุ่มเกษตรกร  ประชำชน
ผูส้นใจ ในชุมชน  ณ ศูนยจ์  ำหน่ำยผลิตภณัฑชุ์มชน หมู่ 6  ต ำบลหนองแม่นำ  อ ำเภอเขำคอ้  จงัหวดั
เพชรบูรณ์  โดยจดักำรอบรมเชิงปฏิบติักำรกำรท ำผลิตภณัฑ์อำหำรสุขภำพขำ้วไร่ลืมผวัส ำหรับ
ผูสู้งอำยุ ให้แก่กลุ่มเกษตรกร ประชำชน  ผูส้นใจ  จ ำนวน  37  คน  ในวนัท่ี 27 – 28  กุมภำพนัธ์  
2559 และวนัท่ี 5 มีนำคม 2559   

จำกกำรเผยแพร่สูตรผลิตภณัฑ์อำหำรสุขภำพโดยกำรจดักิจกรรมขำ้งตน้  ไดผู้ ้
ผ่ำนกิจกรรมทั้งหมดจ ำนวน  37  คน  เป็นผูช้ำย  3  คน  ผูห้ญิง  34  คน  คิดเป็นร้อยละของผูเ้ขำ้
อบรมทั้งหมด  เท่ำกบั  8  และ  92  ตำมล ำดบั  เป็นผูมี้ควำมรู้พื้นฐำนในกำรท ำผลิตภณัฑ์อำหำร
สุขภำพส ำหรับผูสู้งอำยุ จ  ำนวน  5  ชนิด  ไดแ้ก่  ขำ้วเกรียบลืมผวั ขำ้วตม้มดัลืมผวั   ขำ้วแต๋นลืมผวั 
โจ๊กขำ้วลืมผวัก่ึงส ำเร็จรูป และวุน้ขำ้วลืมผวั  สำมำรถน ำไปใชป้ระโยชน์ได ้ อีกทั้งไดแ้หล่งเรียนรู้
บุคคลดำ้นกำรท ำผลิตภณัฑ์อำหำรสุขภำพข้ำวฮำงงอก ซ่ึงเป็นบุคคลท่ีมีพื้นฐำนควำมชอบ  ควำม
สนใจ  และประสบกำรณ์ในกำรท ำอำหำร  สำมำรถน ำควำมรู้ ท่ีได้ไปถ่ำยทอด  บอกสอนให้กบั
บุคคลและชุมชนได้  ซ่ึงจะเป็นประโยชน์ต่อบุคคล และชุมชนโดยส่วนรวม  จำกควำมรู้และ
ประสบกำรณ์ตรงท่ีผูเ้ขำ้ร่วมกิจกรรมได้รับ  สำมำรถน ำไปใช้เป็นอำชีพเสริมรำยได้  ช่วยพฒันำ
เศรษฐกิจใหก้บัครอบครัวได ้  

จำกกำรประเมินควำมพึงพอใจของผูเ้ขำ้ร่วมกิจกรรมดงักล่ำว ในด้ำนระดบั
ควำมรู้กำรเข้ำใจ กระบวนกำรและขั้นตอนกำรจัดอบรม  วิทยำกร กำรบริกำรท่ีท่ำนได้รับ  
ประโยชน์ท่ีไดรั้บจำกกำรอบรม ผลกำรประเมินดงัตำรำงท่ี 4-10 
 
ตารางที ่4-10  ผลกำรประเมินควำมพึงพอใจของผูเ้ขำ้ร่วมกิจกรรม 

ส่ิงท่ีประเมิน  SD ระดับความพงึพอใจ 
ดำ้นระดบัควำมรู้กำรเขำ้ใจ 4.13 0.673 ควำมพึงพอใจมำก 
กระบวนกำรและขั้นตอนกำรจดัอบรม   4.47 0.592 ควำมพึงพอใจมำก 
วทิยำกร 4.42 0.618 ควำมพึงพอใจมำก 
กำรบริกำรท่ีท่ำนไดรั้บ   4.25 0.697 ควำมพึงพอใจมำก 
ประโยชน์ท่ีไดรั้บจำกกำรอบรม 4.52 0.503 ควำมพึงพอใจมำกท่ีสุด 
ควำมพึงพอใจในภำพรวม 4.42 0.485 ควำมพึงพอใจมำก 
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จำกตำรำงท่ี 4-10 พบวำ่ผูเ้ขำ้ร่วมกิจกรรมมีควำมพึงพอใจในภำพรวมเฉล่ียใน
ระดบั 4  คือพอใจมำก  และมีขอ้เสนอแนะให้มีกำรจดัอบรมอยำ่งต่อเน่ือง และตอ้งกำรอำหำรแปร
รูปท่ีสำมำรถเก็บไวไ้ดน้ำน   



บทที ่ 5 
สรุปผลการวจิยัและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการวจัิย 

 ผลการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุเพื่อเศรษฐกิจ

ชุมชน ไดด้ าเนินการวจิยัในเขตพื้นท่ีชุมชน  ต าบลหนองแม่นา  อ าเภอเขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์  ซ่ึง

เป็นพื้นท่ีท่ีมีการปลูกขา้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวั “ขา้วไร่ลืมผวั” จ  านวนมาก และเป็นขา้วพื้นเมืองท่ีนิยม

ปลูก  ในงานวิจยัปี 2557 ไดท้  าการศึกษาการใชข้า้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”  มาพฒันาเป็นอาหาร

วา่งสุขภาพ พบวา่ขา้วฮางงอกลืมผวั มีสารอาหารท่ีมีประโยชน์  ไดแ้ก่  สารกาบาและสารแอนโท

ไซยานินในปริมาณสูง (ชะหน่าย   มงัคลารัตนศรี. 2557)   การศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร
สุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุคดัเลือกสูตรโดยการคน้ควา้  และเรียนรู้จากภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  

ไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ  จ านวน  5  ชนิด ไดแ้ก่  ขา้วเกรียบลืมผวั ขา้วตม้มดัลืมผวั  ขา้วแต๋นลืม

ผวั โจ๊กขา้วลืมผวัก่ึงส าเร็จรูป และวุน้ขา้วลืมผวั  การศึกษาความพึงพอใจในผลิตภณัฑ์อาหารทาง

ประสาทสัมผสั  โดยผูป้ระเมิน  52  คน  พบว่าขา้วเกรียบลืมผวั ขา้วแต๋นลืมผวั มีระดบัความพึง

พอใจคือชอบมาก  ส าหรับขา้วตม้มดัลืมผวั  โจก๊ขา้วลืมผวัก่ึงส าเร็จรูป และวุน้ขา้วลืมผวัไดค้ะแนน

โดยรวมระดบัชอบ  ซ่ึงผูป้ระเมินส่วนมากจะชอบรับประทานอาหารว่างกินง่าย และชอบความ

กรอบของข้าวเกรียบลืมผวัและข้าวแต๋นลืมผวัทั้งน้ีผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพทั้งหมดมีคุณภาพ

เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน   การเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮา

งงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  โดยการจดัการอบรมเชิงปฏิบติัการ  การท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่

ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุ ให้แก่กลุ่มเกษตรกร ประชาชน  ผูส้นใจ  และส่งเสริมแหล่งเรียนรู้บุคคล

ดา้นการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัไดผู้มี้ความรู้พื้นฐานในการท าอาหารสุขภาพท่ีได้

จากขา้วลืมผวั เป็นการแปรรูปขา้วและเพิ่มมูลค่าของขา้ว  ซ่ึงสามารถน าไปเป็นอาชีพเสริมรายได้

ในครอบครัว  ส่งเสริมธุรกิจชุมชน  ซ่ึงช่วยพฒันาเศรษฐกิจของครอบครัว  และชุมชนไดอ้ยา่งย ัง่ยนื 
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5.2   ข้อเสนอแนะเพือ่การต่อยอดวจัิยต่อไป 
หน่วยงานในทอ้งถ่ินควรเขา้มาส่งเสริมการท าและพฒันาการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหาร

สุขภาพขา้วไร่ลืมผวั และขา้วทอ้งถ่ินท่ีปลูกในทอ้งท่ีนั้นให้มีมาตรฐานและเป็นท่ียอมรับ  รวมทั้ง
การพฒันาเป็นผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพรูปแบบอ่ืนๆ สร้างรายไดใ้หก้บัชุมชน   
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1. ข้าวต้มมัดลมืผวั 

 

  

  

 

 

  
รูปที ่ผก-1 กระบวนการท าขา้วตม้มดัลืมผวั 
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รูปที ่ผก-2 ลกัษณะขา้วตม้มดัสูตรท่ี 1 ขา้วเหนียวลืมผวั 
 

  
 

รูปที ่ผก-3  ขา้วตม้มดัสูตรท่ี 2 ขา้วเหนียวลืมผวั : ขา้วเหนียวเข้ียวงู อตัราส่วน 1: 1 
 

  
 

รูปที ่ผก-4 ขา้วตม้มดัสูตรท่ี 3 ขา้วเหนียวลืมผวั : ขา้วเหนียวเข้ียวงู อตัราส่วน 1: 2 
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2. ข้าวแต๋นลมืผวั 

 

 

รูปที ่ผก-5 ส่วนประกอบน ้าแตงโมผสมงาด าและงาขาว 

 

 

รูปที ่ผก-6 ขา้วแต๋นลืมผวัสูตรต่าง ๆ 
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รูปที ่ผก-7 การข้ึนรูปขา้วแต๋นลืมผวัตามสูตรต่างๆ 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สูตรท่ี 1 

สูตรท่ี 3 

สูตรท่ี 2 
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รูปที ่ผก-8  ขา้วแต๋นลืมผวัท่ีผา่นการอบแหง้แลว้เป็นเวลา 2 วนั 
 

 

 
                   

รูปที ่ผก-9 การอบขา้วแต๋นลืมผวั 
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รูปที ่ผก-10 ผลิตภณัฑข์า้วแต๋นลืมผวัสูตรต่างๆ 
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3. วุ้นข้าวลมืผวั 
 

  

น ้าตาลทราย 

 

ผงวุน้ 

  

กะทิ ขา้วลืมผวั 

รูปที ่ผก-11  ส่วนประกอบวุน้ขา้วลืมผวั 

  

 

 



69 
 

  

  

  

  

รูปที ่ผก-12  แสดงกระบวนการท าวุน้ขา้วลืมผวั 
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4. ข้าวเกรียบลมืผวั 

  

  

  

รูปที ่ผก-13  แสดงกระบวนการท าขา้วเกรียบขา้วลืมผวั 
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5. โจ๊กข้าวลมืผวักึง่ส าเร็จรูป 

 

 
รูปที ่ผก-14 ส่วนผสมของโจ๊กขา้วลืมผวัเพาะงอก 

 

  

การตีป่ันส่วนผสมโดยใชเ้คร่ืองผสมอาหาร 
 

  

การเกล่ียส่วนผสมบนถาดก่อนท าแหง้ 
 

ผลิตภณัฑห์ลงัท าแหง้ 
 

รูปที ่ผก-15  กระบวนการผลิตโจก๊ขา้วลืมผวัเพาะงอกก่ึงส าเร็จรูปเสริมโปรตีนถัว่เหลือง 

โปรตีนถัว่เหลือง GMS ขา้วลืมผวัเพาะงอก 
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วธีิการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ 

1. การวเิคราะห์ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) 

1) อบถว้ยอลูมิเนียมในตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนน ้าหนกัคงท่ีท าให้เยน็ใน 

desiccator น ามาชัง่น ้าหนกัท่ีแน่นอน 

2) ชัง่ตวัอยา่ง 3 กรัม ใส่ลงในถว้ยอลูมิเนียมท่ีอบแหง้ และบนัทึกน ้าหนกัท่ีแน่นอน 

3) น าถว้ยอลูมิเนียมท่ีบรรจุตวัอยา่งเขา้อบท่ีอุณหภูมิ 105 ถึง 107 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลานาน 30 นาที น าเอามาใส่ใน desiccator ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

4) น าไปชัง่น ้ าหนกัอบซ ้ าคร้ังละ 30 นาทีจนไดน้ ้ าหนกัคงท่ีซ่ึงค่าท่ีไดจ้ะแตกต่างกนัไม่เกิน 2 

มิลลิกรัมจดน ้าหนกัท่ีนอ้ยท่ีสุดของถว้ยอลูมิเนียมและน ้าหนกัตวัอยา่งหลงัจากอบแหง้แลว้ 

การค านวณหาเปอร์เซ็นตค์วามช้ืนจากสูตร 

เปอร์เซ็นตค์วามช้ืน = น ้าหนกัท่ีหายไป (กรัม) x 100 

น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 

 

2. การวเิคราะห์ปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000) 

โดยใชเ้คร่ือง Buchi โดยจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วนคือ 

2.1 ขั้นตอนการยอ่ย (เคร่ือง Buchi Digestion Unit K) 

1) เปิดเคร่ืองปรับความร้อนไปท่ีเบอร์ 10 

2) ชัง่ตวัอยา่ง 1 กรัม ผสมกบั Selenium mixture (Na2SO4% + CuSO4 3.5%+ 

SeO2 0.5%) กรัม แลง้เติมกรดซลัฟูริกเขม้ขน้จ านวน 15 มิลลิกรัม ลงในหลอด Buchi 

3) ต่อหลอด Buchi เขา้ช่องท่ีไม่มีความร้อนเพื่อพกัไว ้ปิดฝาแลว้กดล็อก 

4) ต่อขั้วน ้าทางดา้นหลงัของเคร่ืองเปิดน ้า (เพื่อจบัไอกรดท่ีเกิดข้ึน) 

5) ยา้ยหลอด Buchi ไปยงัช่องทีมีความร้อน ปรับความร้อนมาท่ีเบอร์ 8 

6) ทิ้งไวใ้หเ้คร่ืองท างาน (ประมาณ 45 นาที หรือตวัอยา่งใส) 

ขณะเคร่ืองท างานสามารถยกดูได ้

7) หากตวัอยา่งใสยกหลอด Buchi ไปยงัช่องท่ีไม่มีความร้อน แต่ยงัเปิดน ้าอยู ่

8) ตั้งทิ้งไวใ้หเ้ยน็ ปิดน ้า แลว้จึงปิดเคร่ือง 
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2.2 ขั้นตอนการกลัน่ (เคร่ือง Buchi Digestion Unit K) 

1) เตรียม Buchi Acid 2 เปอร์เซ็นต ์ประมาณ 50 มิลลิลิตร หยด Methyl Red 

เป็นอินดิเคเตอร์ โดยในแต่ละขวดควรมีสีเหมือนกนั 

2) น าตวัอยา่งท่ีรอใหเ้ยน็จากการยอ่ยมาเติมน ้ากลัน่หลอดละ 50 มิลลิลิตร 

3) ต่อหลอด Buchi เขา้กบัเคร่ืองกลัน่แลว้จึงเปิดเคร่ือง 

4) เติม NaOH 32 เปอร์เซ็นต ์ประมาณ 100 มิลลิลิตร หรือตวัอยา่งเปล่ียนสี 

5) เปิด Stream on (หากอุณหภูมิของตวัอยา่งต ่าเสียงช่วงแรกจะดงั) 

6) ใชเ้วลาในการกลัน่ประมาณ 3 - 4 นาที (ตวัอยา่งเดียวกนัควรใชเ้วลาเท่ากนั) 

7) ปิด Stream on แลว้จึงปิดเคร่ือง 

8) น าตวัอยา่งท่ีไดไ้ปไทเทรตหาปริมาณโปรตีน HCL 0.1 N จดปริมาณ HCL 

การค านวณหาเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนจากสูตร 

เปอร์เซ็นตโ์ปรตีน = ( VA – VB) X N X 0.014 X DF X 100 X CF 

น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 

VA = ปริมาณของ HCl ท่ีใชใ้นการไทเทรตตวัอยา่งอาหาร (มิลลิลิตร) 

VB = ปริมาณของ HCl ท่ีใชใ้นการไทเทรต Blank (มิลลิลิตร) 

N = นอร์มลัของ HCl 

DF = Dillution Factor 

CF = Conversion Factor 
 

3. การวเิคราะห์ปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) 

1) น าตวัอยา่งท่ีหาความช้ืนแลว้ ประมาณ 3 กรัม ใส่บนกระดาษกรองและห่อมิดชิด 

2) น าตวัอยา่งท่ีห่ออยูใ่นกระดาษกรอง ใส่ลงในทิมเบิล 

3) น าทิมเบิลใส่ใน Extraction Unit it of Soxhlet ซ่ึงเช่ือมต่อกบั 1046 Service Unit 

โดยใชเ้คร่ือง adapter แลว้น า Extraction cup ไปอบแลว้ชัง่น าหนกัท่ีแน่นอน 

4) เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ลงในขวดกลัน่ท่ีทราบน ้าหนกัท่ีแน่นอนประมาณ 150 

มิลลิลิตรประกอบเคร่ือง Soxhlet เขา้ดว้ยกนั 

5) ใหค้วามร้อนท าการสกดัไขมนัจากตวัอยา่งนานประมาณ 3 – 4 ชัง่โมง 

โดยปรับความร้อนใหห้ยดของสารท าละลายกลัน่จาก condenser มีอตัรา 150 หยดต่อนาที 
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6) กลัน่เอาปิโตรเลียมอีเทอร์ออกจากไขมนั น าขวดกลัน่และไขมนัไปอบท่ีอุณหภูมิ  

80– 90 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ชัง่น ้าหนกั 

7) อบซ ้ านานคร้ังละ 30 นาที และชัง่น ้าหนกัจนไดน้ ้าหนกัคงท่ี 

การค านวณหาเปอร์เซ็นตไ์ขมนัจากสูตร 

เปอร์เซ็นตไ์ขมนั =  น ้าหนกัไขมนัท่ีสกดัได ้x 100 

    น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 

 

4. การวเิคราะห์ปริมาณเส้นใย (AOAC, 1990) 

1) น าตวัอยา่งท่ีสกดัเอาไขมนัออกแลว้มาหาปริมาณเส้นใย โดยน าตวัอยา่งใส่ลงใน 

50 บีกเกอร์ขนาด 600 มิลลิลิตร 

2) เติมสารละลายกรดซลัฟูริกเขม้ขน้ 0.1275 โมลาร์ จ านวน 200 มิลลิลิตรแลว้ตม้ให้เดือดเป็น

เวลา 30 นาทีตลอดเวลาท่ีตม้จะตอ้งรักษาปริมาตรใหค้งท่ีโดยการเติมดว้ยน ้ากลัน่ 

3) กรองดว้ยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 54 หรือ 531 โดยใช ้suction ลา้งดว้ยน ้าร้อนหลายๆ 

คร้ังจนหมดกรด แลว้เทกากกลบัใส่ในบีกเกอร์ใบเดิม 

4) เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเ์ขม้ขน้ 0.313 โมลาร์ จ านวน 200มิลลิลิตร 

แลว้ตม้ใหเ้ดือดเป็นเวลา 30 นาที รักษาปริมาตรใหค้งท่ีโดยการเติมดว้ยน ้ากลัน่ 

5) กรองผา่นกระดาษกรอง โดยใช ้suction ลา้งดว้ยน ้าร้อนหลายๆ คร้ังจนหมดด่าง 

แลว้เทกากกลบัใส่ในบีกเกอร์ใบเดิม 

6) ลา้งกากดว้ยสารละลายไฮโดรคลอริก 1 % แลว้ลา้งตามดว้ยน ้าร้อนจนหมดกรด 

7) น ากากลา้งดว้ยเอธิลแอลกอฮอล์ 95% 2 คร้ัง 15-20 ml 

8) น ากากใส่ลงกระดาษกรอง Whatman ชนิดปราศจากเถา้เบอร์ 41 ซ่ึงผา่นการอบแหง้ท่ี 

80 องศาเซลเซียสและชัง่จนทราบน ้าหนกัท่ีแน่นอน 

9) น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสนาน 1 ชัว่โมงหรือจนน ้าหนกัคงท่ี 

10) จากนั้นน ากากไปเผาใหเ้ป็นเถา้ในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนเป็นเถา้สีขาว 

ปล่อยใหเ้ยน็ใน desiccater ชัง่หาน ้าหนกัเถา้ท่ีได ้
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การค านวณหาเปอร์เซ็นตเ์ส้นใยจากสูตร 

น ้าหนกัเส้นใย  =  น ้าหนกัแหง้ของกาก – น ้าหนกัเถา้ 

ปริมาณเส้นใย  =  น ้าหนกัเส้นใย x 100 

น ้าหนกัตวัอยา่งอาหาร 

 

5. การวเิคราะห์ปริมาณเถ้า (AOAC, 2000) 

1) อบ Crucible ท่ีอุณหภูมิประมาณ 105 องศาเซลเซียส จนน ้าหนกัคงท่ี ท าใหเ้ยน็ใน 

desiccator น ามาชัง่น ้าหนกัท่ีแน่นอน 

2) น าตวัอย่างประมาณ 3 กรัม ชัง่ใส่ Crucible ท่ีทราบน ้ าหนกัท่ีแน่นอนแลว้น าไปเผาดว้ยไฟ

อ่อนๆ จนหมดควนั 

3) น าไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนกระทัง่ไดเ้ถา้สีขาว 

4) น าออกมาใส่ใน desiccator ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ แลว้น ามาชัง่น ้าหนกัท่ีแน่นอน 

การค านวณหาเปอร์เซ็นตเ์ถา้จากสูตร 

 

เปอร์เซ็นตเ์ถา้  =  น ้าหนกัเถา้ (กรัม) x 100 

น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 

 

6. การวเิคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 1990) 

โดยวธีิการค านวณจากสูตรเม่ือทราบวา่ % ความช้ืน% โปรตีน% ไขมนั% เถา้ และ%เส้นใย 

น าค่าดงักล่าวน้ีมาค านวณตามสูตร 

 

เปอร์เซ็นตค์าร์โบไฮเดรต = 100 - (% ความช้ืน+ %โปรตีน + % ไขมนั+ % เถา้+ %เส้นใย 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
- แบบสัมภาษณ์บริบทชุมชน  ดา้นอาหารสุขภาพ 
- แบบประเมินความพึงพอใจคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
- แบบประเมินความพึงพอใจในการเขา้ร่วมกิจกรรม 
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แบบสอบสัมภาษณ์บริบทชุมชน ด้านอาหารสุขภาพ 
โครงการวจัิยกลุ่มประชากร  และกลุ่มตัวอย่าง  ในชุมชนต าบลหนองแม่นา 

อ าเภอเขาค้อ  จังหวดัเพชรบูรณ์ 
 

ส่วนที ่1 ขอ้มูลส่วนบุคคลทัว่ไป 
ค ำช้ีแจง โปรดท ำเคร่ืองหมำย   ลงใน  หรือเติมขอ้ควำมลงในช่องวำ่งตรงตำมควำมเป็นจริง 
1.  เพศ 
   ชำย   หญิง 
2.  อำย…ุ………ปี 
3.  ระดบักำรศึกษำสูงสุด 
 1.    ต  ่ำกวำ่ปริญญำตรี    2.    ปริญญำตรี    3.    สูงกวำ่ปริญญำตรี     
 4.    อ่ืน ๆ โปรดระบุ…………………………………   
4.  ท่ำนมีโรคประจ ำตวัหรือไม่ 
 1.    ไม่มี 
 2.    มีโรคประจ ำตวั  โปรดระบุ………………………………… 
5. ปัจจุบนัท่ำนดูแลสุขภำพของตวัเองดว้ยวธีิใด  (ตอบไดม้ำกกวำ่  1  ขอ้) 
 1.    รับประทำนยำบ ำรุง  2.    กำรออกก ำลงักำย 3.    กำรเลือกรับประทำนอำหำร 
 4.    ตรวจสุขภำพทุกๆ ปี  5.    อ่ืน ๆ ……………………… 
ส่วนที ่2   ควำมรู้เก่ียวกบัอำหำรสุขภำพ ค ำช้ีแจง โปรดท ำเคร่ืองหมำย   ลงในช่องท่ีตรงตำม 
                ควำมคิดเห็นของท่ำนมำกท่ีสุด 

ความรู้เกีย่วกบัอาหารสุขภาพ ใช่ ไม่ใช่ 
1. กำรเลือกทำนอำหำรสุขภำพเป็นประจ ำท ำใหมี้กำรป่วยนอ้ยลง   
2. ท่ำนสำมำรถเลือกซ้ืออำหำรสุขภำพไดทุ้กท่ี   
3. ท่ำนมีเวลำท ำอำหำรสุขภำพทำนเองเป็นประจ ำ   
4. ท่ำนเลือกออกก ำลงักำยมำกกวำ่กำรรับประทำนอำหำรเพื่อสุขภำพ   
5. ท่ำนชอบซ้ืออำหำรสุขภำพแบบส ำเร็จรูป   
6. ท่ำนเคยรับประทำนอำหำรสุขภำพมำก่อน   
7. ท่ำนคิดวำ่รำคำอำหำรสุขภำพแพงเกินไป   
8. ท่ำนรับประทำนผกั  ผลไม ้ เพื่อสุขภำพของตวัท่ำนเองเป็นประจ ำ   
9. ท่ำนรับประทำนอำหำรทุกประเภท   
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ความรู้เกีย่วกบัอาหารสุขภาพ ใช่ ไม่ใช่ 
10.  ท่ำนเลือกรับประทำนอำหำรนอกบำ้นเป็นประจ ำ   
11.  ท่ำนเลือกทำนร้ำนอำหำรท่ีมีอำหำรสุขภำพ   
12.  ท่ำนเลือกทำนอำหำรสุขภำพประเภทเคร่ืองด่ืมเสมอ   
13.  ท่ำนเขำ้ใจในควำมหมำยของอำหำรสุขภำพ   
14.  ท่ำนคิดวำ่อำหำรท่ีท่ำนรับประทำนเป็นอำหำรสุขภำพ   
15.  ท่ำนคิดวำ่อำหำรทุกจำนคืออำหำรสุขภำพ   
16.  ท่ำนคิดวำ่อำหำรสุขภำพตอ้งมีสมุนไพรเป็นองคป์ระกอบ   
17.  ท่ำนรู้จกัผลิตภณัฑอ์ำหำรสุขภำพทุกประเภท   
18.  ในพื้นท่ีของท่ำนไม่มีอำหำรสุขภำพจ ำหน่ำย   
19.  ท่ำนมีวธีิกำรดูแลสุขภำพโดยไม่จ  ำเป็นตอ้งรับประทำนอำหำรสุขภำพ   
20.  ท่ำนคิดวำ่อำหำรสุขภำพจะทำนเม่ือไรก็ได ้   
 
ส่วนที ่3 ทศันคติเก่ียวกบัอำหำรสุขภำพ 
ค ำช้ีแจง โปรดท ำเคร่ืองหมำย   ลงในช่องท่ีตรงกบัควำมรู้สึก / ควำมคิดเห็นของท่ำนมำกท่ีสุด   

ทศันคติเกีย่วกบัอาหารสุขภาพ 
เห็นด้วย 
อย่างยิ่ง 

เห็น 
ด้วย 

ไม่ 
แน่ใจ 

ไม่ 
เห็นด้วย 

ไม่เห็นด้วย 
อย่างยิ่ง 

1. มีแหล่งจ ำหน่ำยอำหำรสุขภำพในพื้นท่ีอำศยั      
2. มีผลิตภณัฑอ์ำหำรสุขภำพท่ีหลำกหลำย      
3. มีกำรสอนและเผยแพร่กำรท ำอำหำรสุขภำพ      
4. มีบุคคลท่ีท่ำนสำมำรถสอบถำมและเรียนรู้ 
ในเร่ืองอำหำรสุขภำพได ้

     

5. มีกำรเปิดตลำดอำหำรสุขภำพเพื่อสร้ำงรำยได ้      
 
ขอ้เสนอแนะ
............................................................................................................................................................. 
 

ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
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แบบประเมินสมบัติทางประสาทสัมผสั Hedonic Scoring test 5 points 
 
วนัท่ี……………………………………………. 

หมายเลข........................ 
ช่ือผลติภัณฑ์ 
………………………………………………………………………………………………………. 
ค าแนะน า  กรุณาทดสอบตวัอยา่งตามล าดบัจากซา้ยไปขวา แลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละ
คุณลกัษณะของผลิตภณัฑใ์ห้ตรงกบัรหสัตวัอยา่ง โดยก าหนดให้ 

ระดบัความชอบ                  คะแนน 
ชอบมาก    5 
ชอบเล็กนอ้ย    4 
ไม่รู้สึกวา่ชอบหรือไม่ชอบ (เฉยๆ)   3 
ไม่ชอบเล็กนอ้ย    2 
ไม่ชอบมาก    1 

ทดสอบทีละตวัอยา่ง และกรุณาบว้นปากทุกคร้ังระหวา่งตวัอยา่ง 
 

คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบ 

      
สี       

กลิน่       
เนือ้สัมผสั (ความกรอบ)       

รสชาติ       
ความชอบโดยรวม       

 
ข้อเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 

       
ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 

 



80 
 

ใบรายงานผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
วนัท่ี……………………………………………. 

หมายเลข........................ 
ช่ือผลติภัณฑ์ ……………………………………………………………………………………. 
ค าแนะน า 

ท่านจะไดรั้บตวัอยา่ง.......................เพื่อประเมินตวัอยา่งอาหารโดยทดสอบตามวธีิ 
9 – point hedonic scale ดงัน้ี 
1. บว้นปากดว้ยน ้า 1 คร้ัง 
2. ชิมตวัอยา่ง พร้อมใหค้ะแนนลงในช่องวา่งท่ีก าหนด 
3. เม่ือจะชิมตวัอยา่งถดัไป กรุณาบว้นปากดว้ยน ้า 2 คร้ังและหยดุพกั 1 นาที 
4. ถา้ตอ้งการให้เหตุผลหรือวิจารณ์เขียนลงในบรรทดัหมายเหตุดา้นล่าง 
การให้คะแนนลกัษณะผลติภัณฑ์ 

คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด   คะแนน 4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
คะแนน 8 หมายถึง ชอบมาก   คะแนน 3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง 
คะแนน 7 หมายถึง ชอบปานกลาง  คะแนน 2 หมายถึง ไม่ชอบมาก 
คะแนน 6 หมายถึง ชอบเล็กนอ้ย   คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด 
คะแนน 5 หมายถึง รู้สึกเฉยๆ 

กรุณาใส่คะแนนท่ีใชอ้ธิบายความรู้สึกของท่านท่ีมีต่อผลิตภณัฑท่ี์ใหท้ดสอบในช่องวา่งท่ีก าหนด 
รหสั 

(code) 
 

ลกัษณะ
ปรากฏ 

(Appearance) 

สี 
(colour) 

 

กล่ิน 
(odor) 

 

รสชาติ 
(taste) 

 

เน้ือสมัผสั 
(texture) 

 

ความชอบโดยรวม 
(overall acceptance) 

       
       
       

 
ขอ้เสนอแนะ(ถา้มี) 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
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แบบประเมินความพงึพอใจ ในผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพทางประสาทสัมผสั  
โครงการวจัิย เร่ือง 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวไร่ลืมผัวส าหรับผู้สูงอายุเพือ่เศรษฐกจิชุมชน 
สาขาวชิาเคมี   คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี  มหาวทิยาลยัราชภัฏเพชรบูรณ์ 

 

 
ช่ือผู้ประเมิน......................................................................อายุ..........ปี  อาชีพ.................................... 

ค ำช้ีแจง   ใส่คะแนนตามความชอบ เมื่อชิมผลติภัณฑ์อาหารต่อไปนี้   พร้อมทั้ง
ข้อเสนอแนะ 
     5  =  ชอบมาก   4  =  ชอบ      3  =  เฉยๆ     2  =  ไม่ชอบ         1  =  ไม่ชอบเลย 

ส่ิงท่ีประเมิน 

ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั” 

ขา้วเกรียบลืมผวั ขา้วตม้มดัลืมผวั ขา้วแต๋นลืมผวั 
โจ๊กขา้วลืมผวั
ก่ึงส าเร็จรูป 

วุน้ขา้วลืมผวั 

1. สี (colour)      
2. กล่ิน (odor)      
3. รสชาติ (taste)      
4. ลกัษณะเน้ือ 
สัมผสัเม่ือชิม
(texture) 

     

ความชอบโดยรวม 
(overall acceptance) 

     

สรุปคะแนน 
โดยรวม 

     

ข้อเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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แบบประเมนิ  
โครงการบริการวชิาการจากงานวจัิย 

“การอบรมเชิงปฏิบัติการ การท าผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวไร่ลืมผัวส าหรับผู้สูงอายุ” 

 
ตอนที่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบการประเมิน 
 ค าช้ีแจง :กรุณาใชเ้คร่ืองหมาย ลงใน ส าหรับรายการท่ีท่านเลือก 
1) เพศ  ชาย   หญิง 
2) อายุ  ต ่ากวา่ 20 ปี    20 – 25ปี   26- 30 ปี  31- 40 ปี   ตั้งแต่ 41 ปีข้ึนไป 
3) อาชีพรับราชการ/ลูกจา้งภาครัฐ  เจา้ของกิจการ/ประกอบธุรกิจส่วนตวั   
         เกษตรกร            นกัเรียน/ นกัศึกษา  อ่ืน ๆ
ระบุ…………………………………… 
ตอนที ่2 ระดับความพงึพอใจต่อกจิกรรม/โครงการ 
ค าช้ีแจง: โปรดใชเ้คร่ืองหมาย ลงในช่องวา่งท่ีท่านเห็นวา่ ตรงกบัระดบัความพึงพอใจของท่าน
ในแต่ละกิจกรรม 

5 = มากท่ีสุด 4 = มาก 3 = ปานกลาง 2 = นอ้ย 1 = นอ้ยท่ีสุด 
     

รายการประเมิน ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 

ระดับความรู้การเข้าใจ 
1.  ก่อนเขา้ร่วมกิจกรรม      
2.  หลงัเขา้ร่วมกิจกรรม      

กระบวนการและขั้นตอนการจัดอบรม 
1. ความเหมาะสมของช่วงเวลาในการจดักิจกรรม      

2.  รูปแบบการจดัโครงการ/รายละเอียดกิจกรรม      

3. ความสัมพนัธ์อนัดีระหวา่งผูร่้วมอบรมกบัวทิยากร      

4. เป็นกิจกรรมเสริมสร้างความรู้ดา้นการเสริมอาชีพ      

วทิยากร 
1. เน้ือหาเอกสารตรงตามความตอ้งการ      

 
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รายการประเมิน ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 
2. ความสามารถในการอธิบาย การถ่ายทอด และความชดัเจน      

3. ความพึงพอใจวทิยากรโดยรวม      

การบริการที่ท่านได้รับ 
1. การลงทะเบียน      

2. สถานท่ีจดักิจกรรม      

3. การบริการ/การอ านวยความสะดวกต่างๆ      

4. อาหารและเคร่ืองด่ืม      

ประโยชน์ทีไ่ด้รับจากการอบรม 
1. ไดรั้บประโยชน์จากการเขา้ร่วมโครงการ      
2.  คาดวา่จะน าความรู้ ประสบการณ์ท่ีไดใ้นคร้ังน้ีไปประยกุตใ์ช้
ในชีวติประจ าวนั  

     

3. สามารถน าความรู้ไปเผยแพร่ / ถ่ายทอดแก่ชุมชนได ้      
โดยภาพรวมท่านมีความพงึพอใจในการจัดกจิกรรมคร้ังนี้      

 
ตอนที ่3 ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบพระคุณส าหรับขอ้มูลเพื่อการปรับปรุงคร้ังต่อไป 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ค 
 

- การเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์สูตรอาหารและผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ 
โดยการอบรมเชิงปฏิบติัการ และการปฏิบติัการการส่งเสริมแหล่งเรียนรู้บุคคล 
ในการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วไร่ลืมผวัส าหรับผูสู้งอายุ 
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รูปที ่ผค-1   การจดัเตรียมใบตองส าหรับท าขา้วตม้มดัลืมผวั 
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รูปที ่ผค-2   การท าขา้วตม้มดัลืมผวั 
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รูปที ่ผค-3   การท าขา้วแต๋นลืมผวั 
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รูปที ่ผค-4   การท าขา้วเกรียบลืมผวั 
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รูปที ่ผค-5   การท าวุน้ลืมผวั 
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รูปที ่ผค-6   การท าโจก๊ขา้วลืมผวัเพาะงอกก่ึงส าเร็จรูปเสริมโปรตีนถัว่เหลืองโจก๊ขา้วลืมผวั 
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รูปที ่ผค-7   ถ่ายภาพรวมกบัผูเ้ขา้ร่วมโครงการ 
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รูปที ่ผค-8   ผลิตภณัฑข์า้วตม้มดัลืมผวั 
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รูปที ่ผค-9  ผลิตภณัฑฺขา้วแต๋นลืมผวั 
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รูปที ่ผค-10  ผลิตภณัฑข์า้วเกรียบลืมผวั 
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รูปที ่ผค-11  ผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วลืมผวั 
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รูปที ่ผค-12  ผลิตภณัฑโ์จก๊ขา้วลืมผวั 

 



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

เอกสารการอบรมละเผยแพร่ 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ข้าวแต๋นลืมผัว 

 ข้าวแต๋น เป็นขนมพื้นบ้านท่ีนิยมท ากันใน
เทศการปีใหม่ไทย หรือสงกรานต์  
 ข้าวแต๋นลืมผัว เป็นการดัดแปลงสูตรข้าว
แต๋นพื้นบ้านโดยมีส่วนผสมของข้าวเหนียวลืมผัวใน
อัตราส่วนท่ีเหมาะสมเพื่อเป็นการประยุกต์น ามา
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพจากข้าวไร่ลืมผัว
ส าหรับผู้สูงอายุ ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
เนื่องจากมีสารแอนไทไซยานิน และสารแอนติออก
ซิเดนท์ในปริมาณสูง 
 
 
 
 
 
 
 
 
การผลิตข้าวแต๋นลืมผัว  (ดัดแปลงมาจาก
อาหารพื้นบ้านล้านนา ศูนย์สารสนเทศภาคเหนือ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่) 
 
 

 
 ส่วนผสมข้าวแต๋น     
 ข้าวเหนียวเขี้ยวงู   1 กิโลกรัม 
 ข้าวเหนียวลืมผัว  1/2 กิโลกรัม 
 น้ าแตงโม   2 1/2 ถ้วยตวง 
 น้ าตาลทราย   2 ช้อนโต๊ะ 
 งาด า    4  ช้อนโต๊ะ 
 งาขาว    4  ช้อนโต๊ะ 
 เกลือป่น    2 ช้อนชา 
 น้ ามันพืช    3   ลิตร 
 

ส่วนผสมน ้าราด     
 น้ าตาลปี๊บ / น้ าตาลอ้อย  2 ถ้วย 
 น้ าเปล่า    3    ช้อนโต๊ะ   
  วิธีการท้า 

1. น าข้าวเหนียวเขี้ยวงูไปแช่น้ า ประมาณ 
1-2 ชม. ส่วนข้าวเหนียวลืมผัวไปแช่น้ า ประมาณ 
5 – 6 ชม. จากนั้นก็น าไปนึ่งจนสุก ใช้เวลานึ่ง
ประมาณ 20-30 นาที  

2. น าน้ าแตงโมท่ีคั้น ไว้  น้ าตาลทราย 
เกลือ งาด า และงาขาว คนให้เข้ากัน พักไว้ พอ
ข้าวเหนียวสุก ยกลงเทใส่ชามผสม แล้วก็เทน้ า
แตงโมตามลงไปคลุกเคล้าให้เข้ากัน ใส่ภาชนะปิด
ฝาพักไว้ 15 นาที 

3. ตักข้าวเหนียวท่ีผสมเรียบร้อยแล้วใส่
พิมพ์ท่ีมีลักษณะกลมๆ ก้นตื้นๆ ขนาด  3 x 3 

เซนติเมตร โดยกดให้เรียบ เกลี่ยให้บางๆ จากนั้น
น าไปวางใส่ถาดเรียงไว้ 

4. น าไปตากแดดสัก 1 - 2 แดด หรือจน
แห้งสนิท ใช้ความร้อน 80 องศาเซลเซียส อบลม
ร้อนประมาณชั่วโมงกว่า ๆ ตอนอบก็กลับด้านมัน
ด้วยจะได้แห้งเสมอกันท้ังสองด้าน 

5. เมื่อข้าวเหนียวแห้งได้ท่ี จากนั้นก็น ามา
ทอดในน้ ามันร้อน ใช้ไฟปานกลาง ทอดให้พองสวย
ท้ังสองด้าน แล้วก็ตักขึ้นสะเด็ดน้ ามัน 

6. พอทอดเสร็จแล้วก็น าไปบรรจุใส่กล่อง
พลาสติก หรือถุงพลาสติกปิดฝาให้แน่น 

7.  น าน้ าตาลอ้อย หรือ น้ าตาลปี๊บ ไป
เคี่ยวกับน้ าให้เป็นยางมะตูมจนเหนียวข้น 

8.  น าน้ าตาลท่ีเคี่ยวเรียบร้อยแล้วมาราด
บนข้าวแต๋นลืมผัวท่ีทอดเรียบร้อยแล้ว เมื่อน้ าตาล
แห้งสนิท เก็บไว้ได้นานประมาณ 2 - 4 สัปดาห์ 
 
เคล็ดลับในการปรุง 

- เคี่ยวน้ าอ้อยให้ข้นเหนียว ท้ิงไว้ให้เย็นแล้ว
ค่อยหยอดหน้าข้าวแต๋น เพื่อให้ข้าวแต๋นกรอบนาน
ขึ้น 

- การทอดข้าวแต๋น น้ ามันต้องร้อนจัด แล้ว
พลิกกลับไปมาท าให้ข้าวแต๋นพองตัว 
  

 

 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภฏัเพชรบูรณ์ 

Tel 056-717100 Fax 056-717123 
 



 
 

วุ้นข้าวไร่ลืมผัว 
 

 
วิธีการท าวุ้นแบ่งออกเป็นสองส่วน 
1.วุ้นข้าวลืมผัว 
ส่วนผสม 

1. ผงวุ้น (ตรานางเงือก) 3 ช้อนโต๊ะ 
           (1 ซอง 25 กรัม ประมาณ 2 ช้อนโต๊ะ) 

2. น ้าตาลทรายขาว 2 ถ้วยตวง 
3. น ้าเปล่าสะอาด 8 ถ้วยตวง 
4. ข้าวลืมผัว 1 ถ้วยตวง 

วิธีท า  
1. น้าผงวุ้นที่ตวงแล้ว แช่น ้าเปล่า 2 ถ้วยตวง แช่นาน

ประมาณ 1 ช่ัวโมง 
2. น้าหม้อใส่น ้าเปล่า 6 ถ้วยตวงใส่ข้าวลืมผัวท่ีเตรยีม

ไว้ลงไป  ตั งไฟอ่อนคนจนน ้าเดือดจนได้กลิ่นข้าว
จากนั นปิดไฟ 

3. กรองข้าวออกให้เหลือเฉพาะน ้าโดยใช้ผ้าขาวบาง
หรือตะแกรงกรอง 

4. น้าน ้าข้าวลืมผัวที่กรองได้น้าไปตั งไฟอ่อนๆ ใส่วุ้นท่ี
แช่น ้าแล้วลงไปคนจนละลาย ใช้เวลาประมาณ 
 7-8 นาที จะมีลักษณะหนึบๆ  

5. ใส่น ้ าตาลทรายขาวและหยดกลิ่นใบเตย คน
จนกระทั่งน ้าตาลละลาย จากนั นยกลง เทใส่
กระติกเก็บความร้อน ปูผ้าขาวบางบนปากกระติก 
ปิดฝาไว้ก่อนและท้าวุ้นกะทิต่อทันที 
 

2. วุ้นกะท ิ
ส่วนผสม 

1. ผงวุ้น (ตรานางเงือก) 3 ช้อนโต๊ะ  
(1 ซอง 25 กรัม ประมาณ 2 ช้อนโต๊ะ) 

2. น ้าตาลทรายขาว 1 ถ้วย 
3. หัวกะทิ (ใช้กะทิกล่องพาสเจอไรท ์

 ตราชาวเกาะ) 4 ถ้วยตวง 
4. เกลือป่น  1 ช้อนโต๊ะ 
5. แป้งข้าวเจ้า 1 ช้อนโต๊ะ 
6. น ้าเปล่าสะอาด 4 ถ้วยตวง 
7. กลิ่นใบเตย 1/2 ฝา หรือใบเตยหอมสด  

 6 .ใบ 

วิธีท า  
1. น้าผงวุ้นที่ตวงแล้ว แช่น ้าเปล่า 1 ถ้วยตวง แช่

นานประมาณ 1 ช่ัวโมง 

2. น้าหม้อใส่น ้าเปล่า 3 ถ้วยตวง ตั งไฟอ่อน ใส่วุ้นท่ี
แช่น ้าแล้วลงไปคนจนละลาย จะมลีักษณะหนึบๆ  

3. ใส่น ้าตาลทรายขาว พอน ้าตาลละลาย ใส่เกลือ 
กะทิ แป้งข้าวเจ้า และหยดกลิ่นใบเตย คนพอสุก 
อย่าให้กะทิแตกมัน 

4.  จากนั นยกลงจากเตา เทใส่กระตกิเก็บความร้อน  
 

วิธีการหยอด 
ให้ใช้แม่พิมพ์ ขนาดถ้วยพอดีค้า เทวุ้นข้าวสลับกับ
วุ้นกะทิ เริ่มต้นวุ้นชนิดใดก่อนกไ็ด ้แต่ชั นสุดท้าย
หรือชั นบนต้องเป็นวุ้นใส เนื่องจากสีสันสวยงาม 
รสชาติกลมกล่อม 

 

 

 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภฏัเพชรบูรณ์ 

Tel 056-717100 Fax 056-717123 
 



 
 

 

  

 
1. ข้าวเหนียวลืมผัว    200 กรัม       
2. ข้าวเหนียวเขียวงู   400  กรัม        
3. มะพร้าวขูดขาว     600  กรัม        
4. น ้าตาลทรายขาว    250  กรัม 
5. เกลือป่น                 1 ช้อนชา    
 6. กล้วยน ้าว้าสุก          1  หวี   
  
 
 
 
1. เตาแก๊สหรือเตาถ่านก็ได้  
2. ทัพพี ไม้พาย ตะบวย   
3. กระทะ    
4. ซึ ง 
5. ใบตอง    
6. ไม้ตอก 
7. กระต่ายขูดมะพร้าว 
 
 
 
 

 
 
1. น้าข้าวเหนียวลืมผัว  มาซาวในน ้าสะอาดประมาณ 
2-3 ครั ง   แล้วก็แช่น ้าไว้  
   ข้ามคืนหรือประมาณ 12 ชัว่โมง  
2. ข้าวเหนียวเขียวงู มาซาวในน ้าสะอาดประมาณ 2-

3 ครั ง   แล้วก็แช่น ้าไว้ข้ามคืน   หรือประมาณ 2 
ชั่วโมง  

3. น้าข้าวเหนียวลืมผัว มานึ่งให้สุก 
4. น้ามะพร้าวที่ขูดแล้วมาคั นน ้ากะท ิ
 
 
 
 
 
 
 
 
5. น้าข้าวเหนียวที่เตรียมไว้ทั งสองมาผสมกับน ้ากะทิ 
ใส่น ้าตาลทราย เกลือลงในกระทะ น้าไปผัดรวมกันใน
กระทะ 
 
 
 
 

6. รอจนกว่าน ้ากะทิกับข้าวเหนียวผสมกันจนเข้าที่ 
จึงน้าลงจากเตาแล้วน้าข้าวเหนียวที่สุกแล้วออกจาก
กระทะเปลี่ยนมาใส่ภาชนะชนิดอื่นแทน 
 
 
 
 
 
 
 
 

7. น้ากล้วยน ้าว้าที่เตรียมไว้ท้าไส้ข้าวต้มมัด
ประกบด้วยข้าวเหนียวและห่อด้วยใบตอง   

    อีกชั นหนึ่ง 
 
 
 
 
 
 
 

8. พอห่อเสร็จให้น้าข้าวต้มมัด ทั ง 2 กลีบ 
มาประกบกันเป็นคู่แล้วมัดด้วยตอกที่ท้า 

    จากไม้ไผ่ 
 

ส่วนผสมและวัตถุดิบ 

อุปกรณ์ 

วิธีการท า วิธีท าข้าวต้มมดัจากข้าวลืมผัว 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
9. เมื่อห่อเสร็จจึงน้าข้าวต้มมัดใส่ลงในซึ งให้หมด รอ
ประมาณ 30-40 นาที จากนั น  
   เป็นอันเสร็จขั นตอนการท้า 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภฏัเพชรบูรณ์ 

Tel 056-717100 ต่อ 2709  Fax 056-717123 
 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&ved=0ahUKEwj646f3y-zLAhWRH44KHZQkBIQQjRwIBw&url=http://www.sunflowersprout.com/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88/&bvm=bv.118443451,d.c2E&psig=AFQjCNH-XsKmz6sd9kmyIYX10wGY-_THig&ust=1459570977627548
https://www.google.co.th/imgres?imgurl=http://www.nuihome.com/wp-content/uploads/2008/11/khao-tom-mad-54.jpg&imgrefurl=http://www.nuihome.com/2008/11/21/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%94-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%94-khao-tom-mad-kh/&h=413&w=550&tbnid=cHnI_bQYYCtttM:&docid=LmfIMkPsrlQK7M&ei=off9Vp7vCYeOuATA0JPQDQ&tbm=isch&ved=0ahUKEwjew5vey-zLAhUHB44KHUDoBNoQMwhDKCEwIQ
https://www.google.co.th/imgres?imgurl=http://www.siam-health.org/wp-content/uploads/2011/09/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A7%E0%B9%89%E0%B8%B21.jpg&imgrefurl=http://www.siam-health.org/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A7%E0%B9%89%E0%B8%B2-%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B8%A3-%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%82/&h=379&w=469&tbnid=gtuYwguyX2hPwM:&docid=qyKR-4wMVOPjNM&ei=yfr9VvOAGZLGuASYqLTYDQ&tbm=isch&ved=0ahUKEwizic_fzuzLAhUSI44KHRgUDdsQMwhUKC8wLw


 
 

ข้าวเกรียบจากข้าวลืมผัวงอก 

วิธีการเตรียมแป้งข้าวลืมผัวงอก 

1) บดข้าวลืมผัวงอกด้วยเครื่องบดจนละเอียด 
2) น้ามาร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 เมซ เพ่ือแยก 
     ส่วนที่มีขนาดใหญ่ออก 
3) เก็บแป้งข้าวลืมผัวงอกใส่ถุงซิปล็อคเพ่ือใช้เป็น      
     ส่วนผสมในการผลิตข้าวเกรียบต่อไป 
 
หมายเหตุ เตรียมแป้งข้าวลืมผัวงอกส้าหรับใช้ในแต่
ละครั งของการผลิต ทั งนี  เพื่อป้องกันการ
เปลี่ยนแปลงของสีและกลิ่นของแป้งข้าวลืมผัวงอก  

วิธีการผลิตข้าวเกรียบจากข้าวลืมผัวงอก 

1) เตรียมแป้งมันส้าปะหลังและแป้งข้าวลืมผัวงอก
ตามสัดส่วนที่ศึกษา แบ่งเป็น 2 ส่วน แป้งส่วน
แรกผสมกับเกลือ น ้าตาล และพริกไทย 
 

2) น้าน ้าร้อนมาผสมกับแป้งส่วนที่สองให้เข้ากัน 
  

3) น้าแป้งส่วนแรกค่อยๆ ผสมกับแป้งเปียก นวด
ประมาณ 20 นาที ให้เหนียวเป็นก้อน หากเหนียว
ติดมือให้ใช้น ้ามันพืชทามือระหว่างการนวดแป้ง 

4) เตรียมต้มน ้าใส่ลังถึง อุณหภูมิ 100oซ  แบ่งก้อน
แป้งก้อนละ 50 กรัม ปั้นเป็นแท่งกลมยาว     
เส้นผ่านศูนย์กลาง 3 เซนติเมตร แล้วน้าไปนึ่งใน
ลังถึงที่เตรียมไว้ ประมาณ 30 นาที 
 

5) วางก้อนแป้งให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง แล้วน้าไปแช่
ตู้เย็นที่ 0-5oซ เป็นเวลา 12-24 ชั่วโมง เพ่ือให้  
ผิวนอกแข็งและสะดวกในการหั่น 

 
6) น้าก้อนแป้งออกจากตู้เย็น แล้วหั่นให้เป็นแผ่น

บางๆ หนาประมาณ 1-2 มิลลิเมตร 
 

7) น้าไปอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 80 oซ  เป็น
เวลา 90-120 นาที 
 

8) เก็บข้าวเกรียบจากข้าวลืมผัวงอกท่ีผ่านการอบ
แล้วใส่ถุงซิปล็อคหรือกล่องปิดฝาให้สนิทเพ่ือท้า
การวิเคราะห์ต่อไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภฏัเพชรบูรณ์ 

Tel 056-717100 Fax 056-717123 
 



 
 

ระบวนการผลิตโจ๊กข้าวกล้องลืมผัวเพาะงอกกึ่ง
ส าเร็จรูปเสริมโปรตีนถั่วเหลือง 

 
 

 
 

ส่วนผสมและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตโจ๊กข้าวกล้องลืม
ผัวเพาะงอกกึ่งส้าเร็จรูปเสริมโปรตีนถั่วเหลืองมี
ดังต่อไปนี  
1) ข้าวเหนียวลืมผัว          
2) น ้าเปล่า       
3) Glyceryl Monostearate (GMS)  
4) โปรตีนถั่วเหลืองสกัด 

 
  

   
1) เตาอบลมร้อน 
2) ครก 
3) ตะแกรงส้าหรับร่อน 
4) ถ้วยตวง 
5) เครื่องผสมหัวตะกร้อ 
6) ทัพพี ไม้พาย ตะบวย   
7) กะละมังสแตนเลส 
8) ถาดอบ 
 

3. วิธีการท า 
             กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์โจ๊กข้าวกล้อง
ลืมผัวเพาะงอกกึ่งส้าเร็จรูปเสริมโปรตีนถั่วเหลือง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

ส่วนผสมและวัตถุดิบ 

อุปกรณ์ 

ข้าวกล้องลืมผัวเพาะงอก 

บดและร่อนผ่านตะแกรง 

ผสมน ้าอัตราส่วน 1 : 11 

ตีด้วยเครื่องตีแบบหัวตะกร้อ เป็นเวลา 8 นาที 

(หรือจนส่วนผสมเป็นโฟม) 

เติม Glyceryl Monostearate (GMS) 
ร้อยละ 5 และโปรตีนถ่ัวเหลืองสกดัร้อยละ 3 

เกลี่ยโฟมบนถาดอบ 

อบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60°C เป็นเวลา 
2 ชั่วโมง (หรือจนกระทั่งโฟมแห้ง) 

ทิ งให้เย็นและบดโฟมให้ละเอียด 

บรรจุผลิตภัณฑ์ในถุงฟอล์ย 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภฏัเพชรบูรณ์ 

Tel 056-717100 Fax 056-717123 
 



 
 

ประวตัคิณะผู้วจิยั 
 

1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)    นางสาวรุจิรา  คุม้ทรัพย ์
     ช่ือ - นามสกุล (ภาษาองักฤษ)   Miss  Ruchira  Khoomsab 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน   1 -6705- 00049- 36- 2 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน     พนกังานมหาวทิยาลยัสายวชิาการ 
4. หน่วยงานที่อยู่ทีส่ามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์  โทรสาร  และ e-mail 

คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี  มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์    อ.เมือง    จ.เพชรบูรณ์   
67000   โทรศพัท ์(056) 717100    ต่อ 2713   โทรสาร (056) 717123 
E - mail : rupinkaew13@gmail.com 
5. ประวตัิการศึกษา 

ปีทีส่ าเร็จ ระดับ
ปริญญา 

อกัษรย่อปริญญา ช่ือสถานการศึกษา ประเทศ 

2551        ตรี วท. บ เคมี มหาวทิยาลยันเรศวร 
 

ไทย 

2554       โท วท.ม. (เคมี) มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ ไทย 

 
6. สาขาวชิาการทีม่ีความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

การวเิคราะห์น ้า   
 

7. ประสบการณ์ทีเ่กี่ยวข้องกบัการบริหารงานวจัิยทั้งภายในและภายนอกประเทศ   โดยระบุสถานภาพ 
    ในการท าการวจัิยว่าเป็นหัวหน้าโครงการวจัิย หรือผู้ร่วมวจัิยในแต่ละผลงานวจัิย  
 7.1 งานวจัิยทีท่ าเสร็จแล้ว: ช่ือโครงการวจัิย ปีทีด่ าเนินโครงการ และแหล่งทุน 
   1. งานวจิยั เร่ือง Derivative Spectrophotometry for The Simultaneous 
Determination of   Acetyl Salicylic Acid, Caffeine and Paracetamol, ดว้ยเงินอุดหนุนงานวจิยั 
สาขาวชิาเคมี คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยันเรศวร พิษณุโลก, 2550       
   2. วทิยานิพนธ์เร่ือง Exhaustive Separation of Fibroin, Sericin and Pigments 
from Yellow Thai Silk Cocoon, ตุลาคม 2554. ไดรั้บทุนจาก PERCH CIC และบณัฑิตวทิยาลยั 
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่               
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   3. งานวิจยัชั้นเรียน เร่ืองการพฒันาการเรียนการสอนวิชาเคมีท่ีเน้นผูเ้รียนเป็น
ส าคญักรณีศึกษา:การวิเคราะห์คุณภาพน ้ าแม่น ้ าป่าสัก เขตเทศบาลเมืองเพชรบูรณ์ในรายวิชาการ
วเิคราะห์น ้า ไดรั้บทุนอุดหนุนการวจิยัจากคณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีงบประมาณ พ.ศ. 2555 

4.  งานวิจยัเร่ือง การผลิตและการเตรียมถ่านกมัมนัต์จากซังขา้วโพด เพื่อใช้
ในการดูดซับมีเทนแหล่งทุน ทุนอุดหนุนการวิจยัประเภททัว่ไป มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
ประจ าปีงบประมาณ 2556   

5.  งานวิจยั เร่ือง การพฒันาความสามารถการเรียนรู้โดยใช้แผนผงัมโนทศัน์
ของนักศึกษาสาขาวิชาเคมี  มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  รายวิชา การวิเคราะห์น ้ า  เร่ือง 
คุณภาพน ้ า ไดรั้บทุนอุดหนุนการวิจยัประเภทการเรียนการสอน มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
ประจ าปีงบประมาณ 2557   

7.2  การเผยแพร่งานวจัิย: ช่ือผลงานวจัิย ช่ือวารสารทีเ่ผยแพร่ ปีทีพ่มิพ์  
ผลงานวิจยัเร่ือง Effect of Solvent Systems on Reflux Extraction of Pigments in 

Yellow Thai Silk Cocoon ช่ือวารสาร : วารสารมหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ (สาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลย)ี  ปีท่ี : 3  ฉบบัท่ี : 1  เลขหนา้ : 226-233  ปีพ.ศ. : 2554 ไดรั้บทุนจาก PERCH CIC  
  ผลงานวจิยัเร่ือง เร่ือง Atomic Density Fluctuation of Harmonic  Oscillator Cosine 
Asymmetric Potential via Numerical Shooting Method. Advanced Studies in Theoretical Physics. 
Vol. 8, 2014, no. 24, 1083 - 1088 

 
 ผู้ร่วมวจัิย 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)  นางสาวชะหน่าย  มงัคลารัตนศรี     

ช่ือ - นามสกุล (ภาษาองักฤษ)  Miss  Chanai  Mungkalaratanasri  
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน  3 – 6601 – 00760 – 92 – 8 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   อาจารยป์ระจ าพิเศษสาขาวชิาเคมี   
4. หน่วยงานทีอ่ยู่ทีส่ามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร  และ e-mail 

คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์   อ.เมือง จ.เพชรบูรณ์ 
67000  โทรศพัท ์(056) 717100 ต่อ 2713  โทรสาร   (056)717123   
e - mail :  chanai001@hotmail.com 
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5. ประวตัิการศึกษา 

ปีทีส่ าเร็จ ระดับ
ปริญญา 

อกัษรย่อปริญญา ช่ือสถานการศึกษา ประเทศ 

2517 ตรี กศ.บ. (เคมี-ภาษาองักฤษ) มหาวทิยาลยั 
ศรีนครินทรวโิรฒบางแสน 

ไทย 

2523 โท วท.ม. (การสอนเคมี) มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ ไทย 
 

6. สาขาวชิาการทีม่ีความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ- 
ชีวเคมี 

7.  ประสบการณ์ทีเ่กี่ยวข้องกับการบริหารงานวจัิยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
7.1 หัวหน้าโครงการวจัิย : 

 1.  งานวิจยั  เร่ือง  การวิเคราะห์หาความกระดา้งของน ้ าบาดาลและน ้ าบ่อในเขต
อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ ไดรั้บทุนวิจยัจาก  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  สถาบนัราชภฏั
เพชรบูรณ์   ปี พ.ศ. 2536 
 2. งานวิจยั เร่ือง  การสร้างโฮมเพจโปรแกรมวิชาเคมี  ไดรั้บทุนวิจยัจาก  คณะ
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี สถาบนัราชภฏัเพชรบูรณ์  ปี พ.ศ.  2536 
 3.  งานวิจยั เร่ือง  การวิเคราะห์หาปริมาณโลหะหนักในกุ้งก้ามกรามโดยใช้
เทคนิคอะตอมมิกแอบซอร์พชนัสเปกโทรสโคปี ไดรั้บทุนวิจยัจาก ส านกัวิจยัและบริการวิชาการ  
สถาบนัราชภฏัเพชรบูรณ์ ปี พ.ศ.  2546  
 4.  งานวจิยั  เร่ือง  การศึกษาการผลิตซอสขา้วโพด   ไดรั้บทุนวจิยัจากสถาบนัวจิยั
และพฒันา  มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  ปี  พ.ศ.  2550 
 5.  งานวิจยั  เร่ือง การพฒันารูปแบบผลิตภณัฑ์สบู่แฟนซีเพื่อเศรษฐกิจชุมชน
ไดรั้บทุนวจิยัจาก สถาบนัวจิยัและพฒันา  มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์   ปี  พ.ศ. 2551  
 6.  งานวิจยั   การศึกษาและพฒันาอาหารสุขภาพของชุมชนบา้นทบัเบิก  อ าเภอ
หล่มเก่า  และบ้านฟองใต้  อ าเภอน ้ าหนาว  จังหวดัเพชรบูรณ์  ได้รับทุนวิจัยจาก ส านักงาน
คณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ   ปี  พ.ศ. 2551  

7.งานวิจยั  ศกัยภาพชุมชนในการพฒันาภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน ด้านสมุนไพร เพื่อ
ดูแลสุขภาพ อ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์   ไดรั้บวิจยัทุนจาก  ส านกังานคณะกรรมการวิจยั
แห่งชาติ    ปี พ.ศ  2552  
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8. งานวิจยั การพฒันาอาหารสุขภาพชุมชนบา้นพฒันวรพงษ์  อ าเภอเขาค้อ  
จงัหวดัเพชรบูรณ์   ไดรั้บทุนวจิยัจาก ส านกังานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ   ปี พ.ศ.  2553  

7.2  ผู้ร่วมวจัิย 
 1.  งานวิจยั  เร่ือง  การวิจยัและพฒันาการเรียนการสอนวิทยาศาสตร์ท้องถ่ิน  
เครือข่ายมหาวิทยาลัยราชภฏัภาคเหนือตอนล่าง    มิติการอนุรักษ์และใช้ประโยชน์จากความ
หลากหลายทางชีวภาพ  ไดรั้บทุนวจิยัจาก  ส านกังานคณะกรรมการการอุดมศึกษา  ในปี พ.ศ. 2548  

2.  งานวิจยั  การอนุรักษ์และใช้ประโยชน์ความหลากหลายทางชีวภาพของพืช
ทอ้งถ่ินเขามะค่ายองหิน  บา้นพล า  อ าเภอเมือง   จงัหวดัเพชรบูรณ์   ไดรั้บทุนวิจยัจาก ส านกังาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา  ปี พ.ศ.   2548   

3.งานวิจยั  การศึกษาศกัยภาพและพฒันาขีดความสามารถของชุมชนบา้นดอยน ้ า
เพียงดินและบา้นทบัเบิก อ าเภอหล่มเก่า จงัหวดัเพชรบูรณ์ เพื่อจดัตั้งและพฒันาศูนยก์ารเรียนรู้
ชุมชน และส่งเสริมการท่องเท่ียวแบบยัง่ยืน  ได้รับทุนวิจยัจาก  ส านักงานคณะกรรมการวิจยั
แห่งชาติ   ปี พ.ศ.2550 

4. งานวิจยั  การศึกษาการอนุรักษ์และใชป้ระโยชน์ความหลากหลายทางชีวภาพ
บนภูเขาสูงภูทับเบิก   บ้านทบัเบิก  อ าเภอหล่มเก่า   และบ้านฟองใต้   อ าเภอน ้ าหนาว    จงัหวดั
เพชรบูรณ์  ไดรั้บทุนวจิยัจาก  ส านกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ   ปี  พ.ศ. 2551 

    5. งานวิจยั  การศึกษาความหลากหลายทางชีวภาพเก่ียวกบัพนัธุกรรม โครโมโซม  
หรือ  DNA  ของพืชบนภูเขาสูงภูทบัเบิก  บา้นทบัเบิก  อ าเภอหล่มเก่า  และบา้นฟองใต ้  อ าเภอ        
น ้าหนาว  จงัหวดัเพชรบูรณ์ ได้รับทุนวจิยัจาก ส านกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ  ปี พ.ศ. 2551  

6. งานวิจยั  การศึกษาและพฒันาการท่องเท่ียวเชิงนิเวศน์  ภูทบัเบิก   บา้นทบัเบิก  
อ าเภอหล่มเก่า   และบา้นฟองใต ้  อ าเภอน ้ าหนาว  จงัหวดัเพชรบูรณ์  ไดรั้บทุนวิจยัจาก ส านกังาน
คณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ   ปี  พ.ศ. 2551  

7. งานวิจยั  การศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี  คุณสมบติัและการน าไปใชป้ระโยชน์
ของความหลากหลายทางธรรมชาติบนภูเขาสูงภูทบัเบิก  บา้นทบัเบิก  และบา้นฟองใต ้  อ าเภอน ้ า
หนาว    จงัหวดัเพชรบูรณ์  ไดรั้บทุนวจิยัจาก  ส านกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ   ปี พ.ศ.  2551 

 8. งานวิจยั    การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินโดยชุมชน  อ า เภอเขาคอ้  
จงัหวดัเพชรบูรณ์  ไดรั้บทุนวจิยัจาก ส านกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ   ปี  พ.ศ.  2552  

9. งานวิจยั  ศกัยภาพชุมชนในการบริหารจดัการป่าชุมชน บา้นพฒันวรพงษ์   
อนุรักษ์และใช้ประโยชน์ความหลากหลายทางชีวภาพ ในการด ารงชีวิตตามแนวเศรษฐกิจ
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พอเพียง  อ าเภอเขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์ ไดรั้บทุนวจิยัจาก ส านกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ   
ปี พ.ศ.  2553  

10. งานวิจยั  การศึกษาก าลงัการผลิตอาหาร เพื่อจดัท าธนาคารอาหารชุมชน 
ในพื้นที่ป่าชุมชนบา้นพฒันวรพงษ์ตามแนวเศรษฐกิจพอเพียง    อ าเภอเขาคอ้    จงัหวดั
เพชรบูรณ์ไดรั้บทุนวจิยัจาก ส านกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ   ปี  พ.ศ. 2553  

11.  งานวิจยั  การจดัการท่องเที่ยวเชิงนิเวศบา้นพฒันวรพงษ์   อ าเภอเขาคอ้   
จงัหวดัเพชรบูรณ์   ไดรั้บทุนจากส านกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ  ปี พ.ศ. 2553 
 

ผู้ร่วมวจัิย  
 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)  นางสาวตรีชฎา  อุทยัดา 
    ช่ือ - นามสกุล (ภาษาองักฤษ) Miss. Treechada Utaida 
2. เลขหมายบตัรประจ าตวัประชาชน  3 4499 00173 81 4 
3. ต าแหน่งปัจจุบนั พนกังานมหาวทิยาลยั สายวชิาการ 
4. หน่วยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก  
หน่วยงานท่ีสังกดั  :  สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  คณะวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลย ี 
   มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์    
โทรศพัท ์  :  0-5671-7100  ต่อ 1411    
โทรสาร    :  0-5671-7123 
E-mail    :  TR.CHADA@gmail.com 
 
5. ประวติัการศึกษา 
 
ปีทีส่ าเร็จ ระดับปริญญา อกัษรย่อปริญญา ช่ือสถานการศึกษา ประเทศ 

2547 ตรี วท.บ. (เทคโนโลยกีารอาหาร
และโภชนาการ) 

มหาวทิยาลยั
มหาสารคาม 

ไทย 

2551 โท วท.ม. (วทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร) 

มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ ไทย 
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 6. สาขาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ 
 - 
7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
7.1 หวัหนา้โครงการวจิยั : ช่ือโครงการวิจยั  
 -  งานวจิยั เร่ือง “การพฒันาผลิตภณัฑไ์อศกรีมเพื่อสุขภาพจากผลผลิตทางการเกษตรใน
ทอ้งถ่ิน” ไดรั้บทุนจากมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2554 
 -  งานวจิยั เร่ือง “การพฒันาวุน้ผงเครือหมานอ้ยเพื่อสุขภาพ” ไดรั้บทุนจากมหาวทิยาลยั
ราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2552 
 -  งานวจิยัในชั้นเรียน  เร่ือง การประเมินความพึงพอใจของนกัศึกษาสาขาวชิาวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยกีารอาหาร ชั้นปีท่ี 3 ท่ีมีต่อรูปแบบการจดักิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเนน้ผูเ้รียน
เป็นส าคญัในรายวชิาสารเจือปนในอาหาร   

-  งานวจิยัในชั้นเรียน  เร่ือง การพฒันาพฤติกรรมการเรียนรู้ โดยใชรู้ปแบบการสอนท่ีเนน้
ผูเ้รียนเป็นส าคญั ในรายวชิาวทิยาศาสตร์ในชีวติประจ าวนั 

-  วทิยานิพนธ์ เร่ือง “นมผงเสริมบีตาแคโรทีนท่ีสกดัจากน ้ามนัปาลม์ดิบ” ไดรั้บทุนจาก
ส านกังานกองทุนสนบัสนุนการวจิยั (สกว.) 

-  ปัญหาพิเศษดา้นเทคโนโลยกีารอาหาร  เร่ือง “ผลของอุณหภูมิและเวลาในการอบต่อ
กิจกรรม การตา้นอนุมูลอิสระในชาปอโมโรเฮยะ” 
  
7.2 งานวจิยัท่ีท าเสร็จแลว้ : ช่ือผลงานวจิยั ปีท่ีพิมพ ์การเผยแพร่ และแหล่งทุน  

-  งานวจิยั เร่ือง “การพฒันาวุน้ผงเครือหมานอ้ยเพื่อสุขภาพ” ตีพิมพใ์นวารสารราชภฏั
เพชรบูรณ์สาร  
ปีท่ี 12  ฉบบั 2 กรกฎาคม-ธนัวาคม 2553  ไดรั้บทุนวจิยัภายในมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ปี 
2552 

-  งานวจิยั เร่ือง “การพฒันาผลิตภณัฑไ์อศกรีมเพื่อสุขภาพจากผลผลิตทางการเกษตรใน
ทอ้งถ่ิน” ตีพิมพใ์นวารสารเกษตรพระวรุณ ปีท่ี 10 ฉบบัท่ี 1 มกราคม-มิถุนายน 2556  ไดรั้บทุนจาก
มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2554 
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