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บทคดัย่อ 

 
ขา้วฮางงอกเป็นขา้วท่ีมีปริมาณสารกาบาสูง  เน่ืองดว้ยเป็นขา้วท่ีผา่นกระบวนการท าให้มี

การงอกแลว้  ขา้วไร่ลืมผวัเป็นขา้วมีสีชนิดหน่ึงซ่ึงมีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูง งานวิจยัน้ีได้
ศึกษาปริมาณสารกาบา และปริมาณสารแอนโทไซยานินในขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ซ่ึงเป็นขา้ว
ท่ีใช้ท าผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพจากพื้นท่ีวิจัยคือ ต าบลหนองแม่นา  อ าเภอเขาค้อ  จังหวดั
เพชรบูรณ์  ดงัน้ี ในขา้ว (1) คือ ขา้วดั้งเดิมท่ีไม่ผา่นวิธีการต่างๆ ในการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  
ขา้ว (2) คือ ขา้วท่ีผา่นวิธีการท าขา้วพองโดยการแช่ขา้ว การน่ึงขา้ว การตากขา้วกลางแดด และการ
คัว่ขา้ว  และขา้ว (3) คือ ขา้วท่ีผา่นวธีิการท าบะจ่างโดยการแช่ขา้ว การผดัขา้ว และการตม้ขา้วให้สุก  
พบวา่มีปริมาณสารกาบาเท่ากบั 116.46  52.17  และ  46.23 mg/kg  มีปริมาณสารแอนโทไซยานิน
เท่ากบั 657.50  155.80 และ 16.97 mg/kg  จากผลท่ีไดพ้บวา่วธีิการท าบะจ่างท าให้ปริมาณสารกาบา
และสารแอนโทไซยานินลดลงมากท่ีสุด ร้อยละ 60.31 และ 97.42 ตามล าดบั 
 การศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ได้ผลิตภณัฑ์
อาหารสุขภาพจ านวน 7 ชนิด มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน  และเป็นท่ีพึงพอใจ
ทางประสาทสัมผสัโดยรวมในระดบัชอบถึงชอบมาก ไดท้  าการเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์
อาหารสุขภาพ  โดยการจดัอบรมเชิงปฏิบติัการการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  การปฏิบติัการการ
ส่งเสริมแหล่งเรียนรู้บุคคลดา้นการท าผลิตภณัฑ์อาหาร  และการน าเขา้ร่วมแสดงในกิจกรรมต่างๆ  
การติดตามการน าองค์ความรู้จากงานวิจยัไปใช้ประโยชน์อย่างเป็นรูปธรรม  มีน าไปใช้ดังน้ี         
การน าไปท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” จ  าหน่ายในจงัหวดัเพชรบูรณ์และ
จงัหวดัพิจิตร  การจดทะเบียนเป็นผลิตภณัฑ ์OTOP  การน าไปเสริมธุรกิจโฮมสเตยข์องชุมชน  และ
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การน าไปจดักิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชน  นบัไดว้า่เป็นการเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ
ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” และพฒันาเศรษฐกิจชุมชนอยา่งย ัง่ยนื 
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ABSTRACT 

 
The germinated brown rice “Lampua Purple Sticky Rice” is a normal rice type of that 

rich in GABA  and anthocyanin content. This study was investigated the GABA and anthocyanin 
content of different cooking methods of germinated Lampua Purple Sticky Rice from  
community economic Phetchabun Province, which used as ingredient of  Flake rice and   
Chinese tamale (Bacang). Three different cooking methods of germinated brown rice "Lampua 
Purple Sticky Rice were evaluated, (First) : Native rice sample (mean not pass through cooking 
method), (Second) : Flake rice, the sample was soaked in water, steamed, sun dried and parch, 
(Third) Chinese tamale (Bacang), the sample was soaked in water, fried, and boiled. The GABA 
content was  116.46  52.17  and  46.23 mg/kg of rice sample of Native rice, Flake rice and 
Chinese tamale respectively and while the content of anthocyanin was 657.50  155.80 และ 16.97 
mg/kg of rice sample of Native rice, Flake rice and Chinese tamale respectively. The result 
indicated that the lost of GABA and anthicyanin content were shown of two methods cooking 
when compared to Native rice sample but highest decreased in the Third cooking method which 
presented in 60.31% and  97.42 % of GABA and anthocyanin content respectively.  
 The seven type of health food product of germinated brown rice "Lampua Purple Sticky 
Rice" have quality similar to Thai community product standard. The sensory satisfaction of all 
these products were tested with has the value as like and like very much. The organizing 
workshop on making Health food product of germinated brown rice “Lampua Purple Sticky Rice” 



 ( ง ) 
 

was presented to the target people in the economic community and also this knowledge was 
showed in related rice product conference. Furthermore, the product Health food germinated 
brown rice “Lampua Purple Sticky Rice” was distributed around Phetchabun Province and 
neighbour province such as Phichit. Finally, the Health food product of this rice was listed as a 
OTOP products and is the goal of this research to value-added of  Lampua Purple Sticky Rice  
for Sustainable  Development the Community Economic, Phetchabun Province.  
 
 

Keywords :  valuable  addition ,  germinated  Lampua  Purple  Sticky  Rice ,   
       health  food  product 
 
 

 



( จ ) 
 

กติตกิรรมประกาศ 
 

งานวิจยั  การเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลืมผวั” เพื่อพฒันา
เศรษฐกิจชุมชนอยา่งย ัง่ยืน  จงัหวดัเพชรบูรณ์  ส าเร็จลุล่วงไดด้ว้ยดี  เน่ืองดว้ยบุคคลหลายท่านได้
ใหค้วามช่วยเหลือ  ใหค้  าปรึกษา  การเก็บรวบรวมขอ้มูลและขอ้เสนอแนะท่ีมีคุณค่าต่อการวิจยั 

ผูว้จิยัขอขอบคุณ  คุณสุภสัสร  อนุกลูวฒันา  ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินดา้นอาหาร จงัหวดัเพชรบูรณ์  
ผูช่้วยศาสตราจารยจ์ารุนนัท์  เอ่ียมแสน  อาจารยม์หาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  อาจารยร์วงทอง 
จนัดาหาญ  อาจารย์โรงเรียนตะพานหิน อ าเภอตะพานหิน จงัหวดัพิจิตร ท่ีได้ช่วยพฒันาสูตร
ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพในงานวจิยัน้ี   

ขอขอบคุณ  ดร.สมพงษ์  แสนแสนยา  อาจารยม์หาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
จงัหวดัปทุมธานี  อาจารยว์ิไลพร  ปองเพียร  อาจารยช์นากานต์  วิญญกุล  อาจารยธ์นาวรรณ  สุข
เกษม คุณวรินธร ชาติสุภาพ  คุณสมเพียร  ฟักทอง คุณกอแกว้ วชิรมน และคุณเวณิการ์ คุณแกว้  ท่ีมี
ส่วนร่วมในการท างานวจิยัน้ี   ขอขอบคุณ  คุณนิภาพร  ตาแกว้  ท่ีช่วยในการจดัท ารูปเล่มงานวิจยัท่ี
สมบูรณ์  ขอขอบคุณมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  ท่ีเอ้ือเฟ้ือสถานท่ี  และส านกัคณะกรรมการ
วจิยัแห่งชาติท่ีสนบัสนุนทุนวจิยัคร้ังน้ี                                                                       

 
 

ชะหน่าย   มงัคลารัตนศรี  และคณะ 
30  เมษายน  2558 

 
 
 
 

 

 

 

 



( ฉ ) 
 

 



 ( ฉ ) 
 

สารบัญ 
 

หนา้ 
บทคดัยอ่ภาษาไทย                                                                                                                            ก 
บทคดัยอ่ภาษาองักฤษ                                                                                                                       ค 
กิตติกรรมประกาศ                                                                                                                             จ 
สารบญัตาราง                                                                                                                                    ซ 
สารบญัรูป                                                                                                                                         ฌ 
บทท่ี 1 บทน า                                                                                                                            1 

 1.1 ความส าคญัและท่ีมาของปัญหาท่ีท าการวจิยั                                                     1 
 1.2 วตัถุประสงคข์องโครงการวิจยั                                                                          2 
 1.3 ขอบเขตของโครงการวจิยั                                                                                  2 
 1.4 ค าส าคญัของโครงการวจิยั                                                                                 3 

บทท่ี 2 เอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง                                                                                    4 
  2.1 ขา้วไร่ลืมผวั                                                                                                       4 
  2.2 สารอาหารสุขภาพ                                                                                            10 
  2.3 ผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ                                                                            20 
  2.4 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง                                                                                           28 
บทท่ี 3 วธีิการด าเนินการวิจยั                                                                                                  32 
  3.1 วธีิการด าเนินการวิจยั                                                                                       32 
  3.2 วธีิการทดลอง                                                                                                  35 
บทท่ี 4 ผลการวจิยัและการอภิปรายผล                                                                                   49 
  4.1 ผลการด าเนินการวิจยั                                                                                       49 
  4.2 ผลการทดลอง                                                                                                  49 
บทท่ี 5 สรุปผลการวจิยัและขอ้เสนอแนะ                                                                               72 
  5.1 สรุปผลการวจิยั                                                                                                72 
  5.2 ขอ้เสนอแนะ                                                                                                    73 
 
 
 



 ( ช ) 
 

สารบัญ (ต่อ) 
 

หนา้ 
บรรณานุกรม                                                                                                                                   75 
ภาคผนวก                                                                                                                                        79 

  ภาคผนวก ก  
- การศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานินในขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” 

    79 
    - การศึกษาเปอร์เซ็นตข์า้งฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ในบะจ่าง      79 

   - การศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ 
  ชุมชน             79 

  ภาคผนวก ข  การศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วฮางงอก   
 “ขา้วไร่ลืมผวั”           101 

  ภาคผนวก ค   การเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์สูตรอาหารและผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  
 โดยการอบรมเชิงปฏิบติัการ  และการปฏิบติัการการส่งเสริมแหล่ง   
  เรียนรู้บุคคลในการท าอาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”     118 

     ภาคผนวก ง  การน าองคค์วามรู้และผลผลิตจากงานวจิยัไปสู่การใชป้ระโยชน์อยา่ง 
 เป็นรูปธรรม                   139 

  ภาคผนวก จ 
- มผช.  ขา้วพอง  (มผช. 743/2548) 
- มผช.  คุกก้ี        (มผช.118/2546) 
- มผช.  บะจ่าง     (มผช.713/2547) 
- แบบสัมภาษณ์บริบทชุมชน  ดา้นอาหารสุขภาพ 
- แบบประเมินความพึงพอใจคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
- แบบประเมินความพึงพอใจในการเขา้ร่วมกิจกรรม 
- หนงัสือเชิญเป็นวทิยากร  จงัหวดัยโสธร      161 

ประวติัคณะผูว้ิจยั               176 
 
 
 



 ( ซ ) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



( ซ ) 
 

สารบัญตาราง 
 
ตารางท่ี                                                                                                                                         หนา้ 
 2-1 ผลวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของขา้วไร่ลืมผวั                                                      6 
 2-2 โครงสร้างแอนโทไซยานิดินท่ีพบในธรรมชาติ                                                         13 
 4-1 ปริมาณสารกาบาและร้อยละปริมาณสารกาบาในตวัอยา่งขา้ว       52 
 4-2 ค่าการดูดกลืนแสง UV-Vis  ท่ีความยาวคล่ืน  535 nm ของตวัอยา่งขา้ว      54 
 4-3 ปริมาณสารแอนโทไซยานิน และร้อยละปริมาณสารแอนโทไซยานิน 
  ในตวัอยา่งขา้ว                55 
 4-4 ผลการประเมินความพึงพอใจผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพทางประสาทสัมผสั               65 
 4-5 ผลการวเิคราะห์ร้อยละความช้ืนในผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ                                     67 
 4-6 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ       67 
 4-7 ผลการประเมินความพึงพอใจของผูเ้ขา้ร่วมกิจกรรม                                                  69 
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 2-2 ส่วนประกอบของเมล็ดขา้ว                                                                                          9 
 2-3 โครงสร้างทางเคมีของกาบา            11 
 2-4 โครงสร้าง flavylium cation หรือ 2-phenylbenzopyrulium                                        12 
 2-5 โครงสร้างและช่ือของแอนโทไซยานินท่ีพบในพืชอาหาร                                         15 
 2-6 โครงสร้างของกรดท่ีเกิดปฏิกิริยาเอสเทอริฟิเคชนักบัน ้าตาล                                     16 
 2-7 การเปล่ียนรูปโครงสร้าง (structural transformation) ของแอนโทไซยานิน               17 
 2-8 อลัตราไวโอเลตวสิิเบิลสเปกตรัมของแอนโทไซยานินจากหวัเรดิช (radish) 

ในสารละลายบฟัเฟอร์ pH 1.0 และ 4.5                                                                      19 
 3-1 แผนภาพการศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานิน                                                        38 
 4-1 กราฟแสดงปริมาณสารกาบาในตวัอยา่งขา้ว                                                              53 
 4-2 กราฟแสดงปริมาณสารแอนโทไซยานินในตวัอยา่งขา้วท่ีสกดัดว้ย 

สารละลายเอทาโนลิก  อตัราส่วน 85:15                                                                    56 
 4-3 กราฟแสดงปริมาณสารแอนโทไซยานินในตวัอยา่งขา้วท่ีสกดัดว้ย 

สารละลายเอทาโนลิก  อตัราส่วน 98:2                                                                      56 
ผก-1  การเตรียมตวัอยา่งขา้ว (2) ศึกษาสารกาบาและแอนโทไซยานิน       80 
ผก-2  การเตรียมตวัอยา่งขา้ว (3) ศึกษาสารกาบาและแอนโทไซยานิน       81 
ผก-3  การสกดัสารแอนโทไซยานินตวัอยา่งขา้ว สกดัท่ีอตัราส่ว 85:15 ท่ีอุณหภูมิห้อง      82  
ผก-4  การสกดัสารแอนโทไซยานินตวัอยา่งขา้ว สกดัท่ีอตัราส่วน 85:15 ท่ีอุณหภูมิ 4๐C   83 
ผก-5  การสกดัสารแอนโทไซยานินตวัอยา่งขา้ว สกดัท่ีอตัราส่วน 98:2 ท่ีอุณหภูมิห้อง     84 
ผก-6  การสกดัสารแอนโทไซยานินตวัอยา่งขา้ว สกดัท่ีอตัราส่วน 98:2 ท่ีอุณหภูมิท่ี 4๐C  85 
ผก-7  แสดงขั้นตอนในการทดลองในการสกดัสารแอนโทไซยานิน       86 
ผก-8  การวดัค่าการดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ือง UV spectrophotometer         87 
ผก-9  การศึกษาเปอร์เซ็นขา้วฮางงอก  “ ขา้วไร่ลืมผวั ”  ในบะจ่าง   โดยมีส่วนผสม        

   อาหารตามสูตรบะจ่าง                 88 
ผก-10  การผดัส่วนผสมขา้วแต่ละเปอร์เซ็นต ์โดยมีส่วนผสมอาหารตามสูตรบะจ่าง         89 
ผก-11  ขา้วท่ีผดัไดแ้ต่ละเปอร์เซ็นต ์โดยมีส่วนผสมอาหารตามสูตรบะจ่าง (5 – 10 – 15)   90  
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ผก-12   ขา้วท่ีผดัไดแ้ต่ละเปอร์เซ็นต ์โดยมีส่วนผสมอาหารตามสูตรบะจ่าง (20 -25-30)     91 
ผก-13   การวเิคราะห์ความช้ืนในผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ ตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน  92 
ผก-14   การวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ ตามมาตรฐาน   
            ผลิตภณัฑชุ์มชน                                               93 
ผก-15   ผลการเตรียมตวัอยา่งขา้วท่ีใชศึ้กษาปริมาณสารกาบาและสารแอนโทไซยานิน      94 
ผก-16    ผลการศึกษาโดยใชข้า้วเหนียวขาวและขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  
   เพียงอยา่งเดียว                        95 
ผก-17    ผลการศึกษาเปอร์เซ็นขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ในบะจ่างโดยใชข้า้วอยา่งเดียว 96 
ผก-18    ผลการศึกษาเปอร์เซ็นขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ในบะจ่างโดยมีส่วนผสม 
            ตามสูตรบะจ่าง              97 
ผก-19    ผลการวเิคราะห์จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ในผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ      98 
ผก-20    ผลการการวเิคราะห์  ยสีต ์ รา  ในผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ        99 
ผก-21    ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียใ์นบะจ่าง       100 
ผข-1      ขั้นตอนการท าขา้วพองขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั” (1)               102 
ผข-2      ขั้นตอนการท าขา้วพองขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั” (2)      103 
ผข-3      ขั้นตอนการท าขา้วพองขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั” (3)      104 
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ผข-15     ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”ในงานวจิยั     116 
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ผค-18     เผยแพร่ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วลืมผวั ในการอบรมเชิงปฏิบติัการจาก  

    อินทรียสู่์…อินคมั   จดัโดย ASAIN  DEVELOPMENT  BANK  
    ณ โรงแรมโฆษิต   จงัหวดัเพชรบูรณ์  (1)        136 

       ผค-19     เผยแพร่ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วลืมผวั ในการอบรมเชิงปฏิบติัการจาก  
    อินทรียสู่์…อินคมั   จดัโดย ASAIN  DEVELOPMENT  BANK  
    ณ โรงแรมโฆษิต   จงัหวดัเพชรบูรณ์  (2)           137   

ผค-20     เผยแพร่ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วลืมผวั งาน Thaifex   
    ณ อาคารชาเลนเจอร์ 1 - 3  ศูนยแ์สดงสินคา้และการประชุมอิมแพค็ฯ      
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ผง-1    กลุ่มวสิาหกิจชุมชนผูป้ลูกแปรรูปแก่งบางระจนั โดยนางล าดวน  สุพรม   
     ท  าผลิตภณัฑ ์อาหารสุขภาพไปจ าหน่ายในท่ีต่างๆ และก าลงัด าเนินขอจด  
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ผง-2    กลุ่มวสิาหกิจชุมชนผูป้ลูกแปรรูปแก่งบางระจนั โดยนางล าดวน  สุพรม 

   ท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปเผยแพร่และจ าหน่ายในงานเกษตรชุมชนวถีิไทย    
   จดัโดย กระทรวงการท่องเท่ียวและกีฬา  ท่ีเมืองทองธานี   กรุงเทพมหานคร   141 

ผง-3    คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ   นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง 
   และนางวลัลาห์  สายอุบล ท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปจ าหน่ายท่ี 
   ร้านขายของ ฝากร้านเจแ้ต๋ว  อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์ (1)     142 

ผง-4    คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ   นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง 
   และนางวลัลาห์  สายอุบล ท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปจ าหน่ายท่ี 
   ร้านขายของฝากร้านเจแ้ต๋ว  อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์ (2)     143 

ผง-5    คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ   นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง  
   และนางวลัลาห์  สายอุบล ท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปจ าหน่ายท่ี 
   ร้านขายของฝากร้านอาหารขนมจีนคุณตา อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์ (1)   144 

ผง-6    คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ   นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง  
   และนางวลัลาห์  สายอุบล ท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปจ าหน่ายท่ี 
  ร้านขายของฝาก ร้านอาหารขนมจีนคุณตา   อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์  (2)   145 
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ผง-7    คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ   นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง                                                                    

   และนางวลัลาห์  สายอุบล ท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปจ าหน่ายท่ี 
  ร้านขายของฝาก ร้านจ าหน่ายผลิตภณัฑท์างเกษตรของฝากจากเขาคอ้  
  ริมทาง ข้ึน-ลง เขาคอ้           146 

ผง-8   คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ   นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง 
  และนางวลัลาห์  สายอุบล ท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปจ าหน่ายในท่ีต่างๆ   
  และขอจดทะเบียนเป็นผลิตภณัฑ ์OTOP        147 

ผง-9   คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ   นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง  
  และนางวลัลาห์  สายอุบล น าไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพรูปแบบอ่ืน 
  ไดแ้ก่ ขา้วพองรสปลากรอบ และขา้วแต๋นน ้าแตงโม        148 

ผง-10    คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ   นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง  
   และนางวลัลาห์  สายอุบล เป็นวทิยากรถ่ายทอดบอกสอนวธีิการท าขา้วพอง                
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บทที ่1 
บทน า 

 
1.1     ความส าคัญและทีม่าของปัญหาทีท่ าการวจัิย 

“ข้าวไร่ลืมผัว”  เป็นขา้วเหนียวด าหรือขา้วเหนียวก ่า ท่ีพฒันาสายพนัธ์ุไปปลูกบนพื้นท่ีสูง 
เป็นขา้วพื้นเมืองท่ีกรมการขา้วไดรั้บรองสายพนัธ์ุในปี 2555 น้ี โดยรับรองสายพนัธ์ุแท ้ในเขตพื้นท่ี
ต าบลหนองแม่นา อ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ กลุ่มผูพ้ฒันาสายพนัธ์ุคือ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู ้
ปลูกพืชและแปรรูปแก่งบางระจนั ซ่ึงเป็นหน่ึงในเครือข่ายวิสาหกิจชุมชนผูป้ลูกขา้วไร่จากกลุ่ม
ทั้งหมดกวา่ 10 กลุ่มในพื้นท่ีจงัหวดัเพชรบูรณ์  

จากการเปิดเผย ของ นางส าลี บุญญาวิวฒัน์ รองอธิบดีกรมการขา้ว ว่าขณะน้ีกรมการขา้ว 
โดยศูนยว์จิยัขา้วพิษณุโลก ไดป้ระสบความส าเร็จในการด าเนินการคดัเลือกพนัธ์ุขา้วเหนียวด า "ลืม
ผวั" ใหเ้ป็นพนัธ์ุบริสุทธ์ิ ซ่ึงเป็นการด าเนินการภายใตชุ้ดโครงการวจิยัขา้วนาน ้ าฝน ล่าสุดไดรั้บการ
ข้ึนทะเบียนพนัธ์ุต่อกรมวิชาการเกษตรเรียบร้อยแล้ว ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการโดย
บริษทัห้องปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) สาขาเชียงใหม่ สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑ์
อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และศูนยว์ิจยัข้าวปทุมธานี พบว่ามีคุณค่าทางโภชนาการสูง
เหมาะเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ  ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบวา่ขา้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวัน้ี
มีสารตา้นอนุมูลอิสระ โดยรวมในปริมาณสูงถึง 833.77 มิลลิกรัม กรดแอสคอร์บิกต่อ 100 กรัม มี
วิตามินอี (อลัฟา-โทโคฟีรอล) ซ่ึงเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระและช่วยลดคอเลสเทอรอล ปริมาณ 
16.83 มิลลิกรัม/กิโลกรัม มีแกมมาโอไรซานอล ซ่ึงช่วยลดคอเลสเทอรอลและไทรกลีเซอร์ไรด ์
ตลอดจนการหยอ่นสมรรถภาพทางเพศ ปริมาณ 508.09 มิลลิกรัม/กิโลกรัม  มีกรดไขมนัท่ีช่วยบ ารุง
สมอง ป้องกนัภาวะเส่ือมของสมองและช่วยความจ า ไดแ้ก่ โอเมกา 3 ปริมาณ 33.94มิลลิกรัม/100 
กรัม มีโอเมกา 6 ท่ีบรรเทาอาการขาดภาวะเอสโตรเจนของวยัทอง และช่วยให้ผิวพรรณเปล่งปลัง่
สูงถึง 1,160.08  มิลลิกรัม/100 กรัม และโอเมกา 9  ซ่ึงช่วยลดคอเลสเทอรอลในเส้นเลือด ท าให้        
เส้นเลือดไม่อุดตนั ไม่เป็นโรคหวัใจ โรคพาร์กินสันและช่วยลดความอว้นสูงถึง 1,146.41 มิลลิกรัม/
100 กรัม แอนโทไซยานิน 46.56 มิลลิกรัม/100 กรัม โปรตีน 10.63 % และมีธาตุเหล็กสูงมากถึง 
84.18 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ส่วนแคลเซียม สังกะสี และแมงกานีส มีในปริมาณ169.75, 23.60 และ 
35.38มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามล าดบั (เถลิงเกียรติ ธรรมกิตติสกุล, 2555) 
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ข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” 
เครือข่ายเกษตรอินทรีย์จงัหวดัเพชรบูรณ์ ซ่ึงประกอบด้วยวิสาหกิจชุมชนผูป้ลูกข้าวไร่

อินทรียก์วา่ 5 วิสาหกิจชุมชน  เกษตรกรกวา่ 50 คน  ไดต้ระหนกัถึงและด าเนินกิจกรรมการท าขา้ว
ฮางงอก  โดยได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้ภูมิปัญญามาจากชนเผ่าภูไท  จงัหวดัสกลนคร และ
หนองบวัล าภูมาตั้งแต่ปี 2553 และพฒันาผลิตภณัฑม์าสู่การท าขา้วฮางงอกจาก “ขา้วไร่ลืมผวั”  เพื่อ
สร้างอตัลกัษณ์ และคุณค่าสูงสุดให้กบั “ขา้วไร่ลืมผวั” ทั้งในแง่ของการส่งเสริมช่ือเสียงของขา้ว
ทอ้งถ่ิน  คือ “ขา้วไร่ลืมผวั”  และคุณประโยชน์ ท่ีเกิดจากกระบวนการท า“ฮางงอก”    

“ข้าวฮางงอก” เป็นขา้วท่ีผา่นกระบวนการท าใหง้อก  โดยน าขา้วเปลือกมาแช่น ้ า เพื่อกระตุน้
การงอก จากนั้นน าไปน่ึง แลว้อบหรือตากแดดให้แห้ง แลว้สีเป็นขา้วกลอ้ง จากการศึกษาพบว่ามี
สาร กาบา (GABA : gamma  amino  butyric acid)  ซ่ึงเป็นสารท่ีมีประโยชน์หลายอยา่ง เช่น  ช่วย
รักษาสมดุล และชะลอความเส่ือมของสมอง สามารถป้องกนัโรคอลัไซเมอร์ และโรคพาร์กินสัน  
มากกวา่ขา้วท่ีไม่ไดท้  าฮางงอกถึง 15 เท่า   

จากการท่ี “ขา้วไร่ลืมผวั”  มีอตัลกัษณ์เด่นเป็นของตนเองตั้งแต่ช่ือ ไปจนถึงรสชาติ กล่ิน และ
สรรพคุณทางยา คุณค่าโภชนาการท่ีไดรั้บการรับรองแลว้ว่า เป็นขา้วสายพนัธ์ุทอ้งถ่ินท่ีควรค่าแก่
การสร้างมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร คณะผูว้ิจยัจึงสนใจท่ีจะศึกษาการวิจยัเร่ือง  การเพิ่มมูลค่า
ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  เพื่อพฒันาเศรษฐกิจชุมชนอยา่งย ัง่ยืนจงัหวดั
เพชรบูรณ์ 

 
1.2     วตัถุประสงค์ของโครงการวจัิย 

1.  เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” 
2.  เพื่อพฒันาเศรษฐกิจชุมชนอยา่งย ัง่ยนื  

 
1.3     ขอบเขตของโครงการวจัิย 

1.  ขอบเขตเนือ้หา การพฒันาองคค์วามรู้และต่อยอดภูมิปัญญาทอ้งถ่ินดา้นอาหาร  และน ามา
เพิ่มมูลค่า  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” เพื่อการพฒันาเศรษฐกิจชุมชนอยา่ง
ย ัง่ยนืจงัหวดัเพชรบูรณ์ 

2.  ขอบเขตพืน้ที ่   อ าเภอเขาคอ้  และอ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์   
3.  ขอบเขตประชากร  เกษตรกร ผูป้ระกอบการดา้นอาหาร กลุ่มวิสาหกิจชุมชนและ

ผูส้นใจ 
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1.4   ค าส าคัญ (keywords) ของโครงการวจัิย    
การเพิ่มมูลค่า  หมายถึง  การเพิ่มมูลค่าข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลืมผวั” โดยน ามาท าเป็น

ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพพร้อมรับประทานรูปแบบต่างๆ 
ข้าวฮางงอก”ข้าวไร่ลืมผัว”  คือ  ขา้วไร่ลืมผวัในพื้นท่ีต าบลหนองแม่นา  อ าเภอเมือง  

จงัหวดัเพชรบูรณ์ท่ีผา่นกระบวนการท าฮางงอกแลว้  มีสารกาบาซ่ึงเป็นสารอาหารท่ีมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงกวา่ขา้วท่ีไม่ไดผ้า่นกระบวนการท าฮางงอก 

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

 



 
 

บทที ่2 
เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
2.1   ข้าวไร่ลมืผวั         
 2.1.1   ประวตัิ “ข้าวไร่ลมืผวั” 

            ข้าวไร่ลืมผวั  ข้าวลืมผวั  หรือข้าวเหนียวลืมผวั  เป็นช่ือข้าวชนิดเดียวกัน ใน
งานวจิยัน้ีใช ้ “ขา้วไร่ลืมผวั”  ขา้วไร่ลืมผวั  ไม่ใช่ช่ือท่ีใชเ้รียกขา้วท่ีมีสีดาํหรือขา้วเหนียวดาํทัว่ๆไป  
แต่หมายถึงขา้วท่ีมีลกัษณะพิเศษ  เป็นขา้วไร่ขา้วเหนียวดาํนาปีท่ีมีกล่ินหอมและไวต่อช่วงแสงของ
กลุ่มชาติพนัธ์ุชาวมง้  บา้นรวมไทยพฒันาท่ี 3  ตาํบลรวมไทยพฒันา  อาํเภอพบพระ  จงัหวดัตาก  
ปลูกในสภาพไร่สูงจากระดบันํ้ าทะเลประมาณ 650 เมตร  และไดมี้กลุ่มชาติพนัธ์ุชาวมง้  นาํเมล็ด
พนัธ์ุมาปลูกในบริเวณรอยต่อระหว่างอาํเภอนครไทยและอาํเภอชาติตระการ จงัหวดัพิษณุโลก  
ต่อมาปี 2533  นายพนสั สุวรรณธาดา ตาํแหน่งในขณะนั้นคือ  เจา้พนกังานการเกษตร 5  ศูนยว์ิจยั
ขา้วพิษณุโลก (เกษียณอายุราชการในตาํแหน่งเจา้พนกังานการเกษตร 6  ศูนยว์ิจยัขา้วนครราชสีมา 
ปี 2551) ไปปฏิบติัราชการโครงการอนัเน่ืองมาจากพระราชดาํริ  ภูขดั  ภูเม่ียง  ภูสอยดาว  บริเวณ
อาํเภอนครไทยและอาํเภอชาติตระการ  จงัหวดัพิษณุโลก  ได้พบเห็นและสนใจจึงรวบรวมและ
นาํมาปลูกเปรียบเทียบกบัขา้วท่ีปลูกจากแหล่งเดิม (อาํเภอพบพระ)  และคดัเลือกพนัธ์ุให้บริสุทธ์ิ 
ระหวา่งปี 2534-2538  ณ ส่วนแยกของสถานีทดลองพืชสวนดอยมูเซอ  อาํเภอพบพระ  จงัหวดัตาก  
เพื่อใช้ในโครงการตามพระราชเสาวนียข์องสมเด็จพระนางเจ้าสิริกิต์ิ พระบรมราชินีนาถ  เม่ือ
คดัเลือกพนัธ์ุบริสุทธ์ิแลว้ได้มอบเมล็ดพนัธ์ุให้นายไชยวฒัน์ วฒันไชย  ผูอ้าํนวยการศูนยว์ิจยัพืช
สวนพิจิตรในขณะนั้น (เกษียณอายุราชการในตาํแหน่ง รองอธิบดีกรมการขา้ว ปี 2552 ปัจจุบนัเป็น
ท่ีปรึกษาอธิบดีกรมการขา้ว)  เพื่อถวายแด่สมเด็จพระนางเจา้สิริกิต์ิ พระบรมราชินีนาถ  ในโอกาสท่ี
เสด็จมาเยีย่มชมโครงการ  
 จากนั้นนายพนสั สุวรรณธาดา  จึงไดท้าํแปลงผลิตเมล็ดพนัธ์ุบริสุทธ์ิในปี 2539 
แลว้นาํเมล็ดพนัธ์ุท่ีไดไ้ปให้กลุ่มชาติพนัธ์ุชาวมง้  ท่ีตาํบลรวมไทยพฒันา  อาํเภอพบพระ  จงัหวดั
ตาก  ซ่ึงเป็นแหล่งปลูกดั้งเดิมปลูกขยายพนัธ์ุเพื่อใชป้ระโยชน์ต่อไป  แต่เม่ือเวลาผา่นไปดว้ยวิธีการ
ปลูกแบบชาวเขาท่ีมกัปลูกขา้วหลายพนัธ์ุใกลก้นัหรือปลูกดว้ยกนั  ทาํให้ขา้วเหนียวลืมผวัมีเมล็ด
พนัธ์ุขา้วพนัธ์ุอ่ืนปน และไม่เป็นพนัธ์ุบริสุทธ์ิ  ปี 2550 ศูนย์วิจยัข้าวพิษณุโลก  สํานักวิจยัและ
พฒันาขา้ว กรมการขา้วโดยนายอภิชาติ เนินพลบั  นางอจัฉราพร ณ ลาํปาง เนินพลบั  นายพงศา สุข
เสริม และศูนยว์ิจยัขา้วแพร่โดย นายพจน์ วจันะภูมิ  จึงไดเ้ร่ิมทาํการคดัเลือกพนัธ์ุบริสุทธ์ิอีกคร้ัง
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ภายใตโ้ครงการวิจยัและพฒันาพนัธ์ุขา้วนานํ้ าฝนภาคเหนือตอนล่าง เร่ิมจากการคดัเลือกแบบหมู่ 
(mass selection)  และคดัเลือกรวงในปี 2551  เพื่อมาทาํเป็นพนัธ์ุบริสุทธ์ิโดยปลูกแบบรวงต่อแถว  
แลว้นาํไปเปรียบเทียบผลผลิตเบ้ืองตน้ท่ีศูนยว์ิจยัและพฒันาการเกษตรตาก ทดสอบการปรับตวัใน
แปลงเกษตรกรท่ีอาํเภอเขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์  ปลูกเปรียบเทียบผลผลิตระหวา่งสถานีและในนา
ราษฎร์  วิเคราะห์คุณค่าเมล็ดทางโภชนาการ  ทดสอบปฏิบติัการตอบสนองต่อปุ๋ยไนโตรเจน 
ทดสอบปฏิกิริยาต่อโรคและแมลงศัตรูข้าวท่ีสําคัญ  วิเคราะห์คุณภาพเมล็ดทางกายภาพ  เคมี  
คุณภาพสี  การหุงตม้รับประทานและทาํลายพิมพเ์อกลกัษณ์ (DNA  fingerprint)  และไดรั้บการข้ึน
ทะเบียนพนัธ์ุจากกรมวชิาการเกษตรเม่ือวนัท่ี 15 กนัยายน 2552  แลว้ 

 

 
 
รูปที ่2-1  รูปขา้วไร่ลืมผวั 
 

2.1.1.1   ลกัษณะประจ าพนัธ์ุ 
     ขา้วไร่ลืมผวั  เป็นขา้วเหนียวท่ีมีเยือ่หุ้มเมล็ดเป็นสีม่วงดาํ ไวต่อช่วงแสง 

อายเุบา เก็บเก่ียวประมาณกลางเดือนตุลาคม  ลกัษณะทรงก่อตั้ง  ตน้แข็ง  ไม่ลม้ง่าย  ปลอ้งสีเหลือง
อ่อน กาบใบและใบสีเขียว  ล้ินใบสีนํ้ าตาลอ่อน  หูใบสีเหลืองนํ้ าตาล  ใบธงหกัลง คอรวงยาว  รวง
ค่อนขา้งนาน  กลีบดอกระยะออกรวง 50%  มีสีเขียวอ่อน  เม่ือระยะนํ้ านมกลีบดอกเปล่ียนเป็นสี
แถบสีม่วงบนพื้นสีเขียวอ่อน ต่อมาเม่ือเขา้สู่ระยะแป้งแข็งสีกลีบดอกจะเปล่ียนเป็นสีฟางแถบม่วง
ดาํ  และเม่ือข้าวระยะสุกแก่สีเปลือกเมล็ดเปล่ียนสีฟางแถบดําหรือสีฟาง  ความสูงเฉล่ีย 151 
เซนติเมตร  นํ้ าหนักข้าวเปลือก 10.4 กิโลกรัมต่อถัง  ข้าวเปลือก 1,000 เมล็ด  หนัก 38.1 กรัม  
เปลือกเมล็ดสีฟางแถบดาํ  ขา้วเปลือกยาว 10.7 มิลลิเมตร หนา 1.9 มิลลิเมตร  คุณภาพการสีดีไดข้า้ว
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เมล็ดเต็มและตน้ขา้ว 48.2 เปอร์เซ็นต ์ คุณภาพเมล็ดทางเคมีการสลายเมล็ดในด่างท่ี 1.4 และ 1.7%  
KOH ตํ่า  อุณหภูมิแป้งสุกตํ่า  อตัราการยดืตวัปกติ ระยะพกัตวั 5 สัปดาห์ 

2.1.1.2 ลกัษณะเด่นและสารอาหาร 
                          “ขา้วไร่ลืมผวั” หรือท่ีเรียกกนัวา่ “ขา้วเหนียวดาํ” หรือ “ขา้วกํ่า” เป็นขา้ว

กลอ้งขา้วเหนียวท่ีมีลกัษณะพิเศษมีกล่ินหอม รสชาติอร่อย เม่ือเค้ียวจะรู้สึกมนัและนุ่มแบบหนุบๆ  
ดว้ยรสชาติท่ีอร่อยน้ี  จึงเป็นท่ีมาของช่ือขา้ว  ท่ีเม่ือภรรยารับประทานเพลินจนหมด   ลืมแบ่งไวใ้ห้
สามี  คืออร่อยจนลืมผวั  ไม่ไดห้มายความวา่รับประทานแลว้จะลืมสามี  เดิม “ขา้วไร่ลืมผวั” ปลูก
เพียงเพื่อใช้ทาํขนมพิเศษในโอกาสปีใหม่ของกลุ่มพี่นอ้งมง้  โดยน่ึงขา้วแลว้ตาํให้เหนียวก่อนห่อ
ใบตองย่างไฟจนหอม  รับประทานกบันํ้ าออ้ย  นมขน้หวาน  หรือนํ้ าตาล เรียกว่า “จัว๋” ปัจจุบนั 
“ขา้วไร่ลืมผวั” ไดรั้บความนิยมเป็นอยา่งมาก  มีการนาํมาบริโภคทั้งแบบขา้วเหนียวน่ึงรับประทาน
กบัอาหาร  ผสมขา้วตม้ทาํใหมี้สีม่วงอ่อนสวยงาม ทาํเป็นชาขา้วคัว่แบบ pearl barley หรือเคร่ืองด่ืม
ทั้งแบบมีแอลกอฮอลห์รือปราศจากแอลกอฮอล ์ มีสีคลา้ยทบัทิมสวยงาม  
 เมล็ดขา้วเป็นอาหารท่ีอุดมไปดว้ยสารอาหารและวิตามินท่ีสําคญัหลาย
ชนิด  รวมทั้งสารในกลุ่มของพอลิฟีนอล  ในเมล็ดขา้วสีต่างๆท่ีเป็นอาหารของคนไทยขา้วท่ีมีสีดาํ
และขา้วสีแดง จะมีคุณค่าทางโภชนาการท่ีเด่นเป็นพิเศษ  ผลการเม่ือวิเคราะห์ทนัทีหลงัเก็บเก่ียวฤดู
นาปี 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 
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ตารางที ่2-1  (ต่อ) 
รายการทดสอบ ลมืผวั (เขาค้อ) ลมืผวั (แพร่) หน่วย 

-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 

ดัดแปลงจาก : สาํนกัวจิยัและพฒันาขา้ว กรมการขา้ว, 2558 
 

นอกจากขอ้มูลในตารางขา้งตน้แลว้ มีการวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ
“ขา้วไร่ลืมผวั”  โดยหน่วยงานต่างๆ พร้อมทั้งบอกประโยชน์ของสารอาหารท่ีไดรั้บ ดงัน้ี มีสาร
แอนโทไซยานิน  ซ่ึงเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ (แอนตีออกซิแดนท)์  ช่วยการหมุนเวียนของกระแส
โลหิต ตา้นอนุมูลอิสระ ชะลอการเส่ือมของเซลล์ร่างกาย  ช่วยป้องกนัโรคหวัใจ  และช่วยลดความ
เส่ียงในการเกิดมะเร็งในปริมาณสูง  833.77 มก.  กรดแอสคอร์บิกต่อ 100 ก.  มีวิตามินอี (อลัฟา-          
โทโคฟีรอล)  ซ่ึงเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระและช่วยลดคอเลสเทอรอล ปริมาณ 16.83 มก.ต่อ กก.  มี
แกมมาโอไรซานอลท่ีช่วยลดคอเลสเทอรอล และไทรกลีเซอร์ไรด์  ตลอดจนการหยอ่นสมรรถภาพ
ทางเพศปริมาณ 508.09 มก./กก.  มีกรดไขมนัท่ีช่วยบาํรุงสมอง  ป้องกนัภาวะเส่ือมของสมองและ
ช่วยความจาํ ไดแ้ก่โอเมกา-3 อยู ่33.94 มก./100 ก.  มีโอเมกา-6  ท่ีบรรเทาอาการขาดภาวะเอสโตร
เจนของวยัทองและช่วยใหผ้วิพรรณเปล่งปลัง่ สูงถึง 1,160.08 มก./100 ก. และโอเมกา-9  ซ่ึงช่วยลด
คอเลสเทอรอลในเส้นเลือดทาํใหเ้ส้นเลือดไม่อุดตนั  ไม่เป็นโรคหวัใจ  โรคพาร์กินสัน  และช่วยลด
ความอว้น สูงถึง 1,146.41 มก./100 ก. แอนโทไซยานิน 46.56 มก./100 ก.* โปรตีน 10.63 % ** 
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และมีธาตุเหล็กสูงมากถึง 84.18 มก./ กก.  ส่วนแคลเซียม สังกะสี และแมงกานีส มีในปริมาณ 
169.75  23.60 และ 35.38 มก./กก. ตามลาํดบั (วิเคราะห์ขอ้มูลโดย บริษทัห้องปฏิบติัการกลาง 
(ประเทศไทย) จํากัด สาขาเชียงใหม่  *สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ **ศูนยว์จิยัขา้วปทุมธานี) 

สารแอนโทไซยานินชนิดพบท่ีในขา้วสีม่วงกลุ่มอินดิกา้ (indica type) ซ่ึง
รวมขา้วกํ่าไทยด้วย  คือ cyanindin -3-glucoside  พิสูจน์แลว้ว่ามีคุณสมบติัในการยบัย ั้งการ
เจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งปอด  ส่วนสารแกมมาโอไรซานอลนอกจากจะมีคุณสมบติัในการตา้น
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันแล้ว  ยงัสามารถเพิ่มระดับของลิโพโปรตีนชนิด high density 
lipoprotein (HDL) ซ่ึงเป็นไขมนัชนิดดีในเลือด  และยงัมีผลต่อการทาํงานของต่อมใตส้มองส่วน
หนา้  ยบัย ั้งการหลัง่กรดในกระเพาะอาหาร  และยบัย ั้งการรวมตวัของเกล็ดเลือด  ลดนํ้าตาลในเลือด  
และเพิ่มระดบัของฮอร์โมนอินซูลินของคนเป็นโรคเบาหวานชนิดท่ี 2  นอกจากน้ียงัมีหนา้ท่ีตา้น
การหืนของไขมนัในรําขา้ว 

2.1.1.3   พืน้ทีแ่นะน า  
                        สภาพไร่ท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ของดินดี  ท่ีระดบัความสูงประมาณ 400-800 

เมตร  จากระดบันํ้าทะเลปานกลาง  อากาศเยน็ 
2.1.1.4   ข้อควรระวงั หรือข้อจ ากดั 

อ่อนแอต่อโรคและแมลงศตัรูขา้วหลายชนิด เช่น โรคไหมท้ั้งบนใบและ
คอรวง  โรคขอบใบแห้ง  เพล้ียกระโดดสีนํ้ าตาล  ไส้เดือนฝอยรากปม  หนอนกอ  และเพล้ีย
กระโดดหลงัขาว (กรมการขา้ว,2553-2555)   

2.1.1.5   ส่วนประกอบของเมลด็ข้าว 
เมล็ดขา้วโดยทัว่ไป  ประกอบดว้ยเปลือกหุ้มเมล็ด หรือแกลบ (hull หรือ 

husk) ซ่ึงจะหุ้มเมล็ดขา้วกลอ้ง  ในเมล็ดขา้วกลอ้งประกอบดว้ย  จมูกขา้วหรือคพัภะ (germ หรือ 
embryo)  รําขา้ว (เยื่อหุ้มเมล็ด) และเมล็ดขา้วขาว หรือเมล็ดขา้วสาร (endosperm)  สารอาหารใน
เมล็ดขา้วมีคาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบหลกั  มีโปรตีน  วิตามินบี  วิตามินอี  และแร่ธาตุ
กระจายอยูใ่นส่วนต่างๆของเมล็ดขา้ว  นอกจากน้ี ยงัมีไขมนัซ่ึงพบในรําขา้วเป็นส่วนใหญ่ 
ส่วนประกอบของเมล็ดขา้ว  แสดงดงัรูปท่ี 2-2 
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รูปที ่2-2  ส่วนประกอบของเมล็ดขา้ว 
ทีม่า :  http://www.mfu.ac.th/school/agro2012/events/298  (เขา้ถึงวนัท่ี 18 กุมภาพนัธ์ 2558) 
 

2.1.2   ข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” 
            ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  คือ  “ขา้วไร่ลืมผวั” ท่ีผ่านกระบวนการทาํฮางงอก

แลว้ขา้วฮางงอกเป็นคาํเรียกช่ือขา้วท่ีผา่นกระบวนการทาํให้งอกแลว้  โดยการนาํขา้วเปลือก  มาแช่
นํ้ า 24 ชัว่โมง นาํมาบ่ม 48 ชัว่โมง  ในภาชนะท่ีมีอากาศถ่ายเทได ้เช่น บ่มในกระสอบ รดนํ้ าเชา้-
เยน็  จะมีรากงอกออกมาคลา้ยปากนกกระจอกประมาณ 0.5 มม.  หรือเท่าปลายเข็มแลว้นาํไปน่ึงให้
สุก  ทาํให้แห้งโดยผึ่งลม  ตากแดดหรืออบ(ระหวา่งตากควรมีการกลบัขา้วบา้ง)  แลว้นาํไปสีเป็น
ขา้วกลอ้ง   

2.1.2.1   ข้าวฮาง 
            คาํวา่ “ฮาง” เป็นภาษาภูไท แปลวา่ หนุ่มสาว ขา้วฮางจึงหมายถึงขา้วใน

ระยะหนุ่มสาว โดยนาํขา้วเปลือกท่ีเก่ียวในระยะนํ้ านม  คือระยะหลงัจากเป็นขา้วเม่า แต่ก่อนเขา้
ระยะพลบัพลึง (ระยะเก็บเก่ียว)  เรียกวา่เป็นพี่ขา้วเม่า นอ้งขา้วสุก ไปผา่นกระบวนการ ลา้ง แช่ น่ึง 
ผึ่งลมหรือตากแดด หรืออบ ก่อนนาํไปสี การทาํขา้วฮางเป็นภูมิปัญญาดั้งเดิมของคนไทยภาคอีสาน
เพื่อให้เก็บขา้วเปลือกไวไ้ดเ้ป็นเวลานาน กรณีเกิดปัญหาขา้ว ในนาเสียหาย จากภยัธรรมชาติ เช่น 
นํ้าท่วม ฝนแลง้  ขา้วฮางสามารถทาํไดท้ั้งขา้วจา้วและขา้วเหนียว 

 2.1.2.2   ประเภทข้าวฮาง 
             ขา้วฮางมี 3 ประเภท ดงัน้ี 

                                    1)  ขา้วฮางระยะนํ้ านม  นาํขา้วเปลือกระยะนํ้ านมไปแช่นํ้ า 24 ชัว่โมง แลว้
นาํไปน่ึง             

2)  ขา้วฮางท่ีนาํขา้วเปลือกไปแช่นํ้า 24 ชัว่โมง แลว้นาํไปน่ึง 

http://www.mfu.ac.th/school/agro2012/events/298%20%20(เข้าถึง
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              3)  ขา้วฮางท่ีนาํขา้วเปลือกไปแช่นํ้ า 24 ชัว่โมง นาํมาบ่ม 48 ชัว่โมง แลว้
นาํไปน่ึง  เรียกวา่ ขา้วฮางงอก ขา้วฮางงอกมีคุณค่าทางโภชนาการทางอาหารมากกวา่ขา้วฮางชนิด
ไม่งอก เน่ืองจากมีการบ่มให้รากงอกก่อนนาํไปน่ึง  ซ่ึงการงอกของรากจะทาํให้มีการเพิ่มข้ึนทั้ง
ชนิดและปริมาณสารอาหารท่ีมีประโยชน ์

  ขา้วฮางงอกมีสารอาหารสาํคญัดา้นสุขภาพ  ซ่ึงคู่กบัความเป็นขา้วฮางงอก  
และขา้วฮาง คือ  กาบา ซ่ึงเป็นสารท่ีมีประโยชน์มากมาย  นอกจากน้ียงัมีโปรตีนท่ีดีไม่มีสารกลูเตน 
ซ่ึงทาํใหเ้กิดอาการแพ ้ มีเส้นใยอาหารท่ีดี ช่วยให้การยอ่ยอาหารเป็นไปอยา่งชา้ๆ  ทาํให้นํ้ าตาลเขา้
สู่กระแสเลือดทีละนิดจึงอ่ิมทอ้งนาน  และช่วยลดความอว้น  มีไขมนัชนิดดี   ช่วยลดไขมนัตวัร้าย 
(LDL) และเพิ่มไขมนัตวัดี  (HDL)  อีกทั้งมีวติามินและเกลือแร่ครบถว้น 

 
 2.2   สารอาหารสุขภาพ  

สารอาหาร ( nutrients )  หมายถึง สารประกอบของธาตุต่างๆท่ีมีอยูใ่นอาหารท่ีรับประทาน  
มีโครงสร้างโมเลกุลเฉพาะตวั  มองไม่เห็นดว้ยตาเปล่า  ร่างกายคนเราตอ้งการสารอาหารกว่า 40 
ชนิด  สารอาหารท่ีสําคญัมี 6 จาํพวก ไดแ้ก่  สารอาหาร คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน  ไขมนั  วิตามิน  
เกลือแร่  และนํ้ า    ร่างกายนาํสารอาหารไปใชเ้พื่อความเจริญเติบโต  บาํรุงซ่อมแซมร่างกาย  และ
เพื่อช่วยให้อวยัวะต่างๆ ของร่างกายทาํงานได้เป็นปกติ  ดังนั้นสารอาหารจึงมีความสําคญัและ
จาํเป็นต่อร่างกาย   

ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  มีสารอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการจาํนวนมาก ทั้งชนิดและ
ปริมาณ  ซ่ึงจาํเป็นและมีประโยชน์ต่อร่างกาย สารอาหารซ่ึงเป็นลกัษณะเด่นดา้นอาหารสุขภาพมี 2  
ชนิด  คือ กาบา  และแอนโทไซยานิน 

 
2.2.1   กาบา   

            กาบา ( GABA ) เป็นตวัย่อท่ีมาจากคาํว่า กรดแกมมาอะมิโนบิวทิริก (gamma 
amino butyric acid ) เป็นสารอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการท่ีรู้จกักนัแพร่หลายในผลิตภณัฑ์
อาหารสุขภาพ   มีมากในขา้วฮางงอก และขา้วฮางพบในส่วนของจมูกขา้วหรือคพัภะ กาบาเกิดใน
เมล็ดขา้วท่ีกาํลงังอก (malting)  ท่ีภาวะน้ี จะมีการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีในเมล็ดขา้ว  เร่ิมจากเม่ือ
นํ้ าแทรกเขา้ไปในเมล็ดขา้ว  จะกระตุน้ให้เอนไซมใ์นเมล็ดขา้วทาํงาน  สารอาหารท่ีถูกเก็บไวใ้น
เมล็ดขา้วจะถูกย่อยสลายไปตามกระบวนการทางชีวเคมี  คาร์โบไฮเดรตจะถูกย่อยเป็นนํ้ าตาล
โมเลกุลเล็กลง (oligosaccharide) และนํ้ าตาลรีดิวซ์ (reducing sugar)  โปรตีนจะถูกย่อยให้เป็น 
กรดอะมิโน  และเพปไทด ์ นอกจากน้ียงัพบการการสะสมสารเคมีสําคญัต่างๆ เช่น แกมมาโอไรซา
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นอล โทโคฟีรอล (tocopherol) และโทโคไทรอีนอล (tocotrienol) ปริมาณกาบาจะเพิ่มข้ึนเม่ือขา้ว
งอกมีอาย ุ 1-2 วนั  หลงัจากนั้นจะลดลง  โครงสร้างทางเคมีของกาบา แสดงดงัรูปท่ี 2-3 

 

 
 
รูปที ่2-3  โครงสร้างทางเคมีของกาบา 
 

กาบา จากขา้วฮางงอก  เป็นนวตักรรมหน่ึงท่ีกาํลงัไดรั้บความสนใจจากผูป้ระกอบ
ภาคเอกชนทั้งไทยและต่างประเทศเป็นอยา่งมาก   กาบาผลิตจากกระบวนการ decarboxylation  
กรดกลูตามิก (glutamic acid)  ดงัสมการ 
 

 
 

  2.2.1.1  ประโยชน์ของกาบา 
        กาบา เป็นสารอาหารกลุ่มโปรตีน  จะมีบทบาทสาํคญัในการทาํหนา้ท่ีเป็น

สารส่ือประสาท (neurotransmitter) ในระบบประสาทส่วนกลาง   เป็นสารส่ือประสาทประเภทสาร
ยบัย ั้ง (inhibitor) โดยจะทาํหน้าท่ีรักษาสมดุลในสมองท่ีไดรั้บการกระตุน้ ซ่ึงช่วยทาํให้สมองเกิด
การผอ่นคลายและนอนหลบัสบาย  อีกทั้งยงัทาํหนา้ท่ีช่วยกระตุน้ต่อมไร้ท่อ  anterior pituitary ซ่ึง
ทาํหนา้ท่ีผลิตฮอร์โมนท่ีช่วยในการเจริญเติบโต (growth  hormone ) ทาํให้เกิดการสร้างเน้ือเยื่อ ทาํ
ให้กล้ามเน้ือเกิดความกระชบั ป้องกนัการเกิดร้ิวรอยได้  และเกิดสาร  lipotropic  ซ่ึงเป็นสาร
ป้องกนัการสะสมไขมนั ในทางการแพทยมี์การน าสารกาบาไปใช้เป็นยาและรักษาโรคทางระบบ
ประสาท หรือจิตเภท (schizophrenia) หลายโรค อาทิ โรควิตกกงัวล นอนไม่หลบั ลมชกั ซ่ึงหาก
ไดรั้บสารกาบาอยา่งต่อเน่ืองและเพียงพอจะช่วยให้ความดนัโลหิตลดลง นอนหลบัไดดี้ข้ึน ช่วยให้
การท างานของร่างกายในกลุ่มผูสู้งอายุเป็นไปไดป้กติ ทั้งยงัช่วยควบคุมน ้ าหนกั และมีรายงานการ
วจิยัพบวา่สารกาบา สามารถป้องกนัการเกิดโรคอลัไซเมอร์ พาร์กินสัน และลดการเกิดเซลล์มะเร็ง
ได ้
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2.2.2   แอนโทไซยานิน 
             แอนโทไซยานิน  มีช่ือยอ่มาจากรากศพัทเ์ดิมของกรีกคือ anthos แปลวา่ ดอกไม ้ 

และ kyanos แปลวา่ สีนํ้ าเงินเขม้  แอนโทไซยานิน  จึงหมายถึง ดอกไมสี้นํ้ าเงิน (ศูนยส์ารสนเทศ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2553)  แอนโทไซยานินเป็นสารรงควตัถุท่ีมีสีนํ้ าเงิน ม่วง  แดง หรือ
ส้ม  ท่ีพบในผกัและผลไม ้เช่น บลูเบอร่ี  เชอร่ี  แบล็กเบอร่ี  ราสเบอร่ี  สตรอเบอร่ี ลูกหวา้  ชมพู่
มะเหม่ียว  ชมพู่แดง  กะหลํ่าปลีม่วง  มนัสีม่วง  ขา้วแดง  ขา้วนิล  ขา้วเหนียวดาํ  ถัว่แดง  ถัว่ดาํ  
หอมแดง  ดอกอญัชนั   เผือก  หอมหวัใหญ่สีม่วง   มะเขือม่วง   พริกแดง   องุ่นแดงม่วง   องุ่นดาํ 
แอปเป้ิลแดง  ลูกไหน  ลูกพรุน  เป็นตน้  แอนโทไซยานินเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ ทาํให้แอนโท
ไซยานินมีบทบาทต่อการป้องกันการเกิดโรคเร้ือรังต่างๆ เช่น โรคเก่ียวกับหลอดเลือดหัวใจ 
(cardiovascular disease)  โรคมะเร็ง  โรคเบาหวาน  นอกจากน้ีประสิทธิภาพของแอนโทไซยานิน
ในไวน์แดงมีประสิทธิภาพในการกาํจดั Reactive oxygen species  และยบัย ั้งการเกิดออกซิเดชนั
ของลิโพโปรตีน (lipoprotein)  และการตกตะกอนของเกล็ดเลือด (อรุษา เชาวนลิขิต, 2554)  มีการ
วเิคราะห์ตรวจหาปริมาณสารแอนโทไซยานินในตวัอยา่งทั้งหมด 76 ชนิด  พบวา่มีปริมาณแอนโท
ไซยานิน อยูใ่นช่วง 2.44-394.53 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม  และขา้วเหนียวกํ่าไร่ (ขา้วลืมผวั) มีปริมาณ
แอนโทไซยานินสูงสุด (ขนิษฐา สุกใสเมือง ,2552) 

2.2.2.1   โครงสร้างของแอนโทไซยานิน 
                       แอนโทไซยานินเป็นสารประกอบในกลุ่มฟลาโวนอยด์ (flavonoids) มี

คุณสมบติัละลายนํ้าได ้ มีโครงสร้างหลกัประกอบดว้ย  flavylium  cation  หรือ 2-phenylbenzopyru 
lium ดงัรูปท่ี 2.4  เกาะกบัหมู่นํ้ าตาล  มกัพบในรูป mono หรือ diglycosides  การจบัตวัของหมู่
นํ้ าตาลกบัโครงสร้างฟลาวีเลียมของแอนโทไซยานิน  จะมีผลต่อการละลายในช่องว่างของเซลล์
รวมถึงความคงตวัของแอนโทไซยานินดว้ย (Harborne, 1998)  กล่าวคือถา้แยกเอาหมู่นํ้ าตาลออก
จากโมเลกุลของแอนโทไซยานินจะไดส้ารประกอบท่ีเรียกวา่  แอนโทไซยานิดิน (anthocyanidins) 
เป็นสารประกอบท่ีไม่คงตวัและไม่ละลายนํ้ า  ทาํให้ในธรรมชาติไม่ค่อยพบแอนโทไซยานิดินรูป
อิสระ  แต่พบว่าจบัตวักับนํ้ าตาลจาํนวนหน่ึงหมู่หรือมากกว่า   เกิดเป็นแอนโทไซยานินเสมอ 
(พรรณระพี อาํนวยสิทธ์ิ, 2547)  
 

 
 
 

 
 
 
 

 

รูปที ่2-4 โครงสร้าง flavylium cation หรือ 2-phenylbenzopyrulium 



13 

 
 

แอนโทไซยานิดินสามารถเกิดไดม้ากวา่ 20 ชนิด เรียกช่ือแตกต่างกนัข้ึนอยู่
กบัตาํแหน่งของหมู่ไฮดรอกซิล และหมู่เมทอกซิล ดงัตารางท่ี 2-2 โครงสร้างประกอบดว้ยคาร์บอน 
15 อะตอม  อยู่ภายในโมเลกุล  มีโครงสร้างแบบ  C6-C3-C6  ซ่ึงเป็นไกลโคไซด์ของฟลาวีเลียม
แคทไอออน  แอนโทไซยานิดินท่ีพบมากในปัจจุบนัจะมีอยู ่6 ชนิด คือ เพลาโกนิดิน (pelargonidin)  
ไซยานิดิน (cyanidin)  เดลฟินิดิน (delphinidin)  พีโอนิดิน (peonidin)  เพทุนิดิน (petunidin)  และ
มอลวิดิน (malvidin)  ซ่ึงจะแตกต่างกนัตรงตาํแหน่ง 3′ หรือ 5′ ว่ามี หมู่ไฮดรอกซิล (hydroxyl) 
หรือเมทอกซิล (methoxyl)  

 
ตารางที ่2-2  โครงสร้างแอนโทไซยานิดินท่ีพบในธรรมชาติ 
 หมู่แทนที ่ทีต่ าแหน่งต่างๆ 

แอนโทไซยานิดิน 3 5 6 7 3’ 4’ 5’ 
แอนโทไซยานิดินทีพ่บมาก 
Pelargonidin (Pg) OH OH H OH H OH H 
Cyanidin (Cy) OH OH H OH H OH H 
Delphinidin (Dp) OH OH H OH OH OH OH 
Peonidin (Pn) OH OH H OH OMe OH H 
Petunidin (Pt) OH OH H OH OMe OH OH 
Malvidin (Mv) OH OH H OH OMe OH OMe 
วง A กลุ่มของเมทอกซี ในแอนโทไซยานิดิน 
5-O-MethylCy OH OMe H OH OH OH H 
7-O-MethylCy OH OH H OMe OH OH H 
7-O-MethylPn (Rosinidin) OH OH H OMe OMe OH H 
7-O- MethylDp OH OH H OMe OH OH OH 
7-O-MethylPt OH OH H OMe OMe OH OH 
7-O-MethylMv (Hirsutidin) OH OH H OMe OMe OH OMe 
5,7-Di-O-methylDp (Pulchellidin) OH OMe H OMe OH OH OH 
5,7-Di-O-methylPt (Europinidin) OH OMe H OMe OMe OH OH 
5,7-Di-O-methylMv (Capensinidin) OH OMe H OMe OMe OH OMe 
 
 



14 

 
 

ตารางที ่2-2  (ต่อ) 
                                                                                  หมู่แทนที ่ทีต่ าแหน่งต่างๆ 

แอนโทไซยานิดิน 3 5 6 7 3’ 4’ 5’ 
ต าแหน่งที ่6 ของไฮดรอกซี ในแอนโทไซยานิดิน 
6-HydroxyPg OH OH OH OH H OH H 
6-HydroxyCy OH OH OH OH OH OH H 
6-HydroxyDp OH OH OH OH OH OH OH 
ต าแหน่งที ่3 ของดีทอกซี ในแอนโทไซยานิดิน 
Apigeninidin (Ap) H OH H OH H OH H 
Luteolinidin (Lt) H OH H OH OH OH H 
Tricetinidin (Tr) H OH H OH OH OH OH 
7-O-MethylAp H OH H OMe H OH H 
5-O-MethylLt H OMe H OH OH OH H 
6-Hydroxy-5-O-methylAp (Carajurone) H OMe OH OH H OH H 
6-Hydroxy-5,4’-di-O-methylAp (Carajurin) H OMe OH OH H OMe H 
6-Hydroxy-5-O-methylLt H OMe OH OH OH OH H 
6-Hydroxy-5,4’-di-O-methylLt H OMe OH OH OH OMe H 
ทีม่า: Wallace and Giusti, 2014 
 

โมเลกุลของแอนโทไซยานินเป็นไกลโคไซด์  ประกอบด้วยส่วนท่ีเป็น
นํ้ าตาล (sugar)  และส่วนท่ีเป็นอะไกลโคน (aglycone)  เรียกวา่ แอนโทไซยานิดิน (antrocyanidin) 
ซ่ึงแยกออกจากกนัโดยปฏิกิริยาไฮโดรไลซีสดว้ยกรด  นํ้าตาลท่ีมาสร้างพนัธะกบัแอนโทไซยานิดิน 
ส่วนใหญ่จะเกาะกับหมู่ไฮดรอกซิลในโมเลกุลของแอนโทไซนานิดิน   โดยเกิดปฏิกิริยา                
เอสเทอริฟิเคชนัท่ีตาํแหน่ง 3 หรือตาํแหน่งท่ี 3 และ 5 โดยนํ้ าตาลท่ีเกิดพนัธะได ้เช่น นํ้ าตาล
กลูโคส (glucose)  นํ้ าตาลกาแล็กโทส (galactose)  นํ้ าตาลรูติโนส (rutinose)  นํ้ าตาลแรมโนส 
(rhamnose) เป็นตน้ โมเลกุลนํ้ าตาลท่ีมาเกิดพนัธะ เป็นได้ทั้ง มอนอ-ได- และไทรแซ็กคาไรด ์
ตวัอย่าง โครงสร้างของแอนโทไซยานิน ท่ีพบในพืชอาหาร (food plant) บางชนิด ดงัรูปท่ี 2-5 
(Wallarce and Giusti, 2014 ; สุพิศา สมโต, 2547 และ อรุษา เชาวลิขิต, 2554) 
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รูปที ่2-5 โครงสร้างและช่ือของแอนโทไซยานินท่ีพบในพืชอาหาร 
ท่ีมา : wallare and Giusti, 2014 
 

(1) 7-O-methylCy3-galactoside จากมะม่วง (mango) 
(2) Dp3-[6-(rhamnosyl)glucoside]-3’-glucoside มะเขือเทศตน้ (tomarillo) 
(3) Dp3-[2-(glucosyl)arabinoside]ถัว่ดาํ (black lentil) 
(4) Cy3-[3-(glucosyl)-6-(malonyl)glucoside]-4’-glucoside หอมแดง (red onion) 
(5) Cy3-[3-(glucosyl)-6-(rhamnosyl)glucoside หน่อไมฝ้ร่ังม่วง (purple asparagus) 

 
แอนโทไซยานินท่ีมีกรดเป็นองคป์ระกอบ  เรียกวา่ นอนอะซิเลตเทต  แอน

โทไซยานิน  โดยกรดจะเกิดปฏิกิริยาเอสเทอริฟิเคชนักบันํ้ าตาลท่ีจบักบัคาร์บอนท่ีตาํแหน่ง 3 และ/
หรือ ตาํแหน่ง 5 กรดท่ีเกิดพนัธะเอสเทอร์กบันํ้ าตาล เช่น กรดคูมาริก (coumaric acid)  กรดเฟอร์รู
อิก (ferulic acid)  กรดคาร์แฟอิก (caffeic acid)  กรดมาลิก (malic acid)  เป็นตน้ ดงัรูปท่ี 2-6 การ
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เกิดเอซิเลชนั (acylation) ในโครงสร้างของแอนโทไซยานินจะทาํให้ตวัแอนโทไซยานินชนิดนั้นมี
ความคงตวัดีข้ึน (Miguel, 2011 และ อุษา เชาวลิขิต, 2554) 

 
 

 
 

รูปที ่2-6 โครงสร้างของกรดท่ีเกิดปฏิกิริยาเอสเทอริฟิเคชนักบันํ้าตาล 
ท่ีมา : M. G. Miguel, 2011 
 

2.2.2.2   ความเป็นกรด-เบส ของแอนโทไซยานิน 
            แอนโทไซยานินจะมีสีเปล่ียนไปตามค่า  pH  ของ medium ดงัน้ี 

               ท่ี pH   1     จะเป็นสีแดงหรือสีส้ม 
            ท่ี pH   2-4  เป็นโครงสร้างของ guinoidal ใหเ้ป็นสีนํ้าเงิน 

                           ท่ี pH 5-6 เป็นโครงสร้างใหสี้อ่อนท่ีสุด ไดแ้ก่ โครงสร้าง carbinol 
pesdobase ท่ี pH = 5 และโครงสร้าง Chalcone ท่ี pH = 6  ดงัรูปท่ี 2.6 

                           ท่ี pH มากกวา่ 7  สีจะถูกทาํใหอ่้อนลง  ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัหมู่แทนท่ีดว้ย 
ความเสถียรของสี จะลดลงเม่ืออยูใ่น medium ท่ีเป็นกลาง  แต่แอนโทไซ-

ยานินบางชนิด  จะมีความเสถียรเพิ่มข้ึนและจะมีความเสถียรมากท่ีช่วง pH 8-9  ตวัอย่างของ 
malvidin, peonidin และ pelargonidin ท่ีประกอบไปดว้ย glucoside ท่ีตาํแหน่งท่ี 3 จะให้สีฟ้า (ช่วง 
pH 8-9)  อาจเป็นเพราะการท่ีมี methoxy group (-OCH3) แต่ไม่มี Ortho-dihydruxylation ของวง B 
(มีหมู่ –OH 2 หมู่ แทนท่ีบนวง B ในตาํแหน่งติดกนั)  จึงใหสี้ฟ้า ในช่วงของ alkaline (ช่วง pH 8-9) 
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   ความเสถียรของ (สี) anthocyanidins ก็ข้ึนอยูก่บัหมู่แทนท่ีบนวง B และ
การท่ีมี –OH หรือ –OCH3 บนวง ทาํให้ความเสถียรของ (สี) aglycon ลดลงเม่ืออยูใ่น medium (เป็น
เบส)  ท่ีเป็นลบ ดงันั้น pelargonidin จึงเป็น anthocyanidin ท่ีมีความเสถียรท่ีสุด (เพราะมีหมู่ –OH 
เพียงหมู่เดียวบนวง B)  

    ในทางตรงกนัข้ามกับ aglycon (หรือ anthocyanidine) อนุพนัธ์ของ 
monoglycoside ( หรือ anthocyanin) สีจะมีความเสถียรมากใน medium ท่ีเป็นกลาง ซ่ึงอาจอธิบาย
ได้ว่า ส่วนของนํ้ าตาล (glycoside) เป็นตวัทาํให้เกิดการหลีกเล่ียง (ขดัขวาง) การสลายตวัของ 
intermediate (สารตวักลาง) ท่ีไม่เสถียรไปเป็นสารประกอบ phenolic acid และ aldehyde 

 
 

 
 
รูปที ่2-7  การเปล่ียนรูปโครงสร้าง (structural transformation) ของแอนโทไซยานิน 
ท่ีมา : M. G. Miguel, 2011 
 

2.2.2.3   การสกดั การท าให้บริสุทธ์ และการวเิคราะห์แอนโทไซยานิน 
การสกดัแอนโทไซยานิน 

                           การสกดั (extraction) แอนโทไซยานิน การสกดัแอนโทไซยานินท่ีดีท่ีสุด
จะตอ้งมีการไดก้ลบัคืนมา (recovery) ของแอนโทไซยานินมากท่ีสุด และมีการสลายตวันอ้ยท่ีสุด 
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และมีการปนเป้ือนของสารอ่ืนนอ้ยท่ีสุด ซ่ึงมีวิธีการสกดัตอ้งไม่อนัตราย ใชเ้วลาน้อย ไม่ซบัซ้อน
หรือค่าใช้จ่ายตํ่า  การสกดัแอนโทไซยานินสามารถใช้ตวัทาํละลาย  เช่น  เอทานอล  เมทานอล          
อะซีโตน และนํ้า  ตวัทาํละลายเมทานอลเป็นตวัทาํละลายท่ีมีประสิทธิภาพในการสกดัดีท่ีสุด แต่ตวั
ทาํละลายท่ีใชเ้อทานอลและนํ้าเหมาะสมสาํหรับนาํมาใชก้บัอาหารไดดี้กวา่ เน่ืองจากเมทานอลเป็น
สารพิษอันตรายต่อสุขภาพ  การสกัดแอนโทไซยานินด้วยสารละลายท่ีมีความเป็นกรดจะมี
ความสาํคญั  คือ  ทาํใหแ้อนโทไซยานิน    มีความเสถียรและช่วยปรับปรุงประสิทธิภาพในการสกดั  
(สุพิศศา สมโต, 2547 ; ศูนยส์ารสนเทศวิทยาศาตร์และเทคโนโลยี, 2553 และ อรษา เชาวลิขิต, 
2554) 

การท าให้แอนโทไซยานินบริสุทธ์ิ 
                        ในปัจจุบันมีเทคนิคการสกัดแบบตัวดูดซับของแข็ง (solid phase 

extraction,SPE) เป็นวธีิการทาํใหส้ารบริสุทธ์ิ  ใชข้องแขง็เป็นตวัจบัสารท่ีสนใจ  โดยของแข็งจะถูก
บรรจุอยูใ่นแท่ง SPE ของแขง็ (C18) จะจบัแอนโทไซยานิน ขณะสารท่ีไม่ตอ้งการ (นํ้ าตาลและกรด
ต่างๆ) จะถูกล้างออกจากคอลมัน์ สารแอนโทไซยานินจะถูกดูดซับและตอ้งแยกออกโดยการไล่ 
(elute) ดว้ยเมทานอลในสารละลายกรด 

การวเิคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน 
                           การวเิคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน สามารถจาํแนกเป็น 2 แบบ คือ การ

วเิคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด  และการวเิคราะห์ชนิดและปริมาณของแอนโทไซยานิน 
                       การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดสามารถทาํไดห้ลายวิธี เช่น 

การวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืนหน่ึงๆ และวิธีพีเอชดิฟเฟอเรนเชียล  ในวิธีการวดัค่าการ
ดูดกลืนแสง สารสกดัถูกนาํไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีช่วงความยาวคล่ืนสูงสุด  ซ่ึงสําหรับแอนโท-
ไซยานินความยาวคล่ืนสูงสุดท่ีถูกดูดกลืนจะอยูใ่นช่วง  490 - 550 นาโนเมตร  ซ่ึงจะห่างจากสารฟี-
นอลิก  อย่างไรก็ดีวิธีน้ีมีขอ้จาํกดั คือ สารพวกเมลานอยดิน (melanoidin)  และสารอ่ืนๆ ท่ีไดจ้าก
การสลายตวัของแอนโทไซยานิน (anthocyanin degradation products)  สามารถดูดกลืนแสงในช่วง
เดียวกับแอนโทไซยานินทาํให้ค่าท่ีวดัได้ไม่ถูกตอ้ง  ดงันั้นวิธีพีเอช-ดีฟเฟอเรนเชียล  จึงได้ถูก
พฒันาข้ึนเพื่อแกข้อ้บกพร่องในจุดน้ี  และปัจจุบนัเป็นวิธีการวดัปริมาณแอนโทไซยานินท่ีไดรั้บ
ความนิยมมากท่ีสุด 

   วิธีพีเอช-ดิฟเฟอเรนเชียล  เป็นวิธีท่ีพฒันาจากการท่ีโครงสร้างของแอน
โทไซยานินเปล่ียนแปลงไปไดต้ามการเปล่ียนแปลงค่า pH ทาํให้การดูดกลืนแสงของแอนโทไซ
ยานินเปล่ียนไป ดงัรูปท่ี 2-8 
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   ปัจจุบนัน้ี  การวิเคราะห์หาปริมาณแอนโทไซยานินท่ีมีประสิทธิภาพมาก 
คือ วธีิ High Performance Liquid Chromatography (HPLC) 

 

 
 

รูปที ่2-8  อลัตราไวโอเลตวสิิเบิลสเปกตรัมของแอนโทไซยานินจากหวัเรดิช (radish)  
  ในสารละลายบฟัเฟอร์ pH 1.0 และ 4.5 

ท่ีมา : อรุษา  เชาวนลิขิต, 2554 
 

2.2.2.4    ประโยชน์ของแอนโทไซยานิน 
                        1. แอนโทไซยานิน  เป็นสารต่อตา้นการเกิดออกซิเดชนั  ท่ีสามารถกาํจดั

อนุมูลอิสระท่ีเป็นสาเหตุของโรคมะเร็ง  ต่อตา้นการอกัเสบของเน้ือเยื่อ  การต่อตา้นการแข็งตวัของ
เส้นเลือด  และโรคหวัใจ (สุพิศศา สมโต, 2547)  

   2. ใชเ้ป็นสียอ้มอาหาร (food dye) เน่ืองจากคุณสมบติัพิเศษของผลิตภณัฑ์
สีผสมอาหาร แอนโทไซยานินสามารถอยู่ในรูปแบบผงและของเหลว  จึงสามารถเลือกใช้ไดต้าม
ความตอ้งการของอาหาร  และผสมกบัส่วนของไข่ขาวเพื่อใชเ้ป็นสารช่วยให้ความคงตวั (stabilizer) 
แทนการใชแ้ป้งรวมทั้งเพิ่มความคงตวัให้กบัผลิตภณัฑ์ท่ีมีค่าปริมาณนํ้ าอิสระ (water activity) ตํ่า
แต่ทั้งน้ีสีผสมอาหารแอนโทไซยานินไม่เหมาะกบัผลิตภณัฑ์ท่ีมีความเป็นกรดสูง เช่น มะนาว และ
ครีมเปร้ียว (นารีรัตน์ อนรรฆเมธี, 2553) 

                        3. ช่วยดูดซบัรังสีอลัตราไวโอเลต  เน่ืองจากรังสีอลัตราไวโอเลตมีความยาว
คล่ืนสั้น  จึงมีพลงังานสูงและเป็นอนัตรายต่อส่ิงมีชีวิต  โดยไปขดัขวางการจาํลองแบบของดีเอ็นเอ
(DNA) ซ่ึงเป็นสารพนัธุกรรม มีผลให้เกิดการเปล่ียนแปลงของยีนและทาํให้เกิดการกลายพนัธ์ุได ้
(สัมพนัธ์ คมัภิรานนท,์ 2546) 
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    4. ใช้เป็นส่วนผสมในแชมพู ซ่ึงสารแอนโทไซยานินจะช่วยกระตุน้ให้
เซลล์รากผม (keratinocytes)  สร้างผมได้มากข้ึนถึง 3 เท่ารวมทั้งเป็นส่วนผสมในครีมนวดผม 
(กระทรวงวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2553) 
 
2.3   ผลติภัณฑ์อาหารเพือ่สุขภาพ 

ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ จดัเป็นผลิตภณัฑ์ของอาหารฟังก์ชนั (function food) ท่ีทาํ
หนา้ท่ีพิเศษในการส่งเสริมสุขภาพ  ป้องกนัและรักษาโรค เป็นผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีส่วนประกอบท่ี
เป็นสารอาหาร (nutrient ingredients) หรือไม่ใช่สารอาหาร (non-nutrient ingredients)  ซ่ึงมี
ประโยชน์ต่อร่างกายส่งเสริมสุขภาพ  และสร้างความแข็งแรง  นกัวิชาการให้ความหมายและค า
จ ากดัความของอาหารหรือผลิตภณัฑ์ของอาหารฟังก์ชนั ไวด้งัน้ี (ชนิดา  ประโชติการ และคณะ, 
2550)    

1.  functional  foods  คือ อาหารท่ีให้ประโยชน์อยา่งอ่ืนให้แก่ร่างกาย  นอกเหนือไปจาก
ประโยชน์ท่ีใหต้ามปกติ ประโยชน์อยา่งอ่ืนของอาหารท่ีใหแ้ก่ร่างกาย มีดงัน้ี    

1.1 ช่วยส่งเสริมใหร่้างกายมีระบบการป้องกนัตนเอง (bio – defensiveness)  
1.2 ส่งเสริมและควบคุมให้ระบบการท างานของร่างกาย   ท างานไดอ้ย่างสม ่าเสมอ 

(rhythm of  physical  condition) 
1.3 ป้องกนัหรือชะลอความเส่ือมของเซลลใ์นอวยัวะต่างๆ ของร่างกาย 
1.4 ป้องกนัการเกิดโรคท่ีเกิดจากภาวะบกพร่องทางโภชนาการ เช่น โรคไขมนัอุดตนั

ในเส้นเลือด 
1.5 ควบคุมหรือลดอาการของโรคเร้ือรังบางชนิด เช่น โรคเบาหวาน  โรคหวัใจ    

2.  designer  foods  คือ  อาหารโดยธรรมชาติหรืออาหารท่ีมีการเสริมสารอาหารท่ีให้
ประโยชน์ หรือท าหน้าท่ีพิเศษ (non - nutritive physiological function) หรือประกอบด้วย
สารพฤกษเคมี (phytochemicals)  ซ่ึงมีผลต่อการลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็ง เช่น  ใบชา
เขียว   

3.  medical  foods  คือ  อาหารท่ีใช้โดยอยูใ่นการดูแลของแพทย ์ เพื่อให้ไดรั้บสารอาหาร
ตามท่ีก าหนดและเหมาะสมต่อโรค เช่น สูตรอาหารส าเร็จรูป (commmercial  formula) ท่ีให้ทาง
สายให้อาหาร หรือรับประทานเสริมเพื่อให้เพียงพอ   ตามท่ีก าหนดกบัความตอ้งการของร่างกาย
และภาวะของโรค 

4.  neutraceuticals  คือ  อาหารหรือผลิตภณัฑ์อาหาร หรือส่วนใดส่วนหน่ึงของอาหารท่ีมี
ประโยชน์ต่อการป้องกนัและรักษาโรค  ซ่ึงอาจท าเป็นแคปซูลหรือเมด็ยา 
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5. dietary supplements คือ ผลิตภณัฑ์เสริมอาหารท่ีรับประทานเพิ่มอีกเป็นพิเศษ   
นอกเหนือจากการรับประทานอาหารหลกัตามปกติ  อาจอยู่ในรูปท่ีเป็นเม็ด ผง น ้ า แคปซูล หรือ
ลกัษณะอ่ืนๆ และมีทั้งท่ีเป็นสารสังเคราะห์ หรือสารสกดัจากธรรมชาติ  เช่น  วิตามินต่างๆ  น ้ ามนั
ปลาแคปซูล  และโสมสกดั   
 6.  food  for  specific  health  use  (FOSHU)  คือ  อาหารหรือผลิตภณัฑ์อาหารท่ีใช้
เฉพาะเพื่อสุขภาพ  อาหารเหล่าน้ีมกัใชใ้นประเทศญ่ีปุ่น 
 อาหารฟังก์ชัน่  เป็นอาหารท่ีมีองค์ประกอบพิเศษ  ซ่ึงท าให้อาหารมีคุณสมบติัพิเศษตาม
องคป์ระกอบดงักล่าวขา้งตน้  ท่ีเรียกวา่  physiologically  active  components  หรือ  functional  
ingredients  ซ่ึง  functional  ingredients   ท่ีส าคญัและนิยมใช ้ไดแ้ก่    
  1. เส้นใยอาหาร (dietary  fiber)  พบในผลิตภณัฑ์ขา้วสาลี (wheat  bran) ผลิตภณัฑ์ขา้ว
โอต๊ (oat  bran)  เปลือกของเมล็ดเม็ดแมงลกัและหวับุก  ช่วยลดความเส่ียงต่อการเกิดมะเร็งท่ีล าไส้
ใหญ่  ลดคอเลสเทอรอลในเลือด  ไดแ้ก่  ผลิตภณัฑข์นมอบเสริมใยอาหาร  เคร่ืองด่ืมเสริมใยอาหาร  
ซีเรียลหรือธญัพืชเสริมใยอาหาร   
 2. น า้ตาลโอลโิกแซ็กคาไรด์ (oligosaccharides)  เช่น น ้าตาล  oligofructose  ช่วยกระตุน้ให้
แบคทีเรียชนิดดีในระบบทางเดินอาหารมีเจริญเติบโต  ลดระดบัคอเลสเทอรอลในเลือด ได้แก่  
หมากฝร่ังเสริมโอลิโกแซ็กคาไรด ์
 3.  เพปไทด์  ( peptide )  หรือสารโปรตีนท่ีถูกยอ่ยบางส่วน เช่น  glutamine  peptide  ช่วย
การดูดซึมแร่ธาตุและลดการสูญเสียแคลเซียม  ลดความล้าของของกลา้มเน้ือ  สร้างเสริมระบบ
ภูมิคุม้กนั  ไดแ้ก่  ซุบไก่สกดั  อาหารนกักีฬา  และเคร่ืองด่ืมเสริมกรดอะมิโน 
 4.  เช้ือจุลินทรีย์กลุ่ม  lactic  acid  bacteria  มีผลดีต่อต่อระบบทางเดินอาหารและเสริม
ระบบภูมิคุม้กนั  มีในอาหรดงัน้ี 
     4.1  โพรไบโอติกส์ (probiotics)  คือ  อาหารท่ีมีเช้ือจุลินทรียท่ี์มีชีวิตชนิดท่ีสร้างกรดแล็
คติกในปริมาณท่ีใหป้ระโยชน์แก่ร่างกาย ไดแ้ก่ โยเกิร์ตท่ีเสริมเช้ือ  Bifidobacterium  sp. 
     4.2  พรีไบโอติกส์ (prebiotics)  คือ อาหารท่ีมีน ้ าตาล oligosaccharide ซ่ึงเป็นอาหารของ
เช้ือจุลินทรียช์นิดดีท่ีล าไส้เล็ก ท าให้เช้ือจุลินทรียเ์หล่าน้ีเจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว ซ่ีงจะท าให้
จุลินทรียช์นิดท่ีก่อโรคเจริญเติบโตไม่ได ้ ไดแ้ก่  ผลิตภณัฑอ์าหารประเภทนมผงเสริมพรีไบโอติกส์ 
 5.  กรดไขมันไม่อิม่ตัวในกลุ่มโอเมกา 3 (omega  3-Polyunsaturated  fatty  acid)  เช่น ใน
น ้ ามนัปลา  มี EPA (eicosapentanoic  acid) และ DHA (docosapentanoic  acid) ซ่ึงช่วยในการ
พฒันาตาและสมองของทารก  และยงัช่วยลดการเกิดโรคหัวใจขาดเลือดในผูใ้หญ่  ไดแ้ก่  น ้ ามนั
ปลาแคปซูล  นมผงเสริมน ้ามนัปลา  น ้ามนัพืชเสริมน ้ามนัปลา   
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 6.  สารพฤกษเคมี (phytochemicals)  เป็นกลุ่มสารประกอบเคมีท่ีมีคุณค่าทางอาหาร ซ่ึงมี
ในพืชผกั เช่น กลุ่มสารประกอบพอลีฟีนอล (polyphenols)  ท่ีมีในใบชาเขียวและใบชาอุลอง          
กลุ่ม diallyl  disulphides ท่ีมีในหอม  กระเทียม  และกลุ่มสารเอสโทรเจนจากพืช (phytoestrogen) 
ซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัฮอร์โมนหญิง ช่วยป้องกนัมะเร็ง มีในโปรตีนจากถัว่เหลือง  เมล็ดปอ  (flax  seed)   
 7. กลุ่มเกลือแร่และวิตามินต่างๆ  ซ่ึงมีหนา้ท่ีและประโยชน์เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ มีผล
ในการลดความเส่ียงในการเกิดโรคมะเร็ง  โรคหัวใจขาดเลือด  และโรคตอ้กระจก ไดแ้ก่ วิตามินซี  
วติามินอี  เบตาแคโรทีน และซีลีเนียม 
 
 ส่วนผสมในผลติภัณฑ์อาหาร 
 ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  ในงานวจิยัน้ี  มี  7  ชนิด  ไดแ้ก่ 
ขา้วพองขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”  รสเค็ม  รสหวาน  รสสมุนไพร  นํ้ าพริก  กระยาสารท  คุกก้ี  
และบะจ่างขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”  แต่ละชนิดมีส่วนผสมอาหารตามสูตรอาหาร  ในท่ีน้ีจะ
กล่าวถึงคุณค่าทางอาหารและประโยชน์ท่ีได้รับจากส่วนผสมในอาหารนั้นๆ   โดยเรียงลาํดับ
ส่วนผสมในผลิตภณัฑอ์าหารตามสูตรอาหารในบทท่ี 4 (หนา้ 58-63) ดงัน้ี 
 
ส่วนผสมในผลติภัณฑ์อาหาร 

 คุณค่าอาหารและประโยชน์ที่ได้รับ 

ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั" 

มีสารกาบา  ทาํหนา้ท่ีเป็นสารส่ือประสาทช่วยให้สมองผอ่นคลาย
และหลบัสบาย  ป้องกนัโรคอลัไซเมอร์  พาร์กินสันและลดการ
เกิดเซลล์มะเร็ง  มีสารแอนโทไซยานิน  เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ  
ชะลอการเส่ือมของเซลล ์ป้องกนัโรคหวัใจ  ยบัย ั้งการเจริญเติบโต
ของเซลลม์ะเร็งปอด 
 

 
ถัว่เหลืองซีก 

มีสารไอโซฟลาโวนส์  ซ่ึงทาํหนา้ท่ีคลา้ยฮอร์โมนเอสโทรเจนใน
ร่างกาย มีประโยชน์สําหรับผู ้หญิงท่ีมีภาวะหมดประจาํเดือน 
ควบคุมการเสริมสร้างกระดูกของร่างกาย และยงัช่วยรักษาความ
ชุ่มช้ืน ความยดืหยุน่ของผวิหนงั 

 

 



23 

 
 

 
นํ้าตาลทราย 

เป็นสารท่ีใหค้วามหวานและใหพ้ลงังานแก่ร่างกาย (โดย นํ้าตาล  
1 กรัม จะใหพ้ลงังาน 4 แคลอรี) ทาํใหรู้้สึกสดช่ืน กระชุ่มกระชวย 
 
 
 

 
งาขาว-งาดาํ 

จะช่วยปรับระบบประสาทและระดบัฮอร์โมน ใหเ้ขา้สู่สภาวะ
สมดุล  ช่วยคลายเครียดทาํใหจิ้ตใจสงบ และยงัสามารถนาํ           
นํ้ามนังาดิบไปใชน้วดตวั เพื่อขจดัอาการปวดเม่ือย คลายกลา้มเน้ือ 
 
 

 
เกลือป่น 

ใชเ้กลือละลายนํ้าด่ืมแกต้ะคริว จะช่วยใหไ้ม่เป็นตะคริว      
แกแ้ผลปากเป่ือย แกค้ล่ืนไส้ เมาสุรา ใชเ้กลือ  ½  ชอ้นกาแฟต่อ  
นํ้า  1 แกว้  
 
 

 
ใบมะกรูด 

สร้างเสริมภูมิคุม้กนัใหแ้ก่ร่างกายและตา้นทานโรคหลายชนิด    
รวมทั้งมะเร็งบางชนิดดว้ย ช่วยบาํรุงประจาํเดือน ขบัระดู และมกั   
เป็นส่วนผสมสาํคญัในยาสตรีต่างๆ 
 
  

 
ตะไคร้ 

มีสรรพคุณเป็นยาบาํรุงธาตุ ช่วยในการเจริญอาหาร 
ช่วยแก้อาการเบ่ืออาหาร สารสกัดจากตะไคร้มีส่วนช่วยในการ                                               
ป้องกนัโรคเมะเร็งลาํไส้ใหญ่  แกแ้ละบรรเทาอาการหวดั 
 
 

 
พริกไทยดาํป่น 

แกป้วดทอ้ง ทอ้งเดินจากโรคอหิวาต ์โรคมาลาเรีย และแกไ้ข ้    
ผสมนํ้ามนันวดบรรเทาอาการปวดกลา้มเน้ือ ปวดประจาํเดือน   
คล่ืนไส้ อาหารไม่ยอ่ย  แกเ้จบ็คอ ลดไข ้
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หอมแดง 

ช่วยบาํรุงโลหิต  ช่วยบาํรุงหวัใจ  ช่วยเจริญธาตุไฟช่วยต่อตา้น  
อนุมูลอิสระ  ช่วยเพิ่มการไหลเวยีนของโลหิตใหดี้ข้ึนช่วยแก ้ 
อาการวงิเวยีนศีรษะ หนา้มืด 
 
 

 
กระเทียม 

ลดคอเลสเทอรอลในเลือดและไขมนัในเลือดใหล้ดลงในระดบั       
ปกติ ช่วยป้องกนัโรคหลอดเลือดอุดตนั และกลา้มเน้ือหวัใจ   
หยดุทาํงานแบบเฉียบพลนั  ช่วยลดความดนัโลหิตสูง 
 
 

 
กุง้แหง้ 

ได้โปรตีนและแคลเซียม กุ้งแห้ง 100 กรัม มีแคลเซียมถึง 2,305 
มิลลิกรัม ซ่ึงสามารถเป็นอาหารเสริมแคลเซียมป้องกันภาวะ
กระดูกพรุนได ้โดยเฉพาะผูท่ี้ไม่สามารถจะด่ืมนมได ้
 
 
 

 

 
 
 
 

พริกป่น 

มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระช่วยชะลอวยั ช่วยใหอ้ารมณ์ดี ทาํให ้   
ร่างกายสร้างสารเอนโดฟริน (Endorphin) สารแห่งความสุข  
ช่วยเสริมสร้างภูมิตา้นทานใหแ้ขง็แรงมากยิง่ข้ึน 
 
 
 

 
    เมด็มะม่วงหิมพานต ์

 

มีแมกนีเซียมสูง ช่วยในการทาํงานของหวัใจ มีบทบาทสาํคญัใน
การเปล่ียนนํ้าตาลใหเ้ป็นพลงังาน  
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ลูกเกดขาว 

มีสารป้องกันการเกิดของแบคทีเรีย สาเหตุของโรคเหงือกและ
อาการฟันผ ุ เป็นอาหารชะลอความแก่ 
 
 
 

 
หวักะทิ 

ไขมนัจากมะพร้าว  ให้พลงังานแก่ร่างกาย  กะทิมีโปรตีน 2.5%  
หวักะทิมีไขมนั 24%  และหางกะทิมีไขมนั  17% 
 
 
 

 
นํ้าตาลปีบ 

ไดจ้ากนํ้าหวานจากจัน่มะพร้าว  เรียกอีกช่ือหน่ึงวา่ นํ้าตาล
มะพร้าว  มีวติามินเอ และฟอสฟอรัส 
 
 
 

 
แบะแซ 

รักษาอาการกา้งปลาติดคอ  รักษาอาการเจบ็คอ  ลดความเจบ็ปวด 
แกป้วดทอ้งจากโรคกระเพาะอาหารอกัเสบ กระตุน้การทาํงาน      
ของปอด  และกระเพาะอาหาร 
 
 

 
แป้งสาลี 

เป็นสารอาหารคาร์โบไฮเดรตประเภทแป้งและใหพ้ลงังาน 
แก่ร่างกาย 
 
 
 
 

 
เนยสด 

มีคุณค่าทางโภชนาการ  เช่น  ไขมัน  แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
โปรตีน และวติามินเอ 
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ไข่ไก่ 

เป็นสารอาหารโปรตีน  ช่วยซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ 
 
 
 
 

 
นํ้ามนั 

เป็นสารอาหารไขมนั  ใหพ้ลงังาน 
 
 
 
 
 

 
ไชโ้ป้วเคม็ ไชโ้ป้วหวาน 

ลา้งพิษ ขบัพิษในร่างกาย  ช่วยใหเ้จริญอาหาร  แถมยงัช่วยให ้
นอนหลบัง่ายอีกดว้ย 
 
 
 

 
เห็ดหอม 

รักษาหวดัทาํใหเ้ลือดลมดี แกโ้รคหวัใจ ป้องกนัการเติบโตของ     
เน้ือร้าย  ตา้นพิษงู  ป้องกนัโรคหลอดเลือดหวัใจตีบ โรคมะเร็ง 
โรคร้ายจากเช้ือไวรัส 
 
 

 
หวักะทิ 

ไขมนัจากมะพร้าว  ใหพ้ลงังานแก่ร่างกาย  กะทิมีโปรตีน 2.5%  
หวักะทิมีไขมนั 24%  และหางกะทิมีไขมนั 17% 
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เผอืก 

ใชเ้ป็นยาลดไข ้มีธาตุเหล็กและฟลูออไรดสู์ง จึงช่วย  
ป้องกนัฟันผ ุช่วยทาํใหก้ระดูกแขง็ได ้เป็นอาหาร 
บาํรุงลาํไส้ แกอ้าการทอ้งเสีย ช่วยบาํรุงไต 
 
 

 
ถัว่ลิสง 

มีแมกนีเซียม ท่ีช่วยลดความดันโลหิต  มีโปรตีนช่วยในการ
เจริญเติบโต 
 
 
 

 
หมูหมกั 

เน้ือหมูมีโปรตีนช่วยในการเจริญเติบโต  มีไขมนัใหพ้ลงังาน 
 
 
 
 

 

 
ไข่แดง 

 

ไข่แดงประกอบดว้ยนํ้า โปรตีน และแร่ธาตุหลายชนิด เช่น ธาตุ  
เหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส วติามินเอ และวติามินบี 1 รวมทั้ง    
สารโคลีนท่ีมีส่วนช่วยพฒันาสมอง 
 
 

 
เกาลดั 

บาํรุงไต แกป้วดเม่ือยบริเวณส่วนเอว ขาอ่อนปวกเปียกไม่มีแรง    
ช่วยเสริมสร้างกลา้มเน้ือกระเพาะอาหารและลาํไส้ 
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แป๊ะก๊วย 

ประกอบดว้ยไขมนั แป้ง โปรตีน และนํ้าตาล มีรสหวานอมขม 
อมฝาด ช่วยบาํรุงปอด แกไ้อ แกห้อบ แป๊ะก๊วยสด  ช่วยลดเสมหะ 
 
 
 

 
เมด็บวั 

มีคุณค่าทางอาหารสูง ช่วยเพิ่มพลงังานและไขมนัใน 
ร่างกาย จึงเหมาะสาํหรับผูป่้วยท่ีเพิ่งหายป่วยใหม่ๆ ท่ียงัมีอาการ  
อ่อนเพลียอยู ่หรือใชเ้ป็นอาหารบาํรุงกาํลงัของหญิงตั้งครรภ ์
 
 

 
พุทราจีน 

ช่วยบาํรุงผิวพรรณให้ผิวมีสุขภาพดีและแข็งแรง และป้องกนัโรค
เก่ียวกบัผิวพรรณได ้  ช่วยบาํรุงประสาทและสมอง   ช่วยแกโ้รค
นอนไม่หลบั 
 
 

 
2.4   งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

อภิชาติ  เนินพลับ  อัจฉราพร  ณ ล าปาง เนินพลับ  พจน์  วัจนะภูมิ  พงศา  สุขเสริม 
(2552)  ศึกษางานวิจัยเร่ือง  ข้าวเหนียวพนธ์ุ “ลืมผัว” พันธุกรรมข้าว อนุรักษ์เพื่อคุณค่าทาง
โภชนาการ ได้ผลดังนี้ ขา้วไร่พื้นเมืองสายพนัธ์ุลืมผวั ซ่ึงเป็นพนัธ์ุขา้วเหนียวมีถ่ินเดิมอยู่ท่ี อาํเภอ
พบพระ จงัหวดัตาก สูง 650 เมตรจากระดบันํ้าทะเล มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีม่วงดาํ มีกล่ินหอม และรสชาติ
อร่อย มาทาํการคัดเลือกสายพนัธ์ุให้บริสุทธ์ิในสภาพไร่ท่ีศูนย์วิจัยข้าวพิษณุโลก สภาพนาท่ี
ศูนยว์จิยัขา้วแพร่ ในปี 2550-2551 ทาํการเปรียบเทียบผลเบ้ืองตน้ ในปี 2552 กบัขา้วไร่พนัธ์ุรับรอง 
3 พนัธ์ุ คือ เจา้ฮ่อ เจา้ลีซอ และเจา้ขาว ท่ีศูนยว์ิจยัและพฒันาการเกษตรดอยมูเซอ จงัหวดัตาก จาก
การวิเคราะห์คุณค่าโภชนาการ พบวา่เมล็ดขา้วลืมผวัจากเขาคอ้ ให้ปริมาณสารอาหารมากกวา่แพร่ 
และเม่ือเปรียบเทียบกับข้าวหอมนิลท่ีปลูกฤดูเดียวกนัท่ี อาํเภอเมือง จงัหวดัพิษณุโลก พบว่ามี
ปริมาณสารอาหาร จาํนวน 14 ใน 23 รายการสูงกวา่ขา้วหอมนิล ในจาํนวนน้ีมีโอเมกา้ 3 โอเมกา้ 6 
และโอเมกา้ 9 มีปริมาณสารอาหาร 33.94, 1,160.08, และ 1,146.41 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลาํดบั 
เปรียบเทียบกบัปริมาณสารอาหาร 31.51, 849.50, และ 901.40 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ในขา้วหอม
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นิล ในขณะท่ีปริมาณวิตามินอี(อลัฟ่า-โทโคฟีรอล) มี 16.83 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เปรียบเทียบกบั 
7.78 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในขา้วเจา้หอมนิล และปริมาณแอนโทไซยานิน ในรูปของ ไซยานิดิน-3-
กลูโคไซด์ มี 46.56 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม เปรียบเทียบกบั 1.44 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ในขา้วหอม
นิล และปริมาณแอนติออกซิแดนซ์โดยรวม 833.77 เปรียบเทียบกับ 192.57 มิลลิกรัมกรด
แอสคอร์บิกต่อ 100 กรัม ในขา้วหอมนิล ในขณะท่ีปริมาณวิตามินบี 1 บี 2 สังกะสี และโปรตีน มี
ใกลเ้คียงกนั อย่างไรก็ดีสภาพไร่ท่ีสูงซ่ึงเหมาะสมต่อการปลูกขา้วพนัธ์ุน้ีนั้น มีความจาํกดัในดา้น
พื้นท่ีปลูก ความน่าจะเป็นไปได ้คือ ปลูกในสภาพนาท่ีมีสภาพฟ้าอากาศใกลเ้คียงกบัถ่ินกาํเนินเดิม 
และมีกลุ่มเกษตรกรผูส้นใจท่ีจะนําไปใช้ประโยชน์ ปัจจุบนัสายพนัธ์ุข้าวลืมผวัได้รับการข้ึน
ทะเบียนพนัธ์ุจากกรมวชิาการเกษตรเรียบร้อยแลว้ ตั้งแต่วนัท่ี 15 กนัยายน 2552 

วรัมพร  วงศ์สุดิน  พัชราภรณ์  รัตนธรรม  ณัฏฐา เลาหกุลจิตต์ และ อรพิน  เกิดชูช่ืน 
(2555)  ศึกษางานวิจัยเร่ือง  การเปลี่ยนแปลงปริมาณสาระส าคัญในข้าวกล้องงอก ได้ผลดังนี้  
การศึกษาการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของขา้วกลอ้ง 3 ชนิด ไดแ้ก่ ขา้วหอมนิล  ขา้วขาวดอกมะลิ 
105  และขา้วเหนียวดาํท่ีผา่นกระบวนการงอกท่ีอุณหภูมิ 30 ๐C ระยะเวลางอก 48 ชัว่โมง พบวา่ 
ขา้วทั้ง 3 พนัธ์ุท่ีผา่นกระบวนการงอกมีปริมาณวิตามินบี 1 สารพอลิฟีนอล และแกมมาอะมิโนบิว
ทาริค (GABA) เพิ่มข้ึน 1-4 เท่า เทียบกบัธัญพืช control ท่ีไม่ผ่านกระบวนการงอก นอกจากน้ี
ธัญพืชงอกยงัมีประสิทธิภาพในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระข้ึน โดยขา้วกลอ้งงอกขาวดอกมะลิ 
105  มีสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระสูงสุด 

ยุพกนิษฐ์  พ่วงวรีะกุล  และวาสนา  กล้าหาญ (2551)  ศึกษางานวจัิยเร่ือง  การเปลี่ยนแปลง
ปริมาณวติามินบี 1 และแกมมา อะมิโนบิวทริิกแอซิด ในการผลติข้าวงอกน่ึงขาวดอกมะลิ105 ระดับ
โรงงานต้นแบบ ได้ผลดังนี้  ในการผลิตขา้วงอก พบวา่ปริมาณของวิตามินบี 1 และแกมมา แอมิโน
บิวทิริกแอซิด (กาบา) ข้ึนกบัระยะเวลาของการแช่และงอก ในการผลิตขา้วมอลต์ พบวา่การแช่นํ้ า 
(พีเอส 7.0) ท่ี 24 ชัว่โมง ทาํให้มีปริมาณวิตามินบี 1 และกาบา เท่ากบั 0.619 และ 11.16 มก./100ก. 
ตามลาํดบั และมีชัว่โมงงอกท่ีเหมาะสมคือ 72 ชัว่โมง ทาํให้ไดป้ริมาณวิตามินบี 1 และกาบาเท่ากบั 
1.264 และ 23.85 มก./100ก. สําหรับการผลิตขา้วกลอ้งงอกหรือขา้วกาบา โดยการแช่โซเดียมแอซี
เทตบฟัเฟอร์ความเขม้ขน้ 50 มิลลิโมลาร์ พีเอส 6.0 พบวา่ การแช่แบบมีเปลือก และแบบกะเทาะ
เปลือกท่ี 24 ชัว่โมงมีปริมาณวิตามินบี 1 เท่ากบั 0.594 และ 0.477 มก./100ก. ตามลาํดบัและมี
ปริมาณกาบาเท่ากบั 10.73 และ 16.03 มก./100ก. ตามลาํดบั อยา่งไรก็ตามกลบัพบวา่ระยะการงอกท่ี
เหมาะสมสําหรับการผลิตขา้วกาบาทั้งสองรูปแบบคือ ชัว่โมงการงอกท่ี 48 พบปริมาณกาบาสูงสุด 
เท่ากบั 19.75 และ 22.83 มก./100ก.ในขา้วกาบาท่ีเพาะทั้งเปลือกและกะเทาะเปลือกตามลาํดบั และ
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ท่ีระยะดงักล่าวมีปริมาณวติามินบี 1 เท่ากบั 1.005 และ 0.933 มก./100ก. ตามลาํดบั และพบวา่ความ
ร้อนจาการแปรรูปและหุงตม้ไม่มีผลในการลดปริมาณวิตามินบี 1 และกาบาอยา่งมีนยัสาํคญั 

ธนิษฐา  รอยอินทรัตน์ และ วัสสนัย วรรธนัจฉริยา  (2554)  ศึกษางานวิจัย เร่ือง การ
ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคีย้วจากข้าวกล้องงอกตามแนวคิดการบริโภคตามอาราณ์ 
ได้ผลดังนี ้ การออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑ์มาประยุกตใ์ชเ้พื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวจาก
ขา้วกลอ้งงอกท่ีสอดคลอ้งต่อผูบ้ริโภคตามอารมณ์ โดยทาํการสัมภาษณ์และเก็บแบบสอบถามจาก
กลุ่มผูบ้ริโภคจาํนวน 400 ชุด ในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ เพื่อทาํการจดัแบ่งกลุ่มออกเป็น 4 
กลุ่ม พร้อมทั้งเก็บขอ้มูลลักษณะขบเค้ียวท่ีผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่มพึ่งพอใจ โดยความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภคเหล่าน้ีจะถูกนาํมาแปลงเป็นคุณสมบติัเชิงเทคนิคโดยใชห้ลกัการกระจายหนา้ท่ีเชิงคุณภาพ 
เพื่อใหไ้ดข้นมขบเค้ียวจากขา้วกลอ้งงอกท่ีตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่มให้มากท่ีสุด 
โดยผลจากการประเมินพบวา่ ผูบ้ริโภคกลุ่ม Intuition มีจาํนวนมากท่ีสุด โดยลกัษณะความตอ้งการ
ในด้านรูปแบบขนมขบเค้ียวจะเป็นแบบขา้วพอง มีรูปร่างเป็นแผ่น รสตม้ยาํ กลุ่มถดัมาคือกลุ่ม 
Innovation ตอ้งการขนมขา้วอบกรอบแบบแท่ง รสนํ้าพริกเผา กลุ่ม Satisfaction ตอ้งการขนมกรอบ
เคม็แบบแท่ง รสพริกไทย และสุดทา้ยกลุ่ม Perfection ตอ้งการขนมขา้วพองข้ึนรูปทรงลูกบาศก์ รส
นํ้าพริกเผา และเม่ือประยกุตเ์ทคนิคการกระจายหนา้ท่ีเชิงคุณภาพ เพื่อหาความตอ้งการท่ีแทจ้ริงของ
ลูกคา้ท่ีมีต่อขนมขบเค้ียวจากขา้วกล้องงอกแต่ละกลุ่ม พบกลุ่ม Innovation และ Intuition ให้
ความสําคญักบัประเด็นเร่ืองการไม่มีกล่ินหืนมากท่ีสุด ในขณะท่ีกลุ่ม Perfection และ Satisfaction 
เนน้ความตอ้งการไปท่ีความอร่อยเป็นประเด็นสาํคญัท่ีสุด และเม่ือเช่ือมโยงความตอ้งการของลูกคา้
ไปสู่คุณลกัษณะเชิงเทคนิค พบว่าผูบ้ริโภคทุกกลุ่มให้คะแนนระดบัความสําคญัของปริมาณไขมนั
ทั้งหมด รองลงมาคือปริมาณนํ้ าตาล และสุดทา้ยคือพลงังานทั้งหมดท่ีได้รับ ซ่ึงเป็นการย ํ้าความ
คลา้ยคลึงกนัของผูใ้ส่ใจสุขภาพ 

ส านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี (2553)  ศึกษางานวิจัย เร่ือง 
ประมวลสารสนเทศพร้อมใช้ แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) ได้ผลดังนี้  แอนโทไซยานิน เป็น
รงควตัถุท่ีละลายนํ้าได ้จดัอยูใ่นกลุ่มฟลาโวนอยด ์เป็นสารให้สีตามธรรมชาติ โดยสีของแอนโทไซ
ยานินจะเปล่ียนแปลงไปตามสภาวะความเป็นกรด-ด่าง แอนโทไซยานินทีโครงสร้างเป็นแบบ C6-
C3-C6 ซ่ึงเป็นไกลโคไซด์ของ 2-phenylbenzopyrylium หรือ flavylium cation ท่ีมีดว้ยกนัหลาย
ชนิดแต่มีอยู่ 6 ชนิดเท่านั้นท่ีพบบ่อย ได้แก่ pelargoidin, cyaniding, delphinidin, peonidin, 
petunidin และ malvidin ในสารละลายตวักลาง แอนโทไซยานินจะทาํหนา้ท่ีเป็นอินดิเคเตอร์วดั
ความเป็นกรด-ด่าง (pH indicator) คือ ให้สีแดงท่ี pH ตํ่า ให้สีนํ้ าเงินท่ีสภาวะเป็นกลางและไม่มีสีท่ี 
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pH สูง โดยปัจจยัท่ีมีผลต่อสีและความเสถียรของแอนโทไซยานินคือ ปัจจยัทางเคมีและฟิสิกส์ เช่น 
โครงสร้าง อุณหภูมิ ความเป็นกรด-ด่าง กรดแอสคอร์บิก นํ้าตาล และปัจจยัอ่ืนๆ  

สิริธร  คุณสารสมบัติ  และ อิสรีย์ อัครวรพิทักษ์  (2553)  ได้ศึกษางานวิจัย เร่ือง การหา
ปริมาณแอนโทไซยานินในข้าวกล้องงอก ได้ผลดังนี้ การทดสอบหาปริมาณสารแอนโทไซยานินใน
ข้าวกล้องงอก เพื่อเปรียบเทียบปริมาณสารแอนโทไซยานินในข้าวกล้องก่อนทาํให้งอก และ
หลงัจากท่ีทาํให้งอกในช่วงเวลาต่างๆ และเปรียบเทียบปริมาณสารแอนโทไซยานินในขา้วกลอ้ง
งอกก่อนหุงและหลงัหุงเป็นขา้วสุกแลว้ โดยพนัธ์ุขา้วกลอ้งท่ีเลือกใชใ้นการทดลองมี 2 สายพนัธ์ุ 8 
คือ ข้าวกล้องพนัธ์ุสีนิล และข้าวกล้องพนัธ์ุหอมแดง โดยใช้  ethanol:hydrochloric acid ใน
อตัราส่วน 98:2 เป็นตวัทาํละลายเพื่อสกดัหาสารแอนโทไซยานิน ดว้ยวิธี UV Spectrophotometer ท่ี 
535 นาโนเมตร ผลการศึกษาพบว่าระยะเวลาในการแช่ขา้วกลอ้งเพื่อให้งอกมีผลต่อการสูญเสีย
ปริมาณสารแอนโทไซยานิน โดยปริมาณสารแอนโทไซยานิน ในขา้วกลอ้งพนัธ์ุสีนิลท่ีผา่นการแช่
นํ้ าเพื่อให้งอกท่ีระยะเวลา 1 วนั 2 วนั 3 วนั มีค่าเปอร์เซ็นตแ์อนโทไซยานินลดลงตามลาํดบั ดงัน้ี 
1.79, 1.66, 1.44 % ส่วนขา้วกลอ้งพนัธ์ุหอมแดงมีค่า 0.54, 0.45, 0.40 % ตามลาํดบั จากแนวโนม้ท่ี
การแช่ขา้วในระยะเวลาน้อย ทาํให้มีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงกว่า จึงมีการทดลองต่อไปท่ี
เวลา 0, 4, 8, 12 ชัว่โมง พบวา่ผลเป็นไปทางเดียวกนั คือ ลดลงตามลาํดบั ดงัน้ีขา้วกลอ้งพนัธ์ุสีนิลมี
ค่า 2.16, 1.93, 1.74, 1.72 % ตามลาํดบั ส่วนขา้วกลอ้งพนัธ์ุหอมแดงมีค่า 1.28, 1.08, 0.65, 0.57 % 
ตามลาํดบั เม่ือนาํขา้วกลอ้งงอกมาผา่นการหุงสุกแลว้ วดัปริมาณสารแอนโทไซยานิน พบวา่ปริมาณ
สารแอนโทไซยานินจะลดลงตํ่าไปอีก การศึกษาน้ีสรุปไดว้่าปริมาณสารแอนโทไซยานินในขา้ว
กลอ้งพนัธ์ุสีนิลมีมากกว่าพนัธ์ุหอมแดง และพบปริมาณมากท่ีสุดเม่ือขา้วกลอ้งไม่ผ่านการแช่นํ้ า
หรือผา่นความร้อนใดๆ เลย 

 



 

บทที ่3 
วธีิการด าเนินการวจิยั 

 
3.1   วธีิการด าเนินการวจัิย 

การวิจัยน้ีเป็นการวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพแบบบูรณาการ  เป็นงานวิจัยประยุกต์ท่ี
สามารถน าผลการวิจยัไปใช้ประโยชน์ได้อย่างชัดเจน  ใช้กระบวนการวิจยัแบบมีส่วนร่วมเชิงพหุ
ภาคี  ไดแ้ก่  คนในชุมชน  ทีมวจิยั  องคก์รภาครัฐเอกชน  องคก์รปกครองส่วนทอ้งถ่ิน  เอกชน และ
เครือข่ายท่ีเกิดจากการเรียนรู้  วิธีการด าเนินการท าวิจยัไดแ้ก่  เลือกพื้นท่ีท าวิจยั  ลงพื้นท่ีท าวิจยั  
ศึกษาบริบทชุมชน  ด้านอาหารสุขภาพโดยการ  สังเกต  สัมภาษณ์แนวลึก  ใช้แบบสัมภาษณ์  
สนทนากลุ่มยอ่ย  ศึกษาปริมาณสารกาบาและสารแอนโทไซยานินในขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”     
ศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลืมผวั”  โดยค้นควา้จากเอกสาร
งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง  จากองคค์วามรู้ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินดา้นอาหาร  จดัการอบรมเชิงปฏิบติัการการท า
ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ และจัดการปฏิบัติการการส่งเสริมแหล่งเรียนรู้บุคคล  ด้านการท า
ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ  เผยแพร่องคค์วามรู้การท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ  ซ่ึงท าให้ไดผ้ลิตภณัฑ์
อาหารสุขภาพท่ีหลากหลายและเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพ เสริมรายได ้ โดยการใช้องค์
ความรู้จากโครงการวิจยั  การเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั” เพื่อ
พฒันาเศรษฐกิจชุมชนอยา่งย ัง่ยนื  จงัหวดัเพชรบูรณ์  และติดตามการน าองคค์วามรู้และผลผลิตจาก
งานวจิยัไปสู่การใชป้ระโยชน์อยา่งเป็นรูปธรรม 

3.1.1   เลอืกพืน้ทีท่ าวจัิย   
ด าเนินการเลือกพื้นท่ีท าวจิยัคือ  ชุมชนต าบลหนองแม่นา  อ าเภอเขาคอ้  

จงัหวดัเพชรบูรณ์   
3.1.2   ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  

ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง  ไดแ้ก่  ประชากรกลุ่มเกษตรกรท่ีอาศยัอยูใ่นพื้นท่ีท าวิจยั
จ านวน 3 กลุ่ม ดงัน้ี  วิสาหกิจชุมชนเกษตรลุ่มน ้ าเข็ก  วิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรียเ์ขาคอ้ 
วสิาหกิจชุมชนผูป้ลูกและแปรรูปแก่งบางระจนั 

3.1.3   เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 
เคร่ืองมือท่ีใชเ้ก็บรวบรวมขอ้มูลในการวิจยัคร้ังน้ี  คือ  กระบวนการแบบมีส่วนร่วม 

(PAR)  แบบสัมภาษณ์  แบบประเมิน 
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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. กระทะเคลือบสารเทฟลอน 
10.   กระทะทองเหลือง 
11. กะละมงัสแตนเลส 
12. ถาดอลูมิเนียม 
13. ท่ีร่อนแป้ง 
14. ถว้ยตวง 
15. ชอ้นตวง 
16. เคร่ืองชัง่อาหาร 

3.1.4   การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
การวิจยัน้ี  เป็นการวิจยัโดยการลงพื้นท่ีจดักิจกรรมกระบวนการแบบมีส่วนร่วม  

ไดแ้ก่  การสังเกต  การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก  การสนทนากลุ่มยอ่ย  การศึกษาเอกสาร  การใชแ้บบ
สัมภาษณ์  แบบประเมิน  การศึกษาค้นควา้และพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก       
“ขา้วไร่ลืมผวั”  การอบรมเชิงปฏิบติัการการท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ  การปฏิบติัการการส่งเสริม
แหล่งเรียนรู้บุคคลด้านการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  การเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์
อาหารสุขภาพในท่ีต่างๆ  และการติดตามการน าองค์ความรู้และผลผลิตจากงานวิจยัไปสู่การใช้
ประโยชน์อยา่งเป็นรูปธรรม  ซ่ึงมีการเก็บรวบรวมขอ้มูลมีดงัน้ี 

3.1.4.1 ขอ้มูลจากการลงพื้นท่ี  หรือขอ้มูลปฐมภูมิ (primary data)  ไดจ้ากกระบวนการ
แบบมีส่วนร่วม  โดยการลงพื้นท่ีท าการสังเกต  การสัมภาษณ์  การสัมภาษณ์แบบเจาะลึกองค์
ความรู้ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินดา้นอาหาร  การสนทนากลุ่มยอ่ยเก่ียวกบับริบทชุมชนดา้นอาหารสุขภาพ  
การประเมิน  การอบรมเชิงปฏิบติัการการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  
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และปฏิบติัการการส่งเสริมแหล่งเรียนรู้บุคคลดา้นการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้ว
ไร่ลืมผวั” 

3.1.4.2 ข้อมูลจากเอกสารหรือข้อมูลทุติยภูมิ (secondary data) ได้จากการศึกษา
เอกสาร ต ารา งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารสุขภาพต่างๆ จากขา้ว บริบทชุมชนและสภาพแวดลอ้ม
ทางกายภาพ 

3.1.4.3  ขอ้มูลจากแบบสัมภาษณ์  แบบประเมิน  จากการศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑ์
อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  จากการเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ
ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  และจากการติดตามการน าองคค์วามรู้และผลผลิตจากงานวิจยัไปสู่การ
ใชป้ระโยชน์อยา่งเป็นรูปธรรม 

3.1.5   ข้ันตอนการรวบรวมข้อมูล 
3.1.5.1  ผูว้จิยัลงพื้นท่ี  แจง้การท าวิจยักบันายกองคก์ารบริหารส่วนต าบล  ผูน้ าชุมชน

อยา่งไม่เป็นทางการ 
3.1.5.2  ท าหนงัสือแจง้อยา่งเป็นทางการต่อนายกองคก์ารบริหารส่วนต าบล 
3.1.5.3  ด าเนินการตามกระบวนการแบบมีส่วนร่วม 
3.1.5.4  ผูว้จิยัและผูช่้วยนกัวจิยั น าแบบสัมภาษณ์ไปสัมภาษณ์กลุ่มตวัอยา่งดว้ยตนเอง 

3.1.6   การวเิคราะห์ข้อมูล 
3.1.6.1  ถอดบทเรียนจากการสังเกต  การสัมภาษณ์  การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก  การ

สนทนากลุ่มย่อย  การศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  การ
อบรมเชิงปฏิบติัการการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  การปฏิบติัการการส่งเสริมแหล่งเรียนรู้บุคคล
ดา้นการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพการเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  และการ
ติดตามการน าองคค์วามรู้และผลผลิตจากงานวจิยัไปสู่การใชป้ระโยชน์อยา่งเป็นรูปธรรม 

3.1.6.2  ถอดบทเรียนจากแบบสัมภาษณ์  การทดลอง  การจดักิจกรรม  วิเคราะห์ขอ้มูล
ดว้ยค่าร้อยละ 

3.1.6.3  สรุปสาระส าคญัของบทเรียน 
3.1.6.4  วเิคราะห์บทเรียน 
3.1.6.5  สังเคราะห์บทเรียนเสนอผลการศึกษาคน้ควา้  โดยวธีิพรรณา  วเิคราะห์ 

3.1.7   กจิกรรม 
3.1.7.1  ศึกษาบริบท  พื้นท่ี  และประชากรกลุ่มตวัอยา่งท่ีท าการวิจยั  โดยการสนทนา

กลุ่มย่อย  การสังเกต  การสัมภาษณ์  ใช้แบบสัมภาษณ์  เพื่อรวบรวมขอ้มูล  บริบทด้านอาหาร
สุขภาพ 
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3.1.7.2  ศึกษาปริมาณสารกาบาและสารแอนโทไซยานินในขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืม
ผวั” 

3.1.7.3  ศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”จาก
ต าราอาหาร  เอกสารงานวิจยั  กลุ่มบุคคล  ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร  รูปแบบต่างๆ  ของ
ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพจากขา้ว  คดัเลือกสูตรอาหาร  ทดลองท าสูตรอาหาร  พฒันาสูตรอาหาร
เพิ่มเติม  และท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพจากขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  

3.1.7.4  เผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”   
โดยจดัอบรมเชิงปฏิบติัการ  การท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  และจดัการปฏิบติัการการส่งเสริม
แหล่งเรียนรู้กลุ่มบุคคลดา้นการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  เผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์
อาหารสุขภาพในสถานท่ีต่างๆ  และติดตามการน าองค์ความรู้และผลผลิตจากงานวิจยัไปสู่การใช้
ประโยชน์อยา่งเป็นรูปธรรม 

3.1.7.5  ถอดบทเรียนจากการสนทนา  สัมภาษณ์  การศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑ์
อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  การอบรมเชิงปฏิบติัการ การท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ     
การปฏิบติัการการส่งเสริมแหล่งเรียนรู้บุคคลด้านการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  การเผยแพร่
ประชาสัมพนัธ์อาหารสุขภาพ  และการติดตามผล  สรุปผลการเปล่ียนแปลงเชิงบวกระหว่าง
กระบวนการวจิยั  เพื่อให้เกิดการสร้างองคค์วามรู้ใหม่จากกระบวนการเรียนรู้โดยมีการแลกเปล่ียน
เรียนรู้ระหวา่งกนั  

3.1.7.6  จดัท ารูปเล่มงานวจิยัฉบบัสมบูรณ์  และเผยแพร่  
 
3.2   วธีิการทดลอง 

3.2.1   การศึกษาบริบทชุมชนด้านอาหารสุขภาพ  
ศึกษาบริบท  พื้นท่ี  และประชากรกลุ่มตวัอยา่งท่ีท าการวิจยั  โดยการสนทนากลุ่มยอ่ย 

การสังเกต  การสัมภาษณ์  ใชแ้บบสัมภาษณ์  เพื่อรวบรวมขอ้มูล  บริบทดา้นอาหารสุขภาพ 
3.2.2   การศึกษาปริมาณสารกาบาและสารแอนโทไซยานินในข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั”  

ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  จดัเป็นอาหารสุขภาพ  เน่ืองดว้ยมีสารอาหารซ่ึงมีคุณค่า
ทางโภชนาการจ านวนมาก  และท่ีเป็นจุดเด่นส าคญัดา้นอาหารสุขภาพ  2 ชนิดคือ  สารกาบา  และ
สารแอนโทไซยานิน  งานวจิยัน้ีจึงศึกษาปริมาณสารทั้ง 2 น้ีในขา้ว  เพื่อดูการเปล่ียนแปลงปริมาณ
สารดงักล่าวในขา้วท่ีไม่ผา่นและขา้วท่ีผา่นวธีิการต่างๆในการท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ  และน า
ขอ้มูลมาใชเ้ปรียบเทียบแนวโนม้การเปล่ียนแปลงปริมาณสารดงักล่าวในผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ
ท่ีท าตามสูตรอาหาร  ตวัอย่างขา้วท่ีศึกษา ใช้ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ท่ีซ้ือจากเกษตรกรซ่ึง
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ปลูก “ขา้วไร่ลืมผวั” ในพื้นท่ีต าบลหนองแม่นา  อ าเภอเขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์  จ  าแนกตวัอยา่ง
ขา้วท่ีน ามาศึกษาปริมาณสารกาบา  และสารแอนโทไซยานินได ้ 3  กลุ่มดงัน้ี  ขา้ว (1)  หมายถึง          
ขา้วดั้งเดิมท่ีไม่ผา่นวิธีการต่างๆในการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  ขา้ว (2)  หมายถึง ขา้วท่ีผา่น
วิธีการท าขา้วพอง  ซ่ึงขา้วตอ้งผ่าน  การแช่ขา้ว  การน่ึงขา้ว  การตากขา้วกลางแดด  และการคัว่
ขา้ว  และขา้ว (3) หมายถึง ขา้วท่ีผ่านวิธีการท าบะจ่าง  ซ่ึงขา้วตอ้งผ่านการแช่ขา้ว  การผดัขา้ว  
และการตม้ขา้วใหสุ้ก 

3.2.2.1  การเตรียมตัวอย่างข้าว 
1)  ข้าว (1) 

ใช้ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  ดั้งเดิมท่ีไม่ผ่านวิธีการต่างๆ  ในการท า
ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ 

2)  ข้าว (2) 
1.  ใช้ข้าวฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” 1 กิโลกรัม ล้างขา้วให้สะอาดด้วย

น ้าเปล่า 2 คร้ัง  แช่ขา้วในน ้ า  4  ชัว่โมง  ให้น ้ าท่วมขา้วประมาณฝ่ามือ  โดยวางมือบนขา้ว  แลว้ใส่
น ้าใหถึ้งขอ้มือ  รินน ้าทิ้ง  น าไปน่ึงใหสุ้ก 

2.  น าขา้วน่ึงสุกไปตากกลางแดดจดัๆ ให้แห้ง  โดยเกล่ียเป็นแผน่บางๆ  
ในถาดหรือกระดง้  ขณะตากคอยหมัน่เข่ียเมล็ดขา้วให้แยกออกจากกนัเป็นระยะๆ  เม่ือขา้วแห้งดี
แลว้ (ใชเ้วลา 1 วนั)  ตั้งทิ้งไวใ้หเ้ยน็ เก็บใส่ถุงพลาสติกและมดัปากถุงไว ้

3.  การท าขา้วพอง  น าขา้วท่ีตากแห้งแลว้มาท าขา้วพอง  โดยตั้งกระทะ
ให้ร้อนจดับนเตาแก๊สใช้ไฟค่อนขา้งแรง  ตกัขา้วใส่คร้ังละ 1 ช้อน (ท่ีใช้รับประทานอาหารทัว่ๆ 
ไป)  ขณะกระทะร้อน  คนให้ทัว่จนขา้วพองทั้งหมด  สังเกตจากไม่มีเมล็ดขา้วแตกให้เห็น  ระวงั
อยา่ให้ขา้วไหม ้ เทขา้วพองใส่ภาชนะ  ตั้งทิ้งไวใ้ห้เยน็ เก็บขา้วพองในภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท  ขา้ว
พองท่ีไดน้ าไปศึกษาปริมาณสารกาบาและสารแอนโทไซยานิน 

3)  ข้าว (3) 
1.  ใช้ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  1 กิโลกรัม ล้างขา้วให้สะอาดด้วย

น ้าเปล่า 2 คร้ัง แช่ขา้วในน ้า 4 ชัว่โมง  ใหน้ ้าท่วมขา้วประมาณฝ่ามือ  โดยวางมือบนขา้ว  แลว้ใส่น ้ า
ใหถึ้งขอ้มือ  รินน ้าทิ้ง 

2.  ใส่ขา้วในกระทะ เติมน ้าลงไปไม่มากนกั  ใชไ้ฟแรงปานกลางผดัขา้ว
ใหเ้ขา้กนั  เพียงเพื่อใหข้า้วเกิดความเหนียวเกาะติดกนั  ไม่ร่วงหล่นเวลาห่อ  ตั้งทิ้งไวใ้หเ้ยน็  
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3.  ห่อขา้วท่ีผดัดว้ยใบไผ ่ ตามลกัษณะของบะจ่าง  มดัให้แน่นดว้ยเชือก
ฟาง  น าไปตม้ใหสุ้กในหมอ้น ้าเดือด  ประมาณ 1.5 ชัว่โมง  เก็บขา้ว (3) ท่ีตม้สุกแลว้ในช่องแช่แข็ง  
น าไปใชศึ้กษาปริมาณสารกาบาและสารแอนโทไซยานิน 

4.  เม่ือจะศึกษา น าออกจากช่องแช่แขง็  ตั้งไวท่ี้อุณหภูมิห้องจนขา้วไม่
แขง็ตวั 

กระทะท่ีใชใ้นการเตรียมตวัอยา่งขา้ว (2) และ ขา้ว (3) เป็นกระทะท่ี
เคลือบดว้ยสารเทฟลอน 

การเตรียมตวัอยา่งขา้ว (2)  และขา้ว (3)  แสดงดงัรูปภาคผนวก ก-1  และ 
ก-2 

3.2.2.2  การศึกษาปริมาณสารกาบา  
ศึกษาปริมาณสารกาบาในตวัอย่างขา้ว (1)  ขา้ว (2)  และขา้ว (3)  โดยวิธี 

HPLC-UV ดว้ยเคร่ือง HPLC  ของบริษทั Aqilent รุ่น 1260  ตรวจวดัปริมาณสารกาบา  ดว้ยเคร่ือง
ตรวจวดั UV ท่ีความยาวคล่ืน   200  nm  โดยเทียบกบัสารละลายมาตรฐานกาบา ทั้งน้ีตวัอยา่งขา้ว
ทั้ง  3 กลุ่ม  ส่งวเิคราะห์ปริมาณสารกาบาท่ีศูนยเ์คร่ืองมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยสุีรนารี  อ าเภอเมือง  จงัหวดันครราชสีมา 

3.2.2.3  การศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานิน (ดัดแปลงจาก Ranganna, 1977) 
สกดัสารแอนโทไซยานิน  โดยใช้ตวัท าละลายเอทาโนลิก (ethanolic) ซ่ึง

เป็นสารผสมระหวา่งเอทานอล  95%  กบัสารละลายกรดไฮโดรคลอลิก  1%  ในอตัราส่วน  85 ต่อ 
15 และ 98 ต่อ 2 โดยปริมาตร  ท าการสกดัท่ีอุณหภูมิห้องโดยเก็บในตูทึ้บ  และท่ีอุณหภูมิ   4    

องศาเซลเซียส  โดยเก็บในตูเ้ยน็  ดงัน้ี  
1)  ชัง่ตวัอย่างขา้วท่ีต าละเอียดแลว้ดว้ยครกหิน 1.0 g  ใส่ในบีกเกอร์ขนาด 

50 mL 
2)  เติมสารละลายเอทาโนลิก 30 mL ลงในบีกเกอร์  ปิดปากบีกเกอร์ด้วย

อะลูมิเนียมฟอยล ์
3)  น าไปเก็บไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งในตูทึ้บ  และเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  

ในตูเ้ยน็  เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
4)  เม่ือครบ 24 ชัว่โมง  น าสารละลายท่ีสกดัไดม้ากรองดว้ยกระดาษกรอง

เบอร์ 1  เก็บสารละลายในขวดวดัปริมาตร  ปรับปริมาตรสารละลายใหค้รบ 100 mL ดว้ยสารละลาย
เอทาโนลิก  น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสง (absorbance) ดว้ยเคร่ือง UV spectrophotometer  ท่ีความ
ยาวคล่ืน 535 nm โดยใชส้ารละลายเอทาโนลิกเป็นตวัเปรียบเทียบ 
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5)  น าค่าการดูดกลืนแสงท่ีไดไ้ปค านวณหาปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด  
มีหน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน ้าหนกัตวัอยา่ง  โดยใชสู้ตรค านวณดงัน้ี 

 

 

 
 
 

 
 

แผนภาพการศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานิน  แสดงดงัรูปท่ี 3-1 การศึกษา
ปริมาณสารแอนโทไซยานิน แสดงดงัรูปภาคผนวก ก-3  ถึง  ก-8 
 

 
รูปที ่3-1  แผนภาพการศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานิน 
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3.2.3   การศึกษาและพฒันาผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” 
ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพท่ีศึกษาและพฒันา  ใช้ข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลืมผวั”  เป็น

ส่วนผสมในลกัษณะท่ีเป็นเมล็ดขา้ว  ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพท่ีไดจึ้งเห็นเป็นเมล็ดขา้วหรือมีเมล็ด
ขา้วซ่ึงมีสีม่วงด ากระจายใหเ้ห็นอยู ่ 

3.2.3.1  การคัดเลอืกสูตรอาหารสุขภาพและการท าผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพ  
คดัเลือกสูตรอาหารสุขภาพ  โดยการรวบรวมสูตรต่างๆ  จากต าราอาหาร  

เอกสารงานวิจยั  และจากการสอบถาม  สัมภาษณ์องค์ความรู้กลุ่มบุคคล  ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินดา้น
อาหาร  เรียนรู้การท าอาหารสูตรจากภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  ทดลองท าสูตรอาหารปรับปรุงสูตรอาหาร  
คน้ควา้พฒันาสูตรอาหารเพิ่มเติม  และทดสอบความพึงพอใจทางประสาทสัมผสัโดยคณะผูว้ิจยั  
สูตรผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพท่ีคดัเลือกมีจ านวน  7  สูตร  ไดแ้ก่  สูตรขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่
ลืมผวั” รสเคม็  รสหวาน  รสสมุนไพร  น ้าพริก  กระยาสารท  คุกก้ี  และบะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่
ลืมผวั” 

ส าหรับสูตรบะจ่างในงานวิจยัน้ีไดจ้ากนางสุภสัสร อนุกูลวฒันา ปัจจุบนัอาย ุ
67 ปี  องคค์วามรู้ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินจงัหวดัเพชรบูรณ์ซ่ึงมีประสบการณ์ในการท าบะจ่างมาเป็นเวลา
กวา่ 30 ปี  ผลิตภณัฑบ์ะจ่างน้ีเป็นท่ีนิยมรับประทานของคนในชุมชนทอ้งถ่ินจ านวนมากและเป็นท่ี
ยอมรับในรสชาติท่ีอร่อย  ปัจจุบนัจะท าจ าหน่ายในช่วงเทศกาลกินเจในแต่ละปี และเม่ือมีการสั่งท า
ในช่วงเวลาอ่ืนๆ ซ่ึงมีการสั่งท าอยูเ่ป็นประจ าเป็นระยะๆ  ในงานวิจยัน้ี  จะศึกษาเปอร์เซ็นตข์า้วฮา
งงอก “ข้าวไร่ลืมผวั”  ท่ีใส่ในบะจ่าง  เพื่อดูผลของสีข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลืมผวั” ในบะจ่าง  
การศึกษามีดงัน้ี 

 
การศึกษาเปอร์เซ็นต์ข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั”  ในบะจ่าง 
ก.    ศึกษาโดยใช้ข้าวอย่างเดียว 

1.  น าขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  ผสมกบัขา้วเหนียวขาว 5  10  15  20  25  
และ  30 เปอร์เซ็นต ์ ขา้วทั้ง 2 ชนิดน้ีใส่ภาชนะแยกกนัไว ้

2.  แช่ขา้วทั้ง 2 ชนิดน้ีแยกกนั  โดยลา้งขา้วให้สะอาดดว้ยน ้ าเปล่า 2 คร้ัง  ขา้ว
เหนียวขาวแช่นาน 2 ชัว่โมง  รินน ้าทิ้ง  ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  แช่นาน 4 ชัว่โมง  รินน ้าทิ้ง 

3.  ผดัขา้วผสมแต่ละเปอร์เซ็นตที์ละชุดในกระทะ  เติมน ้ าลงไปไม่มากนกั  ใช้
ไฟแรงปานกลาง  ผดัขา้วใหเ้ขา้กนัเพียงเพื่อใหข้า้วเกิดความเหนียวเกาะติดกนั  ไม่ร่วงหล่นเวลาห่อ  
ตั้งทิ้งไวใ้หเ้ยน็ 
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4.  ห่อขา้วท่ีผดัดว้ยใบไผ ่ ตามลกัษณะของบะจ่าง  มดัให้แน่นดว้ยเชือก
ฟาง  น าไปตม้ใหสุ้กในหมอ้น ้าเดือด  ประมาณ 1.5 ชัว่โมง   

ท าเหมือน  ในขอ้ 2-4 โดยใช้  ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  และขา้ว
เหนียวขาวอยา่งเดียว  ไม่ผสมกนั 
 

ข.     ศึกษาโดยมีส่วนผสมตามสูตรบะจ่าง 
1.  เตรียมขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  ผสมขา้วเหนียวขาว 5  10  15  20  25  

และ  30  เปอร์เซ็นต ์เหมือนในขอ้  ก  เฉพาะขอ้ 1-2 
2.  ผดัส่วนผสมขา้วแต่ละเปอร์เซ็นต ์ ท่ีละชุดในกระทะกบัส่วนผสมบะจ่าง  

ตามสูตรบะจ่างท่ีไดจ้ากองคค์วามรู้ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน ตั้งทิ้งไวใ้หเ้ยน็ 
3.  ห่อขา้วท่ีผดัดว้ยใบไผต่ามลกัษณะของบะจ่าง  พร้อมใส่ส่วนผสมอ่ืนๆ ตาม

สูตรบะจ่างขณะห่อ มดัใหแ้น่นดว้ยเชือกฟางน าไปตม้ใหสุ้กในหมอ้น ้าเดือดประมาณ 1.5 ชัว่โมง 
การศึกษาเปอร์เซ็นต์ข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลืมผวั” ในบะจ่าง  แสดงดังรูป

ภาคผนวก ก-9  ถึง  ก-12 
 

การท าผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” 
น าขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  มาท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพในลกัษณะท่ีเป็นเมล็ด

ขา้ว  ตามสูตรอาหารสุขภาพท่ีไดจ้ากการทดลอง  ตามสูตรอาหารท่ีไดอ้งคค์วามรู้ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  
ทั้งน้ีไดผ้่านการปรับปรุงการพฒันาสูตร  และการทดสอบความพึงพอใจทางประสาทสัมผสัโดย
คณะผูว้ิจยัแลว้  โดยใช้วิธีการต่างๆ ในการท าอาหาร ไดแ้ก่  การแช่ขา้ว  การน่ึงขา้ว  การตากขา้ว  
การคัว่ขา้ว  การผดัขา้ว  การตม้ขา้ว  และการอบ  อีกทั้งมีส่วนผสมอาหารอ่ืนๆ ตามสูตร  ซ่ึงช่วย
เพิ่มความอร่อยของรสชาติ  และอาจช่วยเพิ่มคุณค่าด้านอาหารสุขภาพด้วย  ผลิตภณัฑ์อาหาร
สุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  ท่ีท ามีจ านวน  7  ชนิด  ไดแ้ก่  ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืม
ผวั”  รสเค็ม  รสหวาน  รสสมุนไพร  น ้ าพริก  กระยาสารท  คุกก้ี  และบะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่
ลืมผวั”  การท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  แสดงดงัรูปภาคผนวก ข-1  ถึง  
ข-15 

3.2.3.2  การศึกษาความพงึพอใจ  ในผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพทางประสาทสัมผสั 
ศึกษาความพึงพอใจ  ในผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพทางประสาทสัมผสั จ านวน 

7 ชนิด ได้แก่ ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” รสเค็ม  รสหวาน  รสสมุนไพร  น ้ าพริก      
กระยาสารท  คุกก้ี  และบะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  โดยให้บุคคล  บุคลากรในหน่วยงาน   
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ประชาชนทัว่ไป  เกษตรกร  ผูป้ระกอบการทางดา้นอาหาร   ทางดา้นการเกษตร  ทั้งชายและหญิง 
จ านวน 73 คน เป็นผูชิ้มอาหาร และตอบแบบประเมินความพึงพอใจ พร้อมให้ข้อเสนอแนะ   
คะแนนความพึงพอใจมี 5 ระดบั ดงัน้ี  5 = ชอบมาก   4 = ชอบ  3 = เฉยๆ   2 = ไม่ชอบ  1 = ไม่ชอบ
มาก 

3.2.3.3  การศึกษาคุณภาพผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 
ศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน           

( มผช.)  จ  านวน 7 ชนิด คือ ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” รสเคม็  รสหวาน  และรสสมุนไพร  
น ้ าพริก กระยาสารท  คุกก้ี  และบะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  จดักลุ่มอาหารตาม มผช.ได ้3 
กลุ่ม คือ กลุ่ม มผช.ขา้วพอง (มผช. 743/2548)  ไดแ้ก่  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วพองขา้วฮางงอก 
“ขา้วไร่ลืมผวั” รสเค็ม  รสหวาน  รสสมุนไพร  น ้ าพริก และกระยาสารท   กลุ่ม มผช.คุกก้ี (มผช. 
118/2546)  และกลุ่ม มผช.บะจ่าง (มผช 713/2547)  รายละเอียด  มผช.  แต่ละกลุ่มอาหารดูใน
ภาคผนวก จ  การศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพตาม มผช. แสดงดงัรูปภาคผนวก ก-13 ถึง  
ก-14  รายละเอียดการศึกษามีดงัน้ี 

1)  การวิเคราะห์ความช้ืน วิธี Gravimetric Method (จารึก ศรีเกียรติเด่น, 
2543) 

1. อบ  aluminium  dish (แบบมีฝาปิด และกน้ภาชนะแบนเรียบเพื่อเพิ่ม
พื้นท่ีสัมผสัความร้อน) ในตูอ้บร้อนซ่ึงควบคุมอุณหภูมิคงท่ี 105๐  องศาเซียลเซียส   เป็นเวลา  2  
ชัว่โมง  ทิ้งใหเ้ยน็ใน  decicator  แลว้ชัง่น ้าหนกัท่ีแน่นอน (มีความละเอียด  0.1  มิลลิกรัม  =  W1) 

2.  กรณีตวัอย่างเป็นของแข็ง  ชั่งตวัอย่างประมาณ 1 – 3 กรัม (มีความ
ละเอียด 0.1  มิลลิกรัม  =  W2)  ตวัอยา่งละ  2  ซ ้ า  ใส่ลงใน  alminium  dish  ท่ีอบไวแ้ลว้  แผ่
ตวัอยา่งใหก้ระจายสม ่าเสมอทัว่ภาชนะในการวจิยัใชต้วัอยา่งอยา่งละ  1.000  กรัม 

กรณีท่ีตวัอย่างเป็นของเหลวหรือก่ึงแข็งก่ึงเหลว  ชัง่ตวัอย่างประมาณ  
5 – 10 กรัม (มีความละเอียด  0.1  มิลลิกรัม  =  W2)  ใส่ใน  alminium  dish  ท่ีมีทรายขาว (sea  sand  
หรือ  quartz  sand  ประมาณ 2 ชอ้นชา) และแท่งแกว้  ซ่ึงอบหาน ้ าหนกัแน่นอนไวแ้ลว้ (มีความ
ละเอียด  0.1  มิลลิกรัม W1) บดตวัอยา่งใหล้ะเอียดเป็นเน้ือเดียวกบัทรายขาวดว้ยแท่งแกว้ 

3.  น าตวัอยา่งในขอ้ 2  ไปใส่ในตูอ้บร้อนท่ี 105๐  องศาเซียลเซียส  เป็น
เวลา 3 ชัว่โมง  หรือจนกระทัง่น ้ าหนกัคงท่ี  ในขณะอบให้เปิดฝา  alminium  dish  เพื่อให้ตวัอยา่ง
สัมผสักับความร้อนโดยตรงและทัว่ถึง  นอกจากน้ีควรวางตวัอย่างทั้ง 2 ซ ้ าไวบ้นถาดหรือชั้น
เดียวกนัของตูอ้บ 
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ส าหรับตวัอย่างบางชนิดท่ีเกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมีเม่ือถูกความ
ร้อนสูง เช่น  invert  sugar,  liquid  sugar,  egg,  fermented  milk,  dry  milk,  cheese,  dry  fruit,  
grains,  nuts  and  nut  products  ควรหาความช้ืนโดยใชตู้อ้บสุญญากาศ  ซ่ึงใชอุ้ณหภูมิไม่สูงนกั
ภายใตร้ะบบสุญญากาศในการท าใหน้ ้าในตวัอยา่งระเหย 

4.  หลังอบเสร็จปิดฝา  alminium  dish  เอาออกจากตู้อบใส่ใน  
desicacator  ทิ้งใหเ้ยน็ แลว้ชัง่น ้าหนกั (มีความละเอียด 0.1 มิลลิกรัม = W3) 

 
         การค านวณ 
 
     ความช้ืน (%)   =   น ้าหนกัน ้าท่ีสูญเสียไป  x  100 
             น ้าหนกัตวัอยา่ง 
 

          =   (W2 – W3)  x  100 
               (W2 – W1)   
        
         การวเิคราะห์ความช้ืน แสดงดงัรูปภาคผนวก ก-13 
 

2)  การวเิคราะห์ทางจุลนิทรีย์  (วรีนุช หลาง, 2555) 
1.  วธีิวเิคราะห์จ านวนจุลนิทรีย์ทั้งหมด (standard plate count)  

1. ขั้นตอนและวธีิการตรวจสอบ 
1.1 ตม้อาหารเล้ียงเช้ือให้ละลาย แบ่งใส่ขวดและน่ึงฆ่าเช้ือภายใต้

ความดนั 15 ปอนด ์ต่อ ตารางน้ิว ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที  
1.2 อาหารเล้ียงเช้ือท่ีเตรียมไวแ้ลว้ ตม้ในหมอ้ตม้หรือใชไ้มโครเวฟ 

ใหวุ้น้ละลาย จากนั้นรอ ในอ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ 44 – 46 องศาเซลเซียส ตอ้งใชภ้ายใน 3 ชัว่โมง  
1.3 ชัง่ตวัอยา่งอาหาร 25 กรัม ใส่ในถุงใส่ตวัอยา่งเติม Butterfield,s 

phosphate – buffered dilution water(BF)  225  มิลลิลิตร สารละลายตวัอยา่งท่ีไดถื้อวา่มีความเจือ
จาง (1:10) ผสมตวัอยา่งกบัน ้ ายาเจือจางให้เขา้กนั ใชปิ้เปตใหม่ดูดจากหลอดท่ีหน่ึง 1 มิลลิลิตร ใส่
หลอดท่ีสอง (1:100) ผสม ตวัอย่างกบัน ้ ายาเจือจางให้เขา้กนั ใช้ปิเปตอนัใหม่ ดูดตวัอยา่ง 1 
มิลลิลิตร ใส่หลอด ต่อไป (1:1,000) ตามล าดบัความเจือจางท่ีตอ้งการ  

1.4 ดูดตวัอยา่งจากความเจือจางท่ีตอ้งการมา 1 มิลลิลิตร (1 : 100 
และ 1 : 1,000) ลงในจานอาหาร เล้ียงเช้ือ ตามล าดบัโดยท าตวัอยา่งละ 2 ซ ้ า เทอาหารเล้ียงเช้ือลงใน
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จาน ผสมให้เขา้กบัตวัอยา่ง  ทิ้งให้แข็งตวั เรียงใส่ตูบ้่มเพาะเช้ือโดยคว  ่าจาน เพื่อไม่ให้ไอน ้ าตกบน
จานอาหารเล้ียงเช้ือ  

1.5 บ่มท่ี 35±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48±3 ชัว่โมง เม่ือไดเ้วลา
น าจานอาหารเล้ียงเช้ือออกจากตูบ้่ม เพื่อนบัจ านวนโคโลนี 

2.  การค านวณ  
ใชสู้ตร N = C / [(1 x n1) + (0.1 x n2)] d  
N = จ านวนจุลินทรียเ์ป็นโคโลนีต่อน ้า 1 มิลลิลิตร  
C = จ านวนโคโลนีทั้งหมดท่ีนบัได ้ 
n1 = จ  านวนซ ้ าของตวัอยา่งท่ีนบัไดใ้นความเจือจางแรก  
n2 = จ  านวนซ ้ าของตวัอยา่งท่ีนบัไดใ้นความเจือจางถดัไป  
d = ความเจือจางแรกท่ีนบัได ้ 

 
2.  การตรวจวเิคราะห์ราและยสีต์  (Molds และ Yeasts)  ในอาหาร 

2.1  การเตรียมตวัอยา่ง  ชัง่ตวัอยา่งอาหาร 25 กรัม ใส่ในถุงใส่ตวัอยา่ง 
เติม Butterfield,s phosphate – buffered dilution water(BF) 225 มิลลิลิตร สารละลายตวัอยา่งท่ีได้
ถือวา่มีความเจือจาง (1:10) ผสมตวัอยา่งกบัน ้ายาเจือจางให้เขา้กนั ใชปิ้เปตใหม่ดูดจากหลอดท่ีหน่ึง 
1 มิลลิลิตร ใส่หลอดท่ีสอง (1:100) ผสม ตวัอยา่งกบัน ้ ายาเจือจางให้เขา้กนั ใชปิ้เปตอนัใหม่ ดูด
ตวัอยา่ง 1 มิลลิลิตร ใส่หลอด ต่อไป (1:1,000) ตามล าดบัความเจือจางท่ีตอ้งการ  

2.2  การทดสอบ  ปิเปตสารละลายตวัอยา่งในแต่ละระดบัความเจือจาง
ลงบนผิวหน้าอาหารเล้ียงเช้ือ PDA เพลทละ 0.1 มิลลิลิตร จากนั้นเกล่ียให้สารละลายตวัอย่าง
กระจายทัว่ผิวหน้าอาหารเล้ียงเช้ือโดยใช้แท่งแกว้งอ ทิ้งไวจ้นกระทัง่สารละลายตวัอย่างซึมผ่าน
อาหารเล้ียงเช้ือ (ประมาณ 10 นาที) ท า 3 ซ ้ า ในแต่ละระดบัความเจือจาง น าเพลทท่ีวางซ้อนกนัไม่
เกิน 3 เพลท ไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 25 โดยไม่ตอ้งกลบัเพลทนาน 5 วนั ถา้ไม่มีโคโลนีข้ึนบนเพลท ให้
น าไปบ่มต่ออีก 48 ชัว่โมง จึงน ามานบัจ านวนโคโลนี  

2.3  การนบัจ านวนโคโลนีและการรายงานผล  น าเพลทออกจากตูบ้่ม
เช้ือเม่ือครบตามเวลาท่ีก าหนด จากนั้นนบัจ านวนโคโลนีของเช้ือท่ีเจริญบนเพลท โดยเลือกเพลท ท่ี
มีจ  านวนโคโลนีระหวา่ง 10 - 150 โคโลนี บนัทึกจ านวนโคโลนีและระดบัความเจือจางท่ีนบัได้ 
ค  านวณและรายงานผลในหน่วย CFU/g ตวัอยา่ง  การค านวณหน่วย CFU/g  กรณีท่ีโคโลนีอยู่
ในช่วง 10-150 โคโลนี 
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       ∑ 

   
    

 

MYC คือ จ านวนราและยสีตท่ี์นบัได ้(Mold and Yeast Count) 
∑  คือ ผลรวมจ านวนโคโลนีทั้งหมดจากท่ีสามารถนบัจ านวนได ้
d คือ ระดบัการเจือจางของสารละลายท่ีนบัจ านวนโคโลนีได ้
 

3.  การตรวจวเิคราะห์ซาลโมเนลลา  (Salmonella)  ในอาหาร 
3.1  เตรียมตวัอยา่งอาหารให้มีความเจือจาง 1:10 (w/v) โดยชัง่อาหาร

ตวัอยา่ง 25 กรัม ใส่ลงใน pre-enrichment brot (Trypticase soy broth) 225 มิลลิลิตร ตีป่ันให้เป็น
เน้ือเดียวกัน ส าหรับอาหารท่ีมีความเป็นกรด ควรปรับค่าความเป็นกรด-เบสของอาหารให้อยู่
ระหวา่ง 6.8 – 7.0 ดว้ยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (1N) บ่มท่ี 35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
18-24 ชัว่โมง สังเกตการเจริญของเช้ือโดยดูจากความขุ่น  

3.2  ปิเปตสารละลายตวัอย่างอาหาร 1 มิลลิลิตร ผสมลงในอาหาร 
selective enrichment broth 10 มิลลิลิตร อาจเลือกใชอ้าหารอยา่งนอ้ย 2 ชนิด เช่น Selenite cysteine 
broth (SC) และ Tetrathionate broth (TT) บ่มท่ี 35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมง สังเกต
การเจริญของเช้ือโดยดูจากความขุ่น 

3.3 ใช้ loop แตะอาหารท่ีเพาะเช้ือในขอ้ 2 น ามา streak ลงใน      
selective differential agar  อย่างนอ้ย 2 ชนิด เช่น Samonella-Shigella(SS) agar และ Xylose-
Lysine-Desoxycholate (XLD) agar บ่มท่ี 35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมง 

3.4  สังเกต single colony ท่ีเป็นลกัษณะเฉพาะของ Salmonella ใน
อาหารแต่ละชนิด    ลกัษณะโคโลนีบนอาหาร SS agar อาจใส หรือทึบไม่มีสี อาจมีจุดหรือไม่มีจุด
สีด าอยูต่รงกลาง จุดสีด าจะมีขนาดเล็กเม่ือเทียบกบัขนาดของโคโลนี ส่วนท่ีเจริญบน XLD agar นั้น
โคโลนีจะมีสีแดงใสอาจมีหรือไม่มีจุดสีด าอยูต่รงกลาง 

3.5  เก็บเช้ือโดยการน า Streak ลงบนอาหาร NA slant บ่มท่ี 37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง น ามาทดสอบลกัษณะทางชีวเคมีโดยเข่ียเช้ือและ Streak หรือ stap 
(ความลึก 2 ใน 3 ของอาหาร) ลงในอาหาร 
หมายเหตุ 
 ในอาหารสดบางชนิด เช่น เคร่ืองในไก่ อาจไม่ตอ้งน ามาบ่มใน pre-enrichment broth ก่อน 
เพราะคาดวา่จะพบเช้ือซาลโมเนลลา ในปริมาณมาก จึงบ่มใน selective enrichment broth ไดเ้ลย 
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4.  การตรวจวเิคราะห์บาซิลลสั ซีเรียส  (Bacillus cereus) ในอาหาร 
4.1  การเตรียมตวัอยา่งอาหาร 

1.  ชัง่อาหาร 25 กรัม ใส่ในถุงใส่ตวัอย่าง เติมสารละลาย 0.1% 
peptone water ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ตีป่ันหรือบดประมาณ 1-2 นาที เพื่อให้ได้ความเจือจาง
สุดทา้ยเท่ากบั 1:10 ผสมใหเ้ขา้กนั 

2.  เจือจางตวัอยา่งในขอ้ 1 ใหเ้ป็น 1:103, 1:104 และ 1:105  โดย
ใช ้0.1 peptone water  

4.2  การจ าแนกเช้ือ B.cereus ขั้น presumptive test 
1.  ท าเทคนิค spread plate ของตวัอยา่งอาหารท่ีเจือจางแลว้ โดย      

ปิเปตตวัอยา่งปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงบนอาหาร MYPA บ่มท่ีอูณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
48 ชัว่โมง 

2.  ตรวจสอบลกัษณะโคโลนีของ B.cereus และนบัจ านวน
โคโลนีของ B.cereus ท่ีเกิดทั้งหมด 

3.  รายงานจ านวนโคโลนีของ B.cereus ท่ีพบต่อน ้าหนกัของ
ตวัอยา่งอาหาร (CFU/กรัม) 
 
 
 

5.  การตรวจวเิคราะห์แบคทเีรียโคลฟิอร์มในน า้และอาหาร 

การหาค่า MPN ของ Coliform , Faecal coliform และ E.coli 
ตอน  ก. การหาค่า MPN ของแบคทเีรียโคลฟิอร์ม 
1. เตรียมตวัอยา่งอาหารดว้ยวธีิการดงัต่อไปน้ี 

1.1 เตรียมตวัอยา่งอาหารให้มีความเจือจาง 1:10 เท่า (w/v) โดย
ชัง่อาหาร 25 กรัม ท าให้เป็นเน้ือเดียวกนัโดยใส่ลงในถุงพลาสติกตีป่ันหรือปดอาหารท่ีปราศจาก
เช้ือเติมสารละลายเจือจาง 225 มิลลิลิตร ตีป่ันเป็นเวลา 1 นาที 

1.2    น าอาหารเจือจาง 1 มิลลิลิตร ไปเจือจางต่อไปสารละลายเจือ
จาง 9 มิลลิลิตร ท าเช่นเดียวกนัน้ีจนไดค้วามเจือจาง 1:1001,1:1,000 หรือความเจือจางท่ีเหมาะสม
ต่อไป 

2. ขั้น presumptive test 
ท าโดยปิเปตตวัอย่าง 1 มิลลิลิตร แต่ละระดบัความเจือจางของ

ส่วนผสม ลงในหลอดบรรจุอาหาร Lautyl tryptose broth ซ่ึงมีหลอดดกัแก๊สอยูภ่ายใน โดยใส่ระดบั
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ความเจือจางละ 3 หลอด รวมทั้งหมด 9 หลอด บ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
สังเกตการเจริญของเช้ือและนบัจ านวนหลอดท่ีเกิดแก๊สในหลอดดกัแก๊ส 

3. ขั้น confirmed test  
ท าโดยถ่ายเ ช้ือจากหลอดท่ีเกิดแก๊สทุกหลอดลงในอาหาร 

Brilliant green lactose bile broth (BGLB) ท่ีภายในบรจุหลอดดกัแก๊ส เพื่อยืนยนัวา่เป็นโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย โดยดูการหมกัยอ่ยน ้ าตาลแลคโตสและสร้างแก๊ส บ่มท่ี 35 ± 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
24 ชัว่โมง สังเกตการเจริญและนบัจ านวนหลอดท่ีเกิดแก๊ส 

หมายเหตุ ในขั้น confirmed test นอกจากจะใช้อาหาร brilliant 
green lactose bile broth แลว้จะน าเช้ือจากหลอดท่ีให้ผลบวกใน presumptive test มา streak ลงบน 
EMB agar ก็ได ้แลว้บ่มท่ี 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง สังเกต typical colony ของ E.coli 
และ Enterobacter เพื่อยืนยนัวา่เป็นแบคทีเรียโคลิฟอร์ม จ านวนจานท่ีเกิดผลบวกสามารถน าไปหา
ค่า MPN จากตารางได ้

4. ขั้น completed test 
4.1 ถ่ายเช้ือ 1 ลูป จากหลอดท่ีให้ผล confirmed test เป็นบวก 

streak ลงบน EMB agar บ่มท่ี 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ตรวจผลโดยสังเกตลกัษณะ
โคโลนีของแบคทีเรียโคลิฟอร์มบนอาหาร EMB ซ่ึงจะมีโคโลนี 2 ลกัษณะ ไดแ้ก่ โคโลนี E.coli ซ่ึง
มีลกัษณะสีเขม้ตรงกลางโคโลนีเกือบด า และท่ีผิวมีสีเขียวเหลือบแสงคลา้ยรอยตดัของช้ินโลหะ 
เรียกวา่ เงาโลหะ (metallic sheen) และโคโลนีของ Enterobacter  การเกิดโคโลนีแบบใดแบบหน่ึง 
แสดงวา่ complete test เป็นบวก แต่ถา้ไม่เกิดโคโลนีดงักล่าวเลย แสดงวา่ผลเป็นลบ 

4.2  เข่ียเช้ือท่ีมีลกัษณะเป็นแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ปลูกลงใน Laurl 
tryptose broth บ่มท่ี 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง สังเกตการเกิดแก๊สในหลอดดกัแก๊ส 

4.3 เข่ียเช้ือท่ีมีลกัษณะเป็นแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ปลูกลงใน NA 
บ่มท่ี 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ยอ้มสี ถา้แบคทีเรียท่ีพบท่ีรูปร่างเป็นท่อนติดสีแกรม
ลบ ไม่สร้างสปอร์ แสดงวา่เป็นแบคทีเรียโคลิฟอร์มอยา่งสมบูรณ์ 

 
ตอน  ข. การหาค่า MPN ของ faecal coliform 
1. ถ่ายเช้ือจากหลอดท่ีเกิดแก๊สทุกหลอด  จากขั้น confirmed test ใน

การทดลองตอน ก. ลงในอาหาร EC broth ท่ีมีหลอดดกัแก๊สอยูภ่ายใน บ่มท่ี 45.5 ± 1 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24 ชัว่โมงสังเกตการเจริญจากหลอดท่ีเกิดแก๊ส 
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2. หาค่า MPN จากตาราง โดยนบัจ านวนหลอดท่ีท าให้เกิดแก๊สจาก
จ านวนหลอดทั้งหมดในแต่ระดบัความเจือจาง ค่าท่ีไดจ้ะเป็นค่า MPN ของ faecal coliform 
 

ตอน  ค. การหาค่า MPN ของ E.coli 
1. เข่ียเช้ือจากหลอดทุกหลอดท่ีเกิดแก๊ส ในขั้นตอน ข. ลงใน Eosin 

methylene blue (EMB) agar บ่มท่ี 35 ± 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมง สังเกตดูโคโลนีท่ีมี
สีด าอยูต่รงกลางหรือมีเงาโลหะ (metallic sheen) ปรากฎ 

2. เข่ียเช้ือจากโคโลนีเหล่านั้นน ามาวิเคราะห์คุณสมบติัทางชีวเคมี
โดยทดสอบ Indole,MR,VP,Citrate (IMViC) และยอ้มแกรมเพื่อดูลกัษณะทางสัณฐานวทิยา โดยท่ี 

E.coli  จะใหผ้ลทดสอบ IMViC เป็น ++ -- หรือ - + - - 
ลกัษณะจากการยอ้มแกรมจะติดสีแกรมลบ รูปท่อนสั้นไม่สร้างเอนโดสปอร์ 

3. หาค่า MPN ของ E.coli โดยการนบัจ านวนหลอดท่ีท าให้ผลการ
ทดสอบ IMViC เป็น + + - - หรือ - + - - แลว้น าค่าท่ีไดไ้ปเปิดจากตาราง 
 

ตอน  ง. การทดสอบว่ามีหรือไม่มี E.coli 
1. การทดสอบว่ามีหรือไม่มี E.coli ท  าโดยถ่ายจากหลอดท่ีให้ผล

บวกในตอน ข. ความเจือจางชุดท่ี 1 หลอดลงในอาหาร EC-MUG broth ท่ีมีหลอดดกัแก๊ส 
2. บ่มท่ีอุณหภูมิ 44.5 องศาเซลเซียส 18-24 ชัว่โมง สังเกตหลอดท่ี

ใหผ้ลบวกซ่ึงเกิดช่องวา่งในหลอดดกัแก๊ส สังเกตการเรืองแสงของหลอดอาหาร  EC-MUG โดยใช ้
UV lamp ท่ีความยาวคล่ืน  366  nm  

การวเิคราะห์หาจุลินทรีย ์แสดงดงัรูปภาคผนวก ก-14  ถึง  ก-16 
 

3.2.4   การเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั”   
 3.2.4.1  การเผยแพร่สูตรผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” 

ท าการเผยแพร่สูตรผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  ท่ี
ศึกษา  พฒันา   และผา่นการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัแลว้ ให้แก่กลุ่มเกษตรกร  บุคคล  
นักเรียน  นักศึกษา  และประชากรผูส้นใจ ในชุมชน ต าบลหนองแม่นา  อ าเภอเขาค้อ  จงัหวดั
เพชรบูรณ์  พร้อมทั้งใหป้ระเมินความพึงพอใจในผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพและให้ประเมินความพึง
พอใจของผูเ้ขา้ร่วมกิจกรรมดงักล่าว โดยจดักิจกรรมต่างๆ ดงัน้ี 
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1)  การอบรมเชิงปฏิบติัการการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ ข้าวฮางงอก   
“ขา้วไร่ลืมผวั” 

2)  การปฏิบติัการการส่งเสริมแหล่งเรียนรู้บุคคลในการท าผลิตภณัฑ์อาหาร
สุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  

3.2.4.2  การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลืม
ผวั” 

ท าการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก         
“ขา้วไร่ลืมผวั” ในกิจกรรมต่างๆ ของมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ของหน่วยงานภายนอก และ
ร้านคา้ต่างๆ  

3.2.5  การน าองค์ความรู้และผลผลติจากงานวจัิยไปสู่การใช้ประโยชน์อย่างเป็นรูปธรรม 
มีการน าองค์ความรู้และผลผลิตจากงานวิจยัไปสู่การใชป้ระโยชน์อย่างเป็นรูปธรรม 

ดงัน้ี 
3.2.5.1  การน าไปท าผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลืมผัว”  จ าหน่าย  

การจดทะเบียนเป็นผลติภัณฑ์ OTOP  และใช้เป็นสินค้าสัญลกัษณ์ของกลุ่มวสิาหกจิชุมชน  
3.2.5.2 การน าไปเสริมธุรกจิโฮมสเตย์ของชุมชน   
3.2.5.3  การน าไปจัดกจิกรรมบริการวชิาการสู่ชุมชน 



บทที ่4 
ผลการวจิยัและการอภิปรายผล 

 
4.1   ผลการด าเนินการวจัิย 

ไดด้ าเนินการวิจยั  การเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” เพื่อ
พัฒนาเศรษฐกิจชุมชนอย่างย ั่งยืน  จังหวัดเพชรบูรณ์   ในพื้นท่ีชุมชน  ต าบลหนองแม่นา          
อ าเภอเขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์  โดยศึกษาบริบทชุมชนในพื้นท่ีวิจยัด้านอาหารสุขภาพ  ศึกษา
ปริมาณสารกาบาและสารแอนโทไซยานินในข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลืมผวั”  ศึกษาและพฒันา
ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ข้าวไร่ลืมผวั”  เผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์อาหาร
สุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  และติดตามการน าองคค์วามรู้และผลผลิตจากงานวิจยัไปสู่การ
ใชป้ระโยชน์อยา่งเป็นรูปธรรม  รายละเอียดผลการด าเนินการวจิยั  มีดงัน้ี 

 
4.2   ผลการทดลอง 

4.2.1  ผลการศึกษาบริบทชุมชนด้านอาหารสุขภาพ 
  พื้นฐานชุมชนของเกษตรกร ในพื้นท่ีต าบลหนองแม่นา  อ าเภอเขาค้อ  จังหวดั

เพชรบูรณ์  โดยภาพรวมเป็นกลุ่มราษฏรอาสาสมคัร (รอส.) จากเหตุการณ์การสู้รบในยุทธภูมิเขาคอ้ 
ในช่วงปี  2511-2525  จากกระแสพระราชด ารัสพระบาทสมเด็จพระเจา้อยู่หัว ก่อเกิดยุทธศาสตร์
การพฒันาลุ่มน ้ าเข็กตามแนวพระราชด าริ  มีการจดัสรรพื้นท่ีให้ราษฏรอาสาสู้รบดงักล่าวเขา้อยู่
อาศัยและท ากินในพื้นท่ีสองฝ่ังถนนอนัเป็นยุทธศาสตร์การสู้รบ  กองทพัภาคท่ี 3 ได้ด าเนิน
ยุทธศาสตร์การพฒันาต่าง ๆ โดยยึดเร่ืองการสร้างความมัน่คงเขม้แข็งของพื้นท่ี ตามภูมิประเทศ 
ภูมิอากาศเป็นส าคญั  รอส.ในพื้นท่ีเขาคอ้ส่วนใหญ่  เป็นประชาชนท่ีมาจากจงัหวดัทางภาคอีสาน  
วถีิชีวติดั้งเดิม  ท าอาชีพเกษตรกรรมในพื้นท่ีราบสูง ค่อนขา้งขาดแคลนแหล่งน ้ า สภาพอากาศร้อน
เกือบตลอดทั้งปี  ดว้ยการท าไร่ขา้วโพด  มนัส าปะหลงั  และออ้ย  เม่ือถึงฤดูท านา  จะท านา  ปลูก
พืชไร่หลงัการท านา  เวลาวา่งหลงัจากการท าเกษตรกรรม  จะไปรับจา้งท างานในจงัหวดัใหญ่ หรือ
กรุงเทพมหานคร  การเกษตรในวิถีดั้งเดิมของชาวอีสาน อาศยัน ้ าฟ้า หรือน ้ าฝนในการท าเป็นหลกั 
และคุน้ชินกบัพื้นท่ีราบ ไม่มีภูเขา  ปลูกพืชไดไ้ม่ก่ีชนิด  เม่ือตอ้งมาอยูอ่าศยั  ท ามาหากิน  และท า
การเกษตรในพื้นท่ีเขาคอ้  จึงมีวถีิชีวติเป็น  ดงัน้ี 

1. ตามกฎระเบียบกฎเกณฑข์องการเป็นราษฎรอาสา ซ่ึงอยูใ่นความดูแลโดยกองทพัภาค
ท่ี 3  จะได้รับการอบรมความรู้ดา้นการเกษตรส าหรับพื้นท่ีสูง การส่งเสริมอาชีพหลกัและอาชีพ



50 

เสริมท่ีสอดคลอ้งกบัสภาพภูมิประเทศ ภูมิอากาศ  ส่วนใหญ่เป็นการส่งเสริมตามแนวพระราชด าริ 
เช่น การปลูกหม่อนเล้ียงไหม การปลูกอะโวคาโด ้ กาแฟอราบิกา้  มคัคาเดเมีย เสาวรส  หน่อไมฝ้ร่ัง 
เป็นตน้  ทั้งน้ีมีการประสานกบัหน่วยงานราชการท่ีเก่ียวขอ้งไดแ้ก่  กรมวิชาการเกษตร กรมการ
พฒันาชุมชน กรมการปกครอง  และรัฐวิสาหกิจได้แก่ ธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณ์
การเกษตร เป็นตน้    

2.  บริบทพื้นท่ีเปล่ียนจากพื้นท่ีราบสูงภาคอีสาน อากาศร้อน แห้งแลง้  มาเป็นพื้นท่ี
ภูเขาเนินเขาสลบัสับซ้อน  มีภูมิอากาศหนาวเยน็ตลอดทั้งปี อ าเภอเขาคอ้ในเขตต าบลหนองแม่นา 
เป็นทะเลภูเขา เนินเขา มีแม่น ้าเขก็เป็นสายน ้าส าคญั การเกษตรกรรมอาศยัน ้ าจาก 2 แหล่งส าคญัคือ 
น ้ าฝน และน ้ าในแม่น ้ าเข็ก  ส าหรับ หนอง สระเก็บน ้ า มีจ  านวนนอ้ยและไม่เพียงพอต่อการใช้ใน
การเกษตร การขดุสระเก็บน ้ ามีค่าใชจ่้ายสูงเกินก าลงัของเกษตรกร จึงตอ้งปลูกพืชตามฤดูกาล ท่ีใช้
น ้ าฝนเป็นหลกั หรือนอกฤดูก็ท าไดเ้ฉพาะในพื้นท่ีริมแม่น ้ าเข็ก  ท าให้วิถีชีวิตตอ้งปรับเปล่ียนไป 
จากการท านาขา้วในพื้นท่ีราบมาเป็นการท านาขา้วบนภูเขา หรือ”ขา้วไร่” ซ่ึงไดรั้บการแลกเปล่ียน
วฒันธรรมจาก ชาวไทยภูเขาเผ่ามง้ เผา่ลีซอ ซ่ึงเป็น รอส.อีกกลุ่มหน่ึง ในพื้นท่ีอ าเภอเขาคอ้ ไดน้ า
ขา้วไร่สายพนัธ์ุต่างๆ มาปลูกในพื้นท่ีเขาคอ้ และขยายพื้นท่ีไปยงั รอส.กลุ่มอ่ืน และดว้ยเหตุปัจจยั
ส าคญัท่ีว่า  ทุกคนตอ้งรับประทานขา้ว   จึงตอ้งท านาขา้วไร่  ปลูกขา้วบนพื้นท่ีสูงอย่างชาวไทย
ภูเขา  

ส าหรับวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร ของกลุ่มชนในต าบลหนองแม่นา ไม่ได้
เปล่ียนแปลงไปจากวฒันธรรมการบริโภคของชนพื้นเมืองภาคอีสาน อนัเป็นพื้นเพเดิมเท่าใดนัก  
ทุกครัวเรือนยงัมีพื้นฐานของความพออยู ่พอกิน ในระดบัครัวเรือน  จากบรรพบุรุษ ไดแ้ก่  

ดา้นพืชอาหาร  มีการปลูกพืชผกัสวนครัวร้ัวกินไดไ้วรั้บประทานเอง เกือบทุกครัวเรือน 
โดยปลูกไวห้ลงับา้น  ใส่กระถางไวห้น้าบา้น  ปลูกไมเ้ล้ีอยเป็นร้ัว  ริมแนวเขตพื้นท่ีท่ีปลุกพืชไร่
เศรษฐกิจ  พืชท่ีปลูกเป็นพืชอาหารท่ีมีในพื้นถ่ิน  เนน้ปุ๋ยคอก หรือมูลสัตว ์ไม่มีการใส่ปุ๋ยเคมี  และ
ปลูกไวรั้บประทานเอง  เช่น ต าลึง กระชาย ชะอม เพกา มะรุม  ผกักาด ตน้หอม ผกัชี ย่านาง  ผกั
ปรัง  ผกัแพรว ผกัพลูคาว  แค  กระถินบา้น  ผกัแม็ค  ผกัรส  ผกัชีฝร่ัง  และมีสมุนไพร เช่น ขมิ้น  
ไพล  กระชายด า  พืชน ้า  ผกับุง้  ผกักระเฉด  ผกัตบ   เป็นตน้  

มีการต่อยอดพืชเศรษฐกิจ และพืชสมุนไพรเขา้สู่กระบวนการแปรรูป  เช่น ครัวเรือน
ปลุกหม่อนเล้ียงไหม จะรู้วิธีการแปรรูปชาใบหม่อน  ส าหรับจ าหน่ายเป็นอาชีพเสริมของครัวเรือน 
น าไปขายตามงานเทศกาล  ขายหนา้บา้น ให้นกัท่องเท่ียว  ครอบครัวท่ีปลูกเสาวรส  นอกจากเก็บ
ผลขายเป็นหลกัแลว้ ยงัแปรรูปเป็นน ้าเสาวรส จ าหน่ายให้นกัท่องเท่ียวริมทางดว้ยเช่นกนั  มีการน า
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เผือก ฟักทอง  มนัเทศ กลว้ยน ้ าวา้ มาแปรรูปเป็นกลว้ยฉาบ  และขา้วเกรียบต่างๆ  สมุนไพรน ามา
แปรรูปเป็นสมุนไพรผงชงละลายพร้อมด่ืม เช่น วา่นเอน็เหลือง  วา่นชกัมดลูก  และกระชายด า 

พืชอาหารดา้นขา้ว พบวา่ นิยมบริโภคขา้วเหนียวสลบัขา้วจา้ว แต่มีขา้วเหนียวเป็นหลกั    
มีวฒันธรรมการน าเอาพืชผกั ในพื้นท่ีเขาคอ้ ไปแลกขา้วเหนียวท่ีบา้นเกิดภาคอีสาน สาเหตุเพราะ
ขา้วเหนียวท่ีบริโภคเป็นขา้วเหนียวนา กข.ต่างๆ  แต่ปลูกไม่ไดใ้นพื้นท่ีเขาคอ้ หรือปลูกไดน้อ้ย การ
ปลูกขา้วไร่ก็ปลูกขา้วไร่ประเภทขา้วจา้ว   เพื่อขาย  น าเงินมา ซ้ือขา้วเหนียวท่ีนิยมรับประทาน  

ดา้นสัตวอ์าหาร พบว่าชุมชนส่วนมาก  นิยมเล้ียงไก่บา้นไวรั้บประทานเองเป็นหลกั  
และทุกบา้นท่ีมีสระน ้ าในพื้นท่ีจะปล่อยปลากินพืช ปลานิล ปลาตะเพียน  โดยเล้ียงแบบธรรมชาติ 
ไม่เนน้การให้อาหาร และจะจบัปลามารับประทานเป็นฤดูกาล เช่น เทศกาลปีใหม่ สงกรานต ์หรือ
เม่ือมีญาติมาเยือน การเล้ียงสัตวใ์หญ่ พบมีมาก  เป็นการเล้ียงววั แต่เล้ียงเป็นฝูงน้อยราย   ในกลุ่ม
ชาวมง้  ใช้พื้นท่ีเล้ียงในเขตท่ีอุทยานแห่งชาติทุ่งแสลงหลวงซ่ึงจดัสรรเป็นทุ่งหญา้เล้ียงสัตวไ์วใ้ห ้
แต่พบจ านวนนอ้ยครัวเรือน   เช่นเดียวกบัการเล้ียงหมู แพะ  พบมีบา้ง แต่จ านวนนอ้ย  

วฒันธรรมอีสาน  การบริโภคปลาร้า ยงัคงเป็นวฒันธรรมท่ีเหนียวแน่น  ส่วนหน่ึงท า
ปลาร้าเอง  จากปลาเล็กปลาน้อย  แต่ส่วนใหญ่ ซ้ือปลาร้าจากอ าเภอหล่มสักมาบริโภคเป็นหลกั 
หรือจากรถขายกบัขา้ว ซ่ึงจะเขา้ไปในหมู่บา้นเป็นประจ าทุกวนั 

แหล่งอาหารอีกแหล่งคือ แม่น ้ าเข็ก  ซ่ึงเป็นแหล่งอาหารโปรตีนหลกั ปลา กุง้ ท่ีข้ึนช่ือ
ของแม่น ้ าเข็ก และเป็นท่ีนิยม คือ ปลาพุงแม่น ้ าเข็ก ปลาจาด หอยก้นตดั  กุ ้งก้ามกรามแม่น ้ าเข็ก  
พบวา่ในชุมชนมีหลายครอบครัวประกอบอาชีพหลกัจากการหาปลาจากแม่น ้าเขก็ 

แหล่งอาหารทั้งสัตว์อาหารและพืชอาหารท่ีส าคัญอีกแหล่งอคือ ป่าในเขตอุทยาน
แห่งชาติ ท่ีได้รับอนุญาตให้เข้าไปหากินได้ มีการหาเห็ด  หาหน่อไม้  ผกัสาบหรือผกัอีนูน   
สมุนไพรต่าง ๆในป่า พบว่าเป็นแหล่งอาหารส าคญั  รวมทั้งสัตวเ์ล็ก เช่น กระรอก กระแต ตวัตุ่น 
อีเห็น  นก  ซ่ึงพบวา่เป็นอาชีพเสริมของบางครอบครัว จะมีความช านาญในการเขา้ป่าหาอาหารจาก
ป่า เพื่อบริโภค และหากไดจ้  านวนมาก จะน ามาใส่ถุง เดินขายตามบา้น ภายในชุมชน 

ดา้นอาหารสุขภาพของคนในชุมชน  วฒันธรรมการบริโภคอาหารของกลุ่มคนในต าบล
หนองแม่นา โดยมากจะท ารับประทานพร้อมกนัในครัวเรือน  ไม่นิยมรับประทานอาหารนอกบา้น  
ยกเวน้ในงานเทศกาลต่างๆ  อาหารท่ีใชรั้บประทานเป็นพืชอาหารท่ีปลูก  สัตวอ์าหารท่ีเล้ียง  และ
จากแหล่งธรรมชาติ  คือ ป่าในเขตอุทยานแห่งชาติและแม่น ้ าเข็ก  ซ่ึงจะไดส้ารอาหารท่ีมีคุณค่าทาง
โภชนาการตามชนิดของอาหารนั้นๆ  พืชและสัตว์อาหารบางชนิดมีสารอาหารท่ีมีคุณค่าทาง
โภชนาการเฉพาะอย่างในปริมาณสูง  และจดัเป็นอาหารสุขภาพ ก่อประโยชน์ให้คนในชุมชนมี
สุขภาพแข็งแรงตามสภาพธรรมชาติ  อนัเป็นผลท่ีไดจ้ากการรับประทานอาหารสุขภาพ  อย่างไรก็
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ตามในยามเจ็บป่วย คนในชุมชนยงัต้องพึ่ งพาแพทย์แผนปัจจุบันเป็นหลัก  สถานบริการท่ี
ประชาชนไปขอรับบริการดา้นสุขภาพคือ โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพชุมชนต าบลหนองแม่นา 
และโรงพยาบาลเขาคอ้ 

ปัจจุบนัชุมชนต าบลหนองแม่นา  เป็นแหล่งปลูกและจ าหน่าย “ขา้วไร่ลืมผวั” ซ่ึงจดัเป็น
ขา้วสุขภาพ  เป็นท่ีรู้จกัและนิยมบริโภคของคนรักสุขภาพจ านวนมาก  โดยเฉพะเม่ือท าเป็นขา้ว       
ฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  จะมีสารอาหารคือ สารกาบาเพิ่มข้ึน  เกษตรกรและประชาชนในพื้นท่ีมี
ความเขา้ใจ  และใหค้วามส าคญัต่ออาหารสุขภาพมากข้ึน เน่ืองดว้ยท าใหมี้สุขภาพดี   

4.2.2   ผลการศึกษาปริมาณสารกาบาและสารแอนโทไซยานิน  ในข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” 
4.2.2.1  ผลการเตรียมตัวอย่างข้าว 

จากการเตรียมตวัอยา่งขา้ว  ไดต้วัอยา่งขา้ว  3  กลุ่ม  ดงัน้ี  ขา้ว (1)  หมายถึง  
ขา้วดั้งเดิมท่ีไม่ผ่านวิธีการต่างๆในการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  ขา้ว (2)  หมายถึง  ขา้วท่ีผ่าน
วธีิการท าขา้วพอง ซ่ึงขา้วตอ้งผา่น  การแช่ขา้ว  การน่ึงขา้ว  การตากขา้วกลางแดด  และการคัว่ขา้ว  
และขา้ว (3)  หมายถึง  ขา้วท่ีผา่นวธีิการท าบะจ่าง  ซ่ึงขา้วตอ้งผา่นการแช่ขา้ว  การผดัขา้ว  และการ
ตม้ขา้วใหสุ้ก  ดงัรูปภาคผนวก ก-15 

4.2.2.2  ผลการศึกษาปริมาณสารกาบา 
จากการศึกษาปริมาณสารกาบาโดยวิธี  HPLC  ในตวัอยา่งขา้ว 3 กลุ่ม  คือ ขา้ว 

(1) ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ดั้งเดิมท่ีไม่ผา่นวิธีการต่างๆ  ในการท าอาหารสุขภาพ  ขา้ว (2) ขา้ว
ฮางงอกท่ีผ่านวิธีการท าขา้วพอง  และขา้ว (3) ขา้วท่ีผ่านวิธีการท าบะจ่าง ปริมาณสารกาบาและ       
ร้อยละปริมาณสารกาบาโดยเทียบกบัขา้ว  (1)  ไดผ้ลดงัตารางท่ี  4-1  และกราฟแสดงปริมาณสาร  
กาบาในตวัอยา่งขา้ว  ไดด้งัรูปท่ี  4-1 

 
ตารางที ่4-1  ปริมาณสารกาบาและร้อยละปริมาณสารกาบาในตวัอยา่งขา้ว 
ตวัอยา่งขา้ว ปริมาณสารกาบา  (mg/kg) ร้อยละปริมาณสารกาบา  

โดยเทียบกบัขา้ว (1) 
ขา้ว (1) 116.46 100 
ขา้ว (2) 52.17 44.79 
ขา้ว (3) 46.23 39.69 
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รูปที ่4-1  กราฟแสดงปริมาณสารกาบาในตวัอยา่งขา้ว 
 

จากการศึกษาปริมาณสารกาบาในตวัอย่างขา้ว  พบว่าวิธีการต่างๆ  ในการท า
ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ  ไดแ้ก่  การแช่ขา้ว  การน่ึงขา้ว  การตากขา้วกลางแดด  การคัว่ขา้ว  การผดั
ขา้ว  และการตม้ขา้วให้สุก  มีผลท าให้ปริมาณสารกาบาลดลง  โดยขา้ว (3) มีปริมาณสารกาบา
ลดลงมากท่ีสุด  ทั้งน้ีปริมาณสารกาบาในขา้ว (1)  ขา้ว (2)  และขา้ว (3) มีเท่ากบั 116.46  52.17  
และ 46.23  mg/kg ตามล าดบั  และร้อยละปริมาณสารกาบาโดยเทียบกบัขา้ว (1) มีเท่ากบั  100  
44.79  และ  36.69 ตามล าดบั 

4.2.2.3  ผลการศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานินในข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” 
จากการศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานิน  ในตวัอยา่งขา้ว 3 กลุ่ม  คือ ขา้ว (1) 

ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ดั้งเดิม  ขา้ว (2) ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  ท่ีผา่นวิธีการในการท าขา้ว
พอง ขา้ว (3) ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  ท่ีผา่นวธีิการในการท าบะจ่าง  ท าการสกดัสารแอนโทไซ
ยานิน  โดยใชต้วัท าละลายเอทาโนลิก ซ่ึงเป็นสารผสมระหวา่งเอทานอล 95%  กบัสารละลายกรด
ไฮโดรคลอลิก 1%  ในอตัราส่วน 85 ต่อ 15 และ 98 ต่อ 2 โดยปริมาตร  ท าการสกดัท่ีอุณหภูมิห้อง
โดยเก็บในตูทึ้บ  และท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสโดยเก็บในตูเ้ยน็ 

วดัค่าการดูดกลืนแสงสารละลายท่ีสกดัไดด้ว้ยเคร่ือง UV Spectrophotometer ท่ี
ความยาวคล่ืน  535 nm  ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4-2  ปริมาณสารแอนโทไซยานินและร้อยละปริมาณสาร
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แอนโทไซยานินในตวัอยา่งขา้วโดยเทียบกบัขา้ว (1)  ไดผ้ลดงัตารางท่ี  4-3  และกราฟแสดงปริมาณ
สารแอนโทไซยานินในตวัอยา่งขา้ว  ดงัรูปท่ี 4-2 และ 4-3 

 
ตารางที ่4-2  ค่าการดูดกลืนแสง UV-Vis  ท่ีความยาวคล่ืน  535 nm ของตวัอยา่งขา้ว 

ขอ้มูลท่ีศึกษา 
 
 

ตวัอยา่งขา้ว 

ค่าการดูดกลืนแสง  UV-Vis  ท่ีความยาวคล่ืน  535  nm 

สกดัท่ี อุณหภูมิห้อง สกดัท่ี อุณหภูมิ 4๐C 

คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 ค่าเฉล่ีย คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 ค่าเฉล่ีย 

ขา้ว (1) 

อตัราส่วน 85:15 0.700 0.584 0.653 0.646 0.644 0.574 0.547 0.588 

อตัราส่วน 98:2 0.331 0.310 0.348 0.330 0.161 0.155 0.163 0.160 

ขา้ว (2) 

อตัราส่วน 85:15 0.152 0.156 0.151 0.153 0.084 0.085 0.085 0.085 

อตัราส่วน 98:2 0.021 0.023 0.019 0.021 0.008 0.007 0.008 0.008 

ขา้ว (3) 

อตัราส่วน 85:15 0.025 0.012 0.013 0.017 0.006 0.005 0.005 0.005 

อตัราส่วน 98:2 0.004 0.005 0.005 0.005 0.001 0.001 0.002 0.001 
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ตารางที ่4-3  ปริมาณสารแอนโทไซยานิน  และร้อยละปริมาณสารแอนโทไซยานินในตวัอยา่งขา้ว   
ขอ้มูลท่ีศึกษา 

 
 
 

ตวัอยา่งขา้ว 

สกดัท่ี อุณหภูมิห้อง  สกดัท่ี อุณหภูมิ 4๐C 

ปริมาณสาร 
แอนโทไซยานิน 

(mg/kg) 

ร้อยละปริมาณสาร
แอนโทไซยานิน
โดยเทียบกบั 
ขา้ว (1) 

ปริมาณสาร 
แอนโทไซยานิน 

(mg/kg) 

ร้อยละปริมาณสาร 
แอนโทไซยานิน 
โดยเทียบกบั 
ขา้ว (1) 

ขา้ว (1) 

อตัราส่วน 85:15 657.50 100 599.12 100 

อตัราส่วน 98:2 335.71 100 162.59 100 

ขา้ว (2) 

อตัราส่วน 85:15 155.80 23.70 8.622 1.44 

อตัราส่วน 98:2 21.38 6.37 0.781 0.48 

ขา้ว (3) 

อตัราส่วน 85:15 16.97 2.58 6.45 1.08 

อตัราส่วน 98:2 4.75 1.41 1.36 0.84 
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รูปที่ 4-2  กราฟแสดงปริมาณสารแอนโทไซยานินในตวัอยา่งขา้วท่ีสกดัดว้ยสารละลายเอทาโนลิก
อตัราส่วน 85:15  

 
 

 
 

รูปที่ 4-3  กราฟแสดงปริมาณสารแอนโทไซยานินในตวัอยา่งขา้วท่ีสกดัดว้ยสารละลายเอทาโนลิก
อตัราส่วน 98:2  
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จากการศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานินในตวัอยา่งขา้ว  พบวา่  วิธีการต่างๆ 
ในการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  ไดแ้ก่  การแช่ขา้ว  การน่ึงขา้ว  การตากขา้วกลางแดด  การคัว่
ขา้ว  การผดัขา้ว  และการตม้ขา้วใหสุ้ก  มีผลท าใหป้ริมาณสารแอนโทไซยานินลดลง  จากทุกภาวะ
ของการสกดัสารแอนโทไซยานิน  พบว่า ขา้ว (3) มีปริมาณสารแอนโทไซยานินลดลงมากท่ีสุด  
ภาวะของการสกดัท่ีไดป้ริมาณสารแอนโทไซยานินมากท่ีสุด คือ  สกดัดว้ยสารละลายเอทาโนลิก
อตัราส่วน  85:15  ท่ีอุณหภูมิหอ้ง  ซ่ึงปริมาณสารแอนโทไซยานินใน ขา้ว (1)  ขา้ว (2)  และขา้ว (3)  
มีเท่ากบั  657.5  155.8  และ  16.97  mg/kg  ตามล าดบั  และร้อยละปริมาณสารแอนโทไซยานินโดย
เทียบกบัขา้ว (1)  มีเท่ากบั  100  23.70  และ  2.58  ตามล าดบั 

จากการศึกษาปริมาณสารกาบาและสารแอนโทไซยานินในตวัอย่างขา้ว (1)  
ขา้ว (2)  และ ขา้ว (3)  พบวา่วิธีการต่างๆ  ในการท าอาหารสุขภาพ  มีผลต่อการลดลงของปริมาณ
สารทั้งสอง  โดยในขา้ว (3) ซ่ึงเป็นขา้วท่ีผ่านวิธีการท าบะจ่างมีการลดลงมากท่ีสุด  ทั้งน้ีอาจ
เน่ืองจากเวลาท่ีใชใ้นการท าอาหาร  โดยบะจ่างใชเ้วลาในการตม้  1.5  ชัว่โมง  ซ่ึงมากกวา่เวลาท่ีใช้
ในการท าขา้วพอง  และอาจรวมถึงความร้อนของไฟท่ีใชด้ว้ย  ดงันั้นการน าขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืม
ผวั” ไปท าอาหาร  จึงควรค านึงถึงวธีิการต่างๆ ความร้อนของไฟ  และเวลาท่ีใชใ้นการท าอาหารดว้ย  

 
4.2.3   ผลการศึกษาและพฒันาผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก  “ข้าวไร่ลมืผวั” 

4.2.3.1   ผลการคัดเลอืกสูตรอาหารสุขภาพและการท าผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพ 
จากการคดัเลือกสูตรอาหารสุขภาพโดยการคน้ควา้จากเอกสาร  จากการองค์

ความรู้ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  ทดลองท า  คน้ควา้  ปรับปรุงพฒันาสูตรเพิ่มเติมและทดสอบความพึง
พอใจทางประสาทสัมผสัโดยคณะผูว้ิจยั  ไดสู้ตรผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืม
ผวั” จ านวน  7  สูตร  ได้แก่  สูตรข้าวพองข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลืมผวั”  รสเค็ม  รสหวาน               
รสสมุนไพร  น ้าพริก  กระยาสารท  คุกก้ี  และบะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”   

ผลการศึกษาเปอร์เซ็นต์ข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” ในบะจ่าง 
จากการศึกษาเปอร์เซ็นตข์า้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ในบะจ่าง  5  10  15  20  

25 และ 30 เปอร์เซ็นต์  โดยใชข้า้วอยา่งเดียวและโดยมีส่วนผสมอาหารตามสูตรบะจ่าง เพื่อดูผล
ของสีขา้วฮางงอกในบะจ่าง พบวา่เปอร์เซ็นตข์า้วฮางงอกมาก (25-30)  บะจ่างจะมีสีม่วงมาก  จนถึง
สีม่วงคล ้ า  เมล็ดข้าวฮางงอกจะดูกลืนกับสีบะจ่าง ส าหรับเปอร์เซ็นต์ข้าวฮางงอกน้อย (10-15)       
บะจ่างจะมีสีม่วงน้อยและมีเมล็ดขา้วฮางงอกกระจายให้เห็นอยู่  ได้ผลดงัรูปภาคผนวก ก-16 ถึง          
ก-18 
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สูตรผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” 
ไดสู้ตรผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” จ านวน  7  สูตร 

ไดแ้ก่ สูตรขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” รสเค็ม  รสหวาน  รสสมุนไพร  น ้ าพริก  กระยา
สารท  คุกก้ี  และบะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”     สูตรผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  และวิธีการท า
ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้ไร่ลืมผวั” ซ่ึงใชเ้ป็นส่วนผสมในอาหาร  มีวธีิการท าดงัน้ี 

วธีิการท าข้าวพองข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั”  
1.  น าขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ซาวน ้า 2 คร้ัง แช่น ้าไว ้4 ชัว่โมง   
2.  น ามาน่ึงใหสุ้ก ขณะท่ีน่ึงตอ้งกลบัขา้วดว้ยเพื่อใหสุ้กทัว่ถึงทุกเมล็ด 
3.  น าขา้วสุกน่ึงไปตากกลางแดดจดัๆ ให้แห้งโดยเกล่ียเป็นแผน่บางๆ  ในถาด

หรือกระดง้  ขณะตากคอยหมัน่เข่ียเมล็ดขา้วให้แยกออกจากกนัเป็นระยะๆ  เม่ือขา้วแห้งดีแลว้  ตั้ง
ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ เก็บใส่ถุงพลาสติกและมดัปากถุงไว ้ 

4.  น าขา้วท่ีตากแหง้แลว้  มาคัว่โดยใชก้ระทะตั้งไฟให้ร้อน  ใชไ้ฟค่อนขา้งแรง 
ใส่ขา้วท่ีตากแห้งแลว้ลงคัว่ ขณะท่ีกระทะร้อน  ขา้วจะพองตวัดี คัว่ประมาณ 1-2 นาที  หรือจนขา้ว
พองหมด ระวงัอยา่ใหข้า้วไหมจ้ะขม จะไดข้า้วท่ีพองกรอบ ตั้งใหเ้ยน็ เก็บไวใ้นภาชนะปิดฝา 

 
1. สูตรข้าวพองข้าวฮางงอก  “ข้าวไร่ลมืผวั”  รสเค็ม 

ส่วนผสม 
1.  ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  450  กรัม  
2.  ถัว่เหลืองซีกทอดแลว้    390   กรัม 
วธีิท า     
1.  น าถัว่เหลืองซีกใส่กระทะคัว่พอร้อนประมาณ 1-2 นาที  
2.  น าขา้วพองผสมลงไป  คลุกเคล้าให้เข้ากัน ยกลงรอให้เย็น บรรจุ

กระปุกปิดใหส้นิท สามารถเก็บไวรั้บประทานไดน้าน เป็นอาหารเสริมเพื่อสุขภาพไดดี้มาก 
 

2. สูตรข้าวพองข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั”  รสหวาน  (สูตร 1) 
ส่วนผสม 
1.  ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  300  กรัม  
2.  น ้าตาลทราย       90   กรัม 
3.  น ้า          ½    ถว้ย 
 



59 

วธีิท า 
1.  ใส่น ้า  ½   ถว้ย  และน ้าตาลทราย 90 กรัม ในกระทะ ไฟแรงปานกลาง 

เค่ียวจนน ้าตาลเหนียวเป็นยางมะตูม 
2.  ใส่ขา้วพอง 300 กรัม  ลงในกระทะคนให้เขา้กนั พร้อมทั้งปรับไฟให้

อ่อนลงมากๆ หรือปิดไฟก็ได ้คนจนไดสี้ขาวของน ้ าตาลเกาะเมล็ดขา้วและร่วนเป็นเม็ดๆ จะท าให้
ขา้วกรอบหวาน  รอให้เย็น  บรรจุขวดท่ีมีฝาปิดสนิท  เก็บไวไ้ด้นานโดยปิดฝาให้สนิท  ถ้าชอบ
หวานกวา่น้ีใหเ้พิ่มน ้าตาลทรายไดต้ามท่ีชอบ 
 

สูตรข้าวพองข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั”  รสหวาน (สูตร 2) 
ส่วนผสม 
1.  ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  120   กรัม 
2.  ขา้วพองขา้วเหนียวขา้วกลอ้งสีขาว    30   กรัม 
3.  น ้าตาลทรายขาว     150   กรัม 
4.  งาขาว  +  งาด า       30   กรัม  
5.  เกลือป่น         ¼    กรัม 
6.  น ้า          ½    ถว้ย 
วธีิท า    
1.  น าขา้วพองฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” และขา้วพองขา้วกลอ้งขาวผสม

กนั คนใหเ้ขา้กนัในกะละมงั    
2.  ตวงและชัง่ส่วนผสมทุกอยา่งเตรียมไว ้   
3.  ใส่น ้าและน ้าตาล ลงในกระทะไฟแรงปานกลาง เค่ียวจนน ้าตาล

เหนียวเป็นยางมะตูม   
4. ใส่ขา้วท่ีผสมกนัแลว้  ลงไปคนให้เขา้กนั  ใส่งา  เกลือ  คนให้เขา้กนั

อยา่งเร็ว  พร้อมทั้งปรับไฟให้อ่อนลงมากๆ จนเมล็ดขา้วมีสีขาวของน ้ าตาลเกาะและร่วน  หลงัจาก
นั้นให้คนต่อไปน ้ าตาลละลายอีกคร้ัง  จนน ้ าตาลละลายหมด   จะได้ขา้วลกัษณะเป็นเงา  กรอบ  
หอมงา  มีรสหวานเคม็เล็กนอ้ย รอใหเ้ยน็ บรรจุภาชนะ  ปิดฝาใหส้นิท เก็บไวไ้ดน้าน 

 
3. สูตรข้าวพองข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั”  รสสมุนไพร 

ส่วนผสม 
1.  ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”   600   กรัม 
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2.  ใบมะกรูดหัน่ฝอย       20   กรัม 
3.  ตะไคร้หัน่ฝอย        30   กรัม 
4.  พริกไทยด าป่น    2   ชอ้นชา  +  ¼   ชอ้นชา 
5.  เกลือป่น           2 ชอ้นชา 
วธีิท า    
1.  น าขา้วฮางงอกขา้วไร่ลืมผวัพอง  600  กรัม    
2.  ใบมะกรูดหัน่ฝอย  20  กรัม  ทอดกรอบพกัไว ้   
3.  ตะไคร้หัน่ฝอย  30  กรัม  ทอดกรอบพกัไว ้
น าส่วนผสมทั้งหมด  มาผสมกนั  คลุกเคลา้ให้เขา้กนัในกระทะ โดยใช้

ไฟอ่อนๆ พอทุกอยา่งเขา้กนัดี ยกออกรอให้เยน็ บรรจุขวดปิดให้สนิท รับประทานเป็นอาหารเสริม
เพื่อสุขภาพ  สามารถเก็บไวรั้บประทานไดเ้ป็นเวลานาน     
 

4. สูตรน า้พริกข้าวพองข้าวฮางงอก  “ข้าวไร่ลมืผวั” 
ส่วนผสม 
1. ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” 350 กรัม 
2.  หอมแดงหัน่ตามยาว   100   กรัม 
3.  กระเทียมหัน่ตามยาว   100   กรัม 
4.  กุง้แหง้ป่น      20   กรัม 
5.  กุง้แหง้เป็นตวั      80   กรัม 
6.  พริกป่น       10   กรัม 
7.  เกลือป่น         2   ชอ้นชา 
วธีิท า 
1.  ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  350 กรัม 
2.  หอมแดง 100 กรัม หัน่ตามยาว  น าไปทอดกรอบพกัไว ้
3.  กระเทียม 100 กรัม หัน่ตามยาว 50 กรัม ทอดกรอบพกัไว ้ ส่วนอีก 50 

กรัม น าไปโขลกหรือสับใหล้ะเอียดแลว้ทอดใหเ้หลือง พกัไว ้
4.  กุง้แห้งป่นให้ละเอียด โดยใช้เคร่ืองป่ันแห้งหรือโขลก ส่วนกุง้แห้ง

เป็นตวัน าไปทอดใหก้รอบ พกัไว ้
5.  พริกแหง้คัว่แลว้โขลกละเอียด 10 กรัม   เกลือป่น 2 ชอ้นชา 
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น าส่วนผสมทั้งหมด  มาผสมกนัโดยคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนัในกระทะ ใชไ้ฟ
อ่อนๆ พอทุกอย่างเขา้กนัดี ยกออกจากไฟรอให้เยน็ บรรจุภาชนะปิดฝาให้สนิท รับประทานโดย
โรยใส่ขา้วร้อนๆ กบัผกัตม้หรือผกัสดจะอร่อยมาก 
 

5. สูตรกระยาสารทข้าวพองข้าวฮางงอก  “ข้าวไร่ลมืผวั” 
ส่วนผสม    
1.  ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” 150   กรัม    
2.  เมด็มะม่วงหิมพานตอ์บสุก  100   กรัม    
3.  ลูกเกดขาว    50   กรัม    
4.  หวักะทิ     150   กรัม    
5.  น ้าตาลปีบ    100   กรัม    
6.  แบะแซ     50   กรัม 
วธีิท า    
1.  หัน่เมด็มะม่วงหิมพานตอ์บสุก  และลูกเกดขาวให้มีขนาดเล็กลง และ

ผสมกบัขา้วพองในกะละมงั   
2.  ผสมหัวกะทิ น ้ าตาลปีบและแบะแซ ใส่กระทะ ใช้ไฟอ่อนเค่ียว (ไม่

ควรคนส่วนผสมบ่อย)  เม่ือส่วนผสมเดือดใหว้ดัอุณหภูมิ 
3.  วดัอุณหภูมิของส่วนผสมด้วยเทอร์โมมิเตอร์ (อุณหภูมิไม่ควรเกิน 

125๐C) เม่ือถึงอุณหภูมิ  120๐C   ปิดไฟ  และน าส่วนผสมขอ้ 1 ใส่ลงไปคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั   
4.  น าส่วนผสมเทใส่ถาด ใชไ้มค้ลึงใหแ้น่น และเนียนเรียบ   
5.  ตดัใหเ้ป็นช้ินเล็กๆ บรรจุใส่ภาชนะปิดสนิท 
ส่วนผสมเมด็มะม่วงหิมพานตจ์ะใชถ้ัว่ลิสงแทน  หรือใช ้2 อยา่งผสมกนั

ก็ได ้
 

6. สูตรคุกกีข้้าวพองข้าวฮางงอก  “ข้าวไร่ลมืผวั” 
ส่วนผสม    
1.  ขา้วพอง “ขา้วไร่ลืมผวั”   150 กรัม     
2.  แป้งเอนกประสงค ์(บวัแดง)  400 กรัม    
3.  เนยสด (เคม็)    300 กรัม    
4.  น ้าตาลไอซ่ิง    200 กรัม    
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5.  ไข่ไก่เบอร์ 2 (2 ฟอง)   100 กรัม     
6.  ผงฟู         2 ชอ้นชา    
7.  วานิลลาผง        2 ชอ้นชา   
8.  กล่ินนมเนย        1 ชอ้นชา 
วธีิท า   
1.  ผสมแป้งเอนกประสงค ์ ผงฟู  และวานิลลาผงใหเ้ขา้กนั แลว้ร่อน 2 

คร้ัง   
2.  ตีเนยในเคร่ืองป่ันให้อ่อนตัวด้วยความเร็วสูง  เม่ือเนยอ่อนตัว

หมดแลว้จึงใส่น ้ าตาลไอซ่ิงทีละชอ้นลงในเนยท่ีก าลงัตีอยูจ่นน ้ าตาลหมด  ตีส่วนผสมต่อไปให้เขา้
กนัจนเนยขาวฟู  ใชเ้วลานานทั้งหมดประมาณ 10 นาที   

3.  เปิดไฟเตาอบ ปรับอุณหภูมิท่ี 190 ๐C   
4.  ตอกไข่ใส่ภาชนะ  ใส่กล่ินนมเนยลงไป ใชส้้อมตีไข่พอแตก แบ่งไข่

ออกเป็น 3 ส่วน เทไข่ใส่เนยท่ีก าลงัตีอยูน่ั้นลงไปทีละส่วน แลว้ตีส่วนผสมให้เขา้กนั ทุกคร้ังท่ีเทไข่
ใส่ลงไปใหล้ดความเร็วของเคร่ืองป่ันลงทีละระดบั จนเทไข่ใส่ลงไปหมด จึงลดความเร็วต ่าสุดและ
ตีส่วนผสมใหเ้ขา้กนัดีแลว้หยดุตี    

5.  ใส่แป้งท่ีร่อนไวล้งไปในส่วนผสม  ใชพ้ายพลาสติกคลุกส่วนผสมให้
เขา้กนั แลว้จึงใส่ขา้วพองลงไป ใชพ้ายคลุกใหเ้ขา้กบัแป้ง    

6.  เม่ือส่วนผสมเขา้กนัดีแลว้ ตกัส่วนผสมขนาดตามตอ้งการ วางเรียงใน
ถาดอบ เกล่ียใหก้ลมแลว้กดดว้ยปลายส้อมให้แบนเล็กนอ้ย อบนานประมาณ 15 นาที 
 

7. บะจ่างข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลืมผวั”   
ส่วนผสมส าหรับผดัข้าว    
1.  น ้ามนัพืชส าหรับผดัส่วนผสม  150 กรัม    
2.  กระเทียมสับละเอียด       1   ชอ้นโตะ๊    
3.  ไชโ้ป้วเคม็    100   กรัม    
4.  ไชโ้ป้วหวาน    100   กรัม    
5.  เห็ดหอมแหง้    200   กรัม    
6.  กุง้แหง้     200   กรัม    
7.  หวักะทิ     200   กรัม   
8.  เผอืกหัน่ลูกเต๋า    200   กรัม    
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9.  ถัว่ลิสงตม้สุก    400   กรัม   
10.  ขา้วเหนียวขาว           2,500  กรัม    
11.  ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  400   กรัม   
12.  เคร่ืองปรุงรส  ไดแ้ก่  พริกไทยป่น  เกลือป่น  และน ้าตาล 
ส่วนผสมของหวานทีใ่ส่เวลาห่อ   
1.  เน้ือหมูสามชั้น  หมกัผงพะโล ้ ซีอ้ิว  และเคร่ืองปรุงรส  ช่วยท าให้

ขา้วบะจ่างหอมและน่ิม  ถา้มีมนัมากใหต้ดัออกบา้ง 
2.  กุนเชียง   
3.  ไข่แดง  ไข่เคม็    
4.  เกาลดักวน    
5.  แป๊ะก๊วย    
6.  เมด็บวัเช่ือม    
7.  พุทราจีนเช่ือม 

 
ส าหรับบะจ่างเจ  ใชข้าเห็ดหอมแหง้  (กา้นเห็ดหอมแห้ง)  หมกัแทนเน้ือ

หมูสามชั้น  วธีิท ามีดงัน้ี 
1.  แช่ขาเห็ดหอมแห้งในน ้ า  3-4  ชัว่โมง  ถ่ายน ้ าทิ้ง  ท า 5-6  คร้ัง  แลว้

น ามาน่ึง  ลา้งดว้ยน ้าเปล่า  แลว้แช่น ้าอีกคร้ัง  3-4  ชัว่โมง 
2.  ตดัขาเห็ดหอมส่วนท่ีสกปรก  แข็ง  และด าทิ้ง  แลว้น ามาน่ึงให้สุก  

ตั้งทิ้งไวส้ะเด็ดน ้า 
3.  น าไปเขา้เคร่ืองบดปลาหมึกใหแ้บนบาง  จะไดเ้ห็ดหอมลกัษณะคลา้ย

หมูหยอง 
4. น าขาเห็ดท่ีได้น้ี  มาผดัด้วยน ้ ามันพืช (ถั่วเหลือง)  ปรุงรสด้วย

พริกไทยป่น  ผงพะโล ้ ซีอ้ิว  เกลือ  น ้าตาล  ชิมรสออกเคม็กลมกล่อม  ใชแ้ทนหมูสามชั้นหมกั 
บะจ่างเจ  จะไม่ใส่  กระเทียม  กุ้งแห้ง  หมูหมกั  กุนเชียง  แต่จะใส่              

แครอท  แทนกุง้แหง้  และใชโ้ปรตีนเกษตร 
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วธีิท า   
1.  การเตรียมข้าว 

ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ลา้งน ้าใหส้ะอาด  2  คร้ัง  แช่น ้า  4  
ชัว่โมง  เทใส่กระชอนตั้งให้สะเด็ดน ้า   ขา้วเหนียวขาว  ลา้งน ้าใหส้ะอาด  แช่น ้า  2  ชัว่โมง  เทใส่
กระชอนตั้งใหส้ะเด็ดน ้า    

2.  การผดัส่วนผสม 
ส่วนผสมเห็ดหอม   
1. ใส่น ้ามนัในกระทะเล็กนอ้ย  ใส่กระเทียมสับลงไป เจียวพอหอม      
2.  จากนั้นใส่ไชโ้ป้วทั้งเค็มและหวาน  และเห็ดหอม (เห็ดหอมแห้ง

แช่น ้ าให้อ่อนตวั หั่นเป็นช้ินๆ)  ลงไปผดัรวมกนัให้สุกเขา้กนัประมาณ 10  นาที  ตกัพกัไวถ้้าผดั
นานจะหอม  

ส่วนผสมของข้าว    
1.  ใส่น ้ ามนัเล็กน้อยในกระทะ ใส่เผือกลงไปผดัสักครู่ จากนั้นใส่

ขา้วเหนียวทั้งสองชนิดลงไปผดั แลว้ใส่หวักะทิลงไปผดัรวมกนั เพื่อใชเ้ป็นส่วนทดแทนน ้ ามนัพืช 
จากนั้นใส่ถัว่ลิสงตม้สุก   กุ ้งแห้งสดท่ีต าพอแหลก  ใส่เคร่ืองปรุงรส (พริกไทย  เกลือ  น ้ าตาล)  
จากนั้นใส่ส่วนผสมเห็ดหอมท่ีผดัพกัไวต้อนแรก  ลงไปผดัให้เขา้กนัประมาณ 5 นาที  ตั้งพกัไว ้ 
เตรียมน าไปห่อ 

3.  การห่อบะจ่าง 
3.1 น าใบไผ่มาพบัทบัท าเป็นกรวย  ใส่ถัว่ลิสงสุก 1 เม็ดลงไปท่ีกน้

กรวย  เพือ่ป้องกนัขา้วไม่ใหไ้หลออกเวลาห่อ  และมีเมล็ดถัว่ท่ีมุมของบะจ่างเม่ือสุกแลว้   
3.2 ตกัขา้ว (ส่วนผสมขา้วท่ีผดัไว)้  ใส่ลงไปเล็กน้อยให้ทบัเม็ดถัว่ 

วางส่วนผสมท่ีเป็นของหวานทุกอยา่งๆ ละ 1 ช้ิน  แลว้ตกัขา้วทบั  ส าหรับไข่แดงใหว้างไวต้รงกลาง
ขา้ว  แลว้ตกัใส่ขา้วทบัเท่าปริมาณท่ีจะใชห่้อ   

3.3 ส่วนกุนเชียง และช้ินหมู ใหว้างดา้นขา้งแนบใบไผ ่  
3.4 จากนั้นจึงห่อดว้ยใบไผ่ให้แน่น ตามลกัษณะเฉพาะของบะจ่าง 

และมดัไม่ใหห้ลุดดว้ยเชือกฟาง  
4.  การต้มบะจ่าง 

เตรียมน ้ าท่ีจะตม้ให้ท่วมบะจ่าง  ก่อนใส่บะจ่าง  ตอ้งตม้น ้ าให้เดือด
ก่อนโดยใชไ้ฟแรงๆ จากนั้นจึงน าบะจ่างใส่ลงไป  โดยบะจ่างทุกลูกตอ้งอยูใ่ตน้ ้ า  แลว้ปล่อยให้น ้ า
เดือดอีกคร้ัง จากนั้นจึงลดไฟปานกลาง และตม้ต่อไปประมาณ  1.5  ชัว่โมง   
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ผลการท าผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” 
จากการน าขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  มาท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพใน

ลกัษณะท่ีเป็นเมล็ดขา้ว  ตามสูตรอาหารสุขภาพท่ีได้จากการทดลอง  ตามสูตรอาหารท่ีได้องค์
ความรู้ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  ผา่นการปรับปรุงพฒันาสูตร  และการทดสอบความพึงพอใจทางประสาท
สัมผสัโดยคณะผูว้ิจยัแลว้  วิธีการต่างๆ ท่ีใชใ้นการท าอาหาร ไดแ้ก่  การแช่ขา้ว  การน่ึงขา้ว  การ
ตากขา้ว  การคัว่ขา้ว  การผดัขา้ว  การตม้ขา้ว  และการอบ   โดยมีส่วนผสมอาหารอ่ืนๆ ตามสูตร  
ซ่ึงช่วยเพิ่มความอร่อยของรสชาติ  และอาจช่วยเพิ่มคุณค่าดา้นอาหารสุขภาพด้วย  ได้ผลิตภณัฑ์
อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  จ  านวน 7 ชนิด ไดแ้ก่  ขา้วพองขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืม
ผวั”  รสเค็ม  รสหวาน  รสสมุนไพร  น ้ าพริก  กระยาสารท  คุกก้ี  และบะจ่างขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่
ลืมผวั”  ดงัรูปภาคผนวก ข-16  ถึง  ข-17 

4.2.3.2  ผลการศึกษาความพงึพอใจในผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพทางประสาทสัมผสั 
จากการศึกษาความพึงพอใจ  ในผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพทางประสาทสัมผสั 

จ านวน  7  ชนิด ไดแ้ก่ ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” รสเคม็  รสหวาน  รสสมุนไพร  น ้ าพริก  
กระยาสารท  คุกก้ี  และบะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  โดยผูป้ระเมินจ านวน 73 คน เป็นผูชิ้ม
อาหาร  ตอบแบบประเมินความพึงพอใจ ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4-4 

 
ตารางที ่4-4  ผลการประเมินความพึงพอใจผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพทางประสาทสัมผสั 

ส่ิงท่ีประเมิน 

ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั” 

ขา้วพอง 
รสเคม็ 

ขา้วพอง
รสหวาน 

ขา้วพอง 
รสสมุนไพร 

น ้าพริก
ขา้วพอง 

กระยา
สารท 
ขา้วพอง 

คุกก้ี 
ขา้ว
พอง 

บะจ่าง 
ขา้ว
ฮาง 
งอก 

1.ลกัษณะเน้ือ
ผลิตภณัฑท่ี์
มองเห็น 

3 3 3 3 4 5 3 

2.รสชาติ 4 4 3 4 5 5 4 
3.ความกรอบ 4 3 4 4 4 5 - 
4.ความหอม 3 4 4 4 5 5 4 
5.ลกัษณะเน้ือ
สัมผสัเม่ือชิม 

4 4 4 3 5 5 3 
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ตารางที ่4-4  (ต่อ) 

ส่ิงท่ีประเมิน 

ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั” 

ขา้วพอง 
รสเคม็ 

ขา้วพอง
รสหวาน 

ขา้วพอง 
รสสมุนไพร 

น ้าพริก
ขา้วพอง 

กระยา
สารท 
ขา้วพอง 

คุกก้ี 
ขา้ว
พอง 

บะจ่าง 
ขา้ว
ฮาง 
งอก 

สรุปคะแนน
โดยรวม 

4 4 4 4 5 5 4 

หมายเหตุ   5 = ชอบมาก  4 = ชอบ  3 = เฉยๆ  2 = ไม่ชอบ  1 = ไม่ชอบมาก   
 

จากการประเมินความพึงพอใจในผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพทางประสาทสัมผสั  
พบวา่กระยาสารทและคุกก้ี ไดค้ะแนนโดยรวมเท่ากบั  5  คือ ชอบมาก รองลงมาคือ ขา้วพองรสเค็ม  
รสหวาน  รสสมุนไพร และน ้าพริก และบะจ่าง  ไดค้ะแนนโดยรวมเท่ากบั  4  คือ ชอบ  

ส าหรับเปอร์เซ็นตข์า้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”  ในบะจ่างนั้น  ถา้พิจารณาจาก
สีม่วงท่ีมองเห็นในเน้ือผลิตภณัฑ์บะจ่าง  จะพอใจเปอร์เซ็นตข์า้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั” ท่ี  10-15  
ถา้พิจารณาจากคุณค่าทางโภชนาการ  จะพอใจเปอร์เซ็นต์ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ท่ี  25-30  
และไดส้ัมผสัท่ีดีวา่  ขณะรับประทานบะจ่างและเค้ียวถูกเมล็ดขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” จะรู้สึก
หนึบๆ ดี 

4.2.3.3  ผลการศึกษาคุณภาพผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 
จากศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน 

(มผช.)  จดักลุ่มอาหารตาม มผช. ได ้ 3 กลุ่ม   คือ กลุ่ม มผช.ขา้วพอง  (มผช. 743/2548)  ไดแ้ก่  
ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วพองขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”  รสเค็ม  รสหวาน  รสสมุนไพร  
น ้าพริก  และกระยาสารท กลุ่ม มผช.คุกก้ี (มผช. 118/2546)  และกลุ่ม มผช.บะจ่าง (มผช 713/2547)  
โดยวิเคราะห์ร้อยละความช้ืน ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4-5 และวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์ ไดผ้ลดงั
ตารางท่ี 4-6  และรูปภาคผนวก ก-22  ถึง  ก-24  
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ตารางที ่4-5  ผลการวเิคราะห์ร้อยละความช้ืนในผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ 
ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ ร้อยละความช้ืน 

ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  รสเคม็ 0.90 
ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  รสหวาน 1.60 
ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  รสสมุนไพร 0.72 
น ้าพริกขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” 3.11 
กระยาสารทขา้วพองขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั” 1.30 
คุกก้ีขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” 3.48 
หมายเหตุ  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพบะจ่าง  ไม่ตอ้งวเิคราะห์ 
 
ตารางที ่4-6  ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ 

ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ 
จ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด (cfu/g) 

ยสีต ์รา(cfu/g) 

ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  รสเคม็ 5.5 ไม่พบ 
ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  รสหวาน 13 20 
ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  รสสมุนไพร 85 65 
น ้าพริกขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  8 7 
กระยาสารทขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” 9 75 
คุกก้ีขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” 1.5 ไม่พบ 

 
จากการศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ  ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน 

(มผช.)  พบวา่ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพทั้ง 7 ชนิด มีคุณภาพเป็นไปตาม มผช. ของกลุ่มอาหารนั้นๆ  
 
 

ผลิตภณัฑ์ 
อาหารสุขภาพ 

จ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด (cfu/g) 

ซาลโมเนลลา  
(cfu/25g) 

บาซิลลสัซีเรียส  
 (cfu/g) 

เอสเชอร์เชีย 
โคไล 

 (MPN/g) 
บะจ่างข้าวฮางงอก 
“ขา้วไร่ลืมผวั 

2.57 x  102 ไม่พบ ไม่พบ < 3 
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4.2.4   ผลการเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” 
4.2.4.1  ผลการเผยแพร่สูตรผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก     “ข้าวไร่ลมืผวั” 

ไดท้  าการเผยแพร่สูตรผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  ท่ี
ศึกษา  พฒันาและผา่นการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัแลว้ ให้แก่กลุ่มเกษตรกร  ประชาชน
ผูส้นใจ ในชุมชน  ณ ศูนยจ์  าหน่ายผลิตภณัฑชุ์มชน หมู่ 6  ต าบลหนองแม่นา  อ าเภอเขาคอ้  จงัหวดั
เพชรบูรณ์  โดยจดักิจกรรมดงัน้ี 

1)  จดัการอบรมเชิงปฏิบติัการการท าอาหารสุขภาพ ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืม
ผวั” ให้แก่กลุ่มเกษตรกร ประชาชน  ผูส้นใจ  จ านวน  30  คน  ในวนัท่ี 28 – 29  มิถุนายน  2557 
และวนัท่ี 5 กรกฎาคม 2557   

2)  จดัการปฏิบติัการการส่งเสริมแหล่งเรียนรู้บุคคลในการท าอาหารสุขภาพ
ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”    ให้แก่กลุ่มเกษตรกร  ประชาชน  ผูส้นใจ  จ านวน  30  คน  ในวนัท่ี 
16 – 17 สิงหาคม 2557 และวนัท่ี 30 สิงหาคม 2557   

จากการเผยแพร่สูตรผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพโดยการจดักิจกรรมขา้งตน้  ไดผู้ ้
ผา่นกิจกรรมทั้งหมดจ านวน  60  คน  เป็นผูช้าย  20  คน  ผูห้ญิง  40  คน  คิดเป็นร้อยละของผูเ้ขา้
อบรมทั้งหมด  เท่ากบั  33.33  และ  66.67  ตามล าดบั  เป็นผูมี้ความรู้พื้นฐานในการท าผลิตภณัฑ์
อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” จ านวน  7  ชนิด  ไดแ้ก่  ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืม
ผวั”  รสเค็ม  รสหวาน  รสสมุนไพร  น ้ าพริก  กระยาสารท  คุกก้ี  และบะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่
ลืมผวั”  สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได ้ อีกทั้งได้แหล่งเรียนรู้บุคคลด้านการท าผลิตภณัฑ์อาหาร
สุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” จ านวน 25 คน ซ่ึงเป็นบุคคลท่ีมีพื้นฐานความชอบ  ความสนใจ  
และประสบการณ์ในการท าอาหาร  สามารถน าความรู้ท่ีไดไ้ปถ่ายทอด  บอกสอนให้กบับุคคลและ
ชุมชนได ้ ซ่ึงจะเป็นประโยชน์ต่อบุคคล และชุมชนโดยส่วนรวม  จากความรู้และประสบการณ์
ตรงท่ีผูเ้ขา้ร่วมกิจกรรมไดรั้บ  สามารถน าไปใช้เป็นอาชีพเสริมรายได้  ช่วยพฒันาเศรษฐกิจให้กบั
ครอบครัวได ้ ดงัรูปภาคผนวก ค-1  ถึง  ค-14 

จากการประเมินความพึงพอใจของผู ้เข้า ร่วมกิจกรรมดังกล่าว ในด้าน
กระบวนการและขั้นตอนการจดักิจกรรม  ด้านเจา้หน้าท่ี วิทยากร และผูใ้ห้บริการต่างๆ  ดา้นส่ิง
อ านวยความสะดวก  และดา้นคุณภาพการให้บริการ  พบว่าผูเ้ขา้ร่วมกิจกรรมมีความพึงพอใจใน
ระดบั 4  คือพอใจมาก  และเสนอแนะใหมี้การจดัอบรมอยา่งต่อเน่ือง  ดงัตารางท่ี 4-7 
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ตารางที ่4-7  ผลการประเมินความพึงพอใจของผูเ้ขา้ร่วมกิจกรรม 
ส่ิงท่ีประเมิน ระดบัความพึงพอใจ ผลการประเมิน 

ดา้นกระบวนการและขั้นตอนการจดักิจกรรม 4 ผูร่้วมกิจกรรมพึงพอใจมาก 
ดา้นเจา้หนา้ท่ี วทิยากร  และผูใ้หบ้ริการต่างๆ 4 ผูร่้วมกิจกรรมพึงพอใจมาก 
ดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก 4 ผูร่้วมกิจกรรมพึงพอใจมาก 
ดา้นคุณภาพการใหบ้ริการ 4 ผูร่้วมกิจกรรมพึงพอใจมาก 
หมายเหตุ  ระดบัความพึงพอใจ  5 = มากท่ีสุด  4 = มาก  3= ปานกลาง  2 = นอ้ย  1 = นอ้ยท่ีสุด  
 

4.2.4.2   ผลการเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก            
“ข้าวไร่ลมืผวั” 

ได้ท าการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก        
“ขา้วไร่ลืมผวั” ในกิจกรรมต่างๆ ของมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ของหน่วยงานภายนอก และ
ร้านอาหารต่างๆ ดงัน้ี 

1)  งานราชภฏัวิชาการ  มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์  ในวนัท่ี 14 - 16 
กุมภาพนัธ์ 2557  และร้านอาหารในมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 

2)   การอบรมเชิ งปฏิบัติการจาก อินทรีย์สู่ . . . . อินคัม   จัดโดย  ASAIN  
DEVELOPMENT  BANK  ท่ีโรงแรมโฆษิตฮิลล์  อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์  ในวนัท่ี 23 
มีนาคม 2557 

3)  งาน Thaifex  ณ อาคารชาเลนเจอร์ 1 - 3  ศูนยแ์สดงสินคา้และการประชุม
อิมแพค็   เมืองทองธานี  จงัหวดันนทบุรี  ระหวา่งวนัท่ี  20 - 25 พฤษภาคม 2557 

จากการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก          
“ขา้วไร่ลืมผวั”  ท าใหผ้ลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพเป็นท่ีรู้จกัในชุมชน  และกลุ่มบุคคลจ านวนมาก  ใน
ด้านรสชาติ  คุณค่าอาหารสุขภาพ  ชนิดและรูปแบบของผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ  ดังรูปใน
ภาคผนวก ค-16  ถึง  ค-19 

4.2.5     ผลการน าองค์ความรู้และผลผลติจากงานวจัิยไปสู่การใช้ประโยชน์อย่างเป็นรูปธรรม 
จากการติดตามการน าองค์ความรู้และผลผลิตจากงานวิจยัไปสู่การใชป้ระโยชน์อยา่ง

เป็นรูปธรรม  ไดผ้ลดงัน้ี 
4.2.5.1  การน าไปท าผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลืมผัว”  จ าหน่าย

การจดทะเบียนเป็นผลติภัณฑ์  OTOP  และใช้เป็นสินค้าสัญลกัษณ์ของกลุ่มวสิาหกจิชุมชน   
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กลุ่มวสิาหกิจชุมชนผูป้ลูกและแปรรูปแก่งบางระจนั  โดยนางล าดวน  สุพรม  
ไดท้  าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วพอง “ขา้วไร่ลืมผวั”  รสเค็ม  รสหวาน  รสสมุนไพร  น ้ าพริก  
กระยาสารท   จ  าหน่ายในงานต่างๆ  น าไปแสดงในการประชุมงานเกษตรชุมชนวิถีไทย จดัโดย
กระทรวงการท่องเท่ียวและกีฬา ท่ีเมืองทองธานี กรุงเทพมหานคร พร้อมทั้งจ  าหน่าย จดัแสดงการ
ท าอาหารสุขภาพ “ขา้วไร่ลืมผวั”  ให้กบัผูม้าเยี่ยมชม  ศึกษาดูงาน  เผยแพร่ประชาสัมพนัธ์เป็น
สินคา้สัญลกัษณ์ของกลุ่ม  และอยูร่ะหวา่งด าเนินการจดทะเบียนเป็นผลิตภณัฑ์ OTOP  แลว้  ดงัรูป
ในภาคผนวก ง-1  ถึง  ง-2 

คณะผูว้ิจยัโดย  นางรวงทอง  จนัดาหาญ  นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง  และนาง        
วลัลาห์  สายอุบล  ได้ท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  ข้าวพอง “ข้าวไร่ลืมผวั”  รสเค็ม  รสหวาน           
รสสมุนไพร  น ้ าพริก  และคุกก้ี  จ  าหน่ายในจงัหวดัเพชรบูรณ์  ช่วงเทศกาลปีใหม่  2558  ท่ี
ร้านอาหารขนมจีนคุณตา  ร้านขายของฝากร้านเจแ้ต๋ว  และร้านจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ทางเกษตรของ
ฝากจากเขาคอ้  บริเวณริมทางข้ึน-ลง  เขาคอ้   มีการท าจ าหน่ายในจงัหวดัพิจิตร  และตามการสั่งซ้ือ
ซ่ึงมีการท าเป็นระยะๆ  ทั้งน้ีไดจ้ดทะเบียนเป็นผลิตภณัฑ์  OTOP  จงัหวดัพิจิตรแลว้  โดยใชช่ื้อวา่  
OTOP  ของฝากจากพิจิตร  และใชป้้ายช่ือผลิตภณัฑ์วา่ “รวงทิพย”์  ไดมี้การพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์
ขา้วพองรสปลากรอบ  และขา้วแต๋นน ้ าแตงโมดว้ย  ในบางโอกาสได้ร่วมท าผลิตภณัฑ์ขา้วพอง
ใหก้บักลุ่มเกษตรกร  เพื่อใชเ้ป็นสินคา้ร่วมแสดงหรือจ าหน่ายในงานต่างๆ  นอกจากน้ียงัไดรั้บเชิญ
เป็นวทิยากรถ่ายทอดบอกสอนวธีิการท าขา้วพองและผลิตภณัฑข์า้วพองใหแ้ก่กลุ่มเกษตรกรผูส้นใจ  
ท่ีจงัหวดัยโสธรในวนัท่ี  30 มีนาคม – 1 เมษายน 2558  ทั้งน้ี ไดมี้การพฒันารูปแบบบรรจุภณัฑ์ใน
การจ าหน่ายดว้ย ดงัรูปในภาคผนวก  ง-3  ถึง  ง-15 

4.2.5.2  การน าไปเสริมธุรกจิโฮมสเตย์ของชุมชน   
กลุ่มท่องเท่ียวเสลียงแหง้  3    โอมสเตย ์ ตั้งอยูท่ี่  47/1 ม.1 ต าบลหนองแม่นา 

อ าเภอเขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์  โดยนายปรีชัย  นามสิมมา  เป็นผูดู้แล  ไดน้ าการท าผลิตภณัฑ์
อาหารสุขภาพขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  ไปเป็นกิจกรรมให้ผูเ้ขา้พกัท า  และใช้เป็น
รายการอาหารสุขภาพอยา่งหน่ึงใหผู้เ้ขา้พกัรับประทาน  มีการพฒันาเป็นสลดัผกัขา้วลืมผวั  โดยน า
ขา้วพองรับประทานรวมกบัสลดัผกัและจดัเป็นรายการอาหารสุขภาพอีกอย่างหน่ึง  อีกทั้งไดท้  า
จ  าหน่ายในงานต่างๆ  ซ่ึงไดรั้บความสนใจพอประมาณ  ทั้งน้ีเป็นค าแนะน าจากผูเ้ขา้พกั  ซ่ึงไดส้อน
วธีิท าน ้าสลดัให ้ นอกจากน้ียงัไดท้  าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพกลุ่มขา้วพองต่างๆ  เผยแพร่เป็นสินคา้
สัญลกัษณ์ของกลุ่ม  และจ าหน่ายในงานต่างๆ  ดงัรูปในภาคผนวก  ง-16  ถึง  ง-17 
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4.2.5.3  การน าไปจัดกจิกรรมโครงการบริการวชิาการสู่ชุมชน   
สาขาวิชาเคมี  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   มหาวิทยาลัยราชภัฏ

เพชรบูรณ์  น าความรู้การท าคุกก้ีขา้วพอง “ขา้วไร่ลืมผวั” จากงานวิจยัไปจดักิจกรรมบริการวิชาการ
ถ่ายทอด  บอกสอนให้กบันกัเรียน  ประชาชนผูส้นใจ ในวนัท่ี  18 กุมภาพนัธ์  2558  ณ  ห้อง
ประชุมองคก์ารบริหารส่วนต าบลดงมูลเหล็ก  ต าบลดงมูลเหล็ก  อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์  ดงั
รูปในภาคผนวก ง-18 

จากการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  จ  าหน่ายใน
ชุมชน  และในงานต่างๆ  การพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพรูปแบบต่างๆ  และการจด
ทะเบียนเป็นผลิตภณัฑ์ OTOP  เป็นการเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  และช่วยพฒันา
เศรษฐกิจของชุมชนอยา่งย ัง่ยนื 
 



บทที ่ 5 
สรุปผลการวจิยัและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการวจัิย 

การวิจยั  การเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” เพื่อพฒันา
เศรษฐกิจชุมชนอย่างย ัง่ยืน  จงัหวดัเพชรบูรณ์  ด าเนินการวิจยัในพื้นท่ีชุมชน  ต าบลหนองแม่นา  
อ าเภอเขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์  ซ่ึงเป็นพื้นท่ีท่ีกรมการขา้วรับรองสายพนัธ์ุแท ้“ขา้วไร่ลืมผวั” ในปี 
2555  ในการศึกษาใช้ขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”  ซ่ึงซ้ือจากเกษตรกรในพื้นท่ีวิจยั  ขา้วฮางงอก 
“ขา้วไร่ลืมผวั”  จดัเป็นขา้วสุขภาพ  มีสารอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการจ านวนมาก  ท่ีเป็นจุดเด่น
ดา้นอาหารสุขภาพ ไดแ้ก่  สารกาบาและสารแอนโทไซยานิน   

การศึกษาปริมาณสารกาบาและสารแอนโทไซยานินในตวัอย่างขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืม
ผวั”  พบวา่วธีิการต่างๆ  ในการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพไดแ้ก่  การแช่ขา้ว  การน่ึงขา้ว  การตาก
ขา้วกลางแดด  การคัว่ขา้ว  การผดัขา้ว  และการตม้ขา้วให้สุก  มีผลท าให้ปริมาณสารกาบาและสาร
แอนโทไซยานินลดลง  ในขา้ว (1)  คือ  ขา้วดั้งเดิมท่ีไม่ผา่นวิธีการต่างๆในการท าผลิตภณัฑ์อาหาร
สุขภาพ  ขา้ว (2)  คือ  ขา้วท่ีผา่นวิธีการท าขา้วพอง  โดยการแช่ขา้ว  การน่ึงขา้ว   การตากขา้วกลาง
แดด  และการคัว่ขา้ว  และขา้ว (3)  คือ  ขา้วท่ีผ่านวิธีการท าบะจ่าง  โดยการแช่ขา้ว  การผดัขา้ว  
และการตม้ขา้วให้สุก  พบวา่มีปริมาณสารกาบาเท่ากบั  116.46  52.17  และ  46.23  mg/kg  ร้อยละ
ปริมาณสารกาบาโดยเทียบกบัขา้ว (1)  มีเท่ากบั 100  44.79  และ  39.69  ตามล าดบั   มีปริมาณสาร
แอนโทไซยานินเท่ากบั  657.50  155.80  และ  16.97  mg/kg  ร้อยละปริมาณสารแอนโทไซยานิน  
โดยเทียบกบัขา้ว (1)  มีเท่ากบั  100  23.70  และ  2.58  ตามล าดบั   ทั้งน้ีขา้ว (3)  มีปริมาณสารกาบา
และสารแอนโทไซยานินลดลงมากท่ีสุด 

การศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  คดัเลือกสูตร
โดยการคน้ควา้  และเรียนรู้จากภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  ไดผ้ลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  จ านวน  7  ชนิด 
ไดแ้ก่  ขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” รสเค็ม  รสหวาน  รสสมุนไพร  น ้ าพริก  กระยาสารท  
คุกก้ี  และบะจ่างข้าวฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  การศึกษาความพึงพอใจในผลิตภณัฑ์อาหารทาง
ประสาทสัมผสั  โดยผูป้ระเมิน  73  คน  พบวา่กระยาสารทและคุกก้ี ไดค้ะแนนโดยรวมเท่ากบั 5 
คือ ชอบมาก  ผลิตภณัฑท่ี์เหลือ คือ  ขา้วพองรสเคม็  รสหวาน  รสสมุนไพร  น ้าพริก  และบะจ่างได้
คะแนนโดยรวมเท่ากบั 4 คือ ชอบ ทั้งน้ีผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพทั้งหมดมีคุณภาพเป็นไปตาม
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน 
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ท าการเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  โดย
การจดัการอบรมเชิงปฏิบติัการ  การท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  และ
การปฏิบติัการ  การส่งเสริมแหล่งเรียนรู้บุคคลด้านการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก       
“ขา้วไร่ลืมผวั”  ไดผู้มี้ความรู้พื้นฐานในการท าอาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” จ านวน  
60  คน  และไดแ้หล่งเรียนรู้บุคคลดา้นการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  
จ  านวน  17  คน  สามารถถ่ายทอด  บอกสอนการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพให้กบับุคคล  และ
ชุมชนในทอ้งถ่ิน  ซ่ึงน าไปเป็นอาชีพเสริมรายได้ในครอบครัว  และชุมชนได้  และได้ เผยแพร่
ประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  ในงานราชภฏัวิชาการ  
มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  ในการประชุมกลุ่มเกษตรอินทรีย ์ ท่ีโรงแรมโฆษิตฮิลล์  จงัหวดั
เพชรบูรณ์  ในงาน Thaifex ณ อาคารชาเลนเจอร์ 1-3  ศูนยแ์สดงสินคา้ประชุมอิมแพ็ค เมืองทอง
ธานี  จงัหวดันนทบุรี  และท่ีร้านอาหารในมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  ท าให้ผลิตภณัฑ์อาหาร
สุขภาพเป็นท่ีรู้จกัของชุมชน  กลุ่มคนจ านวนมาก  ในดา้นรสชาติ  คุณค่าอาหารสุขภาพ  ชนิดและ
รูปแบบของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ 

ได้ติดตามการน าองค์ความรู้และผลผลิตจากงานวิจัยไปสู่การใช้ประโยชน์อย่างเป็น
รูปธรรมมีการน าไปใช้ ดงัน้ี  การน าไปท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”  
จ  าหน่ายในจงัหวดัเพชรบูรณ์  และจงัหวดัพิจิตร  การจดทะเบียนเป็นผลิตภณัฑ์ OTOP  การพฒันา
เป็นผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพรูปแบบอ่ืนๆ  คือ ขา้วพองรสปลากรอบ  ขา้วแต๋นน ้ าแตงโม  การใช้
เป็นสินคา้สัญลกัษณ์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน  การน าไปเสริมธุรกิจโฮมสเตยข์องชุมชน  และการ
น าไปจดักิจกรรมบริการวิชาการสู่ชุมชน ทั้งน้ีไดมี้การพฒันารูปแบบบรรจุภณัฑ์ในการจ าหน่าย
ดว้ย        

งานวิจยัน้ีจึงเป็นการเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” โดย
น าไปท าเป็นอาชีพเสริมรายได ้ ส่งเสริมธุรกิจชุมชน  ซ่ึงช่วยพฒันาเศรษฐกิจของครอบครัว  และ
ชุมชนไดอ้ยา่งย ัง่ยนื 
 
5.2   ข้อเสนอแนะ 

1. หน่วยงานในทอ้งถ่ินควรเขา้มาส่งเสริมการท า  การแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ            
ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ให้มีมาตรฐานและเป็นท่ียอมรับ  รวมทั้งการพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์
อาหารสุขภาพรูปแบบอ่ืนๆ สร้างรายไดใ้หก้บัชุมชน   
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2. การท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  ควรค านึงถึงวิธีการต่างๆ  
ท่ีใชใ้นการท า  เน่ืองจากมีผลต่อการลดลงของปริมาณสารกาบาและสารแอนโทไซยานิน  ทั้งน้ีอาจ
รวมสารอาหารชนิดอ่ืนๆ ดว้ย 

3. ขา้วเหนียวกลอ้งท่ีใช้ท าขา้วพอง   ควรมีเมล็ดใหญ่เสมอกนั  เพื่อจะไดข้า้วพองกรอบ
เสมอกนั  และระวงัอยา่ใหไ้หม ้  
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ภาคผนวก  ก 
 

- การศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานินในขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” 
- การศึกษาเปอร์เซ็นตข์า้งฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ในบะจ่าง        
- การศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน 
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ขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” น่ึงสุก ตากแหง้แลว้ 

    
น าขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” น่ึงสุก ตากแหง้แลว้มาคัว่ในกระทะ 

    
คัว่จนขา้วแตกพองหมด จะไดเ้ป็นขา้วพอง 

 

รูปที ่ผก-1  การเตรียมตวัอยา่งขา้ว (2) ศึกษาสารกาบาและแอนโทไซยานิน 
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น าขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ท่ีแช่แลว้ ไปผดัในกระทะ 

    
น าขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวัท่ีผดัแลว้มาห่อ” 

    
น าไปตน้จนสุก 

    

รูปที ่ผก-2  การเตรียมตวัอยา่งขา้ว (3) ศึกษาสารกาบาและแอนโทไซยานิน 

 

 

 



82 
 

ตัวอย่างข้าวสกดัทีอ่ตัราส่วน  85:15 ทีอุ่ณหภูมิห้อง 

     
ข้าว (1) ก่อน-หลงั  เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

     
ข้าว (2) ก่อน –หลงั  เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 

     
ข้าว (3) ก่อน –หลงั  เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 

 

รูปที ่ผก-3  การสกดัสารแอนโทไซยานิน ตวัอยา่งขา้ว  สกดัท่ีอตัราส่วน  85:15 ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
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ตัวอย่างข้าวสกดัทีอ่ตัราส่วน  85:15 ทีอุ่ณหภูมิ 4๐C 

     
ข้าว (1) ก่อน-หลงั  เก็บท่ีอุณหภูมิ 4๐C 

     
ข้าว (2) ก่อน-หลงั  เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 ๐C 

     
ข้าว (3) ก่อน-หลงั  เก็บท่ีอุณหภูมิ 4๐C 

 

รูปที ่ผก-4  การสกดัสารแอนโทไซยานินตวัอยา่งขา้ว สกดัท่ีอตัราส่วน  85:15 ท่ีอุณหภูมิ 4๐C  
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ตัวอย่างข้าวสกดัทีอ่ตัราส่วน  98:2 ทีอุ่ณหภูมิห้อง 

     
ข้าว (1) ก่อน-หลงั  เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

     
ข้าว (2) ก่อน –หลงั เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

     
ข้าว (3) ก่อน –หลงั เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

 

รูปที ่ผก-5  การสกดัสารแอนโทไซยานินตวัอยา่งขา้ว สกดัท่ีอตัราส่วน  98:2 ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
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ตัวอย่างข้าวสกดัทีอ่ตัราส่วน  98:2 ทีอุ่ณหภูมิที ่4๐C 

     
ข้าว (1) ก่อน-หลงั  เก็บท่ีอุณหภูมิ 4๐C 

     
ข้าว (2) ก่อน-หลงั  เก็บท่ีอุณหภูมิ 4๐C 

     
ข้าว (3) ก่อน-หลงั  เก็บท่ีอุณหภูมิ 4๐C 

 

รูปที ่ผก-6  การสกดัสารแอนโทไซยานินตวัอยา่งขา้ว สกดัท่ีอตัราส่วน  98:2 ท่ีอุณหภูมิท่ี 4๐C 
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แสดงขั้นตอนในการทดลอง 

    
 ชัง่ขา้วตวัอยา่ง 1 กรัม ดว้ยเคร่ืองชัง่ 4 ต าแหน่ง    แช่ขา้วตวัอยา่งดว้ยสารละลาย EtOH:HCl 

        
การทดลองแบ่งเป็น 2 ชุด เก็บท่ีท่ีอุณหภูมิห้อง 1 ชุด  และอุณหภูมิ 4๐C  1 ชุด  

    
กรองสารดว้ยกระดาษกรองเบอร์ 1           ปรับปริมาตรใหค้รบ 100 ml ดว้ยสารละลายเดิม 

 

รูปที ่ผก-7  แสดงขั้นตอนในการทดลองในการสกดัสารแอนโทไซยานิน 
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การวดัการดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ือง  UV spectrophotometer  ท่ีความยาวคล่ืน  535  nm 

 

รูปที ่ผก-8  การวดัค่าการดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ือง UV spectrophotometer   
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รูปแสดงการเตรียมขา้วในการศึกษาเปอร์เซ็นตข์า้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ในบะจ่าง 

 

รูปที ่ผก-9  การศึกษาเปอร์เซ็นตข์า้วฮางงอก  “ ขา้วไร่ลืมผวั ”  ในบะจ่าง   โดยมีส่วนผสมอาหารตาม 

     สูตรบะจ่าง     
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รูปที ่ผก-10  การผดัส่วนผสมขา้วแต่ละเปอร์เซ็นต ์ โดยมีส่วนผสมอาหารตามสูตรบะจ่าง     
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รูปที ่ผก-11  ขา้วท่ีผดัไดแ้ต่ละเปอร์เซ็นต ์ โดยมีส่วนผสมอาหารตามสูตรบะจ่าง ( 5 – 10 – 15 )  
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รูปที ่ผก-12  ขา้วท่ีผดัไดแ้ต่ละเปอร์เซ็นต ์ โดยมีส่วนผสมอาหารตามสูตรบะจ่าง ( 20 – 25 – 30 ) 
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การวเิคราะห์หาความช้ืน 

    
 

    
ชัง่ตวัอยา่งอาหาร 

    
อบอาหารตวัอยา่ง 

 

   รูปที ่ผก-13  การวเิคราะห์ความช้ืนในผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ ตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน   
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การวเิคราะห์คุณภาพทางจุลนิทรีย์ 

   
 

    
 

    
 

รูปที ่ผก-14   การวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียผ์ลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ  

        ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน   
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  ก่อนต า       ขา้ว (1)  หลงัต า      

    
  ก่อนต า       ขา้ว (2)  หลงัต า 

    
  ก่อนต า       ขา้ว (3)  หลงัต า 

 

รูปที ่ผก-15  ผลการเตรียมตวัอยา่งขา้วท่ีใชศึ้กษาปริมาณสารกาบาและสารแอนโทไซยานิน 
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                                                                ขา้วเหนียวขาว  100% 

    
                                                    ขา้วฮางงอก   “ ขา้วไร่ลืมผวั ”  100% 

    
ใชข้า้วเหนียวขาวและขา้วฮางงอก  “ ขา้วไร่ลืมผวั ”  เพียงอยา่งเดียว 

 

รูปที ่ผก-16  ผลการศึกษาโดยใชข้า้วเหนียวขาวและขา้วฮางงอก “ ขา้วไร่ลืมผวั”  เพียงอยา่งเดียว 
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5%     10% 

      
15%                                         20% 

    
                                       25%     30% 

รูปแสดงเปอร์เซ็นตข์า้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”  ในบะจ่าง 

 

รูปที ่ผก-17  ผลการศึกษาเปอร์เซ็นตข์า้วฮางงอก “ ขา้วไร่ลืมผวั” ในบะจ่างโดยใชข้า้วอยา่งเดียว  
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5 %      10 % 

     

15%     20% 

    
25%         30% 

รูปแสดงเปอร์เซ็นตข์า้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”  ในบะจ่าง 

 

รูปที ่ผก-18  ผลการศึกษาเปอร์เซ็นขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  ในบะจ่าง โดยมีส่วนผสมตาม 
                     สูตรบะจ่าง 
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  ขา้วพองรสเคม็     ขา้วพองรสหวาน 

    
  ขา้วพองรสสมุนไพร    น ้าพริก 

    
      กระยาสารท     คุกก้ี 

 
รูปที ่ผก-19  ผลการวเิคราะห์จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด  ในผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ 
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  ขา้วพองรสเคม็           ขา้วพองรสหวาน 

    
  ขา้วพองรสสมุนไพร    น ้าพริก 

    
  กระยาสารท     คุกก้ี 

 

รูปที ่ผก-20  ผลการการวเิคราะห์  ยสีต ์ รา ในผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ 
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  ผลท่ีไดจ้ากการวเิคราะห์   ผลการวเิคราะห์ซาลโมเนลลา

    
     ผลการวเิคราะห์บาซิลลสัซีเรียส      ผลการวเิคราะห์จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด  

 
ผลการวเิคราะห์แบคทีเรียเอสเชอร์เชีย  โคไล 

 

รูปที ่ผก-21  ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียใ์นบะจ่าง 

 



 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ข 

 
- การศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  
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การแช่ขา้วและการน่ึงขา้วขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” 

 

รูปที ่ผข-1    ขั้นตอนการท าขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” (1) 
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การตากขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  ท่ีน่ึงสุกแลว้ 

 

รูปที ่ผข-2    ขั้นตอนการท าขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” (2) 
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น าขา้วขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”สุก ท่ีตากแหง้แลว้มาควัเพื่อท าเป็นขา้วพอง 

 

รูปที ่ผข-3    ขั้นตอนการท าขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” (3) 
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วธีิท า 

     
 

      
 

    
 

รูปที ่ผข-4   การท าขา้วพองขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”  รสเคม็ 
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วธีิท า 

    
 

    
 

    
วธีิท า  ผลิตภณัฑข์า้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” รสหวาน 

 

รูปที ่ผข-5   การท าขา้วพองขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”  รสหวาน          
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วธีิท า  

    
 

    
 

    
วธีิท า  ผลิตภณัฑข์า้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” รสสมุนไพร 

 

รูปที ่ผข-6   การท าขา้วพองขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”  รสสมุนไพร          
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วธีิท า 

     
 

    
 

    
วธีิท า  น ้าพริกขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” 

 

รูปที ่ผข-7   การท าน ้าพริก ขา้วพองขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั” (1) 
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วธีิท า 

    
 

    
    

    
วธีิท า  น ้าพริกขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” 

 

รูปที ่ผข-8  การท าน ้าพริก ขา้วพองขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”  (2) 
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วธีิท า 

    
 

    
 

    
ศึกษาวธีิท าอาหารสุขภาพ บะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” จากภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 

 

รูปที ่ผข-9   การท าบะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  (1) 
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วธีิท า 

ศึกษาวธีิท าอาหารสุขภาพ บะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  จากภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 

 

รูปที ่ผข-10  การท าบะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  (2) 
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วธีิห่อบะจ่าง   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ศึกษาวธีิท าอาหารสุขภาพ บะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  จากภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 

 

รูปที ่ผข-11   การท าบะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  (3) 
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วธีิห่อบะจ่าง 

 

 

      

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

                    

 

 

 

ศึกษาวธีิท าอาหารสุขภาพ บะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  จากภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 

 

รูปที ่ผข-12   การท าบะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  (4) 
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วธีิห่อบะจ่าง 

ศึกษาวธีิท าอาหารสุขภาพ บะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  จากภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 

 

รูปที ่ผข-13  การท าบะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  (5) 
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วธีิห่อบะจ่าง 

  

ศึกษาวธีิท าอาหารสุขภาพ บะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  จากภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 

 

รูปที ่ผข-14  การท าบะจ่างขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” (6) 
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     รสเคม็         รสหวานนอ้ย   

    

  รสหวาน            น ้าพริก     

    
  กระยาสารท     คุกก้ี  

    
     บะจ่าง 
 

รูปที ่ผข-15  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ในงานวจิยั 
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  รสเคม็      รสหวาน 

    

  รสสมุนไพร     น ้าพริก 

    

  กระยาสารท     คุกก้ี 

    
บะจ่าง 

 

รูปที ่ผข-16   ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้งฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” ในงานวจิยั 



 

 

 

 

 

 
ภาคผนวก  ค 

 
-  การเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์สูตรอาหารและผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  

โดยการอบรมเชิงปฏิบติัการ และการปฏิบติัการการส่งเสริมแหล่งเรียนรู้บุคคล 
ในการท าอาหารสุขภาพขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”   
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วธีิท า 

    
 

    
 

    
 

รูปที ่ผค-1   การท าขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  รสเคม็ 
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วธีิท า 

    
 

    
 

    
 

รูปที ่ผค-2   การท าขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  รสหวาน 
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วธีิท า 

    
 

    
 

    
 

รูปที ่ผค-3   การท าขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  รสสมุนไพร 
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วธีิท า 

    
 

    
 

    
 

รูปที ่ผค-4   การท าน ้าพริกขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั” 
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วธิท า 

      
 

      
 

      
 

รูปที ่ผค-5   การท าขา้ววกระยาสารทขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”   (1) 
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วธีิท า 

    
 

    
 

    
 

รูปที ่ผค-6   การท ากระยาสารทขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั   (2) 
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วธีิท า 

    
 

    
 

        
 

รูปที ่ผค-7   การท าคุกก้ีขา้วพองขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”   (1) 
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วธีิท า 

    
 

    
 

    
 

รูปที ่ผค-8   การท าคุกก้ีขา้วพองขา้วฮางงอก “ขา้วไร่ลืมผวั”  (2)   
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วธีิท า 

    
 

    
 

    
 

รูปที ่ผค-9   การท าบะจ่างขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”  (1) 
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วธีิท า 

      
 

            
 

     
     

รูปที ่ผค-10    การท าบะจ่างขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”  (2) 
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วธีิท า 

    
 

      
 

       
 

รูปที ่ผค-11   การท าบะจ่างขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั”  (3) 
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รูปที ่ผค-12   ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพท่ีได ้ (1) 
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รูปที ่ผค-13   ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพท่ีได ้ (2) 
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นางล าดวน  สุพรม        นางตอ้นรับ  เสนานุช 

    
นางสุดา  จนันา         นางร าเพย  วนัทองสุข       

    
นางจ าปา  เวชมะโน   นางทองใบ  เรืองนา  

    
นางบุญเพง็  เทศมี 

 
รูปที ่ผค-14    แหล่งเรียนรู้บุคคลดา้นการท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วฮางงอก  

         “ขา้วไร่ลืมผวั”   (1) 
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   นางค าปอง   ขนัทอง   นางกระบวน   บุญธรรม 

    
  นางเกษตร   ทองค าสุข   นางสังเวยีน  พยอมหอม 

     
 นางกิติยา   จนัทร์เต่ือย   นางบวัหร่ัง  จนัมา 

 
    นางสุกญัญา   พลเยีย่ม 
 
รูปที ่ผค-15    แหล่งเรียนรู้บุคคลดา้นการท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วฮางงอก  

         “ขา้วไร่ลืมผวั”  (2) 
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นางจ าเนียง  เรืองฤทธ์ิ  นายปรีชยั  นามสิมมา   นางมุทิตา  นามสิมมา   นางระเบียบ  อุดมสุข                       

          
นางสันทดั  สนเมือง     นายแหลม  ปะจนัทา     นายวนิยั  พระนตั          นางจินดา  ราศีชยั                                

    
นางหฤทยั  ดีดาร์             นางเกตุ  ทองมัน่ 

 

รูปที ่ผค-16   แหล่งเรียนรู้บุคคลดา้นการท าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพขา้วฮางงอก  

        “ขา้วไร่ลืมผวั”    (3) 
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รูปที ่ผค-17   เผยแพร่ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วลืมผวั  งานราชภฏัวชิาการ                                                    

                      และร้านอาหาร  ท่ีมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์   
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รูปที ่ผค-18   เผยแพร่ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วลืมผวั ในการอบรมเชิงปฏิบติัการจาก  
                      อินทรียสู่์…อินคมั   จดัโดย ASAIN  DEVELOPMENT  BANK  
                      ณ โรงแรมโฆษิต   จงัหวดัเพชรบูรณ์     (1) 
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รูปที ่ผค-19   เผยแพร่ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วลืมผวั ในการอบรมเชิงปฏิบติัการจาก  
                     อินทรียสู่์…อินคมั   จดัโดย ASAIN  DEVELOPMENT  BANK  
                     ณ โรงแรมโฆษิต   จงัหวดัเพชรบูรณ์    (2)    
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รูปที ่ผค-20   เผยแพร่ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วลืมผวั งาน  Thaifex  ณ  อาคารชาเลนเจอร์ 1-3   
                      ศูนยแ์สดงสินคา้และการประชุมอิมแพค็ฯ  เมืองทองธานี  จงัหวดันนทบุรี   



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ง 

 
- การน าองคค์วามรู้และผลผลิตจากงานวจิยัไปสู่การใชป้ระโยชน์อยา่งเป็นรูปธรรม 
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รูปที ่ผง-1   กลุ่มวสิาหกิจชุมชนผูป้ลูกแปรรูปแก่งบางระจนั โดยนางล าดวน  สุพรม  
                   ท  าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปจ าหน่ายในท่ีต่างๆ และก าลงัด าเนิน 

      ขอจดทะเบียนเป็นผลิตภณัฑ ์OTOP  
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รูปที ่ผง-2   กลุ่มวสิาหกิจชุมชนผูป้ลูกแปรรูปแก่งบางระจนั โดยนางล าดวน  สุพรม 
                   ท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปเผยแพร่และจ าหน่ายในงานเกษตรชุมชนวถีิไทย   

     จดัโดย  กระทรวงการท่องเท่ียวและกีฬา  ท่ีเมืองทองธานี   กรุงเทพมหานคร 
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รูปที ่ผง-3   คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ    นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง 
                   และนางวลัลาห์  สายอุบล ท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปจ าหน่ายท่ี 
                   ร้านขายของฝากร้านเจแ้ต๋ว  อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์  (1) 
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รูปที ่ผง-4   คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ    นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง 
                   และนางวลัลาห์  สายอุบล ท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปจ าหน่ายท่ีร้านขายของฝาก 
                   ร้านเจแ้ต๋ว  อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์   (2) 
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รูปที ่ผง-5   คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ    นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง  
                   และนางวลัลาห์  สายอุบล ท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปจ าหน่ายท่ีร้านขายของฝาก  
                   ร้านอาหารขนมจีนคุณตา   อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์   (1) 
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รูปที ่ผง-6   คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ    นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง  
                   และนางวลัลาห์  สายอุบล ท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปจ าหน่ายท่ีร้านขายของฝาก  
                   ร้านอาหารขนมจีนคุณตา   อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์   (2) 

 



146 
 

    
 

     
 

       
 

 

รูปที ่ผง-7    คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ    นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง                                                                    
                    และนางวลัลาห์  สายอุบล ท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปจ าหน่ายท่ีร้านขายของฝาก 
                    ร้านจ าหน่ายผลิตภณัฑท์างเกษตรของฝากจากเขาคอ้ ริมทางข้ึน-ลง เขาคอ้ 
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รูปที ่ผง-8   คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ    นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง 
                   และนางวลัลาห์  สายอุบล ท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปจ าหน่ายในท่ีต่างๆ  
                   และขอจดทะเบียนเป็นผลิตภณัฑ ์OTOP 
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รูปที ่ผง-9    คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ    นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง  

                    และนางวลัลาห์  สายอุบล  น าไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพรูปแบบอ่ืนๆ 

                   ไดแ้ก่  ขา้วพองรสปลากรอบ และขา้วแต๋นน ้าแตงโม 
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รูปที ่ผง-10   คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ    นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง  
            และนางวลัลาห์  สายอุบล เป็นวทิยากรถ่ายทอดบอกสอนวธีิการท าขา้วพองและ 

       ขา้วแต๋น น ้าแตงโม  ใหแ้ก่กลุ่มเกษตรกรผูส้นใจท่ีจงัหวดัยโสธร  
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รูปที ่ผง-11   คณะผูว้จิยัโดย  นางรวงทอง   จนัดาหาญ    นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง  
            และนางวลัลาห์  สายอุบล ท าผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วพองจ าหน่ายใน 

        จงัหวดัพิจิตร 
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                                                                     รสเคม็ 

    
                                                                  รสหวาน  

    
                                                                     น ้าพริก 

      
                                                              รสสมุนไพร 

      รูปที ่ผง-12   การพฒันารูปแบบบรรจุภณัฑ์ของผลิตภณัฑอ์าหาร (1) 
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รูปที ่ผง-13   การพฒันารูปแบบบรรจุภณัฑ์ของผลิตภณัฑ์อาหาร  (2) 
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  รสเคม็      รสหวาน 

    
  รสสมุนไพร     น ้าพริก 

    
  กระยาสารท     คุกก้ี 

 

รูปที ่ผง-14   การพฒันารูปแบบบรรจุภณัฑ์ของผลิตภณัฑ์อาหาร  (3) 
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รูปที ่ผง-15   การพฒันารูปแบบบรรจุภณัฑ์ของผลิตภณัฑ์อาหาร (4) 
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รูปท่ี ผง-16   การพฒันารูปแบบบรรจุภณัฑ์ของผลิตภณัฑ์อาหาร (5) 
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รสเคม็      รสหวาน 

    
รสสมุนไพร     รสปลากรอบ 

    
รวมทุกรส 

 

รูปที ่ผง-17   การพฒันารูปแบบบรรจุภณัฑ์ของผลิตภณัฑ์อาหาร (6) 
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รสเคม็      รสหวาน 

    
รสสมุนไพร     รสปลากรอบ 

    
            กระยาสารท                     คุกก้ี 

 

รูปที ่ผง-18   การพฒันารูปแบบบรรจุภณัฑ์ของผลิตภณัฑ์อาหาร (7)      
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รูปที ่ผง-19   กลุ่มท่องเท่ียวเสลียงแหง้ 3   โฮมสเตย ์  โดยนายปรีชยั   นามสิมมา  
                     น าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพไปเสริมธุรกิจโฮมสเตยแ์ละจ าหน่ายในงานต่างๆ (1) 
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รูปที ่ผง-20   กลุ่มท่องเท่ียวเสลียงแหง้ 3 โฮมสเตย ์โดยนายปรีชยั   นามสิมมา  
                     น าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพไปเสริมธุรกิจโฮมสเตยแ์ละจ าหน่ายในงานต่างๆ  (2) 
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รูปที ่ผง-21   สาขาวชิาเคมี  คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี  มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  
                     น าความรู้การท าคุกก้ีขา้วพอง “ขา้วไร่ลืมผวั” ไปจดักิจกรรมบริการวชิาการสู่ชุมชน  
                     ณ  หอ้งประชุมองคก์ารบริหารส่วนต าบลดงมูลเหล็ก  ต าบลดงมูลเหล็ก  อ าเภอเมือง    
                     จงัหวดัเพชรบูรณ์ 



 

 

 

 

 

ภาคผนวก  จ 
 

- มผช. ขา้วพอง  (มผช. 743/2548) 
- มผช. คุกก้ี        (มผช.118/2546 ) 
- มผช. บะจ่าง     (มผช.713/2547) 
- แบบสัมภาษณ์บริบทชุมชน  ดา้นอาหารสุขภาพ 
- แบบประเมินความพึงพอใจคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
- แบบประเมินความพึงพอใจในการเขา้ร่วมกิจกรรม 
- หนงัสือเชิญเป็นวทิยากร  จงัหวดัยโสธร 
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มผช.743/2548 

 
มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 

 

ข้าวพอง 
 

1. ขอบข่าย 
1.1 มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ีครอบคลุมขา้วพองท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุ 

 
2. บทนิยาม 

ความหมายของค าท่ีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี มีดงัต่อไปน้ี 
2.1 ขา้วพอง หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการน าขา้วเจา้หรือขา้วเหนียวมาหุงให้สุก ผึ่งแดด

หรืออบให้แห้ง น ามาทอดหรือคัว่ให้พอง คลุกกบัส่วนผสมของน ้ า น ้ าตาล และแบะแซท่ีเค่ียวจน
เหนียวพอเหมาะ อาจเติมสีผสมอาหาร หรือส่วนประกอบอ่ืน เช่น งาด า อดัเป็นแผน่ ตดัเป็นช้ิน 

 
3. คุณลกัษณะทีต้่องการ 

3.1  ลกัษณะทัว่ไป 
ตอ้งพอง แห้ง แต่ละช้ินไม่ติดกนัแน่น สามารถแยกออกไดง่้ายดว้ยมือโดยไม่เสีย

รูปทรงในภาชนะบรรจุเดียวกนัตอ้งมีขนาดใกลเ้คียงกนั อาจแตกหกัไดบ้า้งเล็กนอ้ย 
3.2 สี 

ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของขา้วพอง 
3.3 กล่ินรส 

ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของขา้วพอง ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์
เช่นกล่ินอบั กล่ินหืน  รสขม 

3.4 ลกัษณะเน้ือสัมผสั 
ตอ้งเหนียวพอเหมาะ ไม่ร่วนหรือแขง็กระดา้งเม่ือตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตาม

ขอ้ 8.1 แล้ว ตอ้งไดค้ะแนนเฉล่ียของแต่ละลกัษณะจากผูต้รวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า 3 คะแนน 
และไม่มีลกัษณะใด  
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3.5 ส่ิงแปลกปลอม 
ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด 

ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลูจากสัตว ์
3.6 ความช้ืน 

ตอ้งไม่เกินร้อยละ 10 โดยน ้าหนกั 
3.7 วตัถุเจือปนอาหาร 

หากมีการใชสี้ ใหใ้ชไ้ดต้ามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก าหนด 
3.8 จุลินทรีย ์

3.8.1 จ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1 ×  103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
3.8.2 รา ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
 

4. สุขลกัษณะ 
4.1 สุขลกัษณะในการท าขา้วพอง ใหเ้ป็นไปตามค าแนะน าตามภาคผนวก ก. 
 

5. การบรรจุ 
5.1 ให้บรรจุข้าวพองในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันการ

ปนเป้ือนจากส่ิงสกปรกภายนอกได ้
5.2 น ้ าหนกัสุทธิของขา้วพองในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่น้อยกวา่ท่ีระบุไวท่ี้ฉลากได ้1 

คะแนน จากผูต้รวจสอบคนใดคนหน่ึง 
 

6. เคร่ืองหมายและฉลาก 
6.1  ท่ีภาชนะบรรจุขา้วพองทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจง้

รายละเอียดต่อไปน้ีใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 
(1) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ ์เช่น ขา้วพอง บ่ีพา้ง 
(2) ส่วนประกอบท่ีส าคญั 
(3) ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร 
(4) น ้าหนกัสุทธิ 
(5) วนั เดือน ปีท่ีท า และวนั เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือขอ้ความวา่ “ควรบริโภคก่อน 

(วนั เดือน ปี)” 
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 (6) ขอ้แนะน าในการเก็บรักษา 
(7) ช่ือผูท้  า หรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน 

ในกรณีท่ีใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีก าหนดไวข้า้งตน้ 
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มผช.118/2546 
 

มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 

 

คุกกี ้
 

1. ขอบข่าย 
1.1 มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ีครอบคลุมเฉพาะคุกก้ีกรอบไม่รวมถึงคุกก้ีท่ีมีเน้ือนุ่ม 

 
2. บทนิยาม 

ความหมายของค าท่ีใชใ้นมาตรฐานชุมชนน้ี มีดงัต่อไปน้ี 
2.1 คุกก้ี หมายถึง ขนมอบชนิดหน่ึงท่ีท าจากแป้งสาลีหรือแป้งสาลีผสมกบัแป้งชนิดอ่ืน 

น ้าตาล ไขมนัหรือน ้ามนับริโภค นม ไข่ ผงฟู เบก้ก้ิงโซดา สารแต่งกล่ินรส เกลือ อาจมีส่วนผสมอ่ืน 
เช่น โกโก ้เมล็ดธญัญพืชสมุนไพร ผลไมแ้ห้ง กุง้แห้ง ปลาหยอง ท าเป็นช้ินโดยการหยอด หัน่ กด 
ป้ัน หรือวธีิอ่ืน ท่ีเหมาะสมแลว้น าไปอบจนกรอบ 

 
3. คุณลกัษณะทีต้่องการ 

3.1 ลกัษณะทัว่ไป 
ตอ้งมีลกัษณะเป็นช้ินขนาดใกลเ้คียงกนัอาจแตกหกัไดบ้า้งเล็กนอ้ย 

3.2 สี 
ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้ไม่มีส่วนท่ีไหม ้

3.3 กล่ินรส 
ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้ปราศจากกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึง

ประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน 
3.4 ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

ตอ้งกรอบแขง็ กรอบร่วน เม่ือตรวจสอบโดยวธีิใหค้ะแนนตามขอ้ 8.1 แลว้ ตอ้งได้
คะแนนเฉล่ียของแต่ละลกัษณะจากผูต้รวจสอบทุกคน 
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3.5 ส่ิงแปลกปลอม 
ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้นผม ช้ินส่วนหรือส่ิง

ปฏิกลูจากสัตว ์เช่น แมลงมด หนู นกนอ้ยกวา่ 3 คะแนน และไม่มีลกัษณะใดได ้1 คะแนน จากผู ้
ตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 

3.6 วตัถุเจือปนอาหาร 
หากมีการใชสี้ผสมอาหาร ใหใ้ชไ้ดต้ามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก าหนด 

3.7 ความช้ืน 
ตอ้งไม่เกินร้อยละ 4 โดยน ้าหนกั ในกรณีท่ีมีการเติมแต่งดว้ยส่วนประกอบอ่ืนตอ้ง

ไม่เกินร้อยละ 7 โดยน ้าหนกั 
3.8 จุลินทรีย ์

3.8.1 จ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1 ×  104 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
3.8.2 ยสีตแ์ละรา ตอ้งนอ้ยกวา่ 10 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
 

4. สุขลกัษณะ 
4.1 สุขลกัษณะในการท าคุกก้ี ใหเ้ป็นไปตามค าแนะน าตามภาคผนวก ก. 
 

5. การบรรจุ 
5.1 ให้บรรจุคุกก้ีในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แห้ง ผนึกได้เรียบร้อย สามารถป้องกนัการ

ปนเป้ือนจากส่ิงสกปรกภายนอกได ้และไม่ดูดซึมไขมนัจากผลิตภณัฑ ์
5.2 น ้าหนกัสุทธิของคุกก้ีในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก 

 
6. เคร่ืองหมายและฉลาก 

6.1 ท่ีภาชนะบรรจุคุกก้ีทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจง้
รายละเอียดต่อไปน้ีใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 

(1) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ ์เช่น คุกก้ีใบเตย คุกก้ีงา 
(2) น ้าหนกัสุทธิ 

 (3) ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี) 
(4) วนั เดือน ปี ท่ีท า และวนั เดือน ปี ท่ีหมดอายุ หรือขอ้ความว่า “ควรบริโภค

ก่อน(วนั เดือน ปี)” 
(5) ขอ้แนะน าในการเก็บรักษา 
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(6) ช่ือผูท้  า หรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน 
ในกรณีท่ีใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีก าหนดไวข้า้งตน้ 
 
7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 

7.1 รุ่น ในท่ีน้ี หมายถึง คุกก้ีท่ีมีส่วนประกอบเดียวกัน ท่ีท าโดยกรรมวิธีเดียวกัน ใน
ระยะเวลาเดียวกนั 

7.2 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งท่ีก าหนดต่อไปน้ี 
7.2.1 การชักตวัอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอม การ

บรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก ให้ชกัตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จ านวน 3 หน่วยภาชนะ
บรรจุ เม่ือตรวจสอบแลว้  ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.5 ขอ้ 5. และขอ้ 6. จึงจะถือวา่คุกก้ีรุ่นนั้น
เป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 

7.2.2 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส 
และลกัษณะเน้ือสัมผสัให้ใชต้วัอย่างท่ีผ่านการทดสอบตามขอ้ 7.2.1 แลว้ จ านวน 3 หน่วยภาชนะ
บรรจุ เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอย่างตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.1 ถึงขอ้ 3.4 จึงจะถือว่าคุกก้ีรุ่นนั้นเป็นไป
ตามเกณฑท่ี์ก าหนด 

7.2.3 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบวตัถุเจือปนอาหาร 
ความช้ืน และจุลินทรีย ์ใหช้กัตวัอยา่งโดยวธีิสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จ านวน 5 หน่วยภาชนะบรรจุ น ามา
ท าเป็นตวัอยา่งรวม เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.6 ถึงขอ้ 3.8 จึงจะถือวา่คุกก้ีรุ่น
นั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 

7.3 เกณฑต์ดัสิน 
ตวัอย่างคุกก้ีตอ้งเป็นไปตามขอ้ 7.2.1 ขอ้ 7.2.2 และขอ้ 7.2.3 ทุกขอ้ จึงจะถือว่า

คุกก้ีรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี 
 

8. การทดสอบ 
8.1 การทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และลกัษณะเน้ือสัมผสั 

8.1.1 ใหแ้ต่งตั้งคณะผูต้รวจสอบ ประกอบดว้ยผูท่ี้มีความช านาญในการตรวจสอบ
คุกก้ีอยา่งนอ้ย 5 คนแต่ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 

8.1.2 วางตวัอยา่งคุกก้ีในจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
8.1.3 หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปตามตารางท่ี 1 
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มผช.713/2547 
 

มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 
 

บะจ่าง 
 

1. ขอบข่าย 
1.1 มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ีครอบคลุมเฉพาะบะจ่างท่ีห่อดว้ยใบไผ ่

 
2. บทนิยาม 

ความหมายของค าท่ีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี มีดงัต่อไปน้ี 
2.1 บะจ่าง หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการน าขา้วเหนียวท่ีอาจผดัผสมเคร่ืองปรุงรสและ

เคร่ืองเทศก่อนหรือไม่ก็ได้มาห่อด้วยใบไผ่ แล้วบรรจุส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น เน้ือหมู กุ ้งแห้ง 
กุนเชียง เห็ดหอม ไข่แดงเคม็  เผอืกกวน ธญัพืช มดัใหแ้น่น แลว้น าไปตม้หรือน่ึงใหสุ้ก 
 
3. คุณลกัษณะทีต้่องการ 

3.1 ลกัษณะทัว่ไป 
ขา้วเหนียวตอ้งเกาะตวักนั ไม่แฉะ ตอ้งมีส่วนประกอบอ่ืน ๆ ครบตามท่ีระบุไวท่ี้

ฉลาก 
3.2 สี 

ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้
3.3 กล่ินรส 

ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่
พึงประสงค ์

3.4 ลกัษณะเน้ือสัมผสั 
ขา้วเหนียวตอ้งเหนียวนุ่ม ไม่เป็นไตแข็งหรือเละ ส่วนประกอบอ่ืนตอ้งสุก ไม่เละ

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ 8.1 แล้ว ต้องได้คะแนนเฉล่ียของแต่ละลักษณะจากผู ้
ตรวจสอบทุกคนไม่นอ้ยกวา่ 3 และไม่มีลกัษณะใดได ้1 คะแนน จากผูต้รวจคนใดคนหน่ึง 
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3.5 ส่ิงแปลกปลอม 
ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด 

ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลูจากสัตว ์
3.6 จุลินทรีย ์

3.6.1 จ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1 ×  104 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
3.6.2 ซาลโมเนลลา ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม 
3.6.3 บาซิลลสั ซีเรียส ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
3.6.4 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวธีิเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

 
4. สุขลกัษณะ 

4.1 สุขลกัษณะในการท าบะจ่าง ใหเ้ป็นไปตามค าแนะน าตามภาคผนวก ก. 
 
5. การบรรจุ 

5.1 ใหหุ้ม้ห่อบะจ่างดว้ยใบไผท่ี่สะอาด ปิดไดส้นิท และสามารถป้องกนัการปนเป้ือนส่ิง
สกปรกจากภายนอกได ้

5.2 น ้าหนกัสุทธิหรือจ านวนห่อของบะจ่างในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุไว้
ท่ีฉลาก 
 
6. เคร่ืองหมายและฉลาก 

6.1 ท่ีฉลากบะจ่างทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจง้รายละเอียด
ต่อไปน้ีให้เห็นง่ายชดัเจน 

(1) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ ์เช่น บะจ่าง บะจ่างไส้เคม็ บะจ่างไส้หวาน บะจ่างเจ 
(2) ส่วนประกอบท่ีส าคญั 
(3) น ้าหนกัสุทธิหรือจ านวนห่อ 
(4) ขอ้แนะน าในการเก็บรักษา 

  (5) วนั เดือน ปีท่ีท า และวนั เดือน ปีท่ีหมดอาย ุหรือขอ้ความวา่ “ ควรบริโภคก่อน 
(วนั เดือน ปี)” 

(6) ช่ือผูท้  า หรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน 
ในกรณีท่ีใชภ้าษาต่างประทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีก าหนดไวข้า้งตน้ 
 



170 
 

 
 

7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
7.1 รุ่น ในท่ีน้ี หมายถึง บะจ่างท่ีมีส่วนประกอบเดียวกัน ท าโดยกรรมวิธีเดียวกัน ใน

ระยะเวลาเดียวกนั 
7.2 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ใหเ้ป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งท่ีก าหนดต่อไปน้ี 

7.2.1 การชักตวัอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอม การ
บรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก ให้ชกัตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จ านวน 3 หน่วยภาชนะ
บรรจุ เม่ือตรวจสอบแลว้ทุกตวัอย่างตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.5 ขอ้ 5. และขอ้ 6. จึงจะถือว่าบะจ่างรุ่น
นั้นเป็นไปตามเกณฑที์ก าหนด 
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แบบสอบสัมภาษณ์บริบทชุมชน ด้านอาหารสุขภาพ 
โครงการวจัิยกลุ่มประชากร  และกลุ่มตัวอย่าง  ในชุมชนต าบลหนองแม่นา 

อ าเภอเขาค้อ  จังหวดัเพชรบูรณ์ 
 

ส่วนที ่1 ขอ้มูลส่วนบุคคลทัว่ไป 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย   ลงใน  หรือเติมขอ้ความลงในช่องวา่งตรงตามความเป็นจริง 
1.  เพศ 
   ชาย   หญิง 
2.  อาย…ุ………ปี 
3.  ระดบัการศึกษาสูงสุด 
 1.    ต  ่ากวา่ปริญญาตรี    2.    ปริญญาตรี    3.    สูงกวา่ปริญญาตรี     
 4.    อ่ืน ๆ โปรดระบุ…………………………………   
4.  ท่านมีโรคประจ าตวัหรือไม่ 
 1.    ไม่มี 
 2.    มีโรคประจ าตวั  โปรดระบุ………………………………… 
5. ปัจจุบนัท่านดูแลสุขภาพของตวัเองดว้ยวธีิใด  (ตอบไดม้ากกวา่  1  ขอ้) 
 1.    รับประทานยาบ ารุง  2.    การออกก าลงักาย 3.    การเลือกรับประทานอาหาร 
 4.    ตรวจสุขภาพทุกๆ ปี  5.    อ่ืน ๆ ……………………… 
ส่วนที ่2   ความรู้เก่ียวกบัอาหารสุขภาพ ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย   ลงในช่องท่ีตรงตาม 
                ความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

ความรู้เกีย่วกบัอาหารสุขภาพ ใช่ ไม่ใช่ 
1. การเลือกทานอาหารสุขภาพเป็นประจ าท าใหมี้การป่วยนอ้ยลง   
2. ท่านสามารถเลือกซ้ืออาหารสุขภาพไดทุ้กท่ี   
3. ท่านมีเวลาท าอาหารสุขภาพทานเองเป็นประจ า   
4. ท่านเลือกออกก าลงักายมากกวา่การรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ   
5. ท่านชอบซ้ืออาหารสุขภาพแบบส าเร็จรูป   
6. ท่านเคยรับประทานอาหารสุขภาพมาก่อน   
7. ท่านคิดวา่ราคาอาหารสุขภาพแพงเกินไป   
8. ท่านรับประทานผกั  ผลไม ้ เพื่อสุขภาพของตวัท่านเองเป็นประจ า   
9. ท่านรับประทานอาหารทุกประเภท   
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ความรู้เกีย่วกบัอาหารสุขภาพ ใช่ ไม่ใช่ 
10.  ท่านเลือกรับประทานอาหารนอกบา้นเป็นประจ า   
11.  ท่านเลือกทานร้านอาหารท่ีมีอาหารสุขภาพ   
12.  ท่านเลือกทานอาหารสุขภาพประเภทเคร่ืองด่ืมเสมอ   
13.  ท่านเขา้ใจในความหมายของอาหารสุขภาพ   
14.  ท่านคิดวา่อาหารท่ีท่านรับประทานเป็นอาหารสุขภาพ   
15.  ท่านคิดวา่อาหารทุกจานคืออาหารสุขภาพ   
16.  ท่านคิดวา่อาหารสุขภาพตอ้งมีสมุนไพรเป็นองคป์ระกอบ   
17.  ท่านรู้จกัผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพทุกประเภท   
18.  ในพื้นท่ีของท่านไม่มีอาหารสุขภาพจ าหน่าย   
19.  ท่านมีวธีิการดูแลสุขภาพโดยไม่จ  าเป็นตอ้งรับประทานอาหารสุขภาพ   
20.  ท่านคิดวา่อาหารสุขภาพจะทานเม่ือไรก็ได ้   
 
ส่วนที ่3 ทศันคติเก่ียวกบัอาหารสุขภาพ 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย   ลงในช่องท่ีตรงกบัความรู้สึก / ความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด   

ทศันคติเกีย่วกบัอาหารสุขภาพ 
เห็นด้วย 
อย่างยิ่ง 

เห็น 
ด้วย 

ไม่ 
แน่ใจ 

ไม่ 
เห็นด้วย 

ไม่เห็นด้วย 
อย่างยิ่ง 

1. มีแหล่งจ าหน่ายอาหารสุขภาพในพื้นท่ีอาศยั      
2. มีผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพท่ีหลากหลาย      
3. มีการสอนและเผยแพร่การท าอาหารสุขภาพ      
4. มีบุคคลท่ีท่านสามารถสอบถามและเรียนรู้ 
ในเร่ืองอาหารสุขภาพได ้

     

5. มีการเปิดตลาดอาหารสุขภาพเพื่อสร้างรายได ้      
 
ขอ้เสนอแนะ
............................................................................................................................................................. 
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แบบประเมินความพงึพอใจ ในผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพทางประสาทสัมผสั  
ผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” 

โครงการวจัิย การเพิม่มูลค่าผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั”  
เพือ่พฒันาเศรษฐกจิชุมชนอย่างยัง่ยืน  จังหวดัเพชรบูรณ์ 

สาขาวชิาเคมี   คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี  มหาวทิยาลยัราชภัฏเพชรบูรณ์ 
 

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

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

ส่ิงท่ีประเมิน 

ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพขา้วฮางงอก  “ขา้วไร่ลืมผวั” 

ขา้วพอง
รสเคม็ 

ขา้วพอง 
รสหวาน 

ขา้วพอง 
รสสมุนไพร 

น ้าพริก 
ขา้วพอง 

กระยา
สารท 
ขา้วพอง 

คุกก้ี 
ขา้วพอง 

บะจ่าง 
ขา้วฮาง 
งอก 

 1. ลกัษณะเน้ือ  
 ผลิตภณัฑท่ี์ 
 มองเห็น 

       

 2.รสชาติ         
 3. ความกรอบ        
 4.ความหอม        
 5. ลกัษณะเน้ือ  
 สัมผสัเม่ือชิม 

       

 สรุปคะแนน  
 โดยรวม 

       

ข้อเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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แบบประเมินความพงึพอใจของผู้เข้าร่วมกจิกรรม 
โครงการวจัิย  การเพิม่มูลค่าผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั”  

เพือ่พฒันาเศรษฐกจิชุมชนอย่างยัง่ยืน    จังหวดัเพชรบูรณ์ 

กจิกรรม      การอบรมเชิงปฏิบัติการการท าผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพ ข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” 

                    การปฏิบัติการการส่งเสริมแหล่งเรียนรู้บุคคลในการท าผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพ 
          ข้าวฮางงอก “ข้าวไร่ลมืผวั” 

วนัที.่.........เดือน....................พ.ศ.........  ณ  ศูนย์จ าหน่ายผลติภัณฑ์ชุมชน หมู่ 6  ต าบลหนองแม่นา  
อ าเภอเขาค้อ  จังหวดัเพชรบูรณ์ 

ตอนที ่1   ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบประเมิน 
ค ำชี้แจง    โปรดอ่านขอ้ความในแบบประเมินอยา่งละเอียด แลว้ท าเคร่ืองหมาย  ลงใน    และ
กรอกขอ้มูลให้ตรงกบัขอ้เทจ็จริง 

1. เพศ   ชาย    หญิง                  
2.  อาย ุ...............................................ปี 
3. อาชีพ   นกัเรียน/นกัศึกษา       ขา้ราชการ       เกษตรกร      ประชาชนทัว่ไป    
  อ่ืนๆ  ระบุ.............. 

ตอนที ่2   ความพึงพอใจต่อกิจกรรม / โครงการ 
ค ำชี้แจง   โปรดอ่านขอ้ความในแบบประเมินอยา่งละเอียดและพิจารณา แลว้ท าเคร่ืองหมาย   
                ลงในช่องท่ีตรงกบัระดบัความพึงพอใจของท่านในแต่ละกิจกรรม  พร้อมทั้งขอ้เสนอแนะ 

 
กจิกรรม 

ระดับความพงึพอใจ 

มาก
ทีสุ่ด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ทีสุ่ด 

 ด้านกระบวนการและขั้นตอนการจัดกจิกรรม 
 1. การประชาสัมพนัธ์ เชิญชวนใหเ้ขา้ร่วมโครงการ 

     

 2. ความสะดวก รวดเร็วในการติดต่อและสมคัรเขา้ร่วม  
 โครงการ 

     

 3. ความเหมาะสมของระยะเวลาและขั้นตอนในการ  
 ฝึกอบรม 

     

 ด้านเจ้าหน้าที ่ วิทยากร  และผู้ให้บริการต่างๆ 
 4. ความพร้อมของวทิยากรในการฝึกอบรม 
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 5. ความรู้ความสามารถของวทิยากรในการใหค้วามรู้      
 6. ความสามารถในการจดัล าดบั ขั้นตอน และความ   
 ต่อเน่ืองของการฝึกอบรม 

     

 ด้านส่ิงอ านวยความสะดวก 
 7. บรรยากาศในการจดักิจกรรมมีความเหมาะสม 

     

 8. เคร่ืองด่ืม อาหารวา่ง อาหารกลางวนั มีความเหมาะสม      
 9. วสัดุและอุปกรณ์ประกอบการฝึกอบรม มีความ 
 เหมาะสม 

     

 10. สถานท่ีจดัการฝึกอบรม มีเหมาะสม      
 ด้านคุณภาพการให้บริการ 
 11. ความรู้ท่ีไดจ้ากการเขา้ร่วมโครงการ 

     

 12. ประโยชน์ต่อการน าไปใชใ้นการประกอบอาชีพ       
ข้อเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................... 

 

 

ขอบคุณท่ีใหก้ารร่วมมือ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ประวตัคิณะผู้วจิยั 
 

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 

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

ปีทีส่ าเร็จ ระดับปริญญา 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  การวิเคราะห์หาความกระดา้งของนํ้ าบาดาลและนํ้ าบ่อในเขต
อาํเภอเมือง 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 สํานกัวิจยัและบริการวิชาการ  
สถาบนัราชภฏัเพชรบูรณ์ ปี พ.ศ.  2546  
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 4.  งานวิจัย   เ ร่ือง  การศึกษาการผลิตซอสข้าวโพด   ได้รับทุนวิจัยจาก
สถาบนัวจิยัและพฒันา  มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  ปี  พ.ศ.  2550 
 5.  งานวิจยั  เร่ือง การพฒันารูปแบบผลิตภณัฑ์สบู่แฟนซีเพื่อเศรษฐกิจชุมชน
ไดรั้บทุนวจิยัจาก สถาบนัวจิยัและพฒันา  มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์   ปี  พ.ศ. 2551  
 6.  งานวิจยั   การศึกษาและพฒันาอาหารสุขภาพของชุมชนบา้นทบัเบิก  อาํเภอ
หล่มเก่า  และบ้านฟองใต้  อําเภอนํ้ าหนาว  จังหวดัเพชรบูรณ์  ได้รับทุนวิจัยจาก สํานักงาน
คณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ   ปี  พ.ศ. 2551  

7.งานวิจยั  ศกัยภาพชุมชนในการพฒันาภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน ด้านสมุนไพร เพื่อ
ดูแลสุขภาพ อาํเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์   ได้รับวิจยัทุนจาก  สํานกังานคณะกรรมการวิจยั
แห่งชาติ    ปี พ.ศ  2552  

8. งานวิจยั การพฒันาอาหารสุขภาพชุมชนบา้นพฒันวรพงษ์   อาํเภอเขาค้อ  
จงัหวดัเพชรบูรณ์   ไดรั้บทุนวจิยัจาก สาํนกังานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ   ปี พ.ศ.  2553  

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

2.  งานวิจัย  การอนุรักษ์และใช้ประโยชน์ความหลากหลายทางชีวภาพของพืช
ทอ้งถ่ินเขามะค่ายองหิน  บา้นพลาํ  อาํเภอเมือง   จงัหวดัเพชรบูรณ์   ไดรั้บทุนวิจยัจาก สํานกังาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา  ปี พ.ศ.   2548   

3.งานวิจยั  การศึกษาศกัยภาพและพฒันาขีดความสามารถของชุมชนบา้นดอยนํ้ า
เพียงดินและบา้นทบัเบิก อาํเภอหล่มเก่า จงัหวดัเพชรบูรณ์ เพื่อจดัตั้งและพฒันาศูนยก์ารเรียนรู้
ชุมชน และส่งเสริมการท่องเท่ียวแบบยัง่ยืน  ได้รับทุนวิจยัจาก  สํานักงานคณะกรรมการวิจยั
แห่งชาติ   ปี พ.ศ.2550 

4. งานวิจยั  การศึกษาการอนุรักษแ์ละใช้ประโยชน์ความหลากหลายทางชีวภาพ
บนภูเขาสูงภูทับเบิก   บ้านทับเบิก  อาํเภอหล่มเก่า   และบ้านฟองใต้   อาํเภอนํ้ าหนาว    จงัหวดั
เพชรบูรณ์  ไดรั้บทุนวจิยัจาก  สาํนกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ   ปี  พ.ศ. 2551 

    5. งานวิจยั  การศึกษาความหลากหลายทางชีวภาพเก่ียวกบัพนัธุกรรม โครโมโซม  
หรือ  DNA  ของพืชบนภูเขาสูงภูทบัเบิก  บา้นทบัเบิก  อาํเภอหล่มเก่า  และบา้นฟองใต ้  อาํเภอ        
นํ้าหนาว  จงัหวดัเพชรบูรณ์ ได้รับทุนวจิยัจาก สาํนกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ  ปี พ.ศ. 2551  
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6. งานวิจยั  การศึกษาและพฒันาการท่องเท่ียวเชิงนิเวศน์  ภูทบัเบิก   บา้นทบัเบิก  
อาํเภอหล่มเก่า   และบา้นฟองใต ้  อาํเภอนํ้ าหนาว  จงัหวดัเพชรบูรณ์  ได้รับทุนวิจยัจาก สํานักงาน
คณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ   ปี  พ.ศ. 2551  

7. งานวิจยั  การศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี  คุณสมบติัและการนาํไปใชป้ระโยชน์
ของความหลากหลายทางธรรมชาติบนภูเขาสูงภูทบัเบิก  บา้นทบัเบิก  และบา้นฟองใต ้  อาํเภอนํ้ า
หนาว    จงัหวดัเพชรบูรณ์  ไดรั้บทุนวจิยัจาก  สาํนกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ   ปี พ.ศ.  2551 

 8. งานวิจยั    การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินโดยชุมชน  อํา เภอเขาคอ้  
จงัหวดัเพชรบูรณ์  ไดรั้บทุนวจิยัจาก สาํนกังานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ   ปี  พ.ศ.  2552  

9. งานวิจยั  ศกัยภาพชุมชนในการบริหารจดัการป่าชุมชน บา้นพฒันวรพงษ์   
อนุรักษ์และใช้ประโยชน์ความหลากหลายทางชีวภาพ ในการดาํรงชีวิตตามแนวเศรษฐกิจ
พอเพียง  อาํ เภอเขาคอ้   จงัหวดัเพชรบูรณ์ ได้รับทุนวิจยัจาก สํานักงานคณะกรรมการวิจัย
แห่งชาติ   ปี พ.ศ.  2553  

10. งานวิจยั  การศึกษากาํลงัการผลิตอาหาร เพื่อจดัทาํธนาคารอาหารชุมชน 
ในพื้นที่ป่าชุมชนบา้นพฒันวรพงษ์ตามแนวเศรษฐกิจพอเพียง    อาํ เภอเขาคอ้    จงัหวดั
เพชรบูรณ์ไดรั้บทุนวจิยัจาก สาํนกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ   ปี  พ.ศ. 2553  

11.  งานวิจยั  การจดัการท่องเที่ยวเชิงนิเวศบา้นพฒันวรพงษ์   อาํเภอเขาคอ้   
จงัหวดัเพชรบูรณ์   ไดรั้บทุนจากสาํนกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ  ปี พ.ศ. 2553 
 

ประวตัิผู้ร่วมวจัิย    1 
1. ช่ือ -นามสกุล (ภาษาไทย)   นางรวงทอง  จนัดาหาญ   
     ช่ือ -นามสกุล  (ภาษาองักฤษ)   Mrs. Ruangthong  Chandahan   
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน  3 – 6604 – 00179 – 03 – 1   
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   ครูชาํนาญการ   
4. หน่วยงานทีอ่ยู่ทีส่ามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร  และ e-mail 

โรงเรียนตะพานหิน 221 ถนนชมฐีระเวช อาํเภอตะพานหิน จงัหวดัพิจิตร  66110 
โทรศพัท ์ 056-621054 โทรสาร   056-623512,  056-621852 
e - mail :   Ruangtongchan@hotmail.com 
 
 
 

mailto:Ruangtongchan@hotmail.com
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5. ประวตัิการศึกษา 

ปีทีส่ าเร็จ ระดับปริญญา อกัษรย่อปริญญา ช่ือสถานการศึกษา ประเทศ 
2526 ตรี คบ. (คหกรรมศาสตร์) วทิยาลยัครูเพชรบูรณ์ ไทย 
2548 โท กศ.ม. (การบริหารการศึกษา) มหาวทิยาลยันเรศวร ไทย 

 
6. สาขาวชิาการทีม่ีความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ 

สาขาโภชนาการ   สามารถท าอาหารไดทุ้กประเภท 
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าแผนงานวิจัย หรือผู้ร่วม
วจัิยในแต่ละข้อเสนอการวจัิย 

7.1  ผู้อ านวยการแผนงานวจัิย : ช่ือแผนงานวจัิย    
- 

7.2 หัวหน้าโครงการวจัิยวจัิย : ช่ือโครงการวจัิย  
        - 

7.3 งานวจัิยที่ท าเสร็จแล้ว : ช่ือผลงานวจัิย ปีทีพ่มิพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน  
       (อาจมากกว่า 1 เร่ือง) 

        - 

 
ประวตัิผู้ร่วมวจัิย    2 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)   นางพรทิพย ์ ชาลีฟอง  
     ช่ือ - นามสกุล (ภาษาองักฤษ)  Mrs. Pornthip  Chaleefong  
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน  3 – 6601 – 00760 – 94 – 4   
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   ครูชาํนาญการพิเศษ   
4. หน่วยงานทีอ่ยู่ทีส่ามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร  และ e-mail 

โรงเรียนตะพานหิน 221 ถนนชมฐีระเวช อาํเภอตะพานหิน จงัหวดัพิจิตร  66110 
โทรศพัท ์ 056-621054 โทรสาร   056-623512,  056-621852 
e - mail :  mama_thip@hotmail.com 
 
 
 

mailto:mama_thip@hotmail.com
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5. ประวตัิการศึกษา 

ปีทีส่ าเร็จ ระดับปริญญา อกัษรย่อปริญญา ช่ือสถานการศึกษา ประเทศ 
2525 ตรี กศ.บ. (ภาษาองักฤษ) มหาวทิยาลยัศรีนคริน- 

ทรวโิรฒพิษณุโลก 
ไทย 

2545 โท กศ.ม. (จิตวทิยาการแนะแนว) มหาวทิยาลยันเรศวร ไทย 
 

6. สาขาวชิาการทีม่ีความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ 
    - 

7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าแผนงานวิจัย หรือผู้ร่วม
วจัิยในแต่ละข้อเสนอการวจัิย 

7.1  ผู้อ านวยการแผนงานวจัิย : ช่ือแผนงานวจัิย    
- 

 7.2  หัวหน้าโครงการวจัิยวจัิย : ช่ือโครงการวจัิย  
  - 
 7.3  งานวจัิยที่ท าเสร็จแล้ว : ช่ือผลงานวจัิย ปีทีพ่มิพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน  
       (อาจมากกว่า 1 เร่ือง) 

- 

 
ประวตัิผู้ร่วมวจัิย    3 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)   นางวลัลาห์  สายอุบล                     
     ช่ือ - นามสกุล (ภาษาองักฤษ)   Mrs. Wanla  Sai-u-bon  
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน   3 – 1020 – 02385 – 00 – 2  
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   ครูชาํนาญการ   
4. หน่วยงานทีอ่ยู่ทีส่ามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร  และ e-mail 

โรงเรียนตะพานหิน 221 ถนนชมฐีระเวช อาํเภอตะพานหิน จงัหวดัพิจิตร  66110 
โทรศพัท ์ 056-621054 โทรสาร   056-623512,  056-621852 
e - mail :  Kuwanla@gemail.com 
 
 

mailto:Kuwanla@gemail.com
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5. ประวตัิการศึกษา 

ปีทีส่ าเร็จ ระดับปริญญา อกัษรย่อปริญญา ช่ือสถานการศึกษา ประเทศ 
2531 ตรี คบ. (คหกรรมศาสตร์) วทิยาลยัครูสวนสุนนัทา ไทย 

 
6. สาขาวชิาการทีม่ีความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ 

    - 
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าแผนงานวิจัย หรือผู้ร่วม
วจัิยในแต่ละข้อเสนอการวจัิย 

7.1  ผู้อ านวยการแผนงานวจัิย : ช่ือแผนงานวจัิย    
- 

 7.2  หัวหน้าโครงการวจัิยวจัิย : ช่ือโครงการวจัิย  
  - 
 7.3  งานวจัิยที่ท าเสร็จแล้ว : ช่ือผลงานวจัิย ปีทีพ่มิพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน  
       (อาจมากกว่า 1 เร่ือง) 

- 
 

ประวตัิผู้ร่วมวจัิย    4 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)    นางสาวเสาวภา ชูมณี   

ช่ือ - นามสกุล (ภาษาองักฤษ)   Miss  Saowapa  Chumanee 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน  3-9501-00563-95-0 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน     อาจารยร์ะดบั 7 
4. หน่วยงานที่อยู่ทีส่ามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์   โทรสาร  และ e-mail 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์   อ.เมือง   จ.เพชรบูรณ์   
67000   โทรศพัท ์(056)  717100  ต่อ 2713  โทรสาร (056) 717110  โทรศพัทมื์อถือ  083-8709393   
 E – mail : Saowapa@yahoo.com 
 
 
 
 

mailto:Saowapa@yahoo.com
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5. ประวตัิการศึกษา 
 

ปีทีส่ าเร็จ ระดับปริญญา อกัษรย่อปริญญา ช่ือสถานการศึกษา ประเทศ 
2531 ตรี วท.บ. (เคมี) มหาวทิยาลยัรามคาํแหง ไทย 
2541 โท วท.ม. (เคมี) จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั ไทย 
2550 เอก Ph.D. (เคมีวเิคราะห์) มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ ไทย 

 
6. สาขาวชิาการทีม่ีความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ- 

สาขาวชิาเคมีส่ิงทอ เคมีส่ิงแวดลอ้ม การวิเคราะห์สารตกคา้งท่ีอยูใ่นอาหาร  
7.  ประสบการณ์ทีเ่กี่ยวข้องกับการบริหารงานวจัิยทั้งภายในและภายนอกประเทศ    

7.1  ผู้อ านวยการแผนงานวจัิย : ช่ือแผนงานวจัิย    
- 

7.2  หัวหน้าแผนงานวจัิย : ช่ือโครงการวจัิย  
  - 
 7.3  งานวจัิยที่ท าเสร็จแล้ว : ช่ือผลงานวจัิย ปีทีพ่มิพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน  
       (อาจมากกว่า 1 เร่ือง) 
    1. ทาํงานวิจยั  เร่ือง  สังเคราะห์และศึกษาสเปกโทรโฟโตมิตริก 3-[(2-
ไฮดรอกซี-5-ไนโตรฟีนอล)เอโซ] และ 3,6-บีส-[(2-ไฮดรอกซี-5-ไนโตรฟีนอล)เอโซ] อนุพนัธ์ของ 
กรดโครโมโทรปิก เป็นรีเอเจนต ์วิเคราะห์หาปริมาณบิสมธั (III)) ไดรั้บทุนวิจยัจากสํานกัวิจยัและ
บริหารวชิาการ   สถาบนัราชภฏัเพชรบูรณ์  ในปี พ.ศ. 2544 
    2. ทาํงานวิจยัสาขาเคมีวิเคราะห์เร่ือง LC-MS/MS method for the 
confirmatory determination of aromatic amines and its application in textile analysis.  และเขียน
เผยแพร่ท่ี  P. Sutthivaiyakit, S. Achatz, J. Linlelmann, T. Aungpradit, R. Chanwirat, S. 
Chumanee and A. Kettrup.  Anal. Bioanal. Chem., 2005, 381: 268-276. ไ ด้ รั บ ทุ น วิ จัย จ า ก
โครงการพฒันาบณัฑิตศึกษาและการวิจยัทางเคมี ภาควิชาเคมี มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์  ในปี 
พ.ศ. 2545 

3. นาํเสนอผลงานวิจยัโดยปากเปล่า ของโครงการพฒันาบณัฑิตศึกษา
และการวิจยัทางเคมี คร้ังท่ี 4 2548 (PERCH Congress VI 2005, AC-O10: 60) เร่ือง 
Chromatographic determination of nitrofuran metabolites using a new derivatising reagent  โดย                      
S. Chumanee and P. Sutthivaiyakit. 
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4.  สิทธิบตัรไทย เลขท่ีคาํขอ  0601004341, วนัท่ียื่นคาํขอ 8 กนัยายน 
2549  เร่ือง  สารอนุพนัธ์  เมตาบอไลทข์องไนโตรฟูรานชนิดใหม่สําหรับตรวจวดัแบบคดักรองเม
ตาบอไลทข์องไนโตรฟูราน  โดย รศ. ดร. ภควดี สุทธิไวยกิจ, รศ.ดร.สมยศ สุทธิไวยกิจ และ เสาวภา 
ชูมณ ี 

5.  ทาํงานวิจยั  เร่ือง การพฒันาวิธีการตรวจวดัหาปริมาณยาปฎิชีวนะท่ี
ตกคา้งในกุง้  เป็นงานวจิยัระดบัปริญญาเอก 2550. 

6. ทาํงานวิจยั  เร่ือง  การพฒันาวิธีการวิเคราะห์หาปริมาณสารกนัเสีย 
(กรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก    เมทิลพาราเบน และโพรพิลพาราเบน) ในอาหาร และเคร่ืองสําอาง 
โดยเทคนิคโครมาโทรกราฟีของเหลวแบบสมรรถนะสูง  ไดรั้บทุนวิจยัจากสถาบนัวิจยัและพฒันา 
มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  ในปี พ.ศ. 2552 

7.  ทาํงานวจิยั    เร่ือง   ศึกษาผลกระทบจากการใชปุ๋้ยในทางเกษตรกรรมท่ีมี
ต่อคุณภาพนํ้ าและดินในพื้นท่ีลุ่มนํ้ าป่าสักตอนบน อาํเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์ ได้รับทุนวิจยัจาก
สถาบันวิจัยและพฒันา ผ่านการพิจารณาจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ ประจาํปี
งบประมาณ พ.ศ. 2553 มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์   
 

ประวตัิผู้ร่วมวจัิย    5 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)   นางสาวขวญัจิตต ์ อนุกลูวฒันา 

ช่ือ - นามสกุล (ภาษาองักฤษ)  Miss Kwanjit    Anukulwattana  
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน   3 – 6799 – 00165 – 84 – 4  
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   อาจารย ์   
4. หน่วยงานทีอ่ยู่ทีส่ามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร  และ e-mail 

สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี  

มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ อ.เมือง จ.เพชรบูรณ์  67000   โทรศพัท ์ 056-717100 ต่อ 1411,  

081-2076066   E-mail :  noknok008@yahoo.com  

 

 

 

 

 

mailto:noknok008@yahoo.com
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5. ประวตัิการศึกษา 

ปีทีส่ าเร็จ ระดับปริญญา อกัษรย่อปริญญา ช่ือสถานการศึกษา ประเทศ 
 ตรี วท.บ. (วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร) 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ ไทย 

 โท วทม. (พฒันาผลิตภณัฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ ไทย 

 
6. สาขาวชิาการทีม่ีความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ 

- วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร พฒันาผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร  เทคโนโลยี
หลงัการเก็บเก่ียว 
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าแผนงานวิจัย หรือผู้ร่วม
วจัิยในแต่ละข้อเสนอการวจัิย 

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวจัิย : ช่ือแผนงานวจัิย    
- 

7.2 หัวหน้าโครงการวจัิยวจัิย : ช่ือโครงการวจัิย  
  - 

7.3  งานวจัิยที่ท าเสร็จแล้ว : ช่ือผลงานวจัิย ปีทีพ่มิพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน  
      (อาจมากกว่า 1 เร่ือง) 

  1. ปี 2547 งานวิจยั เร่ือง  “ความสัมพนัธ์ของสารเคมีและการบรรจุต่อ
คุณภาพของมะม่วงสดตดัแต่งท่ีอุณหภูมิหอ้ง” 

   2. ปี 2548 วทิยานิพนธ์ เร่ือง “การพฒันากรรมวธีิการเก็บรักษาสาํหรับ
มะม่วงสดตดัแต่งท่ีผา่นกระบวนการแปรรูปขั้นตํ่า” 

3.  ปี 2553 ทุนอุดหนุนการวิจยัประเภทวิจยัเพื่อพฒันาการเรียนการสอน 
เร่ือง “การฝึกฝนผูเ้รียนใหเ้ป็นนกัประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผสัเพื่อส่งเสริมการเรียนรู้
ในวชิาการประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผสั” 

4. ปี 2553 ทุนอุดหนุนการวิจยัประเภทวิจยัเพื่อพฒันาการเรียนการสอน 
เร่ือง  “การพฒันาผงหมกัไก่เน้ือนุ่ม” 
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   5. ปี 2554 ทุนอุดหนุนการวิจยัประเภทวิจยัเพื่อพฒันาการเรียนการสอน 
เร่ือง “การศึกษาผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนโดยใช้บทเรียนคอมพิวเตอร์ช่วยสอน เร่ืองเคมีนิวเคลียร์
ของนกัศึกษาสาขาเทคโนโลยสีารสนเทศ ชั้นปีท่ี ๑ มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์” 

   6. ปี 2555 ทุนอุดหนุนการวิจยัประเภทวิจยัเพื่อพฒันาการเรียนการสอน 
เร่ือง “ผลของการเติมสารไฮโดรคอลลอยด์ต่อคุณภาพของแป้งก๋วยเต๋ียวสาํเร็จรูป” 

   7. ปี 2557 ทุนอุดหนุนการวิจยัประเภททัว่ไป เร่ือง “การพฒันาผลิตภณัฑ์
ขนมขบเค้ียวญ่ีปุ่นจากขา้วเหนียวดาํสายพนัธ์ุลืมผวั” 
   8. ปี 2558 ทุนอุดหนุนการวิจยัเพื่อพฒันาชุมชนและทอ้งถ่ิน (เพิ่มเติม) 
งบประมาณแผ่นดินเร่ือง “การพฒันาเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียวมะม่วงนํ้ าดอกไมแ้ละปรับปรุง
คุณภาพเพื่อเพิ่มศกัยภาพการส่งออก” 
 
ประวตัิผู้ร่วมวจัิย   6 
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 ระดับปริญญา อกัษรย่อปริญญา ช่ือสถานการศึกษา ประเทศ 
2551        ตรี วท. บ เคมี มหาวทิยาลยันเรศวร 

 
ไทย 

2554       โท วท.ม. (เคมีวเิคราะห์) มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ ไทย 

 
6. สาขาวชิาการทีม่ีความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

การวเิคราะห์นํ้า  
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7. ประสบการณ์ทีเ่กี่ยวข้องกบัการบริหารงานวจัิยทั้งภายในและภายนอกประเทศ   โดยระบุสถานภาพ 
    ในการท าการวจัิยว่าเป็นหัวหน้าโครงการวจัิย หรือผู้ร่วมวจัิยในแต่ละผลงานวจัิย  
 7.1 งานวจัิยทีท่ าเสร็จแล้ว: ช่ือโครงการวจัิย ปีทีด่ าเนินโครงการ และแหล่งทุน 
   1. งานวิจยั เร่ือง Derivative Spectrophotometry for The Simultaneous 
Determination of   Acetyl Salicylic Acid, Caffeine and Paracetamol, ดว้ยเงินอุดหนุนงานวิจยั 
สาขาวชิาเคมี คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยันเรศวร พิษณุโลก, 2550       
   2. วิทยานิพนธ์เร่ือง Exhaustive Separation of Fibroin, Sericin and Pigments 
from Yellow Thai Silk Cocoon, ตุลาคม 2554. ไดรั้บทุนจาก PERCH CIC และบณัฑิตวิทยาลยั 
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่               
   3. งานวิจยัชั้นเรียน เร่ืองการพฒันาการเรียนการสอนวิชาเคมีท่ีเน้นผูเ้รียนเป็น
สําคญักรณีศึกษา:การวิเคราะห์คุณภาพนํ้ าแม่นํ้ าป่าสัก เขตเทศบาลเมืองเพชรบูรณ์ในรายวิชาการ
วเิคราะห์นํ้า ไดรั้บทุนอุดหนุนการวจิยัจากคณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีงบประมาณ พ.ศ. 2555 

4.  งานวิจยัเร่ือง การผลิตและการเตรียมถ่านกมัมนัต์จากซังขา้วโพด เพื่อใช้
ในการดูดซับมีเทนแหล่งทุน ทุนอุดหนุนการวิจยัประเภททัว่ไป มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
ประจาํปีงบประมาณ 2556   

5.  งานวิจยั เร่ือง การพฒันาความสามารถการเรียนรู้โดยใช้แผนผงัมโนทศัน์
ของนักศึกษาสาขาวิชาเคมี  มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ รายวิชา การวิเคราะห์นํ้ า เร่ือง 
คุณภาพนํ้ า ไดรั้บทุนอุดหนุนการวิจยัประเภทการเรียนการสอน มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
ประจาํปีงบประมาณ 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  
  ผลงานวิจยัเร่ือง 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 
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