
บทท่ี  4 
ผลการทดลองและวิจารณ 

 
4.1 สมบัติทางเคมีและกายภาพของขาวเหนียวสายพันธุ กข6 และกข 10 และน้ําสกัดจากพริกหวาน
คั้นสด 

การทดลองศึกษาขาวเหนียว 2 สายพันธุ คือ กข6 และ กข10 โดยวัดคาสีและคาปริมาณสาร
ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกชิเดชันโดยวิธีการวัดความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH 
(เปอรเซ็นต)  และปริมาณฟนอลิกท้ังหมด (มิลลิกรัมตอกิโลกรัม)  แสดงผลในตารางท่ี 4.1 
 
ตารางท่ี  4.1 สมบัติทางเคมีและกายภาพของขาวเหนยีวสายพันธุ กข6 และกข 10 และนํ้าสกัดจาก
พริกหวานค้ันสด 
 

ชนิดของวัตถุดิบ สมบัติทางเคมีและกายภาพ 
ขาวเหนียวพันธุ 

กข 6 
ขาวเหนียวพันธุ 

กข 10 
น้ําสกัดจากพริก
หวานค้ันสด 

คาสี 
คาความสวาง (L) 
คาสีแดง-เขียว (a*) 

คาสีเหลือง-น้ําเงิน (b*) 

 
61.22 ± 0.23 
-1.13 ± 0.08  
7.78 ± 0.18 

 
63.13 ± 0.38 
-1.60 ± 0.14 
7.29 ± 0.62  

 
31.30 ± 0.63 
27.37 ± 0.87 
18.56 ± 1.05 

ความสามารถในการยับยั้ง 
สาร DPPH (เปอรเซ็นต)  

1.38 ± 0.29 2.46 ± 0.78 93.63 ± 1.80 

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด  
(มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

0 0 131.48 ± 5.57 

หมายเหตุ  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
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4.2  ผลของปริมาณนํ้าสกัดจากพริกหวานท่ีใชแชขาวและเวลาท่ีใชแชขาวท่ีมีตอสมบัติทาง
กายภาพและเคมีของขาวเหนียวกล่ินรสพริกหวาน 

การทดลองศึกษาขาวเหนียว 2 สายพันธุ คือ กข6 และ กข10 วัดปริมาณความชื้นของ
ขาวเหนียวท้ัง 2 สายพันธุ  กอนและหลังการนึ่ง (ตารางท่ี 4.2) จากนั้นวัดปริมาณความช้ืน   คาสี
และคาปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกชิเดชันโดยวิธีการวัดความสามารถในการยับยั้ง
สาร DPPH  และปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของขาวเหนียวพันธุ กข 6และ กข 10 ท่ีแชในน้ําสกัด
จากพริกหวานท่ีอัตราสวนขาวเหนียวตอปริมาณน้ําสกัดจากพริกหวานเปน 1:0.25, 1:0.50, 
1:0.75 แตละอัตราสวนแชนาน  1, 2 หรือ 3  ช่ัวโมง (ตารางท่ี 4.3-4.4)   
 
ตารางท่ี 4.2   ปริมาณความช้ืนของขาวเหนียวพันธุ กข 6 และ กข 10  เปรียบเทียบกันระหวาง
กอนและหลังการนึ่งดวยไอน้ํารอน 
 

ปริมาณความชื้น (เปอรเซ็นต) สายพันธุ 

กอนการนึ่ง หลังการนึ่งns 

กข 6 13.02a ± 0.04 37.95 ± 0.72 
กข 10 17.87b ± 0.03 37.42 ± 0.50 

หมายเหตุ  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
    a, b  อักษรที่แตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)   
    ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05) 

 
จากการวิเคราะหปริมาณความช้ืนของขาวเหนียวพันธุ กข6 และ กข10 กอนและหลัง

การนึ่ง พบวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  โดยขาวสารพันธุ กข 10 
มีปริมาณความชื้นสูงกวาพันธุ กข 6 สวนขาวเหนียวท่ีผานการนึ่งท้ัง 2 สายพันธุ พบวา มี
ปริมาณความชื้นไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p > 0.05)  และมีปริมาณความชื้น
เพิ่มข้ึนท้ังนี้อาจเนื่องมาจากการทําใหขาวสุกเปนผลจากการใชไอน้ําสงผานความรอน  เม่ือ
เมล็ดขาวไดรับความ-รอนถึงระดับการเกิดเจลาติไนซทําใหโครงสรางของเมล็ดมีรอยราวซ่ึง
สามารถดูดซับไอน้ําไดสงผลใหเมล็ดขาวหลังการนึ่งมีลักษณะนุมข้ึนและมีปริมาณความช้ืน
เพิ่มข้ึน 
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ตารางที่  4.3  สมบัติทางกายภาพและเคมีของขาวพันธุ กข 6  ที่แชในน้าํสกัดจากพริกหวานที่อัตราสวนขาวตอน้ําสกัดจากพริกหวาน คือ 1:0.25, 1:0.50, 1:0.75  
ที่เวลา 1, 2  หรือ 3 ชั่วโมง 
 

คาสี ปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ปจจัย ปริมาณความชื้น 
(เปอรเซ็นต) L a* b* DPPH  

(เปอรเซ็นต) 
ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด 
(มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

ปจจัยเดี่ยว (อัตราสวน) 
1:0.25 
1:0.50 
1:0.75 

 
47.31a ± 0.97 
52.54b ± 1.46 
57.63c ± 1.45 

 
56.49b ± 3.24 
51.68a ± 1.96 
52.09a ± 1.79 

 
19.05a ± 4.44 
21.36b ± 0.86 
20.81b ± 2.12 

 
26.70a ± 1.97 
28.77b ± 2.62 
29.40c ± 2.73 

 
42.90a ± 4.35 
66.54b ± 5.13 
92.01c ± 1.61 

 
14.38a ± 2.81 
27.54b ± 4.76 
40.27c ± 5.66 

ปจจัยเดี่ยว (เวลา) 
1 
2 
3 

 
52.90b ± 4.34 
52.62ab ± 4.89 
51.95a ± 4.58 

ns 
53.90 ± 3.75 
53.18 ± 3.59 
53.19 ± 2.24 

 
20.27ab ± 2.91 
21.62b ± 3.19 
19.32a ± 2.56 

 
28.29ab ± 2.54 
29.16b ± 2.71 
27.42a ± 2.65 

ns 
67.10 ± 20.62 
67.60 ± 20.89 
66.76 ± 20.96 

 
32.06c ± 12.31 
26.58b ± 11.12 
23.55a ± 9.84 

หมายเหตุ  a, b, c  อักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)   
    ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05) 
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ตารางที่  4.3 (ตอ) สมบัติทางกายภาพและเคมีของขาวพันธุ กข 6  ที่แชในน้ําสกัดจากพริกหวานที่อัตราสวนขาวตอน้ําสกัดจากพริกหวาน คือ 1:0.25, 1:0.50, 
1:0.75  ที่เวลา 1, 2 หรือ 3 ชั่วโมง 
 

คาสี ปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ปจจัย ปริมาณความชื้น 
(เปอรเซ็นต) L a* b* DPPH  

(เปอรเซ็นต) 
ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด 
(มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

ปจจัยรวม  (อัตราสวน × เวลา) 
1:0.25 × 1 
1:0.25 × 2 
1:0.25 × 3 
1:0.50 × 1 
1:0.50 × 2 
1:0.50 × 3 
1:0.75 × 1 
1:0.75 × 2 
1:0.75 × 3 

ns 
47.85 ± 1.12 
47.28 ± 0.83 
46.80 ± 0.72 
52.89 ± 1.02 
52.92 ± 1.22 
51.80 ± 1.87 
57.98 ± 1.07 
57.66 ± 1.58 
57.25 ± 1.70 

ns 
57.73 ± 2.79 
56.52 ± 4.02 
55.22 ± 2.58 
52.05 ± 3.34 
51.59 ± 1.02 
51.41 ± 0.24 
51.90 ± 1.35 
51.44 ± 2.44 
52.94 ± 1.14 

ns 
17.93 ± 3.90 
21.87 ± 5.06 
17.35 ± 3.11 
21.36 ± 0.67 
21.52 ± 1.04 
21.19 ± 0.90 
21.53 ± 1.61 
21.47 ± 2.52 
19.42 ± 1.58 

ns 
25.88 ± 1.09 
27.89 ± 2.41 
26.32 ± 1.75 
28.38 ± 1.86 
29.66 ± 2.83 
28.26 ± 3.09 
30.61 ± 1.93 
29.92 ± 2.70 
27.68 ± 2.82 

ns 
42.59 ± 3.57 
43.50 ± 4.86 
42.59 ± 4.96 
67.26 ± 4.96 
66.75 ± 6.10 
65.62 ± 4.68 
91.44 ± 1.41 
92.54 ± 2.01 
92.08 ± 1.32 

 
17.19b ± 1.41 
13.51a ± 2.17 
12.45a ± 2.24 
32.82e ± 1.61 
26.46d ± 2.21 
23.36c ± 3.73 
46.19g ± 3.71 
39.79f ± 1.90 
34.83e ± 3.71 

หมายเหตุ  a, b, c,…อักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)    
    ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05) 
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ตารางที่  4.4  สมบัติทางกายภาพและเคมีของขาวพันธุ กข 10  ที่แชในน้ําสกัดจากพริกหวานที่อัตราสวนขาวตอน้ําสกัดจากพริกหวาน คือ 1:0.25, 1:0.50, 
1:0.75  ที่เวลา 1, 2  หรือ 3 ชั่วโมง 
 

คาสี ปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ปจจัย ปริมาณความชื้น 
(เปอรเซ็นต) L a* b* DPPH  

(เปอรเซ็นต) 
ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด 
(มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

ปจจัยเดี่ยว (อัตราสวน) 
1:0.25 
1:0.50 
1:0.75 

 
48.21a ± 0.83 
54.00b ± 1.41 
58.69c ± 1.59 

 
55.78c ± 0.77 
53.54b ± 0.79 
51.38a ± 0.66 

 
15.20a ± 0.95 
18.92b ± 0.82 
21.56c ± 0.82 

 
25.09a ± 1.77 
26.73b ± 1.40 
28.72c ± 1.46 

 
44.19a ± 6.70 

60.73b ± 12.67 
78.12c ± 9.88 

 
13.35a ± 3.22 
28.49b ± 5.93 
42.02c ± 6.43 

ปจจัยเดี่ยว (เวลา) 
1 
2 
3 

 
53.82b ± 4.49 
54.00b ± 5.11 
53.07a ± 3.96 

 
53.88b ± 1.92 
53.40a ± 1.82 
53.42a ± 2.14 

 
18.41a ± 2.59 
18.92b ± 2.59 
18.35a ± 3.14 

 
26.50a ± 1.87 
27.45b ± 1.58 
26.59a ± 2.74 

ns 
60.69 ± 17.32 
61.02 ± 17.57 
61.31 ± 17.07 

 
32.90c ± 13.95 
27.20b ± 12.74 
23.77a ± 10.63 

หมายเหตุ  a, b, c  อักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)   
    ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05) 
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ตารางที่  4.4 (ตอ) สมบัติทางกายภาพและเคมีของขาวพันธุ กข 10  ที่แชในน้ําสกัดจากพริกหวานที่อัตราสวนขาวตอน้ําสกัดจากพริกหวาน คือ 1:0.25, 1:0.50, 
1:0.75  ที่เวลา 1, 2 หรือ 3 ชั่วโมง 
 

คาสี ปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ปจจัย ปริมาณความชื้น 
(เปอรเซ็นต) L a* b* DPPH  

(เปอรเซ็นต) 
ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด 
(มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

ปจจัยรวม  (อัตราสวน × เวลา) 
1:0.25 × 1 
1:0.25 × 2 
1:0.25 × 3 
1:0.50 × 1 
1:0.50 × 2 
1:0.50 × 3 
1:0.75 × 1 
1:0.75 × 2 
1:0.75 × 3 

 
48.31a ± 0.96 
48.10a ± 0.96 
48.21a ± 0.63 
54.25b ± 0.83 
54.03b ± 2.19 
53.72b ± 0.91 
58.90d ± 0.77 
59.88d ± 1.03 
57.29c ± 1.65 

 
56.34e ± 0.45 
55.28d ± 0.71 
55.73de ± 0.76 
53.34c ± 0.64 
53.70c ± 0.79 
53.59c ± 0.96 
51.97b ± 0.28 
51.22a ± 0.49 
50.95a ± 0.70 

ns 
15.11 ± 0.43 
15.80 ± 0.85 
14.69 ± 1.16 
19.06 ± 0.52 
19.19 ± 0.92 
18.51 ± 0.88 
21.07 ± 0.86 
21.77 ± 0.16 
21.84 ± 1.02 

 
24.56ab ± 1.06 
26.32cd ± 1.38 
24.40a ± 2.14 

27.06cde ± 1.64 
27.28de ± 0.81 
25.83bc ± 1.28 
27.88ef ± 0.90 
28.75fg ± 1.48 
29.54g ± 1.53 

ns 
43.77 ± 6.48 
43.87 ± 5.85 
44.93 ± 8.29 
61.00 ± 13.21 
61.02 ± 13.15 
60.17 ± 13.16 
77.31 ± 11.19 
78.18 ± 11.58 
78.82 ± 7.54 

 
16.10b ± 3.63 
12.79ab ± 1.32 
11.18a ± 2.16 
35.29d ± 4.76 
26.50c ± 2.78 
23.68c ± 1.12 
47.32f ± 6.19 
42.30e ± 5.17 
36.45d ± 1.59 

หมายเหตุ  a, b, c, …  อักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)   
    ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05) 
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จากการวิเคราะหขาวสายพันธุ กข 6 และ กข 10 ท่ีผานการแชในน้ําสกัดจากพริกหวาน
ท่ีอัตราสวนขาวตอน้ําสกัดจากพริกหวานคือ 1:0.25, 1:0.50  และ 1:0.75 พบวาปริมาณนํ้าสกัด
จากพริกหวานท่ีใชในการแชมีผลตอปริมาณความช้ืน  คาความสวาง (L)  คาสีแดง – เขียว (a*)   
คาสีเหลือง – น้ําเงิน (b*)  ความสามารถในการยับยั้งสาร  DPPH และปริมาณฟนอลิกท้ังหมด
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  โดยถาอัตราสวนของขาวเหนียวตอน้ําสกัดจากพริกหวาน
ค้ันสดสูงข้ึนจะสงผลใหมีปริมาณความช้ืน  ความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH   ปริมาณฟ
นอลิกท้ังหมดเพิ่มสูงข้ึน  มีคาความสวาง (L) ลดลง  มีคาสีแดง (a*)และสีเหลือง (b*) เพิ่มมาก
ข้ึน 
 ในสวนของเวลาท่ีใชในการแชขาวเหนียวในน้ําสกัดจากพริกหวานท่ีเวลา 1, 2 หรือ 3 
ช่ัวโมง  พบวา  ในขาวพันธุ กข 6 เวลาท่ีใชในการแชท่ีแตกตางกันสงผลตอปริมาณความชื้น  
คาสีแดง – เขียว (a*)  คาสีเหลือง – น้ําเงิน (b*)  และปริมาณฟนอลิกท้ังหมดอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  (p ≤ 0.05)  แตไมมีผลตอคาความสวาง (L)  และความสามารถในการยับยั้งสาร 
DPPH  โดยเม่ือใชเวลาในการแชขาวในน้ําสกัดจากพริกหวานนานข้ึนทําใหมีคาปริมาณ
ความช้ืน  คาสีแดง – เขียว (a*)  คาสีเหลือง – น้ําเงิน (b*)  และปริมาณฟนอลิกลดลง   ในขาว
พันธุ กข 10 พบวาเวลาท่ีใชแชขาวในน้ําสกัดจากพริกหวานมีผลตอปริมาณความช้ืน  คาความ
สวาง (L)  คาสีแดง – เขียว (a*)  คาสีเหลือง – น้ําเงิน (b*)  และปริมาณฟนอลิกท้ังหมดอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) แตไมมีผลตอความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH โดยเมื่อใช
เวลาในการแชขาวในน้ําสกัดจากพริกหวานนานข้ึนทําใหปริมาณความชื้น  คาสีแดง – เขียว 
(a*)  คาสีเหลือง – น้ําเงิน (b*)และปริมาณฟนอลิก 
ลดลง 
  เม่ือศึกษาถึงผลรวมระหวางปจจัยอัตราสวนของขาวตอน้ําสกัดจากพริกหวาน
และเวลาในการแชขาวในน้ําสกัดจากพริกหวาน ของขาวพันธุ กข 6 พบวา สงผลตอปริมาณฟ
นอลิกท้ังหมดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  แตไมสงผลตอปริมาณความช้ืน  คาความ
สวาง (L) คาสีแดง – เขียว (a*)  คาสีเหลือง – น้ําเงิน  (b*)  และความสามารถในการยับยั้งสาร  
DPPH   โดยเม่ือมีอัตราสวนของขาวตอน้ําสกัดจากพริกหวานสูงข้ึนจะสงผลใหมีคาความสวาง 
(L)  คาสีแดง – เขียว (a*) คาสีเหลือง – น้ําเงิน (b*)  และปริมาณฟนอลิกท้ังหมดสูงข้ึน   

เม่ือศึกษาถึงผลรวมระหวางปจจัยอัตราสวนของขาวตอน้ําสกัดจากพริกหวานและเวลา
ในการแชขาวในน้ําสกัดจากพริกหวาน ของขาวพันธุ กข 10  พบวา มีคาสีแดง – เขียว (a*)  
และความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH  ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05)  
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แตสงผลตอคาปริมาณความช้ืน  คาความสวาง (L)  คาสีเหลือง – น้ําเงิน (b*)  และปริมาณฟ
นอลิกท้ังหมดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)   

จากผลการทดลองดังกลาวจะเห็นปจจัยอัตราสวนขาวตอน้ําสกัดจากพริกหวานสงผล
ตอปริมาณความช้ืน  คาสี  และปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันโดยเมื่อใช
อัตราสวนขาวตอน้ําสกัดจากพริกหวานสูงข้ึนจะสงผลใหมีปริมาณความช้ืนและปริมาณสาร
ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันสูงข้ึน  และสงผลใหมีคาความสวาง (L)  ลดลง  คาสีแดง – 
เขียว (a*)  และคาสีเหลือง – น้ําเงิน (b*)  เพิ่มข้ึน   นอกจากนั้นเวลาในการแชขาวในน้ําสกัด
จากพริกหวานท่ีนานข้ึนสงผลตอปริมาณฟนอลิกท้ังหมดที่ลดลง  ซ่ึงอาจเน่ืองมาจากการเกิด
ออกซิเดชันของสารฟนอลิกเอง   

จากการทดลองพบวาขาวเหนียวท้ัง  2 สายพันธุใหผลดานปริมาณความชื้น  คาสี (L, 
a*, b*)  และสมบัติในการปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันใกลเคียงกัน  สามารถเลือกใช
พันธุใดก็ไดในการทดลองลองตอไป อยางไรก็ตามเม่ือพิจารณาสมบัติท่ัวไปของขาวเหนียว
พันธุ กข6  พบวา เปนขาวเหนียวท่ีมีความนุมเหนียวและคุณภาพในการรับประทานมากกวา จึง
เลือกขาวเหนียวพันธุ กข6 เพื่อใชในการทดลองตอไป  และเม่ือพิจารณาถึงอัตราสวนน้ําสกัด
จากพริกหวานค้ันสดจะพบวาท่ีอัตราสวนขาวตอน้ําสกัดจากพริกหวาน คือ   1:0.75 จะมี
ปริมาณความชื้นของขาวกล่ินรสพริกหวานสูงท่ีสุด  มีสีเขมท่ีสุดและมีปริมาณสารปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในปริมาณท่ีสูงสุด สวนเวลาท่ีใชในการแชขาวในน้ําสกัดจากพริก
หวาน  จากการวิเคราะหผลการทดลอง พบวา  เวลาในการแชสงผลแตเฉพาะปริมาณฟนอลิก
ท้ังหมด  ดังนั้นจึงเลือกเวลาในการแชขาว 1 ช่ัวโมง เพื่อเปนการลดเวลาในกระบวนการแปรรูป   
 
4.3   ผลของกรรมวิธีการทําแหงแบบลมรอนตอสมบัติการคืนรูป  คุณคาทางโภชนาการและ
ปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริก
หวาน 

การทดลองแปรอุณหภูมิท่ีใชในการอบแหงเปน  50, 60, 70  และ 80  องศาเซลเซียส  
วัดคากิจกรรมของน้ํา  คาสีและคาปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกชิเดชันโดยวิธีการวัด
เปอรเซ็นตการยับยั้งสาร DPPH  และปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็ว
กล่ินรสพริกหวาน แสดงผลในตารางท่ี 4.5-4.8 ผลของวิธีการคืนรูปดวยการนึ่งดวยไอน้ําและ
คืนรูปดวยไมโครเวฟท่ีมีตอสมบัติทางเคมี กายภาพและประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาว
เหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวาน แสดงผลในตารางท่ี 4.9-4.12 และปริมาณองคประกอบทาง
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เคมีโดยประมาณ     (Proximate Analysis) ของขาวเหนียวและผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วกล่ิน
รสพริกหวาน แสดงผลในตารางท่ี 4.13 – 4.14 

 
ตารางท่ี 4.5  คากิจกรรมของน้ํา  (Aw)  ของผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานท่ี
ผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิ  50, 60, 70  และ 80  องศาเซลเซียส 

อุณหภูมิ ( oซ ) คากิจกรรมของน้ํา 
50 
60 
70 
80 

0.393 c ±  0.008   
0.338 b ±  0.006   
0.358 bc ±  0.033   
0.297  a ±  0.024   

หมายเหตุ  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
     a, b, c  อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)   
 

จากการวิเคราะหพบวา เม่ือผลิตภัณฑท่ีผานการอบแหงแบบลมรอนท่ีอุณหภูมิ  50 , 
60, 70  และ 80  องศาเซลเซียส  แลวนํามาวัดคากิจกรรมของน้ํา (Aw)  พบวา ขาวท่ีผานการ
อบแหงแบบลมรอนท่ีอุณหภูมิตาง ๆ มีคากิจกรรมของน้ําแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p ≤ 0.05)  โดยพบวาคากิจกรรมของน้ําอยูในระดับตํ่าซ่ึงสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย
และการเกิดปฏิกิริยาเคมีได  ซ่ึงน้ําเปนปจจัยท่ีมีความสําคัญตอคุณภาพและการเนาเสียของ
อาหาร ดังนั้นการลดปริมาณน้ําอิสระในอาหารใหนอยท่ีสุดเพื่อทําใหคา  Aw  ตํ่าลงจึงมีผลตอ
คุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑไดนานข้ึน (นิธิยา, 2549)   
ตารางท่ี  4.6  คาสีของผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานท่ีผานการอบแหงท่ี
อุณหภูมิ  50, 60, 70  และ 80  องศาเซลเซียส 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

คาความสวาง 
(L) 

คาสีแดง – เขียวns 
(a*) 

คาสีเหลือง – น้ําเงิน 
(b*) 

50 
60 
70 
80 

43.22 b ±  0.36  
42.45 a ±  0.13  
46.42 c ±  0.61  
46.27  c ±  0.31  

23.37  ±  1.22 
25.13  ±  0.34 
25.22  ±  1.67 
23.42  ±  1.11 

18.88 a ±  1.10   
31.69 b ±  1.05  
34.88 c ±  0.55  
34.86 c ±  0.67  

หมายเหตุ  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
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     a, b, c  อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)   
                   ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
ตารางท่ี 4.7  คาสีของผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานที่ผานการอบแหงและคืน
รูปเปรียบเทียบกับขาวกล่ินรสพริกหวานท่ีไมผานการอบแหง 
 

สภาวะการแปรรูป คาความสวาง 
(L) 

คาสีแดง – เขียว 
(a*) 

คาสีเหลือง – น้ําเงิน 
(b*) 

ขาวกล่ินรสพริกหวาน 
อบท่ี 50 oซ และคืนรูป 
อบท่ี 60 oซ และคืนรูป   
อบท่ี 70 oซ และคืนรูป 
อบท่ี 80 oซ และคืนรูป 

51.98c ± 0.86  
44.73 ab ± 0.13  
42.78a  ± 0.65  
47.96 bc ± 1.29  
47.76 abc ± 3.96  

21.38 b ±  1.16  
19.72ab ± 0.49  
19.51 ab ± 0.85  
18.06 a ± 0.23  
18.18 a  ± 0.37  

30.72d  ±  0.13  
27.84 b ± 0.00  
27.02 a ± 0.02  
30.02 cd  ± 0.49  
29.56 c  ± 0.42  

หมายเหตุ  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 2 ซํ้า 
     a, b, c  อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)   
 

จากผลการทดลองนําขาวกล่ินรสพริกหวานที่ไดไปอบแหงแบบลมรอนท่ีอุณหภูมิ  50 
, 60, 70  และ 80  องศาเซลเซียส  จากนั้นนําผลิตภัณฑท่ีไดมาวัดคาสีโดยวัดคาความสวาง (L)  
คาสีแดง – เขียว (a*)  คาสีเหลือง – น้ําเงิน  (b*)  พบวา คาความสวางและคาสีเหลือง - น้ําเงิน
ของผลิตภัณฑท่ีไดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  แสดงวาอุณหภูมิท่ี
ใชในการอบแหงจะมีผลสมบัติดานสีของผลิตภัณฑ  ซ่ึงสอดคลองการศึกษาของ  Vega (2007) 
ถึงผลตออุณหภูมิในการทําแหงพริกหวานโดยพบวามีการเกิดการสูญเสียสารสีแดงเนื่องจาก
การเกิดออโตออกซิเดชัน (Autoxidation)  ของแคโรทีนอยดซ่ึงเม่ือเวลาในการทําแหงสูงข้ึน
สงผลใหแคโรทีนอยดลดลงสาเหตุของการเปล่ียนแปลงของสีอาจเนื่องมาจากในกระบวนการ
ทําแหงแบบลมรอนทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงของสีผิวของผลิตภัณฑและเปล่ียนการสะทอน
แสงของสี ซ่ึงเกิดจากความรอนและการเกิดออกซิเดชันในระหวางการอบแหงโดยเฉพาะถาใช
เวลาในการอบแหงนาน ๆ หรือใชอุณหภูมิสูง ๆ จะทําใหผลิตภัณฑมีสีเขมข้ึน นอกจากนั้นใน
ระหวางการอบแหง (นิธิยา, 2544) 
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 จากการทดลองนําขาวท่ีผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิ  50, 60, 70 และ 80  องศาเซลเซียส
และผานการคืนรูปโดยการนึ่งดวยไอน้ํา  จากนั้นนําผลิตภัณฑท่ีไดมาวัดคาสีเปรียบเทียบ
กับขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานท่ีไมผานการอบแหงและการคืนรูปพบวา คาความสวาง 
(L)  คาสีแดง – เขียว (a*)  คาสีเหลือง – น้ําเงิน  (b*)  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p ≤ 0.05)  โดยขาวท่ีผานการอบแหงและการคืนรูปจะมีคาความสวาง(L)  มีคาสีแดง – 
เขียว (a*)  คาสีเหลือง – น้ําเงิน  (b*)  ลดลงจากขาวพริกหวานท่ีไมผานการทําแหง 
 
ตารางท่ี 4.8  ปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็ว
กล่ินรสพริกหวานท่ีผานการอบแหงและคืนรูปเปรียบเทียบกับขาวเหนียวกล่ินรสพริกหวานท่ี
ไมผานการอบแหง 

สภาวะการแปรรูป ความสามารถในการยับยั้ง
สาร DPPH  (เปอรเซ็นต) 

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 
(มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

ตัวอยางควบคุม 
ขาวอบแหงท่ี 50 oCและคืนรูป 
ขาวอบแหงท่ี 60 oC และคืนรูป 
ขาวอบแหงท่ี 70 oCและคืนรูป 
ขาวอบแหงท่ี 80 oCและคืนรูป 

91.64 e ±  0.62   
33.69 b ±  0.50  
31.00  a ±  0.32  
44.92  c  ±  1.21  
49.65  d ±  0.99  

46.38  c ±  4.06  
15.11  a ±  0.97  
17.18  a ±  0.89  
24.43  b ±  0.04  
28.68  b ±  0.14  

หมายเหตุ  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
     a, b, c, …   อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)   
 
 จากผลการทดลองหาปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเปรียบเทียบ
ระหวางขาวเหนียวกล่ินรสพริกหวานและขาวท่ีผานการอบท่ีอุณหภูมิตาง ๆ และผานการคืนรูป
ดวยการนึ่งดวยไอน้ํา  พบวา มีปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยพบวาขาวท่ีผานการคืนรูปโดยวิธีการนึ่งดวยไอน้ําท่ีผาน
การอบแหงท่ีอุณหภูมิสูงเวลาส้ันยังคงมีปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน
หลงเหลืออยูสูงท่ีสุด  เนื่องจากการดูดซึมน้ําสกัดจากพริกหวานค้ันสดต้ังแตข้ันตอนการแชท่ี
อัตราสวน  1:0.75  นั้น น้ําท่ีถูกดูดซึมไวจะถูกเก็บไวในชองวางของเมล็ดขาวท่ีมีรูพรุนและมี
รอยแยก ยังมีในสวนของการถูกเคลือบไวท่ีผิวของเมล็ดขาว  เม่ือนําผลิตภัณฑท่ีไดไปอบแหง
แบบลมรอนปริมาณสารอาหารและวิตามินท่ีละลายไดในไขมันจะมีความคงตัวในอาหารแหง 
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(นิธิยา, 2544)  สวนปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีสูญเสียไปนั้นอาจเกิดจาก
การออกซิเดชันระหวางการอบแหงหรือบางสวนอาจทําปฏิกิริยากับเพอรออกไซดท่ีเกิดจากการ
ออกซิเดชันของไขมัน  ดังนั้นการลดออกซิเจน  การเก็บในอุณหภูมิตํ่าและลดปริมาณแสงจะ
ชวยชะลอการเกิดออกซิเดชันในข้ันตอนการเก็บรักษาได 
 จากข้ันตอนดังกลาวจึงทําการเลือกผลิตภัณฑท่ีผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิ  80  องศา
เซลเซียสเนื่องจากมีคากิจกรรมของน้ําในปริมาณตํ่าท่ีสุด เพราะปริมาณนํ้าอิสระเปนส่ิงสําคัญท่ี
มีอิทธิพลตอคุณภาพและการเนาเสียของอาหาร  นอกจากนั้นการทําแหงท่ีอุณหภูมิสูงเวลาส้ัน
จะทําใหการสูญเสียสารอาหารลดนอยลง (นิธิยา, 2545)   ดวยเหตุผลตาง ๆ ท่ีเสนอมาจึงเปน
เหตุใหเลือกผลิตภัณฑท่ีผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเปนผลิตภัณฑขาวเหนียว
สุกเร็วกล่ินรสพริกหวาน 
 
ตารางท่ี 4.9  ปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเปรียบเทียบระหวางขาวท่ีคืนรูป
ดวยวิธีนึ่งดวยไอน้ําและคืนรูปดวยไมโครเวฟ 
 

ชนิด ความสามารถในการ
ยับยั้งสาร DPPH 

(เปอรเซ็นต) 

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด  
(มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

คืนรูปโดยนึ่งดวยไอน้ํา 
คืนรูปโดยไมโครเวฟ 

49.65 a ±  0.99   
45.06  b  ±  2.99  

28.68  a ±  0.14 
17.50  b  ±  0.81  

หมายเหตุ  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
     a, b   อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)   
 

จากการศึกษาวิธีการคืนรูปขาวท่ีผานการอบแหง 2 วิธี คือ การคืนรูปดวยวิธีการนึ่งดวย
ไอน้ําและการใชไมโครเวฟ  โดยวัดปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเพื่อ
ช้ีใหเห็นถึงประสิทธิภาพของวิธีการคืนรูปตอคุณคาทางโภชนาการและสมบัติในการปองกัน
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานและหาวิธีการคืนรูปท่ี
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ  พบวาวิธีการคืนรูปโดยการนึ่งดวยไอน้ําและการคืนรูปโดยการใช
ไมโครเวฟสงผลตอปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  (p ≤ 0.05)โดยขาวท่ีผานการคืนรูปดวยวิธีการนึ่งดวยไอน้ํามีปริมาณสารปองกันการ
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เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันคงเหลืออยูสูงกวาการคืนรูปดวยไมโครเวฟ  ในสวนของการใชการคืน
รูปดวยการนึ่งดวยไอน้ํานั้นมีการนําขาวอบแหงท่ี 80 องศาเซลเซียส ไปแชในน้ําท่ีทวมขาวเปน
เวลา 10 นาที (โดยเวลาที่เลือกใชผานการศึกษามาแลววาเปนเวลาท่ีเหมาะสมในการแชขาว
กอนการคืนรูป) จากนั้นนําขาวท่ีแชในน้ํามาน่ึงดวยไอน้ํา  15  นาที  สารประกอบท่ีสามารถ
ละลายไดในน้ําและสารท่ีเคลือบอยูบริเวณผิวนอกอาจสูญเสียไปในขั้นการแชขาวแตสารท่ี
ละลายไดในไขมันและสารที่ถูกดูดซับไวในเมล็ดขาวตามรูพรุนหรือในชองวางจะยังคงอยูใน
เมล็ดขาวนอกจากนั้นการใชไมโครเวฟในการคืนรูปทําใหเมล็ดขาวมีลักษณะพองตัวมากกวา
เนื่องจากใชน้ําเปนตัวสงผานความรอนและความรอนท่ีเกิดข้ึนโดยคล่ืนไมโครเวฟอยางรวดเร็ว
นั้นอาจทําใหไดขาวท่ีสุกไมท่ัวเสมอกันซ่ึงเปนผลจากการกระจายตัวของขาวในถาดกอนนําไป
ใสในตูอบเพ่ือทําแหงทําใหเมล็ดบางสวนเกาะตัวรวมกันแนนการใหความรอนท่ีเร็วเกินไปทํา
ใหเมล็ดขาวท่ีเกาะตัวกันยังไมสามารถคืนตัวไดดีและการท่ีเมล็ดขาวมีลักษณะพองตัวมากนั้น
ทําใหเมล็ดขาวสูญเสียลักษณะของโครงสรางท่ีดีไปนอกจากนั้นในระหวางการคืนรูปดวย
ไมโครเวฟตองนําขาวท่ีกําลังคืนรูปมากลับบางเพื่อใหรอนท่ัวกันและสุกเสมอกัน 
 
ตารางท่ี 4.10  ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานที่ผานการ
คืนรูปโดยการนึ่งดวยไอน้ําและการคืนรูปดวยไมโครเวฟ 
 

ชนิด Hardnessns  
(g) 

Adhesiveness 
(g . sec) 

Springiness 

คืนรูปนึ่ง 2.48  ±  0.20 -154.96 b ± 11.74 0.36  b ±  0.02 
คืนรูปไมโครเวฟ 2.71  ±  0.70 -31.42  a ±  9.56 0.54  a ±  0.01 
ตารางท่ี 4.10  (ตอ)   

ชนิด Cohesiveness Gumminessns Chewinessns 
คืนรูปนึ่ง 0.33  a ±  0.03 0.81  ±  0.12 0.29  ±  0.03 
คืนรูปไมโครเวฟ 0.23  b  ±  0.02 0.64  ±  0.12 0.34  ±  0.07 

หมายเหตุ  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
     a, b  อักษรที่แตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)   

    ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05) 
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ผลของการเปรียบเทียบลักษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วท่ีผานการ
คืนรูป 2 วิธี คือ การคืนรูปดวยการนึ่งดวยไอน้ําและการคืนรูปดวยไมโครเวฟโดย  Hardness 
แสดงคาความแนนแข็ง,  Gumminess  แสดงคาความเหนียวติดยึด,  Chewiness แสดงคาการ
เค้ียว พบวา คาความแนนแข็ง  คาความเหนียวติดยึด   คาการเค้ียว  ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) แสดงใหเห็นวาขาวท่ีไดหลังจากการคืนรูปนั้นมีความแนนแข็งตํ่า  
ความเหนียวติดยึดและมีระยะเวลาในการเค้ียวขาวจนละเอียดท่ีคลายกัน  สวน Adhesiveness  
แสดงคาความเหนียวคือแรงยึดติดกับส่ิงอ่ืนสวนดวยความเหนียวซ่ึงแสดงเปนคาลบ  พบวาขาว
ท่ีผานการคืนรูปดวยวิธีการนึ่งดวยไอน้ํามีความเหนียวติดกันมากกวาขาวท่ีคืนรูปดวย
ไมโครเวฟ Springiness แสดงคาความยืดหยุน   พบวาขาวท่ีคืนรูปดวยการนึ่งดวยไอน้ํามีความ
ยืดหยุนของขาวนอยกวาการคืนรูปดวยไมโครเวฟเล็กนอย  Cohesiveness คาความเกาะติดกัน 
เปนปริมาณแรงภายในท่ีทําใหขาวหุงสุกเกาะติดกัน  มีผลการวัดจากลักษณะเละแฉะไปจนถึง
เหนียว  เกาะติดกันสูง  พบวาการคืนรูปดวยวิธีการนึ่งจะใหผลการเกาะติดกันท่ีมากกวา ขาวท่ี
ผานการคืนรูปดวยไมโครเวฟ 
 จากการทดลองจะเห็นไดวาลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวท่ีผานการคืนรูปดวยวิธีการนึ่ง
และการใชไมโครเวฟนั้น ใหผลคอนขางใกลเคียงกันมาก อาจมีบางลักษณะท่ีใหผลไม
สอดคลองกัน เชน คาความยืดหยุนและคาความเกาะติดกัน   แตโดยท่ัวไปแลวคาความแนน
แข็ง  คาความเหนียวซ่ึงแสดงลักษณะท่ีดีของขาวเหนียวและคาของการเค้ียวก็ใหผลไมแตกตาง
กัน  และดวยปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในขาวท่ีผานการคืนรูปดวยวิธีการ
นึ่งดวยไอน้ํามีปริมาณสูงกวาขาวท่ีผานการคืนรูปดวยไมโครเวฟ  ดังนั้นจึงเลือกขาวอบแหงท่ี 
80 องศาเซลเซียส  และผานการคืนรูปดวยวิธีการนึ่งดวยไอน้ําเปนผลิตภัณฑขาวเหนียวกล่ินรส
พริกหวานท่ีจะนําไปเปรียบเทียบกับขาวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานท่ีไมผานการอบแหงตอไป   
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ตารางท่ี 4.11  ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกล่ินรสพริกหวาน  และขาวเหนียว
สุกเร็วกล่ินรสพริกหวานหลังการคืนรูป 

ชนิด Hardness ( g ) Adhesiveness 
( g . sec ) 

Springiness 

ตัวอยางควบคุม 5.53a  ±  0.49 -53.41a  ±  13.77 0.46a  ±  0.03 
ขาวเหนียวสุกเร็ว 2.48b  ±  0.20 -154.96b  ±  11.74 0.36b  ±  0.02 
ตารางท่ี 4.11 (ตอ)   

ชนิด Cohesiveness Gumminess Chewiness 
ตัวอยางควบคุม 0.68a  ±  0.01 3.81a  ±  0.41 1.71a  ±  0.18 
ขาวเหนียวสุกเร็ว 0.33b  ±  0.03 0.81b  ±  0.12 0.29b  ±  0.03 

หมายเหตุ  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
    a, b   อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)   
 
 จากการนําขาวกล่ินรสพริกหวานที่ไมผานการอบแหงมาเปนตัวเปรียบเทียบกับขาวท่ี
ผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสไปผานการคืนรูปดวยวิธีการนึ่งโดยนําขาวท่ีผาน
การอบแหงแลวมาแชในน้ําใหทวมขาวเปนเวลา  10  นาทีจากนั้นนําไปคืนรูปโดยวธีิการนึง่ดวย
ไอน้ํา  พบวา  มีคาความแนนแข็ง   คาความเหนียวติดกัน   คาความยืดหยุน  คาความเกาะติดกัน   
คาความเหนียวติดยึด  คาของการเค้ียว  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดย
พบวาขาวกล่ินรสพริกหวานท่ีไมผานการทําแหงมีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีดีกวาเม่ือใชเคร่ืองมือวัด  
โดยขาวพริกหวานมีความนุมเหนียว  การเกาะตัวกันการยึดติดกันท่ีดีกวาขาวท่ีผานการอบแหง
และผานการคืนรูปโดยการนึ่งดวยไอน้ํา   ดังนั้นจึงอาจสรุปไดวาเม่ือใชเคร่ืองมือในการวัด
ลักษณะเนื้อสัมผัสพบวาขาวกล่ินรสพริกหวานมีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีดีกวาขาวเหนียวสุกเร็ว
กล่ินรสพริกหวาน 
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ตารางท่ี 4.12  การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกล่ินรสพริกหวาน 
(ตัวอยางควบคุม) และขาวเหนียวกล่ินรสพริกหวานสุกเร็วหลังการคืนตัวโดยใชผูทดสอบ  50  
คน 

ชนิด การเกาะตัวของเนื้อสัมผัส ความเขมของสี ความสม่ําเสมอของสี
ns 

ตัวอยางควบคุม 4.10b  ±  1.76 2.82b  ±  1.12 5.66  ±  2.21 
ขาวเหนียวสุกเร็ว 7.56a  ±  1.23 5.66a  ±  0.77 5.22  ±  1.89 
ตารางท่ี 4.12 (ตอ)    

ชนิด กล่ิน เนื้อสัมผัสns ความชอบรวมns 
ตัวอยางควบคุม 4.72b  ±  1.90 6.14  ±  1.55 5.36  ±  2.01 
ขาวเหนียวสุกเร็ว 6.92a  ±  1.26 6.48  ±  1.92 5.48  ±  2.23 
หมายเหตุ  a, b  อักษรที่แตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)   

   ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05) 
 

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบ  50  คน  โดยเปรียบเทียบกัน
ระหวางขาวกล่ินรสพริกหวานท่ีไมผานการอบแหงและคืนรูป  กับขาวเหนียวสุกเร็วท่ีผาน
กระบวนการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสและผานการคืนรูปดวยวิธีการนึ่งดวยไอน้ํา  
พบวา  ความสม่ําเสมอของสี  ลักษณะเนื้อสัมผัสความเหนียวนุม  และความชอบโดยรวมใหผล
ในการทดสอบวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)   แสดงวาขาวกล่ินรสพริก
หวานท่ีไมผานการอบแหงและคืนรูปกับขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานท่ีผานการคืนรูป
แลวนั้น  มีความสม่ําเสมอของสี  ลักษณะเนื้อสัมผัสความเหนียวนุมและความชอบโดยรวมไม
ตางกัน  ในสวนของลักษณะการเกาะตัวของเนื้อสัมผัสมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p ≤ 0.05)   โดยขาวกล่ินรสพริกหวานมีการเกาะตัวเล็กนอย   อาจเนื่องมาจากขาวกล่ิน
รสพริกหวานมีการผสมกันระหวางกรัมของขาวตอน้ําสกัดจากพริกหวานค้ันสดโดยตรงทําให
ลดลักษณะเหนียวเปนยางของขาวเหนียวได สวนขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานมีการเกาะ
ตัวพอเหมาะ  สวนคาความเขมของสีของขาวกล่ินรสพริกหวานและขาวสุกเร็วกล่ินรสพริก
หวานมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยขาวพริกหวานมีสีสมออน ๆ 
ในขณะท่ีขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานมีสีสมเขมจนเกือบแดงท้ังนี้เปนเพราะในข้ันตอน
การอบแหงทําใหขาวสุกเร็วมีสีเขมข้ึน  ในสวนของกล่ินนั้นพบวามีความแตกตางกันโดยขาว
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พริกหวานมีกล่ินพริกปานกลางและขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานมีกล่ินพริกท่ีออนลง  
เนื่องจากในข้ันตอนการอบแหงทําใหสูญเสียสารใหกล่ินไป 
 โดยรวมแลวพบวาความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑไมแตกตางกัน  แตเนื่องจากขาว
สุกเร็วกล่ินรสพริกหวานมีการเกาะตัวพอเหมาะมากกวาซ่ึงเปนลักษณะท่ีดีของขาวเหนียวท่ี
ตองมีการเกาะตัวของขาว      ดังนั้นขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานจึงนาจะเปนอีกหนึ่ง
ตัวเลือกในการบริโภคขาวท่ีมีพรอมดวยคุณคาทางโภชนาการและปริมาณสารปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเหมาะสําหรับยุคปจจุบันท่ีผูคนหันมาสนใจสุขภาพกันมากข้ึน 
 
ตารางท่ี  4.13  ปริมาณองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ ( Proximate Analysis) ของขาว
เหนียวและผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวาน (dry basis) 

ชนิด โปรตีน 
(รอยละ) 

คารโบไฮเดรต 
(รอยละ) 

ไขมัน 
( รอยละ) 

ขาวเหนียวพันธุกข 6 
ขาวเหนียวพันธุกข 6 ท่ีผานการนึ่ง 
ขาวเหนียวกล่ินรสพริกหวาน 
ขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานคีนรูป 

7.08c ±  0.03  
6.96b ±  0.01  
6.92a ±  0.02 
8.58d  ±  0.01  

89.70d  ±  0.05  
88.32c  ±  0.24  
83.28b  ±  1.24  
81.99a  ±  0.27  

0.69a ±  0.02  
0.90a  ±  0.03  
3.14b  ±  0.05  
3.65c  ±  0.04  

ตารางท่ี  4.13  (ตอ)   

ชนิด เถา   
(รอยละ) 

กาก   
(รอยละ) 

ขาวเหนียวพันธุกข 6 
ขาวเหนียวพันธุกข 6 ท่ีผานการนึ่ง 
ขาวเหนียวกล่ินรสพริกหวาน 
ขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานคึนรูป 

0.40b ±  0.05  
0.34a ±  0.02  
0.64d ±  0.03  
0.58c  ±  0.04  

2.13a  ±  0.03  
3.48b  ±  0.03  
6.02c  ±  0.06  
4.93c  ±  0.02  

หมายเหตุ  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
     a, b, c, …  อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)  
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ตารางท่ี 4.14  ปริมาณความชื้นของขาวเหนียวและผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริก
หวาน 
 

ชนิด ปริมาณความชื้น (รอยละ) 
ขาวเหนียวพันธุกข 6 
ขาวเหนียวพันธุกข 6 ท่ีผานการนึ่ง 
ขาวเหนียวกล่ินรสพริกหวาน 
ขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานคืนรูป 

13.02a  ±  0.04  
37.95b  ±  0.22  
57.63c  ±  1.36  

          49.52d  ±  0.37  
หมายเหตุ  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
     a, b, c, …   อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)  
 

จากผลการวิเคราะหปริมาณองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ (Proximate Analysis)  
ของขาวชนิดตาง ๆ ไดแก ขาวเหนียวพันธุ กข 6, ขาวท่ีผานการเจลาติไนซพันธุกข 6, ขาวกล่ิน
รสพริกหวาน, ขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวาน พบวาขาวท้ัง 4 ชนิดมีปริมาณโปรตีน  
คารโบไฮเดรต  ไขมัน  เถา  กาก  และความช้ืนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
โดยปริมาณโปรตีนท้ังหมดพบวาในขาวเหนียวพันธุกข 6 มีปริมาณโปรตีนสูงกวาในขาวท่ีผาน
การเจลาติไนซแลวและขาวกล่ินรสพริกหวาน   การที่ขาวท่ีผานการเจลาติไนซมีโปรตีนลดลง 
เนื่องจากมีการผานกระบวนการใหความรอนมาแลวซ่ึงความรอนทําใหโปรตีนลดลงได  ใน
สวนของปริมาณคารโบไฮเดรต  พบวาในขาวเหนียวพันธุ กข6 มีปริมาณคารโบไฮเดรตสูงท่ีสุด  
รองลงมาไดแกขาวท่ีผานการเจลาติไนซ  การลดลงของคารโบไฮเดรตอาจเกิดจากในข้ันตอน
กระบวนการแชขาวในน้ําซ่ึงสามารถทําใหคารโบไฮเดตรบางสวนสูญเสียไป  นอกจากนี้การ
ผานกระบวนการใหความรอนยังทําใหคารโบไฮเดรตลดลงได   สวนไขมันมีปริมาณเพิ่มข้ึนใน
ขาวกล่ินรสพริกหวานและขาวเหนียวสุกเร็วเนื่องจากมีการแชขาวในน้ําสกัดจากพริกหวานค้ัน
สดจึงอาจเปนสาเหตุใหขาวกล่ินรสพริกหวานและขาวเหนียวสุกเร็วมีปริมาณไขมันเพิ่มข้ึน 
โดยในพริกหวานแดงสด 92 กรัมมีไขมันอยู 0.17 กรัม   ในสวนของปริมาณเถาพบวาในขาว
กล่ินรสพริกหวานและขาวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานมีปริมาณเถาสูงข้ึน   ซ่ึงปริมาณเถาท่ี
เพิ่มข้ึนแสดงถึงการมีเกลือแรและวิตามินเพิ่มข้ึนในขาวกล่ินรสพริกหวานและขาวเหนียวสุก
เร็ว  อาจเนื่องมาจากการแชขาวในน้ําสกัดจากพริกหวานคั้นสดโดยในพริกหวานแดงสด  92 
กรัม มีปริมาณเกลือแรและวิตามินอยู 0.28  กรัม  ในสวนของปริมาณกากในขาวกล่ินรสพริ
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หวานมีปริมาณสูงท่ีสุดและใกลเคียงกับขาวเหนียวสุกเร็วเนื่องจากการแชขาวในน้ําสกัดจาก
พริกหวานค้ันสดซ่ึงในพริกหวานแดงสด 92 กรัม  มีปริมาณกากอยู 1.84 กรัม  ทําใหผลิตภัณฑ
มีปริมาณกากเพ่ิมข้ึน  ปริมาณความช้ืนพบวาขาวเหนียวสุกเร็วมีปริมาณความช้ืนลดลงจากตอน
เปนขาวกล่ินรสพริกหวานเนื่องจากในข้ันตอนการอบแหงทําใหมีปริมาณนํ้าอิสระลดลงเม่ือคืน
รูปจึงมีปริมาณความชื้นสูงกวาขาวท่ีผานการเจลาติไนซแตก็มีปริมาณความช้ืนตํ่ากวาขาวกล่ิน
รสพริกหวานท่ีไดรับการแชขาวในน้ําโดยตรงทําใหมีปริมาณความช้ืนสูง 
 ดังนั้นจากการทําผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานพบวาทําให
องคประกอบทางเคมีในขาวเปล่ียนแปลงไปโดยมีปริมาณโปรตีนใกลเคียงกับขาวสุก มีปริมาณ
คารโบไฮเดรตลดลง  นอกจากนั้นยังมีปริมาณไขมันเพิ่มข้ึนเล็กนอย  มีปริมาณกากเพิ่มข้ึนชวย  
และยังมีปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันทําใหไดขาวท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ
และมีคุณประโยชนเพิ่มข้ึน 
 


