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บทคัดย่อ 
  ข้าวหลามเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับความนิยมซึ่งได้จาก
การน าข้าวเหนียว กะทิ น  าตาล และอาจเติมส่วนประกอบอื่น 
มาผสมกันแล้วน ามาบรรจุในกระบอกไม้ไผ่ จากนั นน าไปเผา
จนสุก  วัตถุประสงค์ของการศึกษาครั งนี เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการของข้าวหลาม เริ่มจากการศึกษาสัดส่วนของข้าว
เหนียวขาวต่อข้าวเหนียวกล้องงอกท่ีเหมาะสมในการผลิตข้าว
หลาม  โดยการแปรเปล่ียนอัตราส่วนของข้าวเหนียวขาวต่อ
ข้าวเหนียวกล้องงอก 5 ระดับ คือ 100:0 75:25 50:50 25:75 
และ 0:100 (w/w) ตามล าดับ พบว่าอัตราส่วนท่ีเหมาะสม คือ 
50:50 (w/w) เนื่องจากได้รับคะแนนความชอบเฉล่ียด้าน
รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบรวมสูง การพัฒนารสชาติ
ด้านความหวาน โดยใช้สารให้ความหวาน 3 ชนิด คือ น  าตาล
ทรายขาว (สูตรควบคุม) น  าอ้อยคั นสดเข้มข้น และน  าอ้อยคั น
สดเข้มข้นผสมกับน  าอ้อยผง จากการทดสอบความชอบของ
ผู้บริโภคท่ัวไป จ านวน 50 คน ด้วยการให้คะแนนความชอบ
ตามวิธี 9-point hedonic scale พบว่า ข้าวหลามสูตรท่ีใช้
น  าอ้อยคั นสดเป็นสารให้ความหวาน ได้รับคะแนนความชอบ
เฉล่ียด้านรสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบรวมใกล้เคียงกับ
สูตรควบคุม (น  าตาลทรายขาว) ส่วนคะแนนความชอบด้าน
ลักษณะปรากฏและกล่ินไม่แตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมี
นัยส าคัญ (p>0.05) จากนั นพัฒนาลักษณะปรากฏ และเพิ่ม
คุณค่าทางโภชนาการของข้าวหลาม พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนน
เฉล่ียด้านความชอบรวมของข้าวหลามท่ีเติมมันส าปะหลัง 
(พันธุ์ 5 นาที) มันเทศ และล าไยอบแห้ง เท่ากับ 7.78 7.83 
และ 7.42 คะแนน ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปาน
กลางถึงชอบมาก 
 

ค าส าคัญ: ข้าวหลาม ข้าวกล้องงอก ข้าวเหนียว มันส าปะหลัง 
มันเทศ 

ABSTRACT 
  Khao-larm (sticky rice in bamboo) is one of well-
known sticky rice products normally which comprise 
coconut milk, sugar, and adding other ingredients. Those 
ingredients are mixed, placed into the green bamboo 
tube, and then cooked by using roasting method. This 
study aimed to investigate germinated brown sticky rice 
as a nutrition enrichment in Khao-larm product. The five 
ratios of white sticky rice to germinated brown sticky rice 
at 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 and 0:100 (w/w) were 
studied.  The ratio of 50:50 (w/w) was obtained high 
acceptability scores in terms of overall taste, texture and 
overall acceptability. Three types of sweeteners (white 
sugar (control), fresh sugar cane juice and fresh sugar cane 
juice with brown sugar) was utilized for improving the 
taste attribute of products. Sensory evaluation was 
applied to evaluate the acceptability of product by using 
9-point hedonic scale with 50 untrained panelists. The 
results revealed that Khao-larm formula using fresh sugar 
cane juice received a similar score of taste, texture and 
overall acceptability compared to control (white sugar). 
However, the appearance and odor score of both 
samples were not significantly different (p>0.05). The 
developing of product appearance and nutritional 
enrichment of Khao-larm was carried out. Consumers 
rated the average acceptability scores of Khao-larm being 
added cassava, sweet potato, and dried longan at 7.78, 
7.83 and 7.42, respectively with the level of “like 
moderately to like very much”. 
 

Keywords:  Khao-larm, Geminated brown sticky rice, 
Sticky rice, Cassava, Sweet potato 
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บทน า 
  ข้าวหลาม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน า
ข้าวเหนียว กะทิ น  าตาล และเกลือ อาจเติมส่วนประกอบ
อื่นๆ เช่น สังขยา เผือก ถั่ว เนื อสัตว์  ผัก หรือ ผลไม้ มา
บรรจุในกระบอกไม้ไผ่แล้วปิ้งจนสุก และอาจน าเนื อข้าว
หลามจากกระบอกไม้ไผ่มาบรรจุในภาชนะบรรจุอื่น [1] 
ซึ่งในสมัยก่อนคนไทยจะใช้กระบอกไม้ไผ่ในการหุงข้าว 
ข้าวที่ได้มีลักษณะเป็นทรงกระบอกที่ถูกเช่ือมกันไว้ด้วย
เยื่อไผ่ท าให้เป็นรูปทรงสวยงาม  ปัจจุบันนี คนไทยนิยม
รับประทานข้าวหลามเป็นขนมหวาน โดยมีส่วนผสม
หลักคือ ข้าวเหนียว กะทิ และน  าตาล บางสูตรอาจมีการ
ใส่ถั่วด า หรือส่วนผสมอื่นที่หลากหลายขึ น เช่น ข้าวหลาม
สอดไส้โมจิ ซึ่งเป็นข้าวหลามที่น าเอาไส้ขนมโมจิที่เป็นที่
นิยมและช่ืนชอบ เช่น ไส้ถั่วไข่เค็ม แห้ว เผือก มะพร้าวอ่อน 
ฯลฯ ใส่ในเนื อข้าวหลาม ท าให้ได้รสชาติ กลมกล่อมและ
เสริมคุณค่าทางโภชนาการ แหล่งผลิตข้าวหลามที่มี
ช่ือเสียงและเป็นผลิตภัณฑ์ของฝากประจ าท้องถิ่นใน
ประเทศไทย ได้แก่ ข้าวหลามหนองมน อ าเภอแสนสุข 
จังหวัดชลบุรี ข้าวหลามพระปฐมเจดีย์ อ าเภอเมือง 
จังหวัดนครปฐม ข้าวหลามแม่สวิงหนองเบน อ าเภอ
เมือง จังหวัดนครสวรรค์ ข้าวหลามชุมชนบ้านสวนตาล 
อ าเภอเมือง จังหวัดน่าน และข้าวหลามบ้านพร้าว อ าเภอ
วัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว แต่ปัจจุบันได้มีการพัฒนา
รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ข้าวหลามทดแทนการใช้ไม้ไผ่ เช่น 
ข้าวหลามในลูกมะพร้าวอ่อน [2] และข้าวหลามบรรจุใน
ถ้วยฟลอยด์พร้อมฝาพลาสติกปิดสนิท ซึ่งสามารถเก็บ
รักษาในตู้เย็นได้นานถึง 1 เดือน เวลารับประทานก็เพียง
น ามาอุ่นในตู้ไมโครเวฟ [3] เป็นต้น 
 แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวหลามให้เป็น
อาหารเพ่ือสุขภาพ โดยการใช้วัตถุดิบจากพืชเศรษฐกิจใน
ท้องถิ่น และการพัฒนาสูตร เนื อสัมผัส รสชาติ และ
ลักษณะปรากฏของข้าวหลามให้มีลักษณะเฉพาะที่โดดเด่น
เป็นเอกลักษณ์  จะท าให้ ได้ผลิตภัณฑ์ข้ าวหลามที่
หลากหลาย และอุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการ เพ่ิม

ศักยภาพแข่งขันทางการตลาด ข้าวกล้องงอก (germinated 
brown rice) เป็นนวัตกรรมหนึ่งที่ก าลังได้รับความสนใจ 
อุดมไปด้วยสารอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ โดยเฉพาะ
สารกาบา (gamma aminobutyric acid, GABA) ซึ่งเป็น
กรดอะมิโนจากกระบวนการดีคาร์บอกซีเลชันของกรด 
กลูตามิก มีความส าคัญในการท าหน้าที่เป็นสารสื่อประสาท 
ประเภทสารยับยั ง ในระบบประสาทส่วนกลาง ท าหน้าที่
รักษาสมดุลในสมอง ช่วยท าให้สมองผ่อนคลายและนอน
หลับสบาย  อีกทั งยังช่วยกระตุ้นต่อมไร้ท่อ ซึ่งท าหน้าที่
ผลิตฮอร์โมนที่ช่วยในการเจริญเติบโต ท าให้เกิดการสร้าง
เนื อเยื่อกล้ามเนื อกระชับ และเกิดสารไลโปโทรปิค 
(lipotropic) ป้องกันการสะสมไขมัน [4]  การใช้น  าอ้อยคั น
สดเป็นสารให้ความหวานในข้าวหลาม เนื่องจากอ้อยเป็น
พืชเศรษฐกิจหลัก มีปริมาณผลผลิตมากในพื นที่จังหวัด
สระแก้ว ราคาถูก รสชาติหอมหวาน เป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตามธรรมชาติ  นอกจากนี ยั งคงคุณค่าทาง
โภชนาการทั งวิตามิน และแร่ธาตุต่างๆ สูงกว่าน  าตาล
ทรายขาว ซึ่งผ่านกระบวนการแปรรูปหลายขั นตอน
รวมถึงการฟอกสี ท าให้วิตามินและแร่ธาตุที่มีประโยชน์
ถูกท าลายเกือบหมด  งานวิจัยนี มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา
สูตรที่เหมาะสมในการผลิตข้าวหลามจากข้าวกล้องงอก
เสริมคุณค่าทางโภชนาการ  โดยการเติมส่วนผสมของพืช
เศรษฐกิจท้องถิ่นในพื นที่จังหวัดสระแก้ว ทั งนี ใช้ต้นแบบ
ผลิตภัณฑ์ข้าวหลามของข้าวหลามป้าบาง อ าเภอวัฒนา
นคร จังหวัดสระแก้ว ซึ่งเป็นสินค้า OTOP (One Tambon 
One Product) ประจ าจังหวัด และมีแนวคิดในการใช้
ทรัพยากรของท้องถิ่น ได้แก่ ข้าว อ้อย มันส าปะหลัง มัน
เทศ และล าไย เพ่ือเสริมคุณค่าทางโภชนาการให้ผลิตภัณฑ์ 
อันจะก่อให้เกิดประโยชน์อย่างคุ้มค่าสูงสุด ซึ่งเป็นการ
สร้าง   อัตลักษณ์ให้กับผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น และยังสามารถ
น าไปขยายผลเป็นโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีต่อเนื่องได้
ในอนาคตเพ่ือสร้างเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ และมีความ
หลากหลายได้ต่อไป 
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วัสดุ อุปกรณ์และวธิีการทดลอง 
1. ส ารวจข้อมูลพ้ืนฐานเพ่ือใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ต้นแบบ 
  ส ารวจเค้าโครงของผลิตภัณฑ์ ด้วยวิ ธีการ
สัมภาษณ์ผู้ประกอบการข้าวหลามของ อ าเภอวัฒนา
นคร จังหวัดสระแก้ว จ านวน 10 ราย เพ่ือการวาง
ต้นแบบของผลิตภัณฑ์และผลิตภัณฑ์ในอุดมคติ ด้าน
ลักษณะผลิตภัณฑ์ วัตถุดิบ เทคนิคและวิธีการผลิต 
รวมทั งกระบวนการเผาข้าวหลาม เป็นต้น และสอบถาม
ผู้บริโภคทั่วไปในเขตจังหวัดสระแก้ว จ านวน 100 คน 
โดยใช้แบบสอบถาม เพ่ือศึกษาทัศนคติและความ
ต้องการของผู้บริโภค ตลอดจนรูปแบบของผลิตภัณฑ์ที่
ผู้บริโภคต้องการ สรุปข้อมูลเป็นข้อก าหนดรายละเอียด
ผลิตภัณฑ์ สูตร วัตถุดิบ และกรรมวิธีการผลิต 
 
2. การเตรียมข้าวเหนียวกล้องงอก 
 ท าการเตรียมข้าวเหนียวกล้องงอกตามวิธีการที่
ดัดแปลงจาก Sootthiboon (2006) [5] ที่จะท าให้เกิด
ปริมาณสารกาบาได้สูงสุด โดยใช้ข้าวเหนียวกล้องพันธ์ุ 
กข 6 (Oryza sativa L.)  ซึ่งเป็นพันธ์ุที่มีการปลูกมาก
ในพื นที่จังหวัดสระแก้ว น าข้าวเปลือกมาสีเอาเปลือก
ออก แช่น  าสะอาดที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 3 
ช่ัวโมง แล้วกรองแยกน  าด้วยผ้าขาวบาง จากนั นวางข้าว
ใส่ตะกร้าพลาสติกที่มีผ้าขาวบางรอง และบรรจุในกล่อง
พลาสติกปิดฝา บ่มที่ 35±1 องศาเซลเซียส นาน 21 
ช่ัวโมง ระหว่างการบ่มต้องน าตัวอย่างมาล้างน  าสะอาด
ทุกๆ 6 ช่ัวโมง เพื่อป้องกันการเกิดกระบวนการหมัก 
 
3. การศึกษาสัดส่วนข้าวเหนียวขาวต่อข้าวเหนียว
กล้องงอกที่เหมาะสมในการผลิตข้าวหลาม 
  ศึกษาสัดส่วนข้าวเหนียวกล้องงอกนึ่งสุก (ผ่าน
การนึ่งด้วยไอน  าอุณหภูมิ 90-95 องศาเซลเซียส นาน 45 
นาที) และข้าวเหนียวขาว (ผ่านการแช่น  าเย็น 6 ช่ัวโมง) ที่
เหมาะสมในการใช้ผลิตข้าวหลาม โดยการแปรเปลี่ยน

อัตราส่วนของข้าวเหนียวขาวต่อข้าวเหนียวกล้องงอกนึ่ง
สุก 5 สูตรการทดลอง ดังนี  100:0 75:25 50:50 25:75 
และ 0:100 (โดยน  าหนัก (w/w)) ใช้ข้าวเหนียวที่ผสมกัน
ตามอัตราส่วนจ านวน 100 กรัม ใส่ลงในถ้วยอะลูมิเนียม
ขนาดเส้นผ่านศนูย์กลาง 8 เซนติเมตร สูง 4 เซนติเมตร เติม
น  ากะทิ 30 กรัม ผสมน  าตาลทรายขาว 17 กรัม แล้วให้
ความร้อนด้วยไอน  า โดยการนึ่งในหม้อนึ่ง อุณหภูมิ 90-
95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45 นาที จนข้าวสุก จากนั น
ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยผู้ทดสอบที่ผ่าน
การฝึกฝนจ านวน 20 คน เพื่อประเมินคุณลักษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ กลิ่นรสข้าว รสชาติ เนื อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้ทั ง 5 สูตรการ
ทดลอง โดยวิธี 9-point hedonic scale ก าหนดระดับ
คะแนน คือ 1 ไม่ชอบมากที่สุด 5 เฉยๆ และ 9 ชอบมาก
ที่สุด 
 
4. การพัฒนารสชาติของข้าวหลามข้าวเหนียวกล้องงอก 
 น าสัดส่วนข้าวเหนียวขาวและข้าวเหนียวกล้อง
งอกที่ได้จากการคัดเลือก ข้อ 3  มาปรับปรุงรสชาติ โดย
การใช้น  าตาลอ้อย (ชนิดเข้มข้นและชนิดผง) ทดแทน
น  าตาลทรายขาว โดยผลิตข้าวหลาม 3 สูตรการทดลอง 
ดังนี  สูตรที่ 1 ใช้น  าตาลทรายขาว (สูตรควบคุม) สูตรที่ 
2 ใช้น  าอ้อยคั นสดเข้มข้น (45 องศาบริกซ์) และสูตรที่ 3 
น  าอ้อยคั นสดเข้มข้นผสมกับน  าอ้อยผง ทุกสูตรปรับ
ความหวานสุดท้ายให้เท่ากันที่ 35 องศาบริกซ์ (Table 
1) และท าการผลิตข้าวหลามตามขั นตอนดังนี  
  1. ผสมกะทิ น  าตาล และเกลือ รวมกันแล้วคน
ให้เข้ากันจนน  าตาลละลาย  
  2. ผสมข้าวเหนียวขาวที่ผ่านการแช่น  าและข้าว
เหนียวกล้องงอกนึ่งสุก (ในอัตราส่วนที่ได้จากข้อ 3)  
  3. ใส่ข้าวลงในกระบอกไม้ไผ่ ประมาณ 50 กรัม/
กระบอก (กระบอกไม้ไผ่ยาวประมาณ 11 เซนติเมตร 
เส้นผ่าศูนย์กลาง 4 เซนติเมตร) โดยเหลือพื นที่ด้านบน
กระบอก (head space) ไว้ประมาณ 2 นิ ว ส าหรับปิดจุก 



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปทีี่ 12 ฉบับที่ 1 มกราคม – ธันวาคม 2560 51 

*narinch@buu.ac.th 
1 คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแก้ว สระแก้ว 
2 คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เชียงใหม่ 

  4. เทน  ากะทิที่ผสมแล้ว ใส่ลงไปในกระบอกข้าว
ทีละน้อย จนกระทั่งน  ากะทิท่วมข้าว (ประมาณ 50 
มิลลิลิตร/กระบอก) 
  5. ปิดกระบอกข้าวหลามด้วยจุกใบตองห่อกาบ
มะพร้าวทรงกลม 
  6. เผาข้าวหลามในเตาเผาระบบปิด ขนาด 
120x170 เซนติเมตร ใช้แก๊สหุงต้มเป็นเชื อเพลิง ใช้เวลา 
3 ช่ัวโมง 
  7. ทิ งไว้ให้อุ่น ประมาณ 15 นาที แล้วท าการ
ปอกเปลือกกระบอกไม้ไผ่ให้บาง 

  น าข้าวหลามที่ได้ไปทดสอบความชอบของ
ผู้บริโภคทั่วไปที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 50 คน  โดย
การให้คะแนนความชอบ ด้วยวิธี 9-point hedonic 
scale และคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม เพ่ือน าไปพัฒนา
ขั นตอนต่อไป พร้อมทั งวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
ได้แก่ ความชื น โปรตีน ไขมัน เถ้า และเยื่อใย ตามวิธี
ของ AOAC (2000) [6] และวิเคราะห์หาปริมาณกรด
แกมมาอะมิโนบิวทิริก (gamma amino butyric acid, 
GABA) ตามวิธีการของ Ade และคณะ (1998) [7] ใน
สูตรที่ถูกคัดเลือก 

 
Table 1 Mixed sticky rice in bamboo using three sweeteners 

Ingredients Treatment 1 (g) Treatment 2 (g) Treatment 3 (g) 
Milled sticky rice 600 600 600 
GBSR 600 600 600 
Sucrose 300 0 0 
Concentrated fresh sugar cane 
juice (45Bx) 

0 460 200 

Brown sugar cane powder 0 0 100 
Coconut milk  360 0 360 
Crushed coconut * - 200 - 
Salt 10 10 10 
Total 1870 1870 1870 

Note: * Crushed coconut was mixed with concentrated fresh sugar cane and squashed to obtain liquid  
 
5. การพัฒนาลักษณะปรากฏของข้าวหลามข้าว
เหนียวกล้องงอก 
 การพัฒนาลักษณะปรากฎข้าวหลามด้วยการ
เติมมันส าปะหลังพันธ์ุห้านาที มันเทศ และล าไยอบแห้ง 
ปริมาณ 200 กรัม (จ านวน 3 สูตร) ท าการทดสอบ
ความชอบกับผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 60 คน โดยการให้
คะแนนความชอบ ด้วยวิธี 9-point hedonic scale 
 
 

ผลการทดลองและวิจารณ ์
1. ส ารวจข้อมูลพ้ืนฐานเพ่ือใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ต้นแบบ 
  จากการส ารวจพฤติกรรมและการบริโภคข้าว
หลามของผู้บริโภคทั่วไปในพื นที่  จังหวัดสระแก้ว 
จ านวน 100 คน  ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศ
หญิงร้อยละ 70 และเพศชายร้อยละ 30 ส่วนใหญ่มีอายุ
อยู่ ในช่วง 21-30 ปี ( ร้อยละ 30) ระดับการศึกษา 
ประถมศึกษาถึงปริญญาตรี (ร้อยละ 95) มีอาชีพที่
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หลากหลาย ทั งรับจ้างทั่วไปและ เกษตรกร (ร้อยละ 30) 
นักเรียนและนักศึกษา (ร้อยละ 28) พนักงานบริษัท 
(ร้อยละ 12)  ผู้บริโภคร้อยละ 95 เคยรับประทานข้าว
หลาม ซึ่งส่วนใหญ่จะรับประทานข้าวหลามกะทิแบบ
ทั่วไป 
  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวหลาม พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่ซื อข้าวหลามเสริมคุณค่าทาง
โภชนาการจากข้าวกล้องงอก และข้าวหลามเพ่ิมใย
อาหาร  ผู้บริโภคต้องการผลิตภัณฑ์ที่มีความหลากหลาย
ของสี ผลิตภัณฑ์ต้องมีรสหวานปานกลาง รสเค็ม
เล็กน้อย และมีกลิ่นหอมตามธรรมชาติของส่วนผสมใน
ระดับปานกลาง หากมีการปรุงแต่งกลิ่นรสในผลิตภัณฑ์
ต้องการให้มีการเติมมันส าปะหลัง ข้าวกล้องงอก และ
มันเทศ  ส่วนข้อมูลในด้านการตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์ใน
อนาคตหากมีการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ข้าวหลามเสริม
คุณค่าทางโภชนาการ  ผู้บริโภคต้องการซื อผลิตภัณฑ์
ร้อยละ 88 และ ไม่แน่ใจร้อยละ 12 เนื่องจากไม่ชอบ
รับประทานข้าวหลาม และไม่แน่ใจว่าอร่อยหรือไม่  ซึ่ง
ผู้วิจัยได้น าข้อมูลที่ได้มาใช้เป็นแนวทางในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ข้าวหลามเสริมคุณค่าทางโภชนาการใน
ขั นตอนต่อไป 
 
2. การศึกษาสัดส่วนข้าวเหนียวขาวต่อข้าวเหนียว
กล้องงอกที่เหมาะสมในการผลิตข้าวหลาม 
  จาก Table 2 อัตราส่วนของข้าวเหนียวขาวต่อ
ข้าวเหนียวข้าวกล้องงอกที่แตกต่างกันทั ง 5 สูตร คือ 
100:0 75:25 50:50 25:75 และ 0:100 มีผลต่อคะแนน
ความชอบในด้านลักษณะปรากฏ (สีและลักษณะของ
น  ากะทิ) กลิ่นรสหอมข้าวเหนียว รสชาติโดยรวม เนื อ
สัมผัส (การยึดเกาะและความนุ่มเหนียว) และความชอบ
โดยรวม (p<0.05) พบว่าลักษณะปรากฏที่สังเกตได้ สี
ของข้าวหลามมีแนวโน้มเข้มขึ น  แปรผันตรงกับการ
เพ่ิมขึ นของปริมาณข้าวเหนียวกล้องงอกซึ่งมีสีน  าตาล
อ่อน โดยทั่วไปข้าวเหนียวกล้องงอกเยื อหุ้มเมล็ดมีสี 

ตั งแต่สีขาว สีน  าตาลอ่อน แดงม่วงจนเกือบด า ขึ นอยู่กับ
พันธ์ุข้าวและระดับการขัดสี  สารสีเหล่านี อยู่ในชั นเยื่อ
หุ้ม (pericarp) ผลและเยื่อหุ้มเมล็ด (seed coat) [8]  
ในขั นตอนการเตรียมวัตถุดิบข้าวเหนียวกล้องงอกจะ
ผ่านขั นตอนการท าให้สุกโดยการนึ่งก่อน หากไม่ผ่าน
การท าให้สุกแล้วเติมน  าตาลและส่วนผสมอื่นลงไป จะ
ท าให้ข้าวเหนียวกล้องงอกไม่สุก มีเนื อสัมผัสแข็ง 
เนื่องจากน  าตาลจะไปห่อหุ้มเยื่อหุ้มเมล็ดไว้ซึ่งหาก
ต้องการท าให้สุกต้องใช้ระยะเวลานึ่งนานมากขึ น เมื่อ
พิจารณาส่วนประกอบของเมล็ดข้าวกล้อง พบว่ามีชั น
ของเยื่อหุ้มผล เยื่อหุ้มเมล็ด และเยื่ออะลิวโรนที่อุดมไป
ด้วยโปรตีน ไขมัน แร่ธาตุ เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส ดังนั น
การบริโภคข้าวกล้อง จะให้คุณค่าทางอาหารสูง แต่ให้
ความรู้สึกกระด้างขณะเคี ยวมากกว่าข้าวสารขัดขาว 
ทั งนี เพราะเส้นใยจากเซลลูโลส และโปรตีนในข้าวกล้อง
ที่ขัดขวางไม่ให้น  าซึมผ่านเข้าไปภายในเมล็ดได้ง่าย จึง
ท าให้ข้าวกล้องกระด้างและใช้เวลาท าให้สุกนานกว่าข้าว
ขัดขาว [9] 
  ลักษณะของข้าวเหนียวขาวที่ใช้ในส่วนผสมเป็น
ข้าวที่ผ่านการแช่น  า แต่ยังไม่ได้ผ่านการให้ความร้อน 
ต่างจากข้าวเหนียวกล้องงอกที่ผ่านการแช่น  า ท าให้งอก 
และให้ความร้อนบางส่วนมาแล้ว ดังนั นลักษณะทาง
กายภาพของข้าวเหนียวขาวและข้าวเหนียวกล้องงอกนึ่ง
สุกจึงมีความแตกต่างกัน สูตรการทดลองที่มีปริมาณข้าว
เหนียวกล้องงอกเพ่ิมมากขึ น เกิดการเยิ มของน  ากะทิ 
อาจเนื่องจากน  ากะทิ มีไขมันเป็นองค์ประกอบ เข้าไป
ขัดขวางการรวมตัวของน  ากับสตาร์ชในข้าว การท า
หน้าที่เป็นตัวประสานของข้าวเหนียวขาวจึงดีกว่าข้าว
เหนียวกล้องงอกนึ่งสุก เนื่องจากเกิดความหนืด ช่วยเพิ่ม
การยืดเกาะตัวกันของข้าวเหนียว [10]  มีรายงาน
องค์ประกอบทางเคมีของข้าวเหนียวพันธ์ุ กข  6 มี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต สตาร์ชทั งหมด โปรตีน เถ้า ไขมัน 
เยื่อใย และอะไมโลส เท่ากับ ร้อยละ 89.70 89.04 9.30 
0.52 0.23 0.29 และ 5.56 โดยน  าหนักแห้ง ตามล าดับ  
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จะเห็นว่า องค์ประกอบของข้าวเหนียวขาวส่วนใหญ่เป็น
แป้ง  เมื่อแป้งผสมกับน  า โครงสร้างที่เป็นระเบียบของ
เมล็ดแป้งในธรรมชาติจะท าให้แป้งดูดซึมน  าได้อย่าง
จ ากัด  โดยสารละลายแป้งที่ได้จะมีลักษณะเป็นสีขาว
ขุ่นแขวนลอยในน  า สังเกตจากสีของเมล็ดข้าวที่แห้งกับ
เมล็ดที่แช่น  าจะแตกต่างกัน แต่ถ้าตั งทิ งไว้ระยะหนึ่ง 
และให้ความร้อนเมล็ดข้าวจะเกิดการเปลี่ยนแปลงใน
โครงสร้างท าให้ เกิดการพองตัวมากขึ น เป็นผลให้
ปริมาตรของเมล็ดข้าวในของเหลวเพ่ิมมากขึ นพร้อมกับ
บางส่วนของโมเลกุลในเมล็ดข้าวหลุดออกมาจากเมล็ด 
มีความหนืดมากขึ น ความหนืดที่เกิดขึ นนี เป็นผลจาก
กระบวนการเจลาติไนเซชัน [11-13] ดังนั นในการทดลอง
นี ข้าวเหนียวขาวจะเกิดกระบวนการเจลาติไนเซชัน

ระหว่างการนึ่ง ในขณะที่ข้าวเหนียวกล้องงอกสุกที่ผ่าน
ขั นตอนนี มาแล้วในระหว่างการเตรียมที่ 90-95 องศา
เซลเซียส นาน 45 นาที เกิดเจลาติไนเซชัน โดยสมบูรณ์
ไปแล้ว สูตรที่มีข้าวเหนียวขาวปริมาณสูงจึงมีความหนืด
สูงกว่าสูตรที่มีข้าวเหนียวขาวน้อย ส่งผลให้การจับตัวกัน
ของส่วนผสมต่างๆ เกิดได้ดี  ในขณะที่ สูตรที่มีข้าว
เหนียวกล้องงอกปริมาณสูง เกิดการเยิ มของน  ากะทิ
ออกมา นอกจากนี ไขมันในเมล็ดข้าวและไขมันจากกะทิ
อาจส่งผลต่อคุณภาพของข้าวหลาม โดยไขมันจะ
ขัดขวางการเกิดเจลลาติไนเซชัน การจับตัวกับน  าของ
แป้งในเมล็ดข้าวเหนียว โดยไขมันจะรวมตัวกับอะมิโลส
เกิดเป็นสารประกอบเชิงซ้อนเฉื่อย ท าให้เกิดกระบวนการ
เจลาติไนเซชันต่ า [11] 

 
Table 2 The liking score (n = 20) for the different ratios of milled sticky rice to germinated brown 
sticky rice (GBSR). 

Attributes Ratio of milled sticky rice to GBSR 
100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 

Appearance 7.95±0.76a 7.55±0.51a 7.45±0.51a 5.25±0.97b 3.55±0.76c 
Rice flavor 7.80±0.61a  7.55±0.51a 7.70±0.47a 7.05±0.82b 6.50±0.76c 
Overall taste 7.95±0.51a. 7.80±0.61ab 7.75±0.63ab 7.45±0.68bc 7.30±0.73c 
Texture 7.80±0.52a 7.75±0.55a 7.75±0.55a 7.10±0.71b 6.30±0.79c 
Overall liking 7.80±0.60a 7.50±0.60a  7.45±0.60a 6.50±0.82b 5.35±0.99c 

Remark: mean±SD and a, b, c means within each row indicate significant differences (p<0.05) using Duncan's multiple range 
test. 
 
  ด้านกลิ่นหอมข้าวกล้อง (ความรู้สึกหลังการ
เคี ยว) สูตรที่มีการใช้ข้าวกล้องงอกร้อยละ 100 มีคะแนน
การยอมรับน้อยกว่า โดยข้าวเหนียวกล้องงอกมี
ลักษณะเฉพาะของกลิ่น ที่ชัดเจนกว่าข้าวเหนียวขาว 
และยังมีความนุ่มลิ น เมื่ อสัมผัสลิ น เนื่องจากการ
เปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีระหว่างการงอกเกิดการย่อย
สลายสารอาหารที่สะสมในเมล็ดข้าวกล้อง ได้แก่  
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน ซึ่งจะถูกย่อยสลายโดย
เอนไซม์ที่สร้างขึ นมา จากการสลายตัวของสารพอลิเมอร์

ที่มีโมเลกุลขนาดใหญ่ต่างๆ เหล่านี  ให้สารชีวภาพที่มี
คุณค่าต่อร่างกาย และช่วยปรับปรุงคุณภาพด้านประสาท
สัมผัสของข้าวกล้องงอกให้ความนุ่มมากขึ น [14] 
  รสชาติโดยรวมของทั ง 5 สูตรการทดลอง พบว่า
ให้รสชาติหวานมันแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) 
สูตรที่มีการเติมข้าวเหนียวกล้องสูงจะให้รสหวานเฉพาะ
ของข้าวเหนียวกล้อง เนื่องจากเกิดการย่อยสลาย
สารอาหารที่สะสมในเมล็ดข้าวเหนียวกล้องระหว่างการ
งอก โดยคาร์โบไฮเดรตจะถูกย่อยสลาย ด้วยเอนไซม์
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ไฮโดรเลส เช่น อะไมเลส และฟอสฟอริเลส เกิดน  าตาลที่
ละลายได้ ท าให้ข้าวเหนียวกล้องงอกมีรสหวาน [14]  สูตร
ที่มีอัตราส่วนผสมระหว่างข้าวเหนียวขาวต่อข้าวเหนียว
กล้องงอก 100:0 (w/w) มีคะแนนความชอบทุกด้านสูง
ที่สุด และสูตรที่มีอัตราส่วนผสมระหว่างข้าวเหนียวขาว
ต่อข้าวเหนียวกล้องงอกนึ่ งสุกเป็น 0:100 (w/w) มี
คะแนนความชอบต่ าที่สุด และเมื่อพิจารณาโดยภาพรวม
ของทั ง 5 สูตรการทดลอง พบว่า สูตรที่มีความเป็นไปได้ 
ในการน ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ ข้าวหลามข้าวเหนียว
กล้องงอก คือ สูตรที่มีอัตราส่วนผสมระหว่างข้าวเหนียว
ขาวต่อข้าวเหนียวกล้องงอก 50:50 (w/w) 
 
3. การพัฒนารสชาติของข้าวหลามข้าวเหนียวกล้องงอก 
  ผลการปรับปรุงรสชาติของข้าวหลามโดยใช้สาร
ให้ความหวานจากธรรมชาติ (น  าตาลอ้อย) ทดแทน
น  าตาลทรายขาว แสดงผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัสกับผู้บริโภคจ านวน 50 คน ใน Table 3 พบว่า 
สูตรที่ 1  มีค่าคะแนนความชอบรวมสูงที่สุด รองลงมา
คือสูตรที่ 2 และ 3 ตามล าดับ ปัจจัยคุณภาพทางด้าน
ลักษณะปรากฏ และ กลิ่นรสข้าว ทั ง 3 สูตรไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05)  เมื่อสังเกตด้วย
ตาเปล่าสีของสูตรที่  3 มีสีน  าตาลเข้มกว่าสูตรที่  2 
เนื่องจากสีของน  าตาลทรายแดงที่มีสีเข้ม คะแนน

ความชอบด้านรสชาติรวมสูตรที่ 2 และ 3 ไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) ทั งนี สูตรที่ 2 มีกลิ่นหอม
ของน  าอ้อยคั นสด เป็นลักษณะเฉพาะที่แตกต่างจากการ
ใช้น  าตาลทรายขาว  ส่วนสูตรที่ 3 มีกลิ่นไหม้ตกค้าง
เล็กน้อยอาจเนื่ องมาจากการใช้น  าอ้อยผงซึ่ งผ่าน
กระบวนการท า ให้ เข้มข้นด้วยความร้อนสูงและ
เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน  าตาล ในระหว่างการให้ความ
ร้อน โดยทั่วไป ผลึกของน  าตาลจะหลอมตัวเมื่อได้รับ
ความร้อนที่อุณหภูมิสูงและมีการเกิดพอลิเมอร์ของ
สารประกอบคาร์บอนได้เป็นสารที่มีกลิ่นและรส ถ้าใช้
อุณหภูมิสูงท าให้น  าตาลเปลี่ยนเป็นน  าตาลไหม้หรือคารา
เมล เรียกกระบวนการนี ว่า คาราเมไลเซชัน ท าให้อาหาร
เปลี่ยนสีเป็นสีน  าตาล [15] ด้านเนื อสัมผัสสูตรที่ 2 ให้
ลักษณะที่ไม่แตกต่างจากสูตรที่ 1 ในขณะที่สูตรที่ 3 มีสี
น  าตาลเข้ม และมีกลิ่นคล้ายน  าตาลไหม้ จึงได้รับคะแนน
ความชอบด้านเนื อสัมผัสต่ าที่สุด  เมื่อพิจารณาจาก
ปัจจัยคุณภาพ ทั งลักษณะปรากฏ กลิ่นรสข้าว รสชาติ
โดยรวม เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม สูตรที่ 2 ได้รับ
คะแนนความชอบสูงกว่าสูตรที่ 3 แต่สูตรที่ 2 ไม่พบความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับสูตรที่ 1  (p>0.05) 
จึงคัดเลือกไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวหลามข้าวกล้อง
งอกเสริมคุณค่าทางโภชนาการในขั นตอนต่อไป 

 
Table 3 The liking score (n = 50) for three different sweeteners in the mixture of milled sticky rice 
and germinated brown sticky rice in bamboo.  
Attribute Treatment 1 Treatment 2 Treatment 3 
Appearance  7.04±1.48ns 6.72±1.14ns  6.72±1.49ns  
Rice flavor  6.96±1.12ns  6.50±1.25ns  6.70±1.34ns  
Overall taste 7.34±1.23a  6.40±1.16b 6.50±1.40b 
Texture 7.18±1.26a  6.86±1.16ab  6.66±1.32b  
Overall liking 7.34±1.06a 6.90±1.44ab  6.54±1.33b  

Remark: mean±SD, a, b, c means within each row indicate  significant differences (P<0.05) and ns means within 
each row indicate no significant differences (p 0.05) using Duncan's multiple range test. 
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  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของข้าวหลาม
ข้าวกล้องงอกสูตรที่มีการใช้น  าอ้อยคั นสดเป็นสารให้
ความหวาน พบว่า มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต ความชื น 
โปรตีน ไขมัน เถ้า และเยื่อใย ร้อยละ 49.49  33.33  6.01  
7.92  2.33 และ 0.92 ตามล าดับ  สารกาบาในข้าวกล้อง
งอก และข้าวกล้องงอกที่ผ่านการนึ่ง เท่ากับ 4.04 และ 
3.62 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม แสดงให้เห็นว่าข้าวหลามข้าว
เหนียวกล้องงอกเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ
สูง โดยที่โปรตีนในเมล็ดข้าวจะถูกย่อยโดยเอนไซม์โปรทิ
เอส ซึ่งเป็นเอนไซม์ที่สร้างขึ นมาใหม่ในระหว่างการงอก
ของเมล็ดท าให้เกิดสารกาบาที่มีบทบาทส าคัญในการเป็น
สารสื่อประสาทภายในระบบประสาทส่วนกลาง ป้องกัน
การเสื่อมของสมอง [16] ในการทดลองนี ได้วิเคราะห์หา
ปริมาณสารกาบาในข้าวกล้องงอก และข้าวกล้องงอกที่
ผ่านการนึ่ง พบว่า สารกาบาในข้าวกล้องงอกมีปริมาณ 
4.04 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และสารกาบาในข้าวกล้อง
งอกที่ผ่านการนึ่งมีปริมาณลดลงเหลือ 3.62 มิลลิกรัมต่อ 
100 กรัม  โดยปกติแล้วสารกาบาจะไม่สลายตัวที่อุณหภูมิ
ต่ ากว่า 100 องศาเซลเซียส [17] การที่สารกาบามีปริมาณ
ลดลงอาจเกิดจากสมบัติของสารกาบาที่เป็นสารที่ละลาย
ง่ายในน  า อาจส่งผลท าให้ละลายออกไปกับน  าในระหว่าง
การนึ่ง  สอดคล้องกับรายงานของอรัญญา และคณะ 
(2557) [18] ที่ศึกษาผลของระยะเวลาในการนึ่ ง ต่อ
ปริมาณสารกาบาของข้าวฮางพันธ์ุสีด า โดยการเตรียม
ข้าวฮางและข้าวฮางงอกจากข้าวพันธ์ุสีด า 2 พันธ์ุ ได้แก่
หอมนิลและเหนียวด า ระยะเวลาในการนึ่งข้าวฮางที่
ศึกษา คือ 30 60 และ 90 นาที ที่อุณหภูมิน  าเดือด พบว่า 
เมื่อระยะเวลาในการนึ่งนานขึ น ส่งผลท าให้ปริมาณกาบา
ที่ตรวจได้ในข้าวฮางมีปริมาณน้อยกว่าข้าวฮางงอก และ
ข้าวฮางงอกที่ผลิตจากข้าวหอมนิล มีปริมาณสาร   กาบา
สูงกว่าข้าวฮางงอกจากข้าวเหนียวด า 
 
 
 

4. การพัฒนาด้านลักษณะปรากฏของข้าวหลามข้าว
เหนียวกล้องงอก 
  จากแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวหลาม
ข้าวเหนียวกล้องงอกเสริมคุณค่าทางโภชนาการ (ข้อที่ 1) 
ผลิตภัณฑ์ข้าวหลามทั ง 3 สูตร คือ สูตรมันส าปะหลัง 
(พันธ์ุ 5 นาที) สูตรมันเทศ และสูตรล าไยอบแห้ง ได้รับ
การยอมรับจากการทดสอบด้วยผู้บริโภคทั่วไปในเขต
จังหวัดสระแก้ว จ านวน 60 คน ซึ่งผู้ประเมินส่วนใหญ่เป็น
เพศหญิง จ านวน 37 คน คิดเป็นร้อยละ 61.7 และเพศชาย 
จ านวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 38.3 ทั ง 3 สูตรการทดลอง
ได้รับคะแนนความชอบใกล้เคียงกัน โดยคะแนนความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรสหอมข้าว รสชาติโดยรวม   
เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ที่ระดับชอบปาน
กลาง (6.98-7.83 คะแนน) ดังแสดงใน Table 4 มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) ลักษณะปรากฏของ
ผลิตภัณฑ์ข้าวหลามที่ผลิตได้ทั ง 3 สูตรการทดลอง ดัง
แสดงใน Figure 1 ส าหรับคะแนนการสอบถามการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์โดยรวมทั ง 3 สูตรการทดลอง พบว่าได้รับคะแนน
การยอมรับเฉลี่ยโดยรวมข้าวเหนียวกล้องงอกเสริมคุณค่า
ทางโภชนาการ ทั ง 3 สูตรอยู่ในระดับมาก มีคะแนนเฉลี่ย 
3.52 ถึง 3.88 จากคะแนนเต็ม 5 โดยผู้บริโภคมีความสนใจ
ที่จะซื อผลิตภัณฑ์หากมีการวางจ าหน่ายจริง (ร้อยละ 100)  
การเติมมันส าปะหลัง (พันธ์ุ 5 นาที) มันเทศ และล าไย
อบแห้ง ช่วยเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการด้วยสารอาหารที่
หลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ข้าวหลาม เช่น ฟอสฟอรัส และ
โพแทสเซียมในมันส าปะหลัง (พันธ์ุ 5 นาที) [11] กรดอะมิโน 
กรดไขมัน ไทอะมิน ไรโบฟลาวิน ไนอะซิน โทโคฟีรอลหรือ 
วิตามินอี บีตา-แคโรทีน โพแทสเซียม แคลเซียม แมกนีเซียม 
และสารต้านอนุมูลอิสระส าคัญอีกหลายชนิดในมันเทศ 
[19]  วิตามินซี  แคลเซียม เหล็ก ฟอสฟอรัส โซเดียม 
โพแทสเซียม ไนอาซิน และวิตามินบี ในล าไยอบแห้ง [20]  
นอกจากนี ยังส่งผลให้เกิดลักษณะปรากฏ  กลิ่น รสชาติ 
และเนื อสัมผัสที่ดีเป็นทางเลือกใหม่ดึงดูดความสนใจให้กับ
ผู้บริโภคที่รักสุขภาพได้อีกทาง 
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Table 4 The liking score (n = 60) of the mixture of milled sticky rice and germinated brown sticky 
rice in bamboo added cassava, sweet potato, and dried longan. 

Attribute Cassava Sweet potato Dried longan 
Appearance 7.28±1.47ab 7.50±1.24a 6.98±1.47b 
Rice flavor  7.33±1.27ns 7.40±1.18ns 7.10±1.36ns 
Overall taste 7.48±1.30a 7.58±1.34a 7.00±1.34b 
Texture  7.52±1.17ns 7.48±1.38ns 7.23±1.25ns 
Overall liking 7.78±1.11ns 7.83±1.21ns 7.42±1.18ns 
Acceptance*  3.78±0.09ab 3.88±0.96a 3.52±1.03b 
Purchase (%) 100 100 100 

Remark: mean±SD were collected by 9-point hedonic scale (1 = ‘dislike extremely’ and 9 = ‘like extremely’), * 
Acceptance were collected by 5-point scale and ns means within each row indicate no significant differences 
(p>0.05)  
 

 
 

Figure 1 Germinated brown sticky rice in bamboo added cassava (a), sweet potato (b), and dried 
longan(c) 
 
สรุปผล 
  จากการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวหลามข้าว
เหนียวกล้องงอกเสริมคุณค่าทางโภชนาการ พบว่า สัดส่วน
ข้าวเหนียวขาวต่อข้าวเหนียวกล้องงอกที่เหมาะสมในการ
ผลิตข้าวหลาม คือ ร้อยละ 50 ต่อ 50  สูตรการผลิตที่ถูก
คัดเลือกเพ่ือผลิตเป็นข้าวหลามข้าวกล้องงอกประกอบด้วย 
ข้าวเหนียวขาว ข้าวเหนียวกล้องงอก น  าอ้อยคั นสดเข้มข้น 
มะพร้าวขูดขาวส าหรับคั นกะทิ และเกลือ ร้อยละ 32.10  
32.10  24.6  10.7 และ 0.5 ตามล าดับ รสชาติของข้าวหลาม

ด้วยน  าอ้อยคั นสดเข้มข้น ท าให้ผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนการ
ความชอบรวมสูง (6.90 คะแนน) ซึ่งไม่แตกต่างจากสูตร
ควบคุม (น  าตาลทรายขาว) และให้รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์
เฉพาะของน  าอ้อยคั นสด อีกทั งการใช้น  าอ้อยสดมาเป็นสาร
ให้ความหวานแทนน  าตาลทรายขาว เนื่องจากอ้อยเป็นพืช
เศรษฐกิจ ที่มีการเพาะปลูกมากในพื นที่จังหวัดสระแก้ว และ
ในฤดูการที่มีผลผลิตล้นตลาดอ้อยจะมีราคาตกต่ า การใช้
ประโยชน์จากน  าอ้อยคั นสดจึงเป็นแนวทางหนึ่งที่จะสามารถ
สร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับเกษตรกรได้ อีกทั งจะได้ความหอม



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปทีี่ 12 ฉบับที่ 1 มกราคม – ธันวาคม 2560 57 

*narinch@buu.ac.th 
1 คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแก้ว สระแก้ว 
2 คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เชียงใหม่ 

หวานตามธรรมชาติของน  าอ้อยสดที่จะเป็นอัตลักษณ์ที่
สามารถดึงดูดใจผู้บริโภคได้อีกทางหนึ่งด้วย องค์ประกอบ
ทางเคมีของข้าวหลามข้าวเหนียวกล้องงอกเสริมคุณค่าทาง
โภชนาการที่ผลิตได้มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต ความชื น โปรตีน 
ไขมัน เถ้า และเยื่อใยร้อยละ 49.49  33.33  6.01 7.92  2.33 
และ 0.92 ตามล าดับ  ปริมาณสารกาบาเร่ิมต้นในข้าวเหนียว
กล้องงอกมีปริมาณ 4.04 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และข้าว
เหนียวกล้องงอกที่ผ่านการนึ่ง มีปริมาณ 3.62 มิลลิกรัมต่อ 
100 กรัม  ส่วนการพัฒนาด้านลักษณะปรากฏและเพ่ิม
คุณค่าทางโภชนาการของข้าวหลามข้าวเหนียวกล้องงอก
เสริมคุณค่าทางโภชนาการ สามารถท าได้ด้วยการเติมมัน
ส าปะหลังสายพันธ์ุ 5 นาที หรือ มันเทศ หรือ ล าไยอบแห้ง 
ดังนั นผู้ผลิตสามารถ เลือกใช้วัตถุดิบ สูตรมันส าปะหลังสาย
พันธ์ุ 5 นาที สูตรมันเทศ และสูตรล าไยอบแห้ง ชนิดใดก็ได้
ในการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ ขึ นอยู่กับฤดูกาลที่
เหมาะสมของวัตถุดิบนั นๆ โดยมีต้นทุนการผลิตเฉลี่ยอยู่ที่ 
10 บาทต่อกระบอก อาจมีการศึกษาพัฒนาต่อยอดโดยใช้
วัตถุดิบอื่นที่มีในท้องถิ่นมาเป็นส่วนผสมหรือพัฒนารูปแบบ
ของบรรจุภัณฑ์ที่สามารถยืดอายุการเก็บรักษาให้นานขึ น 
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