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บทคัดย่อ
การพัฒนาข้าวคั่วสมุนไพรในระดับอุตสาหกรรมท้องถ่ิน กรณีศึกษาชุมชนเมืองแกนพัฒนา อ�ำเภอแม่แตง 

จังหวัดเชียงใหม่ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการคั่ว บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมต่อการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ข้าวคั่ว และชนิดสมุนไพรที่เหมาะสมในการคั่วข้าวคั่ว จากผลการทดลองพบว่าอุณหภูมิที่เหมาะสมในการ
คัว่ข้าวคัว่ คอื อณุหภมู ิ80 องศาเซลเซยีส นาน  20 นาท ีข้าวค่ัวทีไ่ด้มกีารสกุท่ีสม�ำ่เสมอ จากการทดสอบทางประสาท
สัมผัสพบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับต่อข้าวคั่วสมุนไพรขิงมากที่สุด (p<0.05)  บรรจุภัณฑ์ถุงสุญญากาศและ
ถุงอลูมิเนียมฟอยล์ สามารถรักษาคุณภาพด้านปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์ได้ดีโดยคุณภาพยังอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานเมือ่เปรยีบเทยีบกับมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชนข้าวค่ัว (มผช.1381/2550)ซึง่ข้อมลูท่ีได้สามารถน�ำไปประยกุต์
ใช้ต่อยอดภูมิปัญญาการแปรรูปข้าวให้ได้คุณภาพและมาตรฐานตามเกณฑ์ เพิ่มมูลค่าของข้าวมากขึ้นในอนาคต

ค�ำส�ำคัญ : ข้าวคั่ว ข้าวคั่วสมุนไพร อุณหภูมิ บรรจุภัณฑ์  อุตสาหกรรมท้องถิ่น

Abstract
	Development of herbal roasted rice for local’s industry: case study of Mung Kahan Pattana 

community, Mae Taeng district, Chiang Mai province were reported. The objective of this research was to 
study the effect of temperature, packaging and type of different herb on the roasted brown rice. It was 
found that samples roasted at 80OC heating time of 20 minutes was cooked uniformly. In case of sensory 
evaluation, the roasted herb brown rice with ginger resulted in significantly better overall acceptance from 
testers (p<0.05). Therefore, based on the moisture content the results showed that sample in vacuum and 
aluminum foil bag had good quality products when compared with standard qualities (Thai community 
product standard NO 1381/2550). The result obtained from this experimental could be used in the future 
such as local wisdom, quality improvement and of rice products.
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ค�ำน�ำ
ข้าวคั่ว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน�ำข้าวสารเจ้าหรือข้าวสารเหนียวหรือข้าวกล้องเจ้าหรือข้าวกล้อง

เหนียวที่แห้งและอยู่ในสภาพดี ล้างให้สะอาดอาจแช่น�้ำทิ้งไว้ท�ำให้สะเด็ดน�้ำน�ำไปคั่วจนสุกกรอบ น�ำไปบด อาจเติม
สมุนไพร เช่น ใบมะกรูด ลักษณะทั่วไปของข้าวค่ัวต้องเป็นผงละเอียดหรือหยาบแห้ง ไม่จับตัวเป็นก้อนมีสีท่ีดีตาม
ธรรมชาตขิองข้าวคัว่ อาจมสีคีล�ำ้ได้บ้างแต่ต้องไม่ไหม้เกรยีมต้องมกีลิน่รสทีด่ตีามธรรมชาตขิองข้าวคัว่ ปราศจากกลิน่
รสอื่นที่ไม่พึงประสงค์เช่นกลิ่นอับ กลิ่นหืน รสขม (ส�ำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2550) จากการลงพื้น
ที่เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาการแปรรูปอาหารชุมชนเมืองแกนพัฒนา อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ พบว่ามีกลุ่มแม่บ้านเมือง
แกนพัฒนา ท�ำการผลิตข้าวคั่วจากภูมิปัญญาท้องถ่ินซึ่งผ่านการลองผิดลองถูกมาระยะเวลาหน่ึงแล้ว ข้าวค่ัวท่ีผลิต 
ก็เพื่อบริโภค ขายในชุมชน เพื่อเป็นส่วนผสมในการประกอบอาหารและเป็นส่วนผสมในเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ ปัญหา
ที่พบในการผลิต คือความไม่สม�่ำเสมอของข้าวคั่ว  ถ้าใช้ไฟแรงก็จะไหม้เกินไป ใช้เวลาในการท�ำมาก การเกิดกลิ่นหืน
และอายุการเก็บรักษาไม่แน่นอน ประกอบกับในปัจจุบันประชาชนส่วนใหญ่นิยมท�ำงานนอกบ้านกันมากขึ้นดังนั้นจึง
มเีวลาในการเตรยีมอาหารน้อยลง บางครอบครวัจึงหนัไปใช้บรกิารอาหารส�ำเรจ็รปูอกีส่วนหนึง่ยังคงมคีวามพยายาม
ทีจ่ะประกอบอาหารเพ่ือรบัประทานเอง แต่จะต้องเป็นอาหารท่ีง่ายปรงุสะดวกในปัจจบุนัเครือ่งปรงุอาหารก่ึงส�ำเรจ็จงึ
มีความส�ำคัญและท�ำรายได้มหาศาลให้กับผู้ผลิตเมื่อเทียบกับในอดีต ตัวอย่างเช่น การผลิตพริกป่น พริกไทยป่น  
ผงพะโล้ป่น พืชสมุนไพรผง กระเทียมเจียวส�ำเร็จรูป หอมเจียวส�ำเร็จรูป พริกน�้ำปลา และ ข้าวคั่ว  เพื่อความสะดวก
ของผู้บริโภคที่ไม่ต้องเตรียมกระบวนการผลิตเคร่ืองปรุงเหล่าน้ีด้วยตนเอง เช่น การท�ำข้าวค่ัวไม่ต้องไปค่ัวข้าวก่อน  
รอให้เย็นแล้วน�ำมาบดเป็นข้าวคั่วซึ่งใช้เวลาในการท�ำมากจากแนวคิดการท�ำเครื่องปรุงรสส�ำเร็จเหล่าน้ี ประกอบกับ
ทางทีมวิจัยมีแนวคิดที่พัฒนาต่อยอดภูมิปัญญาการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรท่ีมีมากเช่นข้าวให้ได้คุณภาพและ
มาตรฐานตามเกณฑ์ มมีลูค่าสงูขึน้และมกีารเพ่ิมคณุค่าทางอาหารมากขึน้ ทีมผูว้จิยัจงึมแีนวคดิทีจ่ะท�ำข้าวคัว่สมนุไพร
ส�ำเร็จรูปขึ้น โดยศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการคั่ว บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ข้าวคั่ว และ
ชนิดสมนุไพรไทยท่ีเหมาะสมต่อการน�ำมาผลติผลติภัณฑ์ข้าวคัว่สมนุไพร ขงิ ข่า ตะไคร้ ใบมะกรดู ซึง่เป็นวัตถุดบิทีห่า
ได้ง่ายในท้องถิ่นมีสารที่เป็นประโยชน์จ�ำนวนมาก เมื่อรับประทานเข้าไปจะมีบทบาท ช่วยป้องกันโรคต่างๆได้ เช่น ขิง 
(Zingiber officinale Roscoe.) มชีือ่ท้องถ่ิน ขงิแกง ขิงแดง ขงิเผอืก และ สะเอ  ขงิช่วยลดอาการจกุเสยีดได้ดเีน่ืองจาก
มีน�้ำมันหอมระเหยซึ่งช่วยขับลม ขิงมีฤทธิ์แก้อาเจียนจากสาเหตุต่างๆ เช่น  จากการเมารถเมาเรือ การอาเจียนจาก
การตั้งครรภ์ การอาเจียนจากยามะเร็งและฉายรังสี ขิงในรูปแบบของเครื่องดื่มร้อนมีฤทธิ์แก้ไอและรักษาอาการหวัด
ได้ (ส�ำนักงานข้อมูลสมุนไพร, 2552) จากงานวิจัยพบว่าขิงประกอบด้วยสารกลุ่มจิงเจอรอลส์ (gingerol), ซิงเกอโรนี 
(zingerone) และ ชาเจล (shogaol) (Balladin et al., 1998) นอกจากนี้ขิงยังมีสารส�ำคัญช่วยต้านอนุมูลอิสระและ
ต้านโรคมะเร็ง (Yogeshwer and Madhulika, 2007)

ส�ำหรบัเครือ่งคัว่ทีใ่ช้เป็นเครือ่งต้นแบบมหีลกัการการท�ำงานของเครือ่งคอื ถังคัว่จะหมนุได้รอบตวัตามระดบั
ความเรว็รอบทีผู่ใ้ช้ก�ำหนด เพือ่ให้ผลติภณัฑ์ขณะคัว่มกีารผสมเข้ากันได้อย่างสม�ำ่เสมอ และได้รบัความร้อนอย่างทัว่
ถึงและต่อเน่ือง เครื่องคั่วสามารถควบคุมอุณหภูมิให้คงท่ีได้อย่างแม่นย�ำ เวลาในการค่ัว 10 ถึง 20 นาที ข้ึนอยู่กับ
ตัวอย่างอาหาร ภาพเครื่องคั่วข้าวคั่วต้นแบบแสดงดัง Figure 1

\
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Figure 1 The roasting rice machine protocol 
ที่มา เครื่องคั่วข้าวต้นแบบที่พัฒนาโดยคณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง (2558) 

 
เมืองแกนพัฒนา ตั้งอยู่บริเวณทิศตะวันออกของอ าเภอแม่แตง จังหวัดเชียงใหม่ ห่างจากเทศบาลนคร

เชียงใหม่ไปทางทิศเหนือ สภาพพื้นที่โดยทั่วไปของตัวชุมชนเป็นพื้นที่ราบระหว่างเทือกเขาและที่ราบลุ่มแม่น้ าปิง 
ชาวบ้านมีการท าการเกษตรเป็นหลัก การถ่ายทอดความรู้สู่ชุมชน ได้มีการน าข้อมูลงานวิจัยคืนสู่ชุมชนเริ่มตั้งแต่
ต้นทางซึ่งใช้กระบวนการเรียนรู้ร่วมกัน นักวิจัยได้ลงพื้นที่เพื่อศึกษาข้อมูลพื้นฐาน ปัญหาที่เกิดและรวบรวมเพื่อ
น ามาสังเคราะห์แก้ปัญหากลางทางโดยมีการแลกเปล่ียนเรียนรู้ในระหว่างการท าวิจัยและปลายทางได้น าความรู้
สู่ชุมชนและบูรณาการการเรียนการสอนกับนักศึกษา มีการจัดอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตและการเก็บ
รักษาข้าวคั่วสมุนไพรเผยแพร่ให้ผู้น าชุมชน ผู้ประสานงานทางด้านชุมชนแปรรูปอาหาร เจ้าหน้าที่วิสาหกิจชุมชน
กลุ่มแม่บ้านเกษตรกร กลุ่มแปรรูปอาหาร ชาวบ้าน นักศึกษาและผู้สนใจทั่วไป เข้าร่วมอบรม รวมถึงได้จัดท า
แผ่นพับเผยแพร่ จากการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกันกลุ่มแม่บ้านเมืองแกนพัฒนา อ.แม่แตง ที่แต่เดิมใช้ภูมิปัญญา
มีการลองผิดลองถูกในการคั่วข้าวคั่วสมุนไพรโดยใช้กระทะร้อนที่อุณหภูมิสูง ใช้เวลานานต้องคอยเฝ้าเพื่อไม่ให้
ข้าวไหม้ บางทีก็สีไม่สม่ าเสมอ มีความสนใจเครื่องคั่วที่สร้างขึ้น (ดัง Figure 1) เนื่องจากมีข้อดีคือ ถังคั่วที่สร้าง
ขึ้นหมุนได้ไม่ต้องคอยนั่งคนหรือกลับข้าวไปมาท าให้ข้าวได้รับความร้อนสม่ าเสมอ ท าได้ปริมาณครั้งละมากกว่า
การคั่วด้วยกระทะ สามารถตั้งอุณหภูมิ มีระบบตัดต่อ ท าให้ได้ข้าวคั่วที่มี สีสม่ าเสมอ ข้าวคั่วสุกพร้อมกัน ถังคั่ว
มีฝาปิดสามารถรักษากลิ่นไว้ได้ดี การน าผลงานไปใช้ประโยชน์จากพัฒนาศึกษาการผลิตและการเก็บรักษา
ข้าวคั่วสมุนไพรในระดับอุตสาหกรรมท้องถิ่นเพื่อเพิ่มมูลค่า และถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนในจังหวัดเชียงใหม่  
ได้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ภายในกลุ่มชาวบ้านและภายนอกกลุ่มแปรรูปอาหาร มีการแบ่งปันประสบการณ์ซึ่ง
กันและกัน ท าให้ผู้น ากลุ่มเกิดแนวคิดที่จะใช้เทคโนโลยีเข้าไปเสริมและประยุกต์ใช้กับผลิตผลเกษตรอื่นๆที่มีมาก
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Figure 1 The roasting rice machine protocol
ที่มา เครื่องค่ัวข้าวต้นแบบที่พัฒนาโดยคณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร 
          ลาดกระบัง (2558)

เมอืงแกนพัฒนา ตัง้อยู่บรเิวณทิศตะวันออกของอ�ำเภอแม่แตง จงัหวัดเชยีงใหม่ ห่างจากเทศบาลนครเชยีงใหม่
ไปทางทศิเหนอื สภาพพ้ืนท่ีโดยท่ัวไปของตวัชมุชนเป็นพ้ืนท่ีราบระหว่างเทือกเขาและท่ีราบลุม่แม่น�ำ้ปิง ชาวบ้านมกีาร
ท�ำการเกษตรเป็นหลัก การถ่ายทอดความรู้สู ่ชุมชน ได้มีการน�ำข้อมูลงานวิจัยคืนสู่ชุมชนเริ่มต้ังแต่ต้นทางซึ่ง 
ใช้กระบวนการเรยีนรูร่้วมกัน นักวจิยัได้ลงพ้ืนทีเ่พ่ือศึกษาข้อมลูพ้ืนฐาน ปัญหาท่ีเกิดและรวบรวมเพ่ือน�ำมาสังเคราะห์
แก้ปัญหากลางทางโดยมีการแลกเปลี่ยนเรียนรู ้ในระหว่างการท�ำวิจัยและปลายทางได้น�ำความรู ้สู ่ชุมชนและ 
บรูณาการการเรยีนการสอนกับนักศกึษา มกีารจดัอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลติและการเก็บรกัษาข้าวคัว่สมนุไพร
เผยแพร่ให้ผู้น�ำชุมชน ผู้ประสานงานทางด้านชุมชนแปรรูปอาหาร เจ้าหน้าที่วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร  
กลุ่มแปรรูปอาหาร ชาวบ้าน นักศึกษาและผู้สนใจทั่วไป เข้าร่วมอบรม รวมถึงได้จัดท�ำแผ่นพับเผยแพร่ จากการแลก
เปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกันกลุ่มแม่บ้านเมืองแกนพัฒนา อ.แม่แตง ที่แต่เดิมใช้ภูมิปัญญามีการลองผิดลองถูกในการคั่วข้าว
คั่วสมุนไพรโดยใช้กระทะร้อนที่อุณหภูมิสูง ใช้เวลานานต้องคอยเฝ้าเพื่อไม่ให้ข้าวไหม้ บางทีก็สีไม่สม�่ำเสมอ มีความ
สนใจเครื่องคั่วที่สร้างขึ้น (Figure 1) เนื่องจากมีข้อดีคือ ถังคั่วที่สร้างขึ้นหมุนได้ไม่ต้องคอยนั่งคนหรือกลับข้าวไปมา
ท�ำให้ข้าวได้รับความร้อนสม�่ำเสมอ ท�ำได้ปริมาณครั้งละมากกว่าการค่ัวด้วยกระทะ สามารถตั้งอุณหภูมิ มีระบบตัด
ต่อ ท�ำให้ได้ข้าวคั่วท่ีมี สีสม�่ำเสมอ ข้าวคั่วสุกพร้อมกัน ถังค่ัวมีฝาปิดสามารถรักษากล่ินไว้ได้ดี การน�ำผลงานไปใช้
ประโยชน์จากพัฒนาศกึษาการผลติและการเก็บรกัษาข้าวคัว่สมนุไพรในระดบัอตุสาหกรรมท้องถิน่เพ่ือเพ่ิมมลูค่า และ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนในจังหวัดเชียงใหม่  ได้เกิดการแลกเปล่ียนเรียนรู้ภายในกลุ่มชาวบ้านและภายนอกกลุ่ม
แปรรูปอาหาร มีการแบ่งปันประสบการณ์ซ่ึงกันและกัน ท�ำให้ผู้น�ำกลุ่มเกิดแนวคิดท่ีจะใช้เทคโนโลยีเข้าไปเสริมและ
ประยุกต์ใช้กับผลิตผลเกษตรอื่นๆที่มีมากในท้องถ่ิน เครื่องค่ัวท่ีออกแบบและสร้างข้ึนนอกจากจะค่ัวข้าวค่ัวสมุนไพร
แล้ว ยังสามารถน�ำไปประยุกต์ใช้กับผลติภัณฑ์ทางการเกษตรทีม่มีากในจงัหวัดเชยีงใหม่ เช่น ชา กาแฟ พรกิ กระเทียม 
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หอม และสมุนไพรอื่นๆ ซึ่งอาจเรียกเครื่องคั่วนี้ว่าเครื่องคั่วอเนกประสงค์ ที่จะช่วยเพิ่มรายได้ให้ครอบครัว ชุมชน และ
ท้องถ่ิน ท�ำให้ผูน้�ำกลุม่และกลุม่แม่บ้านเกษตรกร เพ่ือเพ่ิมรายได้และแก้ปัญหาผลติผลเกษตรล้นตลาดในช่วงทีม่มีาก
ตามฤดกูาลได้ด้วยตนเอง เกิดเป็นชมุชนทีเ่ข้มแขง็ขึน้นอกจากน้ียังเกิดแนวคิดงานวิจยัต่อเน่ืองโดยได้คิดหัวข้อท่ีจะท�ำ
วิจัยเกิดโจทย์งานวิจัยเพิ่มขึ้นหลังจากได้แลกเปลี่ยนเรียนรู้ซึ่งกันและกัน

อุปกรณ์และวิธีการ
1. ศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการคั่วข้าวคั่ว

น�ำข้าวเหนียวขาวพันธุ์ กข.6 ไปคั่ว (ใช้เครื่องคั่วข้าวคั่วต้นแบบ) ใช้อุณหภูมิในการคั่ว 4 ระดับคือ 60, 70, 80 
และ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที (ควบคุมอุณหภูมิให้คงที่โดยใช้ระบบตัดต่อพลังงานเพื่อควบคุมอุณหภูมิ
ของตัวอย่างข้าวคั่วให้สม�่ำเสมอ) น�ำข้าวคั่วที่คั่วโดยใช้อุณหภูมิทั้ง 4 ระดับ ไปศึกษาคุณสมบัติพื้นฐานทางกายภาพ
และทางเคม ีโดยท�ำการวิเคราะห์  ปรมิาณความชืน้ (AOAC, 2000)  ปรมิาณน�ำ้อสิระ (a

w
)  โดยใช้เครือ่งวัด a

w
 (AQUA 

Lab, Decagon Devices USA) เพื่อประกอบการพิจารณา
ท�ำการศึกษาการยอมรบัของผูบ้รโิภค ในด้านคณุลกัษณะทัว่ไป สแีละกลิน่รส ของผลติภัณฑ์ข้าวคัว่ท่ีคัว่โดย

ใช้เครื่องคั่วข้าวคั่วต้นแบบที่อุณหภูมิ 4 ระดับ คือที่อุณหภูมิ 60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่
มีความช�ำนาญในการผลิตข้าวคั่ว (เป็นผู้ประกอบการที่ผลิตข้าวคั่วมาไม่น้อยกว่า 5 ปี) จ�ำนวน 30 คนแต่ละคนจะ
แยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ เทตัวอย่างข้าวคั่วในจานกระเบื้องสีขาวตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม  
มหีลกัเกณฑ์การให้คะแนนดงันี ้คือ 4 = ดมีาก, 3 = ด,ี 2 = พอใช้ และ 1 = ต้องปรบัปรงุ (ส�ำนกังานมาตรฐานผลติภณัฑ์
อุตสาหกรรม, 2550) วางแผนการทดลองแบบ RCBD น�ำผลการทดลอง ไปวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยทาง
สถิติ (ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%) โดยโปรแกรมส�ำเร็จรูป และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี DMRT 
2. ศึกษาอายุการเก็บและบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมต่อการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ข้าวคั่ว

น�ำข้าวคั่วท่ีผู้ทดสอบชิมยอมรับมากท่ีสุดมาท�ำการศึกษาต่อไป (น�ำข้าวค่ัวท่ีผ่านการค่ัว ณ อุณหภูมิ 80  
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที) เลือกใช้ภาชนะบรรจุประเภทถุง เพื่อสะดวกต่อการขนส่งและ ลดปริมาตรการเก็บ 
ท�ำการเตรียมข้าวคั่วโดยแบ่งข้าวคั่ว ออกเป็น 4 กลุ่ม ให้มีน�้ำหนักเท่ากันจากน้ันน�ำไปบรรจุในถุง 4 ชนิด ได้แก่  
โพลิเอทธิลีน โพลิโพรพิลีน  อลูมิเนียมฟอยด์ และ ถุงสุญญากาศ ที่อุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) ท�ำการเก็บ
รกัษา เป็นระยะเวลา 1 เดอืน ทกุ 3 วนั จะน�ำตวัอย่างทีบ่รรจใุนถุงแต่ละประเภท มาท�ำการวิเคราะห์หาปรมิาณความชืน้ 
(AOAC, 2000) ท�ำการทดสอบการยอมรับ โดยผู้ทดสอบชิมโดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 30 คน วางแผนการทดลอง
แบบ RCBD น�ำผลการทดลอง ไปวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิต ิ(ทีร่ะดบัความเชือ่มัน่ 95%) โดยโปรแกรมส�ำเรจ็รปู 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี DMRT 
3. ศึกษาชนิดของสมุนไพรที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ข้าวคั่วสมุนไพร

สมุนไพร 4 ชนิด ได้แก่  ขิง  ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด น�ำมาล้างให้สะอาดแล้วหั่น จากนั้น คั่วสมุนไพรในเครื่อง
คั่วอเนกประสงค์  สมุนไพรที่คั่วแล้วแต่ละชนิดมาปั่นในเครื่องปั่นไฟฟ้าให้ละเอียด ชั่งน�้ำหนักข้าวคั่ว 1000 กรัม  
ใส่สมุนไพรที่เตรียมไว้ลงไป 30 กรัม ผสมให้เข้ากัน  บรรจุใส่ลงในบรรจุภัณฑ์ ท�ำการศึกษาการยอมรับของผู้ทดสอบ
ชิมท่ีมีต่อข้าวคั่วสมุนไพร ด้วยวิธี 9-Hedonic scale (9= ชอบมากท่ีสุด, 1= ไม่ชอบมากท่ีสุด)ใช้ผู้ทดสอบที่ผ่าน 
การฝึกฝน (trained panel) (มกีารฝึกผูท้ดสอบชมิท่ีเคยบรโิภคข้าวคัว่ เป็นเวลา 2 ชัว่โมง โดยใช้ตวัอย่างข้าวคัว่สมนุไพร
จริงในการฝึกการให้คะแนน) จ�ำนวน 30 คน ประเมินด้านสี  กลิ่น และความชอบโดยรวม วางแผนการทดลองแบบ 
RCBD น�ำผลการทดลอง ไปวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ (ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%)  วางแผนการทดลองแบบ 
RCBD น�ำผลการทดลอง ไปวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ (ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95%) โดยโปรแกรมส�ำเร็จรูป  
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี DMRT 
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ผลการทดลองและวิจารณ์
1. ผลการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการคั่วข้าวคั่ว

ผลการประเมนิทางประสาทสมัผสัด้าน ลกัษณะปรากฏ ส ีและกลิน่รสของผลติภณัฑ์ข้าวคัว่ ท่ีคัว่โดยใช้ระดบั
อุณหภูมิ 60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส แสดงดัง Table 1

Table 1 Sensory evaluation of appearance, color and taste of roasted brown rice roasted at 60, 70, 80 and 90 oC.

Characteristics              Aims properties
                                  Average scores

60oC 70oC 80oC 90oC

Appearance
Must be powder and not 
be lump

3.12+0.094 3.16+0.057 3.26+0.073 3.20+0.064

Color

Must be natural roasted rice 
color and may be darker but 
not be over cook

2.16d+0.449 2.81b+0.406 3.36a+0.490 2.66c+0.439

Taste

Must be natural roasted rice 
taste and not contaminate 
with others 

2.13d+0.507 2.56c+0.504 3.46a+0.685 2.73b+0.512

Values in the same row with different superscripts are significantly different (P<0.05)

ข้าวคัว่ทีผ่่านการคัว่ทัง้ 4 อณุหภูม ิมลีกัษณะเป็นผงละเอยีดและไม่จบัตวัเป็นก้อนตรงตามเกณฑ์ท่ีก�ำหนดของ
มาตรฐานผลติภัณฑ์ชมุชน มผช.1381/2550 (ส�ำนักงานมาตรฐานผลติภัณฑ์อตุสาหกรรม, 2550)อณุหภมูขิองข้าวคัว่
ในการคัว่ทีเ่พ่ิมขึน้ท�ำให้ปรมิาณน�ำ้อสิระ (free water) ทีอ่ยู่ภายในผลติภณัฑ์สามารถระเหยออกจากผลติภณัฑ์อาหาร
ได้ง่าย  (นธิิยา, 2545) ดงัน้ัน เมือ่อณุหภมูใินการคัว่ข้าวเพ่ิมขึน้ท�ำให้อตัราการระเหยของน�ำ้ภายในข้าวคัว่สงูขึน้ 

เมื่อพิจารณาจากผลการประเมินทางประสาทสัมผัสทั้งสามด้านคือคุณลักษณะท่ัวไป สี กลิ่นรส พบว่า 
ผู้ทดสอบยอมรับ ผลิตภัณฑ์ข้าวคั่วที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส มากกว่าที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 90 องศาเซลเซียส 
ดังน้ันการคั่วข้าวคั่วโดยใช้เคร่ืองคั่วที่สร้างขึ้น ควรเลือกใช้ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เพราะท่ีอุณหภูมิ 80  
องศาเซลเซียส ผลิตภัณฑ์ข้าวคั่ว มีสีใกล้เคียงกับสีน�้ำตาลตามธรรมชาติของข้าวค่ัว และมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติ
ของข้าวคั่ว 
2. ผลศึกษาอายุการเก็บและบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมต่อการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ข้าวคั่ว

ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์ข้าวคั่ว ที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์พลาสติกต่างชนิด (ถุงโพลิเอทธิลีน ถุงโพลิ
โพพิลีน ถุงอลูมิเนียมฟอยด์ และ ถุงสุญญากาศ) ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ แสดงดัง Table 2
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Table 2 Moisture contents of roasted brown rice products in different packages and shelf life.

Shelf life (days)
Moisture content (%)

Polyethylene bag Polypropylene bag Aluminum foil bag Vacuum bag

0         1.52±0.048Ia 1.50±0.032Ka        1.49±0.010Ka 1.50+0.010Ja

3         1.68±0.116Ha 1.64±0.021Jb        1.62±0.032Jb 1.63+0.028Ib

6         1.82±0.064Ga 1.71±0.006Ib       1.66±0.027Jb 1.68+0.005Ib

9         2.00±0.098Fa 1.94±0.075Ha       1.87±0.087 Ib 1.91+0.015Ha

12         2.29±0.040Ea 2.13±0.061Gb      2.07±0.103Fd 2.19+0.012Gc

15         2.60±0.069Da 2.45±0.059Fb      2.24±0.036 Ed 2.35+0.020Fc

18          2.68±0.030Da 2.57±0.020Eb      2.40±0.055 Dd 2.51+0.022Ec

21         2.90±0.064Ca 2.80±0.051Db      2.65±0.049Cd 2.72+0.034Dc

24         3.21±0.052Ba 3.08±0.031Cb     2.93±0.060Bd 3.00+0.059Cc

27         3.26±0.096Ba 3.17±0.104Bb     3.03±0.122Bd 3.11+0.075Bc

30         3.68±0.073Aa 3.29±0.023Ab     3.16±0.056Ac 3.21+0.017Ac

Values in the same column with different capital letters superscripts are significantly different (P<0.05)
Values in the same row with different small letters superscripts are significantly different (P<0.05)

การวิเคราะห์ปรมิาณความชืน้ของผลติภณัฑ์ข้าวคัว่ในบรรจภัุณฑ์แต่ละชนดิมปีรมิาณความชืน้เพ่ิมขึน้ตลอด
ระยะเวลาการเกบ็รกัษา โดยความชืน้เริม่ต้น มค่ีาเฉลีย่ 1.50 เปอร์เซน็ต์ พบว่าผลติภัณฑ์ข้าวคัว่ทีบ่รรจใุนถุงอลมูเินยีม
ฟอยด์ และถุงสญุญากาศเหมาะสมทีจ่ะน�ำมาใช้ในการเก็บรกัษาข้าวคัว่ โดยมปีรมิาณความชืน้ของผลติภัณฑ์ข้าวคัว่
หลงัจากเก็บรกัษานาน 30 วันให้ผลไม่แตกต่างกัน ผลติภณัฑ์ข้าวคัว่ท่ีบรรจใุนถุง อลมูเินยีมฟอยด์และถุงสญุญากาศ 
มปีรมิาณความชืน้ในวันสดุท้ายของการเก็บรกัษาผลติภณัฑ์ข้าวคัว่น้อย เท่ากับ 3.16 และ 3.21  เปอร์เซน็ต์ ตามล�ำดับ 
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ George et al. (2011) ได้ศึกษาอิทธิพลของบรรจุภัณฑ์และอุณหภูมิในการเก็บรักษา
แผ่นมันฝรั่งทอดกรอบ น�ำแผ่นมันฝรั่งทอดบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์และโพลิเอทิลีนเก็บที่อุณหภูมิ 25, 30 และ 35 
องศาเซลเซยีส เป็นระยะเวลา 24 สปัดาห์ พบว่าแผ่นมนัฝรัง่ท่ีบรรจใุนถุงอลมูเินยีมฟอยล์มกีารเปลีย่นแปลงของปรมิาณ
ความชื้นน้อยกว่าแผ่นมันฝรั่งที่บรรจุในถุงโพลิเอทิลีน 
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	ผลการตรวจสอบลกัษณะปรากฏ ส ีและกลิน่รสของผลติภณัฑ์ข้าวคัว่เมือ่การเก็บรกัษา ตวัอย่างไว้เป็นเวลา 
30 วัน ในบรรจุภัณฑ์ 4 ชนิด แสดงดัง Table 3

Table 3 Sensory evaluation of appearance, color and taste of roasted brown rice in different packages at 30 days.

Characteristics Aims properties

Average scores

Polyethylene  
bag

Polypropylene  
bag

Aluminum  
foil bag

Vacuum  
bag

Appearance
Must be powder and not 
be lump 3.10+0.305 3.23+0.430 3.26+0.447 3.19+0.80

Color

Must be natural roasted 
rice color and may be 
darker but not be over 
cook

2.70+0.466c 2.96+0.556b 3.10+0.480a 3.00+0.74a

Taste

Must be natural roasted 
rice taste and not 
contaminate with others 

2.36+0.490c 3.03+0.450b 3.20+0.484a 3.13+0.73a

Values in the same row with different superscripts are significantly different (P<0.05)

เมื่อพิจารณาจากผลการทดลองที่ได้จากการวิจัย การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้น ตรวจสอบคุณลักษณะ
ทัว่ไป ส ีและกลิน่รส ของผลติภัณฑ์ข้าวคัว่ทีเ่ก็บรกัษาในบรรจภุณัฑ์ชนิด ถุงโพลเิอทธิลนี ถุงโพลโิพพิลนี ถุงอลมูเินียม
ฟอยด์ และถุงสุญญากาศ พบว่าบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมจะน�ำมาใช้ในการบรรจุผลิตภัณฑ์ข้าวคั่วคือ ถุงอลูมิเนียม
ฟอยด์ และถุงสุญญากาศ จากงานวิจัยของ กฤษณา และคณะ (2549) ศึกษาผลของชนิดบรรจุภัณฑ์ต่อการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชาข้าวหอมมะลิใบหม่อน บรรจุในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ คือ โพลิโพรพิลีน  
อลูมิเนียมฟอยล์ และ ถุงสุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ติดตามการเปล่ียนแปลงทางด้านกายภาพ  
เคมีชีวภาพและประเมินผลทางประสาทสัมผัส พบว่าในระหว่างการเก็บรักษา ปริมาณน�้ำอิสระของผลิตภัณฑ์มีค่าสูง
ขึ้นและมีการเปลี่ยนแปลงจากตัวอย่างเร่ิมต้นท่ีเก็บในบรรจุภัณฑ์อลูมิเนียมฟอยล์น้อยกว่าท่ีเก็บในถุงสุญญากาศ  
และ โพลิโพรพิลีน  จากการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส พบว่าผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บในบรรจุภัณฑ์ อลูมิเนียมฟอยล์  
มีคะแนนแตกต่างจากตัวอย่างเริ่มต้นน้อยที่สุด ทั้งด้าน รสชาติความขม กลิ่นและสี ทั้งนี้จะเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ ชนิด
ไหนควรค�ำนึงถึง ราคา ความต้องการของตลาด กลุ่มเป้าหมาย และต้นทุน
3. ผลการศึกษาชนิดของสมุนไพรที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ข้าวคั่วสมุนไพร

ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ที่มีต่อชนิดของสมุนไพร 4 ชนิด คือ ขิง ข่า ตะไคร้ และ ใบ
มะกรูด ที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ข้าวคั่วสมุนไพร โดยทดสอบด้วยวิธี 9-Hedonic scale แสดงดัง Table 4  



96 วารสารเกษตรพระจอมเกล้า

Table 4 Sensory evaluation of color, taste and over all acceptation of roasted brown rice roasted with  
              different herbs .

Characteristics
Roasted ginger 

brown rice

Roasted galingale 

brown rice

Roasted lemongrass 

brown rice

Roasted citrus 

hystrix leaf brown 

rice

Color 5.80a+1.323 5.36b+0.928 5.23d+1.006 5.26c+0.980

Taste 5.33ab+0.994 5.73a+1.013 5.40b+1.003 5.26c+0.980

Over all acceptation 6.49a+1.104 6.23d+1.278 6.33c+1.322 6.40b+1.220

Values in the same row with different superscripts are significantly different (P<0.05)

การยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-Hedonic scale  test  พบว่าค่าสี กลิ่น และ ความชอบโดยรวม ของ
ข้าวคั่วสมุนไพรทั้ง  4  ชนิด  ให้ผลแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น  95  เปอร์เซ็นต์  โดยที่
ข้าวคั่วกลิ่นขิงมีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุดเท่ากับ  6.49  คะแนน  จึงเลือกขิงมาเป็นส่วนผสมในการผลิตข้าว
คั่วสมุนไพร

สรุป
การพัฒนาข้าวคัว่สมนุไพรในระดบัอตุสาหกรรมท้องถ่ิน    กรณีศกึษาชมุชนเมอืงแกนพัฒนา    อ�ำเภอแม่แตง 

จังหวัดเชียงใหม่ จากการศึกษาปัจจัยที่เก่ียวข้องกับการผลิตและเก็บรักษาข้าวค่ัวสมุนไพรโดยคัดเลือกอุณหภูมิท่ี
เหมาะสมในการผลิตข้าวคั่วที่อุณหภูมิ 60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส พบว่าผลิตภัณฑ์ข้าวคั่วที่คั่วอุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที เป็นอุณหภูมิที่เหมาะสมในการคั่ว ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผู้บริโภค
ในด้านลักษณะปรากฏ สี และกลิ่นมากที่สุด

ผลการศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่มีเหมาะสมต่อการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ข้าวคั่ว ที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ต่างชนิด
ได้แก่ ถุงโพลเิอทธิลนี, ถุงโพลโิพรพิลนี  ถุงอลมูเินยีมฟอยล์ และถุงสุญญากาศ เก็บรกัษาเป็นเวลา 30 วัน ชนิดของบรรจุ
ภัณฑ์ ที่สามารถรักษาคุณภาพด้านปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์ข้าวคั่วได้ดี คือบรรจุภัณฑ์  อลูมิเนียมฟอยล์ และ
ถุงสุญญากาศ

ผลการศึกษาชนิดของสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด คือขิง ข่า ตะไคร้ และ ใบมะกรูด ขิงเหมาะสมที่จะมาใช้ในการผลิต
ข้าวคั่วสมุนไพรโดยได้คะแนนการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด 
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