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บทคัดย4อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค4เพื่อพัฒนาการผลิตนมข?าวเม@าอัดเม็ดที่เหมาะสมสำหรับวิสาหกิจชุมชน ทำการศึกษาวิธีทำแห?ง

ข?าวเม@าสดและศึกษาสูตรการผลิตนมข?าวเม@าอัดเม็ด โดยทำแห?งข?าวเม@าสด 3 แบบคือผึ่งลม อบแห?งในตู?อบลมร?อน และคั่ว แล?วบด
เปRนแปSงก@อนอัดเม็ด พบว@าค@าสีของข?าวเม@าแห?งทุกตัวอย@างไม@แตกต@างจากข?าวเม@าสด ปริมาณน้ำอิสระของข?าวเม@าแห?งทุกตัวอย@าง
น?อยกว@าข?าวเม@าสด (P<0.05) ปริมาณจุลินทรีย4ทั้งหมด ยีสต4และรา ของข?าวเม@าทุกตัวอย@างอยู@ในเกณฑ4มาตรฐานผลิตภัณฑ4ชุมชน
ของข?าวเม@า คุณค@าทางโภชนาการของข?าวเม@าหลังอบแห?งพบว@าพลังงานจากไขมัน ไขมันทั้งหมด โปรตีน วิตามินบี2 เหล็ก เถ?า และ
ความชื้น มีปริมาณลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับข?าวเม@าสด แต@พลังงานทั้งหมดคาร4โบไฮเดรต ใยอาหาร น้ำตาล โซเดียม วิตามินบี1 
และแคลเซียม มีปริมาณสูงกว@าข?าวเม@าสด เมื่อบดข?าวเม@าอบแห?งเปRนแปSงพบว@ามีค@าความสว@างและค@าสีเขียวมากขึ้น แต@ค@าสีเหลือง
และ ความเข?มสีลดลง เมื่อผลิตนมข?าวเม@าอัดเม็ด 3 สูตรคือหวานน?อย ปานกลาง และมาก แล?วทดสอบคุณภาพทางด?านประสาท
สัมผัสพบว@าสูตรหวานปานกลางได?คะแนนด?านรสชาติมากที่สุดแต@ไม@แตกต@างจากสูตรหวานมาก ส@วนคะแนนด?านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมของทุกสูตรไม@แตกต@างกัน และเมื่อผลิตนมข?าวเม@าผสมสารสกัดจากใบข?าวอัดเม็ด 3 สูตรคือสีเขียวอ@อน เขียว
ปานกลาง และเขียวเข?ม แล?วทดสอบคุณภาพทางด?านประสาทสัมผัสพบว@าสูตรสีเขียวอ@อนได?คะแนนด?านความชอบโดยรวมมาก
ที่สุด (P<0.05) ส@วนคะแนนด?านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของทุกสูตรไม@แตกต@างกัน (P>0.5) 
คำสำคัญ: ข?าวเม@า การทำแห?ง การอัดเม็ด ใบข?าว 

 
Abstract 

The objective of this research was to develop the production of Khao Mao (KM) milk tablets suitable 
for community enterprise. An appropriate fresh KM drying and optimum tablet formula were investigated. Fresh 
KM was dried in 3 different ways including, aerated, dehydrated in tray dryer and roasted, and then ground into 
flour before tableting. It was found that the color values of all samples of dried KM were not significantly 
different from those of fresh KM.  The aw value of all samples of dried KM was lower than that of fresh KM 
(P<0.05) .  Total microbial content and also yeast and mold of all samples were in the standard of community 
product of KM. The nutritional value of dehydrated KM found that energy from fat, total fat, protein, vitamin 
B2, iron, ash and moisture content were decreased when compared with fresh KM. In the addition, the total 
energy, carbohydrates, dietary fiber, sugar, sodium, vitamin B1 and calcium content were higher than fresh KM. 
After milling dried KM into flour, it was found that the L* and - a* value increased, but the b* and C* value 
decreased. When produce KM milk tablets, there were 3 formulas including, low sweet, medium sweet and 
very sweet. The results showed that the sensory evaluation of the moderately sweet formula of tablet received 
the highest score for taste but not different from the very sweet formula. The scores for color, odor, texture 
and overall preference of all formulas were not different. Furthermore, KM milk mixed with rice leaf extract was 
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produced, 3  formulas were light green, medium green and dark green. The samples of the light green formula 
had the highest overall scores (P<0.05), while the scores on color, odor, taste and texture of all formulas were 
not significantly different (P>0.5). 
Keywords: Khao Mao, drying, tablet processing, rice leave 

 

คำนำ 
ข?าวเม@า (pounded young rice) หมายถึง ผลิตภัณฑ4ทีไ่ด?จากการนำข?าวเปลือกทีผ่@านระยะน้ำนมประมาณ 5-7 วัน หรือ 

ข?าวเปลือกแห?งที่แช@น้ำไว?แล?วประมาณ 2 วัน มาทำความสะอาด อาจผสมน้ำคั้นจากพืช เช@น นำ้คั้นใบเตย น้ำคั้นดอกอัญชัน เพื่อให?
มีสีและกลิ่นตามต?องการ คั่วให?สุก แล?วนำไปตำให?เมล็ดข?าวแบน แยกเอาแกลบออก อาจนำไปอบอีกครั้งเพื่อทำให?แห?ง (Thai 
Industrial Standards Institute, 2019) ข?าวเม@ามีกระบวนการผลิตหลายแบบซึ่งขึ ้นอยู @กับภูมิป�ญญาของแต@ละท?องถิ ่น ซึ่ง
กระบวนการผลิตข?าวเม@าสดโดยใช?ภูมิป�ญญาใน จ.สกลนคร เริ่มจากเก็บเกี่ยวข?าวเปลือกในระยะกำลังเม@า นำข?าวเปลือกออกจาก
รวง ล?างน้ำเพื่อคัดเอาเมล็ดข?าวที่ลีบออกไป เติมน้ำสะอาดเพื่อต?มและคั่วเมล็ดข?าวในกระทะใบบัวจนข?าวสุก แล?วนำไปตำในครก
กระเดื่องเพื่อกะเทาะเปลือก ฝ�ดเอาแกลบออก ได?เมล็ดข?าวเม@าที่แบน มีกลิ่นหอม มีสีเขียวอ@อน และสามารถบริโภคได?ทันที ข?าวเม@า
สดที่ได?นี้จะมีอายุการเก็บรักษาเพียง 1-2 วัน เนื่องจากข?าวเม@ามีความชื้นประมาณร?อยละ 20 และปริมาณน้ำอิสระ (aw) ประมาณ 
0.9 ข?าวเม@าจัดเปRนอาหารที่มีความชื้นปานกลาง จึงง@ายต@อการเสื่อมเสียจากเชื้อราและเชื้อจุลินทรีย4ต@างๆ (Rattanapanont, 2002) 
การยืดอายุการเก็บรักษาข?าวเม@าโดยการลดความชื้นหรือทำแห?ง และแปรรูปเปRนผลิตภัณฑ4ต@างๆ เช@น แปSงข?าวเม@า หรือข?าวเม@าผง 
เมื่อเก็บรักษาแปSงข?าวเม@าหรือผลิตภัณฑ4อื่นๆ ที่ทำจากแปSงข?าวเม@า พบว@ามีกลิ่นหืนและสีซีดลง เนื่องจากแปSงข?าวเม@ามีขนาดอนุภาค
เล็กจึงมีพื้นที่ผิวสัมผัสกับอากาศได?มาก ทำให?เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได?ง@าย หากนำแปSงข?าวเม@าที่ได?มาอัดเม็ดเพื่อแก?ป�ญหา
ดังกล@าว จะได?ผลิตภัณฑ4ข?าวเม@าอัดเม็ดที่มีความแข็งมากจนไม@สามารถละลายได?ในปากหรือในน้ำร?อน จากการศึกษาเบื้องต?นพบว@า
ไม@สามารถทำแปSงข?าวเม@าให?อยู@ในรูปอิมัลชันเช@นเดียวกับกระบวนการทำนมอัดเม็ดหรือนมอัดเม็ดที่ผสมเนื้อมังคุด (Pasitrak et al., 
2015) เนื่องจากข?าวเม@าทำจากข?าวเหนียวที่มีอะไมโลเพคตินเปRนองค4ประกอบหลักจึงมีความเหนียวและยึดติดเกาะตัวกันดีมากหาก
สัมผัสกับน้ำหรือความชื้น จึงต?องผสมแปSงข?าวเม@ากับนมผงและน้ำตาลไอซิ่งหรือกลูโคส เติมสารหล@อลื่นและสารช@วยยึดเกาะ เช@น 
แมกนีเซียมสเตียเรต และแปSงสาคู แล?วขึ้นรูปโดยการตอกเม็ด ซึ่งการใช?นมผงเปRนส@วนผสมในผลิตภัณฑ4จะทำให?เกิดช@องว@างของ
อากาศในผลิตภัณฑ4น?อยที่สุด หากมีช@องว@างมากเกินไปจะทำให?ผลิตภัณฑ4เปราะและแตกง@าย อย@างไรก็ตาม การผลิตนมอัดเม็ดใน
ระดับอุตสาหกรรมจะใช?นมหรือวัตถุดิบอื่น เช@น น้ำผักหรือน้ำผลไม? เข?าเครื่องทำแห?งแบบพ@นฝอย (spray dryer) ผลิตภัณฑ4ผงที่ได?
จากการทำแห?งแบบพ@นฝอยมีความสามารถในการกระจายตัวสูงและมีปริมาณความชื้นต่ำ (Vongsawasdi et al., 2002) มีรูพรุน
อยู@ภายในมากขึ้น และมีความหนาแน@นลดลง (Master, 1991) นอกจากนั้น Panyayong and Ubolsook (2020) ได?ศึกษาน้ำนม
เมล็ดมะม@วงหิมพานต4อัดเม็ดโดยใช?น้ำนมเมล็ดมะม@วงหิมพานต4ที่ทำแห?งแบบพ@นฝอย ร?อยละ 50.00 น้ำตาลไอซิ่งร?อยละ 33.33 
และแปSงข?าวโพดร?อยละ 16.67 อย@างไรก็ตาม เทคนิคการทำแห?งแบบพ@นฝอยทำให?อาหารสามารถละลายได?ดี แต@วิสาหกิจชุมชนที่
ผลิตอาหารหลายแห@งไม@มีเครื่องทำแห?งแบบพ@นฝอยและยากต@อการเข?าถึงเทคโนโลยีดังกล@าว ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงประยุกต4ใช?กรรมวิธี
การผลิตนมอัดเม็ดผสมเนื้อมังคุด (Pasitrak et al., 2015) และนมอัดเม็ดเสริมผงไข@แดง (Nataworatat, 2007) โดยมีวัตถุประสงค4
เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ4นมข?าวเม@าอัดเม็ดทั้งสูตรที่มีรสหวานและสูตรที่มีสีเขียวให?มีคุณภาพทางด?านประสาทสัมผัสเปRนที่ยอมรับของ
ผู?บริโภค ซึ่งน@าจะใช?เปRนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ4จากข?าวเม@าที่เหมาะสมกับการผลิตในระดับวิสาหกิจชุมชนได?ในอนาคต 
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วิธีการศึกษา 
การเตรียมตัวอย9างแป=งข?าวเม9า 

นำข?าวเม@าสดจากข?าวเหนียวพันธุ4 กข6 ที่ผลิตจากภูมิป�ญญาดั้งเดิมของบ?านคอนศรี อ.วานรนิวาส จ.สกลนคร ทำให?แห?ง 
3 กระบวนการ ได?แก@ ผึ่งลม (ใช?พัดลมเป�าในที่ร@มอุณหภูมิ 33-35°C นานประมาณ 8 ชั่วโมง) อบแห?งในตู?อบลมร?อนแบบถาด (tray 
dryer) ที่อุณหภูมิ 50°C นานประมาณ 4 ชั่วโมง หรือจนมีค@า aw ต่ำกว@า 0.6 ตามวิธีการของ Youngsuk (2007) และคั่วจนแห?ง 
(คั่วในกระทะทองเหลืองด?วยไฟอ@อนที่อุณหภูมิ 40-50°C นานประมาณ 10 นาที) ทำการทดลอง 2 ซ้ำ วิเคราะห4คุณภาพข?าวเม@า
แห?งเทียบกับข?าวเม@าสด (control) ได?แก@ ค@าสี (L*, a*, b*, C*, h°) โดยใช?เครื ่องวัดสี (ยี ่ห?อ HunterLab รุ@น ColorFlex EZ, 
Hunter Associaates Labaratory Inc., USA) ค@า aw โดยใช?เครื่องวัดค@าปริมาณน้ำอิสระในอาหาร (ยี่ห?อ AQUA LAB รุ@น 4TE, 
METEG Group, Inc., USA) ปริมาณเชื้อจุลินทรีย4ทั้งหมด ยีสต4และรา ตามวิธีของ AOAC (2000) เพื่อคัดเลือกกระบวนการทำแห?ง
ที่เหมาะสม ทำการทดลอง 2 ซ้ำ บรรจุข?าวในถุงสุญญากาศขนาด 1 กก. เก็บรักษาข?าวเม@าสดและข?าวเม@าแห?งที่อุณหภูมิ 4°C และ
อุณหภูมิห?อง ตามลำดับ ก@อนนำตัวอย@างจำนวน 2 กก. ส@งตรวจวิเคราะห4เชื้อจุลินทรีย4ปนเป¤¥อน โดยมีรายการวิธีการวิเคราะห4ดังนี้ 
B. cereus , C. perfingens,  Yeasts & molds และปริมาณจุลินทรีย4ทั ้งหมด,  E. coli, Salmonella spp., S. aureus และ
วิเคราะห4คุณค@าทางโภชนาการ ได?แก@ พลังงานทั้งหมด พลังงานจากไขมัน ไขมันอิ่มตัว โคเลสเตอรอล โปรตีน คาร4โบไฮเดรต ใย
อาหาร น้ำตาล โซเดียม วิตามินเอ วิตามินบี1 และวิตามินบี2 แคลเซียม และเหล็ก (In-house method ของบริษัทห?องปฏิบัติการ
กลาง (ประเทศไทย)) จำกัด เถ?าและความชื้น (AOAC, 2012) ที่บริษัทห?องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จำกัด โดยส@งตรวจ 1 
ครั้ง นำข?าวเม@าแห?งทำเปRนแปSงโดยบดและร@อนผ@านตะแกรงขนาด 80 mesh ได?แปSงข?าวเม@าบรรจุใส@ถุงสุญญากาศและเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 15°C ทำการทดลอง 2 ซ้ำ ก@อนนำมาใช?งานภายในเวลา 1 เดือน  
การเตรียมสารสกัดใบข?าว 
 เก็บเกี่ยวใบข?าวพันธุ4ขาวดอกมะลิ105 ที่เปRนต?นอ@อนมีอายุประมาณ 14 วัน ล?างน้ำ หั่นเปRนท@อนขนาดประมาณ 1 นิ้ว เติม
เอทิลแอลกอฮอล4 50% (food grade) จนท@วมตัวอย@าง แช@ทิ้งไว?นาน 7 วัน ที่อุณหภูมิห?อง กรองแล?วระเหยเพื่อทำให?เข?มข?นด?วย
เครื่อง rotary evaporator (ยี่ห?อ EYELA รุ@น N-1210BS-W, EYELA., Japan) ที่อุณหภูมิ 50°C จนได?สารละลายสีเขียวจากใบข?าว
ที่ข?นหนืด ทำการทดลอง 2 ซ้ำ 
การผสมและตอกเม็ดนมข?าวเม9าอัดเม็ด 

นำแปSงข?าวเม@าผสมกับส@วนผสมอื่นๆ ได?แก@ นมผงแท?ตราคาร4เนชั่น แปSงข?าวเม@า น้ำตาลไอซิ่ง แปSงสาคู (จ.พัทลุง) สารเพิ่ม 
การจับตัว (แมกนีเซียมสเตียเรต) และสารปSองกันการจับตัวเปRนก?อน (ซิลิกอนไดออกไซด4) เพื่อให?เกิดแกรนูล โดยดัดแปลงจากสูตร
นมอัดเม็ดเสริมผงไข@แดง (Nataworatat, 2007) และนมอัดเม็ดผสมมังคุด (Pasitrak et al., 2015) ดังแสดงใน Table 1  
 

Table 1 Composition of Khao Mao milk tablets 
Composition (%) Treatment 

Low sweet Medium sweet Very sweet 

Whole milk powder 61.62 58.9 53.12 

Khao Mao flour 30.81 29.45 27.06 

Icing sugar 4.62 8.83 16.23 

Sago flour 1.23 1.18 1.08 

Magnesium sterate 1.23 1.18 1.08 

Silicon dioxide 0.49 0.46 0.43 

 
ทำการอัดเม็ดโดยใช?เครื่องตอกเม็ดแบบอัตโนมัติชนิดโรตารี ่(ยี่ห?อ Y.U Pack รุ@น ZP-9B, T.U Pack Co.,Ltd., Thailand) 

โดยใช?แรงกดขนาด 5 kN ใช?เบ?าที่มีเส?นผ@านศูนย4กลาง 8 มม. และหนา 4 มม. ทดสอบคุณภาพทางด?านประสาทสัมผัสกับผู?ทดสอบ
ชิมแบบกึ่งฝªกฝนจำนวน 30 คน ที่มีอายุระหว@าง 18-50 ป« ด?วยวิธี 9-point Hedonic scale เพื่อประเมินระดับความชอบด?านสี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยระดับคะแนน 1 คือชอบน?อยที่สุด และ 9 คือชอบมากที่สุด (Wiriyajaree, 
2018) ทำการทดลอง 2 ซ้ำ 
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Table 2 Composition of Khao Mao milk mixed with rice leaf extract tablets 
Composition (%) Treatment 

Light green  Medium green Dark green 

Whole milk powder 58.51 58.45 58.40 

Khao Mao flour 26.59 26.57 26.54 

Icing sugar 11.40 11.39 11.38 

Silicon dioxide 1.06 1.06 1.06 

Sago flour 1.06 1.06 1.06 

Magnesium sterate 1.06 1.06 1.06 

Vinilla extract 0.21 0.21 0.21 

Rice leaf extract 0.11 0.20 0.29 

 
การผสมและตอกเม็ดนมข?าวเม9าผสมสารสกัดใบข?าวอัดเม็ด 

นำส@วนประกอบผสมกับวนิลาผงเพื่อเพิ่มกลิ่นหอมและผสมกับสารสกัดใบข?าวเพื่อให?มีสีเขียวน@ารับประทานในปริมาณ
ต@างกัน 3 ระดับ (สีเขียวเข?มมาก สีเขียวเข?มปานกลาง และสีเขียวเข?มน?อย) โดยนำสารสกัดใบข?าวป�¬นผสมกับแปSงข?าวเม@า อบแห?งที่
อุณหภูมิ 50°C จนแห?ง นำมาบดแล?วผสมกับส@วนผสมอื่นๆ ได?สูตรการผลิตดัง Table 2 อัดเม็ด ทดสอบคุณภาพทางด?านประสาท
สัมผัสกับผู?ทดสอบชิมแบบกึ่งฝªกฝนจำนวน 30 คน ด?วยวิธี 9-point Hedonic scale วางแผนการทดลองแบบสุ@มในบล­อกสบูรณ4  
(randomized complete block Design: RCBD) (Wiriyajaree, 2018) เพื่อประเมินระดับความชอบด?านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ทำการทดลอง 2 ซ้ำ 
การวางแผนการทดลองและวิเคราะหbทางสถิติ 
 วางแผนการทดลองแบบสุ@มสมบูรณ4 (completely randomized design: CRD) วิเคราะห4ความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต@างของค@าเฉลี่ยโดย Turkey’s test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (Wiriyajaree, 2002) 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ̀ 
จากการศึกษากรรมวิธีการทำแห?งข?าวเม@าที่เหมาะสมกับชุมชน วิเคราะห4คุณภาพแสดงผลดัง Table 3-4 พบว@าค@าสีของ

ทุกตัวอย@างไม@แตกต@างอย@างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) กับข?าวเม@าสดชุดควบคุม (control) ส@วนค@า aw ซึ่งเปRนค@าที่จุลินทรีย4
สามารถนำไปใช?เพื่อการเจริญเติบโต จะส@งผลต@ออายุการเก็บรักษา โดยข?าวเม@าสดมีค@า aw สูงที่สุด คือ 0.90 (P<0.05) ทำให?เกิด
การเน@าเสียได?ง@าย จึงทำแห?ง 3 กรรมวิธี พบว@าตัวอย@างอื่นๆ มีค@า aw ไม@เกิน 0.6 ซึ่งอยู@ในเกณฑ4มาตรฐานผลิตภัณฑ4ชุมชน ข?าวเม@า 
(มผช.741/2562) ค@า aw ของข?าวเม@าอบแห?งมีค@าน?อยที่สุดคือ 0.487 เนื่องจากใช?อุณหภูมิสูงกว@าวิธีผึ่งลมและคั่ว สอดคล?องกับ 
Sombat and Vangnai (2014) ที่รายงานว@าเมื่อเพิ่มอุณหภูมิและเวลาในการอบแห?งส@งผลให?ค@า aw และความชื้นลดลง เนื่องจาก
ในระหว@างการอบแห?ง ปริมาณน้ำเกิดการระเหยไป เมื่อน้ำเคลื่อนที่มาบริเวณผิวแล?วจึงระเหยเปRนไอด?วยกระแสลมร?อนที่มาสัมผัส
กับอาหาร (Barbosa-Cánovas and Vega-Mercado, 1996) ค@าสี L* หรือค@าความสว@างของข?าวเม@าที ่ทำแห?งโดยการผึ่งลม 
อบแห?ง และคั่วในการทดลองนี้ พบว@ามีความสว@างมากกว@าข?าวเม@าแห?งในตลาดที่รายงานค@าสี L* โดย Nachaisin et al. (2016) มี
ค@าเปRน 54.18 แต@หากทำแห?งแบบแช@เยือกแข็ง (freeze dried) มีค@า L* สูงถึง 66.12 ส@วนค@าสี a* หรือค@าสีแดงของข?าวเม@าแห?งใน
การทดลองนี้มีค@าสูงกว@างานวิจัยของ Nachaisin et al. (2016) ที่รายงานค@าสี a* ของข?าวเม@าแห?งในท?องตลาดและข?าวเม@าแห?ง
แบบแช@เยือกแข็ง มีค@าเปRน 0.67 และ 1.40 ตามลำดับ แต@ค@าสี b* หรือค@าสีเหลืองของข?าวเม@าอบแห?งในการทดลองนี้มีค@าใกล?เคียง
กับข?าวเม@าแห?งในตลาดที่พบเท@ากับ 36.24 แต@ข?าวเม@าแห?งแบบแช@เยือกแข็งมีค@าลดลงเหลือเพียง 34.10 ซึ่งไม@แตกต@างกับข?าวเม@าผึ่ง
ลม แสดงว@าข?าวเม@าอบแห?งในการทดลองนี้มีความสว@างมากกว@า มีสีเขียวน?อยกว@า และมีสีเหลืองใกล?เคียงกับข?าวเม@าแห?งในตลาด 
เนื่องจากข?าวเม@าอบแห?งในการทดลองนี้ไม@ใช@น้ำใบเตยเคลือบเมล็ดข?าว จึงมีสีเขียวอ@อนกว@าข?าวเม@าแห?งในตลาดและตัวอย@างจาก
งานวิจัยของ Nachaisin et al. (2016) ที่ใช?กระบวนการทำแห?งแบบแช@เยือกแข็ง จึงทำให?มีสีเขียวและค@าความสว@างมากกว@า 
เพราะใช?ความร?อนในการทำแห?งน?อยกว@า นอกจากนั้นค@า aw ของข?าวเม@าผึ่งลมยังมีค@าใกล?เคียงกับข?าวเม@าแห?งในตลาดที่พบว@ามีค@า
เปRน 0.58 และข?าวเม@าอบแห?งในการทดลองนี้ยังสอดคล?องกับงานวิจัยของ Nachaisin et al. (2016) ที่รายงานว@าข?าวเม@าแห?งแบบ
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แช@เยือกแข็งมีค@าเปRน 0.49 นอกจากนั้น Onsaard (2011) รายงานข?าวเม@าสดใน จ.อุบลราชธานีมีค@า aw เท@ากับ 0.97 ซึ่งสูงกว@า
ข?าวเม@าสดสกลนคร (control) ของการทดลองนี้ซึ่งพบเพียง 0.90 ค@าสี a* เท@ากับ 0.41-0.84 ซึ่งมีสีเขียวมากกว@าการทดลองนี้ที่พบ
เพียง 1.81 และค@าสี b* เท@ากับ 27.22-32.31 ซึ่งมีค@าสีเหลืองน?อยกว@าการทดลองนีท้ีม่ีค@าเท@ากับ 34.53  

 

Table 3 The color and water activity values of dried processed Khao Mao compared with fresh Khao Mao 
Khao Mao Color aw 

 L* ns a* ns b* ns C* ns h° ns 
Fresh 60.62+0.33 1.81+1.36 34.53+0.45 35.63+0.31 87.28+1.94 0.9003+0.0042 a 
Aerated                           60.24+1.71 2.32+1.50 34.54+0.49 34.14+0.32 86.62+1.77 0.5797+0.1041 b 
Hot air 59.72+1.20 2.66+1.10 36.75+0.82 35.41+0.26 85.62+1.98 0.4870+0.0657 b 
Roasted 58.75+0.25 2.51+1.44 35.19+1.47 33.34+1.66 86.24+1.91 0.5648+0.1486 b 

a-b Different superscript letters within each column are significantly different (P<0.05), ns = non significant. 
 

ปริมาณจุลินทรีย4ทั้งหมด ยีสต4และราของข?าวเม@าทุกตัวอย@าง พบว@ามีค@าไม@เกิน 1x106 และ 1x102 CFU/g ตามลำดับ ซึ่ง
อยู@ในเกณฑ4มาตรฐานผลิตภัณฑ4ชุมชน ข?าวเม@า (มผช.741/2562) (Thai Industrial Standards Institute, 2019) แต@ข?าวเม@าผึ่งลม
มีปริมาณจุลินทรีย4ทั้งหมดสูงกว@าข?าวเม@าสดและข?าวเม@าทำแห?งวิธีอื่นๆ อย@างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) เนื่องจากจุลินทรีย4เจริญ
ได?เร็วในอาหารที่มี aw สูง และความเปRนกรด-ด@าง (pH) ของข?าวมีค@าเปRนกลางคืออยู@ในช@วง 6-7 ซึ่งจุลินทรีย4เจริญเติบโตได?ดใีนช@วง 
6-8 (Srichayet, 2019) หากไม@ใช?ความร?อนในการแปรรูปหรือความเย็นในการเก็บรักษาจะทำให?เสื่อมเสียได?ง@าย นอกจากนั้น
สภาวะการทำแห?งโดยการผึ่งลมที่อุณหภูมิ 33-35°C จะทำให?จุลินทรีย4เจริญเติบโตได?ดีเนื่องจากเปRนช@วงอุณหภูมิที่เหมาะสมของ
จุลินทรีย4กลุ@มที่ชอบอุณหภูมิปานกลาง (mesophiles) เจริญเติบโตได?ดีที่ 35-37°C (Srichayet, 2019) ส@วนยีสต4และราของข?าวเม@า
สดมีปริมาณมากที่สุดแต@ไม@แตกต@างจากข?าวเม@าผึ่งลมและข?าวเม@าคั่ว (P>0.05) ข?าวเม@าอบแห?งมีปริมาณยีสต4และราน?อยที่สุด 
เนื่องจากการอบแห?งโดยตู?อบลมร?อน ทำให?ปริมาณน้ำอิสระมีปริมาณน?อยที่สุดเมื่อเทียบการทำแห?งแบบอื่น (ดังแสดงใน Table 3) 
ซึ่งค@า aw ต่ำกว@า 0.6 ยีสต4และราจะหยุดการเจริญ (Fellow, 1990) ส@วนคุณภาพด?านจุลินทรีย4ของข?าวเม@าสดเมื่อเทียบกับข?าวเม@า
อบแห?งดังแสดงใน Table 5 ซึ่งอยู@ในเกณฑ4มาตรฐานผลิตภัณฑ4ชุมชน ทั้งสองตัวอย@างนี้มีปริมาณ B. cereus, C. perfingens, S. 
aureus และ Yeasts & molds น?อยกว@า 10 CFU/g และ E. coli มีค@าน?อยกว@า 3 MPN/g แต@ไม@พบ Salmonella sp. พบปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย4ทั้งหมดในข?าวเม@าสดและข?าวเม@าอบแห?งเปRน 6.5x104 และ 2.5x102 CFU/g ตามลำดับ 

 
Table 4 Total microbials and yeast & mold of dried processed Khao Mao compared with fresh Khao Mao 

Khao Mao Total microbial counts (CFU/g) Yeasts & molds (CFU/g) 
Fresh 1,130+23 b 87+12 a 
Aerated 4,670+58 a 60+36 ab 
Hot air 1,470+40 b 33+6 b 
Roasted 1,800+69 b 37+6 ab 

a-b Different superscript letters within each column are significantly different (P<0.05).  

 

Table 5 Analysis results of standard microbial contaminants of dried and fresh Khao Mao. 
Items Fresh Khao Mao Dried Khao Mao 

Total plate count (cfu/g) 6.5x104 <2.5x102 
Yeasts & molds (cfu/g) <10 <10 
Bacillus cereus (cfu/g) <10 <10 
Clostridium perfingens (cfu/g) <10 <10 
Escherichia coli (MPN/g) <3 <3 
Salmonella sp. (per 25 g) Not detected - 
Staphylococcus aureus (cfu/g) <10 <10 
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คุณค@าทางโภชนาการของข?าวเม@าสดเมื่อเทียบกับข?าวเม@าอบแห?ง ดังแสดงใน Table 6 เมื่ออบแห?งแล?ว พบว@าข?าวเม@าม ี
พลังงานจากไขมัน ไขมันทั้งหมด โปรตีน วิตามินบี 2 เหล็ก เถ?า และความชื้น มีแนวโน?มลดลง แต@พลังงานทั้งหมด คาร4โบไฮเดรต 
ใยอาหาร น้ำตาล โซเดียม วิตามินบี 1 และแคลเซียม มีแนวโน?มเพิ ่มขึ ้น ซึ ่ง Onsaard (2011) รายงานว@าข?าวเม@าสดใน จ.
อุบลราชธานีมีค@าความชื้นร?อยละ 22.10-22.91 ซึ่งสูงกว@าข?าวเม@าสดในการทดลองนี้ที่พบเพียงร?อยละ 19.44 แต@โปรตีนพบร?อยละ 
6.24-6.68 ซึ่งน?อยกว@าข?าวเม@าสดในการทดลองนี้ที่พบสูงถึงร?อยละ 10.88 ไขมันร?อยละ 1.61-4.26 ซึ่งใกล?เคียงกับข?าวเม@าสดใน
การทดลองนี้ที่พบร?อยละ 1.72 เยื่อใยร?อยละ 0.16-0.27 ซึ่งน?อยกว@าข?าวเม@าสดในการทดลองนี้ที่พบสูงถึงร?อยละ 1.87 เถ?าร?อยละ 
1.51-1.59 ซึ่งสูงกว@าข?าวเม@าสดในการทดลองนี้ที่พบเพียงร?อยละ 1.12 และคาร4โบไฮเดรตร?อยละ 64.32-65.08 ซึ่งน?อยกว@าข?าวเม@า
สดในการทดลองนี้ที่พบร?อยละ 66.84 เมื่อข?าวเม@าสดผ@านการทำแห?งแล?วพบว@าปริมาณโปรตีนและไขมันลดลงเมื่อเปรียบเทียบ
กับข?าวเม@าสด แต@คาร4โบไฮเดรตและน้ำตาลเพิ่มขึ้น ปริมาณโปรตีนและไขมันของข?าวเม@าอบแห?งในการทดลองนี้พบว@ามีค@าเปRน 
7.57 และ 1.62 g/100 g ตามลำดับ นอกจากนั้นยังพบว@าปริมาณโปรตีนสูงกว@างานวิจัยของ Youngsuk (2007) ที่รายงานว@ามีร?อย
ละโปรตีนของข?าวเม@าอบแห?ง 6.4-7.0 แต@มีร?อยละไขมันอยู@ในช@วงที่ใกล?เคียงกันคือ 0.7-1.9 
 
Table 6 Nutritional value of dried and fresh Khao Mao (per 100 grams) 

Items Fresh Khao Mao Dried Khao Mao 

Total energy (kcal) 326.36 363.34 

Energy from fat (kcal) 15.48 14.58 

Total fat (grams) 1.72 1.62 

Saturated fat (grams) 0.49 0.56 

Cholesterol (milligrams) not found not found 

Protein (grams) 10.88 7.57 

Carbohydrate (grams) 66.84 79.62 

Fiber (grams) 1.87 2.05 

Sugar (grams) <0.50 0.66 

Sodium (milligrams) 8.32 12.08 

Vitamin A (micrograms) not found not found 

Vitamin B 1 (milligrams) 0.175 0.255 

Vitamin B 2 (milligrams) <0.025 <0.020 

Calcium (milligrams) 14.15 52.29 

Iron (milligrams) 1.52 1.33 

Ash (grams) 1.12 1.01 

Moisture content (grams) 19.94 10.18 

 
เมื่อนำข?าวเม@าทำแห?งที่อบในตู?อบลมร?อนอุณหภูมิ 50°C นานประมาณ 4 ชั่วโมง บดและร@อนได?แปSงข?าวเม@า และวิเคราะห4 

คุณภาพได?ผลดังแสดงใน Table 7 พบว@าแปSงข?าวเม@ามีค@า aw และปริมาณเชื้อจุลินทรีย4อยู@ในเกณฑ4มาตรฐานผลิตภัณฑ4ชุมชนของ
ข?าวเม@า (มผช.741/2562) (Thai Industrial Standards Institute, 2019) โดยทั่วไปแล?วจุลินทรีย4ที ่ทำให?ก@อโรคส@วนใหญ@ไม@
สามารถเจริญเติบโตได?ที่ aw ต่ำกว@า 0.85 ยีสต4และราไม@สามารถเจริญได?ที่ aw ต่ำกว@า 0.62 (Rattanapanont, 2002) แปSงข?าวเม@า
นี้จึงปลอดภัยจากจุลินทรีย4ก@อโรค แปSงข?าวเม@ามีค@าสี L* หรือมีสว@างมากกว@า มีค@า a* หรือมีสีเขียวมากกว@า และมีค@า h° หรือเฉดสี
เขียวมากกว@า แต@มีค@า b* หรือสีเหลืองน?อยกว@า และมีค@า C* หรือความเข?มสีน?อยกว@าข?าวเม@าอบแห?ง นอกจากนั้น Singthong & 
Thongkaew (2019) รายงานว@าแปSงข?าวเม@าพันธุ4กข6 มีค@า aw เท@ากับ 0.65 ซึ่งสูงกว@าแปSงข?าวเม@าของการทดลองนี้ ค@าสี L* เท@ากับ 
85.65 ซึ่งมีความสว@างมากกว@าแปSงข?าวเม@าของการทดลองนี้ที่มีค@าเปRน 78.16 ค@า a* เท@ากับ -1.50 ซึ่งมีสีเขียวมากกว@าแปSงของการ
ทดลองนี้ที่มีค@าเปRน -0.72 และค@า b* เท@ากับ 19.93 ซึ่งมีสีเหลืองใกล?เคียงกับแปSงของการทดลองนี้ที่มีค@าเปRน 19.12 แปSงข?าวเม@ามี
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สีเหลืองอมเขียว เนื่องจากข?าวเม@ามีคลอโรฟµลล4อยู@ที่เยื่อหุ?มชั้นนอก แต@กระบวนการผลิตข?าวเม@าผ@านการคั่วเพื่อให?เมล็ดข?าวสุกจงึทำ
ให?คลอโรฟµลล4เปลี่ยนเปRนฟ«โอไฟตินที่เปRนสีน้ำตาล 
 
Table 7 Quality of Khao Mao flour 

Quality Results 
Color: L* 
         a* 
         b* 
         C* 
         h° 

78.16+0.02 
-0.72+0.01 
19.12+0.01 
19.14+0.01 
92.17+0.02 

aw 0.3869+0.1001 
Total plate count (CFU/g) 3.8x103+1.3x102 
Yeasts & molds (CFU/g) 8.7x101+3.2x101 

 

เมื่อทดสอบคุณภาพทางด?านประสาทสัมผัสดังแสดงผลใน Table 8 พบว@านมข?าวเม@าอัดเม็ดสูตรหวานปานกลางได?
คะแนนด?านรสชาติมากที่สุดแต@ไม@แตกต@างจากสูตรหวานมาก (P>0.05) นมข?าวเม@าอัดเม็ดสูตรหวานมากได?คะแนนค@าสี กลิ่น เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม มากกว@าสูตรอื่นๆ แต@ไม@แตกต@างกันอย@างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) นมข?าวเม@าอัดเม็ดสูตรหวาน
มากนี้ใช?แปSงข?าวและน้ำตาลไอซิ่งในปริมาณน?อยกว@า แต@ใช?นมผงในปริมาณมากกว@าผลิตภัณฑ4อัดเม็ดข?าวไรซ4เบอรี่อัดเม็ดที่
ประกอบด?วยผงข?าวหักไรซ4เบอร4รี่ร?อยละ 30 น้ำตาลไอซิ่งร?อยละ 30 นมผงร?อยละ 18 สารปSองกันการจับตัวเปRนก?อนร?อยละ 1 สาร
หล@อลื่นร?อยละ 1 และสารเพิ่มปริมาณหรือผงสตรอเบอร4รี่ร?อยละ 20 (Samsalee and Mangklanan, 2021) ผลิตภัณฑ4นมข?าวเม@า
อัดเม็ดสูตรหวานมากนี้จึงน@าจะเหมาะกับผู?ที่ต?องการโปรตีนสูงและชอบรสหวาน เช@น เด็ก และวัยรุ@น 
 
Table 8 Sensory quality of sweetened Khao Mao milk tablets 

Treatment Color ns Odor ns Taste Texture ns Overall preference ns 
Low sweet 7.27+1.08  6.60+1.40  7.13+0.94 b 6.50+1.14 7.13+1.07 
Medium sweet 7.07+0.91  6.53+1.38  8.07+0.91 a 6.43+0.90 7.37+1.07 
Very sweet 7.20+0.96 6.77+1.50  7.60+1.07 ab 6.87+1.20  7.53+0.94 

a-b Different superscript letters within each column are significantly different (P<0.05), ns = non significant. 

  
นมข?าวเม@าอัดเม็ดสูตรหวานมากประกอบไปด?วยนมผง แปSงข?าวเม@า น้ำตาลไอซิง แปSงสาคู แมกนีเซียมสเตียเรต และ

ซิลิกอนไดออกไซด4 ในปริมาณร?อยละ 53.12, 27.06, 16.23, 1.08, 1.08 และ 0.43 ตามลำดับ อย@างไรก็ตาม ผลิตภัณฑ4ดังกล@าว
ยังคงมีสีขาวอมเขียวเล็กน?อย และไม@มีกลิ่นหอม จึงได?พัฒนาสูตรนมข?าวเม@าผสมสารสกัดใบข?าวอัดเม็ดทำให?ผลิตภัณฑ4มีสีเขียว และ
มีกลิ่นหอม เพื่อดึงดูดใจผู?บริโภคมากขึ้น เมื่อทดสอบคุณภาพทางด?านประสาทสัมผัสดังแสดงใน Table 9 พบว@านมข?าวเม@าผสมสาร
สกัดใบข?าวอัดเม็ดสูตรสีเขียวอ@อนได?คะแนนด?านความชอบโดยรวมมากที่สุด (P<0.05) ส@วนคะแนนด?านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อ
สัมผัสของทุกสูตรไม@แตกต@างกันอย@างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) นมข?าวเม@าผสมสารสกัดใบข?าวอัดเม็ดสูตรสีเขียวอ@อนได?รับการ
ยอมรับมากที่สุดเนื่องจากมีคะแนนของค@าสี รสชาติ และเนื้อสัมผัส มากกว@าสูตรอื่น 

 

Table 9 Sensory quality of Khao Mao milk mixed with rice leaf extract tablets 
Treatment Color ns Odor ns Taste ns Texture ns Overall preference 

Light green 7.00+1.36 6.50+1.57  6.97+1.45  6.70+1.44 7.83+1.15 a 
Medium green 6.80+1.19  6.57+1.38  6.60+1.19  6.47+1.20 7.20+0.76 b 
Dark green 6.70+1.26 6.23+1.14  6.63+1.30  6.60+1.10  6.97+0.93 b 

a-b Different superscript letters within each column are significantly different (P<0.05), ns = non significant. 
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นมข?าวเม@าผสมสารสกัดใบข?าวอัดเม็ดสูตรสีเขียวอ@อนใช?แปSงข?าวเม@าและน้ำตาลไอซิ่งในปริมาณน?อยกว@า แต@ใช?นมผงใน
ปริมาณมากกว@าผลิตภัณฑ4ข?าวไรซ4เบอรี่อัดเม็ดซึ่งประกอบด?วยผงข?าวหักไรซ4เบอร4รี่ร?อยละ 30 น้ำตาลไอซิ่งร?อยละ 30 นมผงร?อยละ 
18 สารปSองกันการจับตัวเปRนก?อนร?อยละ 1 สารหล@อลื่นร?อยละ 1 และสารเพิ่มปริมาณหรือผงสตรอเบอร4รี่ร?อยละ 20 (Samsalee 
and Mangklanan, 2021) ผลิตภัณฑ4นมข?าวเม@าผสมสารสกัดใบข?าวอัดเม็ดนี้มีปริมาณแปSงและน้ำตาลไอซิ่งน?อยกว@า แต@มีปริมาณ
นมผงมากกว@านมข?าวเม@าอัดเม็ดสูตรหวานมาก และยังเสริมสารสกัดจากใบข?าวที่มีสารสำคัญ เช@น คลอโรฟµลล4 ที่มีฤทธิ์ต?านอนุมูล
อิสระ จึงน@าจะเหมาะกับผู?ที่ต?องการอาหารเพื่อสุขภาพ เช@น นักกีฬา หรือคนในวัยทำงาน นมข?าวเม@าผสมสารสกัดใบข?าวอัดเม็ด
สูตรสีเขียวอ@อนประกอบไปด?วย นมผง แปSงข?าวเม@า น้ำตาลไอซิง แปSงสาคู แมกนีเซียมสเตียเรต ซิลิกอนไดออกไซด4 กลิ่นวนิลา และ
สารสกัดจากใบข?าว ในปริมาณร?อยละ 58.51, 26.59, 11.40, 1.06, 1.06, 1.06, 0.21 และ 0.11 ตามลำดับ อย@างไรก็ตาม นม
ข?าวเม@าผสมสารสกัดใบข?าวอัดเม็ดมีต?นทุนการผลิตสูงกว@านมข?าวเม@าอัดเม็ดเนื่องจากมีส@วนผสมหลายชนิดมากกว@า  

 

สรุปผลการศึกษา 
การทำแห?งข?าวเม@าสดด?วยการอบแห?งในตู?อบลมร?อนจะได?ข?าวเม@าแห?งที่มีคุณภาพมากกว@าการผึ่งลมและคั่ว โดยมีค@า aw 

ปริมาณยีสต4และราน?อยกว@าวิธีการทำแห?งอื่นๆ เมื่อเปรียบเทียบคุณภาพด?านเชื้อปนเป¤¥อนของข?าวเม@าสดกับข?าวเม@าอบแห?งพบว@า
หลังผ@านการทำแห?งจะทำให?ปริมาณเชื้อจุลินทรีย4ทั้งหมดลดลง และปริมาณเชื้อปนเป¤¥อนอื่นๆ อยู@ในเกณฑ4มาตรฐานผลิตภัณฑ4
ชุมชน ข?าวเม@า (มผช.741/2562) คุณค@าทางโภชนาการของข?าวเม@าหลังอบแห?งพบว@ามีพลังงานจากไขมัน ไขมันทั้งหมด โปรตีน 
วิตามินบี 2 เหล็ก เถ?า และความชื้น มีแนวโน?มลดลงเมื่อเทียบกับข?าวเม@าสด แต@พลังงานทั้งหมดคาร4โบไฮเดรต ใยอาหาร น้ำตาล 
โซเดียม วิตามินบี 1 และแคลเซียม มีปริมาณสูงกว@าข?าวเม@าสด ข?าวเม@าอบแห?งจึงมีคุณค@าทางโภชนาการสูง มีความปลอดภัยต@อ
การบริโภค และนำไปแปรรูปเปRนแปSงข?าวเม@าพบว@ามีความสว@างและมีเขียวมากขึ้น เมื่อนำแปSงข?าวเม@าไปผลิตนมข?าวเม@าอัดเม็ดแล?ว
ทดสอบคุณภาพทางด?านประสาทสัมผัส พบว@านมข?าวเม@าอัดเม็ดสูตรหวานมากได?รับคะแนนความชอบด?านกลิ่นและเนื้อสัมผัส เปRน 
6.77 และ 6.87 ตามลำดับ ซึ่งอยู@ในช@วงชอบเล็กน?อย-ชอบปานกลาง และได?รับคะแนนความชอบด?านสี รสชาติ และการยอมรับ
โดยรวม เปRน 7.20, 7.60 และ 7.53 ตามลำดับ ซึ่งอยู@ในช@วงชอบปานกลางถึงชอบมาก ส@วนนมข?าวเม@าผสมสารสกัดใบข?าวอัดเม็ด
สูตรสีเขียวอ@อนได?รับคะแนนความชอบด?านกลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส เปRน 6.50, 6.97 และ 6.70 ตามลำดับ ซึ่งอยู@ในช@วงชอบ
เล็กน?อย-ชอบปานกลาง และได?รับคะแนนความชอบด?านสีและการยอมรับโดยรวม เปRน 7.00 และ 7.83 ตามลำดับ ซึ่งอยู@ในช@วง
ชอบปานกลางถึงชอบมาก นมข?าวเม@าอัดเม็ดสูตรหวานมากจึงเหมาะสมที่จะผลิตในระดับวิสาหกิจชุมชนมากกว@านมข?าวเม@าผสม
สารสกัดใบข?าวอัดเม็ดสูตรสีเขียวอ@อน เนื่องจากมีกระบวนการผลิตที่ไม@ซับซ?อนและมีต?นทุนต่ำกว@า 
 

ผลประโยชน̀ทับซ2อน 
ผู?เขียนขอประกาศว@าบทความนี้ไม@มีผลประโยชน4ทับซ?อน 

 

กิตติกรรมประกาศ 
งานวิจัยนี้ได?รับการสนับสนุนทุนวิจัยจากโครงการชุมชนนวัตกรรมข?าวเม@าสดสกลนครบ?านคอนศรี ประจำป«งบประมาณ 

2564 สำนักงานคณะกรรมส@งเสริมวิทยาศาสตร4 วิจัย และนวัตกรรม (สกสว.) ขอขอบคุณคณะทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร สำหรับการเอื้อเฟ¤¥อสถานที่ทำวิจัย ตลอดจนทุกท@านที่มีส@วนร@วมในการวิจัยในครั้งนี้ 
งานวิจัยนี้ได?ผ@านการรับรองจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย4 มทร.อีสาน เลขที่ HEC-04-64-017  

 

การมีส4วนร4วมในการเขียนบทความของผู2เขียน 

ความคิดริเริ่ม และ สมมุติฐาน: พรประภา ชุนถนอม, วิวัฒน4 ศรีวิชา. การปฏิบัติการวิจัย การมีส@วนร@วมในการออกแบบ: 
พรประภา ชุนถนอม, รวีพร ศรีสำราญ, กรรณิการ4 สมบุญ, เดือนรุ@ง สุวรรณโสภา. การทดลอง การทดสอบ เครื่องมือวัด วิธีการเก็บ
ข?อมูล และ criteria การจัดเก็บข?อมูล การวิเคราะห4ข?อมูล การแปรผล: พรประภา ชุนถนอม. การวิพากษ4วิจารณ4ผล การแสดง การ
เปรียบเทียบกับข?อสรุปหรือองค4ความรู? หรือทฤษฎีเดิม: พรประภา ชุนถนอม, รวีพร ศรีสำราญ. การมีส@วนร@วมในการเขียนต?นฉบับ
บทความ การให?การสนับสนุนเครื่องมือ ห?องปฏิบัติการ และ ครุภัณฑ4: พรประภา ชุนถนอม. 
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