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บทคดัย่อ 

งานวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อพฒันาผลติภณัฑ์ขา้วพองจากขา้วเหนียวเขีย้วงูอนิทรยี์ทีข่ ึน้รูปดว้ยสูตร
น ้าตาลต่าง ๆ พบว่าการแช่ขา้วเหนียวในน ้าดอกอญัชนัส่งผลใหค้่าส ีa* และเนื้อสมัผสัของขา้วพองสูงทีสุ่ด 
(6.04±0.18 และ 21.93±0.39 N ตามล าดบั) ซึ่งแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติิ (p ≤ 0.05) กบักรรมวธิี
อื่น ๆ เมื่อศกึษาสตูรน ้าตาลดดัแปลงทีเ่หมาะสมต่อการขึน้รปูผลติภณัฑข์า้วพอง 3 สตูร พบว่าสตูร 2 (แบะแซ 
10 กรมั หญา้หวาน 5 กรมั และน ้าเปล่า 10 มลิลลิติร) ส่งผลใหผู้บ้รโิภคยอมรบัผลติภณัฑส์ูงสุดดา้นกลิน่ เน้ือ
สมัผสั รสชาต ิและความชอบโดยรวม (6.7±0.20, 7.3±0.04, 7.2±0.03 และ 7.4±0.04 ตามล าดบั) ซึง่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) กับกรรมวิธีอื่น ๆ นอกจากนี้สูตรน ้าตาลดัดแปลงที่ 2 ยังท าให้
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ผลติภณัฑ์ขา้วพองมคี่าเนื้อสมัผสัทีด่แีละมคีวามชืน้ต ่าทีสุ่ด (20.56±0.18 N และ 1.5±0.10 % ตามล าดบั) จงึ
สรุปว่ากระบวนการผลติผลติภณัฑ์ขา้งพองทีไ่ดจ้ากการศกึษาวจิยัครัง้นี้  คอื การแช่ขา้วเหนียวเขีย้วงูอนิทรยี์
ในน ้าดอกอญัชนัเป็นเวลา 10-12 ชัว่โมง และน าไปนึ่งในลงัถงึทีอุ่ณหภูมนิ ้าเดอืดเป็นเวลา 25 นาท ีแล้วน า
ขา้วเหนียวทีน่ึ่งสุกแลว้ไปตากดว้ยพลงังานแสงอาทติยเ์ป็นเวลา 24 ชัว่โมง จากนัน้ทอดขา้วเหนียวทีอุ่ณหภูม ิ
190 องศาเซลเซยีส และน าขา้วพองไปขึน้รปูเป็นผลติภณัฑข์า้วพองดว้ยน ้าเชื่อมสตูรดดัแปลงสตูร 2 
 

ค าส าคญั : ผลติภณัฑจ์ากขา้ว; เตยหอม; ดอกอญัชนั; หญา้หวาน; เกษตรอนิทรยี ์
 
Abstract 

The purpose of this research was to develop of puffed rice product from organic Kiaw Ngoo 
sticky rice with modified syrup to product forming. The suitable manufacturing process in this production 
was also studied.  We found that soaking glutinous rice in butterfly pea flower juice showed highest 
significantly (p ≤ 0.05) of a* value and texture value of puffed rice with 6.04±0.18 and 21.93±0.39 N, 
respectively when compared with those of other treatments. Subsequently, three treatments of puffed 
rice product forming modified syrup were investigated.  We found that the formula 2; 10 g of glucose 
syrup and water and 5 g of stevia, gave the highest customer acceptances of the product including 
the best aroma, texture value, taste, and overall liking of puffed rice product with 6.7±0.20, 7.3±0.04, 
7. 2±0. 03, and 7. 4±0. 04, respectively.  Moreover, the formula 2 showed the best texture value and 
moisture content of the product with 20.56±0.18 N and 1.5±0.10 % , respectively.  This indicated that 
the best process for puffed rice product was soaking glutinous rice in butterfly pea flower juice for 10-
12 h, steamed with boiled water for 25 min, dried with solar energy for 24 h, and fried in boiled oil at 
190 ºC.  Then, 100 g of puffed rice were formed with modified syrup including 10 g of glucose syrup 
and water and 5 g of stevia.  
 

Keywords: rice product; fragrant screw pine; butterfly pea; stevia; organic farming  
 
1. ค าน า 

ขา้วพองเป็นผลติภณัฑ์ที่ได้จากการน าขา้ว
เจ้าหรือข้าวเหนียวมาหุงให้สุก ผึ่งแดดหรืออบให้
แหง้ น ามาทอดหรอืคัว่ใหพ้อง (ส านักงานมาตรฐาน
ผลติภณัฑอ์ุตสาหกรรม, 2559) โดยขา้วพองจดัเป็น
อาหารที่ได้รับความนิยมในหลายประเทศ ได้แก่ 
อินเดยี ออสเตรเลยี สหรฐัอเมรกิา ฟิลปิปินส์ เป็น
ตน้ ในประเทศอนิเดยีขา้วพองไดร้บัความนิยมอย่าง
มาก เนื่องจากราคาไม่แพง ท าไดง้า่ย ขา้วยงัคงเป็น
เมด็ มคีวามกรอบ และมพีลงังานต ่า (ไพบูลย์ และ

คณะ, 2545) ประเทศไทยมีการบริโภคผลิตภัณฑ์
ข้าวพองในรูปแบบต่าง ๆ มาเป็นเวลานานและมี
แนวโน้มว่ามีความต้องการเพิ่มมากขึ้น การผลิต
ข้าวพองใช้เทคโนโลยีในการท าให้พองต่างกัน 
ได้แก่ การพองด้วยการย่างบนความร้อน การพอง
ตวัทีเ่กดิจากแรงอดัทีอุ่ณหภูมสิูง การพองตวัทีเ่กิด
จากแผ่นความร้อน และการพองที่เกิดจากการอบ
หรอืทอดในน ้ามนัรอ้น โดยลกัษณะเด่นของขา้วพอง 
คอื มเีนื้อขา้วที่พอง เบา กรอบ ความหนาแน่นต ่า 
(งามชื่น, 2541) ปัจจุบนัมกีารน าขา้วพองมาแปรรปู
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เป็นผลติภณัฑ์ขนมขบเคี้ยวมากขึน้ ไดแ้ก่ ขา้วพอง
เคลือบคาราเมล ข้าวพองเคลือบช็อคโกแลต ข้าว
พองรสตม้ย ากุง้ เป็นตน้ นอกจากนี้ยงัมงีานวจิยัของ 
ณัฐวลณิคล และคณะ (2559) ในการส ารวจรสชาติ
ของผลติภณัฑข์า้วพองรสชาตอิาหารล้านนา พบว่า 
ผู้บริโภคสนใจผลิตภัณฑ์ข้าวพองรสน ้าพริกอ่อง 
รอ้ยละ 94.5 แต่ปัญหาของขา้วพองมกัมนี ้าตาลและ
ไขมนัสูง ไม่ดีต่อสุขภาพ ไม่สะดวกต่อการท าและ
บริโภค ท าให้ผู้บริโภคไม่ยอมรับ (มาลี , 2538; 
รตันาภรณ์, 2549) ดงันัน้ผู้วิจยัจงึมแีนวคดิพฒันา
ผลิตภัณฑ์ข้าวพอง โดยใช้น ้ าเชื่อมดัดแปลงที่มี
ส่วนผสมของสารสกดัจากหญ้าหวานทดแทนความ
หวาน ซึ่งเป็นพชืสมุนไพรจากธรรมชาติที่มสีมบตัิ
โดดเด่นดา้นการใหค้วามหวานมากกว่าน ้าตาล 15-
30 เท่า แต่ไม่ใหพ้ลงังาน (คมคาย และคณะ, 2557) 
ช่ วยควบคุมน ้ า ตาลใน เลือด  เพิ่ม สีสัน  และ
คุณประโยชน์ใหแ้ก่ขา้วพอง รวมทัง้ตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคที่ใส่ใจในสุขภาพ โดยน าพชื
สมุนไพร เช่น เตยหอม ดอกอัญชัน มาเป็นส่วน 
ประกอบในการเพิม่คุณค่าและประโยชน์ให้แก่ขา้ว
พอง เนื่องจากเตยหอมและดอกอัญชันเป็นพืชที่
สามารถหาไดง้า่ยในทอ้งถิน่และใหผ้ลผลติตลอดทัง้
ปี เตยหอมเป็นพชืที่สามารถใหส้เีขยีวในการแต่งสี
ขนมหลายชนิด เนื่องจากมีสารสีจากคลอโรฟิลล์ 
(chlorophyll) และแต่ งกลิ่น ให้หอม เตยหอมมี
สรรพคุณทางยาหลายประการ เช่น บ ารุงหวัใจ ลด
น ้าตาลในเลอืด ลดความดนัโลหติ ใช้รกัษาโรคหดั 
เลอืดออกตามไรฟัน หวดั ตบัอกัเสบ (อจัฉรา, 2555
) และทีส่ าคญั คอื เตยหอมประกอบดว้ยเบต้าแคโร
ทีน ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ เช่นเดียวกับดอก
อญัชนัที่มีฤทธิใ์นการต้านอนุมูลอิสระ เนื่องจากมี
รงควัตถุที่เรียกว่าแอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นสารที่
สลายง่าย ไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้รโิภค ดอกอญัชนัมี
สทีีเ่ป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวั เป็นแหล่งสธีรรมชาตทิี่
น ามาใชใ้นอาหารและเครื่องส าอาง เป็นพชืสมุนไพร

ล้มลุก (วีรยา และคณะ, 2552) ด้วยคุณประโยชน์
ของเตยหอมและดอกอญัชนัทีก่ล่าวขา้งต้นจงึท าให้
มคีวามสนใจทีจ่ะน าพชืทัง้ 2 ชนิด มาเพิม่สสีนัและ
คุณประโยชน์ให้แก่ขา้วพอง เพื่อพฒันาผลติภณัฑ์
ขนมขบเคี้ยวทีม่ปีระโยชน์ต่อสุขภาพ มคีุณค่าทาง
โภชนาการสูง สะดวกต่อการบรโิภค ช่วยเพิม่มลูค่า
ให้กับผลผลิตทางการเกษตร เป็นทางเลือกใหม่
ให้กับผู้บริโภค และเป็นผลิตภณัฑ์ที่มคีวามแปลก
ใหม ่แต่คงความเป็นเอกลกัษณ์ของไทย 
 

2. อปุกรณ์และวิธีการ 
2.1 การศึกษากระบวนการผลิตข้าวพอง

ท่ีเหมาะสม 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 

(completely randomized design, CRD) ประกอบ 
ดว้ย 3 กรรมวธิ ีกรรมวธิลีะ 5 ซ ้า ไดแ้ก่ กรรมวธิทีี่ 
1 การแช่ขา้วเหนียวเขีย้วงใูนน ้าสะอาด กรรมวธิทีี ่2 
การแช่ข้าวเหนียวเขี้ยวงูในน ้ าดอกอัญชัน และ
กรรมวธิทีี่ 3 การแช่ขา้วเหนียวเขี้ยวงูในน ้าใบเตย 
โดยแต่ละกรรมวิธีเริ่มต้นจากการน าข้าวเหนียว
เขีย้วงูอนิทรยี์ปรมิาณ 2,500 กรมั มาล้างน ้าสะอาด
ทีอุ่ณหภูมหิอ้ง (25-30 องศาเซลเซยีส) จ านวน 3-4 
ครัง้ เพื่อล้างฝุ่ นละอองออกจากเมล็ดข้าวเหนียว 
แล้วแบ่งข้าวเหนียวเป็น 5 ซ ้า แช่ลงในน ้าสะอาด 
น ้าดอกอญัชนั และน ้าใบเตย ตามกรรมวิธีต่าง ๆ 
อตัราส่วนขา้วเหนียว : น ้า คอื 1 : 2 เป็นเวลา 10-12 
ชัว่โมง และน าไปนึ่งในลังถึงที่อุณหภูมิน ้ าเดือด 
(100 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 25 นาที น าข้าว
เหนียวทีน่ึ่งสุกแลว้ไปตากในตูอ้บความรอ้นพลงังาน
แสงอาทติย์ เป็นเวลา 24 ชัว่โมง จากนัน้ทอดข้าว
เหนียวที่อุณหภูมิ 190 องศาเซลเซียส โดยใช้
เทอรโ์มมเิตอรว์ดั แลว้วางพกัไวบ้นถาดทีม่กีระดาษ
ไขรองไว ้พกัขา้วใหเ้ยน็แล้วน าไปบรรจุลงในถุงปิด
ผนึก น าไปวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
ได้แก่ การวัดค่าสีด้วยเครื่อง spectrophotometer 
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(CM 3500d Minolta, ประเทศญี่ปุ่ น) โดยวัดด้วย
โหมดแสงสะทอ้น (reflectance) จ านวน 10 ซ ้า [ค่า
ความสว่าง (L*) มคี่า 0-100 โดย 0 หมายถงึ วตัถุที่
มคี่าความสว่างสดี า 100 หมายถงึ วตัถุทีม่คี่าความ
สว่างสขีาว; ค่าสขีองวตัถุ (a*) + หมายถึง วตัถุมสีี
แดง - หมายถงึ วตัถุมสีเีขยีว; ค่าสขีองวตัถุ (b*) + 
หมายถงึ วตัถุมสีเีหลอืง - หมายถงึ วตัถุมสีนี ้าเงนิ] 
การวัดค่ า เนื้ อสัมผัส  (N) ด้วย เครื่ อ ง  texture 
analyzer (TA-XT plus, ประเทศองักฤษ) โหมดการ
วดัแบบ single hardness จ านวน 10 ซ ้า การวดัค่า
ปริมาณน ้ าอิสระ (aw) ด้วยเครื่อง Aqualab (CX3 
TE, ประเทศสหรฐัอเมริกา) ใช้ตัวอย่างปริมาณ 2 
กรัม ตัวอย่างละ 3 ซ ้า  และการวัดค่าปริมาณ
ความชื้น (%) วิเคราะห์ตามวิธีการของ AOAC 
(2000) ใชต้วัอย่างปรมิาณ 2 กรมั ตวัอย่างละ 3 ซ ้า 
รวมทัง้วเิคราะหค์ุณภาพทางประสาทสมัผสัดว้ยการ
น าข้าวพองจากทัง้ 3 กรรมวิธี มาทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสมัผสั 
โดยใชผู้ท้ดสอบทีไ่ม่ผ่านการฝึกฝน 50 คน ทดสอบ
แบบใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9- point hedonic 
scale) จากนัน้น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์หาความ
แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยทางสถิติโดยวธิี Duncan's multiple range 
test (DMRT) ดว้ยโปรแกรมส าเรจ็รปู  

2.2 การขึ้นรปูผลิตภณัฑข์้าวพองจากขา้ว
เหนียวเขี้ยวงูอินทรีย ์

ศึกษาสูตรน ้ าเชื่อมส าหรับการขึ้นรูป
ผลิตภัณฑ์ข้าวพองจากข้าวเหนียวเขี้ยวงูอินทรีย์  
โดยน ากรรมวธิทีีไ่ด้รบัการยอมรบัจากผู้ทดสอบให้
คะแนนความชอบในขอ้ 2.1 มาขึน้รปูโดยใชน้ ้าเชือ่ม
ดดัแปลงจากสูตรเดิมในการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ข้าว
พองจากขา้วเหนียวเขีย้วง ูสตูรต่าง ๆ 3 สตูร ไดแ้ก่ 
สูตร 1 แบะแซ 10 กรัม น ้าตาลป๊ีบ 10 กรัม และ
น ้ าเปล่า 10 มิลลิลิตร สูตรที่ 2 แบะแซ 10 กรัม 
หญ้าหวาน 5 กรมั และน ้าเปล่า 10 มิลลิลิตร และ

สูตร 3 แบะแซ 10 กรัม ซูคราโลส (sucralose) 5 
กรมั และน ้าเปล่า 10 มลิลลิติร วางแผนการทดลอง
แบบ CRD และทดลองสูตรละ 5 ซ ้า โดยการขึน้รูป
ผลิตภัณฑ์ข้าวพองด้วยน ้าเชื่อมแต่ละสูตรต่อข้าว
พอง 100 กรัม แล้วน าไปวิเคราะห์คุณภาพทาง
ประสาทสมัผสัด้วยการน าผลิตภณัฑ์ข้าวพองจาก
ทัง้ 3 สตูร มาทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นส ีกลิน่ 
รสชาต ิและเน้ือสมัผสั โดยใชผู้ท้ดสอบทีไ่ม่ผ่านการ
ฝึกฝน 50 คน ทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9- point hedonic scale) และคุณภาพทาง
กายภาพและเคมี ได้แก่ ค่าสี ค่าเนื้อสัมผัส (N) 
ปริมาณน ้ าอิสระ (aw) และปริมาณความชื้น (%) 
เช่นเดียวกันกับข้อ 2.1 จากนัน้น าข้อมูลที่ได้มา
วเิคราะห์หาความแปรปรวนและเปรยีบเทยีบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยทางสถิติโดยวธิี DMRT ด้วย
โปรแกรมส าเรจ็รปู  
 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ 
3.1 การศึกษากระบวนการผลิตข้าวพอง

ท่ีเหมาะสม 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ

และเคมขีองขา้วพองที่มกีระบวนการผลติแตกต่าง
กนั พบว่าคุณภาพสดีา้นค่าความสว่าง (L*) ของขา้ว
พองนัน้ กรรมวธิทีี่ 1 แช่ในน ้าสะอาดส่งผลให้ข้าว
พองมคี่าความสว่างสงูสุด (68.90±1.45) ซึง่แตกต่าง
กนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) กบักรรมวธิี
ที่ 2 แช่ในน ้าดอกอัญชัน และกรรมวิธีที่ 3 แช่น ้า
ใบเตย  ซึ่งมีค่า  L* 44.77±0.66 และ  53.27±0.71 
ตามล าดบั (ตารางที่ 1 และรูปที่ 1) เนื่องจากเมลด็
ข้าวพองติดสีม่วงจากดอกอัญชันและสีเขียวจาก
ใบเตย จงึส่งผลต่อค่าความสว่างของขา้วพอง ส่วน
ค่าสขีองวตัถุ (a*) กรรมวธิทีี่ 2 ส่งผลให้ขา้วพองมี
ค่า a* สูงสุด (6.04±0.18) รองลงมา คอื กรรมวธิทีี่ 
1 และ 3 ซึ่ งมีค่ า  a* 2.17±0.05 และ -4.28±0.15 
ตามล าดบั (ตารางที ่1) เนื่องจากค่าสขีองวตัถุ (a*) 
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+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง - หมายถึง วัตถุมีสีเขยีว 
ดงันัน้กรรมวธิทีี ่3 ขา้วพองตดิสเีขยีวจากใบเตย จงึ
ท าให้ค่ า  a* ติดลบ ส าหรับค่าสีของวัตถุ  (b*) 
กรรมวธิทีี ่1 ส่งผลใหข้า้วพองมคี่า b* สงูสุด (22.62 
±0.75) แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ
กรรมวิธีที่ 2 และ 3 ซึ่งมีค่า b* -19.35±0.30 และ    
-5.42±0.32 ตามล าดบั (ตารางที่ 1) เนื่องจากค่าสี
ของวตัถุ (b*) + หมายถงึ วตัถุมสีเีหลอืง - หมายถงึ 
วตัถุมสีนี ้าเงนิ ดงันัน้กรรมวธิทีี่ 2 และ 3 ขา้วพอง
ติดสีม่วงจากดอกอญัชนัและติดสีเขยีวจากใบเตย 
จึงท าให้ค่า b* ติดลบ การเปลี่ยนแปลงสีของข้าว

พองที่เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการอบแห้งมี
อิทธิพลจากการเกิดปฏิกิริยาที่ไม่ได้มาจากการ
ท างานของเอนไซม์ (non-enzymatic browning) 
เกิดจากสารพวกเอมีน (amine) กรดอะมิโน หรือ
โปรตีนท าปฏิกรยิากบัสารจ าพวกน ้าตาล อลัดไีฮด์ 
(aldehyde) หรอืคโีตน (ketone) ขณะที่อาหารผ่าน
ความรอ้นท าใหไ้ดส้ารเมลานอยดนิ (melanoidin) ที่
ให้สีน ้าตาลหรือสีลักษณะที่เหลืองเข้มกว่าสีปกติ
ของข้าวทัว่ไป (มะลิ และคณะ, 2558; Leelayuth-
soontorn and Thipayarat, 2006; Luangmalawat 
et al., 2008) 

 
ตารางท่ี 1 คุณภาพทางกายภาพและเคมขีองขา้วพองทีม่กีระบวนการผลติแตกต่างกนั 
 

คุณลกัษณะ 
กระบวนการผลติ1/ 

กรรมวธิทีี ่1 
แชใ่นน ้าสะอาด 

กรรมวธิทีี ่2 
แชใ่นน ้าดอกอญัชนั 

กรรมวธิทีี ่3 
แชใ่นน ้าใบเตย 

ค่าส ี
L* (ความสว่าง) 68.90±1.45a 44.77±0.66c 53.27±0.71b 
a* (สแีดง) 2.17±0.05b 6.04±0.18a  -4.28±0.15c 
b* (สเีหลอืง) 22.62±0.75a -19.35±0.3c -5.42±0.32b 

ปรมิาณน ้าอสิระ 0.25±0.01 0.26±0.01 0.26±0.01 
เน้ือสมัผสั (N) 20.30±0.27b 21.93±0.39a 22.16±0.44a 
ความชืน้ (%) 1.77±0.06 1.82±0.08 1.84±0.08 

1/ อกัษรภาษาองักฤษตวัพมิพ์เล็กที่แสดงในแต่ละคอลมัน์ บ่งชี้ความแตกต่างทางสถิตทิี่ระดบัความเชื่อมัน่ 95 
เปอรเ์ซน็ต ์โดยการวเิคราะหแ์บบ Duncan’s new multiple range test 
 

 
 

รปูท่ี 1 ขา้วพองจากกรรมวธิกีารผลติแตกต่างกนั ไดแ้ก่ (ก) การแช่ขา้วเหนียวในน ้าสะอาด (ข) การแช่ขา้ว
เหนียวในน ้าดอกอญัชนั และ (ค) การแช่ขา้วเหนียวในน ้าใบเตย 
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เมื่ อพิจ ารณาปริม าณน ้ าอิสระและ
ปริมาณความชื้นของข้าวพองจากทัง้ 3 กรรมวิธี 
พบว่าไม่แตกต่างกนัทางสถติิ และไม่เกนิ 6 % ตาม
มาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน (มผช. 36/2554) ก าหนด
ไว ้ขณะทีค่่าเน้ือสมัผสัของขา้วพองจากกรรมวธิทีี ่2 
และ 3 มีค่าสูงสุด(21.93±0.39 N และ 22.16±0.44 
N ตามล าดบั) ซึ่งแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทาง
สถิติ (p ≤ 0.05) กับกรรมวิธีที่ 1 ซึ่งมีค่าเนื้อสมัผสั 
20.30±0.27 N (ตารางที่ 1) สอดคล้องกับรายงาน
ของ ไพบูลย ์และคณะ (2545) ทีว่่าขา้วทีม่อีตัราการ
พองตัวสูงมีค่าความสว่างหรือขาวสูงกว่าข้าวที่มี
อตัราการพองตวัต ่า เมื่อพจิารณาค่าความสว่างของ
ข้าวพองในกรรมวิธีที่ 1 พบว่ามีค่าความสว่างสูง
ทีสุ่ด (68.90±1.45) เมื่อเปรยีบเทยีบกบักรรมวธิทีี ่2 
และ 3 ที่มีค่าความสว่างลดลง (44.77±0.66 และ 
53.27±0.71 ตามล าดบั) บ่งชี้ให้เห็นว่าขา้วพองใน
กรรมวธิทีี ่2 และ 3 มอีตัราการพองตวัลดลง ส่งผล
ให้ค่าเนื้อสมัผสั (แรงกด) เพิ่มขึ้น เนื่องจากความ 
สมัพนัธ์ระหว่างอตัราการพองตวัและความกรอบจะ
มทีศิทางไปในแนวทางเดยีวกนั แต่จะผกผนักบัแรง
ที่ใช้ในการกดผลิตภัณฑ์ (Villareal and Juliano, 
1987) ดงันัน้เมื่อขา้วพองในกรรมวธิทีี่ 2 และ 3 มี
อัตราการพองตัวลดลง ส่งผลให้มีค่าความกรอบ

ลดลง มคีวามโปร่งและเกิดช่องว่างภายในขา้วพอง
น้อย ท าให้แรงที่ต้องใช้ในการกดเพิม่ขึ้น แสดงให้
เห็นว่าการแช่ข้าวเหนียวในน ้าดอกอญัชนัและน ้า
ใบเตยมผีลต่อค่าสแีละเน้ือสมัผสัของขา้วพอง 

เมื่อวเิคราะหค์ุณภาพทางประสาทสมัผสั
ของข้าวพองที่มีกระบวนการผลิตต่างกันในแต่ละ
กรรมวธิ ีพบว่ากรรมวธิทีี ่2 และ 3 ส่งผลใหล้กัษณะ
ปรากฏมีค่าสูงสุด (7.6±0.15 และ 7.4±0.13 ตาม 
ล าดับ) ซึ่งแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ    
(p ≤ 0.05) กับกรรมวิธีที่ 1 ที่มีค่าลักษณะปรากฏ 
5.3±0.26 (ตารางที ่2) ในท านองเดยีวกนักรรมวธิทีี ่
2 และ 3 ส่งผลใหก้ลิน่มคี่าสงูสุด (7.6±0.13 และ 7.7 
±0.24 ตามล าดบั) ซึ่งแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) กับกรรมวิธีที่ 1 ที่มีค่ากลิ่น 
5.5±0.09 (ตารางที ่2) ยิง่ไปกว่านัน้กรรมวธิทีี ่2 ยงั
ส่งผลให้ด้านส ีรสชาติ และความชอบโดยรวมของ
ข้าวพองมีค่าสูงสุด (7.8±0.14, 7.4±0.1 และ 7.7± 
0.12 ตามล าดับ) ซึ่งแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญั
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) กบักรรมวธิอีื่น ๆ (ตารางที่ 2) 
จงึน ากระบวนการผลติขา้วพองกรรมวธิทีี่ 2 แช่ใน
น ้าดอกอญัชนัไปศกึษาสูตรน ้าเชื่อมส าหรบัการขึน้
รูปผลติภณัฑ์ขา้วพองจากขา้วเหนียวเขีย้วงูอนิทรยี์
ต่อไป 

 
ตารางท่ี 2 คุณภาพทางประสาทสมัผสัของขา้วพองทีม่กีระบวนการผลติแตกต่างกนั 
 

คุณลกัษณะ 
กระบวนการผลติ1/ 

กรรมวธิทีี ่1 
แชใ่นน ้าสะอาด 

กรรมวธิทีี ่2 
แชใ่นน ้าดอกอญัชนั 

กรรมวธิทีี ่3 
แชใ่นน ้าใบเตย 

ลกัษณะปรากฏ 5.3±0.26b 7.6±0.15a 7.4±0.13a 
ส ี 5.5±0.18c 7.8±0.14a 6.5±0.15b 
กลิน่ 5.5±0.09b 7.6±0.13a 7.7±0.24a 
เน้ือสมัผสั (ความกรอบ) 7.1±0.14 7.1±0.05 7.1±0.08 
รสชาต ิ 5.4±0.1c 7.4±0.1a 6.3±0.13b 
ความชอบโดยรวม 5.5±0.1c 7.7±0.12a 6.6±0.23b 

1/ อกัษรภาษาองักฤษตวัพมิพ์เล็กที่แสดงในแต่ละคอลมัน์ บ่งชี้ความแตกต่างทางสถิตทิี่ระดบัความเชื่อมัน่ 95 
เปอรเ์ซน็ต ์โดยการวเิคราะหแ์บบ Duncan’s new multiple range test 
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ตารางท่ี 3 คุณภาพทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑข์า้วพองขึน้รปูสตูรต่างกนั 
 

คุณลกัษณะ 
ผลติภณัฑข์า้วพองขึน้รปูสตูรต่างกนั1/ 

สตูร 1 สตูร 2 สตูร 3 
ลกัษณะปรากฏ 7.5±0.07 7.5±0.15 7.5±0.17 
ส ี 7.3±0.05 7.2±0.05 7.2±0.05 
กลิน่ 6.8±0.10a 6.7±0.20ab 6.6±0.10b 
เน้ือสมัผสั (ความกรอบ) 5.8±0.13c 7.3±0.04a 6.8±0.11b 
รสชาต ิ 6.1±0.08c 7.2±0.03a 6.7±0.07b 
ความชอบโดยรวม 6.1±0.04c 7.4±0.04a 6.6±0.14b 

1/ อกัษรภาษาองักฤษตวัพมิพ์เล็กที่แสดงในแต่ละคอลมัน์ บ่งชี้ความแตกต่างทางสถิตทิี่ระดบัความเชื่อมัน่ 95 
เปอรเ์ซน็ต ์โดยการวเิคราะหแ์บบ Duncan’s new multiple range test 
 

3.2 การขึ้นรปูผลิตภณัฑข์้าวพองจากขา้ว
เหนียวเขี้ยวงูอินทรีย ์

ผลการศกึษาสตูรน ้าตาลดดัแปลงส าหรบั
การขึน้รูปผลติภณัฑ์ขา้วพองจากขา้วเหนียวเขีย้วงู
อนิทรยี์ โดยน ากระบวนการผลติขา้วพองกรรมวธิทีี ่
2 ซึ่งได้คะแนนความชอบสูงสุดมาขึ้นรูปโดยใช้
น ้าตาลดัดแปลงสูตรต่าง ๆ 3 สูตร ได้แก่ สูตร 1 
แบะแซ 10 กรมั น ้าตาลป๊ิบ 10 กรมั และน ้าเปล่า 
10 มลิลลิติร สูตร 2 แบะแซ 10 กรมั หญ้าหวาน 5 
กรมั และน ้าเปล่า 10 มลิลลิติร และสูตร 3 แบะแซ 
10 กรมั ซูคราโลส 5 กรมั และน ้าเปล่า 10 มลิลลิติร 
พบว่าน ้ าตาลดัดแปลงสูตร 2 ส่งผลให้กลิ่น เนื้อ
สมัผสั รสชาต ิและความชอบโดยรวมของขา้วพองดี
ทีสุ่ด (6.7±0.20, 7.3±0.04, 7.2±0.03 และ 7.4±0.04 
ตามล าดบั) แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ  
(p ≤ 0.05) กบักรรมวธิอีื่น ๆ (ตารางที ่3) สอดคล้อง
กับรายงานของ Lobphu และ Buakam (2016) ซึ่ง
พบว่าสูตรที่ได้รบัการยอมรบัในระหว่างการพฒันา
ผลติภณัฑ์ธญัพชืแท่งจากขา้วกล้องอนิทรยี์หกัมาก
ทีสุ่ด คอื สูตรทีใ่ชส้ารสกดัหญา้หวาน 5 กรมั โดยมี
คะแนนความชอบเฉลีย่จากผูท้ดสอบในคุณลกัษณะ
ด้านลกัษณะปรากฏ เนื้อสมัผสั รสชาติ กลิ่น และ

ความชอบโดยรวมสูงที่สุด ขณะที่น ้าตาลดดัแปลง
สูตรต่าง ๆ ไม่มผีลต่อลกัษณะปรากฏและสขีองขา้ว
พองขึ้นรูป เนื่องจากค่าลักษณะปรากฏและสีไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
เมื่อพิจารณาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของ
ผลติภณัฑข์า้วพองขึน้รปูพบว่าค่าส ี(L*, a* และ b*) 
ทัง้ 3 สตูร ไม่มคีวามไมแ่ตกตา่งกนัอย่างมนีัยส าคญั
ทางสถิติ  (p ≤ 0.05) โดยมีค่ าความสว่ าง  (L*) 
45.15±0.28, 45.17±0.59 แ ล ะ  45.45±0.28 ตาม 
ล าดับ ค่าสีของวัตถุ (a*) 2.43±0.35, 2.42±0.23 
และ 2.38±0.14 ตามล าดบั และค่าสีของวตัถุ (b*)   
-20.92±0.49, -20.69±0.57 และ -20.99±0.33 ตาม 
ล าดับ (ตารางที่ 4) ขณะที่ข้าวพองที่ขึ้นรูปด้วย
น ้ าตาลดัดแปลงสูตร  2 มีค่ า เนื้ อสัมผัสดีที่ สุด 
(20.56±0.18 N) แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทาง
สถิติ (p ≤ 0.05) กับข้าวพองที่ขึ้นรูปด้วยน ้ าตาล
ดัดแปลงสูตร 1 และ 3 ซึ่งมีค่าเนื้อสัมผัส 45.42± 
0.12 N และ 25.77±0.38 N ตามล าดบั (ตารางที ่4) 
เนื่องจากสารสกดัจากหญา้หวานไม่มคีวามหนืด จงึ
ไม่ส่งผลต่อการยึดเกาะกันของส่วนผสม ท าให้มี
ลกัษณะของเนื้อสมัผสัที่ไม่แน่นและแขง็จนเกินไป 
(ธดิารตัน์ และคณะ, 2559) อีกทัง้ขา้วพองที่ขึ้นรูป
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ดว้ยน ้าเชื่อมดดัแปลงสูตร 2 ยงัมคีวามชืน้น้อยทีสุ่ด 
(1.5±0.10 %) แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ
(p ≤ 0.05) กบัขา้วพองทีข่ ึน้รปูดว้ยน ้าเชื่อมดดัแปลง
สตูร 1 และ 3 ซึง่มคี่าความชืน้ 3.14±0.05 และ 2.14 
±0.02 ตามล าดับ (ตารางที่ 4) และมีปริมาณน ้ า
อิสระที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ      

(p ≤ 0.05) มีค่า 0.25±0.01, 0.26±0.01 และ 0.25± 
0.01 ตามล าดบั (ตารางที ่4) ผลการทดลองทีก่ล่าว
มาข้างต้นแสดงให้เห็นว่าข้าวพองที่ขึ้นรูปด้วย
น ้าเชื่อมดดัแปลงสูตร 2 มีความกรอบอร่อยและมี
เน้ือสมัผสัทีด่ ีรวมทัง้ไดร้บัการยอมรบัจากผูท้ดสอบ
สงูทีสุ่ดเน่ืองจากรสชาตแิละเน้ือสมัผสัดทีีสุ่ด 

 
ตารางท่ี 4 คุณภาพทางกายภาพและเคมขีองผลติภณัฑข์า้วพองขึน้รปูสตูรต่างกนั 
 

คุณลกัษณะ 
ผลติภณัฑข์า้วพองขึน้รปูสตูรต่างกนั1/ 

สตูร 1 สตูร 2 สตูร 3 
ค่าส ี    
L* (ความสว่าง) 45.15±0.28 45.17±0.59 45.45±0.28 
a* (สแีดง) 2.43±0.35 2.42±0.23 2.38±0.14 
b* (สเีหลอืง) -20.92±0.49 -20.69±0.57 -20.99±0.33 
ปรมิาณน ้าอสิระ 0.25±0.01 0.26±0.01 0.25±0.01 
เน้ือสมัผสั (N) 45.42±0.12a  20.56±0.18c 25.77±0.38b 
ความชืน้ (%) 3.14±0.05a 1.5±0.10c 2.14±0.02b 

1/ อกัษรภาษาองักฤษตวัพมิพ์เล็กที่แสดงในแต่ละคอลมัน์ บ่งชี้ความแตกต่างทางสถิตทิี่ระดบัความเชื่อมัน่ 95 
เปอรเ์ซน็ต ์โดยการวเิคราะหแ์บบ Duncan’s new multiple range test 
 
4. สรปุ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวพองจากข้าว
เหนียวเขี้ยวงูอินทรีย์ด้วยกระบวนการแช่ข้าว
เหนียวทีต่่างกนั 3 กรรมวธิ ีไดแ้ก่ กรรมวธิทีี ่1 การ
แช่ขา้วเหนียวเขีย้วงูในน ้าสะอาด กรรมวธิทีี ่2 การ
แช่ขา้วเหนียวเขีย้วงูในน ้าดอกอญัชนั และกรรมวธิี
ที่ 3 การแช่ข้าวเหนียวเขี้ยวงูในน ้าใบเตย พบว่า
กรรมวิธทีี่ 2 ให้ผลวิเคราะห์คุณภาพทางเคม ีทาง
กายภาพ และทางประสาทสมัผสัดทีีสุ่ด และพบว่า
การขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ข้าวพองด้วยสูตรน ้าเชื่อมใน
กรรมวิธทีี่ 2 การใช้แบะแซ 10 กรมั หญ้าหวาน 5 
กรัม และน ้าเปล่า 10 มิลลิลิตร ได้รับการยอมรบั
จากผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบสูงสุด มคี่ากลิน่ 
เน้ือสมัผสั รสชาต ิและความชอบโดยรวม 6.7±0.20, 

7.3±0.04, 7.2±0.03 และ 7.4±0.04 ตามล าดบั มคี่า
เนื้อสัมผัส 20.56±0.18 N และความชื้นที่ดีที่สุด 
(1.5±0.10 %) ส่วนค่าส ี(L*, a* และ b*) และปรมิาณ
น ้ าอิสระไม่มีความแตกต่างกันในทางสถิติจาก
กรรมวธิอีื่น ๆ ผลการวจิยัครัง้นี้บ่งชี้ให้เห็นว่าการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวพองจากข้าวเหนียวเขี้ยวงู
อินทรีย์ให้ได้คะแนนความชอบสูงสุด คือ การแช่
ข้าวเหนียวเขี้ยวงูในน ้ าดอกอัญชันและขึ้นรูป
ผลติภณัฑ์ขา้วพองดว้ยแบะแซ 10 กรมั หญ้าหวาน 
5 กรมั และน ้าเปล่า 10 มลิลลิติร ต่อขา้วพอง 100 กรมั 
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