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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อน าเสนอข้าวพันธุ์พื้นเมืองให้เป็นที่รู้จักมากยิ่งขึ้นผ่านผลิตภัณฑ์ข้าวตู โดย

ท าการศึกษาชนิดข้าวพันธุ์พื้นเมืองที่เหมาะสมซึ่งได้แก่  ข้าวยุมหนุน ข้าวยาโค ข้าวลูกลาย และข้าวช่อหลุมพี จาก
การศึกษาชนิดของข้าวพันธุ์พื้นเมืองที่เหมาะสมพบว่าข้าวพันธุ์พื้นเมืองทั้ง 4 สายพันธุ์ได้รับการยอมรับทางด้านประสาท
สัมผัสที่ไม่แตกต่างกันทางสถิติ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงเลือกใช้ข้าวพันธุ์ยุมหนุนเนื่องจากเป็นพันธุ์ข้าวที่ไม่นิยมหุงรับประทาน
เนื่องจากเมล็ดข้าวเมื่อหุงสุกแล้วมีเนื้อสัมผัสค่อนข้างแข็ง และจากการศึกษากระบวนการผลิตทั้ง 3 รูปแบบพบว่าข้าวที่
ผ่านการคั่วก่อนแปรรูปได้รับการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสมากที่สุด รองลงมาคือ การอบแห้ง และการหุงสุก โดยมีค่า
ทางประสาทสัมผ้ สดั งนี้  ลั กษณ ะที่ ป รากฏ  สี  กลิ่ น  รสชาติ  เนื้ อสั มผั สและความชชอบโดยรวม  เท่ ากั บ 
8.50,8.60,8.37,8.47,8.37 และ8.37 ตามล าดับ   
ค าส าคัญ: ข้าวพันธุ์พ้ืนเมื้อง, ข้าวตู, ข้าวยุมหนุน, การยอมรับทางประสาทสัมผัส 

Abstract  
This research aims to provide more recognizable local rice through rice products. The research 

studied 4 types of native rice, Yumnhun, Yako, Luklai and Chorlhumpee rice. The 4 types of rice were 
the main ingredient used for making Khao-Too. The best rice type would be selected by consumer 
acceptance highest score. The result revealed there were no significant different among rice types in 
order to produce Khao-Too. As a result, Yumnhun rice was selected in this research because of its 
texture-hardness after cooking was unfavorable. Yumnhun rice was brought to study the appropriate 
processes of Khao-Too; pan-roasting, oven roasting and steaming. The result found applying pan-
roasting before cooking Khao-Too could produce the product that most consumers accepted when 
evaluate in sensorty test, followed by drying and  steaming. The sensorial accecptance scores for pan-
roasting rice before making Khao-Too were  8.50, 8.60, 8.37, 8.47, 8.37 and 8.37 for the appearance, 
color, flavor, taste, texture and overall liking, respectively.   
Keywords: Local Rice, khao-Too, Yumnhun Rice, Sensory Acceptance  
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บทน า  

ข้าวพันธุ์พื้นเมืองเป็นพันธุ์ข้าวที่ เกษตรกรได้คัดเลือกและเก็บรักษาพันธุ์สืบทอดกันมาหลายช่ัวอายุคน      
ลักษณะเด่นคือ มีความต้านทานต่อโรคและแมลงศัตรูพืชประจ าถิ่น สามารถปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมได้ดี ลักษณะ
เช่นนี้เป็นประโยชน์ต่อชาวนาเป็นอย่างมาก เนื่องจากใช้ต้นทุนการผลิตต่ า โดยชาวนาจะมีการอนุรักษ์พันธุ์ข้าวพ้ืนเมืองโดย
การเก็บและคัดเลือกพันธุ์ไว้ท าข้าวปลูกด้วยตนเอง มีการน าข้าวไปใช้ประโยชน์ในการใช้ท าอาหารในครัวเรือนเป็นหลัก ที่
เหลือจากการบริโภคก็จะน ามาท าข้าวกล้อง ขนมในเทศกาลต่าง ๆ เพื่อจ าหน่ายเป็นรายได้ของครอบครัว (วรรณชัย และ
คณะ, 2558) อย่างไรก็ตามข้าวพันธุ์พื้นเมืองแม้จะมีการใช้ประโยชน์โดยกลุ่มเกษตรกรภาคใต้ แต่การใช้ประโยชน์ก็ยังอยู่
ในวงจ ากัด (จรัส และคณะ, 2552) คณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนาข้าวตูจากข้าวพันธุ์พื้นเมืองเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่สู่
ท้องตลาด อีกทั้งยังสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับขนมข้าวตู โดยงานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อน าเสนอข้าวพันธุ์พื้นเมืองให้
เป็นที่รู้จักมากยิ่งขึ้นผ่านผลิตภัณฑ์ข้าวตู โดยท าการศึกษาชนิดข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองและกระการผลิตที่เหมาะสมในการพัฒนา
ผลิตพัณฑ์ข้าวตู และคณะผู้วิจัยได้อาศัยผลิตภัณฑ์ข้าวตูเป็นสื่อน าเสนอข้อมูลเกี่ยวกับข้าวพื้นเมืองให้ผู้บริโภคทั่วไปรู้จัก
และกระตุ้นให้เกิดการศึกษาถึงคุณสมบัติทางกายภาพ เคมีเพื่อวิเคราะห์คุณประโยชน์เชิงหน้าท่ีของข้าวพื้นเมืองซึ่งเป็นสิ่งท่ี
ส่งเสริมให้เกิดการเพาะปลูกและอนุรักษ์พันธ์ข้าวพื้นเมือง จ. นครศรีธรรมราช ซึ่งถือเป็นมรดกทางวัฒนธรรมอาหารที่
แสดงถึงรากเหง้าของประชาชนในท้องถิ่น 

เมื่องานวิจัยนี้ส าเร็จนอกจากจะได้องค์ความรู้และผลิตภัณฑ์จากข้าวพันธุ์พื้นเมืองแล้ว ยังท าให้เกษตรกรซึ่งเป็น
กลุ่มเป้าหมายหลักและเป็นก าลังส าคัญของประเทศมีรายได้เพิ่มขึ้น ส่งผลต่อการมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นและเป็นไปอย่าง
ยั่งยืน นอกจากนี้โครงการดังกล่าวยังสามารถช่วยจุดประกายและสร้างกระแสการหันมานิยมบริโภคข้าวพันธุ์พื้นเมืองให้
เกิดขึ้นได้ด้วย ซึ่งเป็นสิ่งส าคัญที่จะท าให้คนในสังคมไทยเกิดความตระหนักในคุณค่าของทรัพยากรธรรมชาติที่อยู่ราย
รอบตัวเราและเกิดแนวคิดที่จะวิจัยและพัฒนาองค์ความรู้จากสิ่งใกล้ตัวให้สามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้จริง  
 

วิธีด าเนินการวิจัย  
1. ศึกษาชนิดข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองที่เหมาะสม 

พันธุข้าวพื้นเมืองของลุ่มแม่น้ าปากพนังที่ยังคงตกทอดมายังปัจจุบัน โดยชุมชนร่วมกันลงมติคัดเลือกข้ าว
พันธุพื้นเมืองที่โดดเด่นของต าบลผ่านเวทีประชาคมโดยต าบลปากแพรกคือ ข้าวพันธุ์ลูกลาย ต าบลท่าพยาคือ               
ข้าวพันธุ์ยาโค ต าบลขนาบนากคืด ข้าวพันธุ์ช่อหลุมพี และต าบลบ้านเพิงคือ ข้าวพันธุ์ยุมหนุน (รุ่งรวี จิตภักดี และคณะ, 
2558) น าพันธุ์ข้าวทั้ง 4 สายพันธุ์  ทดลองผลิตข้าวตูตามสูตรมาตรฐานดังแสดงในตารางที่ 1 และน ามาผลิตตาม
กระบวนการในภาพที่ 1 
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ตารางที่ 1 สูตรมาตรฐานข้าวต ู

 
ส่วนประกอบ 

พันธุ์ข้าว 

ข้าวหอมมะลิ 105 
(สูตรมาตรฐาน) 

ข้าวยุมหนุน ข้าวยาโค ข้าวลูกลาย ข้าวช่อหลุมพ ี

ข้าว 400 400 400 400 400 

น้ าตาลมะพร้าว 320 320 320 320 320 

มะพร้าวขูด 280 280 280 280 280 

น้ ากะทิ 625 625 625 625 625 

เกลือ 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

รวมส่วนประกอบท้ังหมด 1625.1 1625.1 1625.1 1625.1 1625.1 

ที่มา : เกษรา มนันตพงศ์ และพงศักดิ์ ทรงนาม (2559) 
 

แช่ข้าว 1 ช่ัวโมง 
 

คั่วข้าว ใช้ไฟอ่อน โดยประมาณ 15 -20 นาที 
 

บดข้าวให้ละเอียด ร่อนโดยใช้ตะแกรง 1-2 ครั้ง 
 

ผสมน้ าตาลกับกะทิ และเกลือให้เข้ากัน ยกขึ้นตั้งไฟอ่อน เคี่ยวจนมลีักษณะข้น ใช้เวลา 10 นาที 
 

ใส่มะพร้าวขูดขาวลงไป ผสมให้เขา้กัน เคี่ยวต่อ 5 นาที 
 

ทิ้งไว้ให้อุ่น น าข้าวใส่ส่วนผสมคนให้เข้ากัน พอปั่นได ้
 

กดลงพิมพ์ตามทีต่้องการ (1 ก้อนมีน้ าหนักประมาณ 10 กรัม) 
 

ภาพที่ 1 กระบวนการผลิต 
 

น าผลิตภัณฑ์ที่ได้จากข้าวทั้ง 4 สายพันธุ์ มาท าทดสอบคุณค่าทางประสาทสัมผัสเพื่อหาพันธุ์ข้าวที่ได้รับการ
ยอมรับมากที่สุ ด ด้วยวิธี  9-point Hedonic Scale ใช้ผู้ทดสอบเป็นบุคคลที่ ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 30 คน      
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ท าการประเมินได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ระดับ
คะแนน 1-9 คะแนน โดยเกณฑ์การประเมินคือ 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 2 = ไม่ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบ
เล็กน้อย 5 = เฉยๆ 6 = ชอบเล็กน้อย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบเฉยๆ 9 = ชอบมากท่ีสุด วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน
ด้วยวิธี ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย Ducan’s new multiple test ที่ระดับความเช่ือมั่น   
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ร้อยละ 95 ท าการคัดเลือกพันธุ์ข้าวมา 1 สายพันธุ์ที่ไม่ใช่สายพันธุ์จากสูตรมาตรฐานโดยพิจารณาจากคะแนนความชอบ
รวมสูงสุด 

 
2. ศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสม 

ในการศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสม ปัจจัยที่ท ากาศึกษาคือ การศึกษากระบวนการผลิตซึ่งมีทั้งหมด    
3 รูปแบบได้แก่ การใช้ข้าวสารที่ผ่านการคั่ว การอบแห้ง และการหุงสุก เพื่อศึกษาหากระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการ
พันฒนาผลิตภันณ์ข้าวตู  โดยน ามาท าการทดลองตามสูตรมาตรฐานตามตารางที่ 1 และน ามาท าการทดลองตาม
กระบวนการผลิตในภาพที่ 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพที่ 2 กระบวนการผลิตที่แตกต่างการ 3 รูปแบบ 
 

ข้าวสารคั่ว 

อุณหภูมิ 800 เวลา 20 นาที 
น าไปบดละเอียด และร่อน

ด้วยตะแกรง 1-2 ครั้ง 

ข้าวสารหุงสุกอบแห้ง 

อุณหภูมิ 600 เวลา 2 
ช่ัวโมง 

น าไปบดละเอียด และร่อน
ด้วยตะแกรง 1-2 ครั้ง 

 

 

ข้าวสารหุงสุก 

 

ผสมน้ าตาลกับกะทิ และเกลือให้เข้ากัน ยกขึ้นตั้งไฟอ่อน เคี่ยวจนมลีักษณะข้น ใช้เวลา 10 นาที 
 

ใส่มะพร้าวขูดขาวลงไป ผสมให้เขา้กัน เคี่ยวต่อ 5 นาที 
 

ทิ้งไว้ให้อุ่น น าข้าวใส่ส่วนผสมคนให้เข้ากัน พอปั่นได ้
 

กดลงพิมพ์ตามทีต่้องการ (1 ก้อนมีน้ าหนักประมาณ 10 กรัม) 
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น าผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการผลิตทั้ง 3 รูปแบบ มาท าทดสอบคุณค่าทางประสาทสัมผัสเพื่อหากระบวนการ

ผลิตที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด ด้วยวิธี 9-point Hedonic Scale ใช้ผู้ทดสอบเป็นบุคคลที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 30 

คน คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ท าการประเมินได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม     

ระดับคะแนน 1-9 คะแนน โดยเกณฑ์การประเมินคือ 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 2 = ไม่ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่

ชอบเล็กน้อย 5 = เฉยๆ 6 = ชอบเล็กน้อย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบเฉยๆ 9 = ชอบมากที่สุด วิเคราะห์ค่าความ

แปรปรวนด้วยวิธี ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย Ducan’s new multiple test ที่ระดับความ

เช่ือมั่นร้อยละ 95 ท าการคัดเลือกพันธุ์ข้าวมา 1 สายพันธุ์ที่ไม่ใช่สายพันธุ์จากสูตรมาตรฐานโดยพิจารณาจากคะแนน

ความชอบรวมสูงสุด 

 

3. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 

3.1 การทดสอบค่าสี ซึ่งวัดค่า ความสว่าง (L*) ค่าสีเขียว (a*) ค่าสีเหลือง (b*) โดยเครื่อง Color meter 

ทดสอบ 3 ซ้ า หาค่าเฉลี่ยและวิเคราะห์ผล  

3.2 การทดสอบหาค่าเนื้อสัมผัส ซึ่ งวัดค่าความแข็ง (Hardness) ค่าการเกาะตัว (Cohesiveness)           

ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) ค่าความเหนียว (Gumminess) ค่าการบดเคี้ยว (Chewiness) ด้วยเครื่อง Texture 

analyzer เครื่อง Texture analyzer ด้วยหัวกด Compression Disc เส้นผ่านศูนย์กลาง 40 มิลลิเมตร กดลงระยะทาง 

10 มิลลิเมตร ด้วยความเร็ว 60 มิลลิเมตร/วินาที 

 

4. วิเคราะห์คุณภาพด้านเคมี 

4.1  วิเคราะห์ความช้ืน ด้วยวิธี A.O.A.C. (2019) ช่ังน ้าหนักผลิตภัณฑ์ประมาณ 5 กรัม น าไปอบในตู้อบที่ช่วง

อุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง และน าออกจากตู้อบปล่อยให้เย็นใน desiccator แล้วช่ังน ้าหนัก เมื่อท า

การอบซ ้าน ้าหนักที่ได้ในแต่ละครั้งไม่ควรต่างกันเกิน 0.05 กรัม แล้วน าไปค านวณ  

 

5. วิเคราะห์ด้านประสาทสัมผัสการยอมรับของผู้บริโภค 

คุณสมบัติด้านประสาทสัมผัสคัดเลือกผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส ที่ผ่านการฝึกฝนในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

นครศรีธรรมราช จ านวน 30 คน ด้วยวิธี 9-point Hedonic scale test คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์เนยแข็งคอทเทจที่ท า

การประเมิน ได้แก่ ความชุ่มช้ืน ความเนียน การเกาะกันเป็นก้อน สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม การติกเพดานปาก และการ

ยอมรับโดยรวม ระดับคะแนน 1- 9 คะแนน โดยเกณฑ์การประเมิน คือ 1 = ไม่ชอบมากที่สุด - 9 = ชอบมากที่สุด  

 

ผลและอภิปรายผลการวิจัย  
1. การคัดเลือกพันธุ์ข้าวที่เหมาะสม 

จากการคัดเลือกพันธุ์ข้าวท่ีเหมาะสม ผลการทดสอบความชอบ ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 3 
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ตารางที่ 3 คะแนนการประเมินคณุภาพดา้นประสาทของผู้บรโิภคถงึการยอมรับผลติภณัฑ์ข้าวตู เมื่อใช้พันธุ์ข้าว 
              ทีแ่ตกต่างกันเป็นส่วนผสม (N=30) 

คุณลักษณะ 

สายพันธุ์ข้าว 
ข้าวหอมมะลิ

105 
(สูตรมาตรฐาน) 

ข้าวยุมหนุน ข้าวยาโค ข้าวลูกลาย ข้าวช่อหลุมพ ี

ลักษณะปรากฏns  7.17±0.74  7.14.±0.76 7.13±0.86 7.17±0.78 7.10±0.57 
สีns 7.27±0.94 7.30±0.85 7.17±0.91 7.13±0.86 7.33±0.72 
กลิ่นns 7.52±0.56 7.60±0.62 7.47±0.57 7.33±0.54 7.60±0.49 
รสชาติns 7.57±0.56 7.60±0.62 7.47±0.57 7.33±0.54 7.60±0.46 
เนื้อสัมผัสns 6.93±0.78 7.10±0.71 6.97±0.76 6.87±0.77 7.17±0.74 
ความชอบโดยรวมns 7.51±0.56  7.49±0.67 7.52±0.77 7.49±0.81 7.53±0.47 

หมายเหตุ ตัวอักษร ns ที่ก ากับในแนวนอน หมายถึง ข้อมูลไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง(p>0.05) 
 
จากตารางที่ 3 พบว่าผู้บริโภคมีความพอใจในผลิตภัณฑ์ข้าวตูในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส

และความชอบรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น ร้อยละ 95 จึงสรุปได้ว่าผู้วิจัย
สามารถเลือกข้าวจากท้ัง 4 สายพันธุ์ไปใช้ในการศึกษากระบวนการผลิตต่อไปได้ 

 
2. การศึกษากระบวนการผลิต 

จากการศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสม ผลการทดสอบความชอบ ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 4  
ตารางที่ 4 คะแนนการประเมินคุณภาพด้านประสาทของผู้บริโภคถึงการยอมรับผลิตภัณฑ์ข้าวตูที่ผ่านกระบวนการ 
              แปรรูปท่ีแตกต่างกัน (N=30) 

คุณลักษณะ 
กระบวนการผลิต 

ข้าวคั่ว ข้าวหุงสุก ข้าวอบแห้ง 

ลักษณะปรากฏ 
8.50±0.50

a
 6.40±0.49

c
 7.60±0.49

b
 

สี 
8.60±0.49

a
 5.50±0.50

c
 6.47±0.57

b
 

กลิ่น 
8.37±0.49

a
 5.40±0.49

b
 5.47±0.50

b
 

รสชาติ 
8.47±0.50

a
 7.67±0.47

b
 7.70±0.46

b
 

เนื้อสัมผัส 8.37±0.49
a
 6.600.49

b
 5.43±0.50

c
 

ความชอบโดยรวม 8.37±0.49
a
 6.60±0.49

b
 6.60±049

b
 

หมายเหตุ ตัวอักษร a, b, c, … ที่ก ากับบนตัวเลขในแนวนอน แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05) 



 
 งานประชุมวิชาการระดับชาติ ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเครอืข่ายสถาบันอุดมศกึษาภาคใต้ ครั้งที่ 5   

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย | จังหวัดนครศรีธรรมราช | 6 – 7 กุมภาพนัธ ์2563 
“วิทยาศาสตรเ์ทคโนโลยี และนวัตกรรมเพือ่สังคม” 

 

| หน้า 7 

 

 

             จากตารางที่ 4 พบว่าผู้บริโภคมีความพอใจในผลิตภัณฑ์ข้าวตูในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส
และความชอบรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่รัดับความเช่ือมั่น ร้อยละ 95 จากการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสพบว่า ข้าวตูสูตรที่ข้าวสารได้ผ่านการคั่วก่อนได้รับการยอมรับมากที่สุด โดยมีผลการประเมินลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบเท่ากับ 8.50, 8.60, 8.38, 8.47, 8.37, และ 8.37 ตามล าดับ 
 

3. ผลการทดสอบทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวตู 
ตารางที่ 5 ผลการทดสอบทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวตู 

ปัจจัยคุณภาพ ข้าวคั่ว ข้าวหุงสุก ข้าวอบแห้ง 

ค่าส ี    

L* 45.37±1.69
b
 52.13±1.46

a
 46.04±0.51

c
 

a* 4.63±0.45
b
 0.48±0.32

b
 1.96±0.45

b
 

b* 25.09±0.44
b
 14.63±0.61

a
 17.62±0.21

c
 

ค่าเนื้อสัมผัส    

ค่าความแข็ง (Hardness) 23.30±2.98
 b
 55.59±8.28

 a
 6.68±0.80

 c
 

ค่าการเกาะตัว (Cohesiveness)ns 0.11±0.01
 
 0.11±0.01 0.11±0.01 

ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) 0.88±0.06
 b
 1.57±0.11

 a
 0.87±0.09

 b
 

ค่าความเหนยีว (Gumminess)  2.44±0.09
 b
 6.61±0.83

 a
 0.77±0.07

 c
 

ค่าการบดเคี้ยว (Chewiness) 2.43±0.08
 b
 9.99±1.48

 a
 0.65±0.13

 c
 

ค่าความช้ืน (%) 0.69±0.00 0.73±0.00 0.75±0.00 

หมายเหตุ ตัวอักษร a, b, c, … ที่ก ากับบนตัวเลขในแนวนอน แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05) 
             ตัวอักษร ns ที่ก ากับในแนวนอน แสดงถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
สรุป 

ข้าวพันธุ์พื้นเมืองทั้ง 4 สายพันธุ์ท่ีได้จากการศึกษาค้นคว้ามีความเหมาะสมในการน ามาพัฒนาผลิตภัณฑืข้าวข้าวตู 
ซึ่งจากการทดสอบคุณค่าทางด้านประสาทสัมผัสได้พบว่าข้าวทั้ง 4 สายพันธุ์ได้รับการยอมรับที่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ ซึ่งจากการวิจัยผู้วิจัยได้เลือกใช้ข้าวพันธุ์ยุมหนุนในการน าไปศึกษากระบวนการผลิตต่อไป เนื่องจากข้าวยุมหนุน
เป็นพันธุ์ข้าวที่ไม่นิยมหุงรับประทานเนื่องจากเม็ดข้าวค่อนข้างแข็ง และจากการทดลองศึกษาหากระบวนการผลิตที่
เหมาะสมพบว่า การคั่วข้าวสารก่อนน าไปผลิตข้าวตู ได้รับการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสมากกว่าการหุงสุกและการ
อบแห้ง โดยมีผลการประเมินค่าการยอมรับทางประสาทสัมผัสได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบรวมเทา่กับ 8.50, 8.60, 8.38, 8.47, 8.37, และ 8.37 ตามล าดับ 

 
 
 
 



 
 งานประชุมวิชาการระดับชาติ ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเครอืข่ายสถาบันอุดมศกึษาภาคใต้ ครั้งที่ 5   

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย | จังหวัดนครศรีธรรมราช | 6 – 7 กุมภาพนัธ ์2563 
“วิทยาศาสตรเ์ทคโนโลยี และนวัตกรรมเพือ่สังคม” 

 

| หน้า 8 

 

 

เอกสารอ้างอิง 
เกษรา มนันตพงศ์ และพงศักดิ์ ทรงนาน. (2559). การพัฒนาข้าวตูเสริมข้าวไรซ์เบอร่ี. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

ธัญบุรี, ปทุมธานี. 
จรัส ทองทะวัย และชัยณรงค คงเกื้อ. (2552). พันธุขาวพ้ืนบานในพ้ืนที่ลุมน้ าปากพนัง ภูมินิเวศภาคใตตอนบน. 

โครงการการจัดการทรัพยากรโดยองคกรชุมชนในพ้ืนท่ีลมุน้ าภาคใต้, นครศรีธรรมราช:  ไทม์พริ้นติ้ง.  
วรรณชัย พรหมเกิด. (2557). รายงานการส ารวจความหลากหลายของชนิดและการอนุรักษ์ สายพันธุ์ข้าวพ้ืนเมืองลุ่ม 

น้ าปากพนัง จังหวดันครศรีธรรมราช. มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช, นครศรีธรรมราช. 
อมรรัตน์ ถนนแก้ว. (2558). การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ืองสุขภาพในเชิงพาณิชย์จากข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองภาคใต้ไร่

ดอกพะยอม.  มหาวิทยาทักษิณ, พัทลุง. 
  

 
 


