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บทคัดย่อ 
ข้าวก ่าเป็นข้าวเหนียวพนัธุ์พืน้เมืองของเอเชีย มีสีแดงอมม่วง  และมีคุณค่าสารอาหารสงูกว่าข้าวเหนียวขดัสีทัว่ไป 

ปัจจุบนัการบริโภคข้าวก ่ายงัไม่ได้รับความนิยมมากนกั เพราะเมล็ดข้าวก ่ามีความแข็ง และร่วนกว่าข้าวเหนียวทัว่ไป เพื่อเป็น
การส่งเสริมการบริโภคข้าวก ่า ทางผู้ วิจัยจึงได้ศึกษาคุณค่าสารอาหาร และการทดสอบทางประสาทสัมผัสข้าวก ่าที่นึ่ง                   
ด้วยวิธีการท่ีแตกตา่งกนั 3 วิธี ได้แก่ วิธี A แช่ข้าวก ่าในน า้อุน่ทิง้ไว้ค้างคืนแล้วน ามานึง่ วิธี B แช่ข้าวก ่าในน า้ธรรมดาทิง้ไว้ค้าง
คืนแล้วน ามานึ่ง วิธี C ต้มข้าวก ่าในน า้เดือด 10 นาที ทิง้ไว้ค้างคืนแล้วน ามานึง่ จากนัน้ทดสอบทางประสาทสมัผสัในกลุม่ที่มี
อายุ 30-40 ปี พบว่าด้านความชอบที่มีต่อเนือ้สมัผัส รสชาติ และความพึงพอใจโดยรวมของการนึ่งข้าวก ่าด้วยวิธีการที่             
แตกต่างกัน 3 วิธี ไม่มีความแตกต่างกัน (p > 0.05) ในขณะที่สีของการนึ่งแบบวิธี A และ B มีสีแตกต่างจากวิธี C อย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติที่ p ≤ 0.05  สว่นกลิ่นพบว่าวิธี A และ C มีกลิ่นที่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ p ≤ 0.05  เมื่อ
น าไปวิเคราะห์คณุคา่สารอาหาร พบวา่ปริมาณความชืน้ เถ้า ไขมนั เส้นใยอาหาร และคาร์โบไฮเดรตที่ยอ่ยได้พลงังานของการ
นึ่งข้าวทัง้ 3 วิธี มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ p ≤ 0.05 โดยพบว่าการนึ่งข้าวด้วยวิธี C มีใยอาหารสงูที่สดุ 
(4.25 ± 0.06 %) และมีคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยได้พลงังานต ่าที่สุด (Available Carbohydrate) (28.61 ± 0.38 %) จากวิธีการ             
หงุข้าวทัง้หมด พบวา่การหงุด้วยวิธี C ท าให้ข้าวมีลกัษณะทางเนือ้สมัผสั และคณุคา่สารอาหารมากที่สดุ   
 

ค าส าคัญ  :  ข้าวก ่า, ข้าวเหนียว, การทดสอบประสาทสมัผสั, การนึง่, การวิเคราะห์สารอาหาร 
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Abstract 
Purple rice is local glutinous rice of Asia that was reddish color and more nutritional than white sticky rice. 

Currently, the consumption of rice was not popular because it was hardness and loose. Therefore, this study was 
designed to evaluate the effect of three cooking methods; method A soaked purple rice in warm water overnight 
before cooking, method B soaked purple rice in water overnight before cooking, and method C boiled purple rice 
10 minutes and soaked it overnight before cooking on proximate analysis and sensory characteristics of local 
Phayao purple rice and white sticky rice. After that, there were sensory test of cooked purple rice from three different 
methods among adult 30-40 years old. The result showed that the texture and tasty of three methods was no 
significant (p > 0.05), however there showed significant difference (p ≤ 0.05) in color and odor of method A, method 
B and method C. Furthermore, the proximate analysis (Energy, carbohydrate, protein, fat, and dietary fiber) of 
cooked purple rice showed significant difference (p ≤ 0.05) of 3 methods; method C was the highest of dietary 
fiber (4.25 ± 0.19%) and lowest of available carbohydrate (28.61 ± 0.38 %). Overall, method C was found the most 
benefit in term of texture properties and nutrients.   
 

Keywords :  Purple rice, glutinous rice, organoleptic, steaming, nutrient analysis 

 
บทน า  

ข้าวเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคญัของประเทศไทย และภูมิภาคเอเชีย รวมทัง้ยงัเป็นแหล่งอาหารหลกัของประชากรใน
ประเทศไทย ข้าวจดัเป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต หรือแป้งเป็นสว่นใหญ่ และยงัมีองค์ประกอบทางเคมี หรือสารอาหาร
หลกัประเภทอื่นอีก ได้แก่ ความชืน้ โปรตีน ไขมนั (Naiwikun, 2008) ข้าวเหนียวเป็นข้าวที่ประชากรในภาคตะวนัออกเฉียง
เหนือ และภาคเหนือนิยมบริโภคเป็นอาหารหลกัมากที่สดุ ประกอบกบัการมีพืน้ที่ในการเพาะปลกูข้าวดงักลา่วถึงร้อยละ 80 
ของพืน้ท่ี (Musika et al., 2013)  

ข้าวก ่า เป็นข้าวพืน้เมืองของเอเชีย มีหลายช่ือขึน้อยู่กบัภมูิภาคของประเทศไทย เช่น ภาคกลาง เรียก ข้าวเหนียวด า 
(Black Sticky Rice) ภาคใต้เรียก เหนียวด า หรือข้าวนิล มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Oryza sativa L. ลกัษณะของเมล็ดข้าวมีสแีดง
อมม่วง เป็นข้าวที่มีประโยชน์ต่อสขุภาพ มีคณุค่าทางอาหารมากกว่าข้าวขาวทัว่ไป เพราะมีโปรตีน วิตามิน และเกลือแร่ที่สงู 
นอกจากนีใ้นข้าวก ่ายงัมีสารประกอบฟีนอลกิที่ส าคญั คือ แอนโทไซยานิน (anthocyanin) ซึง่มีความสามารถในการต้านอนมุลู
อิสระ (Hu et al., 2003) (Kim et al., 2007), ต้านการอักเสบ (Kowalczyk et al., 2003), ลดการเกิดภาวะ oxidative stress 
และลดระดบัไขมันในเลือดที่ก่อให้เกิดภาวะหลอดเลือดแข็ง (Atherosclerosis) (Ling et al., 2002) (Xia et al., 2003) และ            
ยงัช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคไม่ติดต่อเรือ้รัง  (Klunklin et al., 2012) เช่น ยบัยัง้การเกิดภาวะไขมนัในเลือดสงู (anti-
hyperlipidemia) (Guo et al., 2007), ยับยัง้การเกิดภาวะน า้ตาลในเลือดสูง (anti-hyperglycemia) (Sasaki et al., 2007) 
จากการศกึษาของ Apichai et al., (2012) ตอ่การบริโภคร าข้าวก ่าปริมาณ 50กรัม/1กิโลกรัม น า้หนกัตวั ในหนทูี่เป็นเบาหวาน
ชนิดที่ 2 จ านวน 30 ตวั พบว่า หนูทดลองมีระดบัน า้ตาลในเลือด และระดบัน า้ตาลหลงัปริโภคอาหารลดลงร้อยละ 30 และมี
ระดบัไขมนัไตรกลีเซอไรด์ลดลงร้อยละ 34 หลงัจากปริโภคร าข้าวก ่า (Apichai et al., 2012) อีกหนึ่งการศึกษาของประเทศ



บทความวิจยั 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่  24  (ฉบบัที่ 2)  พฤษภาคม – สิงหาคม  พ.ศ. 2562 733  
 

ญ่ีปุ่ นที่ศึกษาผลของการบริโภคข้าวก ่าต่อการเปลี่ยนแปลงระดบัน า้ตาลในเลือดในมนุษย์ จ านวน 9 คน พบว่า ผู้ที่บริโภค              
ข้าวก ่า มีระดบัน า้ตาลในเลือดต ่ากว่าผู้ที่บริโภคข้าวขาวอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติในเวลาที่ 30 และ 90 นาที หลงัการบริโภค
ข้าว แตอ่ยา่งไรก็ตามกลุม่ผู้ เข้าร่วมการศกึษามีจ านวนน้อย (Shimoda et al., 2015) นอกจากนีม้ีการศกึษาของ Suman et al., 
(2015) ศึกษาผลของวิธีการหุงข้าวที่มีผลต่อคุณค่าสารอาหาร พบว่าการหุงข้าวด้วยวิธี ที่แตกต่างกันส่งผลให้มีคุณค่า
สารอาหารที่แตกต่างกนัอย่ามีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) เช่น ปริมาณไขมนั เถ้า และโปรตีนในข้าวที่นึ่งแบบหม้อหงุข้าว                 
ซึง้นึง่ข้าว จะมีความชืน้มากกวา่ข้าวที่นึง่ด้วยไมโครเวฟ  

ในพืน้ที่จังหวดัพะเยามีการปลกูข้าวก ่าพืน้เมือง แต่ยงัไม่ได้รับความนิยมในการน ามารับประทาน เพราะข้าวก ่ามี
เมล็ดข้าวที่แข็งกว่าข้าวเหนียวขาว ไม่มียางข้าว ข้าวร่วนไม่เกาะตวักัน ถึงแม้จะใช้ระยะเวลาในการแช่ และนึ่งข้าวมากกว่า              
ข้าวขาวก็ตาม นอกจากนัน้ยงัไมม่ีการศกึษาใดที่ศกึษาผลของวิธีการนึง่ตอ่คณุคา่ทางโภชนาการด้านสารอาหารของข้าว ผู้วจิยั
และคณะจึงมีความสนใจที่จะศกึษาเร่ืองดงักลา่ว เพื่อสง่เสริมให้คนในพืน้ท่ีหนัมารับประทานข้าวก ่าพืน้เมืองมากขึน้ ตลอดจน
เป็นการอนรัุกษ์ข้าวพืน้เมืองชนิดนีไ้มใ่ห้สญูหาย   
 
วิธีด าเนินการวิจัย   
ตวัอยา่ง และสายพนัธุ์ข้าว : ข้าวก ่าพนัธุ์พืน้เมืองพะเยา  
การศกึษาวิธีการนึง่ข้าวก ่าพืน้เมอืงพะเยา ผสมข้าวเหนียวขาวจ านวน 3 วิธี ดงันี ้

วิธี A คือ น าข้าวก ่า (100%) แช่ในน า้อุ่น (อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส) ในอัตราส่วนข้าวต่อน า้ 1:3 ทิง้ไว้ให้เย็น 
จากนัน้น าข้าวเหนียวขาว (100%) มาผสมในอตัราสว่น 2:1 แช่ทิง้ไว้ 1 คืน ก่อนน าไปนึง่ในหม้อนึง่ข้าวให้สกุ 

วิธี B คือ แช่ข้าวก ่าและข้าวเหนียวขาวผสมกนัในอตัราสว่น 2:1 ในน า้ธรรมดาที่อณุหภมูิห้อง 1 คืน โดยมีอตัราสว่น
ข้าวตอ่น า้ 1:3 ก่อนน าไปนึง่ในหม้อนึง่ข้าวให้สกุ 

วิธี C คือ น าข้าวก ่าไปต้มในน า้เดือดที่อณุหภมูิ 100 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ทิง้ไว้ให้เย็น น ามาผสมข้าวเหนียว
ขาว อตัรา 2:1 แช่ทิง้ไว้ 1 คืน ก่อนน าไปนึง่ในหม้อนึง่ข้าวให้สกุ 
การประเมินทางประสาทสมัผสั 

ตวัอย่างข้าว : ข้าวก ่าพนัธุ์พืน้เมืองพะเยาผสมข้าวเหนียวขาวที่นึ่งด้วยวิธีการที่แตกต่างกนั 3 วิธี เมื่อข้าวสกุแล้วจะ
ถกูน ามาเกลีย่ให้ไอร้อนออกจากข้าว เพื่อให้ข้าวก ่าไมแ่ฉะ โดยใช้ตวัอยา่งข้าวสกุประมาณ 100 กรัม ใสใ่นกระติบข้าวที่มีขนาด
เทา่กนัทกุตวัอยา่ง ระยะเวลารอเสร์ิฟ 10 นาที 
 แบบทดสอบ : การทดสอบทางประสาทสมัผสั (Sensory test) และส ารวจความพึงพอใจของการบริโภคข้าวก ่าที่นึง่
แต่ละวิธีด้วยคะแนนความชอบแบบ 9 – point hedonic scale ด้านเนือ้สมัผสั, กลิ่น และรสชาติ ให้ 1 หมายถึงไม่ชอบมาก
ที่สดุและ 9 หมายถึงชอบมากที่สดุ สว่นด้านส ีให้ 1 หมายถึงเข้มมาก และ 9 หมายถึงออ่นมาก 

กลุม่เป้าหมายที่ศึกษา : กลุม่วยัท างาน (พนกังานสายวิชาการ, นกัวิทยาศาสตร์ และพนกังานสายสนบัสนนุ)  อาย ุ
30-40 ปี ที่อาศยัอยู่ในพืน้ที่จงัหวดัพะเยา เนื่องจากการศึกษานีเ้ป็นการศึกษาน าร่อง (Pilot study) ด้วยการสมัภาษณ์กลุม่
เฉพาะ ใช้กลุม่ตวัอย่างจ านวน 20 คน (ชาย 10 คน และ หญิง 10 คน) มีอายเุฉลี่ย 38.86 ± 3.12 ปี โดยคดัเลือกแบบเจาะจง
ตามเกณฑ์ที่ก าหนด ดงันี ้
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เกณฑ์การคดัเข้า (Inclusion criteria) 
1) อาสาสมคัรเพศชาย หรือเพศหญิงที่อาศยัอยูใ่นพืน้ท่ีจงัหวดัพะเยา 
2) อาย ุ30-40 ปี  
3) สามารถสือ่สาร ได้แก่ การฟัง พดู อา่น และเขียนได้ 

เกณฑ์การคดัออก (Exclusion criteria)  
1) อาสาสมคัรมีปัญหาด้านสขุภาพฟัน การเคีย้ว การกลนื  
2) ไมส่ะดวกในการร่วมกิจกรรมของโครงการ 

จริยธรรมการวิจยัในมนษุย์: การศึกษานีผ้่านการรับรองจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจยัในมนษุย์ มหาวิทยาลยั
พะเยา เลขที่เอกสารรับรอง ICH-GCP-2/055.1/61 โดยอาสาสมคัรจะต้องลงนามหนงัสือยินยอมเข้าร่วมโครงการให้เรียบร้อย
ก่อนด าเนินการศกึษา 

ขัน้ตอนการทดสอบทางประสาทสมัผสั: ให้ผู้ทดสอบท่ีมีอายปุระมาณ 30 - 40 ปี มีสขุภาพดี จ านวน 20 คน ประเมิน
ความชอบต่อตวัอย่างข้าวทกุตวัอยา่งๆละ 3 ซ า้ เรียงตามล าดบัที่ได้สุม่ไว้ก่อนลว่งหน้า จากนัน้ให้ผู้ทดสอบกรอกข้อมลูลงใน
แบบประเมินมาตรฐาน โดยท าเคร่ืองหมาย √ ที่ช่องการทดสอบทางประสาทสมัผสั ได้แก่ เนือ้สมัผสั, สี, กลิ่น, และรสชาติ 
พร้อมวงกลมระดบัความพึงพอใจของตวัอย่างจาก 1-9 (คะแนนด้านเนือ้สมัผสั, กลิ่น และรสชาติ ให้ 1 หมายถึงไม่ชอบมาก
ที่สุดและ 9 หมายถึงชอบมากที่สดุ ส่วนด้านสี ให้ 1 หมายถึงเข้มมาก และ 9 หมายถึงอ่อนมาก) ลงในกระดาษทดสอบที่              
ตรงกบัความรู้สกึมากที่สดุ และก่อนการทดสอบตวัอย่างใหมท่กุครัง้ให้ผู้ทดสอบท าการช าระล้างตวัอย่างเดิมที่ตกค้างอยูโ่ดย
การจิบ และบ้วนปากด้วยน า้สะอาดที่จดัไว้ให้ 

การวิเคราะห์สารอาหารหลกั  ได้แก่ ปริมาณความชืน้, เถ้า, โปรตีน, ไขมนั, เส้นใยอาหาร และคาร์โบไฮเดรตที่ยอ่ยได้
ตามวิธีมาตรฐานของ AOAC (Association of Official Analytical Chemists, 2005) ดงันี ้

ปริมาณความชืน้ โดยวิธีการหาน า้หนกัที่หายไปหลงัจากการอบแห้ง (AOAC, 2005) 
ปริมาณเถ้า (AOAC, 2005) 
ปริมาณโปรตีน โดยวิธี Kjeldahl method โดย automatic distillation unit (AOAC, 2005) 
ปริมาณไขมนั Soxhlet extraction method (AOAC, 2005) 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต โดยวิธีการค านวณ จากสตูร 

คาร์โบไฮเดรต = 100- โปรตีน-ความชืน้-เถ้า-ไขมนั-ใยอาหาร    (1) 
เส้นใยอาหาร (AOAC, 2005) 

 ปริมาณคาร์โบไฮเดรตสว่นท่ีร่างกายสามารถยอ่ย ดดูซมึ และให้พลงังานตอ่ร่างกาย ค านวณจากสตูร 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ยอ่ยได้ = คาร์โบไฮเดรตทัง้หมด – ใยอาหาร    (2) 

 
การวิเคราะห์ข้อมูล 

วิเคราะห์ข้อมลูทัว่ไปด้วยสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และสว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน (mean ± standard 
deviation) ใช้โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ (IBM SPSS Statistic Version 19 การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
และคณุคา่สารอาหารของข้าวก ่าพนัธุ์พืน้เมืองพะเยา ผสมข้าวขาวที่นึง่แตล่ะวิธี วิเคราะห์ตามการวางแผนการทดลองแบบสุม่
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ในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design; RCBD) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี 
Duncan’s New Multiple Rang Test; DMRT ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 
ผลการวิจัย 
การทดสอบทางประสาทสมัผสั 

ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของวิธีการนึ่งข้าวทัง้ 3 วิธี คือ วิธี A น าข้าวก ่า (100%) แช่ในน า้อุ่น (อณุหภมูิ 60 
องศาเซลเซียส) ในอตัราสว่นข้าวตอ่น า้ 1:3 ทิง้ไว้ให้เย็น จากนัน้น าข้าวเหนียวขาว (100%) มาผสมในอตัราสว่น 2:1 แช่ทิง้ไว้            
1 คืน ก่อนน าไปนึ่งในหม้อนึ่งข้าวให้สุก, วิธี B แช่ข้าวก ่าและข้าวเหนียวขาวผสมกันในอัตราส่วน 2:1 ในน า้ธรรมดา                          
ที่อุณหภูมิห้อง 1 คืน โดยมีอตัราสว่นข้าวต่อน า้ 1:3 ก่อนน าไปนึ่งในหม้อนึ่งข้าวให้สกุ และวิธี C น าข้าวก ่าไปต้มในน า้เดือด               
ที่อณุหภมูิ 100 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ทิง้ไว้ให้เย็น น ามาผสมข้าวเหนียวขาว อตัรา 2:1 แช่ทิง้ไว้ 1 คืน ก่อนน าไปนึ่งใน
หม้อนึ่งข้าวให้สกุ โดยใช้วิธี Hedonic scale (1-9) แสดงดงัตารางที่ 1 พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบที่มีต่อเนือ้สมัผสั 
รสชาติ และความพึงพอใจโดยรวมของข้าวที่นึ่งทัง้ 3 วิธีไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ดงัตารางที่ 1 แต่
คะแนนด้านความชอบที่มีตอ่เนือ้สมัผสั พบวา่ตวัอยา่งที่หงุด้วยวิธี C มีคะแนนความชอบมากที่สดุ รองลงมาเป็นวิธีหงุข้าวแบบ
วิธี A สว่นตวัอย่างที่ได้รับความนิยมน้อยที่สดุคือวิธี B นอกจากนีค้ะแนนความชอบที่มีตอ่รสชาติ และความพึงพอใจโดยรวม
พบวา่ วิธี A มีคะแนนด้านความชอบมากที่สดุ ดงัภาพท่ี 1  

จากการทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านสีของวิธีการนึ่ง ข้าวทัง้ 3 วิธี พบว่า วิธี A และวิธี B มีสีแตกต่างจากวิธี C 
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยวิธี C มีสอีอ่นกวา่วิธี A และ B ตามล าดบัในขณะเดียวกนัการทดสอบประสาทสมัผสั
ด้านกลิน่ได้ผลวา่ วิธี A และ C มีกลิน่แตกตา่งกนัอยา่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ดงัตารางที่ 1 โดยผู้ทดสอบมีความชอบ
ของกลิน่ท่ีหงุด้วยวิธี A มากที่สดุ ดงัภาพท่ี 1 
 
ตารางที่ 1 แสดงค่าเฉลี่ยด้านความชอบของผู้บริโภคต่อวิธีการนึ่งข้าวก ่าพนัธุ์พืน้เมืองพะเยาผสมข้าวเหนียวขาวที่นึ่งด้วย

วิธีการท่ีแตกตา่งกนั 3 วิธี  

วิธีการนึง่
ข้าว 

คณุลกัษณะ ความพงึพอใจ
โดยรวม เนือ้สมัผสั ส ี กลิน่ รสชาต ิ

(A) 4.00 ± 1.03 ns 3.10 ± 1.52a 5.90 ± 1.65a 6.20 ± 2.19 ns 7.00 ± 1.78 ns 
(B) 3.50 ± 1.57 ns 2.70  ± 1.49a 5.40 ± 1.54ns 5.50 ± 1.70 ns 6.00 ± 1.84 ns 
(C) 4.30 ± 1.63 ns 5.10 ± 1.65b 4.80 ± 1.11b 5.50 ± 2.04 ns 6.30 ± 2.18 ns 

หมายเหตุ  คา่ของข้อมลู คือ คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน (A) = คือวิธีการน าน า้อุน่มาผสมในข้าวก ่าทิง้ไว้ให้เย็น  
    จากนัน้น ามาผสมข้าวเหนียวขาว อตัรา 2:1 ทิง้หนึง่คืนแล้วน ามานึง่ (B) = คือวิธีการน าข้าวก ่าผสมข้าวเหนียวขาว 
    อตัรา 2:1 ในน า้ธรรมดาทิง้หนึง่คืนแล้วน ามานึง่ (C) = คือวิธีการน าข้าวก ่าไปต้ม 10 นาที ทิง้ไว้ให้เย็น น ามาผสม 
    ข้าวเหนียวขาว อตัรา 2:1 ทิง้หนึง่คืน แล้วน ามานึง่คา่เฉลีย่ในแนวตัง้ทีต่ามด้วยตวัอกัษรตา่งกนัมีความแตกตา่งกนั   
    อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ที่ระดบัความเช่ือมัน่ 0.05 ตามวิธีของ Duncan’s New Multiple Rang Test, ns  
    หมายถึงคา่เฉลีย่ของข้อมลูไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ที่ระดบัความเช่ือมัน่ 0.05  
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ภาพที่ 1 กราฟใยแมงมมุแสดงผลการเปรียบเทียบคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัที่มีตอ่เนือ้สมัผสั ส ีกลิน่ รสชาติ และความ 
 พงึพอใจโดยรวมของข้าวก ่าพนัธุ์พืน้เมืองพะเยา ผสมข้าวเหนียวขาวที่นึง่ด้วยวิธีการท่ีแตกตา่งกนั 3 วิธี (A) = คือ 
 วิธีการน าน า้อุน่มาผสมในข้าวก ่าทิง้ไว้ให้เย็น จากนัน้น ามาผสมข้าวเหนียวขาว อตัรา 2:1 ทิง้หนึง่คืน แล้วน ามานึง่  
 (B) = คือวิธีการน าข้าวก ่าผสมข้าวเหนียวขาว อตัรา 2:1 ในน า้ธรรมดาทิง้หนึง่คืนแล้วน ามานึง่ (C) = คือวิธีการน า 
 ข้าวก ่าไปต้ม 10 นาที ทิง้ไว้ให้เยน็ น ามาผสมข้าวเหนียวขาว อตัรา 2:1 ทิง้หนึง่คืน จากผู้ทดสอบ 
 
การวิเคราะห์สารอาหารของข้าวก ่าพืน้เมืองพะเยา 

จากผลการวิเคราะห์คณุค่าสารอาหารในข้าวก ่าพนัธุ์พืน้เมืองผสมข้าวเหนียวขาวที่นึ่งด้วยวิธีการที่แตกตา่งกนั 3 วิธี 
พบว่าปริมาณความชืน้ เถ้า โปรตีน ไขมนั เส้นใยอาหาร และคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยได้พลงังานของข้าวที่นึ่งทัง้ 3 วิธีแตกตา่งกนั
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยที่วิธี A มีปริมาณความชืน้มากที่สดุ (55.07 ± 0.26%) ส่วนวิธี C มีโปรตีน ไขมนั 
และเส้นใยอาหารมากที่สดุ (8.17 ± 0.14%, 3.35 ± 0.01% และ4.25 ± 0.06% ตามล าดบั) รวมถึงมีคา่คาร์โบไฮเดรตที่ย่อยได้
พลงังานต ่าที่สดุ (28.61 ± 0.38%) ดงัตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2  การวเิคราะห์คณุคา่สารอาหารของข้าวก ่าพนัธุ์พืน้เมอืงพะเยาผสมข้าวเหนียวขาวที่นึง่ด้วยวิธีการ 

    ที่แตกตา่งกนั 3 วิธี  

วิธี 
ความชืน้ 

(%) 
เถ้า 
(%) 

โปรตีน 
(%) 

ไขมนั 
(%) 

เส้นใยอาหาร 
(%) 

คาร์โบไฮเดรตทีย่อ่ยได้
พลงังาน (%) 

(A) 55.07 ± 0.26a 1.46 ± 0.02a 8.09 ± 0.07a 1.90 ± 0.01a 3.57 ± 0.18a 36.50 ± 0.28a 
(B) 45.15 ± 0.11b 1.92 ± 0.06b 7.38 ± 0.26b 2.87 ± 0.08b 2.09 ± 0.03b 38.51 ± 0.27b 
(C) 48.52 ± 0.41c 2.86 ± 0.02c 8.17 ± 0.14a 3.35 ± 0.01c 4.25 ± 0.06c 28.61 ± 0.38c 

เนือ้สมัผสั

สี

กลิ่นรสชาติ

ความพงึพอใจโดยรวม

เปรียบเทียบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส

A

B

C
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หมายเหตุ  คา่ของข้อมลู คือ คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน (A) = คือวิธีการน าน า้อุน่มาผสมในข้าวก ่าทิง้ไว้ให้เย็น 
    จากนัน้น ามาผสมข้าวเหนียวขาวอตัรา 2:1 ทิง้หนึง่คืน แล้วน ามานึง่ (B) = คือวิธีการน าข้าวก ่าผสมข้าวเหนียวขาว 
    อตัรา 2:1 ในน า้ธรรมดาทิง้หนึง่คืนแล้วน ามานึง่ (C) = คือวิธีการน าข้าวก ่าไปต้ม 10 นาที ทิง้ไว้ให้เย็น น ามาผสม 
    ข้าวเหนียวขาว อตัรา 2:1 ทิง้หนึง่คืน แล้วน ามานึง่คา่เฉลีย่ในแนวตัง้ทีต่ามด้วยตวัอกัษรตา่งกนัมีความแตกตา่งกนั 
    อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ที่ระดบัความเช่ือมัน่ 0.05 ตามวิธีของ Duncan’s New Multiple Rang Test 

 
วิจารณ์ผลการวิจัย 
การทดสอบทางประสาทสมัผสั 

จากผลการทดสอบประสาทสมัผสัด้านเนือ้สมัผสัของข้าวก ่าผสมข้าวเหนียวขาว พบว่าผู้ทดสอบมีความชอบเนือ้
สมัผัสที่หุงด้วยวิธี C มากที่สุด รองลงมาคือวิธี A จากผลดังกล่าวมีผลไปในทิศทางเดียวกับการศึกษาของ  Horrungsiwat              
et al., (2016) ที่ศึกษาผลของวิธีการหุงสุกต่อคุณภาพของข้าวหอมมะลิ พบว่ากระบวนการผลิต เช่น การแช่ การนึ่ง และ               
การต้ม มีผลต่อเนือ้สมัผสัของข้าว ซึ่งการต้ม แช่ข้าว และน าไปนึ่งอีกครัง้จะท าให้เกิดการเพิ่มอณุหภมูิของเมล็ดข้าว และการ
ลดอณุหภมูิด้วยการแช่ข้าวในน า้ธรรมดาที่อณุหภมูิห้อง ท าให้เมล็ดข้าวเกิดการขยาย และหดตวัของผิวนอกเมลด็ข้าว เยื่อหุ้ม
เมลด็ข้าวจึงปริแตก และสามารถดดูซมึน า้เข้าไปได้มากขึน้ (Chaing et al., 2002) สง่ผลให้เมลด็ข้าวก ่าสกุ มีความนุม่มากขึน้ 
ในขณะท่ีคะแนนความชอบท่ีมีตอ่รสชาติ และความพงึพอใจโดยรวมพบวา่ วิธี B มีคะแนนด้านความชอบน้อยที่สดุ สอดคล้อง
กบัการศกึษาของ Timkhum et al., (2018) ที่รายงานวา่เมลด็ข้าวเหนียวที่แช่ และนึง่ด้วยวิธีปกติ (แช่ข้าวเหนียวในน า้ธรรมดา
ที่อณุหภมูิห้อง) มีค่าการทดสอบทางประสาทสมัผสัที่ความชอบโดยรวมน้อยกวา่วิธีการแช่น า้ร้อน เนื่องจากข้าวที่มีการดดูซมึ
น า้ในระหว่างการหุงต้มน้อยจะมีลกัษณะร่วน และมีเนือ้สมัผสัแข็งมากกว่าข้าวที่มีการดูดซึมน า้ในระหว่างการหุงต้มมาก 
(Horrungsiwat et al., 2016)  

นอกจากนีผ้ลการทดสอบทางประสาทสมัผัสที่มีต่อสีของข้าวก ่าผสมข้าวเหนียวขาวพบว่า วิธี A และวิธี B มีสี
แตกต่างจากวิธี C อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ p ≤ 0.05 โดยวิธี C มีสีอ่อนกว่าวิธี A และ B ซึ่งสอดคล้องกบัการศึกษาของ 
Ranmeechai et al., (2013) ที่ศกึษาสภาวะในการแช่ และการนึง่ตอ่สข้ีาวนึง่พนัธุ์ กข 41 พบวา่การแช่ข้าวในน า้ที่อณุหภมูิต ่า 
(แช่ข้าวในน า้อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชั่วโมง) จะส่งเสริมให้เกิดสีเข้มได้มากกว่าการแช่ข้าวที่อุญหภูมิสงู           
(แช่ข้าวในน า้อณุหภมูิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง) เนื่องจากการเกิดสใีนข้าวนึง่เกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard 
reaction) เป็นหลกั โดยปฏิกิริยาดงักล่าวจะเกิดขึน้ในทุกขัน้ตอนของการนึ่งข้าว โดยเฉพาะขัน้ตอนการแช่ข้าว เนื่องจากใน
ระหว่างการแช่ข้าว แป้งภายในข้าวจะถกูย่อยด้วยเอนไซม์อะไมเลส (Amylase) (Shinke et al., 1973) ได้เป็นน า้ตาล ซึ่งเป็น
สารตัง้ต้นส าคญัในการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด การแช่ข้าวที่อณุหภมูิคอ่นข้างต ่าในเป็นเวลาที่เหมาะสม (แช่ข้าวในน า้อณุหภมูิ 
65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชัว่โมง) จะท าให้มีน า้ตาลเกิดขึน้มากกวา่การแช่ข้าวในน า้อณุหภมูิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
1 ชัว่โมง เนื่องจากอณุหภมูิ 80 องศาเซลเซียสเอนไซม์อะไมเลสจะเสือ่มสภาพ ท าให้ไมส่ามารถปลีย่นแป้งเป็นน า้ตาลได้ 
การวิเคราะห์สารอาหารหลักของข้าวก ่าพืน้เมืองพะเยา 

จากผลการวิเคราะห์คุณค่าสารอาหารในข้าวก ่าผสมข้าวเหนียวขาว พบว่าข้าวที่นี่งด้วยวิธี A และ C มีปริมาณ
ความชืน้มากที่สดุ สอดคล้องกบัการศกึษาของ Timkhum et al., (2018) ที่รายงานวา่หลงัการแช่ข้าวทกุ ๆวิธี เมื่อหงุสกุแล้วจะ
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มีปริมาณความชืน้ที่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ p ≤ 0.05 เนื่องจากระยะเวลาในการต้ม มีผลต่อความชืน้ของข้าว 
โดยที่การใช้เวลาต้มข้าวนานจะท าให้ข้าวสกุมากขึน้ มีผลให้ความชืน้เพิ่มมากขึน้ด้วย (Wanitchang et al., 2013) 

ด้านปริมาณโปรตีน และไขมันพบว่าวิธี C  มีปริมาณมากที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ  Khatoon et al., 
(2006) พบว่าข้าวพนัธุ์บาสมาติ หรือบสัมาตี (Basmati Rice) เมื่อหุงสกุแล้วจะมีปริมาณโปรตีนเพิ่มขึน้ และสอดคล้องกับ
การศกึษาของ Saipang et al., (2010) ที่พบวา่การแช่ข้าวในอณุหภมูิสงู และระยะเวลาที่นานขึน้ ท าให้มีปริมาณไขมนัเพิ่มขึน้ 
แตไ่มม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p > 0.05  เนื่องจากการแช่ และต้มข้าวในน า้ที่อณุหภมูิสงูจะไปกระตุ้นการ
ท างานของไฮโดรไลติกเอนไซม์ (hydrolytic enzyme) ท าให้เกิดการยอ่ยสลายไขมนัและโปรตีนที่ บริเวณชัน้ร าข้าว และบริเวณ
เยื่อหุ้มเมลด็ ท าให้มีปริมาณโปรตีนและไขมนัเพิ่มขึน้ (Joshi, 2018) สว่นปริมาณใยอาหารท่ีเพิ่มขึน้ และปริมาณคาร์โบไฮเดรต
ที่ย่อยได้พลงังานลดลงภายหลงัการหุงด้วยวิธี C สอดคล้องกับการศึกษาของ Saipang et al., (2010) และ Natcha et al., 
(2011) พบว่าการแช่ข้าวที่อุณหภูมิสูงขึน้ และระยะเวลานานขึน้ มีผลท าให้มีปริมาณใยอาหารที่เพิ่มขึน้ และมีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตที่ยอ่ยได้พลงังานลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p ≤ 0.05 เนื่องจากในกระบวนการแช่ข้าวในระยะเวลานานจะ
สง่ผลให้แป้งภายในข้าวถกูย่อยด้วยเอนไซม์อะไมเลส เปลีย่นไปเป็นน า้ตาล และขัน้ตอนการล้างด้วยน า้สะอาดหลงัการแช่ข้าว 
ท าให้น า้ตาลบางสว่นถกูชะล้าง และหลดุไปกบัน า้ สง่ผลให้มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตลดลง นอกจากนีโ้มเลกลุของน า้ที่ซมึเข้าไป
ในเมล็ดข้าวส่งผลให้เอนไซม์สามารถย่อยเส้นใยส่วนของพอลิแซ็กคาไรด์ (polysaccharide) ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
โครงสร้าง และเส้นใยในเมลด็ข้าว ท าให้ข้าวสามารถทนตอ่การยอ่ยด้วยกรด หรือดา่ง (Roskhrua et al., 2015) ซึง่จะเป็นผลดี
ตอ่สขุภาพ 
 
สรุปผลการวิจัย   

จากผลการศึกษาที่ได้กลา่วมาทัง้หมดข้างต้น พบว่า การเปรียบเทียบคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั และความพงึ
พอใจของการบริโภคข้าวเหนียวก ่าพืน้เมืองพะเยาผสมข้าวเหนียวขาว ในกลุ่มผู้ บริโภควัยท างานอายุ 30-40 ปี พบว่า                
ผู้ทดสอบมีความชอบเนือ้สมัผสัที่หงุด้วยวิธี C มากที่สดุ คือวิธีการน าข้าวก ่าไปต้ม 10 นาที ทิง้ไว้ให้เย็น น ามาผสมข้าวเหนียว
ขาว อตัรา 2:1 ทิง้หนึง่คืน แล้วน ามานึง่ ผลการศกึษาวิเคราะห์คณุคา่สารอาหารในข้าวก ่าผสมข้าวเหนียวขาว พบวา่การนึง่ข้าว
ด้วยวิธี C พบว่า มีใยอาหารสูงที่สุด (4.25 ± 0.19 %) และมีค่าคาร์โบไฮเดรตซึ่งย่อยสลายเป็นพลงังานต ่าที่สุด (28.61 ±                
0.38 %) จากการเปลีย่นแปลงคณุลกัษณะในข้าวของวิธี C ท าให้ข้าวเหนียวก ่ามีคณุประโยชน์ทางสขุภาพมากยิ่งขึน้ 
 
ข้อเสนอแนะในการวิจัยครัง้ต่อไป 

1. ควรมีการขยายการศกึษาข้าวก ่าพืน้เมืองในพืน้ท่ีอื่นๆ ในภาคเหนือเพื่อวิเคราะห์คณุคา่สารอาหารข้าวก ่าในพืน้ท่ีอื่น 
2. ควรวิเคราะห์สารต้านอนมุลูอิสระในข้าวก ่าพนัธุ์พืน้เมืองพะเยาด้วยการนึง่ข้าวในวิธีตา่งๆ และในอตัราสว่นของการ 

ผสมข้าวขาว และข้าวก ่าที่แตกตา่งกนั 
3. ควรมีการศกึษาคา่ดชันีน า้ตาลของข้าวก ่าพนัธุ์พืน้เมืองพะเยาด้วยการนึง่ข้าวในวิธีตา่งๆ และในอตัราสว่นของการ 

ผสมข้าวขาว และข้าวก ่าที่แตกตา่งกนั 
           4. ควรมีการวิจัยในผู้ ป่วยที่เป็นเบาหวานเพื่อดูการเปลี่ยนแปลงระดับน า้ตาลในเลือดภายหลงัการบริโภคข้าวก ่า
พืน้เมือง 
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