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แบบสรุปยอการวิจัย 
__________ 

 
1. รายละเอียดเกี่ยวกับโครงการวิจัย  

1.1 ชื่อเร่ือง 

                 (ภาษาไทย)  การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเพือ่สุขภาพสําหรับเด็กปฐมวัยจากขาวงอกของขาว
เจาหอมดําอนิทรีย 
                  (ภาษาอังกฤษ) Development of  Healthy Food for Primary Children from Sprout Rice of 
Organic Black Rice 

1.2 ชื่อคณะผูวิจัย  หนวยงานที่สังกัด และเลขหมายโทรศัพท 
1) นางสาวอมรรัตน  สีสุกอง    

หลักสูตรวิชาชีววิทยาประยกุต คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  
                                         มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต โทรศัพท 02-4239420 
                2) นางสาวกัลยาภรณ จันตรี    

 หลักสูตรวิชาเคมี  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต   โทรศัพท 02-4239420   
3) นายมณชัย เดชสังกรานนท    

หลักสูตรวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                    
คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  
โทรศัพท 02-4239435 

4) นางสาวภัทราทิพย  รอดสําราญ  
หลักสูตรวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                            

              คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดสิุต  
              โทรศัพท 02-4239435 
5) นางสาวณัชนก นุกจิ  

หลักสูตรวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                      
คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  
โทรศัพท 02-4239435 

6) นางสาวหทยัรัตน  ปนแกว    
หลักสูตรวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                          

              คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดสิุต  
             โทรศัพท 02-4239435 
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7) นางสาวสุวรรณา  เดชะรตันางกูร      
ภาควิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ  คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม  โทรศัพท: 66-53-948234, 8230    

1.3 งบประมาณและระยะเวลาทําวิจัย  
      ไดรับงบประมาณ ประจาํปงบประมาณ พ.ศ. 2551 งบประมาณทีไ่ดรับ 500,000 บาท 

                    ระยะเวลาทําการวิจัย 1 ป ตั้งแต ตุลาคม 2551 ถึง กันยายน 2552 
2. ความสําคัญและที่มาของปญหาการวิจัย 

เด็กปฐมวัย คือ เด็กที่พนวัยทารก (แรกเกดิ-1 ป) จนถึงอายุประมาณ 6 ป พบวาวัยทารกถึงชวง
กอนวยัเรียนเปนชวงที่มีการเจริญเติบโตอยางรวดเรว็ ดังนั้น เด็กวัยนี้จึงจําเปนตองไดรับอาหารตาง ๆ ที่
มีคุณภาพและปริมาณใหเพียงพอและเหมาะสม อาหารสําหรับเด็กปฐมวัยนีจ้ึงเปนการวางรากฐานชีวิตที่
ดีสําหรับเด็กในระยะนีแ้ละระยะตอไป การขาดอาหารในระยะนี้จะมผีลตอการพัฒนารางกายและสมอง
มากที่สุด    ทําใหสติปญญาการเรียนรูดอยลง รางกายแคระแกร็นไมแข็งแรง ติดเชื้อบอย เจ็บปวยงาย 
ดังนั้นพอแมหรือผูดูแลเด็กปฐมวัยควรตระหนักถึงความสําคัญในการจดัและเลือกอาหารใหถูกตองและ
ปริมาณเพียงพอกับความตองการตามวยั โดยใหความเอาใจใสเปนพิเศษ การจัดเตรยีมอาหารใหเด็ก ควร
คํานึงถึงความนารับประทานทั้ง สี กล่ิน รส และคุณคาของอาหาร ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพื่อ
สุขภาพที่เหมาะกับเด็กปฐมวยั จึงเปนเรื่องที่มีความสําคัญ เพิ่มทางเลือกใหแกเด็กในการบริโภคอาหารที่
มีคุณคา และมีสี กล่ิน รส ชวนรับประทาน  ซ่ึงขาวเจาหอมดําอนิทรียที่นํามาพัฒนาเปนอาหารเพื่อ
สุขภาพสําหรับเด็กปฐมวัยนี ้ ไดมาจากกลุมวิสาหกิจชมุชนจักสานบานดอนลานสรางสรร  จังหวดั
สุพรรณบุรี   ปจจุบันมกีารปลูกขาวหอมมะลิและขาวพันธุอ่ืน ๆ เพิ่มขึ้น โดยนาขาวทั้งหมดยดึแนว
พระราชดําริ “เกษตรอินทรยี” หนึ่งในพันธุขาวที่กลุมไดปลูกคือ “ขาวเจาหอมดําอินทรีย” พันธุขาวที่เกิด
จากการผสมขามพันธุระหวางขาวหอมมะลิและขาวสีดําพนัธุพื้นเมืองของภาคเหนือ ซ่ึงพันธุขาว
ดังกลาวอุดมดวยสารตานอนมุูลอิสระ วิตามินอี วิตามินบีคอมเพล็กซ แอนโทไซยานิน และสารที่สําคัญ
ตอสุขภาพอีกหลายชนิด  ขาวกลองงอก  เปนการนําขาวกลองมาผานกระบวนการงอก ซ่ึงโดยปกติแลว
ในตัวขาวกลองเองประกอบดวยสารอาหารจํานวนมาก เชน ใยอาหาร     กรดไฟติก (Phytic acid) 
วิตามินซี วิตามินอี และ GABA (gamma aminobutyric acid) ซ่ึงชวยปองกันโรคตางๆ เมื่อนําขาวกลอง
มาแชน้ําเพื่อทาํใหงอกจะทําใหขาวกลองมีสารอาหาร โดยเฉพาะ GABA  เพิ่มขึ้น โดยมีงานวิจัยตางๆได
ศึกษาการนําเมล็ดพืชงอกมาใชประโยชนตางๆ ไดแก ทองปลิว (2532) ไดนําขาวเจาพันธุ กข7 ที่เพาะให
งอกเปนเวลา 2 วนั มาทําเปนอาหารเด็กออน พบวา มีปริมาณคารโบไฮเดรตที่สามารถนําไปใช
ประโยชนได และพลังงานสูงกวาขาวทีไ่มไดเพาะใหงอก และยังมีความหนดืทีต่่ํากวา เมื่อทําการ
เปรียบเทียบทีป่ริมาณและความหนดืเทากนั พบวาอาหารเด็กออนทีไ่ดจากเมล็ดขาวที่เพาะใหงอก มี
พลังงาน ไขมัน โปรตีน และกรดอะมิโนที่สูงกวาเมล็ดขาวที่ไมเพาะใหงอก ดังนัน้การพัฒนาผลติภัณฑ
อาหารสําหรับเด็กปฐมวัยจากขาวกลองงอก จะไดผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง โดยพัฒนา
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ผลิตภัณฑใหมีความหลากหลายเหมาะสมตอเด็กปฐมวยั ไดแก ผลิตภัณฑขาวกลองหอมดําอินทรียงอก
อัดแทง ไอศกรีม โจกกึ่งสําเร็จรูป และซุปกึ่งสําเร็จรูป โดยผลิตภณัฑที่ได จะเปนอกีทางเลือกใหแกพอ
แมผูปกครอง และผูดูแลเด็ก ในการประกอบอาหารสูตรใหมๆ ที่มีวิธีการงายๆ และมีคุณคาทาง
โภชนาการ สงเสริมใหเดก็มีสุขภาพแขง็แรง และสามารถพัฒนาการผลิตในเชงิพาณิชยไดในอนาคต 
นอกจากนี้ยังเปนการสรางอาชีพ เสริมรายไดอีกทางหนึ่งใหแก กลุมเกษตรกร และผูที่สนใจทั่วไป  
 
3. วัตถุประสงคการวิจัย 

เพื่อศึกษาการพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเพือ่สุขภาพชนิดตางๆ สําหรับเด็กปฐมวัยจากขาวงอกของ
ขาวเจาหอมดําอินทรีย ไดแก ผลิตภัณฑขาวกลองหอมดําอินทรียงอกอดัแทง ไอศกรีม โจกกึ่งสําเรจ็รูป 
และซุปกึ่งสําเร็จรูป และตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ 
 
4. ระเบียบวิธีการวิจัย 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับเด็กปฐมวัยจากขาวงอกของขาวเจาหอมดําอินทรยี ได ได
พัฒนาผลิตภณัฑอาหารจากขาวงอก 4 ผลิตภัณฑ ไดแก ผลิตภัณฑขาวงอกอัดแทง ไอศกรีม โจกกึ่ง
สําเร็จรูป และซุปกึ่งสําเร็จรูป 

 
4.1 ศึกษากระบวนการเพาะขาวงอก 

หาระยะเวลาการงอกของขาวที่เหมาะสม และวเิคราะหคุณภาพของขาวงอก 
 4.2 ศึกษาการพัฒนาผลิตภณัฑอาหารจากขาวงอก 4 ผลิตภัณฑ ไดแก 

4.2.1 การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขาวกลองหอมดําอนิทรียงอกอัดแทง 
1) ศึกษาสูตรการผลิตขาวกลองหอมดําอินทรียงอกอัดแทงสูตรมาตรฐาน 

ศึกษาหาสูตรมาตรฐานที่เหมาะสม แลวนําผลิตภัณฑที่ผลิตได มา
วิเคราะหคุณภาพดานตางๆ ไดแก คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางประสาท
สัมผัส              

2)  ศึกษาปริมาณการเสริมสาหรายสไปรูลินาในผลิตภัณฑขาวกลองหอมดํา
อินทรียงอกอัดแทงสูตรที่ผานการคัดเลือก 

3) ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาวกลองหอมดําอินทรียงอกอัดแทงเสริม
สาหราย สไปรูลินา 

4.2.2 การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีม 
1) การศึกษาการทดแทนนมสดดวยน้ําขาวกลองหอมดําอินทรียงอกในการ

ผลิตไอศกรีม ชนิดซอฟ 
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                         (1)  การเตรียมน้ําขาวกลองหอมดําอินทรียงอก 
ศึกษาการเตรยีมน้ําขาวกลองหอมดําอินทรยีงอกที่เหมาะสม 

และวเิคราะหคุณภาพทางกายภาพ และคณุภาพทางเคมี  
 (2)  การศึกษาอัตราสวนของน้ําขาวกลองหอมดําอินทรียงอกที่

เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมชนิดซอฟ                    
2) การพัฒนากลิ่นรสในการผลิตไอศกรีมชนิดซอฟจากน้ําขาวกลองหอมดํา

อินทรียงอก           
         นําไอศกรีมชนิดซอฟจากน้ําขาวกลองหอมดําอินทรียงอกสูตรที่คัดเลือกได มา
พัฒนา    กล่ินรส โดยเติม น้าํใบเตย   น้ําสตรอเบอรี  และน้ําโกโก   

3) การวิเคราะหผลิตภณัฑสุดทาย 
                              นําไอศกรีมชนิดซอฟจากน้ําขาวกลองหอมดําอินทรียงอกที่พัฒนากลิ่นรส
แลว  โดยคัดเลือกสูตรที่มีคุณภาพ และผูบริโภคใหคะแนนความชอบมากที่สุด จากนั้นนํามาวิเคราะห
คุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางเคมี  

4.2.3 การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑโจกก่ึงสําเร็จรูป 
   1)  การศึกษาการอบแหงขาวกลองงอกของขาวเจาหอมดําอินทรีย 

2)  การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑโจกก่ึงสําเร็จรูปจากขาวเจาหอมดําอินทรีย
งอก 
          ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑโจกขาวกลองหอมดําอินทรียงอกโดย
พัฒนาสูตรใหเหมาะสมตอเด็กปฐมวัย โดยนําโจกขาวกลองงอกที่ไดมาผสมกับสวนผสมอื่น ไดแกสูตร
ผสมสาหราย สูตรผสมเห็ดหอม สูตรผสมแครอท และสูตรผสมผักตําลึง 

3) การวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ 
4) การศึกษาการเปลี่ยนแปลงในระหวางการเก็บรักษา 

4.2.4 การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑซุปก่ึงสําเร็จรูป 
   1)  การศึกษาการผลิตซุปแปงขาวกลองงอกจากขาวหอมดําอินทรียก่ึง
สําเร็จรูป  

      ทําการผลิตแปงขาวกลองงอกจากขาวหอมดําอินทรยี โดยการนําขาวกลอง
งอกที่ผานการทําแหง โดยเครื่องอบแหงแบบถาด (Drum dryer) และบดใหเปนผงแลว มาผสมกับน้ํา
แลวนํามาตมเคี่ยวใหขนเหนยีว จากนัน้นํามาทําใหแหง ดวยเครื่องอบแหงแบบลกูกลิ้งคู (Double drum 
dry) แลวนํามาบดดวยเครื่องบดของแหง แลวจึงนําแปงขาวกลองงอกที่ไดมาผสมกบัสวนผสมตาม
อัตราสวน 
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2)  การศึกษาการเพิ่มรสชาตขิองซุปแปงขาวกลองงอกจากขาวหอมดําอินทรีย
ก่ึงสําเร็จรูป 
              นําซุปแปงขาวกลองงอกจากขาวหอมดําอนิทรียกึ่งสําเรจ็รูปที่ผานการ
ปรับปรุงรสชาติ มาทําการเตมิสาหรายอบแหง แครอทอบแหง และเหด็หอมอบแหง 

3) การศึกษาการยอมรับของผูบริโภค 
 
5. ผลการวิจัย 
1.  การศึกษากระบวนการเพาะขาวงอก 
 1.1 ผลการงอกของเมล็ดขาวและปริมาณวิตามิน 

ที่เวลา 24 ช่ัวโมง ขาวมีลักษณะการงอกที่ดีที่สุด โดยเมล็ดขาวจะมีการงอกเปนตุม
เล็กๆ ดังนั้นจึงเลือกขาวกลองเพาะงอกที่เวลา 24 ช่ัวโมง มาศึกษาองคประกอบทางเคมี และใชในการ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารตอไป 

1.2 การศึกษาองคประกอบทางเคมีของขาวงอก 
  นําขาวกลองที่งอกที่เวลา 24 ช่ัวโมง ที่อบแหงที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 
ช่ัวโมง มาวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวาขาวกลองงอกมีปริมาณโปรตีนรอยละ10.52 ความชื้น
รอยละ 12.20 เถารอยละ 2.45ไขมันรอยละ 6.82 เสนใยรอยละ  4.90 และคารโบไฮเดรตรอยละ 63.11  
2. ผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับเด็กปฐมวัยจากขาวกลองหอมดําอินทรียงอก 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับเด็กปฐมวัยจากขาวงอกของขาวเจาหอมดําอินทรียโดยมี 4 
ผลิตภัณฑ ไดแก ผลิตภัณฑอาหารวางชนิดแทง ไอศกรีม โจกกึ่งสําเร็จรูป และซุปกึ่งสําเร็จรูป ไดผลการ
ทดลอง เปนดังนี้ 

1.   ผลิตภณัฑขาวกลองหอมดําอินทรียงอกอัดแทง 
การพัฒนาผลิตภัณฑขาวกลองหอมดําอินทรียงอกอัดแทงสูตรมาตรฐานสูตรที่ผานการ

คัดเลือก คือ สูตร 2 ผลิตภัณฑที่ไดมีลักษณะเปนแทงสี่เหล่ียม สีน้ําตาลเขม  ผิวขรุขระ การวิเคราะห
คุณภาพดานกายภาพ และเคมี พบวา  มีคา Aw  0.18  มีคาความแข็งเทากับ  75.83 นิวตัน มีความชื้นรอย
ละ 2.56 ไขมันรอยละ 21.33 และโปรตีนรอยละ3.48 และจากการประเมินคุณภาพทางประสาท-สัมผัสผู
ทดสอบใหคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง (คะแนน 7.46)    

   จากการศึกษาปริมาณการเสริมสาหรายสไปรูลินาในผลิตภัณฑขาวกลองหอมดํา
อินทรียงอกอัดแทง พบวา ปริมาณสาหรายสไปรูลินารอยละ 1 เปนระดับที่เหมาะสมในการผลิต
ผลิตภัณฑ  ผลการวิเคราะหคุณภาพดานกายภาพ และเคมี พบวา มีคา Aw  0.35 คาความแข็ง 73.17 มี
ความชื้นรอยละ 3.18 ไขมันรอยละ 22.78 และโปรตีนรอยละ 4.96 และการประเมินคุณภาพทาง
ประสาท-สัมผัสผูทดสอบใหคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง (คะแนน 7.50)  
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                               จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาวกลองหอมดําอินทรียงอกอัดแทงเสริม
สาหรายสไปรูลินา  บรรจุในถุงโพลีเอทธีลีนบรรจุกลองกระดาษทึบที่อุณหภูมิ  4 , 37 และ 45 องศา
เซลเซียส  เปนระยะเวลา  2 สัปดาห วิเคราะหคุณภาพทุก 2 วัน พบวา ไดคา Aw อยูในชวง  0.294 - 
0.339 ,  0.339 – 0.379  และ 0.339 - 0.399  ตามลําดับ คํานวนอายุการเก็บรักษาไดเปน  17 , 22  และ 14 
วัน ตามลําดับ และมีคาความแข็งเทากับ  65, 76  และ 82 นิวตัน ตามลําดับ  คํานวณอายุการ    เก็บรักษา
ไดเปน  25 , 129  และ 64 วัน ตามลําดับ  จากการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดอยูในชวง 1.0 – 2.2 
x 102 โคโลนีตอกรัม ปริมาณยีสตและรา นอยกวา 10 โคโลนีตอกรัมโดยประมาณ จากการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการทดสอบเชิงพรรณา  พบวา คุณลักษณะ    ดานสีน้ําตาล กล่ิน
สาหราย ความแข็ง มีคาเพิ่มขึ้น จึงสงผลใหการยอมรับของผูทดสอบลดต่ําลง       สวนความมันวาวไมมี
ผลตอการยอมรับของผูทดสอบ โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาวกลองหอมดํา
อินทรียงอกอัดแทงเสริมสาหรายสไปรูลินา คือ ที่อุณหภูมิ 37  องศาเซลเซียส เก็บรักษาได 22 วัน เมื่อ
พิจารณาจากคา Aw 

2. ผลิตภณัฑไอศกรีม 
ปริมาณน้ําขาวกลองหอมดําอินทรียงอกที่เหมาะสมสําหรับการผลิตไอศกรีมชนิดซอ

ฟจากน้ําขาวกลองหอมดําอินทรียงอก คือ ปริมาณน้ําขาวกลองหอมดําอินทรียงอก รอยละ 65 และนมผง
รอยละ 11.5 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมชนิดซอฟจากน้ําขาวกลอง                    
หอมดําอินทรียงอกพบวา มีคาความหนืดของสวนผสมภายหลังการบม เทากับ  505.83  เซนติพอยส    
โอเวอรรัน รอยละ 11.61 อัตราการละลาย 4.57 กรัม/นาที และปริมาณองแข็งที่ละลายได เทากับ 27.67  
องศาบริกซ  คาความสวาง (L*)  เทากับ  41.95 คาความเปนสีแดง (a*) เทากับ -2.24      และคาความเปน
สีเหลือง (b*)   เทากับ 4.22   สวนผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของไอศกรีมชนิดซอฟจากน้ําขาว
กลองหอมดําอินทรียงอก พบวา มีปริมาณโปรตีน รอยละ 3.26  และปริมาณไขมัน รอยละ 0.71  ซ่ึงผล
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสผูบริโภคใหการยอมรับมากที่สุด ทั้งในดาน สี กล่ิน รสชาติ 
ความหวาน เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีคะแนนความชอบอยูในระดับปานกลางคอนไปทาง
ชอบมาก  

กล่ินรสที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมชนิดซอฟจากน้ําขาวกลองหอมดําอินทรียงอก  
คือ กล่ินรสช็อกโกแลต  ผลการวิเคราะหทางกายภาพของไอศกรีมชนิดซอฟจากน้ําขาวกลอง                
หอมดําอินทรียงอกกลิ่นรสช็อกโกแลต  พบวา  คาความหนืดของสวนผสมภายหลังการบม  เทากับ 
509.17  เซนติพอยส  โอเวอรรัน รอยละ 13.28  อัตราการละลาย  2.43  กรัม/นาที ปริมาณของแข็งที่
ละลายได  24.33  องศาบริกซ   คาความสวาง (L*)  เทากับ  25.99  คาความเปนสีแดง (a*) เทากับ 18.38   
คาความเปนสีเหลือง  (b*)  เทากับ 16.76   โปรตีนรอยละ  3.65  ไขมันรอยละ  0.96  และผูบริโภคให
คะแนนการยอมรับมากที่สุด ทั้งในดาน สี กล่ิน รสชาติ ความหวาน    เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
มีคะแนนความชอบอยูในระดับปานกลาง ไอศกรีมสวนใหญจะประกอบไปดวยไขมันไมต่ํากวารอยละ 
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7.5 แตไอศกรีมชนิดซอฟจากน้ําขาวกลองงอกกลิ่นรสช็อกโกแลตมีปริมาณไขมันเพียงรอยละ 0.96 ซ่ึงมี
ปริมาณไขมันที่ต่ําเมื่อเทียบกับปริมาณไขมันในไอศกรีมทั่วไป  

3. ผลิตภณัฑโจกก่ึงสําเร็จรูป 
จากการนําขาวกลองงอกนํามาหุงใหสุก และเขาตูอบแหงลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศา

เซลเซียส เปนระยะเวลา 8 ช่ัวโมง จากนั้นนํามาบดใหเปนผง จะไดโจกจากขาวกลองหอมดําอินทรียงอก 
ที่มีความชื้นสุดทาย เทากับรอยละ 3.72 และ คาวอเตอรแอคติวิตี้เทากับ 0.588 จากนั้นนําโจกขาวงอกมา
ผสมกับสวนผสมตามสูตร และผักตางๆ คือ สาหราย เห็ดหอม แครอท และตําลึง ผลการทดสอบกับผู
ทดสอบจํานวน 50 คน ปรากฏวาผูทดสอบใหคะแนนสูงสุดกับโจกสูตรที่ผสมสาหราย ซ่ึงผลการ
วิเคราะหคุณภาพโจกสูตรที่ผสมสาหราย พบวามีปริมาณความชื้นรอยละ 6.50 โปรตีนรอยละ 17.78 
ไขมันรอยละ 2.87 เถารอยละ 5.57 เยื่อใยรอยละ 1.31 และคารโบไฮเดรตรอยละ 75.97 ปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด 40 CFU/g และไมพบปริมาณยีสต รา จากนั้นนําผลิตภัณฑที่ไดมาศึกษาอายุการเก็บเปน
ระยะเวลา 4 สัปดาห พบวามีปริมาณจุลินทรีย ยีสต และราต่ํากวาเกณฑทีกําหนด และปริมาณคามชื้น คา
วอเตอรแอคติวิตี้อยูในเกณฑที่กําหนด 

4. ผลิตภัณฑซุปก่ึงสําเร็จรูป 
สูตรที่เหมาะสมสําหรับผลิตซุปแปงขาวกลองงอกจากขาวหอมดําอินทรียกึ่งสําเร็จรูป 

ประกอบดวย แปงขาวกลองงอกจากขาวหอมดําอินทรีย รอยละ 65 น้ําตาลทราย รอยละ 18         ครีม
เทียม รอยละ 12 เกลือปน รอยละ 3 และนมผง รอยละ 2  
  การเพิ่มรสชาติของผลิตภัณฑซุปแปงขาวกลองงอกจากขาวหอมดําอินทรียกึ่งสําเร็จรูป 
ทําไดโดยการลดปริมาณของแปงขาวกลองงอกจากขาวหอมดําอินทรียลงรอยละ 3 และเพิ่มปริมาณของ
ผักตาง ๆ แทนลงไป ในอัตราสวนที่เทากัน ดังนั้นสามารถผลิตซุปแปงขาวกลองงอกจากขาวหอมดํา
อินทรียกึ่งสําเร็จรูป ได 5 รสชาติ คือ รสธรรมชาติ (สูตรหลังการปรับปรุง) รสสาหราย      รสแครอท รส
เห็ดหอม และรสผักรวม 
  ผูบริโภคใหคะแนนความชอบเฉลี่ยตอซุปแปงขาวกลองงอกจากขาวหอมดําอินทรียกึ่ง
สําเร็จรูป ในทุกคุณลักษณะใกลเคียงกัน และในทุกรสชาติผูบริโภคใหคะแนนความชอบเฉลี่ยอยูใน
ระดับ ชอบเล็กนอย-ชอบปานกลาง (6.17-6.93)  
 
6. ขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัย 
   

1.  ผลิตภัณฑขาวกลองหอมดําอินทรียงอกอัดแทง ในกระบวนการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาว
กลองหอมดําอินทรียงอกอัดแทงเสริมสาหราย สไปรูลินา รอยละ 1 พบวา การดูดความชื้นทําใหสูญเสีย
ลักษณะเนื้อสัมผัส และการเกิดกลิ่นหืน เปนปจจัยสําคัญที่ทําใหผลิตภัณฑไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
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ดังนั้นหากนําวิธีการบรรจุแบบสุญญากาศมาใช เปนการดึงออกซิเจนออกไป ทําใหลดการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันได 

2.  การปรับปรุงกลิ่นรสเพิ่มเติม จะเปนการเพิ่มทางเลือกใหแกผูบริโภคได โดยผลิตภัณฑที่
เตรียมไดมีกล่ินของสาหรายสไปรูลินาที่ไมฉุน จึงสามารถปรุงแตงกลิ่นรสไดงาย เชน กล่ินช็อกโกแลต 
และกลิ่นวนิลา                                                                                                                                
 3.  ควรมีการพัฒนารูปแบบของผลิตภัณฑโดยพัฒนาเปนผลิตภัณฑธัญชาติชนิดแทง       แบบ
ผสม โดยการใชธัญชาติชนิดอื่น หรือผลไมแหง เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีรูปแบบหลากหลาย  

4.   ควรศึกษาสารทดแทนไขมัน และสารใหความหวาน ที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมชนิด
ซอฟจากน้ําขาวกลองหอมดําอินทรียงอก ที่จะทําใหคุณภาพ และเนื้อสัมผัสของไอศกรีมดีขึ้น 

5.   ควรศึกษาสารใหความคงตัวที่เหมาะสมเพื่อเพิ่มความเรียบเนียน  และปรับปรุงลักษณะเนื้อ
ของไอศกรีมชนิดซอฟจากน้ําขาวกลองหอมดําอินทรียงอก 

6.   สูตรซุปกึ่งสําเร็จรูปจากแปงขาวกลองงอก ควรพัฒนาสูตรใหลดปริมาณน้ําตาลลง เพื่อ
รณรงคใหเด็กไทยไมชินกับรสหวาน  
 7.  ควรศึกษาผลิตภัณฑอาหารสุขภาพสูตรอื่นๆ เพิ่มมากขึ้น 
 
7. การนําไปใชประโยชน 
 1. ขอมูลงานวิจัยที่ได ผูปกครอง หรือผูดูแลเด็กปฐมวัย หรือผูที่เกี่ยวของ สามารถผลิต
ผลิตภัณฑอาหารสําหรับเด็กปฐมวัยจากขาวงอกของขาวเจาหอมดําอินทรีย และเด็กปฐมวัยมีทางเลือก
ในผลิตภัณฑอาหารสุขภาพมากขึ้น 
 2. ประชาชนทีส่นใจสามารถนาํขอมูลงานวจิัย ไปพัฒนาการผลิตผลิตภัณฑอาหารนี้ ในเชิง
พาณิชย 
 3. หนวยงานทางการศึกษา หรือหนวยงานที่เกี่ยวของ สามารถนําขอมูลไปใชประโยชน เชน 
การตอยอดงานวิจยั พัฒนาองคความรูงานวิจัย การรณรงคสงเสริมเด็กไทยใหไดรับประทานอาหารที่มี
ประโยชน เปนตน 
  


