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บทคัดยอ 

 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยํา 

จากสูตรขาวกลองงอกทอดรอยละ 35.56 เน้ือไกฝอยรอยละ 10.67 ตะไครหั่นฝอยอบแหงรอยละ 3.56 ใบมะกรูด

หั่นฝอยอบแหงรอยละ0.35 ผักชีฝรั่งหั่นฝอยอบแหงรอยละ 0.35 แบะแซรอยละ21.34 นมขนจืดรอยละ 10.67 

นํ้าพริกเผารอยละ 10.67 ตมยํากอนก่ึงสําเร็จรูป (คนอร) รอยละ 4.68 นํ้าตาลทรายรอยละ 1.80 และมะนาวผงรอยละ 

0.35 โดยทําการอบขาวกลองงอกสุกท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเปนเวลา 6 ช่ัวโมง นํามาทอดในนํ้ามันปาลมท่ี

อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียสจากน้ันนํามาอบท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเปนเวลา 2 ช่ัวโมง การศึกษาอายุการเก็บ

รักษาโดยบรรจุผลิตภัณฑในถุงพลาสติกโพรลีโพรพิลีน ปดผนึกดวยระบบสุญญากาศ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปน

เวลา 7 วัน พบวาผูทดสอบใหการยอมรับผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําจนถึงวันท่ี 3 ซึ่งยังไมมีการ

เปลี่ยนแปลงทางดานรูปทรง สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทง

รสตมยํา โดยมีคะแนนความชอบในแตละดานดังน้ี ดานรูปทรง 4.20, สี 4.20, กลิ่น 4.00, รสชาติ 3.95, เน้ือสัมผัส 

4.10 และความชอบโดยรวม 4.15 ตามลําดับ 

 

 

 

 

 

 

 

คําสําคัญ ขาวกลองงอก อายุการเก็บรักษา โพรลโีพรพิลีน 
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Abstract 

 This research aimed to study the shelf life of germinated brown rice bar with Tom Yum 

flavor.The recipes of germinated brown rice bar consisted of 35.56% puffed germinated brown rice, 

10 .67% flossy chicken, 3 .56% chopped lemongrass, 0 .35% choppedkaffir lime leaves, 0 .35% 

chopped parsley, 21.34% glucose syrup, 10.67% Evaporated milk, 10.67% chili paste, 4.68% tom 

yam soup cubes, 1.80% sugar and 0.35% lemon powder. The germinated brown rice was dried at 

80 oC for 6 hours and fried in palm oil at 200 oC after that dried at 80 oC for 2 hours.The storage 

germinated brown rice bars were placed in polypropylene bag under vacuum for 7 days at room 

temperature. The result showed that the 3 days of storage did not affect the sensory qualities of 

the product (color, odor, flavor, texture and overall).The sample acceptability score was shape of 

product 4.20, color 4.20, odor 4.00, flavor 3.95, texture 4.10 and overall 4.15 respectively. 
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บทนํา 

 ขาวกลองงอก (germinated brown rice หรือ “GABA-rice”) เปนเมล็ดขาวท่ีถูกยอยจนเกิดเปนสาร

ประเภทคารโบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลเล็กลง (oligosaccharide) ไดแก นํ้าตาลรีดิวซ (reducing sugar) โปรตีนถูกยอย

ใหเกิดเปนกรดอะมิโนและเปปไทดและสารแกมมาออริซานอล (gamma-orazynol) โทโคฟรอล (tocopherol) 

โทโคไตรอีนอล (tocotrienol) และสารแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด (gamma-aminobutyricacid)หรือ"สารกาบา"

(GABA) เปนกรดอะมิโนท่ีไดจากกระบวนการ decarboxylation ของกรดกลูตามิกซึ่งเปนสารสื่อประสาทในระบบ

ประสาทสวนกลางทําหนาท่ีรักษาสมดุลในสมองท่ีไดรับการกระตุนชวยทําใหสมองผอนคลายและนอนหลับสบาย

ชวยกระตุนตอมไรทอซึ่งทําหนาท่ีผลิตฮอรโมนท่ีชวยในการเจริญเติบโตทําใหเกิดการสรางเน้ือเยื่อทําใหกลามเน้ือ

กระชับ (ศูนยวิจัยขาวอุบลราชธานี, 2553) โดยหากนําขาวกลองมาแปรรูปในรูปแบบตางๆ เชน ขาวกลองงอกชนิด

แทง ขาวกลองงอกผสมธัญพืช ขาวทอดสมุนไพรจะตองคํานึงถึงอายุการเก็บรักษา(shelf life ) ท่ีมีผลตอคุณภาพ

ของอาหารภายหลังการเก็บในชวงเวลาหน่ึงโดยลักษณะทางคุณภาพ เมื่ออยูในสภาวะท่ีตองการอาจมีหน่ึงลักษณะ

หรือมากกวาท่ีระบุวาอาหารน้ันไมเหมาะสําหรับการบริโภคกลาวไดวาอาหารน้ันหมดอายุการเก็บ(รุงนภา, 2548)

แและอายุการเ ก็บรักษายัง ข้ึนกับบรรจุภัณฑ ท่ี นํามาใชบรรจุ  พบวาบรรจุภัณฑประเภทโพรโพรพิลีน 

Polypropylene - PP มีคุณสมบัติท่ีเหมาะสมเน่ืองจากมีความใส คงรูป ทนตอการหักงอไดปานกลางปองกันการ

ผานความช้ืนไดดี การผานของอากาศไดต่ํามีจุดหลอมเหลวสูงทําใหสามารถใชเปนบรรจุภัณฑสําหรับบรรจุอาหาร

ในขณะรอนไดดี 

 

วัตถุประสงคการวิจัย 

 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยํา 

 

ระเบียบวิธีวิจัย 

 นําผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีผลิตโดยทําการอบขาวกลองงอกสุกท่ีอุณหภูมิ 80 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 6 ช่ัวโมงดวยตูอบลมรอนนํามาทอดในนํ้ามันปาลมท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส จากน้ันนํามา

อบท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเปนเวลา 2 ช่ัวโมงแลวนําสวนผสมท้ังหมดผสมใหเขากันทําการข้ึนรูปเปนแทงขนาด 

1.5x3 น้ิว หนา 0.7 น้ิว บรรจุในถุงโพรลีโพรพิลีนแลวจึงปดผนึกดวยระบบสุญญากาศเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

(30±2 องศาเซลเซียส) ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากผูทดสอบชิมท่ีผานการฝกฝน จํานวน 20 คน 

อายุอยูในชวง 20-30 ป (นักศึกษาและบุคลากรในคณะเทคโนโลยี คหกรรมศาสตร) ใชการประเมินแบบใหคะแนน

โดยวิธี 5 Point Hedonic Scale มีการใหคะแนนต่ําท่ีสุด เทากับ 1 คะแนน และคะแนนสูงสุด เทากับ 5 คะแนน 

โดยทําการทดสอบคุณลักษณะดานรูปทรง, สี, กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัสและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ ระดับ

คะแนน มีดังน้ี คือ 1 คะแนน = ไมชอบมาก, 2 คะแนน = ไมชอบ , 3 คะแนน = เฉยๆ 4 คะแนน = ชอบ , 5 

คะแนน = ชอบมาก วางแผนการทดลอง: การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ RCBDและเปรียบเทียบ

คาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan ,s Mutiple Rang Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 % 
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สูตรขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีนํามาศึกษาอายุการเก็บรักษาเปนสูตรจากงานวิจัยเรือ่งบารขาวกลองงอกรส

ตมยํา (จีรวัฒน และคณะ, 2557) ท่ีผานการพัฒนาและคัดเลือกสูตรโดยใชการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

จากผูทดสอบที่ผานการฝกฝน จํานวน 30 คน ใชการประเมินแบบใหคะแนนโดยวิธี 5 Point Hedonic Scale 

ซึ่งสูตรแสดงดังตารางท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 สวนประกอบขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยํา 

 

วัตถุดิบ น้ําหนัก (รอยละ) 

ขาวกลองงอกทอด 35.56 

เน้ือสันในไกฝอย 10.67 

ตะไครหั่นฝอยอบแหง 3.56 

ใบมะกรูดหั่นฝอยอบแหง 

ผักชีฝรั่งหั่นฝอยอบแหง 

0.35 

0.35 

แบะแซ  21.34 

นมขนจืด 10.67 

นํ้าพริกเผา 10.67 

ตมยํากอนก่ึงสําเร็จรูป 4.68 

นํ้าตาลทราย 1.80 

มะนาวผง  0.35 

 

ผลการวิจัย 

ผลการศึกษา พบวา เมื่อเก็บไวถึงวันท่ี 6 และ 7 มีคะแนนอยูในชวง 1.00-2.05 อยูในชวงไมชอบถึงไมชอบมาก 

เน่ืองจากรูปทรงผลิตภัณฑมีการเกาะตัวลดลงทําใหรูปทรงเปลี่ยนไป สีซีดลง เน้ือสัมผัสน่ิมไมกรอบเหมือนเดิม ดังน้ัน

ผลิตภัณฑในชวงอายุการเก็บรักษาถึงวันท่ี 5 และ 7 ผูทดสอบยอมรับทุกคุณลักษณะลดลงผลแสดงดังตารางท่ี 2 
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ตารางท่ี 2 คุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสของผลติภณัฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยํา 

 

หมายเหตุ ::คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีกํากับดวยอักษรท่ีแตกตางกัน แสดงความแตกตางกันทางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) 

 

อภิปรายผลการวิจัย 

จากตารางท่ี 2 เปนการทดลองโดยนําขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยํา ท่ีไดรับการพัฒนาสูตรแลวมา

ทําการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ โดยทําการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสกับผูทดสอบจํานวน 20 คน โดยพิจารณาทางดานรูปทรงสีกลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม

ไดผลการทดลองดังน้ี 

รูปทรง พบวา อายุการเก็บรักษานานข้ึนมีผลตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสคุณลักษณะดานรูปทรง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีเก็บในถุงโพรลีโพรพิลีนภายใต

สภาวะสุญญากาศท่ีอุณหภูมิหองไดรับการยอมรับดานรูปทรงนานท่ีสุด 3 วัน โดยใหคะแนนดานรูปทรง เทากับ 4.20 

นอกจากน้ียังพบวาการยอมรับดานรูปทรงท่ีลดลงภายหลังอายุการเก็บรักษาเกิน 3 วันและการเกาะตัวลดลงของ

ผลิตภัณฑลดลง 

สี พบวา อายุการเก็บรักษานานข้ึนมีผลตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสคุณลักษณะดานสีอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีเก็บในถุงโพรลีโพรพิลีนภายใตสภาวะ

สุญญากาศท่ีอุณหภูมิหองไดรับการยอมรับดานสีนานท่ีสุด 3 วัน โดยใหคะแนนดานสึ เทากับ 4.20 นอกจากน้ียัง

พบวาการยอมรับดานสีท่ีลดลงภายหลังอายุการเก็บรักษาเกิน 3 วันและความเขมของสีลดลง 

กลิ่น พบวา อายุการเก็บรักษานานข้ึนมีผลตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสคุณลักษณะดานกลิ่นอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีเก็บในถุงโพรลีโพรพิลีนภายใตสภาวะ

สุญญากาศท่ีอุณหภูมิหองไดรับการยอมรับดานกลิ่นนานท่ีสุด 3 วัน โดยใหคะแนนดานกลิ่น เทากับ 4.00 นอกจากน้ี

ยังพบวาการยอมรับดานกลิ่นท่ีลดลงภายหลังอายุการเก็บรักษาเกิน 3 วัน 

คุณลักษณะ 
อายุการเก็บ )วัน(  

0 3 6 7 

ลักษณะดานรูปทรง 4.40  0.50a 4.20  0.76a 2.05  0.39b 1.80  0.41b 

ส ี 4.35  0.58a 4.20  0.61a 1.40  0.50b 1.45  0.51b 

กลิ่น 4.20  0.61a 4.00  0.56a 1.70  0.47b 1.00  0.00c 

รสชาต ิ 4.15  0.58a 3.95  0.60a 2.05  0.51b 1.70  0.47c 

เน้ือสัมผัส 4.25  0.55a 4.10  0.64a 1.75  0.44b 1.45  0.51b 

ความชอบโดยรวม 4.35  0.48a 4.15  0.48a 2.10  0.64b 1.40  0.50c 
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รสชาติ พบวา อายุการเก็บรักษานานข้ึนมีผลตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสคุณลักษณะดานรสชาติ

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีเก็บในถุงโพรลีโพรพิลีนภายใต

สภาวะสุญญากาศท่ีอุณหภูมิหองไดรับการยอมรับดานรสชาตินานท่ีสุด 3 วัน โดยใหคะแนนดานรสชาติ เทากับ 

3.95 นอกจากน้ียังพบวาการยอมรับดานรสชาติท่ีลดลงภายหลังอายุการเก็บรักษาเกิน 3 วัน 

เนื้อสัมผัส พบวา อายุการเก็บรักษานานข้ึนมีผลตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสคุณลักษณะดานเน้ือ

สัมผัสอยางมีนัยสําคญัทางสถิต ิ(p<0.05) ผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีเก็บในถุงโพรลีโพรพิลีนภาย

ใตสภาวะสุญญากาศท่ีอุณหภูมิหองไดรับการยอมรับดานเน้ือสัมผัส นานท่ีสุด 3 วัน โดยใหคะแนนดานเน้ือสัมผัส 

เทากับ 4.10 นอกจากน้ียังพบวาการยอมรับดานเน้ือสัมผัสท่ีลดลงภายหลังอายุการเก็บรักษาเกิน 3 วันโดยความ

กรอบของผลิตภัณฑจะลดลง 

ความชอบโดยรวม พบวา อายุการเก็บรักษานานข้ึนมีผลตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดาน

ความชอบโดยรวมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีเก็บในถุงโพรลีโพ

รพิลีนภายใตสภาวะสุญญากาศท่ีอุณหภูมิหองไดรับการยอมรับดานความชอบโดยรวม นานท่ีสุด 3 วัน โดยให

คะแนนดานดานความชอบโดยรวม เทากับ 4.15 นอกจากน้ียังพบวาการยอมรับดานความชอบโดยรวมลดลง

ภายหลังอายุการเก็บรักษาเกิน 3 วัน 

ดังน้ันจากผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีบรรจุในถุงพลาสติก

โพรลีโพรพิลีนและปดผนึกดวยระบบสุญญากาศ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 7 วัน พบวาผูทดสอบใหการ

ยอมรับผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําจนถึงวันท่ี 3 ซึ่งยังไมมีการเปลี่ยนแปลงทางดานรูปทรง สี กลิ่น 

รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม 

 

ขอเสนอแนะ 

1. เพ่ิมภาชนะบรรจุในการเก็บรักษาใหมีหลายมากข้ึนเพ่ือจะไดรูวาภาชนะบรรจุแบบใดท่ีเหมาะสม

สําหรับการเก็บรักษา 

 2. เพ่ิมการวัดคาคุณภาพดานกายภาพและดานจุลชีววิทยาเพ่ือจะไดทราบวาคุณภาพดานอ่ืนๆ มีการ

เปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑอยางไรในระหวางระยะเวลาการเก็บรักษาและจะสามารถนําขอมูลมามาเปรียบเทียบได

ชัดเจนมากข้ึน 
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