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บทคัดยอ 

 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยํา 

จากสูตรขาวกลองงอกทอดรอยละ 35.56 เน้ือไกฝอยรอยละ 10.67 ตะไครหั่นฝอยอบแหงรอยละ 3.56 ใบมะกรูด

หั่นฝอยอบแหงรอยละ0.35 ผักชีฝรั่งหั่นฝอยอบแหงรอยละ 0.35 แบะแซรอยละ21.34 นมขนจืดรอยละ 10.67 

นํ้าพริกเผารอยละ 10.67 ตมยํากอนก่ึงสําเร็จรูป (คนอร) รอยละ 4.68 นํ้าตาลทรายรอยละ 1.80 และมะนาวผงรอยละ 

0.35 โดยทําการอบขาวกลองงอกสุกท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเปนเวลา 6 ช่ัวโมง นํามาทอดในนํ้ามันปาลมท่ี

อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียสจากน้ันนํามาอบท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเปนเวลา 2 ช่ัวโมง การศึกษาอายุการเก็บ

รักษาโดยบรรจุผลิตภัณฑในถุงพลาสติกโพรลีโพรพิลีน ปดผนึกดวยระบบสุญญากาศ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปน

เวลา 7 วัน พบวาผูทดสอบใหการยอมรับผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําจนถึงวันท่ี 3 ซึ่งยังไมมีการ

เปลี่ยนแปลงทางดานรูปทรง สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทง

รสตมยํา โดยมีคะแนนความชอบในแตละดานดังน้ี ดานรูปทรง 4.20, สี 4.20, กลิ่น 4.00, รสชาติ 3.95, เน้ือสัมผัส 

4.10 และความชอบโดยรวม 4.15 ตามลําดับ 
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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 

 ขาวกลองงอก (germinated brown rice หรือ “GABA-rice”) เปนเมล็ดขาวท่ีถูกยอยจนเกิดเปนสาร

ประเภทคารโบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลเล็กลง (oligosaccharide) ไดแก นํ้าตาลรีดิวซ (reducing sugar) โปรตีนถูกยอย

ใหเกิดเปนกรดอะมิโนและเปปไทดและสารแกมมาออริซานอล (gamma-orazynol) โทโคฟรอล (tocopherol) 

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

(GABA) เปนกรดอะมิโนท่ีไดจากกระบวนการ decarboxylation ของกรดกลูตามิกซึ่งเปนสารสื่อประสาทในระบบ

ประสาทสวนกลางทําหนาท่ีรักษาสมดุลในสมองท่ีไดรับการกระตุนชวยทําใหสมองผอนคลายและนอนหลับสบาย

ชวยกระตุนตอมไรทอซึ่งทําหนาท่ีผลิตฮอรโมนท่ีชวยในการเจริญเติบโตทําใหเกิดการสรางเน้ือเยื่อทําใหกลามเน้ือ

กระชับ (ศูนยวิจัยขาวอุบลราชธานี, 2553) โดยหากนําขาวกลองมาแปรรูปในรูปแบบตางๆ เชน ขาวกลองงอกชนิด

แทง ขาวกลองงอกผสมธัญพืช ขาวทอดสมุนไพรจะตองคํานึงถึงอายุการเก็บรักษา(shelf life ) ท่ีมีผลตอคุณภาพ

ของอาหารภายหลังการเก็บในชวงเวลาหน่ึงโดยลักษณะทางคุณภาพ เมื่ออยูในสภาวะท่ีตองการอาจมีหน่ึงลักษณะ

หรือมากกวาท่ีระบุวาอาหารน้ันไมเหมาะสําหรับการบริโภคกลาวไดวาอาหารน้ันหมดอายุการเก็บ(รุงนภา, 2548)

แและอายุการเ ก็บรักษายัง ข้ึนกับบรรจุภัณฑ ท่ี นํามาใชบรรจุ  พบวาบรรจุภัณฑประเภทโพรโพรพิลีน 

Polypropylene - PP มีคุณสมบัติท่ีเหมาะสมเน่ืองจากมีความใส คงรูป ทนตอการหักงอไดปานกลางปองกันการ

ผานความช้ืนไดดี การผานของอากาศไดต่ํามีจุดหลอมเหลวสูงทําใหสามารถใชเปนบรรจุภัณฑสําหรับบรรจุอาหาร

ในขณะรอนไดดี 

 

วัตถุประสงคการวิจัย 

 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยํา 

 

ระเบียบวิธีวิจัย 

 นําผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีผลิตโดยทําการอบขาวกลองงอกสุกท่ีอุณหภูมิ 80 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 6 ช่ัวโมงดวยตูอบลมรอนนํามาทอดในนํ้ามันปาลมท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส จากน้ันนํามา

อบท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเปนเวลา 2 ช่ัวโมงแลวนําสวนผสมท้ังหมดผสมใหเขากันทําการข้ึนรูปเปนแทงขนาด 

1.5x3 น้ิว หนา 0.7 น้ิว บรรจุในถุงโพรลีโพรพิลีนแลวจึงปดผนึกดวยระบบสุญญากาศเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

(30±2 องศาเซลเซียส) ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากผูทดสอบชิมท่ีผานการฝกฝน จํานวน 20 คน 

อายุอยูในชวง 20-30 ป (นักศึกษาและบุคลากรในคณะเทคโนโลยี คหกรรมศาสตร) ใชการประเมินแบบใหคะแนน

โดยวิธี 5 Point Hedonic Scale มีการใหคะแนนต่ําท่ีสุด เทากับ 1 คะแนน และคะแนนสูงสุด เทากับ 5 คะแนน 

โดยทําการทดสอบคุณลักษณะดานรูปทรง, สี, กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัสและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ ระดับ

คะแนน มีดังน้ี คือ 1 คะแนน = ไมชอบมาก, 2 คะแนน = ไมชอบ , 3 คะแนน = เฉยๆ 4 คะแนน = ชอบ , 5 

คะแนน = ชอบมาก วางแผนการทดลอง: การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ RCBDและเปรียบเทียบ

คาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan ,s Mutiple Rang Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 % 
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สูตรขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีนํามาศึกษาอายุการเก็บรักษาเปนสูตรจากงานวิจัยเรือ่งบารขาวกลองงอกรส

ตมยํา (จีรวัฒน และคณะ, 2557) ท่ีผานการพัฒนาและคัดเลือกสูตรโดยใชการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

จากผูทดสอบที่ผานการฝกฝน จํานวน 30 คน ใชการประเมินแบบใหคะแนนโดยวิธี 5 Point Hedonic Scale 

ซึ่งสูตรแสดงดังตารางท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 สวนประกอบขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยํา 

 

วัตถุดิบ น้ําหนัก (รอยละ) 

ขาวกลองงอกทอด 35.56 

เน้ือสันในไกฝอย 10.67 

ตะไครหั่นฝอยอบแหง 3.56 

ใบมะกรูดหั่นฝอยอบแหง 

ผักชีฝรั่งหั่นฝอยอบแหง 

0.35 

0.35 

แบะแซ  21.34 

นมขนจืด 10.67 

นํ้าพริกเผา 10.67 

ตมยํากอนก่ึงสําเร็จรูป 4.68 

นํ้าตาลทราย 1.80 

มะนาวผง  0.35 

 

ผลการวิจัย 

ผลการศึกษา พบวา เมื่อเก็บไวถึงวันท่ี 6 และ 7 มีคะแนนอยูในชวง 1.00-2.05 อยูในชวงไมชอบถึงไมชอบมาก 

เน่ืองจากรูปทรงผลิตภัณฑมีการเกาะตัวลดลงทําใหรูปทรงเปลี่ยนไป สีซีดลง เน้ือสัมผัสน่ิมไมกรอบเหมือนเดิม ดังน้ัน

ผลิตภัณฑในชวงอายุการเก็บรักษาถึงวันท่ี 5 และ 7 ผูทดสอบยอมรับทุกคุณลักษณะลดลงผลแสดงดังตารางท่ี 2 
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ตารางท่ี 2 คุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสของผลติภณัฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยํา 

 

หมายเหตุ ::คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีกํากับดวยอักษรท่ีแตกตางกัน แสดงความแตกตางกันทางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) 

 

อภิปรายผลการวิจัย 

จากตารางท่ี 2 เปนการทดลองโดยนําขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยํา ท่ีไดรับการพัฒนาสูตรแลวมา

ทําการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ โดยทําการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสกับผูทดสอบจํานวน 20 คน โดยพิจารณาทางดานรูปทรงสีกลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม

ไดผลการทดลองดังน้ี 

รูปทรง พบวา อายุการเก็บรักษานานข้ึนมีผลตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสคุณลักษณะดานรูปทรง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีเก็บในถุงโพรลีโพรพิลีนภายใต

สภาวะสุญญากาศท่ีอุณหภูมิหองไดรับการยอมรับดานรูปทรงนานท่ีสุด 3 วัน โดยใหคะแนนดานรูปทรง เทากับ 4.20 

นอกจากน้ียังพบวาการยอมรับดานรูปทรงท่ีลดลงภายหลังอายุการเก็บรักษาเกิน 3 วันและการเกาะตัวลดลงของ

ผลิตภัณฑลดลง 

สี พบวา อายุการเก็บรักษานานข้ึนมีผลตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสคุณลักษณะดานสีอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีเก็บในถุงโพรลีโพรพิลีนภายใตสภาวะ

สุญญากาศท่ีอุณหภูมิหองไดรับการยอมรับดานสีนานท่ีสุด 3 วัน โดยใหคะแนนดานสึ เทากับ 4.20 นอกจากน้ียัง

พบวาการยอมรับดานสีท่ีลดลงภายหลังอายุการเก็บรักษาเกิน 3 วันและความเขมของสีลดลง 

กลิ่น พบวา อายุการเก็บรักษานานข้ึนมีผลตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสคุณลักษณะดานกลิ่นอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีเก็บในถุงโพรลีโพรพิลีนภายใตสภาวะ

สุญญากาศท่ีอุณหภูมิหองไดรับการยอมรับดานกลิ่นนานท่ีสุด 3 วัน โดยใหคะแนนดานกลิ่น เทากับ 4.00 นอกจากน้ี

ยังพบวาการยอมรับดานกลิ่นท่ีลดลงภายหลังอายุการเก็บรักษาเกิน 3 วัน 

คุณลักษณะ 
อายุการเก็บ )วัน(  

0 3 6 7 

ลักษณะดานรูปทรง 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 พบวา อายุการเก็บรักษานานข้ึนมีผลตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสคุณลักษณะดานรสชาติ

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีเก็บในถุงโพรลีโพรพิลีนภายใต

สภาวะสุญญากาศท่ีอุณหภูมิหองไดรับการยอมรับดานรสชาตินานท่ีสุด 3 วัน โดยใหคะแนนดานรสชาติ เทากับ 

3.95 นอกจากน้ียังพบวาการยอมรับดานรสชาติท่ีลดลงภายหลังอายุการเก็บรักษาเกิน 3 วัน 

เนื้อสัมผัส พบวา อายุการเก็บรักษานานข้ึนมีผลตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสคุณลักษณะดานเน้ือ

สัมผัสอยางมีนัยสําคญัทางสถิต ิ(p<0.05) ผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีเก็บในถุงโพรลีโพรพิลีนภาย

ใตสภาวะสุญญากาศท่ีอุณหภูมิหองไดรับการยอมรับดานเน้ือสัมผัส นานท่ีสุด 3 วัน โดยใหคะแนนดานเน้ือสัมผัส 

เทากับ 4.10 นอกจากน้ียังพบวาการยอมรับดานเน้ือสัมผัสท่ีลดลงภายหลังอายุการเก็บรักษาเกิน 3 วันโดยความ

กรอบของผลิตภัณฑจะลดลง 

ความชอบโดยรวม พบวา อายุการเก็บรักษานานข้ึนมีผลตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดาน

ความชอบโดยรวมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีเก็บในถุงโพรลีโพ

รพิลีนภายใตสภาวะสุญญากาศท่ีอุณหภูมิหองไดรับการยอมรับดานความชอบโดยรวม นานท่ีสุด 3 วัน โดยให

คะแนนดานดานความชอบโดยรวม เทากับ 4.15 นอกจากน้ียังพบวาการยอมรับดานความชอบโดยรวมลดลง

ภายหลังอายุการเก็บรักษาเกิน 3 วัน 

ดังน้ันจากผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําท่ีบรรจุในถุงพลาสติก

โพรลีโพรพิลีนและปดผนึกดวยระบบสุญญากาศ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 7 วัน พบวาผูทดสอบใหการ

ยอมรับผลิตภัณฑขาวกลองงอกชนิดแทงรสตมยําจนถึงวันท่ี 3 ซึ่งยังไมมีการเปลี่ยนแปลงทางดานรูปทรง สี กลิ่น 

รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม 

 

ขอเสนอแนะ 

1. เพ่ิมภาชนะบรรจุในการเก็บรักษาใหมีหลายมากข้ึนเพ่ือจะไดรูวาภาชนะบรรจุแบบใดท่ีเหมาะสม

สําหรับการเก็บรักษา 

 2. เพ่ิมการวัดคาคุณภาพดานกายภาพและดานจุลชีววิทยาเพ่ือจะไดทราบวาคุณภาพดานอ่ืนๆ มีการ

เปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑอยางไรในระหวางระยะเวลาการเก็บรักษาและจะสามารถนําขอมูลมามาเปรียบเทียบได

ชัดเจนมากข้ึน 
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