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ABSTRACT 

      The study of the consumption of porridge in the Ladkrabang Industrial Estate (sample comprising 100 
people)- 74 % preferred to consume porridge for breakfast; 60.90 % cooked porridge, and 70 % ate a consumer 
purchase porridge made from riceberry, 63.30 % thought riceberry were healthy food, 38.60 % prefer to eat plain 
porridge and it should has price 25-30 bath (36.40 %) 
      The riceberry porridge canning process has 3 formulas for riceberry and water, the ratio 1:18, 1:20 and 1:25 respectively, 
fill 180 g of canned riceberry had a head space of 4/16 inch. The canned food was exhausted and then immediately 
seamed. The results showed that all products which were thermally processed for 19 min at 121 °C had F0 values of 4.4 
min and were then immediately cooled. The visual quality attributes of the outer and inner appearance of the canned 
foods were good. The vacuum value and the head space of both 3 formulas canned foods were in the range of 5 to 7 in-
Hg and 4/16 inch, respectively. 
      After storage for 30 days, the pH levels of the F1 F2 and F3 canned foods were 6.3-6.4, respectively. The 
total acidity of riceberry porridge canned foods was 3 formula had few changes. There was no contamination 
from acid producing microorganisms. Canned riceberry porridge had levels of fiber of 1.49 % and ash content 
of 1.70 % 
      A 5-points hedonic test showed that F3 (1:25) canned riceberry porridge had a higher preference score, 3.5 is more 
likely, it being dark brown and slightly purple, with a clear rice smell and with appropriate condensed viscosity. The 
production cost of the riceberry porridge canning process, which fill 180g/can, was 22.38 baht/can.  
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บทคัดย่อ 
      ศึกษากระบวนการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่พร้อมรับประทานบรรจุกระป๋อง เป็นการเพ่ิมคุณค่าสารอาหารและเพ่ิมความสะดวกในการ
รับประทานได้ทุกเวลา  ทุกฤดูกาล และทุกสถานท่ี โดยใช้ความร้อนภายใต้ความดันท่ีเหมาะสม  ศึกษาคุณภาพและการยอมรับโจ๊กข้าวไรซ์
เบอร์รี่พร้อมรับประทานบรรจุกระป๋องหลังการผลิต การดําเนินการวิจัยแบ่งเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนท่ี 1 ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคโจ๊กของผู้บริโภค 
และส่วนท่ี 2 กระบวนการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องด้วยเทคโนโลยีการใช้ความร้อน ได้ผลการศึกษาดังนี้ 
      จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคโจ๊ก พบว่า ผู้บริโภคชอบทานโจ๊กเป็นอาหารเช้า (ร้อยละ 74.00) เป็นโจ๊กท่ีปรุงสุกใหม่ 
(ร้อยละ 60.90) ทําจากข้าวไรซ์เบอรี่ (ร้อยละ 70.00) เพราะข้าวไรซ์เบอร่ีมีประโยชน์ (ร้อยละ 63.30) และชอบรับประทานเป็น
โจ๊กเปล่า (ร้อยละ 38.60) และมีราคา 25-30 บาท (ร้อยละ 36.40) 
      จากการใช้เทคโนโลยีความร้อนในการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง ศึกษาอัตราส่วนของข้าวไรซ์เบอร์รี่กับน้ําคือ 1:18, 1:20 และ 
1:25 บรรจุโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่ลงในกระป๋องปริมาณ 180 กรัม ให้มี Headspace 4/16 นิ้ว นําไปผ่านรางไล่อากาศ ปิดผนึกกระป๋องด้วยเครื่องปิด
ผนึกสองชั้น ฆ่าเชื้อด้วยไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ภายใต้ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว เป็นเวลา 19 นาที  ท่ีมีค่า F0 เท่ากับ      4.4 
นาที ทําให้เย็นแล้ว เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 วัน แล้วตรวจสอบทางกายภาพ พบว่า สภาพกระป๋องท้ังภายในและภายนอกของโจ๊กข้าว
ไรซ์เบอร์รี่ มีสภาพปกติ ไม่บวม ไม่มีสนิม และตะเข็บไม่ปริแตก มีค่าความสุญญากาศ 5 ถึง 7 นิ้วปรอท มีช่องว่างเหนืออาหาร 4/16 นิ้วเท่ากัน อยู่
ในเกณฑ์ตามมาตรฐานกําหนด และไม่พบสิ่งแปลกปลอมอื่น 
      การตรวจสอบทางเคมี มีค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่ท่ี 6.3-6.4 มีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อยหลังการเก็บรักษา แสดงว่าไม่มีการ
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ท่ีสร้างกรด   
      การตรวจสอบคุณค่าทางอาหาร พบว่า ปริมาณเย่ือใยอยู่ท่ีร้อยละ 1.49 และปริมาณเถ้าอยู่ท่ีร้อยละ 1.70 ซ่ึงมีปริมาณ
มากกว่าข้าวไรซ์เบอร์รี่ผสมข้าวหอมมะลิพร้อมบริโภคท่ีขายตามท้องตลาดท่ัวไป 
      การประเมินทางประสาทสัมผัส พบว่า โจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง สูตรท่ี 3 (อัตราส่วน 1:25)  ได้รับคะแนนด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะ
ท่ีปรากฏและความชอบโดยรวมมี คะแนนเฉลี่ย คือ 3.5 ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด และมีต้นทุนการผลิตรวม 22.38 บาทต่อหนึ่งกระป๋อง 
 

คําสําคัญ:  โจ๊ก  ข้าวไรซ์เบอร์รี่  บรรจุกระป๋อง  หม้อนึ่งฆ่าเชื้อ  เทคโนโลยีการใช้ความร้อน 
 
1. บทนํา 
      อาหารเพ่ือสุขภาพ เป็นอาหารจากธรรมชาติและอาหารออร์แกนิกรวมท้ังอาหารท่ีมีสัดส่วนของน้ําตาลและไขมันตํ่า ปัจจุบัน
อาหารเพ่ือสุขภาพ ได้รับความสนใจอย่างแพร่หลาย ท้ังในด้านการวิจัยและเชิงพาณิชย์ เนื่องจากผู้บริโภคหันมาให้ความสําคัญกับอาหารและ
สุขภาพมากขึ้นจึงทําให้เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเสริมสุขภาพ เช่น การเสริมวิตามิน เส้นใย และกรดไขมันท่ีจําเป็นต่อร่างกาย ดังนั้นเรา
ต้องใส่ใจในเรื่องการรับประทานอาหารมากเป็นพิเศษ [1] 
      ข้าวไรซ์เบอร์รี่ได้จากการผสมข้ามพันธ์ุระหว่างข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าวขาวดอกมะลิ 105 ลักษณะเป็นข้าวเจ้า สีม่วงเข้ม 
รูปร่างเมล็ดเรียวยาว คุณสมบัติเด่นทางด้านโภชนาการ คือ มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ เบต้าแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล 
วิตามินอี แทนนิน สังกะสี และโฟเลตสูงมีดัชนีน้ําตาลตํ่าถึงปานกลาง นอกจากน้ีรําข้าวและน้ํามันรําข้าวยังมีคุณสมบัติต้านอนุมูล
อิสระท่ีดี ซ่ึงจากคุณสมบัติข้อนี้นอกจากจะใช้รับประทานเพ่ือเสริมสร้างสุขภาพท่ีดี ลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคมะเร็ง ทาง
การแพทย์ยังนําไปใช้ทําผลิตภัณฑ์อาหารโภชนะบําบัดอีกด้วย สารอาหารสําคัญท่ีอยู่ในข้าวกล้องไรซ์เบอร์รี่ ประกอบด้วยโอเมกา 
3 กรดไขมันจํา เป ็น  มีบทบาทสําค ัญต่อ โครงสร้างและการทํางานของสมอง ตับ  และระบบประสาท ลดระดับ
คอเลสเตอรอล ธาตุสังกะสี ช่วยสังเคราะห์โปรตีนสร้างคอลลาเจน รักษาสิว ป้องกันผมร่วง กระตุ้นรากผม ธาตุเหล็ก สร้างและ
ให้พลังงานในร่างกายเป็นส่วนประกอบท่ีสําคัญของฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดง นอกจากนี้เส้นใยอาหารมีอยู่ปริมาณมากในข้าว
กล้องไรซ์เบอร์รี่ช่วยลดระดับไขมันและคอเลสเตอรอล[2][3][4]  
      โจ๊กเป็นข้าวต้มชนิดหนึ่งท่ีใช้ปลายข้าวต้มจนเละ นิยมรับประทานเป็นอาหารเช้าหรืออาหารม้ือค่ํา โจ๊กยังสามารถใช้เสริฟให้กับผู้ป่วยท่ีมี
ปัญหาทางระบบการย่อยอาหารไม่ดี เพราะเป็นอาหารอ่อนย่อยได้ง่าย 
      ดังนั้นผู้วิจัยได้เล็งเห็นถึงข้าวไรซ์เบอร์รี่มีประโยชน์และยังเป็นแหล่งของสารอาหารท่ีจําเป็นต่อร่างกายของมนุษย์มากมาย และเป็นท่ี
นิยมบริโภคในรูปแบบของอาหารเสริมสุขภาพอีกท้ังอาหารกระป๋องสะดวกในการพกพาและบริโภคได้ทันที จึงสนใจที่จะผลิตข้าวไรซ์เบอร์รี่
พร้อมรับประทานบรรจุกระป๋อง ซ่ึงสามารถรับประทานได้ทันทีและนําไปท่ีห่างไกลจากแหล่งผลิตและบริโภคได้ทุกฤดูกาลอีกด้วย 
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2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
     1. เพ่ือศึกษาเทคโนโลยีการใช้ความร้อนในการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่ด้วยวิธีการบรรจุกระป๋อง 
     2. เพ่ือตรวจสอบคุณค่าทางอาหารและคุณภาพของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องหลังการผลิต 
     3. เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้ทดสอบชิมโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่พร้อมรับประทานบรรจุกระป๋อง 
 

3. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
    1) แบบสอบถามพฤติกรรมการบริโภคโจ๊กของผู้บริโภคในเขตลาดกระบัง 
    2) วัตถุดิบและอุปกรณ์เครื่องครัวท่ีใช้ในการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่พร้อมรับประทานบรรจุกระป๋อง 
    3) อุปกรณ์ท่ีใช้ในการตรวจสอบคุณภาพโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่พร้อมรับประทานบรรจุกระป๋อง 
   (1) ตู้บ่มเชื้อย่ีห้อ Binder รุ่น BD56     (2) เครื่องวัดสุญญากาศ ย่ีห้อ Audionvac รุ่น VM 151G 
   (3) ชุดอุปกรณ์การไตรเตรท     (4) ไม้บรรทัดสเกลละเอียด 
   (5) เครื่องชั่งน้ําหนัก      (6) Refractometer ย่ีห้อ ATAGO รุ่น Master 28 M 
   (7) เครื่องวัดความเป็นกรด – ด่าง (pH meter) ย่ีห้อ ATAGO รุ่น HI 9321 
   (8) Colony Counter 
 4) แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

4. วิธีการวิจัย 
     ส่วนท่ี 1 ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคโจ๊กของผู้บริโภค  
      ประชากรเป้าหมาย คือ ผู้บริโภคท่ีพักในเขตอุตสาหกรรมลาดกระบัง จากกลุ่มตัวอย่างจํานวน 100 คน โดยแบ่งเป็น เพศชาย 
50 คน และเพศหญิง 50 คน เลือกตัวอย่างโดยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive sampling)[5] เฉพาะผู้ท่ีเคยรับประทาน
โจ๊ก 
     ส่วนท่ี 2 กระบวนการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องด้วยเทคโนโลยีการใช้ความร้อน 
     1. การศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างข้าวไรซ์เบอร์รี่กับน้ําเพ่ือนําไปบรรจุกระป๋อง 
        ได้ทําการศึกษาอัตราส่วนของข้าวไรซ์เบอร์รี่กับน้ําท่ีเหมาะสมในการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่ ให้มีเนื้อสัมผัสเป็นท่ียอมรับของ
ผู้ทดสอบชิม โดยทําการทดลองต้ังแต่อัตราส่วน 1:2-1:25 แล้วนําไปทดสอบชิม โดยผู้ทดสอบจํานวน 30 คนด้วยแบบทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสใช้คะแนน 5 – point hedonic scale ทดสอบทางด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม  
      2. ศึกษาการใช้เทคโนโลยีความร้อนกระบวนการฆ่าเชื้อเพ่ือการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง ทําการศึกษาการผลิต
โจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง โดยนําสูตรโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่ ท่ีผู้บริโภคยอมรับมากท่ีสุดและเหมาะสมท่ีจะนํามาผลิตเป็นโจ๊ก
ข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง เตรียมส่วนผสมให้พร้อม คือข้าวไรซ์เบอร์รี่และน้ํา นําข้าวไรซ์เบอร์รี่และน้ําลงไปต้มในหม้อท่ี 
อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที บรรจุโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่ท่ีเตรียมไว้ ปริมาณ 180 กรัม นําไปบรรจุลงกระป๋องขนาด 
307x113 ปริมาณ  180 ก รัม  ให้ มีช่ อ งว่ างเหนื ออาหาร (Headspace)  4/16 นิ้ ว  แล้ ว ติด ต้ั ง เข็ม วัด อุณ หภู มิคู่ ค วบ 
(Thermocouple) ท่ีด้านข้างกระป๋องโดยให้ปลายเข็มอยู่บน Central axis ระหว่างกึ่งกลางกระป๋องกับก้นกระป๋อง จากนั้นนําไป
ผ่านรางไล่อากาศแบบอุโมงค์ไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที แล้วปิดผนึกกระป๋องด้วยเคร่ืองปิดผนึกสอง
ชั้นนําไป ฆ่าเชื้อด้วยไอน้ําท่ีมีความดันสูง ซ่ึงได้มีการเลือกอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมท่ีใช้ในการผลิตได้จากการคํานวณค่า F0 
ด้วยวิธี General method[6]จากนั้นทําให้เย็นด้วยน้ําและเป่าลมทันที 
      3. ตรวจสอบคุณภาพของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง ทําการตรวจสอบโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่ท่ีบรรจุกระป๋องเรียบร้อยแล้ว 
ท่ีเก็บรักษาไว้เป็นระยะเวลา 30 วัน และระยะเวลา 6 เดือน ณ ท่ีอุณหภูมิห้อง (32 องศาเซลเซียส) โดยการตรวจสอบคุณภาพโจ๊ก
ข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง ด้านกายภาพ ด้านเคมี และด้านจุลนิทรีย์ [7] [8] 
     4. ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง โดยการทดสอบชิม นําโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่
บรรจุกระป๋องท่ีได้จากการผลิตและผ่านการตรวจสอบคุณภาพท่ีไม่มีจุลินทรีย์ท่ีทนความร้อน (Thermophile) โดยการบ่มโจ๊กข้าว
ไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง ไว้ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสและท่ีอุณหภูมิห้อง (32 องศาเซลเซียส) เก็บไว้เป็นระยะเวลา 30 วัน 
จากนั้นมาทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ความชอบและระดับความพอใจ โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจํานวน 30 คน ด้วย

196



จินตนา บุนนาค  ปานจิต ป้อมอาสา  และตรัส เคแสง 
วารสารครุศาสตร์อุตสาหกรรม ปีที่ 18 ฉบับที่ 3 เดือนกันยายน – ธันวาคม 

2562 

 
 
 

 

 
 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 5 – point hedonic scale[6] ทดสอบทางด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะปรากฏ (ความ
เข้มข้นของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่) และความชอบโดยรวม 
 5. การประเมินต้นทุนการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง ประเมินต้นทุนมีรายละเอียดค่าใช้จ่ายในการดําเนินการ
ผลิตดังนี้ ค่าวัตถุดิบในการผลิต ค่าใช้จ่ายด้านพลังงาน และค่าแรงงาน 
 
5. ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 
    1. ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคโจ๊กของผู้บริโภค ผลจากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคโจ๊กของประชากรกลุ่มเป้าหมาย คือ ผู้
ท่ีอาศัยอยู่ในเขตอุตสาหกรรมลาดกระบัง พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่รับประทานโจ๊ก (ร้อยละ 84.00) และมีอายุระหว่าง 
30-39 ปี (ร้อยละ 36.00) จบการศึกษาระดับมัธยมศึกษา (ร้อยละ 41.80) มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนระหว่าง 15,000 – 24,999 บาท 
(ร้อยละ 46.80) และเป็นพนักงานบริษัทเอกชน (ร้อยละ 38.40) และพฤติกรรมการบริโภคโจ๊กของผู้บริโภค ส่วนใหญ่ (ร้อยละ 
74.00) ชอบบริโภคโจ๊กเป็นอาหารเช้า (ร้อยละ 60.90) เป็นโจ๊กท่ีปรุงสุกใหม่ (ร้อยละ 55.40) รับประทานคร้ังละ 1 ถ้วย (ร้อยละ 
81.50) ใช้เวลารับประทาน 15 นาที (ร้อยละ 67.80)  1 สัปดาห์ จะทาน 2 ครั้ง (ร้อยละ 37.60)  ใน 1 ครั้งจ่ายค่ารับประทานโจ๊ก
ประมาณ 25-30 บาท (ร้อยละ 41.80) ให้เหตุผลว่ารับประทานง่าย สะดวก รวดเร็ว หาซ้ือง่าย ราคาถูก ความสะอาด มีคุณค่าทาง
อาหารครบถ้วน (ร้อยละ 24.73 21.45 17.09 14.55 11.27 และ 10.91 ตามลําดับ) ชอบรับประทานโจ๊กหมู (ร้อยละ 49.40) 
เป็นโจ๊กท่ีทํามาจากข้าวขาวหอมมะลิ (ร้อยละ 38.85) เม่ือถามว่า ถ้ามีการทําโจ๊กจากข้าวไรซ์เบอร่ีจะซ้ือรับประทานหรือไม่ ส่วน
ใหญ่ (ร้อยละ 70.00) จะซ้ือรับประทาน เพราะทราบว่าข้าวไรซ์เบอรี่มีประโยชน์ (ร้อยละ 63.30) เห็นว่า ควรทําเป็นโจ๊กกึ่ง
สําเร็จรูป (เติมน้ําร้อน) (ร้อยละ 48.90) เป็นรสหมู (ร้อยละ 38.40) และทําเป็นโจ๊กเปล่าธรรมดาท่ีมิได้ปรุงรสหรือใส่เนื้อสัตว์ (ร้อย
ละ 38.60) และมีราคาประมาณ 25-30 บาท (ร้อยละ 36.40) ซ่ึงสอดคล้องกับท่ีนายแพทย์ กฤษดา ศิรามพุช[9] กล่าวว่า "ตัวโจ๊ก 
จะมีปลายข้าว รําข้าว ถ้าเยอะไปก็ทําให้หิวเร็วได้เช่นกัน หากเราเลือกโจ๊กท่ีทําจากปลายข้าวแท้ๆ แล้วผสมจมูกข้าวลงไปด้วย มัน
จะทําให้เราได้วิตามินอีและแกมมา ออริซานอล (Gamma-Orizanal) ซ่ึงเป็นสารแอนต้ีออกซิแดนท์ ท่ีมีในข้าว หรือรําข้าว และถ้า
ย่ิงได้โจ๊กท่ีทําจากข้าวไรซ์เบอร่ีจะย่ิงดีมาก เพราะมันจะมี กาบา (Gaba) ท่ีทําให้สมองร่าเริง เพราะในข้าวไรซ์เบอร่ีมีไฟเบอร์และ
วิตามินบีสูงกว่าข้าวธรรมดา ไฟเบอร์จะทําให้ช่วยชะลอการดูดซึม ทําให้เราอ่ิมได้จนถึงม้ือถัดไป แถมยังมีวิตามินบีมีมาช่วย
เสริมสร้างการเผาผลาญในแต่ละม้ืออีก ดังนั้นถ้าเลือกได้ก็ควรเลือกซ้ือโจ๊กท่ีใช้ข้าวท่ีมีประโยชน์เหล่านี้ แต่ถ้าหาซ้ือลําบาก หาได้
เป็นโจ๊กข้าวขาวธรรมดา ข้อควรระวังคืออย่ากินโจ๊ก คู่กับปาท่องโก๋ เพราะนั่นคือการนําแป้งมาจิ้มแป้ง และหากโจ๊กนั้นใส่หมูสับ
แล้ว ก็ไม่ต้องใส่เครื่องในหมูเข้าไปอีก เพราะเครื่องในเป็นแหล่งของกรดยูริค ท่ีทําให้เกิดเก๊าท์ และในตัวโจ๊กก็ทําจากน้ําต้มกระดูก 
ซ่ึงมีกรดยูริคมากอยู่แล้ว หากเราใส่เครื่องในเข้าไปอีกมันก็จะได้กรดยูริคมากเกินไป แถมยังได้คอเลสเตอรอลมากเกินไปด้วย" 
       2. ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง จากการศึกษาสูตรโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่ท่ีเหมาะสมใน
การผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องมีท้ังหมด 3 สูตร  คือ  สูตรท่ี 1 อัตราส่วน 1:18 สูตรท่ี 2 อัตราส่วน 1:20 และสูตรท่ี 3 
อัตราส่วน 1:25 ท้ัง 3 สูตร ลักษณะโจ๊กมีสีม่วงออกน้ําตาลเข้ม อยู่ในเกณฑ์ท่ีดี มีกลิ่นของข้าวมีรสชาติจืดและมีความสากน้อย มีเพียง
สูตรท่ี 1 ท่ีมีความสากมาก 
      3. ศึกษาการใช้เทคโนโลยีความร้อนกระบวนการฆ่าเชื้อเพ่ือการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง  
           จากการศึกษาข้อท่ี 2) พบว่าโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่ ท้ัง 3 สูตร เป็นสูตรท่ีผู้ชิมให้การยอมรับมากท่ีสุดและเหมาะสมท่ีจะนํามา
ผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง ดังนั้นจึงได้มีการนําโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่ ท้ัง 3 สูตร มาทําการทดลองผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่
บรรจุกระป๋อง ท้ัง 3 สูตร โดยเตรียมโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่ ท้ัง 3 สูตร แล้วบรรจุโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่ ลงกระป๋องขนาด 307x113 
ปริมาณ 180 กรัม ให้มีช่องว่างเหนืออาหาร (Headspace)  4/16 นิ้ว (ดังรูปท่ี 1 ) นําไปผ่านรางไล่อากาศ ท่ีอุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที ปิดผนึกกระป๋องด้วยเครื่องปิดผนึกสองชั้น ฆ่าเชื้อด้วยไอน้ําท่ีมีความดันสูง ท่ีอุณหภูมิ 121 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 19 นาที จะได้ค่า F0 เท่ากับ 4.4 นาที จากน้ันทําให้เย็นทันที นําผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตได้ไปเก็บรักษาไว้ท่ี
อุณหภูมิห้อง (32 องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 30 วัน ส่วนอีก 2 กระป๋องนําไปวางในตู้บ่มเชื้อ (55 องศาเซลเซียส) เพ่ือ
ตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ท่ีทนความร้อนได้ (Thermopile) ยังหลงเหลือรอดชีวิตอยู่หรือไม่ เป็นระยะเวลา 30 วัน แล้วนําไป 
ตรวจสอบคุณภาพโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องหลังการผลิตต่อไป 
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รูปท่ี 1 ช่องวา่งเหนืออาหาร (Headspace) ของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจกุระป๋อง 

 
 

 4. การตรวจสอบคุณภาพโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง 
    4.1 การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ผลการตรวจสอบดังแสดงในตารางท่ี 1 
 

ตารางที่ 1 แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์ร่ีบรรจุกระป๋อง 

ลักษณะที่ตรวจสอบ 
โจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง 

สูตรที่ 1 (1:18) สูตรที่ 2 (1:20) สูตรที่ 3 (1:25) 
สุญญากาศ Vacuum (นิ้วปรอท:inHg) 6 5 9 
ช่องว่างสุญญากาศ Headspace (mm;in) 4/16 4/16 4/16 
น้ําหนักทั้งกระป๋อง (Gross weight) 215 215-218 215-218 
น้ําหนักกระป๋องเปล่า (Can weight) 40 40 40 
น้ําหนักสุทธิ (เนื้อ+น้ํา) (Net weight (g)) 180 180 180 
สี (Colour) โจ๊กมีสีม่วงออกนํ้าตาลเข้ม อยู่

ในเกณฑ์ที่ดี 
โจ๊กมีสีม่วงออกนํ้าตาลเข้ม อยู่
ในเกณฑ์ที่ดี 

โจ๊กมี สีน้ํ าตาลเข้มออกม่ วง
เล็กน้อยอยู่ในเกณฑ์ที่ดี 

กล่ิน (Odour) โจ๊กมีกล่ินของข้าวไรซ์เบอร์ร่ีอย่าง
ชัดเจน ไม่มีกล่ินอ่ืน เๆจือปน 

โจ๊กมีกล่ินของข้าวไรซ์เบอร์ร่ีอย่าง
ชัดเจน ไม่มีกล่ินอ่ืนๆ เจือปน 

มีกล่ินของข้าวไรซ์ เบอร์ร่ีอย่าง
ชัดเจน ไม่มีกล่ินอ่ืนเจือปน 

รสชาติ (Taste) โจ๊กมีรสชาติจืดและมีความสากมาก โจ๊กมีรสชาติจืดและมีความสาก
น้อย 

โจ๊กมีรสชาติจืดและมีความ
สากน้อยลง 

ส่ิงแปลกปลอม (Extraneous matter) ไม่พบส่ิงแปลกปลอม ไม่พบส่ิงแปลกปลอม ไม่พบส่ิงแปลกปลอม 
ลักษณะภายในกระป๋อง  
(Can condition) 

กระป๋องไม่บวม ภายใน
กระป๋องไม่มีรอยขีดข่วน ไม่มี
สนิม รอยตะเข็บปิดสนิท 

กระป๋องไม่บวม ภายใน
กระป๋องไม่มีรอยขีดข่วน ไม่มี
สนิม รอยตะเข็บปิดสนิท 

กระป๋องไม่บวมภายใน
กระป๋องไม่มีรอยขีดข่วน ไม่
มีสนิม รอยตะเข็บปดิสนิท 

 

 
 4.2 การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี  
      1. Cut out pH โดยใช้เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง (pH meter) 
     2. การตรวจสอบด้านคุณค่าทางอาหาร (Proximate analysis) โดยใช้วิธี AOAC (2005)[8] 
  - การวิเคราะห์หาปริมาณความชื้น (Moisture contents)  
  - การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน (Crude Fat) 
  - การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (Crude Protein) 
  - การวิเคราะห์ปริมาณเย่ือใย (Crude Fiber) 
  - การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า (Ash) 
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ตารางที่ 2 แสดงค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์ร่ีบรรจุกระป๋อง หลังเก็บรักษา  30 วัน 

อัตราส่วนของข้าวไรซ์เบอร์รี่ต่อน้ํา 
ความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

เริ่มต้น 30 วัน 
สูตรที่ 1 6.31 6.27 
สูตรที่ 2 6.38 6.36 

สูตรที่ 3 6.43 6.38 
 
 

      จากตารางที่ 2 พบว่าโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง สูตรท่ี 1 มีค่าความเป็นกรด-ด่าง เริ่มต้น 6.31 เม่ือเก็บรักษาไว้เป็นระยะเวลา 
30 วัน ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.27 สูตรท่ี 2 มีค่าความเป็นกรด-ด่าง เริ่มต้น 6.38 เม่ือเก็บรักษาไว้เป็นระยะเวลา 30 วัน ค่าความเป็นกรด-
ด่าง 6.36 และสูตรท่ี 3 มีค่าความเป็นกรด-ด่าง เร่ิมต้น 6.43 เม่ือเก็บรักษาไว้เป็นระยะเวลา 30 วัน ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.38 โดยค่า
ความเป็นกรด-ด่างของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง ท้ัง 3 สูตร อยู่ในระดับปกติของอาหารท่ีมีความเป็นกรดต่ํา ไม่แสดงค่าท่ีผิดปกติ 
ดังน้ันแสดงว่าไม่มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ท่ีสร้างกรด ท่ีอาจทําให้เกิดกลิ่นไม่พึงประสงค์และเกิดรสเปรี้ยวได้  
 

ตารางที่ 3 แสดงองค์ประกอบทางเคมีของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์ร่ีบรรจุกระป๋อง หลังเก็บรักษา  30 วัน 

อัตราส่วนของข้าวไรซ์เบอร์ร่ีต่อน้ํา 
 ปริมาณความชื้น 

 (ร้อยละ) 
ปริมาณไขมัน 

(ร้อยละ) 
ปริมาณโปรตีน 

(ร้อยละ) 
ปริมาณเย่ือใย  

(ร้อยละ) 
ปริมาณเถ้า 
(ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 86.49 2.20 4.49 1.33 1.99 

สูตรที่ 2 90.15 2.09 4.44 1.49 1.94 

สูตรที่ 3 92.45 2.13 3.95 1.65 1.18 
Control1 58.37 2.76 1.37 1.00 0.95 

Control1 ข้าวไรซเบอร์ร่ีผสมข้าวหอมมะลิยี่ห้อ Easy go 
 

จากตารางท่ี 3 พบว่าองค์ประกอบทางเคมีโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง ท้ัง 3 สูตร มีความชื้น ไขมัน โปรตีน เส้นใย 
และเถ้า ใกล้เคียงกัน แต่สูงกว่า Control  ซ่ึงมีค่าเท่ากับ 58.37, 2.76, 1.37, 1.00, 0.95 ตามลําดับ 

 

 4.3 การตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ 
      ผลการวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมด(Total plate count)  พบว่าทุกตัวอย่างของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร่ีบรรจุกระป๋อง  
มีค่าน้อยกว่า 10 โคโลนี/กรัม  ซ่ึงเนไปตามข้อกําหนดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ของอาหารสําเร็จรูปในภาชนะปิดสนิท นั่นคือสภาวะท่ี
ให้ความร้อนฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ท่ีใช้นี้ เพียงพอในการทําลายจุลินทรีย์ท้ังหมด ดังแสดงในตารางท่ี 4 
 
ตารางที่ 4 แสดงผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count) ของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์ร่ีบรรจุกระป๋อง หลังเก็บรักษา  30 วัน 

อัตราส่วนของข้าวไรซ์เบอร์ร่ีต่อน้ํา ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/g) 

สูตรที่ 1 < 10 

สูตรที่ 2 < 10 

สูตรที่ 3 < 10 
 
 

 5. การตรวจสอบทางประสาทสัมผัสของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง 
    นําผลิตภัณฑ์โจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องท้ัง 3 สูตร ท่ีได้จากวิธีการผลิต และผ่านการตรวจสอบคุณภาพท่ีไม่มีจุลินทรีย์
ท่ีทนความร้อนหลงเหลืออยู่ท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง (32 องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 30 วัน ไปทําการทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัส โดยใช้การทดสอบความชอบ และระดับความพอใจใช้ผู้ทดสอบชิมจํานวน 30 คน ด้วยแบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 5 – 
point hedonic scale ทดสอบทางด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังแสดงในตารางท่ี 5 
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ตารางที่ 5 แสดงค่าคะแนนเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์ร่ีบรรจุกระป๋อง หลังเก็บรักษา  30 วัน 

อัตราส่วนข้าว:น้ํา 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏ ความชอบโดยรวม 
สูตรที่ 1 3.5b 3.2b 3.1b 3.3b 3.1b 3.3b 

สูตรที่ 2 3.6b 3.6b 3.3b 3.5b 3.2b 3.4b 

สูตรที่ 3 4.0a 3.8a 3.8a 4.3a 4.1a 4.0a 
 

abc ค่าเฉลี่ยตามด้วยอักษรที่ต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
หมายเหตุ : 1= ไม่ชอบมาก 2 = ไม่ชอบ 3 = เฉย ๆ 4 = ชอบ 5 = ชอบมาก 
 

 จากตารางท่ี 5 พบว่าจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมจํานวน 30 คน โดยเปรียบเทียบโจ๊กข้าวไรซ์
เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง 3 สูตร มีรายละเอียดดังต่อไปนี้  
 ด้านสี พบว่าสูตรท่ี 1 คือ มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.5 สูตรท่ี 2 มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.6 และสูตรท่ี 3 มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 4.0 ซ่ึงจะเห็นได้
ว่าสูตรท่ี 3 มีคะแนนสูงท่ีสุด เนื่องจากโจ๊กมีสีน้ําตาลเข้มออกม่วงเล็กน้อยอยู่ในเกณฑ์ท่ีดีผู้บริโภคยอมรับท่ีสุด รองลงมาเป็นสูตรท่ี 2 และ สูตรท่ี 1 
 ด้านกลิ่น พบว่าสูตรท่ี 1 คือ มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.2 สูตรท่ี 2 มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.6 และสูตรท่ี 3 มีคะแนนเฉลี่ย
เท่ากับ 3.8 ซ่ึงจะเห็นได้ว่าสูตรท่ี 3 มีคะแนนสูงท่ีสุด เนื่องจากมีกลิ่นของข้าวไรซ์เบอร์รี่อย่างชัดเจน ไม่มีกลิ่นอ่ืนเจือปน ผู้บริโภค
ยอมรับท่ีสุด รองลงมาเป็นสูตรท่ี 2 และ สูตรท่ี 1 
 ด้านรสชาติ พบว่าสูตรท่ี 1 คือ มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.1 สูตรท่ี 2 มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.3 และสูตรท่ี 3 มีคะแนนเฉลี่ย
เท่ากับ 3.8 ซ่ึงจะเห็นได้ว่าสูตรท่ี 3  มีคะแนนสูงท่ีสุด เนื่องจากโจ๊กมีรสชาติจืดและมีความสากน้อยลง ผู้บริโภคยอมรับท่ีสุด ส่วนสูตร
ท่ี 2 และ สูตรท่ี 1 โจ๊กมีรสชาติจืดและมีความสากค่อนข้างมาก 
 ด้านลักษณะปรากฏ พบว่าสูตรท่ี 1 คือ มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.1 สูตรท่ี 2 มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.2 และสูตรท่ี 3 มีคะแนน
เฉลี่ยเท่ากับ 4.1 ซ่ึงจะเห็นได้ว่าสูตรท่ี 3 มีคะแนนสูงท่ีสุด เนื่องจากโจ๊กมีสีน้ําตาลเข้มออกม่วงเล็กน้อย รสชาติจืด มีกลิ่นท่ีดีและมีความ
สากน้อยลง ผู้บริโภคยอมรับท่ีสุด ส่วนสูตรท่ี 2 และ สูตรท่ี 1 โจ๊กมีสีม่วงออกน้ําตาลเข้ม รสชาติจืดและมีความสากค่อนข้างมาก 
 ด้านความชอบโดยรวม  พบว่าสูตรท่ี 1 คือ มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.3 สูตรท่ี 2 มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.4 และสูตรท่ี 3 
มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 4.0 และเป็นท่ีพึงพอใจและยอมรับของผู้บริโภคมากเพราะว่าลักษณะโจ๊กจะมีสีน้ําตาลเข้มออกม่วงเล็กน้อย 
รสชาติจืดและมีกลิ่นของข้าวไรซ์เบอรี่และมีความสากน้อย  
 

 6. การประเมินต้นทุนในการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง 
    การผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องได้คํานวณต้นทุนจากวัตถุดิบทุกอย่างท่ีนํามาผลิต โดยบรรจุโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
180 กรัมต่อกระป๋อง พบว่าต้นทุนการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องสามารถแจกแจงรายละเอียดดังนี้ 
 6.1 โจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่ 180 กรัม คิดเป็นเงิน 9.38 บาท 
 6.2 ตัวกระป๋องและฝากระป๋อง ขนาด 307 x 113 คิดเป็นเงิน 7.00 บาท/กระป๋อง 
 6.3 ค่าแรงและเชื้อเพลิง คิดโดยเฉลี่ย เป็นเงิน 9.00 บาท/กระป๋อง 
 ดังนั้นโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง มีต้นทุนในการผลิตคิดเป็นเงินท้ังหมด  22.38 บาทต่อกระป๋อง แสดง
รายละเอียดดังแสดงในตารางท่ี 6  
 

ตารางที่ 6 แสดงต้นทุนการผลิตของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์ร่ีบรรจุกระป๋อง (บาท/กระป๋อง) 
รายการ ต้นทุนการผลิต/กระป๋อง 

วัตถุดิบและส่วนผสมโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 9.38 บาท 
กระป๋องเคลือบแลคเกอร์ 2 ชิ้น และฝา (307x113) 7.00 บาท 
พลังงานต่างๆ 4.00 บาท 
ค่าแรงงาน 5.00 บาท 
รวม 22.38 บาท 

 

      จากตารางท่ี 6 พบว่าต้นทุนการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง ราคาต่อกระป๋องหรือราคาต่อหน่วย คือ 22.38 บาท/กระป๋อง ซ่ึง
ผู้ประกอบการธุรกิจในระดับอุตสาหกรรมการผลิตอาหารกระป๋อง อาจลดต้นทุนค่าใช้จ่ายท่ีผลิตให้ต่ําลง โดยการผลิตต่อแบ็ทให้ได้จํานวนมาก  ๆ
เพ่ือให้คุ้มค่าต่อการลงทุนและการยอมรับของผู้บริโภค 
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6. สรุป 
      จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคโจ๊ก พบว่า ผู้บริโภคในเขตนิคมอุตสาหกรรมลาดกระบัง จํานวน 100 คน ส่วนใหญ่ชอบ
บริโภคโจ๊กเป็นอาหารเช้า (ร้อยละ 74.00) เป็นโจ๊กท่ีปรุงสุกใหม่ (ร้อยละ 60.90)  ส่วนใหญ่ถ้ามีการทําโจ๊กจากข้าวไรซ์เบอรี่จะซ้ือ
รับประทาน (ร้อยละ 70.00) เพราะทราบว่าข้าวไรซ์เบอร่ีมีประโยชน์ (ร้อยละ 63.30) และชอบรับประทานเป็นโจ๊กเปล่าท่ีไม่ปรุง
รสชาติหรือใส่เนื้อสัตว์ (ร้อยละ 38.60) และมีราคาประมาณ 25-30 บาท (ร้อยละ 36.40) 
      จากการศึกษาปริมาณข้าวไรซ์เบอร์รี่และน้ําท่ีเหมาะสมท่ีนําไปทําโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องท่ีมีรสชาติอร่อยเป็นท่ียอมรับของผู้
ทดสอบชิม การศึกษากระบวนการผลติโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง การตรวจสอบคุณภาพของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องทางกายภาพ 
ทางเคมี และ การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมต่อโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง ได้ผลการศึกษาดังต่อไปนี้ 
 1. อัตราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างข้าวไรซ์เบอร์รี่กับน้ําในการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องมี 3 สูตร  คือ  สูตรท่ี 1 
อัตราส่วน 1:18 สูตรท่ี 2 อัตราส่วน 1:20 และสูตรท่ี 3 อัตราส่วน 1:25 ท้ัง 3 สูตร ลักษณะโจ๊กมีสีม่วงออกน้ําตาลเข้ม อยู่ใน
เกณฑ์ท่ีดี มีกลิ่นของข้าว มีรสชาติจืดและมีความสากน้อย มีเพียงสูตรท่ี 1 ท่ีมีความสากมาก 
 2. การใช้เทคโนโลยีความร้อนในกระบวนการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง ทําได้โดยเตรียมอัตราส่วนของข้าวไรซ์
เบอร์รี่กับน้ําไว้ 3 สูตร คือ 1:18 1:20 และ 1:25 บรรจุโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่ลงในกระป๋องปริมาณ 180 กรัม ให้มี Headspace 4/16 
นิ้ว นําไปผ่านรางไล่อากาศ ปิดผนึกกระป๋องด้วยเคร่ืองปิดผนึกสองชั้น ฆ่าเชื้อด้วยไอน้ําท่ีมีความดันสูง ท่ีอุณหภูมิ 121 องศา
เซลเซียส ภายใต้ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว เป็นเวลา 19 นาที ได้ค่า F0 เท่ากับ 4.4 นาที จากน้ันทําให้เย็นทันที โดยใช้น้ําเย็น 
นําผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตได้เก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง (32 องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 30 วัน (1 เดือน) แล้วนําไปตรวจสอบ
คุณภาพโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องหลังการผลิตในการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง 
 3. นําโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 30 วัน ไปตรวจสอบคุณภาพทาง
กายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบชิม มีรายละเอียดดังนี้ 
 3.1 การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ พบว่าสภาพกระป๋องท้ังภายใน และภายนอกของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่มีสภาพปกติ 
ไม่บุบหรือบวม ไม่มีสนิม ไม่มีรอยขีดข่วน และฝากระป๋องโค้งเว้าเล็กน้อย ตะเข็บไม่ปริแตก พบว่าโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง 
มีค่าความสุญญากาศ 5 ถึง 7 นิ้วปรอท แสดงให้เห็นว่ามีความปลอดภัยต่อการนําไปบริโภคมีช่องว่างเหนืออาหาร (Head space) 
4/16 นิ้วเท่ากัน ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าช่องว่างเหนืออาหารอยู่ในเกณฑ์ตามมาตรฐานกําหนดปริมาณการบรรจุโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุ
กระป๋องมีความเหมาะสม และไม่พบสิ่งแปลกปลอมอื่น ๆ  
 3.2 การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี การเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 30 วัน พบว่าโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องมีค่า
ความเป็นกรด-ด่างอยู่ท่ี 6.31-6.43  โดยค่าความเป็นกรด-ด่างของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องท้ัง 3 อัตราส่วน มีการ
เปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อย   ดังนั้นแสดงว่าไม่มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ท่ีสร้างกรด  ซ่ึงอาจทําให้เกิดกลิ่นไม่พึงประสงค์และเกิด
รสเปร้ียวได้จัดเป็นลักษณะท่ีไม่ดีของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋อง ส่วนการตรวจสอบคุณค่าทางอาหารของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุ
กระป๋อง พบว่าปริมาณเย่ือใยของโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องอยู่ท่ีร้อยละ 1.49 และมีปริมาณเถ้าอยู่ท่ีร้อยละ 1.70 ซ่ึงมีปริมาณมากกว่า
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ผสมข้าวหอมมะลิพร้อมบริโภคท่ีขายตามท้องตลาดท่ัวไป 
 3.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยเปรียบเทียบโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องท้ัง 3 สูตร คือ โจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่
บรรจุกระป๋อง สูตรท่ี 1 อัตราส่วน 1:18 สูตรท่ี 2 อัตราส่วน 1:20 และ สูตรท่ี 3 อัตราส่วน 1:25 โดยใช้แบบทดสอบ 5 – point 
hedonic scale จากการทดสอบพบว่า สูตรท่ี 3 (1:25)  ได้รับคะแนนด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะท่ีปรากฏและความชอบโดยรวมคะแนน
เฉลี่ย คือ 3.5 ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด แสดงว่าคะแนนความชอบมีค่ามากกว่าความชอบปานกลาง 
 4. การประเมินต้นทุนการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์ร่ีบรรจุกระป๋อง พบว่า ต้นทุนการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่บรรจุกระป๋องมี
ต้นทุนในการผลิต คิดเป็นเงินท้ังหมด 22.38 บาทต่อหนึ่งกระป๋อง ท้ังนี้ไม่คิดรวมต้นทุนคงท่ีและค่าเสื่อมราคาของอสังหาริมทรัพย์   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

201



จินตนา บุนนาค  ปานจิต ป้อมอาสา  และตรัส เคแสง 
วารสารครุศาสตร์อุตสาหกรรม ปีที่ 18 ฉบับที่ 3 เดือนกันยายน – ธันวาคม 

2562 

 
 
 

 

 
 

เอกสารอ้างอิง  
 
 

[1] Sappasith Klomklao, et al. 2017. Food for life and Beauty. Faculty of Science and Food Technology  
Department of Technology and Community Development Thaksin University. 

[2] Agricultural Editors. 2014. Rice berry rice new species Thai Farmers Turn. 10th edition. Bangkok:  
Panyachon distributor.  

[3] Mali Nachaisin, et al. 2016. Development of riceberry nutrition instant rice; high in anthocyanin 
for healthy elderly person. Physics program, Faculty of Science and Technology Rajabhat Maha 
Sarakham University.  

[4] Nunchanok Nanthachai, et al. 2018. Physical and Chemical Properties of Khanom-pun-klib from 
Pregelatinized Rice-berry Flour. Journal Agricultural Science, 49(2)(Suppl.), p.649-652. 

[5] Kanlaya Vanichbuncha. 2007. Statistical Analysis: Statistics for Decision Making. 4th edition. 
Bangkok: Chulalongkorn Publishing House. 

[6] Holdsworth,S.D. 1977. Thermal processing of packed foods. Blackie Academic and Professional 
Co.Inc. , New York.  

[7] Larry Maturin and James T. Peeler . 2001. FDA Bacteriological Analytical Manual (Chapter 3). 
Retrieved : https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/bam-aerobic-plate-count, February 6, 
2011. 

[8] AOAC. 2005. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis, 985.29,  
18th Edition The Association of Official Analytical Chemists Arlington, Virginia. 

[9] Krisda Siraphuch. 2014. The benefits of porridge. Retrieved : https://www.mitrphol.com/sugar/community_ 
tip_trick.php?id=18, February 6, 2011. 

 
 
 
 

202




