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ผลของพันธุ์และปรมิาณข้าวเหนียวดําต่อคุณลักษณะของข้าวอบกรอบ 
Effects of Cultivars and Quantity of Black Glutinous Rice  

on the Quality Characteristics of Rice Cracker 
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บทคัดย่อ 
การศึกษาผลของพันธ์ุและปริมาณข้าวเหนียวดําต่อคุณลักษณะของข้าวอบกรอบ โดยทําการเปรียบเทียบ

ข้าวเหนียวดํา 2 พันธ์ุ คือ ข้าวเหนียวดําพันธ์ุดอยสะเก็ด และพันธ์ุอมก๋อย และเปรียบเทียบปริมาณข้าวเหนียวดําท่ี
ใช้แทนท่ี ข้าวเหนียวขาวในการผลิตข้าวอบกรอบท่ี 20 30 และ 40 เปอร์เซ็นต์ ของปริมาณข้าวท่ีใช้ผลิตข้าวอบ
กรอบท้ังหมด พบว่าข้าวเหนียวดําพันธ์ุอมก๋อยมีปริมาณโปรตีน และแอมิโลส เท่ากับ 5.40+0.23 และ 9.00+0.01 
เปอร์เซ็นต์ ตามลําดับ น้อยกว่าข้าวเหนียวดําพันธ์ุดอยสะเก็ดอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) และค่าความ 
คงตัวของเจล 51.55+0.05 มิลลิเมตร ชนิดของพันธ์ุข้าวเหนียวดําและปริมาณข้าวเหนียวดํามีผลต่อความแข็งและ
ค่าสี L* b* ของข้าวอบกรอบ โดยข้าวอบกรอบจากข้าวเหนียวดําพันธ์ุอมก๋อย ปริมาณ 20 เปอร์เซ็นต์ มี
คุณลักษณะดีท่ีสุด มีความหนาแน่น 0.320+0.01 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร การพองตัว 174.58+0.09 
เปอร์เซ็นต์ ความแข็ง 1,677.42+22.35 กรัม ค่าสี L* a* และ b* เท่ากับ 29.48+0.48 3.40+0.20 และ 
3.65+0.06 ตามลําดับ และได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านความกรอบ และความชอบรวมมาก
ท่ีสุดอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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ABSTRACT 
The effects of different cultivars and quantity of black glutinous rice on the quality of 

rice cracker were investigated by comparing two black glutinous rice cultivars (Doisaket and 
Omkoi) and different percentage quantities of black glutinous rice ( 20, 30 and 40%). Protein and 
amylose contents of Omkoi were 5.40+0.23 and 9.00+0.01 % respectively which was significantly 
less than Doisaket (p < 0.05). But it had greater gel consistency than those of Doisaket 
(51.55+0.05 mm). Different cultivars and quantities of black glutinous rice had effects on 
hardness, color value L* and b* of rice cracker. Rice cracker of 20% (w/w) Omkoi cultivar 
performed the best quality its bulk density, volume expansion, hardness, color value L*, a* and 
b* were 0.320+0.01 g/cm3, 174.58+0.09 %, 1,677.42+22.35 g., 29.48+0.48, 3.40+0.20 and 
3.65+0.06 respectively. Moreover, it had the highest sensory score for crispiness and over all 
attributes (p < 0.05). 

 

คําสําคัญ: ข้าวเหนียวดํา ข้าวอบกรอบ พันธ์ุข้าว 
Keywords: Black glutinous rice, Rice cracker, Rice cultivar 
 

บทนํา 
ข้าวเหนียวดําเป็นข้าวท่ีมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีดํา

หรือม่วงแดงท่ีเกิดจากแอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นรงควัตถุสี
แดงนํ้าเงิน หรือม่วง มีปริมาณโปรตีนและธาตุเหล็กซึ่ง
สูงกว่าข้าวมันปูและข้าวหอมมะลิ (อรอนงค์, 2547) 
ข้าวอบกรอบเป็นขนมขบเคี้ยวสําคัญในประเทศญี่ปุ่น 
นิยมผลิตจากข้าวเหนียวเรียกว่า อาร์ราเร่ (Arare) หรือ 
โอคากิ (Okaki) มีเน้ือสัมผัสเฉพาะตัวโดยละลายในปาก
หลังจากเคี้ยว ส่วนข้าวอบกรอบท่ีผลิตจากข้าวเจ้า
เรียกว่า เซนเบ่ (Senbei) ซึ่งมีเน้ือสัมผัสท่ีแข็งและ
หยาบ ข้าวอบกรอบท่ีผลิตในไทยส่วนมากเพ่ือส่งออก
ไปจําหน่ายในประเทศญี่ปุ่นเป็นตลาดหลักคิดเป็นส่วน
แบ่งตลาดประมาณ 86 เปอร์เซ็นต์ คิดเป็นปริมาณการ
ส่งออก 21,139 ตัน มูลค่า 1,633 ล้านบาท (สํานักงาน
มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2546) แต่
ปัจจุบันข้าวอบกรอบท่ีผลิตในท้องตลาด พบแต่ชนิดท่ี

ผลิตจากข้าวเหนียวขาวยังไม่มีการผลิตข้าวอบกรอบท่ี
ผลิตจากข้าวเหนียวดําจึงสนใจท่ีจะศึกษาผลของพันธ์ุ
และปริมาณข้าวเหนียวดําต่อคุณลักษณะของข้าวอบ
กรอบ 
 

วิธีดําเนินงาน 
วัตถุดิบ 

ข้าวเหนียวดําท่ีใช้ในการทดลองเป็นข้าวกล้อง
ข้าวเหนียวดําพันธ์ุดอยสะเก็ดจากจังหวัดเชียงใหม่ 
พันธ์ุอมก๋อย จากอําเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์ และ
ข้าวเหนียวขาวพันธ์ุ กข 6 จากตลาดภายในจังหวัด
พิษณุโลก ก่อนการทดลองนําข้าวเหนียวดําใส่ใน
ถุงพลาสติกท่ีปิดสนิท และเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 

 
 



892  KKU Science Journal Volume 40 Number 3  Research 

 

 

การศึกษาคุณลักษณะทางเคมี และกายภาพของข้าว
เหนียวดํา 

วิเคราะห์ปริมาณความช้ืนของข้าวเหนียวดํา 
(AOAC., 1995) วิเคราะห์ปริมาณโปรตีนโดย Kjeldahl 
Method (AOAC., 1995) วิเคราะห์ปริมาณแอมิโลส 
(AOAC., 1995) และความคงตัวของเจล (gel 
consistency) (อรอนงค์, 2547; Cagampang et al., 
1973) 
การศึกษาชนิดและปริมาณข้าวเหนียวดําท่ีมีผลต่อ
คุณลักษณะข้าวอบกรอบจากข้าวเหนียวดํา 

ศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณลักษณะข้าวอบ
กรอบจากข้าวเหนียวดํา โดยแปรปัจจัย 2 ปัจจัย ปัจจัย
ท่ี 1 คือ พันธ์ุข้าวเหนียวดําท่ีใช้ในการผลิตข้าวอบกรอบ 
ได้แก่ ข้าวเหนียวดําพันธ์ุอมก๋อย และข้าวเหนียวดํา
พันธ์ุดอยสะเก็ด ปัจจัยท่ี 2 คือ ปริมาณของข้าวเหนียว
ดําท่ีใช้ทดแทนข้าวเหนียวขาว ได้แก่ ร้อยละ 20 30 
และ 40 โดยนํ้าหนัก 
การผลิตข้าวอบกรอบจากข้าวเหนียวดํา 

นําข้าวเหนียวล้างทําความสะอาด แช่นํ้าใน
อัตราส่วนนํ้าต่อข้าวเหนียว 2:1 (โดยนํ้าหนัก) นาน 16 
ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หลังจากน้ันกรอง
เอานํ้าออก และบดให้ละเอียดด้วยเครื่องบดละเอียด 
(ฟิลลิปส์ รุ่น HR2001) ร่อนผ่านตระแกรงขนาด 80 
เมซ นวดผสมกับแป้งมันสําปะหลัง ผงฟู และเกลือ ให้
เ ข้ า กันนาน 15 นาที  นํามารี ด เ ป็นแผ่นหนา 1 
มิลลิเมตร นําไปน่ึงด้วยนํ้าเดือด นาน 15 นาที จากน้ัน 
แช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ังโมง ตัด
เป็นช้ินสามเหลี่ยมด้านเท่า ยาวด้านละ 2.5 เซนติเมตร 
อบให้แห้งท่ีอุณหภูมิ 45–50 องศาเซลเซียส นาน 1 
ช่ัวโมง 30 นาที จนมีความช้ืนเหลือประมาณ 20 
เปอร์เซ็นต ์เก็บในถุงพลาสติกท่ีอุณหภูมิห้อง 24 ช่ัวโมง 

และนํามาอบให้พองท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 
นาน 12 นาที ด้วยเตาอบ (ชาร์ป รุ่น EO18K) 
การวัดค่าเนื้อสัมผัส 

วัดค่าความแข็ง (hardness) ของข้าวอบ
กรอบด้วย texture analyzer (TA XT plus) ด้วย
หัววัด cylinder probe (P/2) ตั้งค่าพารามิเตอร์ pre-
test และ post-test ความเร็ว 3 5 และ 10 มิลลิเมตร
ต่อวินาที โดยวัดแรงสูงสุด (maximum force) 
(Keeratipibul et al., 2008) ทําการทดลองจํานวน 3 
ซ้ํา 
ความหนาแน่น (bulk density) 

ความหนาแน่นของข้าวอบกรอบ (กรัมต่อ
ลูกบาศก์เซนติเมตร) นําข้าวอบกรอบบรรจุใส่กระบอก
รัศมี 126 มิลลิเมตร ความสูงของกระบอก 160 
มิลลิเมตร ให้เต็มกระบอก นําไปช่ังนํ้าหนักข้าวอบ
กรอบในกระบอก นําไปวิเคราะห์ความหนาแน่น โดย
นํานํ้าหนักของข้าวอบกรอบหารกับปริมาตรของข้าวอบ
กรอบ (Cha et al., 2001) ทําการทดลองจํานวน 3 ซ้ํา 
เปอร์เซ็นต์การพองตัว (volume expansion) 

วัดปริมาตรของข้าวอบกรอบก่อนการอบให้
พองตัว และปริมาตรของข้าวอบกรอบภายหลังการอบ
ให้พองตัว(Keeratipibul et al., 2008) ทําการทดลอง
จํานวน 3 ซ้ํา 

การพองตัว (%) 

               �  
ปริมาตรของข้าวอบกรอบภายหลังการพองตัว

ปริมาตรของข้าวอบกรอบก่อนการอบให้พอง
 � 100 

การวัดค่าส ี
ตรวจวัดด้วยเครื่องวัดสี Hunter Lab วัดค่าส ี

L* a* และ b* โดย L* คือความสว่างในช่วงสเกล 0 (สี
ดํา) ถึง 100 (สีขาว) a* แสดงในช่วงสเกล +50 (สีแดง) 
ถึง -50 (สีเขียว) และ b*ในช่วงสเกล +50 (สีเหลือง) 
ถึง -50 (สีนํ้าเงิน) 



งานวิจัย วารสารวิทยาศาสตร์ มข. ปีท่ี 40 ฉบับท่ี 3 893 

 

 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวอบ
กรอบจากข้าวเหนียวดํา 

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน สี 
ความกรอบ กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม ด้วยวิธี 9 
point hedonic scale ท่ีระดับคะแนน 1 คะแนน (ไม่
ชอบมากท่ีสุด) ถึง 9 คะแนน (ชอบมากท่ีสุด) (ปราณี, 
2547) ด้วยผู้ทดสอบชิมจํานวน 30 คน 
การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 

การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ และทาง
เคมี วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยวิธีการวิเคราะห์ความ
แปรปรวนด้วย analysis of variance (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan 
multiple range test (DMRT) 

การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส ใ ช้
แผนการทดลองแบบ randomized completely 
block design (RCBD) วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดย
วิธีการวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย analysis of 
variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan multiple range test 
(DMRT) คํานวณจากโปรแกรมคอมพิวเตอร ์

 

ผลการวิเคราะห์ 
ผลการศึกษาคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของ
ข้าวเหนียวดํา 

ข้าวเหนียวดําพันธ์ุดอยสะเก็ดและพันธ์ุอม
ก๋อย  เ ยื้ อหุ้ ม เ มล็ ดมี สี ม่ ว งแด ง เ ข็ม เ น่ื อ งจากมี
องค์ประกอบของแอนโทไซยานิน (Abdel-Aal et al., 
2006) ปริมาณความช้ืนในข้าวเหนียวดําพันธ์ุดอย
สะเก็ด และพันธ์ุอมก๋อยมีค่าเท่ากับ 14.06±0.16 และ 
10.17±0.01 เปอร์ เซ็นต์  ปริมาณโปรตีน เ ท่า กับ 

6.18±0.07 และ 5.40±0.23เปอร์เซ็นต์ ดังตารางท่ี 1 
ปริมาณโปรตีนมีผลต่อคุณลักษณะของข้าว โดยโปรตีน
ในข้าวสูงทําให้ข้าวปรุงสุกมีลักษณะแข็งและมีความ
เหนียวต่ําและลดการพองตัวของเมล็ดแป้ง (Juliano, 
1993) ปริมาณโปรตีนท่ีแตกต่างกันข้ึนอยู่กับพ้ืนท่ีทํา
การเพาะปลูก เช่นโปรตีนในข้าวเหนียวเมล็ดเต็มพันธ์ุ 
กข6 จากจังหวัดหนองคายมี 7.14 เปอร์เซ็นต์ และข้าว
เหนียวเมล็ดเต็มพันธ์ุ กข6 จากจังหวัดขอนแก่นมี 7.23 
เปอร์เซ็นต์ (Keeratipibul et al., 2008) 

ปริมาณแอมิโลส มีค่าเท่ากับ 9.70±0.01 และ 
9.00±0.01 เปอร์เซ็นต์ ดังตารางท่ี 1 ข้าวเหนียวดํา
พันธ์ุดอยสะเก็ด และพันธ์ุอมก๋อยจัดเป็นกลุ่มข้าว
เหนียวท่ีมีปริมาณแอมิโลสต่ํา ซึ่งมีปริมาณแอมิโลสอยู่
ในช่วง 5.1-12.0 เปอร์เซ็นต ์(Juliano, 1993) 

ค่าความคงตัวของเจล 46.65±0.15 และ 
51.55±0.05  มิลลิเมตร ตามลําดับ มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ดังตารางท่ี 1 ข้าว
เหนียวดําท้ังสองพันธ์ุมีเจลแบบเจลนุ่มปานกลาง มี
ระยะทางการไหล 41-60 มิลลิเมตร (อรอนงค์, 2547; 
Cagampang et al., 1973) แต่ข้าวเหนียวดําพันธ์ุอม
ก๋อยมีระยะทางในการไหลของเจลมากกว่าข้าวเหนียว
ดําพันธ์ุดอยสะเก็ด เพราะข้าวเหนียวดําพันธ์ุอมก๋อยมี
ปริมาณแอมิโลสต่ํากว่าข้าวเหนียวดําพันธ์ุดอยสะเก็ด 
ปริมาณแอมิโลสมีความสัมพันธ์เชิงลบกับระยะทางการ
ไหลของเจล โดยปริมาณแอมิโลสสูงทําให้ระยะทางการ
ไหลของเจลลดลง (Keeratipibul et al., 2008)  
แอมิโลสทําให้โครงสร้างร่างแหในเม็ดแป้งมีความ
แข็งแรงข้ึนทําการพองตัวและการละลายของเม็ดแป้ง
ต่ํา (กล้าณรงค์ และ เก้ือกูล, 2546) ดังตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 คุณลักษณะของข้าวเหนียวดําพันธ์ุดอยสะเก็ด และพันธ์ุอมก๋อย 

คุณลักษณะ 
พันธุ์ข้าวเหนียวดํา 

ดอยสะเก็ด อมก๋อย 

ความช้ืน (%) 14.05 ± 0.15a 10.17 ± 0.01b 

โปรตีน (เปอร์เซ็นต์ ท่ีนํ้าหนักแห้ง) 6.18 ± 0.07a 5.40 ± 0.23b 

แอมิโลส (เปอร์เซ็นต์ ท่ีนํ้าหนักแห้ง) 9.70 ± 0.01a 9.00 ± 0.01b 

ค่าความคงตัวของเจล (มิลลิเมตร) 46.65 ± 0.15a 51.55 ± 0.05b 
หมายเหต ุa และ b หมายถึงตัวอกัษรทีแ่ตกต่างในแนวนอน แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
 

ผลการศึกษาชนิดและปริมาณข้าวเหนียวดํา ท่ี
เหมาะสมในการผลิตข้าวอบกรอบจากข้าวเหนียวดํา 

ชนิดพันธ์ุข้าวเหนียวดํามีผลต่อความแข็ง ค่า
สี L*, b* ของผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบจากข้าวเหนียวดํา
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) แต่ไม่เป็นปัจจัยท่ี
มีผลต่อค่าสี  a* ความหนาแน่น การพองตัว และ
ความช้ืนของข้าวอบกรอบจากข้าวเหนียวดําอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) ปริมาณข้าวเหนียวดําท่ี
แตกต่างกัน 20 30 และ 40 เปอร์เซ็นต์ มีผลต่อความ
แข็ง (hardness) ค่าสี L*, a* และ b* เปอร์เซ็นต์การ

พองตัวของข้าวอบกรอบจากข้าวเหนียวดํา อย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เมื่อเพ่ิมปริมาณข้าว
เหนียวดําทําให้ข้าวอบกรอบมีความแข็งมากข้ึน และ
เปอร์เซ็นต์การพองตัวลดลง 

ข้าวอบกรอบท่ีผลิตจากจากข้าวเหนียวดํา
พันธ์ุอมก๋อยร้อยละ 20 มีเปอร์เซ็นต์การพองตัว 
174.58±0.9 มากกว่าข้าวอบกรอบท่ีผลิตจากข้าว
เหนียวดําพันธ์ุอมก๋อยร้อยละ 30, 40 และข้าวเหนียว
ดําพันธ์ุดอยสะเก็ดร้อยละ 30 และ 40 อย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ดังตารางท่ี 2 

 

ตารางท่ี 2 ความหนาแน่น และการพองตัวของข้าวอบกรอบท่ีใช้พันธ์ุและปริมาณข้าวเหนียวดําในการทดแทน 
ข้าวเหนียวขาวท่ีต่างกัน 
ข้าวอบกรอบจากข้าวเหนียวดํา คุณลักษณะ 

พันธุ ์ ปริมาณ (ร้อยละ) ความหนาแน่น (กรัม/ซม.3) การพองตัว (เปอร์เซ็นต)์ 

อมก๋อย 

20 0.320 ± 0.01 ns 174.58 ± 0.90 a 
30 0.315 ± 0.01 ns 165.57 ± 2.33 b 
40 0.315 ± 0.01 ns 165.61 ± 2.74 b 

ดอยสะเก็ด 

20 0.320 ± 0.00 ns 168.17 ± 5.13 ab 
30 0.315 ± 0.01 ns 164.03 ± 6.50 b 
40 0.315 ± 0.01 ns 161.43 ± 5.02 b 

หมายเหต ุa และ b หมายถึงตัวอกัษรทีแ่ตกต่างในแนวต้ัง แสดงวา่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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ข้าวอบกรอบจากข้าวเหนียวดําพันธ์ุอมก๋อย

ร้อยละ 20 มีความแข็ง 1,677.42±22.35 กรัม ซึ่งมี
ความแข็งน้อยกว่า ข้าวเหนียวดําพันธ์ุอมก๋อยร้อยละ 
30 และ 40 และข้าวเหนียวดําพันธ์ุดอยสะเก็ดร้อยละ 
20 30 และ 40 อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
ดังตารางท่ี 3 เน่ืองจากข้าวเหนียวดําพันธ์ุอมก๋อยมี
ปริมาณแอมิโลส ต่ํากว่าข้าวเหนียวดําพันธ์ุดอยสะเก็ด 
ดังตารางท่ี 1 และข้าวเหนียวดํามีปริมาณแอมิโลส 
มากกว่าข้าวเหนียวขาวพันธ์ุ กข6 ปริมาณแอมิโลสท่ีสูง
ส่งผลต่อคุณลักษณะของข้าวสุก ข้าวท่ีมีปริมาณ 
แอมิโลสต่ําทําให้เน้ือสัมผัสของข้าวสุกนุ่มและเหนียว 
แต่ข้าวท่ีมีแอมิโลสสูงทําให้ข้าวปรุงสุกเน้ือแน่นและแข็ง 

(Rani and Bhattacharya, 1989) ซึ่งในการผลิตข้าว
อบกรอบใช้ข้าวเหนียวดําแทนท่ีข้าวเหนียวขาวพันธ์ุ กข
6 ซึ่งมีปริมาณแอมิโลส 2.0-3.2 เปอร์เซ็นต์ (Keerati 
pibul et al., 2008) ส่งผลให้ข้าวอบกรอบจากข้าว
เหนียวดําพันธ์ุอมก๋อยร้อยละ 20 มคีวามแข็งน้อยท่ีสุด 

ข้าวอบกรอบจากข้าวเหนียวดํามีสีนํ้าตาลเข้ม 
ค่าสี L* ของข้าวอบกรอบของข้าวเหนียวดําอยู่ในช่วง 
28.58–29.67 ค่าสี a* อยู่ในช่วง 2.93–3.86 และค่าสี 
b* อยู่ในช่วง 2.26-3.65 ดังตารางท่ี 4 เน่ืองจากข้าว
เหนียวดํามีรงควัตถุชนิดแอนโทไซยานิน (Abdel-Aal 
et al., 2006) 

 

ตารางท่ี 3 ความแข็ง และความช้ืนของข้าวอบกรอบท่ีใช้พันธ์ุและปริมาณข้าวเหนียวดําในการทดแทนข้าวเหนียว
ขาวท่ีต่างกัน 

ข้าวอบกรอบจากข้าวเหนียวดํา คุณลักษณะ 

พันธุ ์ ปริมาณ (ร้อยละ) ความแข็ง (กรัม) การชื้น (เปอร์เซ็นต)์ 

อมก๋อย 

20 1677.42 ± 22.35 e 0.77 ± 0.06 a 
30 2047.63 ± 08.36 d 0.70 ± 0.03 b 
40 2312.29 ± 73.02 c 0.81 ± 0.05 a 

ดอยสะเก็ด 

20 2493.06 ± 83.30 b 0.78 ± 0.02 a 
30 2557.02 ± 28.29 b 0.76 ± 0.02 ab 
40 3520.09 ± 09.64 a 0.79 ± 0.02 a 

หมายเหต ุa, b, c และ d หมายถึงตัวอกัษรที่แตกต่างในแนวต้ัง แสดงว่ามีความแตกต่างอยา่งมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 

ผลคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของข้าวอบกรอบ
จากข้าวเหนียวดํา 

ข้าวอบกรอบจากข้าวเหนียวดําพันธ์ุอมก๋อย
ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบชิม
ด้าน ความกรอบและความชอบรวม 6.90 และ 6.83 
ตามลําดับ มากกว่าสิ่งทดลองข้าวอบกรอบจากข้าว

เหนียวดําอ่ืน ๆ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดัง
ตารางท่ี 5 เน่ืองจากข้าวอบกรอบดังกล่าวมีคุณลักษณะ
ท่ีดีของข้าวอบกรอบชนิดอาราเร่ คือมีความแข็งน้อย 
และมีเปอร์เซ็นต์การพองตัวสูง 
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ตารางท่ี 4 ค่าสี L* a* และ b* ของข้าวอบกรอบท่ีใช้พันธ์ุและปริมาณข้าวเหนียวดําในการทดแทนข้าวเหนียวขาว
ท่ีต่างกัน 

ข้าวอบกรอบจากข้าวเหนียวดํา ค่าสี 

พันธุ ์ ปริมาณ (ร้อยละ) L* a* b* 

อมก๋อย 

20 29.48 ± 0.48 a 3.40 ± 0.20 bc 3.65 ± 0.06 a 
30 29.23 ± 0.79 a 3.65 ± 0.10 ab 3.65 ± 0.10 a 
40 29.67 ± 1.22 a 3.31 ± 0.38 bc 2.26 ± 0.07 e 

ดอยสะเก็ด 

20 26.65 ± 0.55 b 3.86 ± 0.03 a 3.10 ± 0.05 b 
30 28.58 ± 0.58 a 3.10 ± 0.15 cd 2.93 ± 0.15 c 
40 29.36 ± 0.76 a 2.93 ± 0.03 d 2.62 ± 0.04 d 

หมายเหต ุa, b, c, d และ e หมายถึงตัวอักษรที่แตกต่างในแนวต้ัง แสดงวา่มีความแตกต่างอยา่งมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 

ตารางท่ี 5 คุณภาพด้านประสาทสัมผัสของข้าวอบกรอบท่ีใช้พันธ์ุและปริมาณข้าวเหนียวดําในการทดแทน 
ข้าวเหนียวขาวท่ีต่างกัน 
ข้าวอบกรอบจากข้าวเหนียวดํา คุณภาพด้านประสาทสัมผัส 

พันธุ ์ ปริมาณ (ร้อยละ) สี กล่ิน รสชาต ิ ความกรอบ ความชอบรวม 

อมก๋อย 
20 5.80b 6.07b 5.67 c 6.90a 6.83a 
30 5.80b 6.23a 6.17ab 6.23bcd 6.23b 
40 6.17a 5.90b 6.23ab 6.47b 6.40b 

ดอยสะเก็ด 
20 5.90b 5.93b 6.03b 6.20cd 6.27b 
30 6.27a 6.00b 6.03b 6.33bc 6.40b 
40 6.37a 5.90b 6.33a 6.00d 6.40b 

หมายเหต ุa, b, c และ d หมายถึงตัวอักษรที่แตกต่างในแนวต้ัง แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 

บทสรุปและวิจารณ ์
ปริมาณแอมิโลสข้าวเหนียวดําพันธ์ุอมก๋อย

น้อยกว่าพันธ์ุดอยสะเก็ด มีค่าเท่ากับ 9.00±0.01 และ 
9.70±0.01 เปอร์เซ็นต์ ตามลําดับ จัดเป็นกลุ่มข้าวเจ้าท่ี
มีปริมาณแอมิโลสต่ํา ซึ่งมีปริมาณแอมิโลสอยู่ในช่วง 
5.1-12.0 เปอร์เซ็นต์ (Juliano, 1993) ข้าวเหนียวดํา
พันธ์ุอมก๋อยมีระยะทางในการไหลของเจลมากกว่าข้าว
เหนียวดําพันธ์ุดอยสะเก็ดเพราะมีปริมาณแอมิโลสต่ํา 
กว่าพันธ์ุดอยสะเก็ด ปริมาณแอมิโลสมีความสัมพันธ์

เชิงลบกับระยะทางการไหลของเจล โดยปริมาณแอมิโล
ส สู ง ทํ า ใ ห้ ร ะ ย ะ ท า ง ก า ร ไ ห ล ข อ ง เ จ ล ล ด ล ง 
(Keeratipibul et al., 2008) พันธ์ุข้าวเหนียวดําเป็น
ปัจจัยท่ีมีผลต่อความแข็ง เปอร์เซ็นต์การพองตัวของ
ข้าวอบกรอบ เน่ืองจากข้าวท่ีมีปริมาณแอมิโลสต่ําทําให้
เ น้ือสัมผัสของข้าวสุก นุ่มและเหนียว แต่ ข้าว ท่ีม ี
แอมิโลสสูงทําให้เน้ือสัมผัสของข้าวเน้ือแน่นและแข็ง 
(Rani and Bhattacharya, 1989) ข้าวอบกรอบญี่ปุ่น
ท่ีทําจากข้าวเหนียวเรียกว่า อาราเร่ จะมีเน้ือสัมผัสท่ี
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กรอบร่วน ละลายในปาก ไม่แข็งเหมือนข้าวอบกรอบท่ี
ทําจากข้าวเจ้าเรียกว่า เซมเบ่ ซึ่งมีปริมาณแอมิโลส 
มากกว่ามีเน้ือสัมผัสท่ีแข็งกว่า (Hsieh and Luh, 
1991) ปริมาณข้าวเหนียวดําท่ีแตกต่างกัน 20 30 และ 
40 เปอร์เซ็นต์ เป็นปัจจัยต่อความแข็งของข้าวอบกรอบ 
เน่ืองจากข้าวอบกรอบท่ีใส่ข้าวเหนียวดํามากข้ึน ทําให้
ปริมาณแอมิโลสมากข้ึนส่งผลให้การพองตัวของข้าวอบ
กรอบลดลดและเน้ือสัมผัสมีความแข็งมากข้ึน ซึ่งเป็น
สาเหตุสําคัญท่ีทําให้เปอร์เซ็นต์การพองตัวเกิดการ
เปลี่ยนแปลง ข้ึนอยู่กับสัดส่วนของแอมิโลสในวัตถุดิบ
(Chinnaswamy, 1993) และข้าวเหนียวดํามีปริมาณ
แอมิโลสมากกว่าข้าวเหนียวขาวพันธ์ุ กข6 ท่ีถูกแทนท่ี
ด้วยข้าวเหนียวดําปริมาณต่าง ๆ การเพ่ิมปริมาณข้าว
เหนียวดําจึงทําให้ข้าวอบกรอบมีความแข็งเพ่ิมข้ึนและ
การพองตัวลดลง 

ข้าวเหนียวดําพันธ์ุอมก๋อยเหมาะสมท่ีจะ
นํามาผลิตเป็นข้าวอบกรอบมากว่าพันธ์ุดอยสะเก็ด 
เน่ืองจากมีโปรตีน และแอมิโลสน้อยกว่า ทําให้ข้าวอบ
กรอบจากข้าวเหนียวดําพันธ์ุอมก๋อยมีความแข็งน้อย
กว่า และการพองตัวมากกว่าข้าวอบกรอบจากข้าว
เหนียวดําพันธ์ุดอยสะเก็ด โดยข้าวอบกรอบจากข้าว
เหนียวดําพันธ์ุอมก๋อยปริมาณ 20 เปอร์เซ็นต์ เป็น
ปริมาณท่ีเหมาะสมในการผลิตข้าวอบกรอบ เน่ืองจาก
ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านความ
กรอบ และความชอบรวมมากท่ีสุด มีความหนาแน่น 
0.320 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร การพองตัว 174.58 
เปอร์เซ็นต์ ความแข็ง 1677.42 กรัม ค่าสี L*, a* และ 
b* เท่ากับ 29.48, 3.40 และ 3.65 ตามลําดับ 

 

กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณบุคลากรในสาขาอุตสาหกรรม

เกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา เขต

พ้ืนท่ีพิษณุโลก ทุกท่านท่ีให้คําปรึกษาในการทําวิจัยจน
สําเร็จลุล่วงไปด้วยดี และขอขอบคุณเครือข่ายการวิจัย
ภาคเหนือตอนล่างท่ีสนับสนุนงบประมาณในการวิจัย 
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