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บทคดัย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อเตรียมผงจมูกข้าว พัฒนาผลิตภัณฑ์ผงจมูกข้าวรวมเสริม

โปรตีน และศึกษาองค์ประกอบทางเคมี โดยเปรียบเทียบกรรมวิธีการเตรียมผงจมูกข้าวรวม  

แบบหุงสุกกับกรรมวิธีเตรียมผงจมูกข้าวรวมด้วยวิธีดั้งเดิมของกลุ่มส่งเสริมอาชีพการเกษตร

อินทรีย์นเรศวร (สาขาวัดพริก) จังหวัดพิษณุโลก ผลการวิจัยพบว่า ความสามารถในการดูดซับ

น้ำและการละลายน้ำของผงจมูกข้าวรวมที่เตรียมด้วยกรรมวิธีแบบหุงสุกมีค่าสูงกว่าการเตรียม

ด้วยวิธีแบบดั้งเดิมถึง 1.72 และ 4.20 เท่า เมื่อทำการพัฒนาต้นแบบผลิตภัณฑ์ผงจมูกข้าวรวม

เสริมโปรตีนด้วยการเสริมโปรตีนถั่วเหลืองที่มีปริมาณแตกต่างกัน 5 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 5 10 

15 20 และ 30 โดยน้ำหนัก แลว้วเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่า การเสริมโปรตีนถั่วเหลือง

ร้อยละ 10 โดยน้ำหนัก ให้ค่าปริมาณโปรตีนสูงกว่าผลิตภัณฑ์สูตรดั้งเดิมและมีค่าเทียบเคียงกับ

ผลิตภัณฑ์ผงจมูกข้าวที่จำหน่ายในทางการค้า ผลการศึกษานี้สามารถใช้เป็นแนวทางในการเพิ่ม

คุณค่าทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์ผงจมูกข้าวรวมได้ 

 

คำสำคัญ: ข้าว จมูกข้าว เสริมโปรตนี  

 

Abstract 

 In this current research, we aimed at preparing the rice germ powder, developing 

the rice germ fortified protein, and exploring the proximate analysis. The different processes 

between preparation of cooked combined rice germ powder and rice germ powder mixed with 

traditional recipe of Naresuan Organic Agricultural Occupation Promotion Group (Wat Phrik, 

Phitsanulok) were also compared. The results revealed that the adsorption and solubility 
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abilities of mixed rice germ powder obtained by the cooked method were 1.72 and 4.20 times 

higher than that of the original one. In terms of developing prototype of protein-enriched 

combined rice germ powder by adding soy protein at five different dosage levels i.e., 5, 10, 

15, 20 and 30 % (w/w) and analyzing chemical composition, adding 10% soy protein provided 

higher protein content than traditional formula product, indicating that it is comparable to 

commercial rice germ powder products, The results of this study could be used as a guideline 

to enhance the nutritional value of combined rice germ powder products.  

Keywords: Rice, Rice germ, Fortified protein  

 

 บทนำ 

ข้าว เป็นพืชเศรษฐกิจและเป็นสนิค้าส่งออกท่ีสำคัญอันดับหนึ่งของประเทศไทย ปัจจุบัน

ประเทศไทยมีพื้นที่ปลูกข้าวจากรายงานของกรมการข้าว ปี 2561/62 รอบที่ 1 จำนวน 58.68 ล้านไร่ 

และในจังหวัดพิษณุโลกมีพืน้ท่ีปลูกข้าวประมาณ 3-4 แสนไร่ (กรมการข้าว, 2561) แต่ในปัจจุบัน

การผลิตและการส่งออกข้าวต้องประสบกับปัญหาหลายประการ โดยเฉพาะปัญหาราคาตกต่ำ 

และการแข่งขันจากประเทศที่มีต้นทุนการผลิตต่ำกว่า ซึ่งส่งผลกระทบโดยตรงต่อกลุ่มเกษตรกร 

ผู้ปลูกข้าว ดังนั้นการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าว นับเป็นวิธีการหนึ่งที่จะช่วยเหลือกลุ่มเกษตรกร 

ผู้ปลูกข้าว โดยช่วยเพิ่มความต้องการข้าว เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบสำหรับการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

จากข้าวนานาชนิด ประกอบกับในปัจจุบันประเทศไทยมกีระแสนิยมเร่ืองการกินเพื่อสุขภาพมากยิ่งขึ้น 

ผู้บริโภคให้ความสนใจต่อผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพซึ่งมีสารอาหารที่จำเป็นต่อสุขภาพร่างกาย ได้แก่ 

โปรตนี ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และเยื่อใย โดยผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่อยู่ในรูปผง เกล็ด เม็ด แคปซูลหรือ

ของเหลว เพื่อประโยชน์ในการป้องกัน บำบัดหรือบำรุงสุขภาพ ส่วนใหญ่มักจะเป็นอาหารที่สกัด

หรือสังเคราะห์จากพืชหรือสมุนไพรธรรมชาติ ดังนั้นข้าวจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการพัฒนา

เป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสขุภาพ เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลผลิตข้าวไทย ซึ่งจะช่วยเพิ่มโอกาสใน

การส่งออก และการแข่งขันต่อไปในอนาคต 

ในกระบวนการสีข้าวจะได้เมล็ดข้าวขาวร้อยละ 68-70 แล้วยังมีผลิตผลพลอยได้ที่เกิดขึ้น

ในระหว่างกระบวนการสีขา้ว คือ เปลอืกข้าวร้อยละ 20 จมูกข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดหรืออกีร้อยละ 10 

ของขา้วท้ังเมล็ด ในแต่ละปีท้ังประเทศมจีมูกข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดท่ีเหลอืจากการสีประมาณปีละ 

1-2 ล้านตัน เป็นส่วนท่ีมีปริมาณโปรตีนและองค์ประกอบอื่นๆ โดยมปีริมาณโปรตนีสูงถึง 11.3-14.9 

ในขณะท่ีในข้าวสารมโีปรตนีอยู่ท่ี 6.3-7.1 และปริมาณโปรตนีต่ำสุดในเปลือกข้าว 2.0-2.8 จมูก

ข้าวมอีงค์ประกอบพื้นฐานทางเคมท่ีีสำคัญ คือ คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ 25-43) ไขมนั (ร้อยละ 13-20) 

โปรตนี (ร้อยละ 12-14) เถ้า (ร้อยละ 12) และเยื่อใย (ร้อยละ 8-14) ถ้าทำการสกัดไขมันออก องค์ประกอบ
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ของโปรตีนจะเพิ่มขึ้นเป็นร้อยละ 13-18 ดังนั้นจมูกข้าวที่เป็นผลพลอยได้จากกระบวนการสีข้าว 

จึงมักถูกนำไปผลิตเป็นอาหารสัตว์เนื่องจากมีโปรตีนสูง (กิตติมา และสาโรจน์, 2561) ส่วนจมูก

ข้าวมีสีน้ำตาลอ่อน มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เป็นแหล่งของสารอาหารต่างๆ อาทิ วิตามินบีรวม 

ฟอสฟอรัส แคลเซียม ธาตุเหล็ก โปรตีน ฯลฯ ซึ่งช่วยในเรื่องบรรเทาอาการอ่อนเพลีย ลดอาการ

ปวดกล้ามเนื้อ ป้องกันโรคผิวหนังบางชนิด บำรุงสมอง ป้องกันการเกิดโรคเหน็บชา นอกจากนี้  

ยังพบว่า จมูกข้าวยังมีปริมาณใยอาหารค่อนข้างสูง ช่วยในเรื่องของการขับถ่าย และลดปริมาณ

คอเลสเตอรอลในเลอืด จากคุณประโยชน์ต่างๆ จึงทำให้ผู้บริโภคเร่ิมให้ความสนใจในการบริโภค

จมูกข้าวเพิ่มมากขึน้ (กชแก้ว และชวกร, 2016) 

กลุ่มส่งเสริมอาชพีการเกษตรอินทรีย์นเรศวร (สาขาวัดพริก) มวีัตถุประสงค์ของการจัดตั้ง

กลุ่ม คือ ปัญหามาจากเกษตรกรขายข้าวได้ในราคาต่ำและต้นทุนการผลิตสูง ตอ้งการส่งเสริมให้

เกษตรกรปลูกข้าวแบบเกษตรอินทรีย์แทนการปลูกข้าวแบบการใช้สารเคมี เพื่อให้เกษตรกรใช้

แนวทางปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในการดำรงชพี เพื่อให้เกษตรกรมีรายได้เพิ่มและความเป็นอยู่

ดีขึ้น และแปรรูปผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรเพื่อเพิ่มมูลค่า จากการสำรวจปัญหาและความต้องการ

ของกลุ่มท่ีปลูกข้าวแล้วราคาขายตกต่ำ จึงมคีวามตอ้งการเพิ่มมูลค่าโดยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

ส่วนท่ีเหลือจากกระบวนการสีข้าว คือ จมูกข้าว โดยผลิตภัณฑ์ดั้งเดิมของกลุ่ม คือ โปรตีนจมูกข้าว 

โดยทางกลุ่มมีความต้องการให้คณะวิจัยปรับปรุงวิธีการเตรียมผลิตภัณฑ์ให้มีค่าการดูดซับน้ำ

และการละลายน้ำสูงขึ้น ต้องการเพิ่มปริมาณโปรตีนให้ใกล้เคียงกับเกรดการค้าที่มีจำหน่ายใน

ท้องตลาด ตอ้งการทราบคุณค่าทางอาหาร  

จากความตอ้งการดังกล่าวข้างตน้ ผู้วิจัยจึงมแีนวคิดในการศกึษาวธีิการเตรียมผงจมูกข้าว 

พัฒนาผลิตภัณฑ์โดยการเสริมโปรตนีถั่วเหลืองสกัด และศกึษาองค์ประกอบทางเคมขีองสูตรดั้งเดิม 

สูตรที่พัฒนาขึ้น และสูตรต้นแบบ เพื่อยกระดับผลิตภัณฑ์ชุมชน เพิ่มรายได้ให้กับสมาชิกในกลุ่ม 

สร้างความมั่นคงทางเศรษฐกิจ และต่อยอดเชงิพาณิชย์ต่อไป 

 

วิธีดำเนินการวิจัย 

ทำการศึกษาวิธีการเตรียมจากจมูกข้าวรวมผงสูตรดั ้งเดิมของกลุ ่มส่งเสริมอาชีพ

การเกษตรอินทรีย์นเรศวร (สาขาวัดพริก) และเปรียบเทียบกับวิธีการเตรียมจมูกข้าวรวมผงแบบหุงสุก

ท่ีพัฒนาขึ้น หลังจากนัน้ทำการพัฒนาผลิตภัณฑ์จมูกข้าวรวมผงเสริมโปรตนี จำนวน 5 สูตร และ

ทำการศกึษาองค์ประกอบทางเคม ีโดยมีวิธีการทดลองดังนี้ 

 1.  การเตรยีมผงจมูกข้าว 

  วัตถุดิบที่ใช้ในการเตรียมผงจมูกข้าว ได้แก่ จมูกข้าวไรซ์เบอรี่ จมูกข้าวสินเหล็ก 

จมูกข้าวกล่ำลืมผัว จมูกข้าวหอมมะลแิดง จมูกข้าวหอมมะล ิลูกเดอืย และงาดำ   
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  การเตรียมผงจมูกข้าว โดยศึกษาการเตรียมจากสูตรดั้งเดิมเปรียบเทียบกับวิธี 

แบบหุงสุก ท่ีพัฒนาขึ้น ดังนี้ 

  1.1 การเตรียมสูตรดั้งเดิม โดยวิธีการเตรียมจากภูมิปัญญาชาวบ้านของกลุ่ม

ส่งเสริมอาชีพการเกษตรอนิทรีย์นเรศวร (สาขาวัดพริก) จังหวัดพิษณุโลก ซึ่งมวีธีิดังน้ี  

นำวัตถุดิบไปล้างน้ำทำความสะอาด แล้วนำไปพักให้สะเด็ดน้ำจากนั้นนำวัตถุดิบ

แต่ละชนิดไปคั่วให้ความร้อนปานกลางที่ 50-60 องศาเซลเซียส ใช้เวลาประมาณ 5 นาทีจนวัตถุดิบ

ท้ังหมดสุก แลว้นำมาผสมให้เข้ากัน ทำการบดตัวอย่างให้ละเอียดด้วยเคร่ืองบดอาหาร แล้วร่อน

ตัวอย่างผ่านตะแกรงร่อน ขนาด 80 เมช  

  1.2 การเตรียมจมูกข้าวรวมผงแบบหุงสุก (ดัดแปลงจาก ชลธิรา และคณะ, 2560) 

โดยมวีธีิการเตรียมดังนี้  

ทำการคัดเลือกจมูกข้าวใน 100 กรัม ซึ่งประกอบไปด้วย จมูกข้าวไรซ์เบอรี่  

40 กรัม จมูกข้าวสินเหล็ก 10 กรัม จมูกข้าวกล่ำลืมผัว 10 กรัม จมูกข้าวหอมมะลิแดง 10 กรัม 

จมูกข้าวหอมมะลิ 10 กรัม ลูกเดือย 10 กรัม และงาดำ 10 กรัม นำมาล้างทำความสะอาด และ

แช่น้ำสะอาดทิ้งไว้ เป็นเวลา 12 ชั่วโมง หลังจากนั้นนำจมูกข้าวไปหุงสุกโดยใช้อัตราส่วน 1 : 2 

(จมูกข้าว 100 กรัม ต่อน้ำ 200 กรัม) ในหม้อไฟฟ้า ใช้ความร้อนในการหุงสุกที่ 100 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 40 นาที เมื่อข้าวสุกแล้วพักไว้ให้เย็น นำไปปั่นละเอียดในโถปั่นบด เติมน้ำปริมาตร  

50 มลิลลิิตร โดยใชค้วามเร็ว 200 รอบต่อนาที เป็นเวลา 5 นาที (กดพักทุก  ๆ1 นาที) ผึ่งให้สะเด็ดนำ้ 

นำไปคั่วในกระทะโดยให้ความร้อนที่ 50-60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15-20 นาที และนำมาพัก 

ให้เย็น ใส่ตัวอย่างลงในเครื่องบดละเอียด โดยใช้ความเร็วในการบดที่ 300 รอบต่อนาที เป็นเวลา  

5 นาที เพื่อให้ส่วนผสมละเอียดและเข้ากันดี หลังจากนั้นร่อนผ่านตะแกรงร่อนละเอียด ขนาด  

80 เมช บรรจุใส่บรรจุภัณฑ์ให้เรียบร้อย 

  1.3 ศึกษาความสามารถในการดูดซับน้ำ และความสามารถในการละลายน้ำ 

(ดัดแปลงจาก นิพัฒน์ และคณะ, 2561) ของจมูกข้าวรวมผงจากสูตรดั้งเดิม และจากการเตรียม

จมูกข้าวรวมผงแบบหุงสุกท่ีพัฒนาขึ้น โดยมีวิธีการดังนี้ 

   1.3.1 ความสามารถในการดูดซับน้ำ (Water absorption index; WAI) โดยทำ

การชั ่งน้ำหนักตัวอย่าง 2.5 กรัม ใส่ลงใน Centrifuge tube ที่ทราบน้ำหนักแล้ว เติมน้ำกลั ่น 30 

มิลลิลิตร นำไปเขย่าด้วยเครื่องเขย่าผสมสาร (Vortex Mixer) เป็นเวลา 30 นาที นำไปเข้าเครื ่อง 

Centrifuge ที่ 4,500 rpm นาน 35 นาที เทส่วนใสใส่ลงใน Moisture can ที่ทราบน้ำหนักคงที ่แล้ว  

นำ Centrifuge tube และส่วนเจลที่ได้ไปชั่งน้ำหนัก นำค่าที่ได้ไปคำนวณหาค่าความสามารถใน 

การดูดซับนำ้ (WAI) ดังสมการท่ี 1 
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ความสามารถในการดูดซับน้ำ (WAI)  =   
นำ้หนักเจล−นำ้หนักแห้งของตัวอย่าง

นำ้หนักแห้งของตัวอย่าง
 (1) 

 

 1.3.2 ความสามารถในการละลายน้ำ (Water solubility index; WSI) โดยนำ 

Moisture can ที่บรรจุส่วนใสที่ได้จากขั้นตอนการวิเคราะห์ ความสามารถในการดูดซับน้ำ (WAI) 

ไประเหยจนแห้ง แล้วนำไปเข้าตู้อบท่ีอุณหภูม ิ70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง นำ Moisture can 

ใส่ใน Desiccator นาน 1 ช่ัวโมง ชั่งนำ้หนัก นำค่าที่ได้ไปคำนวณหาค่าความสามารถในการละลาย

นำ้ (WSI) ดังสมการท่ี 2 

ความสามารถในการละลายนำ้ (WSI) (%) =
นำ้หนักของแข็งที่ได้จากส่วนใส × 100

นำ้หนักแห้งของตัวอย่าง
 (2) 

 

2.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์จมูกข้าวรวมผงเสริมโปรตนี  

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จมูกข้าวรวมผงเสริมโปรตีน โดยเตรียมจมูกข้าวรวมผงด้วยวิธี

แบบหุงสุก และทำการเสริมโปรตีนถั่วเหลืองสกัด 5 ความเข้มข้น คือ ร้อยละ 5 10 15 20 และ 

30 และทำการวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิโดยใชส้ถิตพิื้นฐาน ได้แก่ ค่าเฉลี่ย (X̅) ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

(SD) และสถิตทิดสอบค่า T-test dependent  

3.  การศึกษาองค์ประกอบทางเคม ี(Proximate analysis)  

 นำจมูกข้าวสูตรดั้งเดิม จมูกข้าวรวมผงเสริมโปรตนี ท้ัง 5 สูตร (เตรียมด้วยวิธีแบบหุงสุก 

และเสริมโปรตีนถั่วเหลืองสกัด 5 ความเข้มข้น คือ ร้อยละ 5 10 15 2 และ 30) และสูตรต้นแบบ 

(สูตรต้นแบบ) ทำการศึกษาเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ โปรตีน ไขมัน เถ้า ความชื้น 

คาร์โบไฮเดรต และเย่ือใย โดยวิธี AOAC (2016)  
 

ผลการวิจัย 

1. ผลการเตรียมผงจมูกข้าว 

1.1 ลักษณะทางกายภาพของผลการเตรียมผงจมูกข้าวแต่ละวธีิ 

ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของวธีิการเตรียมจมูกข้าวรวมผงสูตรดั้งเดิม

และจมูกข้าวรวมผงแบบหุงสุก ดังตารางที่ 1 เมื่อพิจารณาพบว่า ผงจมูกข้าวรวมที่เตรียมตาม

สูตรดั้งเดิมมีสีน้ำตาลและเนื้อผลิตภัณฑ์มีลักษณะหยาบ ซึ่งแตกต่างจากผงจมูกข้าวรวมแบบ 

หุงสุกท่ีมีสนีำ้ตาลอ่อนและเนื้อผลิตภัณฑม์ลีักษณะละเอยีด 
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ตารางที่ 1  ลักษณะทางกายภาพของวิธีการเตรียมจมูกข้าวรวมผงสูตรดั้งเดิมและจมูกข้าวรวม 

   ผงแบบหุงสุก 

วิธีการเตรียม สี เนื้อผลิตภัณฑ์ ภาพประกอบ 

 

 

จมูกข้าวรวมผงสูตรดัง้เดมิ 

 

 

น้ำตาลเข้ม 

 

 

หยาบ 

 
 

 

จมูกข้าวรวมผงแบบหุงสุก 

 

 

น้ำตาลอ่อน 

 

 

ละเอียด 

 
 
 

  1.2 ความสามารถในการดูดซับน้ำและความสามารถในการละลายน้ำจากสูตรดั้งเดิม 

และการเตรียมจมูกข้าวรวมผงแบบหุงสุก  

   ผลการศกึษาความสามารถในการดูดซับนำ้และความสามารถในการละลายน้ำจาก

สูตรดั้งเดิม และการเตรียมจมูกข้าวรวมผงแบบหุงสุกสามารถ ดังตารางที่ 2 
 
 

ตารางที่ 2 ความสามารถในการดูดซับน้ำและความสามารถในการละลายนำ้ 

ตัวอย่าง ความสามารถในการดูดซับ

น้ำ(WAI) 

ความสามารถในการละลายน้ำ  

(WSI) (%) 

สูตรด้ังเดมิ 2.32±0.06a 1.87±0.07a 

จมูกข้าวรวมผงแบบหุงสุก 3.98±0.16b 7.86±0.18b 

หมายเหตุ a-b = ตัวเลขที่มอีักษรกำกับแตกต่างกันจากแถวต้ังเดียวกันแตกต่างกันอย่างมนัียสำคัญทางสถติิ (P≤0.05) 

 

   จากตารางที่ 2 ค่าความสามารถในการดูดซับน้ำ และความสามารถในการละลายนำ้

ของสูตรดั้งเดิมเท่ากับร้อยละ 2.32±0.06 และ 1.87±0.07 ตามลำดับ การเตรียมจมูกข้าวรวมผง

แบบหุงสุกเท่ากับร้อยละ 3.98±0.16 และ 7.86±0.18 ตามลำดับ พบว่า ค่าความสามารถในการดดูซับ

น้ำ และความสามารถในการละลายน้ำของสูตรดั ้งเดิม และการเตรียมแบบหุงสุกทั ้ง 2 วิธี 

แตกต่างกันอย่างมนีัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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2. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์จมูกข้าวรวมผงเสริมโปรตนี   

ผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์จมูกข้าวรวมผงเสริมโปรตีนด้วยวิธีแบบหุงสุก 

จำนวน 5 สูตร โดยเสริมโปรตนีถั่วเหลืองสกัด 5 ความเข้มข้น คือ ร้อยละ 5 10 15 20 และ 30 โดย

น้ำหนัก ดังตารางที่ 3 เมื่อพิจารณาพบว่า สีของผงจมูกข้าวรวมเสริมโปรตีนมีสีอ่อนลงขึ้นเมื่อ

ความเข้มข้นของโปรตีนถั่วเหลืองสกัดเพิ่มขึ้น ส่วนความละเอียดของผงจมูกข้าวรวมเสริมโปรตีน 

มคีวามละเอียดมากขึ้นเมื่อความเข้มข้นของโปรตนีถั่วเหลอืงสกัดเพิ่มขึน้ 
 

ตารางที่ 3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จมูกข้าวรวมผงเสริมโปรตนี   

สูตรที่ สี ความละเอยีด ภาพประกอบ 

 

 

1  (รอ้ยละ 5)  

 

 

*+ 

 

 

*+ 

 
 

 

2 (รอ้ยละ 10) 

 

 

++ 

 

 

++ 

 
 

 

3 (รอ้ยละ 15) 

 

 

+++ 

 

 

+++ 

 
 

 

4 (รอ้ยละ 20) 

 

 

++++ 

 

 

++++ 

 
 

 

5 (รอ้ยละ 30) 

 

 

+++++ 

 

 

+++++ 

 

หมายเหตุ +,++,…… ความละเอยีดจากน้อยไปมาก ; +,++,…… สีน้ำตาลเข้มไปสีน้ำตาลอ่อน 
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3. ผลการศกึษาองค์ประกอบทางเคมี 

 ผลการศกึษาองค์ประกอบทางเคมีของจมูกรวมผงเสริมโปรตีนสูตรดั้งเดิมและจมูกรวม

ผงเสริมโปรตนีด้วยวิธีแบบหุงสุก ท้ัง 5 สูตร และสูตรตน้แบบ ดังตารางที่ 4 
 

ตารางที่ 4 ผลการเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีของสูตรดั้งเดิม จมูกข้าวรวมผงทั้ง 5 สูตร 

 และผลิตภัณฑส์ูตรตน้แบบ 
องค์ประกอบ

ทางเคมี 

 ปริมาณเฉลี่ย (%) 

สูตรด้ังเดิม สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 สูตรท่ี 5 สูตรต้นแบบ 

โปรตนี 11.96±0.08a 16.55±0.07b 20.03±0.03c 23.67±0.04e 27.14±0.06f 34.35±0.08g 20.12±0.03d 

ไขมัน 11.68±0.12f 11.12±0.14e 10.56±0.10d 10.00±0.08c 9.44±0.04b 8.32±0.03a 15.90±0.15g 

ความช้ืน 6.25±0.05g 6.22±0.02f 6.20±0.06e 6.18±0.04d 6.15±0.03c 6.10±0.03b 6.05±0.05a 

เถ้า 0.02±0.01a 0.23±0.02b 0.45±0.01c 0.68±0.03d 0.90±0.04e 1.35±0.10f 1.65±0.10g 

คาร์โบไฮเดรต 70.09±0.04g 65.88±0.06f 62.76±0.05e 59.47±0.02d 56.37±0.01c 49.88±0.04a 56.28±0.05 b 

เย่ือใย 0.23±0.02a 0.30±0.02b 0.57±0.03c 0.87±0.04d 1.15±0.05e 1.73±0.10f 2.14±0.02g 

หมายเหต ุ  a-g = ตัวเลขที่มีอักษรกำกับแตกต่างกันจากแถวแนวนอนเดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
 (P≤0.05) 

  จากตารางที่ 4 ผลการเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีของสูตรดั้งเดิม จมูกข้าว

รวมผงทัง้ 5 สูตร และสูตรตน้แบบ โดยทำการศกึษาองค์ประกอบทางเคมีร้อยละของโปรตีน ไขมัน 

ความชื้น เถ้า คาร์โบไฮเดรต และเยื่อใย สูตรดั้งเดิมของกลุ่ม เท่ากับร้อยละ 11.96±0.08 11.68±0.12 

6.25±0.05 0.02±0.01 70.09±0.04 และ 0.23±0.02 สูตรที่ 1 เท่ากับร้อยละ 16.55±0.07 

11.12±0.14 6.22±0.02 0.23±0.02 65.88±0.06 และ 0.30±0.02 สูตรที่ 2 เท่ากับร้อยละ 

20.03±0.03 10.56±0.10 6.20±0.06 0.45±0.01 62.76±0.05 และ 0.57±0.03 สูตรท่ี 3 เท่ากับ

ร้อยละ 23.67±0.04 10.00±0.08 6.18±0.04 0.68±0.03 59.47±0.02 และ0.87±0.04 สูตรท่ี 4 

เท่ากับร้อยละ 27.14±0.06 9.44±0.04 6.15±0.03 0.90±0.04 56.37±0.01 และ 1.15±0.05 

สูตรที่ 5 เท่ากับร้อยละ 34.35±0.08 8.32±0.03 6.10±0.03 1.35±0.10 49.88±0.04 และ 

1.73±0.10 ตามลำดับ พบว่า ปริมาณโปรตนี ไขมัน ความชื้น เถ้า คาร์โบไฮเดรต และเยื่อใย แตกต่างกัน

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) และผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของสูตรต้นแบบ 

มคี่ารอ้ยละของโปรตนี ไขมัน ความชื้น เถ้า คาร์โบไฮเดรต และเยื่อใย เท่ากับร้อยละ 20.12±0.03 

15.90±0.15 6.05±0.05 1.65±0.10 56.28±0.05 และ 2.14±0.02 ตามลำดับ 

 

อภปิรายผล 

จากการท่ีผลผลิตและราคาข้าวของประเทศไทยตกต่ำเป็นอย่างมาก กลุ่มส่งเสริมอาชีพ

การเกษตรอินทรีย์นเรศวร (สาขาวัดพริก) จังหวัดพิษณุโลก ซึ่งเป็นกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตและ

จำหน่ายข้าว มีความต้องการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์จากข้าวไทย โดยทำการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
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โดยใช้ส่วนที่เหลือจากกระบวนการสีข้าว คือ จมูกข้าว ในจมูกข้าว ประกอบด้วยโปรตีน ไขมัน 

เยื่อใย และสารอาหารท่ีจำเป็นต่อร่างกาย (ศรีเวยีง และคณะ, 2561) โดยทางกลุ่มได้ผลิตโปรตีน

จมูกข้าวเพื่อจัดจำหน่าย และมีความต้องการเพิ่มคุณค่าทางอาหารด้วยการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์

จมูกข้าวรวมผงเสริมโปรตีน ให้มีปริมาณโปรตีนและคุณค่าทางอาหารสูงขึ้น เพื่อพัฒนาเป็น

ผลิตภัณฑ์สุขภาพเพื่อผู้สูงอายุ โดยคณะผู้วิจัยได้ทำการพัฒนาผลิตภัณฑ์จมูกข้าวรวมผงเสริม

โปรตีน โดยศึกษาวิธีการเตรียมจมูกข้าวรวมผง ประกอบด้วย จมูกข้าวไรซ์เบอรี่ จมูกข้าวสินเหล็ก 

จมูกข้าวกล่ำลมืผัว จมูกข้าวหอมมะลิแดง จมูกข้าวหอมมะลิ ลูกเดอืย และงาดำ โดยใช้วิธีแบบหุงสุก 

พบว่า วิธีการเตรียมจมูกข้าวแบบหุงสุก มคี่าความสามารถในการดูดซับน้ำ และความสามารถใน

การละลายนำ้เพิ่มขึ้น ส่งผลให้จมูกข้าวรวมผงท่ีเตรียมโดยวธีิการหุงสุกมคีุณสมบัตดิ้านการดูดซับน้ำ

และการละลายดขีึน้ เนื่องมาจากข้าวที่เตรียมแบบหุงสุกเกิดการเจลาติไนซ์ของเมล็ดแป้งมากกว่า

การเตรียมด้วยวิธีดั้งเดิมของกลุ่ม ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ชลธิรา และคณะ (2560) ที่ได้

เตรียมข้าวกล้องหอมมะลิแดงแบบโม่แห้ง และแบบหุงสุก พบว่า การเตรียมข้าวกล้องหอมมะลิแดง

แบบหุงสุก มีดัชนีการดูดซับน้ำและการละลายน้ำเพิ่มขึ้น ส่งผลให้ข้าวกล้องหอมมะลิแดงผง  

ที่เตรียมโดยวิธีการหุงสุกมีคุณสมบัติด้านการดูดซับน้ำ และการละลายดีขึ้นเนื่องมาจากข้าว

กล้องที่เตรียมแบบหุงสุกเกิดเจลาติไนซ์ของเมล็ดแป้งมากกว่าข้าวกล้องที่เตรียมแบบโม่แห้ง 

ส่งผลให้มีดัชนีการดูดซับนำ้ และการละลายนำ้ดีกว่า เมื่อเตรียมจมูกข้าวรวมผงแล้ว ทำการพัฒนา

จมูกข้าวรวมผง โดยการเสริมโปรตีนจากถั่วเหลืองสกัดที่ร้อยละ 5  10 15 20 และ 30 ผสมกับ

วัตถุดบิเดิมของกลุม่ พบว่า จากการวเิคราะห์ปริมาณโปรตนีท้ังหมดเพิ่มขึ้นตามลำดับ สอดคล้อง

กับงานวิจัยของ กชแก้ว และชวกร (2016) ที่ทำการพัฒนาผลิตภัณฑ์โปรตีนบาร์จากข้าวกล้อง

และเวย์โปรตนี โดยทำการเสริมเวย์โปรตนีในผลิตภัณฑ์พบว่า ปริมาณโปรตนีท้ังหมด เพิ่มขึ้นเมื่อ

เทียบต่อ 100 กรัมผลิตภัณฑ์ โดยมคี่าเท่ากับ 17.4 23.6 และ 29.3 กรัม ตามลำดับ จากงานวจิัย

ของ สิรินดา และคณะ (2554) ท่ีได้สกัดโปรตนีจากกากถั่วเหลอืง และนำไปทดแทนนมผงขาดมัน

เนยในไอศกรมีสูตรไขมันต่ำ พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับไม่ต่างจากไอศกรมีนมผง และงานวิจัย

ของ จีรเดช และคณะ (2555) ท่ีได้นำถั่วจำนวน 12 ชนดิ มาทำสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสท จากนั้นนำ

สารสกัดไปวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสท พบว่า ถั่วเหลืองที่สกัดได้มีปริมาณโปรตีน 

สูงท่ีสุด ดังนัน้งานวจิัยนี้เลอืกโปรตีนถั่วเหลืองสกัดนำมาใชส้ำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์จมูกข้าว

รวมผงเสริมโปรตีน เพื่อให้ได้ปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้น จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์จมูกข้าวรวม 

ผงเสริมโปรตนีท้ัง 5 สูตร ผลการวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคม ีพบว่า เมื่อมีการเสริมผงโปรตีน

มากขึ้น ปริมาณโปรตีน เยื่อใย และเถ้า มีแนวโน้มสูงขึ้น ส่วนปริมาณคาร์โบไฮเดรตและไขมัน 

มแีนวโนม้ลดลง ค่าปริมาณความชื้นมีค่าใกล้เคียงกัน ซึ่งสอดคล้องกับงานวจิัยของ กชแก้ว และ 

ชวกร (2016) ท่ีทำการพัฒนาโปรตนีบาร์ 3 สูตรได้ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางเคม ีพบว่า ค่าความชื้น
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มีค่าใกล้เคียงกัน เพราะทั้ง 3 สูตร ได้ใส่ส่วนผสมอื่นๆ เท่ากัน ถึงแม้ว่าแปรผันปริมาณเวย์โปรตีน 

เพราะความชื้นของเวย์โปรตีนต่ำมาก นอกจากนี้ยังพบว่า ปริมาณเถ้ามีแนวโน้มเพิ่มมากขึ ้น 

ในขณะที่ปริมาณไขมันทั้งหมด คาร์โบไฮเดรตมีแนวโน้มลดลง เมื่อเทียบต่อ 100 กรัมผลิตภัณฑ์ 

โดยปริมาณไขมันทั้งหมดมีค่าอยู่ในช่วง 16.5 ถึง 21.3 กรัมต่อ 100 กรัมน้ำหนักแห้ง ปริมาณ

คาร์โบไฮเดรตมีค่าอยู่ในช่วง 38.5 ถึง 45.3 กรัมต่อ 100 กรัมน้ำหนักแห้ง ส่วนปริมาณโปรตีน

ท้ังหมด เพิ่มขึ้นเมื่อเทยีบต่อ 100 กรัมผลิตภัณฑ์ โดยมีค่า 17.4 23.6 และ 29.3 กรัม ตามลำดับ 

ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์จมูกข้าวรวมผงเสริมโปรตีน เป็นผลิตภัณฑ์สุขภาพ เหมาะสำหรับ

ผู้สูงอายุ และบุคคลท่ัวไป เป็นการเพิ่มมูลค่า และสรา้งรายได้ให้กับกลุ่มส่งเสริมอาชีพการเกษตร

อนิทรีย์นเรศวร (สาขาวัดพริก) เพื่อสร้างความมั่นคงทางเศรษฐกิจ และต่อยอดเชงิพาณิชย์ต่อไปได้ 

 

สรุปผลการวิจัย 

จากการศกึษาวธีิการเตรียมจมูกข้าวสูตรดั้งเดิมของกลุ่ม มคี่าความสามารถในการดูดซับน้ำ 

และความสามารถในการละลายน้ำเท่ากับร้อยละ 2.32±0.06 และ 1.87±0.07 ตามลำดับ  

การเตรียมจมูกข้าวรวมผงแบบหุงสุกเท่ากับร้อยละ  3.98±0.16 และ 7.86±0.18 ตามลำดับ 

พบว่า ค่าความสามารถในการดูดซับน้ำและความสามารถในการละลายน้ำของสูตรดั้งเดิม และ

การเตรียมแบบหุงสุกทั้ง 2 วิธี แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยการเตรียม

จมูกข้าวรวมผงแบบหุงสุกมคี่าความสามารถในการดูดซับน้ำ และความสามารถในการละลายน้ำ

สูงกว่าวิธีการเตรียมจากสูตรดั้งเดิม และการเสริมโปรตีนถั่วเหลืองสกัดร้อยละ 10 โดยน้ำหนัก  

มีปริมาณโปรตีนสูงกว่าผลิตภัณฑ์สูตรดั้งเดิมและมีค่าเทียบเคียงกับผลิตภัณฑ์ผงจมูกข้าว  

ท่ีจำหน่ายในทางการค้า เป็นการยกระดับผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างความมั่นคงทางเศรษฐกิจ และต่อยอด

เชงิพาณิชย์ต่อไปได้  
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