
 

Journal of Engineering, RMUTT (JERMUTT) Vol 20, Issue 2, 2022 (July – December) 59 

ผลของชนิดข้าวทีม่ีต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารแอนโทไซยานินและสมบัตทิางกายภาพใน
ผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่าง 

 
สุนัน ปานสาคร1* และจตรุงค์ ลังกาพินธุ1์   

sunan.p@en.rmutt.ac.th1*, jaturong.l@en.rmutt.ac.th1  

 
1ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบรุี 

 
บทคัดย่อ 

งานวิจัยศึกษาผลของชนิดข้าวที่มตี่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารแอนโทไซยานินและสมบัติทางกายภาพในผลิตภัณฑ์
บ๊ะจ่าง ข้าวที่ใช้คือ ข้าวเหนียวขาว ข้าวเหนียวดำ และข้าวไรซ์เบอรี่ แบ่งเป็นตัวอย่างที่ 1 ข้าวเหนียวขาว 100 เปอร์เซ็นต์ 
ตัวอย่างที่ 2 ข้าวเหนียวขาวผสมข้าวเหนียวดำอย่างละ 50 เปอร์เซ็นต์ ตัวอย่างที่ 3 ข้าวเหนียวขาวผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่อย่างละ 50 
เปอร์เซ็นต์ และตัวอย่างที่ 4 ข้าวเหนียวดำผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่อย่างละ 50 เปอร์เซ็นต์ พบว่าการใช้ข้าวเหนียวขาว 100 
เปอร์เซ็นต์ ให้วอเตอร์แอคติวิตี้ ต่ำสุด 0.854 ในขณะที่ใช้ข้าวเหนียวสูตรผสมวอเตอร์แอคติวิตี้ มีค่าระหว่าง 0.888-0.929 
สอดคล้องกับความช้ืนที่มีค่าใกล้เคียงกันทั้ง 4 ตัวอย่าง (51.30- 57.25 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก) ค่าความแข็งของการใช้ข้าว
เหนียวขาว 100 เปอร์เซ็นต์ ให้ค่าความแข็งสูงสุด 32.14 นิวตัน ในขณะที่ตัวอย่างข้าวเหนียวดำผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ ให้ค่าต่ำสุด 
8.97 นิวตัน เมื่อนำไปทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคทั้ง 4 ตัวอย่าง พบว่าข้าวเหนียวดำผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ มีคะแนน
ความชอบที่ระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (6.60-7.57) ซึ่งสูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น สี รสชาติ และความชอบโดยรวม 
การทดสอบค่าสีพบว่าการใช้ข้าวเหนียวขาว 100 เปอร์เซ็นต์ ให้ค่า L* สูงสุดและมีแนวโน้มลดลงเมื่อผสมกับข้าวชนิดอื่นและ
ให้ผลเช่นเดียวกับคา่ความเป็นสีเหลอืง (b*) ในขณะทีค่่าความเป็นสีแดง (a*) เพิ่มขึ้นเมื่อนำข้าวเหนียวดำผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ และ
การทดสอบสารแอนโทไซยานินในข้าวเหนียวขาว 100 เปอร์เซ็นต์ ให้ค่าปริมาณสารแอนโทไซยานินต่ำสุดเท่ากับ 0.063 กรัมต่อ
กรัมน้ำหนักแห้ง เมื่อนำข้าวไรซ์เบอรี่ และข้าวเหนียวดำ มาผสมพบว่าปริมาณสารแอนโทไซยานินเพิ่มขึ้นและให้ค่าระหว่าง 
0.193-0.220 กรัมต่อกรัมน้ำหนักแห้ง 

 
คำสำคัญ: ข้าวเหนียวขาว  ข้าวเหนียวดำ  ข้าวไรซ์เบอรี่  บ๊ะจา่ง  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Received : 18-Feb-2022
Revised : 29-Oct-2022
Accepted : 1-Nov-2022

mailto:sunan.p@en.rmutt.ac.th1*


 

Journal of Engineering, RMUTT (JERMUTT) Vol 20, Issue 2, 2022 (July – December) 60 

Effect of Different Rice Varieties on Changes in Anthocyanin Content and 
Physical Properties of Zongzi Products 

 
Sunan Parnsakhorn1* and Jaturong Langkapin1   

sunan.p@en.rmutt.ac.th1*, jaturong.l@en.rmutt.ac.th1  

 
1 Department of Agricultural Engineering, Faculty of Engineering, Rajamangala University of Technology Thanyaburi 
   
Abstract 
 This research was to study the effect of different rice varieties on changes in anthocyanin content and 
physical properties of Zongzi products. White glutinous rice, black sticky rice and riceberry rice were used in this 
study, divided into the first sample 100% white glutinous rice, the second sample: white glutinous rice mixed 
with black sticky rice 50% each, the third sample white glutinous rice mixed with riceberry rice 50% each and the 
fourth example black glutinous rice mixed with riceberry rice 50% each. It was found that the use of 100% white 
glutinous rice had the lowest water activity content of 0.854, while the water activity content of glutinous rice 
mixed with the formula showed water activity content between 0.888-0.929. Also, related to the moisture 
content with similar values in all 4 samples (51.30-57.25%wb). The condition of 100% white glutinous rice 
showed, the highest hardness of 32.14 N, while the black sticky rice mixed with riceberry rice gave the lowest 
value at 8.97 N. For sensory test in all 4 samples, it was found that black glutinous rice mixed with riceberry rice 
presented score at the level of like moderately to like very much (6.60-7.57), in terms of appearance, odor, color, 
taste and overall preference. The color test showed that 100% white glutinous rice gave the highest L* value 
and tended to decrease when mixed with other types of rice and the same results were presented as the 
yellowness value (b*), while the redness value (a*) increased when mixed with black sticky rice and riceberry rice. 
For anthocyanin determination, 100% white glutinous rice contained the lowest anthocyanin content of 0.063 
g/g dry weight. While riceberry rice and black sticky rice were found that their anthocyanin contents increased 
and the value was between 0.193-0.220 g/g dry weights. 
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1. บทนำ  
บ๊ะจ่ าง (Chinese Zongzi หรือ Chinese oily 

sticky rice) เป็นอาหารคาวชนิดหนึ่งที่มาจากประเทศจีน
บ้างเรียก ขนมจ้าง มีทั้งแบบใส่ไส้และไม่ใส่ไส้ แบบไม่ใส่ไส้
เรียกว่า กี่จ่าง หรือขนมจ้างจืด ใช้จิ้มกินกับน้ำตาล แบบใส่
ไส้ ทำด้วยข้าวเหนียวนำมาผัดกับน้ำมัน ภายในบรรจุมี
หลากหลายแบบ เช่น ไส้พะโล้ ไส้หมูเค็ม มีการใส่กุนเชียง 
ไข่เค็ม เห็ดหอม กุ้งแห้ง เป็นต้น [1] ผู้บริโภคส่วนใหญ่คือ
กลุ่มคนไทยเช้ือสายจีน กลุ่มผู้ใหญ่วัยทำงาน การบริโภคบะ
จ่างนิยมบริโภคในเทศกาลไหว้บ๊ะจ่าง ซึ่งเป็นประเพณีสืบ
ทอดกันมาอย่างยาวนานของชาวจีน ตรงกับวันที่ 5 เดือน 5 
หรือเรียกว่าเทศกาลเดือนห้า [2] หรือเทศกาลเจ และนิยม
สำหรับงานพิธีหรืองานเลี้ยงต่างๆ อย่างไรก็ตามในช่วงนอก
เทศกาล บ๊ะจ่างก็มีวางจำหน่ายสำหรับผู้บริโภคที่สนใจหา
รับประทาน ทั้งนี้ส่วนใหญ่บ๊ะจ่างที่วางจำหน่ายโดยทั่วไป
เป็นการสืบทอดสูตรมาจากบรรพบุรุษแบบรุ่นสู่รุ่นอย่าง
ยาวนาน ดังนั้นสูตรของบ๊ะจ่างแต่ละร้านจึงเป็นสูตรต้น
ตำรับที่ไม่เหมือนใคร แต่ยังคงไว้ซึ่งรสชาติอร่อย ความสด
ใหม่ คุณภาพที่ดีใช้วัตถุดิบที่ดี และความสะอาด ปัจจุบัน
คนไทยหันมาใส่ใจเรื่องการบริโภคมากขึ้น โดยพบว่า
ผู้บริโภคกว่าร้อยละ 55 เห็นว่าการบริโภคโปรตีนจาก
เนื้อสัตว์ให้คุณค่าน้อยกว่าการบริโภคโปรตนีจากพืช และลด
การบริ โภคเนื้ อสัตว์  รวมถึ งพบว่าร้อยละ 76 เลือก
รับประทานโปรตีนจากพืช เช่น ผักใบเขียวและถั่ว [3] ดังนั้น
ปัจจุบันจึงมีการคิดค้นสูตรผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างให้หลากหลาย
ขึ้น เพื่อเข้าถึงผู้บริโภคในยุคนี้ มีทั้งบ๊ะจ่างสูตรเพื่อคนรัก
สุขภาพ เช่น บ๊ะจ่างมังสวิรัติรวมถึงการพัฒนาผลติภัณฑ์บ๊ะ
จ่างกึ่งสำเร็จรูปเพื่อตอบสนองการใช้ชีวิตของคนเมือง [4]  

บ๊ะจ่างเป็นอาหารที่ เข้ าถึ งผู้ บริ โภคได้ ง่าย 
เนื่องจากรับประทานง่าย สะดวกในการรับประทาน มี
รสชาติหลากหลาย ทำให้ถูกปากทั้ งคนไทย และของ
ชาวต่างชาติที่สนใจ ประกอบกับในผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างมี
ส่วนประกอบที่หลากหลายดังที่กล่าวมาขั้นต้น จึงเป็น
อาหารเพื่อสุขภาพ ทั้งนี้เพื่อตอบโจทย์สำหรับคนรักสุขภาพ
มากขึ้นจะพบว่าวัตถุดิบหลักชนิดหนึ่งในผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่าง
คือข้าว ปรกติจะใช้เป็นข้าวเหนียวขาว สายพันธุ์ที่นิยม
นำมาใช้ ได้แก่ ข้าวเหนียวเขี้ยวงู ซึ่งเป็นข้าวที่ผ่านการขัดสี
จนเมล็ดมีสีขาวเรียวยาว ดังนั้นคุณค่าทางโภชนาการจึง

ลดลงแต่ในแง่ดีคือ เมื่อนึ่งสุกแล้วมีสีขาว นุ่มเหนียวติดกัน
แต่ไม่เละมีความเลื่อมมันค่อนข้างมากและมีกลิ่นหอม [5] 
ด้วยความที่ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมมีการ
เพาะปลูกและพัฒนาสายพันธุ์ข้าวชนิดต่างๆ ที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง ได้แก่ ข้าวเหนียวดำ และข้าวไรซ์เบอรี่ ดังนั้น
ผู้ วิจั ยจึ งมีแนวคิดในการใช้ข้ าวทั้ งสองชนิดมาผลิต
ผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างสำหรับเป็นทางเลือกของกลุ่มผู้บริโภคที่
รักสุขภาพหรือผู้บริโภคทั่วไป 

ข้าวเหนียวดำ (Black sticky rice) เป็นข้าวพันธุ์
พื้นบ้านของทางภาคเหนือ และภาคอีสานของไทย ที่มี
ลักษณะโดดเด่นของสีม่วงทั้งลำต้นและเมล็ด นิยมนำมา
รับประทานในรูปแบบขนมหวาน ในข้าวเหนียวดำมีสาร 
"แกมมาโอไรซานอล" (gamma oryzanol) ซึ่งสามารถลด
ความเสี่ยงของการเป็นโรคหัวใจได้ ลดไขมันอุดตันในหลอด
เลือด ที่สำคัญข้าวเหนียวดำยังอุดมไปด้วย วิตามิน บี1 บี2 
และบี6วิตามิน เอ อี ช่วยบำรุงสมองและสายตา ช่วยลด
ระดับโคเลสเตอรอล ลดไขมันอุดตันในเลือด ปรับความดัน
เลือดให้เป็นปรกติ ต้านอนุมูลอิสระ เป็นต้น [6,7,8,9] ข้าว
ไรซ์เบอร์รี่ (Riceberry) เป็นการผสมข้ามสายพันธุ์ ระหว่าง
สายพันธุ์พ่อคือข้าวเจ้าหอมนิลร่วมกับสายพันธุ์แม่คือข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 ทำให้ได้ลักษณะที่ดีและคุณประโยชน์
เด่นๆ ออกมามากมาย เช่น ข้าวไรซ์เบอร์รี่อุดมไปดว้ยคุณคา่
ทางอาหารสูง ได้แก่ โอเมก้า 3 ธาตุเหล็ก เบต้าแคโรทีน 
แกมมาโอไรซานอล วิตามินบี 1 วิตามินอี ลูทีน แทนนิน 
สังกะสี โพลีฟีนอล และเส้นใย ช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิด
โรคมะเร็ง โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ โรคหลอดเลือด 
อุดมไปด้วยโฟเลทในปริมาณสูง และช่วยบำรุงร่างกาย โดยมี
คุณสมบัติต่อต้านอนุมูลอิสระได้ดี  นอกจากนั้นยังมี
สารอาหารอื่นๆ ที่มีประโยชน์ต่อร่างกายมากมายหลายชนิด 
[10,11,12] ที่สำคัญทั้งข้าวข้าวเหนียวดำและข้าวไรซ์เบอรี่ มี
สารแอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นรงค์วัตถุหรือสารให้สีตาม
ธรรมชาติ พบใน pericarp ของรำข้าว ซึ่งสารแอนโทไซ
ยานินจัดอยู่ ในกลุ่ มของฟลาโวนอยด์  (Flavonoid) มี
คุณสมบัติในการละลายในน้ำได้ และมีคุณสมบัติเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระที่ให้สีม่วง แดงเข้ม ทั้งนี้ค่าความเป็นกรด
ด่างสามารถเปลี่ยนแปลงสีของแอนโทไซยานินกล่าวคือ เมื่อ
อยู่ในสภาวะความเป็นด่างก็จะมีน้ำเงินถึงน้ำเงินเข้ม เมื่ออยู่
สภาวะความเป็นกรดจะมีสีแดงเข้ม และหากอยู่ในสภาวะ
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ความเป็นกลางจะมีสีม่วง เป็นต้น [13] มีคุณสมบัติเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระที่สูงมากกว่าวิตามินซี และวิตามินอี ถึง 2 
เท่า มีประโยชน์มากมายต่อสุขภาพร่างกาย โดยเฉพาะช่วย
ป้องกันหลอดเลือดหัวใจอุดตันและโรคที่เกี่ยวกับหัวใจ   
ช่วยลดคอเลสเตอรอลในหลอดเลือด [14,15,16] จาก
คุณประโยชน์ของข้าวไรซ์เบอร์รี่และข้าวเหนียวดำที่ได้กล่าว
มานั้นจึงนิยมนำไปใช้ทำเป็นผลิตภัณฑ์อาหารโภชนบำบัด
ในทางการแพทย์ รวมถึงนำไปแปรรูปเพื่อใช้ในอุตสาหกรรม
อาหารมากมาย เช่น ขนมปัง ซาลาเปา ข้าวเหนียวดำสุก 
เป็นต้น [8,13,17] ดังนั้นผู้วิจัยจึงเล็งเห็นคุณค่าของข้าวทั้ง 
2 ชนิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อการบริโภคต่อ
สุขภาพมากขึ้น เป็นการเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบทางการเกษตรใน
ชุมชนและเสริมสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกร คณะผู้วิจัยจึงได้
ศึกษาชนิดของพันธุ์ข้าวที่มีต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณสาร
แอนโทไซยานินและสมบัติทางกายภาพในผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่าง 
เพื่อเป็นประโยชน์ในการนำไปผลิตเพื่อจำหน่ายสำหรับกลุ่ม
ผู้บริโภคที่สนใจต่อไป 
 

2. อุปกรณ์และวิธีการ  
ขั้นตอนการเตรียมผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่าง   
การเตรียมตัวอย่างข้าว: จัดซื้อข้าวเหนียวขาว 

ข้าวเหนียวดำ และข้าวไรซ์เบอรี่คุณภาพดี เมล็ดสมบูรณ์ 
สะอาด จากร้านค้าที่ได้มาตรฐาน ควบคุมความช้ืนเริ่มต้น
ของข้าวที่ประมาณ 12-14 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก นำมา
บรรจุในถุงพลาสติกสุญญากาศถุงละ 1,000 กรัม เก็บไว้ที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จนกว่าจะนำไปใช้ในการทดสอบ 
โดยที่ข้าวเหนียวขาวและข้าวเหนียวดำเตรียมโดย ล้างให้
สะอาดแช่ในน้ำอัตราส่วนข้าว 1 ส่วนต่อน้ำ 2 ส่วนที่
อุณหภูมิห้อง (252 องศาเซลเซียส) 12 ช่ัวโมง แล้วนำไป
นึ่งที่อุณหภูมิประมาณ 95-98 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที 
ในขณะที่ข้าวไรซ์เบอร์รี่เตรียมโดย ช่ังตัวอย่างข้าวและน้ำ
สะอาดในอัตราส่วน 1:2 ใส่ลงในหม้อหุงข้าวไฟฟ้ายี่ห้อ 
SHARP รุ่น KSH-D22 และทำการเปิดสวิตช์เพื่อหุงสุกจนได้
ตัวอย่างข้าวหุงสุก จากนั้นทำการทดสอบชนิดของพันธุ์ข้าว
ที่มีต่อการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพและเคมีในการ
ผลิตบ๊ะจ่าง โดยตัวอย่างที่ 1 ตัวควบคุมใช้ข้าวเหนียวขาว 
100 เปอร์เซ็นต์ (WS (100%)) หรือ 100 กรัม ตัวอย่างที่ 2 
ข้าวเหนี ยวขาวผสมข้าวเหนียวดำอย่ างละ 50 กรัม 

(WS(50%) : BS(50%)) ตัวอย่างที่ 3 ข้าวเหนียวขาวผสมข้าว
ไรซ์เบอร์รี่อย่างละ 50 กรัม (WS(50%) : RB(50%)) และ
ตัวอย่างที่ 4 ข้าวเหนียวดำผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่อย่างละ 50 
กรัม (BS(50%) : RB(50%)) โดยส่วนผสมของข้าวทั้ ง 4 
ตัวอย่างมีน้ำหนักรวม 100 กรัม 

การเตรียมผสม : ส่วนผสมในการทำบ๊ะจ่าง
ประกอบด้วย หมูสันนอกหั่นช้ินนำไปหมักซอสพริกไทย 
กระเทียม หมักไว้ค้างคืนให้หมูนุ่มและเครื่องปรุงเข้าเนื้อ 
แปะก๊วยต้มสุก เห็ดหอมหั่นตามขวาง น้ำมันพืช กุนเชียง
ทอดให้สุก ไข่แดงเค็ม กุ้งแห้ง พริกไทย น้ำมันหอย ซีอิ๊วขาว 
ซีอิ๊วดำ และน้ำตาลทรายรวมน้ำหนักทั้งสิ้นประมาณ 50 
กรัม  

การเตรียมบ๊ะจ่าง : นำตัวอย่างข้าวที่เตรียมไว้
ข้างต้นในแต่ละตัวอย่างน้ำหนัก 100 กรัม ผัดกับส่วนผสม
ต่างๆ น้ำหนัก 50 กรัม จากนั้นทำการห่อส่วนผสมต่างๆ 
ด้วยใบไผ่ที่ผ่านการแช่น้ำจนนิ่มเพื่อให้สะดวกในการห่อ 
และมัดด้วยเชือกให้แน่นป้องกันการหลุด นำไปนึ่งในลังถึง
ด้วยไอน้ำอุณหภูมิ 95-98 องสาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที 
จากนั้นทดสอบสมบัติทางกายภาพและเคมีพร้อมทั้งทำการ
ทดสอบซ้ำจำนวน 3 ซ้ำ  

ขั้นตอนการวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและเคมี 
ปริมาณความชื้นและค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (aw) 

:  ทดสอบปริมาณความช้ืนโดยช่ังน้ำหนักตัวอยา่งจำนวน 10 
กรัม อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน (Binder FD115, Germany) 
อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 16 ช่ัวโมง อ้างอิง
วิธีการทดสอบจากมาตรฐาน AOAC [18] และหาค่าวอเตอร์
แอคติวิตี้ (aw) ด้วยเครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Aqualab 
3 TE, USA) นำตัวอย่างข้าวประมาณ  5 กรัม ใส่ลงในตลับ
พลาสติก นำใส่เครื่อง เมื่อค่าคงที่ทำการบันทึกค่าที่อ่านได้ 
วิเคราะห์ตัวอย่าง 3 ซ้ำ 

ค่าสี (Color value) : วัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสี 
(JC801, Japan) รายงานผลในรูปของ L*, a* และb* ซึ่งค่า
ทั้ง 3 ค่า เป็นการแสดงการวัดค่าสีโดยที่ค่า  L* คือ ค่าความ
สว่าง (lightness) หมายความว่ามีความมืดเมื่อเข้าใกล้ 0 
และมีค่าความสว่างมากเมื่อเข้าใกล้ 100 ในส่วนค่า a* คือ
ค่าความเป็นสีแดง (Redness) เมื่อมีค่าเป็นบวกและมีค่า
ความเป็นสีเขียว (Greenness) เมื่อมีค่าเป็นลบ และค่า b* 
คือ ค่าความเป็นสีเหลือง (Yellowness) เมื่อมีค่าเป็นบวก
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และค่าความเป็นสีน้ำเงิน (Blueness) เมื่อมีค่าเป็นลบ ซึ่ง
ก่อนทำการทดสอบวัดค่ าสี  เครื่องมื อวัดค่ าสีจะถูก
ปรั บเที ยบความเที่ ยงตรงของค่ าสี ด้ วย Standard 
Calibration Plate ค่า L*, a* และ b* เท่ากับ 98.11, -0.11 
และ-0.08 ตามลำดับ  

ค่าความแข็ง : นำตัวอย่างข้าวไปทดสอบค่า
ความแข็งด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (LLOYD, LRX plus, 
USA) ตามวิธีการกดแบบ Back extrusion ค่าที่อ่านได้เป็น
ค่าที่แสดงความแข็งของตัวอย่างข้าวแต่ละตัวอย่างในหน่วย
ของนิวตัน [19] 

การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค : ทำการ
ทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคจำนวน 30 คน โดยวิธี 
Hedonic Scaling 9 point ซึ่ งมี  9 คะแนน ได้ แก่  1 
หมายถึง ไม่ชอบมากอย่างยิ่ง 2 หมายถึงไม่ชอบมาก 3 
หมายถึงไม่ชอบปานกลาง 4 หมายถึงไม่ชอบเล็กน้อย 5 
หมายถึงเฉยๆ 6 หมายถึงชอบเล็กน้อย 7 หมายถึงชอบปาน
กลาง 8 หมายถึงชอบมาก 9 หมายถึงชอบมากอย่างยิ่ง ใน
ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น สี เนื้อสัมผัส รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม  

การทดสอบปริมาณสารแอนโทไซยานินทั้งหมด 
: วิเคราะห์ปริมาณสารแอนโทไซยานินทั้งหมด (Total 
Anthocyanin Content) [20,21] โดยเตรียมตัวอย่างจำนวน 
1 กรัม ใส่ลงในสารละลายเอทาโนลิกไฮโดรคลอริก 
(เอทธานอล 95 เปอร์เซ็นต์ 85 มิลลิลิตร ต่อกรดไฮโดรคลอ
ริก 1.5 นอร์มัล 15 มิลลิลิตร) ปริมาตร 25 มิลลิลิตร เขย่า
ให้เข้ากัน ปิดฝาด้วยแผ่นอลูมินัมฟอยล์แล้วนําไปเก็บท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง จากนั้นนำออกมา
กรองผ่านกระดาษกรองเบอร์ 4 ยี่ห้อ whatman ปรับ
ปริมาตรด้วยสารละลายเอทาโนลิกไฮโดรคลอริกให้มี
ปริมาตร 25 มิลลิลิตร แล้วนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วย
เครื่องวัดการดูดกลืน(AquaMate 8000, USA) ที่ความยาว
คลื่น 535 นาโนเมตร โดยใช้สารละลายเอทาโนลิกไฮโดรคลอ
ริกเป็นตัวปรับศูนย์ (blank) คำนวณหาปริมาณแอนโทไซ
ยานินทั้งหมดจากสมการที่ (1) และ (2) ดังนี ้ 
 Total absorbance     

=  (OD535 x V x 100)/W                                  (1)  
Total anthocyanin content (mg/g)        
=  Total absorbance /98.2                              (2) 

  โดยที่ V คือ ปริมาตรสารละลายที่นำมาหา
ปริมาณสารแอนโทไซยานิน (ml), W คือ น้ำหนักตัวอย่างที่
นำมาหาปริมาณสารแอนโทไซยานิน (g), OD535 คือ ค่าการ
ดูดกลืนแสงที่อ่านได้จากเครื่องวัดการดูดกลืนแสงที่ความ
ยาวคลื่น 535 nm, 98.2 คือ ค่าคงที่การดูดกลืนแสงของ
อนุพันธ์แอนโทไซยานินที่ความยาวคลื่น 535 นาโนเมตร 
 การวิเคราะห์ทางสถิ ติ  : ใช้โปรแกรม SPSS 
version 23 ที่ระดับความแตกต่างทางสถิติ 95% (One–
way analysis of variance (ANOVA)) แ ล ะ ท ำ ก า ร
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามวิธีของ Duncan New’s Multiple 
Range Test (DMRT) 
 
3. ผลการศึกษาและวิจารณ์  
 จากการศึกษาชนิดของพันธุ์ข้าว ได้แก่ ข้าว
เหนียวขาว ข้าวเหนียวดำ และข้าวไรซ์เบอรี่ ที่มีต่อการ
เปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพและเคมีด้านปริมาณสาร
แอนโทไซยานิน ค่าสี วอเตอร์แอคติวิตี้  ความช้ืน ความแข็ง 
และความพึงพอใจของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างแสดงผล
การทดสอบดังตารางที่ 1 ตารางที่ 2 รูปที ่1 รูปที่ 2 และ รูป
ที่ 3  
 3.1 การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพด้าน
วอเตอร์แอคติวิต้ี ความชื้น และความแข็งของผลิตภัณฑ์
บ๊ะจ่างสูตรใช้ชนิดของข้าวที่แตกต่างกัน  
 จากการใช้ข้าวต่างชนิดมาผลิตผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่าง
พบว่าส่งผลต่อความแตกต่างทางสมบัติทางกายภาพและเคมี 
แสดงดังตารางที่ 1 โดยการใช้ข้าวเหนียวขาว (WS (100%)) 
ให้ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้  0.854 ในขณะที่ใช้ข้าวเหนียวสูตร
ผสมค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ มีค่าระหว่าง 0.888-0.929 ทั้งนี้ค่า
วอเตอร์แอคติวิตี้ เป็นปัจจัยที่ช้ีระดับปริมาณน้ำต่ำสุดใน
อาหารที่เช้ือจุลินทรีย์สามารถนำไปใช้ในการเจริญเติบโต
และใช้ในการเกิดปฏกิิริยาเคมีต่าง ๆ  ค่าที่ได้จากการทดสอบ
พบว่า ในทุกตัวอย่างมีค่าสูงกว่า 0.6 ซึ่งอยู่ในกลุ่มชนิดของ
อาหารสดดังนั้นจึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่เสื่อมเสียง่าย [22] ซึ่ง
สอดคล้องกับค่าความชื้นโดยผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างสูตรข้าว
เหนียวขาว 100% ให้ค่าความช้ืน 51.30 เปอร์ เซ็นต์
มาตรฐานเปียก ซึ่ งแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  
(P0.05) กับค่าความชื้นสูตรผสมที่ให้ค่า 53.42, 54.47 
และ 57.25เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก สำหรับผลิตภัณฑ์  
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บะจ่างสูตรข้าวเหนียวขาวผสมข้าวเหนียวดำ (WS(50%) : 
BS(50%)) ข้าวเหนียวขาวผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ (WS(50%) : 
RB(50%)) และข้าวเหนียวดำผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ (BS(50%) : 
RB(50%)) ตามลำดับ  
 การวัดค่าเนื้อสัมผัสหรือค่าความแข็งของบ๊ะจาง
ตามวิธีการกดแบบ Back extrusion แสดงค่าดังตารางที่ 1 
พบว่าการใช้ข้าวเหนียวขาว 100 เปอร์เซ็นต์ (WS (100%)) 
ในการทำบ๊ะจ่างให้ค่าความแข็งสูงสุดเท่ากับ 32.14 นิวตัน 
และแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P0.05) กับอีก 3 
ตัวอย่าง ในขณะที่ตัวอย่างที่ 2 ข้าวเหนียวขาวผสมข้าว
เหนียวดำ (WS(50%) : BS(50%)) และตัวอย่างที่ 3 ข้าว
เหนียวขาวผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ (WS(50%) : RB(50%)) ให้ค่า
ความแข็ งเท่ ากับ 20.67 นิ วตัน และ 19.52 นิ วตัน 
ตามลำดับ ซึ่งพบว่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (P0.05) แต่เมื่อนำตัวอย่างที่ 4 คือ ข้าวเหนียวดำ
ผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ (BS(50%) : RB(50%)) มาทดสอบค่า
ความแข็งให้ค่าต่ำสุด 8.97 นิวตัน แสดงถึงความนุ่มของข้าว
และสอดคล้องกับค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ และค่าความช้ืนที่ให้

ค่ าสู งสุดในตัวอย่างดั งกล่าวนี้  ทั้ งนี้อาจเนื่ องมาจาก
คุณสมบัติของพันธุ์ข้าวโดยเฉพาะค่าอะไมโลส เป็นดัชนีที่
บ่ งช้ีคุณภาพข้าว และสามารถนำมาจําแนกข้าวตาม
ปริมาณอะไมโลส ได้แก่ ข้าวที่มีปริมาณอะไมโลสสูง (ร้อยละ 
25 - 33) เมื่อหุงสุกเนื้อจะค่อนข้างแข็งตามปรมิาณอะไมโลส
ที่มากขึ้น ข้าวที่มีปริมาณอะไมโลสปานกลาง (ร้อยละ 20 - 
25) และข้าวที่มีปริมาณอะไมโลสต่ำ (ร้อยละ 9 - 20) เช่น 
ข้าวไรซ์เบอรี่ เมื่อหุงสุกเนื้อจะนุ่มและเหนียว และข้าวที่ไม่
มีอะไมโลส (ร้อยละ 0 - 9) เช่น ข้าวเหนียว เมื่อหุงสุกจะมี
ค่าความเหนียวมาก และค่าความแข็งน้อย [23,24] และ
สอดคล้องกับขนิษฐา และ สุพัตรา [25] รายงานว่าข้าว
เหนียวขาวและข้าวเหนียวดำเมื่อหุงสุกจะได้เนื้อสัมผัสที่นุ่ม
และเหนียว รวมถึงยังพบว่าข้าวเหนียวขาวมีปริมาณโปรตีน
สูงทั้งนี้เมื่อปริมาณโปรตีนเพิ่มมากขึ้นจะมีค่าความแข็งและ
ความเหนียวเพิ่มตามไปด้วย [26] ดังนั้นการใช้ข้าวเหนียว
ขาวมาผลิตบ๊ะจ่างเพียงชนิดเดียวจึงส่งผลให้มีแนวโน้มของ
ค่าความแข็งที่สูงกว่าการใช้ข้าวไรซ์เบอรี่ และข้าวเหนียวดำ
มาผสมร่วมกัน 

 
ตารางที่ 1 ผลการเปลี่ยนแปลงสมบัติด้านวอเตอร์แอคติวิตี้  ความช้ืน และความแข็งของผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างสูตรใช้ชนิดของข้าวที่
แตกต่างกัน 

ตัวอย่าง 
วอเตอร์แอคติวิต้ี  ความชืน้ ความแข็ง 

(aw) (เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก) (นิวตัน) 

WS (100%) 0.854±0.046b 51.30±2.45c 32.14±1.08a 

WS(50%) : BS(50%) 0.888±0.008ab 53.42±1.87b 20.67±1.58b 

WS(50%) : RB(50%) 0.906±0.002ab 54.47±2.05b 19.52±1.08b 

BS(50%) : RB(50%) 0.929±0.035a 57.25±2.11a 8.97±1.07c 

* ค่าเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ำ (ค่าเฉลี่ย±SD.)  

ab อักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P0.05)  

 
3.2 การเปลี่ ยนแปลงสมบั ติ ด้ านสี ของ

ผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างสูตรใช้ชนิดของข้าวที่แตกต่างกัน  
สี เป็นปั จจัยหนึ่ งที่ ใช้บ่ งบอกคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์ในการยอมรับหรือไม่ยอมรับของผู้บริโภค จาก
การทดลองวัดค่าสีของผลิตภัณฑ์บ๊ะจางสูตรใช้ชนิดของข้าว
ที่แตกต่างกันจำนวน 4 ตัวอย่างแสดงดังรูปท่ี 1 พบว่ามี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (P0.05) ของค่าความ

สว่าง (L*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) โดยค่าความสว่าง
ของตัวอย่างที่ 1 ใช้ข้าวเหนียวขาว (WS (100%)) ตัวอย่างที่ 
2 ข้าวเหนียวขาวผสมข้าวเหนียวดำ (WS(50%) : BS(50%)) 
ตัวอย่างที่ 3 ข้าวเหนียวขาวผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ (WS(50%) : 
RB(50%)) และตัวอย่างที่ 4 ข้าวเหนียวดำผสมข้าวไรซ์เบอร์
รี่ (BS(50%) : RB(50%)) ให้ค่า L* เท่ากับ 29.50, 26.17, 
22.73 และ 19.83 ตามลำดับ และให้ค่า b* เท่ากับ 12.00, 
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9.93, 7.43 และ 5.30 ตามลำดับเช่นกัน ซึ่งจะเห็นว่าการใช้
ข้าวเหนียวขาว 100% จะให้ค่า L* และ b* สูงที่สุด ทั้งนี้
ด้วยลักษณะทางกายภาพของข้าวเหนียวขาวที่มีสีขาวทั้ง
ก่อนนึ่งและหลังนึ่ง  และเมื่อนำข้าวเหนียวดำและข้าวไรซ์
เบอรี่มาผสมจึงส่งผลทำให้ค่า L* และ b* ลดลงหรือสีของ
ผลิตภัณฑ์มลีักษณะเข้มขึ้นตามชนิดของพันธุ์ข้าว คือ สีแดง
เข้ม หรือม่วง [13,17,27] ในส่วนค่าความเป็นสีแดง (a*) 
พบว่า ตัวอย่างที่ 1 ใช้ข้าวเหนียวขาว (WS (100%)) ให้ค่า 
a* ต่ำสุดเท่ ากับ 2.90 และแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ 
(P0.05) กับตัวอย่างอื่นในขณะที่ตัวอย่างที่ 2 ข้าวเหนียว
ขาวผสมข้าวเหนียวดำ (WS(50%) : BS(50%)) และตัวอย่าง
ที่  3 ข้าวเหนียวขาวผสมข้าวไรซ์ เบอร์รี่  (WS(50%) : 
RB(50%)) ให้ค่า a* ใกล้เคียงกันเท่ากับ 3.77 และ 4.10 
ตามลำดับ เมื่ อนำข้าวเหนียวดำผสมข้าวไรซ์ เบอร์รี่  

(BS(50%) : RB(50%)) ให้ค่า a* สูงสุดเท่ากับ 5.63 ซึ่งค่าสี
ของตัวอย่างที่แสดงนี้สอดคล้องกับลกัษณะทางกายภาพของ
ข้าวแต่ละพันธุ์ โดยเฉพาะข้าวเหนียวดำและข้าวไรซ์เบอรี่
พบว่ามีปริมาณแอนโทไซยานิน (รูปที่ 2) ที่มีลักษณะเมล็ด
ข้าวสีม่วงเข้ม ดังนั้นจึงทำให้ค่าความสว่าง (L*) และค่า
ความเป็นสี เหลือง (b*) ลดลง ค่าความเป็นสีแดง (a*) 
เพิ่มขึ้น และเมื่อมีการให้ความร้อนด้วยการนึ่งเกิดปฏิกิริยา
การเกิดสีน้ำตาลชนิดที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ซึ่งเกิดขึ้น
ระหว่างน้ำตาลรีดิวส์กับกรดอะมิโนหรือสารประกอบ
ไนโตรเจนโดยมีความร้อนจากการนึ่งเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาผล
ที่ได้คือสารประกอบที่ให้สีน้ำตาล [28] ส่งผลให้บ๊ะจางที่
ผลิตจากข้าวเหนียวดำและข้าวไรซ์เบอรี่จากเดิมที่มีสีม่วง
เข้มอยู่แล้วมีลักษณะค่อนข้างไปน้ำเงินเข้มจนมีสีคล้ำ
เพิ่มขึ้น  

 
 

 
รูปที่ 1 ผลการเปลีย่นแปลงสมบตัิทางกายภาพด้านสขีองผลติภณัฑ์บะ๊จ่างสูตรใช้ชนิดของข้าวที่แตกต่างกัน 

ab อักษรทีแ่ตกต่างกันในแต่ละสภาวะการทดสอบแสดงความแตกต่างกันอยา่งมีนัยสำคัญทางสถิติ (P0.05) 

 

3.3 การเปลี่ยนแปลงปริมาณสารแอนโทไซยานิ
นของผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างสูตรใช้ชนิดของข้าวที่แตกต่างกัน  

ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารแอนโทไซยานินใน
ผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างโดยใช้ข้าวที่ต่างชนิดกันแสดงดังรูปที่ 2 
พบว่าตัวอย่างที่ 1 ใช้ข้าวเหนียวขาว 100% (WS (100%)) 
ให้ค่าปริมาณแอนโทไซยานินต่ำสุดเท่ากับ 0.063 กรัมต่อ
กรัมน้ำหนักแห้ง และแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(P0.05) กับตัวอย่างอื่นๆ ในขณะที่เมื่อนำข้าวไรซ์เบอรี่ 
ข้าวเหนียวดำ มาผสมเพื่อผลิตผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างพบว่ามี
ปริมาณสารแอนโทไซยานินเพิ่มขึ้นสำหรับตัวอย่างที่ 2 ข้าว
เหนียวขาวผสมข้าวเหนียวดำ (WS(50%) : BS(50%)) 

ตัวอย่างที่ 3 ข้าวเหนียวขาวผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ (WS(50%) : 
RB(50%)) และตัวอย่างที่ 4 ข้าวเหนียวดำผสมข้าวไรซ์เบอร์
รี่ (BS(50%) : RB(50%)) ให้ค่าปริมาณสารแอนโทไซยานิน
เท่ากับ 0.193, 0.203 และ 0.220 กรัมต่อกรัมน้ำหนักแห้ง 
ตามลำดับ และทั้ง 3 ตัวอย่างไม่พบความแตกต่างอย่างมี
นั ยสำคัญทางสถิติ  (P0.05) ทั้ งนี้ เนื่ องด้ วยปริมาณ
อัตราส่วนของข้าวที่ใช้ในปริมาณที่เท่ากันซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยที่มีการตรวจพบปริมาณสารแอนโทไซยานินในข้าว
เหนียวดำและข้าวไรซ์เบอรี่ [6,8,9,11,12] ทั้งนี้พบว่า สาร
แอนโทไซยานินเป็นสารประกอบไกลโคไซด์หรือเอซิลไกลโค
ไซด์ที่จัดอยู่ในกลุ่มของสารประกอบฟีนอลิก ทั้งนี้มีงานวิจัย
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ที่แสดงว่าสารแอนโทไซยานินเป็นสารที่มีประโยชน์ต่อ
ร่างกายมีสมบัติตา้นสารอนุมูลอิสระ มีสรรพคุณทางยา ช่วย
กระตุ้นการไหลเวียนของเลือด ป้องกันการเกิดโรคต่างๆ เช่น 
โรคหลอดเลือด โรคเบาหวาน โรคมะเร็ง ลดความเสี่ยงในการ 

เป็นโรคหัวใจและหลอดเลือดหัวใจแข็งตัวได้ [13,27,29,30] 
ดังนั้นการบริโภคบ๊ะจ่างที่ผลติจากข้าวชนิดที่กล่าวมานี้ย่อม
เป็นประโยชน์กับผู้บริโภค 

 
 

 
รูปที่ 2 ผลการเปลีย่นแปลงปริมาณสารแอนโทไซยานินของผลิตภณัฑ์บ๊ะจา่งสูตรใช้ชนิดของข้าวที่แตกต่างกัน 

ab อักษรทีแ่ตกต่างกันในแต่ละสภาวะการทดสอบแสดงความแตกต่างกันอยา่งมีนัยสำคัญทางสถิติ (P0.05) 

 
3.4 เปรียบเทียบสมบั ติด้านความแข็งและ

ความชื้นของผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างสูตรใช้ชนิดของข้าวท่ี
แตกต่างกัน 
 การเปรียบเทียบสมบัติด้ านความแข็งและ
ความช้ืนของผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างสูตรใช้ชนิดของข้าวที่
แตกต่างกันแสดงดังรูปที่ 3 ซึ่งพบว่าค่าความแข็งที่ลดลงใน
แต่ละตัวอย่างจะสอดคล้องกับค่าความช้ืนที่เพิ่มขึ้น ทั้งนี้ 
 

เนื่องด้วยความช้ืนหรือปริมาณน้ำในผลิตภัณฑ์ถ้ามีใน
ปริมาณที่สูงขึ้นจะทำให้โครงสร้างของผลิตภัณฑ์มีความ
อ่อนนุ่ม และจะส่งผลไปยังความพึงพอใจของผู้บริโภคด้วย
เช่นกัน รวมถึงผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างมีการใช้ชนิดของข้าวที่
แตกต่างดังนั้นความแข็งจึงมีผลมาจากปัจจัยหนึ่งที่สำคัญ
คือ ปริมาณอะไมโลสที่แตกต่างกันไปตามชนิดของพันธุ์ข้าว
ดังที่ได้กล่าวรายละเอียดไปแล้วในเบื้องต้น 

 
รูปที่ 3 เปรียบเทียบสมบัติดา้นความแข็งและความช้ืนของผลิตภัณฑ์บ๊ะจา่งสูตรใช้ชนิดของข้าวที่แตกต่างกัน 

ab อักษรทีแ่ตกต่างกันในแต่ละสภาวะการทดสอบแสดงความแตกต่างกันอยา่งมีนัยสำคัญทางสถิติ (P0.05) 
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3.5 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างสูตรใช้ชนิดของข้าวที่แตกต่างกัน 

จากผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคที่
มีต่อผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างสูตรใช้ชนิดของข้าวที่แตกต่างกันทั้ง 
4 ตัวอย่าง ในตารางที่ 2 พบว่าค่าคะแนนความพึงพอใจใน
ทุกตัวอย่างและทุกปัจจัยในการทดสอบอยู่ที่คะแนนเฉลี่ย 
6-8 โดยที่ตัวอย่างที่ใช้ข้าวเหนียวดำผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
(BS(50%) : RB(50%)) มีคะแนนความชอบที่ระดับชอบปาน
กลางถึงชอบมาก ซึ่งสูงสุดเมื่อเทียบกับอีก 3 ตัวอย่าง ใน
ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น ส ีรสชาติ และ ความชอบโดยรวม 
มี ค่ าเฉลี่ ย เท่ ากั บ  7.57±1.07, 7.26±1.64, 7.07±1.31, 
7.40±1.35 และ 7.43±1.04 ตามลำดับ ในขณะที่คะแนน
ความพึงพอใจด้านเนื้อสัมผัสสูงสุด ได้แก่ บ๊ะจ่างใช้ข้าว
เหนียวขาวผสมข้าวเหนียวดำ (WS(50%) : BS(50%)) ทั้งนี้
การใช้ข้าวเหนียวดำผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ในการผลิตบ๊ะจ่าง

พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความพึงพอใจในทุกคุณลักษณะไม่
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P0.05) กับตัวอย่างการ
ใช้ข้าวเหนียวขาว 100% (WS (100%)) ซึ่งเป็นสูตรดั้งเดิม 
สำหรับตัวอย่างบ๊ะจ่างผลิตจากข้าวเหนียวขาวผสมข้าวไรซ์
เบอร์รี่ (WS(50%) : RB(50%)) ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ
ที่ระดับชอบเล็กน้อยในเกือบทุกด้าน ส่วนในด้าน สี และ
เนื้อสัมผัส พบว่าในทุกตัวอย่างไม่พบความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P0.05) ซึ่งจากการสังเกตความพึง
พอใจด้านความชอบโดยรวมพบว่าระดับคะแนนสูงสุดคือ
การใช้ข้าวเหนียวดำผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ในการผลิตบ๊ะจ่าง
ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากด้วยเนื้อสัมผัสที่นุ่ม พิจารณาได้จากค่า
ความแข็งที่มีค่าต่ำสุดสอดคล้องกับค่าความช้ืนที่สูงสุดเมื่อ
เทียบกับตัวอย่างอื่น และมีสีที่ค่อนข้างเข้มซึ่งแตกต่างจาก
ผลิตภัณฑ์ในรูปแบบปรกติ  

ตารางที่ 2 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บรโิภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างสูตรใช้ชนิดของข้าวที่แตกตา่งกัน 

ปัจจัยการทดสอบ 
ตัวอย่าง 

WS (100%) WS (50%) : BS (50%) WS (50%) : RB (50%) BS (50%) : RB (50%) 

ลักษณะปรากฏ 6.90±1.03b 6.76±0.86bc 6.33±1.21c 7.57±1.07a 

กลิ่น 6.80±1.63ab 6.40±1.56b 6.07±1.31b 7.26±1.64a 

สี 6.93±1.28a 6.97±1.07a 6.56±0.97a 7.07±1.31a 

เน้ือสัมผัส 6.86±1.25a 6.93±1.17a 6.73±1.66a 6.60±1.81a 

รสชาต ิ 6.80±1.35ab 6.93±1.41ab 6.60±1.45c 7.40±1.35a 

ความชอบโดยรวม 7.27±1.14ab 6.63±1.25ab 6.43±1.50c 7.43±1.04a 

* ค่าเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ำ (ค่าเฉลี่ย±SD.)  

ab อักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P0.05)  

 
4. สรุปผลการวิจัย  

ผลของชนิดข้าวที่มีต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณ
สารแอนโทไซยานินและสมบัติทางกายภาพในผลิตภัณฑ์บ๊ะ
จ่าง พบว่าสามารถนำขา้วเหนียวดำและข้าวไรซ์เบอรี่มาผลิต
เป็นผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างที่ส่งผลต่อคุณสมบัติที่ดีทั้งทาง
กายภาพและคุณสมบัติด้านปริมาณสารแอนโทไซยานิน โดย
ที่การใช้ข้าวเหนียวดำผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่  (BS(50%) : 
RB(50%)) ให้ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้  ความช้ืน และความแข็ง 
เท่ากับ 0.929,  57.25 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก และ 8.97 

นิวตัน ซึ่งพบว่าเนื้อสัมผัสนุ่มดังนั้นจึงส่งผลต่อความพึง
พอใจของผู้บริโภคสูงสุดในด้าน ลักษณะปรากฏ กลิ่น สี 
รสชาติ และความชอบโดยรวม ทั้งนี้ยังให้ค่าปริมาณสารแอน
โทไซยานินสูงสุดเท่ากับ 0.220 กรัมต่อกรัมน้ำหนักแห้ง 
ในขณะที่การใช้ข้าวเหนียวขาว 100 เปอร์เซ็นต์ ให้ค่า
ปริมาณสารแอนโทไซยานินต่ำสุดเท่ากับ 0.063 กรัมต่อกรัม
น้ำหนักแห้ง นอกจากนี้ยังพบว่าปริมาณสารแอนโทไซยานิน
ยังสอดคล้องกับการทดสอบค่าสีของตัวอย่างทั้ง 4 โดยการ
ใช้ข้าวเหนียวขาว 100เปอร์เซ็นต์ ให้ค่า L* สูงสุดและมี
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แนวโน้มลดลงเมื่อผสมกับข้าวชนิดอื่นและใหผ้ลเช่นเดียวกับ
ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ในขณะที่ค่าความเป็นสีแดง (a*) 
เพิ่มขึ้นเมื่อนำข้าวเหนียวดำผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ (BS(50%) : 
RB(50%)) 
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