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สรุปและอภิปรายผล 
 

 งานวิจัยนี้ไดนําใบออนและตนขาวของขาวดํา พันธุแมพญาทองดํา หอมนิล  มาแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑน้ําค้ันใบขาวออน ไวนขาวและชาปขาว โดยใชขาวพันธุไรซเบอรี่เปนตัวอยางเปรียบเทียบ 

โดยนําใบขาวออนอายุประมาณสองสัปดาห ท่ียังไมมีใบเหลืองเกิดข้ึนและงายตอการเก็บเก่ียวมาทํา

น้ําค้ันใบขาวออน (ขนิจศากรณ เสรีสงแสง, 2553) ศึกษาปริมาณคลอโรฟลลและความสามารถในการ

ตานอนุมูลอิสระของคลอโรฟลลในน้ําค้ันใบขาวออน  นําสวนของเมล็ดขาวมาผลิตไวนขาว ศึกษา

ปริมาณของแข็งท่ีละลายได คาพีเอช ปริมาณกรด ปริมาณแอลกอฮอล และศึกษาการเจริญของ

จุลินทรียภายใตกลองจุลทรรศน และใชตนขาวภายหลังการเก็บเก่ียวมาผลิตชาปขาว ศึกษาปริมาณ

แอนโทไซยานิน ในชาปขาว รวมท้ังศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของคลอโรฟลลในใบ

ขาวออนและแอนโทไซยานินและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในชาปขาว เพ่ือเพ่ิมคุณคา

ใหกับวัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตร สุดทายนําผลิตภัณฑท่ีไดไปทดสอบคุณสมบัติทางดานประสาท

สัมผัส 

 จากการศึกษาขอมูลเบื้องตนเก่ียวกับขาวดํา 3 สายพันธุ คือ แมพญาทองดํา  หอมนิล และ

ไรซเบอรี่ พบวา ขาวดําพันธุแมพญาทองดํา เมล็ดขาวมีสีมวงอมดําความยาวประมาณ 0.7 เซนติเมตร 

ความกวางประมาณ 0.3 เซนติเมตร ซ่ึงสอดคลองกับบทความของของเฉลิมชล ชางถม (2557) ท่ี

ศึกษาเมล็ดขาวดําพันธุแมพญาทองดํา พบวา มีสีมวงอมดํา ขาวพันธุหอมนิล เมล็ดขาวเรียวยาว สีมวง

เขม ไมมันวาว มีความยาวประมาณ 0.7 เซนติเมตร ความกวางประมาณ 0.2 เซนติเมตร และขาวดํา

พันธุไรซเบอรี่เมล็ดมีสีมวงเขม ผิวมันวาว เมล็ดขาวเรียวยาวประมาณ 0.7 เซนติเมตร กวางประมาณ 

0.2 เซนติเมตร ซ่ึงสอดคลองกับบทความของสํานักงานกองทุนสนับสนุนการสงเสริมสุขภาพ (2556) 

ท่ีศึกษาลักษณะของขาวไรซเบอรี่มีสีมวงเขม เมล็ดเรียวยาว ผิวมันวาว 

 จากการศึกษาปริมาณคลอโรฟลลท่ีสกัดจากใบขาวออน พบวา สีของคลอโรฟลลท่ีสกัดได

คอนขางใกลเคียงกัน ปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และคลอโรฟลลท้ังหมดของใบขาวออนพันธุไรซ

เบอรี่มีคาสูงท่ีสุด คือ 0.27, 0.22 และ 0.48 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ซ่ึงสูงกวา

พันธุแมพญาทองดํา และพันธุหอมนิล เม่ือพิจารณาเปรียบเทียบปริมาณคลอโรฟลลเอ กับคลอโรฟลล

บี พบวา ใบขาวมีปริมาณคลอโรฟลลเอ สูงกวาคลอโรฟลลบี สอดคลองกับการศึกษาของดนัย บุณย

เกียรติ (2546) ท่ีกลาววา คลอโรฟลลเอ เปนรงควัตถุท่ีทําหนาท่ีสังเคราะหแสงโดยตรง ในพืชชั้นสูง

ท่ัว ๆ  ไป จะมีปริมาณคลอโรฟลลเอ สูงกวาคลอโรฟลลบี แตสัดสวนระหวางคลอโรฟลลเอและ

คลอโรฟลลบี ไมเปนไปตามรายงานของนิตยา จันกา (2550) ท่ีกลาววา พืชชั้นสูงมีสัดสวนระหวาง
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คลอโรฟลลเอตอคลอโรฟลลบี เปน 3 : 1 ซ่ึงการสกัดคลอโรฟลลในงานวิจัยนี้ทําในท่ีมืด เพ่ือปองกัน

การสลายตัวของคลอโรฟลล เนื่องจากพูนพิภพ เกษมทรัพย และคณะ (2537) รายงานวา การให

สารละลายคลอโรฟลลไดรับแสงอยางเต็มท่ีโดยวางไวกลางแดด จะทําใหการดูดกลืนแสงของ

สารละลายคลอโรฟลลลดลงเหลือนอยกวา 5 เปอรเซ็นต ของคาเริ่มตน ภายในระยะเวลา 6 ชั่วโมง 

 การศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของคลอโรฟลลท่ีสกัดจากใบขาวออน พบวา 

ใบขาวออนพันธุไรซเบอรี่สามารถตานอนุมูลอิสระได 51.04 เปอรเซ็นต สูงกวาพันธุหอมนิลและแม

พญาทองดํา ซ่ึงสามารถตานอนุมูลอิสระได 48.96 และ 46.18 เปอรเซ็นต ตามลําดับ แสดงวา

คลอโรฟลลจากใบขาวออนพันธุไรซเบอรี่มีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระไดดีกวาพันธุหอมนิล

และแมพญาทองดํา 

 จากการนําเมล็ดขาวดํามาผลิตไวนขาว โดยทําการศึกษาลักษณะภายนอกของลูกแปง เชน 

รูปราง สี ขนาด และน้ําหนักลูกแปง พบวา ลูกแปงมีลักษณะเปนกอนครึ่งวงกลม สีขาวนวล เสนผาน

ศูนยกลางประมาณ 3.63 เซนติเมตร ความหนาประมาณ 0.14 เซนติเมตร น้ําหนัก 7.46 กรัม มีการ

ทําเครื่องหมายตัวอักษร เพ่ือแสดงถึงท่ีมาของแหลงผลิต สอดคลองกับงานวิจัยของภัณฑิรา ศรีดํา 

(2558) ลูกแปงพ้ืนบานจากแหลงผลิตในพ้ืนท่ีภาคเหนือตอนลางท้ัง 7 แหลงผลิตมีลักษณะเปนกอน

แปง รูปราง กลม ขนาดใกลเคียงกัน มีสีท่ีแตกตางกันโดยมีสีเหลืองนวลจนถึงสีน้ําตาลออน มีการทํา

เครื่องหมายเปนตัวอักษรท่ีแตกตางกันเพ่ือแสดงถึงท่ีมาของแหลงผลิต เม่ือนําขาวดําท้ัง 3 สายพันธุ

มาผลิตเปนไวนโดยใชเวลาหมัก 10 วัน พบวา ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของไวนขาวดําท้ัง 3 

สายพันธุมีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึนจนถึงวันท่ี 4 ของการหมัก และมีแนวโนมลดลงจนสิ้นสุดกระบวนการ

หมัก ซ่ึงสอดคลองกับปริมาณแอลกอฮอลท่ีเพ่ิมข้ึน ซ่ึงผลการศึกษามีแนวโนมเชนเดียวกับงานวิจัย

ของพรพิมล ควรรสุ (2545) ศึกษาองคประกอบทางเคมีของขาวพันธุลอย กข6 และขาวดอกมะลิ 

105 ท่ีระดับการขัดสีท่ี 0 (ขาวกลองมีอัตราการขัดสี 100 เปอรเซ็นต) 1 (ขาวท่ีมีอัตราการขัดสีขาว

ระหวาง 98-84 เปอรเซ็นต) และ 2 (ขาวท่ีมีอัตราการ ขัดสีขาวระหวาง 82-80 เปอรเซ็นต) เม่ือใช

ขาวท้ัง 3 พันธุเปนวัตถุดิบในการผลิตไวนขาว หมักโดย A. rouxii TISTR 3128 เปนเวลา 5 วันแลว

หมักดวย S. cerevisiae TISTR 5049 เปนเวลา 14 วัน เก็บตัวอยางทุก 2 วันเพ่ือวิเคราะห

องคประกอบทางเคมี พบวา ขาวทุกพันธุท่ีระดับการขัดสีท่ี 0 ใหอัตราการผลิตแอลอกฮอลสูงโดย

ความเขมขนแอลกอฮอลจะเขาสูภาวะคงท่ีใน 2 วันแรก ซ่ึงสอดคลองกับความเขมขนของน้ําตาล

รีดิวซท่ีลดลงในระยะเวลาเดียวกัน สวนขาวทุกพันธุท่ีระดับการขัดสีท่ี 1 และ 2 จะใหอัตราการผลิต

แอลกอฮอลท่ีต่ํากวา ความเขมขนของน้ําตาลรีดิวซลดลงตามระยะเวลาในการหมัก ไวนขาวท้ัง 3 สาย

พันธุท่ีระดับการ ขัดสีท่ี 0 1 และ 2 มีความเขมขนของแอลกอฮอลอยูระหวาง 8.2-12.6 เปอรเซ็นต 

ปริมาณฟูเซลออยล และสารประกอบเอสเทอรท่ีวิเคราะหไดไมมีความสัมพันธกับระดับการขัดสีขาว 

ไวนจากขาวดําท้ัง 3 สายพันธุ มีปริมาณแอลกอฮอลมีแนวโนมคงท่ีในชวง 0-3 วัน และมีแนวโนมเพ่ิม
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สูงข้ึนในวันท่ี 4 จนสิ้นสุดกระบวนการหมักเนื่องจากในชวงแรกของการหมักเชื้อราในลูกแปงจะ

เปลี่ยนแปงใหเปนน้ําตาล และหลังจากนั้นยีสตจะเปลี่ยนน้ําตาลใหเปนแอลกอฮอล จึงสงผลให

แอลกอฮอลเพ่ิมสูงข้ึน จากบทความของ Witsanu (2013) กลาววา กระบวนการหมักสาโทเริ่มจาก

เติมขาวนึ่งสุกและกลาเชื้อท่ีเตรียมไวลงในถังหมัก เชื้อราจะเจริญในชวง 2-3 วันแรกของการหมักผลิต

เอนไซมอะไมเลส (amylase) เพ่ือยอยแปงในขาวใหเปนน้ําตาล เรียกวา กระบวนการแซ็กคาริฟเคชัน 

(Saccharification) ไดน้ําหวานเรียกวา “น้ําตอย” ความหวานสูงสุดของน้ําตอยประมาณ 37-47 

องศาบริกซข้ึนกับชนิดของขาว จากนั้นเติมน้ําท่ีผานการฆาเชื้อ โดยใชน้ําท่ีมีคุณภาพน้ําบริโภค เพ่ือไป

เจือจางความหวาน หรือเพ่ือปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดใหมีคาประมาณ 20-22 องศา 

บริกซ การหมักในชวงหลังยีสตจะเปลี่ยนน้ําตาลใหเปนแอลกอฮอลและกาซคารบอนไดออกไซด และ

ปลอยใหกระบวนการหมักดําเนินตอไปอีก 4-7 วัน หรือเม่ือวัดระดับแอลกอฮอลไดประมาณ  

10-12 เปอรเซ็นตและมีปริมาณแอลกอฮอลท่ีไดอยูในชวง 2.13-9.23 เปอรเซ็นตโดยปริมาตร ซ่ึง

สอดคลองกับมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน สาโท ซ่ึงไดใหความหมายวา สาโท หมายถึง สุราแชชนิดหนึ่ง

ท่ีทําจากการนําขาวมาผานกรรมวิธีการผลิตสาโทแลวมีแอลกอฮอลไมเกิน 15 เปอรเซ็นตโดยปริมาตร 

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชระหวางการหมักในไวนจากขาวดําท้ัง 3 สายพันธุพบวา ไวน

จากขาวดําทุกสายพันธุมีแนวโนมคาพีเอชลดลงจนถึงวันท่ี 4 ของการหมัก หลังจากนั้นคาพีเอชจะ

คงท่ีจนสิ้นสุดกระบวนการหมัก คาพีเอชลดลงสอดคลองกับปริมาณกรดท่ีเพ่ิมข้ึน จากการศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงปริมาณกรดท้ังหมด ระหวางการหมักในไวนจากขาวดําท้ัง 3 สายพันธุพบวา ไวนจากขาว

ดําทุกสายพันธุมีปริมาณกรดท้ังหมดคงท่ีในชวง 0-2 วันและเพ่ิมสูงข้ึนตามระยะเวลาของการหมัก มี

แนวโนมไปในทางเดียวกันเหมือนกับงานวิจัย วีระสิทธิ์ กัลยากฤต และคณะ (2554) ซ่ึงกลาววา สาโท

จะตองมีปริมาณกรดท่ีเกิดจากกิจกรรมของยีสตท่ีเกิดจากการหมัก ซ่ึงระดับของกรดท่ีผลิตนั้นเปน

ลักษณะเฉพาะของจุลินทรียซ่ึงจะมีการผลิตข้ึนมากหรือนอยข้ึนอยูสภาวะของการหมักและการทํางาน

ของจุลินทรียในลูกแปงวาสัมพันธกันหรือไม และจากการศึกษาลักษณะท่ีปรากฏของไวนจากขาวดํา

ท้ัง 3 สายพันธุ ไดแก แมพญาทองดํา หอมนิล และไรซเบอรี่ ในดานสี กลิ่น และรสชาติ พบวา การ

หมักมีผลตอลักษณะท่ีปรากฏท่ีแตกตางกันในไวนจากขาวดําแตละสายพันธุ ดานสี พบวา สีของไวน

จากขาวดําแตละสายพันธุมีสีท่ีแตกตางกัน โดยไวนจากขาวดําพันธุแมพญาทองดํามีสีชมพูออน  ไวน

ขาวดําพันธุหอมนิลมีชมพูอมสม และไวนขาวดําพันธุไรซเบอรี่มีสีชมพูอมสมออน ดานกลิ่น พบวา 

กลิ่นไวนขาวดํา 3 สายพันธุเหมือนกัน คือ กลิ่นเปรี้ยว และดานรสชาติพบวา รสชาติของไวนขาวดํา

แตละสายพันธุมีรสชาติท่ีแตกตางกัน โดยไวนขาวดําพันธุแมพญาทองดํามีรสขมและเปรี้ยวเล็กนอย 

ไวนขาวดําพันธุหอมนิลมีรสชาติหวานอมเปรี้ยว และไวนขาวดําพันธุไรซเบอรี่มีรสขมและหวานอม

เปรี้ยว ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Lachenmeier และคณะ (2009) นําขาวมาผลิตเปนไวนขาว ซ่ึง

เปนอีกหนึ่งรายไดของครอบครัวชาวนา โดย Tapuy (ไวนขาวของฟลิปปนส) เปนไวนขาวท่ีมีรสหวาน
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และเปรี้ยว มีลักษณะขุน สวนการศึกษาจุลินทรียภายใตกลองจุลทรรศนของไวนจากขาวดําท้ัง 3 สาย

พันธุ ไดแก แมพญาทองดํา หอมนิล และไรซเบอรี่ พบวา ในชวง 0-2 วันจะพบเชื้อราและพบเชื้อยีสต

ในชวง 3-10 วัน ซ่ึงสอดคลองกับการวิจัยของอภิชญา เตชะวสญัู (2550) ไดศึกษาความหลากหลาย

และประสิทธิภาพการหมักของราและยีสตจากลูกแปงสุรา โดยยีสตและราท่ีแยกไดจากลูกแปงท่ี

คัดเลือกไดมีความหลากหลายทางชีวภาพไมมาก จากการติดตามการเปลี่ยนแปลงประชากรของยีสต

และรา ในระหวางการหมัก พบวาสามารถตรวจพบราไดเฉพาะชวงตนของการหมักเทานั้น (วันท่ี 0 

และ 3) และพบยีสตจําพวก non – Saccharomyces ในชวงตนของการหมัก (วันท่ี 0-3) หลังจาก

การนั้นยีสตเหลานี้จะถูกแทนท่ีดวยยีสต Saccharomyces รา Mucor heimalis NK1/9/33 มี

ความสามารถในการเปลี่ยนแปลงของแข็งเปนของเหลว (Liquefaction) ไดดีท่ีสุดและยีสต S. 

cerevisiae NK1/9/33  มีความสามารถในการหมักใหไดเอทานอลสูงสุด คือ 14.50 เปอรเซ็นต ซ่ึง

ในชวง 0-2 วันจะพบเชื้อราเนื่องจากเชื้อราจะเปลี่ยนแปงใหเปนน้ําตาลและพบเชื้อยีสตในชวง 3-10 

วันเพราะยีสตยอยน้ําตาลเปนแอลกอฮอล ซ่ึงสิริลักษณ อัตระผดุง (2547) กลาววาในการหมักไวน

ขาวจะแบงเปน 2 ข้ันตอน คือ ข้ันตอนการราเปลี่ยนแปงในเมล็ดขาวใหเปนน้ําตาลและข้ันตอนของ

ยีสตหมักน้ําตาลใหเปนแอลกอฮอล 

 จากการนําปขาวซ่ึงเปนของเหลือท้ิงทางการเกษตรหลังจากการเก็บเก่ียวขาวมาผลิตชาปขาว

ศึกษาปริมาณแอนโทไซยานินในชาปขาว พบวา พันธุแมพญาทองดํามีปริมาณแอนโทไซยานินสูงท่ีสุด  

เทากับ 14.27 มิลลิกรัมตอลิตร รองลงมา คือ พันธุหอมนิล มีปริมาณแอนโทไซยานินเทากับ 2.99  

มิลลิกรัมตอลิตร ในขณะท่ีพันธุไรซเบอรี่ มีเพียง 0.08 มิลลิกรัมตอลิตร เนื่องจากลําตนของขาวพันธุ

ไรซเบอรี่ มีลักษณะเปนสีเขียว มีสีมวงในปริมาณนอย สอดคลองกับการศึกษาของชอแกว อนิลบล และ

คณะ (2557) ท่ีกลาววา การกระจายแอนโทไซยานินไปตามสวนตางๆ ของตนขาวแตกตางกันไปตาม

พันธุ และเจษฎากร หลวงมณี (2555) ท่ีกลาววาการสะสมแอนโทไซยานินในขาวจะแตกตางกันข้ึนอยู

กับพันธุกรรม และสภาพแวดลอมท่ีเปนตัวแปรสําคัญในการกําหนดปริมาณการสรางและสะสม                   

แอนโทไซยานิน     สวนคาการตานอนุมูลอิสระท่ี 50 เปอรเซ็นต (EC50) ของแอนโทไซยานินท่ีสกัดจาก

ชาปขาวท้ัง 3 สายพันธุ พบวา แอนโทไซยานินของชาปขาวพันธุแมพญาทองดําและพันธุหอมนิล มีคา 

EC50 เทากับ 14.80 และ 221.34 มิลลิกรัมตอลิตร ตามลําดับ สวนพันธุไรซเบอรี่ ไมสามารถหาคา 

EC50 ไดเนื่องจากมีปริมาณแอนโทไซยานินต่ํามาก แสดงวาพันธุแมพญาทองดํามีประสิทธิภาพในการ

ตานอนุมูลอิสระไดดีกวาพันธุหอมนิลและไรซเบอรี่ เนื่องจากใชปริมาณสารสกัดแอนโทไซยานินเพียง

เล็กนอยแตสามารถตานอนุมูลอิสระไดถึง 50 เปอรเซ็นต สอดคลองกับนวลพรรณ นงคเยาว (2558) ท่ี

ไดศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ในรําขาวของขาวพันธุแมพญาทองดํา หอมนิล และไรซ

เบอรี่ ซ่ึงมีคา EC50 เทากับ 61.32, 72.62 และ 152.46 มิลลิกรัมตอลิตร ตามลําดับ ซ่ึงประสิทธิภาพใน
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การตานอนุมูลอิสระของขาวดํา ข้ึนอยูกับหลายปจจัย เชน สายพันธุของขาวดํา สวนท่ีนํามาใช แหลง

เพาะปลูก ฤดูกาล หรือชวงระยะเวลาท่ีเก็บเมล็ดพันธุขาวดํา และวิธีการท่ีใชในการสกัด เปนตน  

 การประเมินคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 

ของน้ําค้ันใบขาวออนของขาวดําท้ัง 3 สายพันธุ ไดแก พันธุแมพญาทองดํา หอมนิล และไรซเบอรี ่

โดยใหคะแนนความชอบแบบ 5 point hedonic scale จากผูทดสอบจํานวน 60 คน พบวา น้ําค้ันใบ

ขาวออนของขาวพันธุหอมนิลไดรับการยอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานสีสูงท่ีสุด        

ไมแตกตางกับพันธุแมพญาทองดํา แตแตกตางกับพันธุไรซเบอรี่ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

น้ําค้ันใบขาวออนพันธุแมพญาทองดําไดรับการยอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสของกลิ่น 

รสชาติ และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด ซ่ึงไมแตกตางกับพันธุหอมนิลและพันธุไรซเบอรี่อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สอดคลองกับงานวิจัยของกาญจนา มหัทธนทวี และคณะ (2555) ท่ีทํา

การทดสอบความพึงพอใจตอขาวกลองหุงสุกไว 3 สายพันธุ ไดแก พันธุขาวดอกมะลิ 105 หอมนิล 

และไรซเบอรี่ ดวยวิธี 9 point hedonic scale โดยใชผูทดสอบ 15 คน พบวา พันธุหอมนิลไดรับการ

ยอมทางดานประสาทสัมผัสดานสีสูงกวาพันธุไรซเบอรี่ แตดานกลิ่น รสชาติ และความชอบรวม พันธุ

หอมนิลไดรับการยอมรับสูงกวาพันธุหอมนิล ซ่ึงไมสอดคลองกับผลการทดสอบของงานวจิัยนี้ เนื่องจาก

พันธุหอมนิลไดรับการยอมรับสูงกวาพันธุไรซเบอรี่  

 สวนไวนขาวดําใชผูทดสอบจํานวน 65 คน ในการทดสอบดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส และ

ความชอบรวมพบวา ไวนจากขาวดําพันธุหอมนิลไดรับการยอมรับระดับชอบในดานสี รสชาติ และ

ความชอบรวมสูงท่ีสุด ซ่ึงแตกตางจากไวนขาวดําพันธุแมพญาทองดําและพันธุไรซเบอรี่อยางมี

นัยสําคัญทางสถิต (p≤0.05) ไวนจากขาวดําพันธุไรซเบอรรี่ไดรับการยอมรับดานกลิ่นมากท่ีสุด ซ่ึงไม

แตกจากไวนจากขาวดําพันธุแมพญาทองดําและพันธุหอมนิลอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ (p>0.05) ไวน

จากขาวดําพันธุไรซเบอรี่ไดรับการยอมรับดานความใสมากท่ีสุด ซ่ึงแตกตางจากไวนจากขาวดําพันธุ

แมพญาทองดําและพันธุหอมนิลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของชู

ชาติ กุดเปง และคณะ (2559) ท่ีศึกษาคุณลักษณะของสาโทท่ีผลิตจากขาวพ้ืนเมืองชนิดตาง ๆ 

จํานวน 7 ชนิดประกอบดวย ขาวไร 3 ชนิด และขาวนา 4 ชนิด ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส

ดวยวิธี 9-points hedonic scale โดยใชผูทดสอบจํานวน 40 คน พบวา ผูทดสอบมีความพึงพอใจ

ตอสีของขาวดําพันธุหอมนิลมากท่ีสุด สวนขาวเหนียวกข 6 ผูทดสอบมีความพึงพอใจตอ กลิ่น รสชาติ 

และความชอบรวมมากท่ีสุด ซ่ึงไวนจากขาวดําพันธุหอมนิลไดรับการยอมรับจากผูทดสอบในระดับ

ชอบ 
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 และการทดสอบคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสของชาปขาว พบวาชาปขาวพันธุแมพญา

ทองดําไดรับการยอมรับดานสี และกลิ่นสูงท่ีสุด ไมแตกตางจากพันธุหอมนิล แตแตกตางกับพันธุไรซ

เบอรี่ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตไมแตกตางกับพันธุหอมนิลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) ชาปขาวพันธุหอมนิลไดรับการยอมรับดานรสชาติสูงท่ีสุด ไมแตกตางกับพันธุไรซเบอรี่ แต

แตกตางกับพันธุแมพญาทองดํา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และชาปขาวพันธุหอมนิลไดรับ

การยอมรับดานความชอบรวม สูงท่ีสุดไมแตกตางกับพันธุแมพญาทองดําและพันธุไรซเบอรี่อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

 งานวิจัยนี้แสดงใหเห็นวาทุกสวนของตนขาวดําสามารถนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ได   

ใบขาวออนสามารถนํามาผลิตน้ําค้ันใบขาวออนซ่ึงมีปริมาณคลอโรฟลลสูง สวนเมล็ดสามารถนํามา

ผลิตไวนขาวท่ีสรรพคุณทางยาและรสชาติกลมกลอม และลําตนขาวจากขาวดําในจังหวัดจันทบุรี ซ่ึง

เปนวัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตรสามารถนํามาผลิตชาปขาวซ่ึงมีปริมาณแอนโทไซยานินสูงได 

ผลิตภัณฑทุกชนิดเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ผลิตภัณฑมีสารท่ีมีคุณคาตอสุขภาพและมีฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระ จึงควรมีการสงเสริมการเพาะปลูกขาวดําในจังหวัดจันทบุรีเพ่ือนํามาใชใหเกิดประโยชน

สูงสุด 

 

ขอเสนอแนะ 

1. ควรศึกษาแอนโทไซยานินในเมล็ดขาวพันธุแมพญาทองดํา และหอมนิล และไรซเบอรี่ 

เพ่ือใชศึกษาเปรียบเทียบกับแอนโทไซยานินในลําตน 

2. จากการศึกษาการผลิตไวนจากขาวดําพันธุแมพญาทองดํา และหอมนิล สามารถนํามา

ผลิตไวนขาวและเปนท่ียอมรับของผูทดสอบ ดังนั้นจึงสามารถนําขาวดําท้ัง 2 สายพันธุ

มาเปนวัตถุดิบในการผลิตไวนขาว เพ่ือเปนแนวทางในการสรางรายไดใหแกเกษตรกรท่ี

ปลูกขาวดําในจังหวัดจันทบุรีตอไปได 

3.  ควรพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑน้ําค้ันใบขาวออนและชาปขาวเพ่ือเปนสินคาท่ีสราง

รายไดใหกับเกษตรกรและเปนทางเลือกเพ่ือสุขภาพของผูบริโภค 

 

 

 

 


