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สรุปและอภิปรายผล 
 

 งานวิจัยนี้ไดนําใบออนและตนขาวของขาวดํา พันธุแมพญาทองดํา หอมนิล  มาแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑน้ําค้ันใบขาวออน ไวนขาวและชาปขาว โดยใชขาวพันธุไรซเบอรี่เปนตัวอยางเปรียบเทียบ 

โดยนําใบขาวออนอายุประมาณสองสัปดาห ท่ียังไมมีใบเหลืองเกิดข้ึนและงายตอการเก็บเก่ียวมาทํา

น้ําค้ันใบขาวออน (ขนิจศากรณ เสรีสงแสง, 2553) ศึกษาปริมาณคลอโรฟลลและความสามารถในการ

ตานอนุมูลอิสระของคลอโรฟลลในน้ําค้ันใบขาวออน  นําสวนของเมล็ดขาวมาผลิตไวนขาว ศึกษา

ปริมาณของแข็งท่ีละลายได คาพีเอช ปริมาณกรด ปริมาณแอลกอฮอล และศึกษาการเจริญของ

จุลินทรียภายใตกลองจุลทรรศน และใชตนขาวภายหลังการเก็บเก่ียวมาผลิตชาปขาว ศึกษาปริมาณ

แอนโทไซยานิน ในชาปขาว รวมท้ังศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของคลอโรฟลลในใบ

ขาวออนและแอนโทไซยานินและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในชาปขาว เพ่ือเพ่ิมคุณคา

ใหกับวัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตร สุดทายนําผลิตภัณฑท่ีไดไปทดสอบคุณสมบัติทางดานประสาท

สัมผัส 

 จากการศึกษาขอมูลเบื้องตนเก่ียวกับขาวดํา 3 สายพันธุ คือ แมพญาทองดํา  หอมนิล และ

ไรซเบอรี่ พบวา ขาวดําพันธุแมพญาทองดํา เมล็ดขาวมีสีมวงอมดําความยาวประมาณ 0.7 เซนติเมตร 

ความกวางประมาณ 0.3 เซนติเมตร ซ่ึงสอดคลองกับบทความของของเฉลิมชล ชางถม (2557) ท่ี

ศึกษาเมล็ดขาวดําพันธุแมพญาทองดํา พบวา มีสีมวงอมดํา ขาวพันธุหอมนิล เมล็ดขาวเรียวยาว สีมวง

เขม ไมมันวาว มีความยาวประมาณ 0.7 เซนติเมตร ความกวางประมาณ 0.2 เซนติเมตร และขาวดํา

พันธุไรซเบอรี่เมล็ดมีสีมวงเขม ผิวมันวาว เมล็ดขาวเรียวยาวประมาณ 0.7 เซนติเมตร กวางประมาณ 

0.2 เซนติเมตร ซ่ึงสอดคลองกับบทความของสํานักงานกองทุนสนับสนุนการสงเสริมสุขภาพ (2556) 

ท่ีศึกษาลักษณะของขาวไรซเบอรี่มีสีมวงเขม เมล็ดเรียวยาว ผิวมันวาว 

 จากการศึกษาปริมาณคลอโรฟลลท่ีสกัดจากใบขาวออน พบวา สีของคลอโรฟลลท่ีสกัดได

คอนขางใกลเคียงกัน ปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และคลอโรฟลลท้ังหมดของใบขาวออนพันธุไรซ

เบอรี่มีคาสูงท่ีสุด คือ 0.27, 0.22 และ 0.48 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ซ่ึงสูงกวา

พันธุแมพญาทองดํา และพันธุหอมนิล เม่ือพิจารณาเปรียบเทียบปริมาณคลอโรฟลลเอ กับคลอโรฟลล

บี พบวา ใบขาวมีปริมาณคลอโรฟลลเอ สูงกวาคลอโรฟลลบี สอดคลองกับการศึกษาของดนัย บุณย

เกียรติ (2546) ท่ีกลาววา คลอโรฟลลเอ เปนรงควัตถุท่ีทําหนาท่ีสังเคราะหแสงโดยตรง ในพืชชั้นสูง

ท่ัว ๆ  ไป จะมีปริมาณคลอโรฟลลเอ สูงกวาคลอโรฟลลบี แตสัดสวนระหวางคลอโรฟลลเอและ

คลอโรฟลลบี ไมเปนไปตามรายงานของนิตยา จันกา (2550) ท่ีกลาววา พืชชั้นสูงมีสัดสวนระหวาง
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คลอโรฟลลเอตอคลอโรฟลลบี เปน 3 : 1 ซ่ึงการสกัดคลอโรฟลลในงานวิจัยนี้ทําในท่ีมืด เพ่ือปองกัน

การสลายตัวของคลอโรฟลล เนื่องจากพูนพิภพ เกษมทรัพย และคณะ (2537) รายงานวา การให

สารละลายคลอโรฟลลไดรับแสงอยางเต็มท่ีโดยวางไวกลางแดด จะทําใหการดูดกลืนแสงของ

สารละลายคลอโรฟลลลดลงเหลือนอยกวา 5 เปอรเซ็นต ของคาเริ่มตน ภายในระยะเวลา 6 ชั่วโมง 

 การศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของคลอโรฟลลท่ีสกัดจากใบขาวออน พบวา 

ใบขาวออนพันธุไรซเบอรี่สามารถตานอนุมูลอิสระได 51.04 เปอรเซ็นต สูงกวาพันธุหอมนิลและแม

พญาทองดํา ซ่ึงสามารถตานอนุมูลอิสระได 48.96 และ 46.18 เปอรเซ็นต ตามลําดับ แสดงวา

คลอโรฟลลจากใบขาวออนพันธุไรซเบอรี่มีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระไดดีกวาพันธุหอมนิล

และแมพญาทองดํา 

 จากการนําเมล็ดขาวดํามาผลิตไวนขาว โดยทําการศึกษาลักษณะภายนอกของลูกแปง เชน 

รูปราง สี ขนาด และน้ําหนักลูกแปง พบวา ลูกแปงมีลักษณะเปนกอนครึ่งวงกลม สีขาวนวล เสนผาน

ศูนยกลางประมาณ 3.63 เซนติเมตร ความหนาประมาณ 0.14 เซนติเมตร น้ําหนัก 7.46 กรัม มีการ

ทําเครื่องหมายตัวอักษร เพ่ือแสดงถึงท่ีมาของแหลงผลิต สอดคลองกับงานวิจัยของภัณฑิรา ศรีดํา 

(2558) ลูกแปงพ้ืนบานจากแหลงผลิตในพ้ืนท่ีภาคเหนือตอนลางท้ัง 7 แหลงผลิตมีลักษณะเปนกอน

แปง รูปราง กลม ขนาดใกลเคียงกัน มีสีท่ีแตกตางกันโดยมีสีเหลืองนวลจนถึงสีน้ําตาลออน มีการทํา

เครื่องหมายเปนตัวอักษรท่ีแตกตางกันเพ่ือแสดงถึงท่ีมาของแหลงผลิต เม่ือนําขาวดําท้ัง 3 สายพันธุ

มาผลิตเปนไวนโดยใชเวลาหมัก 10 วัน พบวา ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของไวนขาวดําท้ัง 3 

สายพันธุมีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึนจนถึงวันท่ี 4 ของการหมัก และมีแนวโนมลดลงจนสิ้นสุดกระบวนการ

หมัก ซ่ึงสอดคลองกับปริมาณแอลกอฮอลท่ีเพ่ิมข้ึน ซ่ึงผลการศึกษามีแนวโนมเชนเดียวกับงานวิจัย

ของพรพิมล ควรรสุ (2545) ศึกษาองคประกอบทางเคมีของขาวพันธุลอย กข6 และขาวดอกมะลิ 

105 ท่ีระดับการขัดสีท่ี 0 (ขาวกลองมีอัตราการขัดสี 100 เปอรเซ็นต) 1 (ขาวท่ีมีอัตราการขัดสีขาว

ระหวาง 98-84 เปอรเซ็นต) และ 2 (ขาวท่ีมีอัตราการ ขัดสีขาวระหวาง 82-80 เปอรเซ็นต) เม่ือใช

ขาวท้ัง 3 พันธุเปนวัตถุดิบในการผลิตไวนขาว หมักโดย A. rouxii TISTR 3128 เปนเวลา 5 วันแลว

หมักดวย S. cerevisiae TISTR 5049 เปนเวลา 14 วัน เก็บตัวอยางทุก 2 วันเพ่ือวิเคราะห

องคประกอบทางเคมี พบวา ขาวทุกพันธุท่ีระดับการขัดสีท่ี 0 ใหอัตราการผลิตแอลอกฮอลสูงโดย

ความเขมขนแอลกอฮอลจะเขาสูภาวะคงท่ีใน 2 วันแรก ซ่ึงสอดคลองกับความเขมขนของน้ําตาล

รีดิวซท่ีลดลงในระยะเวลาเดียวกัน สวนขาวทุกพันธุท่ีระดับการขัดสีท่ี 1 และ 2 จะใหอัตราการผลิต

แอลกอฮอลท่ีต่ํากวา ความเขมขนของน้ําตาลรีดิวซลดลงตามระยะเวลาในการหมัก ไวนขาวท้ัง 3 สาย

พันธุท่ีระดับการ ขัดสีท่ี 0 1 และ 2 มีความเขมขนของแอลกอฮอลอยูระหวาง 8.2-12.6 เปอรเซ็นต 

ปริมาณฟูเซลออยล และสารประกอบเอสเทอรท่ีวิเคราะหไดไมมีความสัมพันธกับระดับการขัดสีขาว 

ไวนจากขาวดําท้ัง 3 สายพันธุ มีปริมาณแอลกอฮอลมีแนวโนมคงท่ีในชวง 0-3 วัน และมีแนวโนมเพ่ิม
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สูงข้ึนในวันท่ี 4 จนสิ้นสุดกระบวนการหมักเนื่องจากในชวงแรกของการหมักเชื้อราในลูกแปงจะ

เปลี่ยนแปงใหเปนน้ําตาล และหลังจากนั้นยีสตจะเปลี่ยนน้ําตาลใหเปนแอลกอฮอล จึงสงผลให

แอลกอฮอลเพ่ิมสูงข้ึน จากบทความของ Witsanu (2013) กลาววา กระบวนการหมักสาโทเริ่มจาก

เติมขาวนึ่งสุกและกลาเชื้อท่ีเตรียมไวลงในถังหมัก เชื้อราจะเจริญในชวง 2-3 วันแรกของการหมักผลิต

เอนไซมอะไมเลส (amylase) เพ่ือยอยแปงในขาวใหเปนน้ําตาล เรียกวา กระบวนการแซ็กคาริฟเคชัน 

(Saccharification) ไดน้ําหวานเรียกวา “น้ําตอย” ความหวานสูงสุดของน้ําตอยประมาณ 37-47 

องศาบริกซข้ึนกับชนิดของขาว จากนั้นเติมน้ําท่ีผานการฆาเชื้อ โดยใชน้ําท่ีมีคุณภาพน้ําบริโภค เพ่ือไป

เจือจางความหวาน หรือเพ่ือปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดใหมีคาประมาณ 20-22 องศา 

บริกซ การหมักในชวงหลังยีสตจะเปลี่ยนน้ําตาลใหเปนแอลกอฮอลและกาซคารบอนไดออกไซด และ

ปลอยใหกระบวนการหมักดําเนินตอไปอีก 4-7 วัน หรือเม่ือวัดระดับแอลกอฮอลไดประมาณ  

10-12 เปอรเซ็นตและมีปริมาณแอลกอฮอลท่ีไดอยูในชวง 2.13-9.23 เปอรเซ็นตโดยปริมาตร ซ่ึง

สอดคลองกับมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน สาโท ซ่ึงไดใหความหมายวา สาโท หมายถึง สุราแชชนิดหนึ่ง

ท่ีทําจากการนําขาวมาผานกรรมวิธีการผลิตสาโทแลวมีแอลกอฮอลไมเกิน 15 เปอรเซ็นตโดยปริมาตร 

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชระหวางการหมักในไวนจากขาวดําท้ัง 3 สายพันธุพบวา ไวน

จากขาวดําทุกสายพันธุมีแนวโนมคาพีเอชลดลงจนถึงวันท่ี 4 ของการหมัก หลังจากนั้นคาพีเอชจะ

คงท่ีจนสิ้นสุดกระบวนการหมัก คาพีเอชลดลงสอดคลองกับปริมาณกรดท่ีเพ่ิมข้ึน จากการศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงปริมาณกรดท้ังหมด ระหวางการหมักในไวนจากขาวดําท้ัง 3 สายพันธุพบวา ไวนจากขาว

ดําทุกสายพันธุมีปริมาณกรดท้ังหมดคงท่ีในชวง 0-2 วันและเพ่ิมสูงข้ึนตามระยะเวลาของการหมัก มี

แนวโนมไปในทางเดียวกันเหมือนกับงานวิจัย วีระสิทธิ์ กัลยากฤต และคณะ (2554) ซ่ึงกลาววา สาโท

จะตองมีปริมาณกรดท่ีเกิดจากกิจกรรมของยีสตท่ีเกิดจากการหมัก ซ่ึงระดับของกรดท่ีผลิตนั้นเปน

ลักษณะเฉพาะของจุลินทรียซ่ึงจะมีการผลิตข้ึนมากหรือนอยข้ึนอยูสภาวะของการหมักและการทํางาน

ของจุลินทรียในลูกแปงวาสัมพันธกันหรือไม และจากการศึกษาลักษณะท่ีปรากฏของไวนจากขาวดํา

ท้ัง 3 สายพันธุ ไดแก แมพญาทองดํา หอมนิล และไรซเบอรี่ ในดานสี กลิ่น และรสชาติ พบวา การ

หมักมีผลตอลักษณะท่ีปรากฏท่ีแตกตางกันในไวนจากขาวดําแตละสายพันธุ ดานสี พบวา สีของไวน

จากขาวดําแตละสายพันธุมีสีท่ีแตกตางกัน โดยไวนจากขาวดําพันธุแมพญาทองดํามีสีชมพูออน  ไวน

ขาวดําพันธุหอมนิลมีชมพูอมสม และไวนขาวดําพันธุไรซเบอรี่มีสีชมพูอมสมออน ดานกลิ่น พบวา 

กลิ่นไวนขาวดํา 3 สายพันธุเหมือนกัน คือ กลิ่นเปรี้ยว และดานรสชาติพบวา รสชาติของไวนขาวดํา

แตละสายพันธุมีรสชาติท่ีแตกตางกัน โดยไวนขาวดําพันธุแมพญาทองดํามีรสขมและเปรี้ยวเล็กนอย 

ไวนขาวดําพันธุหอมนิลมีรสชาติหวานอมเปรี้ยว และไวนขาวดําพันธุไรซเบอรี่มีรสขมและหวานอม

เปรี้ยว ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Lachenmeier และคณะ (2009) นําขาวมาผลิตเปนไวนขาว ซ่ึง

เปนอีกหนึ่งรายไดของครอบครัวชาวนา โดย Tapuy (ไวนขาวของฟลิปปนส) เปนไวนขาวท่ีมีรสหวาน
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และเปรี้ยว มีลักษณะขุน สวนการศึกษาจุลินทรียภายใตกลองจุลทรรศนของไวนจากขาวดําท้ัง 3 สาย

พันธุ ไดแก แมพญาทองดํา หอมนิล และไรซเบอรี่ พบวา ในชวง 0-2 วันจะพบเชื้อราและพบเชื้อยีสต

ในชวง 3-10 วัน ซ่ึงสอดคลองกับการวิจัยของอภิชญา เตชะวสญัู (2550) ไดศึกษาความหลากหลาย

และประสิทธิภาพการหมักของราและยีสตจากลูกแปงสุรา โดยยีสตและราท่ีแยกไดจากลูกแปงท่ี

คัดเลือกไดมีความหลากหลายทางชีวภาพไมมาก จากการติดตามการเปลี่ยนแปลงประชากรของยีสต

และรา ในระหวางการหมัก พบวาสามารถตรวจพบราไดเฉพาะชวงตนของการหมักเทานั้น (วันท่ี 0 

และ 3) และพบยีสตจําพวก non – Saccharomyces ในชวงตนของการหมัก (วันท่ี 0-3) หลังจาก

การนั้นยีสตเหลานี้จะถูกแทนท่ีดวยยีสต Saccharomyces รา Mucor heimalis NK1/9/33 มี

ความสามารถในการเปลี่ยนแปลงของแข็งเปนของเหลว (Liquefaction) ไดดีท่ีสุดและยีสต S. 

cerevisiae NK1/9/33  มีความสามารถในการหมักใหไดเอทานอลสูงสุด คือ 14.50 เปอรเซ็นต ซ่ึง

ในชวง 0-2 วันจะพบเชื้อราเนื่องจากเชื้อราจะเปลี่ยนแปงใหเปนน้ําตาลและพบเชื้อยีสตในชวง 3-10 

วันเพราะยีสตยอยน้ําตาลเปนแอลกอฮอล ซ่ึงสิริลักษณ อัตระผดุง (2547) กลาววาในการหมักไวน

ขาวจะแบงเปน 2 ข้ันตอน คือ ข้ันตอนการราเปลี่ยนแปงในเมล็ดขาวใหเปนน้ําตาลและข้ันตอนของ

ยีสตหมักน้ําตาลใหเปนแอลกอฮอล 

 จากการนําปขาวซ่ึงเปนของเหลือท้ิงทางการเกษตรหลังจากการเก็บเก่ียวขาวมาผลิตชาปขาว

ศึกษาปริมาณแอนโทไซยานินในชาปขาว พบวา พันธุแมพญาทองดํามีปริมาณแอนโทไซยานินสูงท่ีสุด  

เทากับ 14.27 มิลลิกรัมตอลิตร รองลงมา คือ พันธุหอมนิล มีปริมาณแอนโทไซยานินเทากับ 2.99  

มิลลิกรัมตอลิตร ในขณะท่ีพันธุไรซเบอรี่ มีเพียง 0.08 มิลลิกรัมตอลิตร เนื่องจากลําตนของขาวพันธุ

ไรซเบอรี่ มีลักษณะเปนสีเขียว มีสีมวงในปริมาณนอย สอดคลองกับการศึกษาของชอแกว อนิลบล และ

คณะ (2557) ท่ีกลาววา การกระจายแอนโทไซยานินไปตามสวนตางๆ ของตนขาวแตกตางกันไปตาม

พันธุ และเจษฎากร หลวงมณี (2555) ท่ีกลาววาการสะสมแอนโทไซยานินในขาวจะแตกตางกันข้ึนอยู

กับพันธุกรรม และสภาพแวดลอมท่ีเปนตัวแปรสําคัญในการกําหนดปริมาณการสรางและสะสม                   

แอนโทไซยานิน     สวนคาการตานอนุมูลอิสระท่ี 50 เปอรเซ็นต (EC50) ของแอนโทไซยานินท่ีสกัดจาก

ชาปขาวท้ัง 3 สายพันธุ พบวา แอนโทไซยานินของชาปขาวพันธุแมพญาทองดําและพันธุหอมนิล มีคา 

EC50 เทากับ 14.80 และ 221.34 มิลลิกรัมตอลิตร ตามลําดับ สวนพันธุไรซเบอรี่ ไมสามารถหาคา 

EC50 ไดเนื่องจากมีปริมาณแอนโทไซยานินต่ํามาก แสดงวาพันธุแมพญาทองดํามีประสิทธิภาพในการ

ตานอนุมูลอิสระไดดีกวาพันธุหอมนิลและไรซเบอรี่ เนื่องจากใชปริมาณสารสกัดแอนโทไซยานินเพียง

เล็กนอยแตสามารถตานอนุมูลอิสระไดถึง 50 เปอรเซ็นต สอดคลองกับนวลพรรณ นงคเยาว (2558) ท่ี

ไดศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ในรําขาวของขาวพันธุแมพญาทองดํา หอมนิล และไรซ

เบอรี่ ซ่ึงมีคา EC50 เทากับ 61.32, 72.62 และ 152.46 มิลลิกรัมตอลิตร ตามลําดับ ซ่ึงประสิทธิภาพใน
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การตานอนุมูลอิสระของขาวดํา ข้ึนอยูกับหลายปจจัย เชน สายพันธุของขาวดํา สวนท่ีนํามาใช แหลง

เพาะปลูก ฤดูกาล หรือชวงระยะเวลาท่ีเก็บเมล็ดพันธุขาวดํา และวิธีการท่ีใชในการสกัด เปนตน  

 การประเมินคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 

ของน้ําค้ันใบขาวออนของขาวดําท้ัง 3 สายพันธุ ไดแก พันธุแมพญาทองดํา หอมนิล และไรซเบอรี ่

โดยใหคะแนนความชอบแบบ 5 point hedonic scale จากผูทดสอบจํานวน 60 คน พบวา น้ําค้ันใบ

ขาวออนของขาวพันธุหอมนิลไดรับการยอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานสีสูงท่ีสุด        

ไมแตกตางกับพันธุแมพญาทองดํา แตแตกตางกับพันธุไรซเบอรี่ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

น้ําค้ันใบขาวออนพันธุแมพญาทองดําไดรับการยอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสของกลิ่น 

รสชาติ และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด ซ่ึงไมแตกตางกับพันธุหอมนิลและพันธุไรซเบอรี่อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สอดคลองกับงานวิจัยของกาญจนา มหัทธนทวี และคณะ (2555) ท่ีทํา

การทดสอบความพึงพอใจตอขาวกลองหุงสุกไว 3 สายพันธุ ไดแก พันธุขาวดอกมะลิ 105 หอมนิล 

และไรซเบอรี่ ดวยวิธี 9 point hedonic scale โดยใชผูทดสอบ 15 คน พบวา พันธุหอมนิลไดรับการ

ยอมทางดานประสาทสัมผัสดานสีสูงกวาพันธุไรซเบอรี่ แตดานกลิ่น รสชาติ และความชอบรวม พันธุ

หอมนิลไดรับการยอมรับสูงกวาพันธุหอมนิล ซ่ึงไมสอดคลองกับผลการทดสอบของงานวจิัยนี้ เนื่องจาก

พันธุหอมนิลไดรับการยอมรับสูงกวาพันธุไรซเบอรี่  

 สวนไวนขาวดําใชผูทดสอบจํานวน 65 คน ในการทดสอบดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส และ

ความชอบรวมพบวา ไวนจากขาวดําพันธุหอมนิลไดรับการยอมรับระดับชอบในดานสี รสชาติ และ

ความชอบรวมสูงท่ีสุด ซ่ึงแตกตางจากไวนขาวดําพันธุแมพญาทองดําและพันธุไรซเบอรี่อยางมี

นัยสําคัญทางสถิต (p≤0.05) ไวนจากขาวดําพันธุไรซเบอรรี่ไดรับการยอมรับดานกลิ่นมากท่ีสุด ซ่ึงไม

แตกจากไวนจากขาวดําพันธุแมพญาทองดําและพันธุหอมนิลอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ (p>0.05) ไวน

จากขาวดําพันธุไรซเบอรี่ไดรับการยอมรับดานความใสมากท่ีสุด ซ่ึงแตกตางจากไวนจากขาวดําพันธุ

แมพญาทองดําและพันธุหอมนิลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของชู

ชาติ กุดเปง และคณะ (2559) ท่ีศึกษาคุณลักษณะของสาโทท่ีผลิตจากขาวพ้ืนเมืองชนิดตาง ๆ 

จํานวน 7 ชนิดประกอบดวย ขาวไร 3 ชนิด และขาวนา 4 ชนิด ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส

ดวยวิธี 9-points hedonic scale โดยใชผูทดสอบจํานวน 40 คน พบวา ผูทดสอบมีความพึงพอใจ

ตอสีของขาวดําพันธุหอมนิลมากท่ีสุด สวนขาวเหนียวกข 6 ผูทดสอบมีความพึงพอใจตอ กลิ่น รสชาติ 

และความชอบรวมมากท่ีสุด ซ่ึงไวนจากขาวดําพันธุหอมนิลไดรับการยอมรับจากผูทดสอบในระดับ

ชอบ 
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 และการทดสอบคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสของชาปขาว พบวาชาปขาวพันธุแมพญา

ทองดําไดรับการยอมรับดานสี และกลิ่นสูงท่ีสุด ไมแตกตางจากพันธุหอมนิล แตแตกตางกับพันธุไรซ

เบอรี่ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตไมแตกตางกับพันธุหอมนิลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) ชาปขาวพันธุหอมนิลไดรับการยอมรับดานรสชาติสูงท่ีสุด ไมแตกตางกับพันธุไรซเบอรี่ แต

แตกตางกับพันธุแมพญาทองดํา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และชาปขาวพันธุหอมนิลไดรับ

การยอมรับดานความชอบรวม สูงท่ีสุดไมแตกตางกับพันธุแมพญาทองดําและพันธุไรซเบอรี่อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

 งานวิจัยนี้แสดงใหเห็นวาทุกสวนของตนขาวดําสามารถนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ได   

ใบขาวออนสามารถนํามาผลิตน้ําค้ันใบขาวออนซ่ึงมีปริมาณคลอโรฟลลสูง สวนเมล็ดสามารถนํามา

ผลิตไวนขาวท่ีสรรพคุณทางยาและรสชาติกลมกลอม และลําตนขาวจากขาวดําในจังหวัดจันทบุรี ซ่ึง

เปนวัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตรสามารถนํามาผลิตชาปขาวซ่ึงมีปริมาณแอนโทไซยานินสูงได 

ผลิตภัณฑทุกชนิดเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ผลิตภัณฑมีสารท่ีมีคุณคาตอสุขภาพและมีฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระ จึงควรมีการสงเสริมการเพาะปลูกขาวดําในจังหวัดจันทบุรีเพ่ือนํามาใชใหเกิดประโยชน

สูงสุด 

 

ขอเสนอแนะ 

1. ควรศึกษาแอนโทไซยานินในเมล็ดขาวพันธุแมพญาทองดํา และหอมนิล และไรซเบอรี่ 

เพ่ือใชศึกษาเปรียบเทียบกับแอนโทไซยานินในลําตน 

2. จากการศึกษาการผลิตไวนจากขาวดําพันธุแมพญาทองดํา และหอมนิล สามารถนํามา

ผลิตไวนขาวและเปนท่ียอมรับของผูทดสอบ ดังนั้นจึงสามารถนําขาวดําท้ัง 2 สายพันธุ

มาเปนวัตถุดิบในการผลิตไวนขาว เพ่ือเปนแนวทางในการสรางรายไดใหแกเกษตรกรท่ี

ปลูกขาวดําในจังหวัดจันทบุรีตอไปได 

3.  ควรพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑน้ําค้ันใบขาวออนและชาปขาวเพ่ือเปนสินคาท่ีสราง

รายไดใหกับเกษตรกรและเปนทางเลือกเพ่ือสุขภาพของผูบริโภค 

 

 

 

 


