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ช่ือเรื่อง  ผลิตภัณฑน้ําขาวกลองงอกและเตาฮวยขาวกลองงอกจากขาวพันธุพ้ืนเมืองในจังหวัดจันทบุรี 

ผูวิจัย   มธุรา  อุณหศิริกุล  คิดชาย  อุณหศิริกุล  และเดือนเต็ม ทองเผือก  

หนวยงาน คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี 

ปงบประมาณ 2562 

 

บทคัดยอ 

 

 งานวิจัยนี้ไดนําขาวกลองงอกพันธุพ้ืนเมืองในจังหวัดจันทบุรี 3 สายพันธุ ไดแก พันธุพวงเงิน หมาก

แขก และลนยุง มาผลิตขาวกลองงอกและนําไปผลิตผลิตภัณฑน้ําขาวกลองงอกและเตาฮวย   ทําการตรวจสอบ

ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาพีเอช ปริมาณกรด ปริมาณเชื้อจุลินทรีย และอายุการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 28 วัน พบวา ผลิตภัณฑท้ัง 2 ชนิด ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด

และคาพีเอชมีแนวโนมลดลง ปริมาณกรดและเชื้อจุลินทรียมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามระยะการเก็บรักษา ผลิตภัณฑ

ท้ัง 2 ชนิดมีอายุการเก็บรักษา 7 วัน และจากการทดสอบคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัส ไดแก สี กลิ่น 

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม โดยวิธี  5 Point Hedonic Scale ของน้ําขาวกลองงอก และเตาฮวย 

โดยใชผูทดสอบจํานวน 67 และ 71 คน ตามลําดับ พบวา น้ําขาวกลองงอกพันธุพวงเงินไดคะแนนการยอมรับ

ดานสีและรสชาติมากท่ีสุด น้ําขาวกลองงอกพันธุลนยุงไดคะแนนการยอมรับดานกลิ่นมากท่ีสุด น้ําขาวกลอง

งอกพันธุหมากแขกไดคะแนนการยอมรับดานเนื้อสัมผัสและความชอบรวมมากท่ีสุด สวนเตาฮวยขาวกลองงอก 

พันธุลนยุงไดคะแนนการยอมรับดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมมากท่ีสุด เตาฮวยขาวกลอง

งอกพันธุพวงเงินไดคะแนนการยอมรับดานสีมากท่ีสุด ผลิตภัณฑท้ัง 2 ชนิด ไดคะแนนการยอมรับจากผู

ทดสอบอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบ ซ่ึงอยูในระดับเดียวกันกับขาวกลองงอกสูตรควบคุม (A) แสดงวาขาว

กลองงอกพันธุพ้ืนเมืองในจังหวัดจันทบุรีท้ัง 3 สายพันธุ คือ พันธุพวงเงิน หมากแขก และลนยุงสามารถนํามา

ผลิตผลิตภัณฑน้ําขาวกลองงอก และเตาฮวยได และเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
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Abstract 

 

 This research produced the local germinated brown rice in Chanthaburi  consisting of 

Puang-Ngern, Mhark-Khaeg and Lon-Yong varieties for germinated brown rice water and 

germinated brown rice soya bean curd production. The soluble solids (TSS), pH, total acidity, 

microorganism and shelf life at 4  ํC for 28 days were determined. The results showed that TSS 

and pH of their germinated brown rice water and germinated brown rice soya bean were 

decreased. Whereas, acidity and microorganism increased throughout the storage period. The 

products could extend the shelf life for 7 days. Sensory evaluation in color, smell, flavor, 

texture and overall liking scores of both products was carried out by 5 point hedonic scale 

method among 67 and 71 testers respectively. The results showed that Puang-Ngern 

germinated brown rice water obtained the highest scores in color and flavor acceptance and 

Lon-Yong obtained the highest scores in odor.  Mhark-Khaeg had the highest scores on texture 

and overall liking. As for Soya bean germinated brown rice. Lon-Yong received the highest 

scores for odor, flavor, texture and overall preference and Puang-Ngern obtained the highest 

color scores. Both products received acceptance scores from testers in the level of moderate 

like to like which was the same level as germinated brown rice, control formula (A). The study 

showed that three Local germinated brown rice in Chanthaburi Province can be used for 

germinated brown rice water and germinated brown rice soya bean curd products and 

accepted by consumers.    
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