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สารบญั 

   

  หนา 

กิตติกรรมประกาศ  (1) 

บทคัดยอภาษาไทย  (2) 

บทคัดยอภาษาอังกฤษ  (3) 

สารบัญ  (4) 

สารบัญตาราง  (6) 

สารบัญภาพ  (8) 

บทที ่1 บทนํา   

           ความเปนมาและความสําคัญ  1 

           วัตถุประสงคของการวิจัย   2 

           ประโยชนของการวิจัย  2 

           ขอบเขตของการวิจัย  3 

           กรอบแนวคิดของการวิจัย  3 

บทที่ 2  แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวของ  4 

          ขาวพันธุพ้ืนเมืองของไทย  4 

          ขาวพันธุพ้ืนเมืองในจังหวัดจันทบุรี  8 

          การสีขาว  10 

          ขาวกลอง  13 

          ขาวกลองงอก  18 

          สารกาบา  21 

          นํ้าขาวกลองงอก  24 

          เตาฮวย  25 

          การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค     26 

บทที่ 3 วิธีดําเนินการวิจัย  28 

          เครื่องมือ  28 

          อุปกรณ  28 

  สารเคม ี  29 

          การทดลอง     30 

             การสํารวจขาวพันธุพ้ืนเมือง  30 
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                             สารบัญ (ตอ)   

  หนา 

           การเตรียมวัตถุดิบขาวกลองงอก  30 

           การผลิตนํ้าขาวกลองงอก     30 

           การผลิตเตาฮวยขาวกลองงอก  30 

           การประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส  31 

           ทดสอบอายุการเก็บรักษา  32 

           แผนการทดลอง  32 

บทที่ 4  ผลการวิจัย   

           ผลการสํารวจขาวพันธุพ้ืนเมืองในจังหวัดจันทบุรี  33 

           ผลการเตรียมวัตถุดิบขาวกลองงอก   33 

           ผลการผลิตนํ้าขาวกลองงอก  34 

           ผลการผลิตเตาฮวยขาวกลองงอก  37 

           ผลการตรวจสอบอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาวกลองงอก  39 

           ผลการวิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติของปริมาณ 

           ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาพีเอช และปริมาณกรดของผลิตภัณฑ  

           ขาวกลองงอกระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส         

            เปนเวลา 28 วัน  

 53 

           ผลการวิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติของคุณสมบัติ 

           ดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวกลองงอก 

 63 

บทที่ 5  สรุปผล อภิปราย และขอเสนอแนะ   

           สรุปและอภิปรายผล  80 

           ขอเสนอแนะ  82 

บรรณานุกรม  83 
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สารบญัตาราง 

        ตารางที่ หนา 

        2.1  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองและขาวขาว 18 

        2.2  เปรียบเทียบความแตกตางของสารกาบาในขาวสายพันธุตาง ๆ 23 

        4.1  สายพันธุขาวที่พบในอําเภอเปาหมาย 33 

        4.2  ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ของนํ้าขาวกลองงอก 4 สูตร 34 

        4.3  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของนํ้าขาวกลองงอก 4 สูตร  35 

        4.4  ผลการตรวจนับเช้ือจุลินทรียในนํ้าขาวกลองงอก 36 

        4.5  ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ของเตาฮวยขาวกลองงอก 4 สูตร 37 

        4.6  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของนํ้าขาวกลองงอก 4 สูตร   38 

        4.7  ผลการตรวจนับเช้ือจุลินทรียในเตาฮวยขาวกลองงอก 4 สูตร 39 

        4.8  ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ของนํ้าขาวกลองงอกระหวางการเก็บรักษา 40 

        4.9  ปริมาณเช้ือจุลินทรียของนํ้าขาวกลองงอกระหวางการเก็บรักษา 46 

        4.10 ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ของเตาฮวยขาวกลองงอกระหวางการเก็บ

รักษา 

47 

         4.11 ปริมาณเช้ือจุลินทรียในเตาฮวยขาวกลองงอกระหวางการเก็บรักษา 53 

         4.12 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาพีเอช และปริมาณกรดของนํ้าขาว

กลองงอกพันธุพวงเงินระหวางการเก็บรักษา 

54 

         4.13 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาพีเอช และปริมาณกรดของนํ้าขาว

กลองงอกพันธุหมากแขกระหวางการเก็บรักษา 

54 

         4.14 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาพีเอช และปริมาณกรดของนํ้าขาว

กลองงอกพันธุลนยุงระหวางการเก็บรักษา 

55 

         4.15 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาพีเอช และปริมาณกรดของนํ้าขาว

กลองงอกพันธุ A ระหวางการเก็บรักษา 

56 

         4.16 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาพีเอช และปริมาณกรดของเตาฮวย

ขาวกลองงอกพันธุพวงเงินระหวางการเก็บรักษา 

58 
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        ตารางที่ หนา 

         4.17 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาพีเอช และปริมาณกรดของเตาฮวย  

                ขาวกลองงอกพันธุหมากแขกระหวางการเก็บรักษา 

59 

         4.18 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาพีเอช และปริมาณกรดของเตาฮวย   

                ขาวกลองงอกพันธุลนยุงระหวางการเก็บรักษา 

59 

         4.19 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาพีเอช และปริมาณกรดของเตาฮวย  

                ขาวกลองงอกพันธุ A ระหวางการเก็บรักษา 

60 

         4.20  ปริมาณเช้ือจุลินทรียในนํ้าขาวกลองงอกระหวางการเก็บรักษา 62 

         4.21  ปริมาณเช้ือจุลินทรียในนํ้าขาวกลองงอกระหวางการเก็บรักษา 63 

         4.22  ผลการประเมินคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสของนํ้าขาวกลองงอก 64 

         4.23  ผลของชวงอายุของผูชิมตอสีของนํ้าขาวกลองงอก 65 

         4.24  ผลของชวงอายุของผูชิมตอกลิ่นของนํ้าขาวกลองงอก 66 

         4.25  ผลของชวงอายุของผูชิมตอรสชาติของนํ้าขาวกลองงอก 66 

         4.26  ผลของชวงอายุของผูชิมตอเน้ือสัมผัสของนํ้าขาวกลองงอก 67 

         4.27  ผลของชวงอายุของผูชิมตอความชอบโดยรวมของนํ้าขาวกลองงอก 67 

         4.28  ผลของอาชีพของผูชิมตอสีของนํ้าขาวกลองงอก 69 

         4.29  ผลของอาชีพของผูชิมตอกลิ่นของนํ้าขาวกลองงอก 69 

         4.30  ผลของอาชีพของผูชิมตอรสชาติของนํ้าขาวกลองงอก 70 

         4.31  ผลของอาชีพของผูชิมตอเน้ือสัมผัสของนํ้าขาวกลองงอก 70 

         4.32  ผลของอาชีพของผูชิมตอความชอบโดยรวมของนํ้าขาวกลองงอก 71 

         4.33  ผลการประเมินคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสของเตาฮวยขาวกลองงอก 72 

         4.34  ผลของชวงอายุของผูชิมตอสีของเตาฮวยขาวกลองงอก 73 

         4.35  ผลของชวงอายุของผูชิมตอกลิ่นของเตาฮวยขาวกลองงอก 74 

         4.36  ผลของชวงอายุของผูชิมตอรสชาติของเตาฮวยขาวกลองงอก 74 
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สารบญัภาพ 

 

        ภาพที่ หนา 

        2.1  ชนิดของเมล็ดขาวปลูกเอเชีย 3 ชนิด 4 

        2.2  เมล็ดขาวพันธุพวงเงิน 9 

        2.3  เมล็ดขาวพันธุหมากแขก 9 

        2.4  เมล็ดขาวพันธุลนยุง 10 

        2.5  โครงสรางของ GABA  21 

        4.1 ขาวกลองงอกพันธุพวงเงิน หมากแขก และลนยุง 34 

        4.2  ลักษณะปรากฏและสีของนํ้าขาวกลองงอก  35 

        4.3  เช้ือจุลินทรียที่ตรวจพบในนํ้าขาวกลองงอก   36 

        4.4  ลักษณะปรากฏและสีของเตาฮวยขาวกลองงอก 37 

        4.5  เช้ือจุลินทรียที่ตรวจพบในเตาฮวยขาวกลองงอก 38 

        4.7  กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายทั้งหมดของนํ้าขาว

กลองงอก ระหวางการเก็บรักษา  

42 

        4.8  กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชของนํ้าขาวกลองงอก ระหวางการเก็บ

รักษา  

43 

        4.9  กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดของนํ้าขาวกลองงอก ระหวางการ

เก็บรักษา  

44 

        4.10 เช้ือจุลินทรียที่ตรวจพบในนํ้าขาวกลองงอกระหวางการเก็บรักษา 45 

        4.11 ลักษณะปรากฏดานสีของเตาฮวยขาวกลองงอก 48 

        4.12 กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายทั้งหมดของเตาฮวย

ขาวกลองงอก ระหวางการเก็บรักษา  

49 

         4.13 กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชของเตาฮวยขาวกลองงอก ระหวาง

การเก็บรักษา  

50 

         4.14 กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดของเตาฮวยขาวกลองงอก 

ระหวางการเก็บรักษา  

51 

         4.15 เช้ือจุลินทรียที่ตรวจพบในเตาฮวยขาวกลองงอกระหวางการเก็บรักษา 52 
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สารบญัภาพ (ตอ) 

 

 

 

 

 

        ภาพที่ หนา 

       4.16 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาพีเอช และ

ปริมาณกรดของนํ้าขาวกลองงอกระหวางการเก็บรักษา 

57 

       4.17 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาพีเอช และ

ปริมาณกรดของเตาฮวยขาวกลองงอกระหวางการเก็บรักษา 

61 

  


