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บทคัดยอ 
 การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสมบัติทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดํา
และพันธุเปลือกขาว จากการสังเกตลักษณะปรากฏของขาวสาร พบวา ขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดํามีสีดําปะปนอยู
กับสีขาวมากกวาขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกขาว เมื่อทําการศึกษาผลของเวลาในการแชนํ้า ( 3 และ 4 ชั่วโมง) และ
การน่ึง (40, 50 และ 60 ชั่วโมง) ตอคุณสมบัติทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของขาวเหนียวดําท้ัง 2 พันธุ พบวา 
ระยะเวลาในการแชและการน่ึงไมมีผลตอการยืดตัวของขาวเหนียวดําท้ัง 2 พันธุ (p>0.05) มีผลตอคาคาความสวาง 

(L*) คาสีแดง (a* ) และคาสีเหลือง (b*) เมื่อประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส พบวา ขาวเหนียวดําท่ีแชนํ้า 4 

ชั่วโมงและน่ึง 50 นาที ไดรับคะแนนความชอบมากท่ีสุด เน่ืองจากปริมาณเมล็ดขาวแตกหักนอย เน้ือสัมผัสนุม ไมแฉะ 
สวนขาวเหนียวดําจากชุดการทดลองอื่น มีเน้ือสัมผัสแข็ง ยกเวนขาวเหนียวดําท่ีแชนํ้า 4 ชั่วโมง และน่ึง 60 นาที มีเน้ือ
สัมผัสนุม แตคอนขางแฉะ การเปรียบเทียบคะแนนความชอบระหวาง 2 พันธุ พบวา ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําได
คะแนนความชอบมากกวาขาวเหนียวดําพันธุเปลือกขาวในทุกคุณลักษณะ  
คําสําคัญ : ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดํา ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกขาว การแชขาวเหนียว, การน่ึงขาวเหนียว   
 

Abstract 
 The objective of this research is to study the physical and sensory properties of black 
glutinous rice with black and white hulls. The appearance of both rice species were observed. 
The results shown that black glutinous rice with black hull contained the amount of black seeds 
more than the one with white hull. The effect of soaking time (3 and 4 hours) and steaming time 
(40, 50 and 60 minutes) on physical and sensory properties of both rice species were 
investigated. It was found that soaking and steaming time had no effect on the seed extension of 
both rice species (p>0.05), but L*, a* and b* values were influenced. The sensory evaluation 
revealed that the black glutinous rice that soaked in water for 4 hours follow by steaming for 50 
minutes had the highest liking scores due to the least amount of broken rice, softest and 
slushiest texture. Whereas, the textural property of rice from other treatments were hard except 
the rice that soaked in water for 4 hours and steamed for 60 minutes was soft but quite slushy. 
The liking scores of both black glutinous rice species were compared, it shown that rice with 
black hull had higher score than the white one in all aspects. 
Keyword:  white hull glutinous rice, black hull glutinous rice, soaking rice, parboil rice 
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บทนํา 
 ขาวเหนียวเปนธัญพืชชนิดหนึ่งท่ีคนไทยนิยมบริโภค โดยเฉพาะคนไทยในภาคเหนือและตะวันออกเฉียงเหนือ 
สวนใหญนิยมบริโภคขาวเหนียวขาวมากกวาขาวเหนียวดํา เพราะมีการปลูกมากกวาและหาซ้ือไดงาย แตปจจุบัน
ผูบริโภคเอาใจใสสุขภาพกันมากขึ้น  จึงหันมาสนใจผลิตภัณฑท่ีมีประโยชนตอสุขภาพเชนขาวเหนียวดําซ่ึงเปนขาวท่ีมี
การขัดรําออกแตไมขัดสีถึงเยื่อหุมสีดํา (อรอนงค นัยวิกุล, 2551) ขาวเหนียวดําหรือขาวกํ่าพันธุพ้ืนเมือง เปนขาวท่ีมี
ลักษณะเดนดวยสีมวงเขม มีปริมาณโปรตีนและสารอนินทรียสูงกวาขาวเหนียวขาว (สํานักพัฒนาผลิตภัณฑขาว, 2554)  
ในภาคใตมีขาวเหนียวดําพันธุพ้ืนเมืองท่ีมีลักษณะเรียวยาวกวาขาวเหนียวดําพันธุพ้ืนเมืองของภาคเหนือและภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือซ่ึงมีลักษณะเมล็ดคอนขางปอม  สารท่ีทําใหเกิดสีตาง ๆ ในขาวเหนียวดําเปนสารประกอบแอนโท
ไซยานิน ซ่ึงใหสีแตกตางกันไปตั้งแตสีชมพูจนถึงสีมวงดํา มีคุณสมบัติในการตานการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน เปนสาร
ตานอนุมูลอิสระ ชวยชะลอความเสื่อมของเซลล และชวยการหมุนเวียนของกระแสโลหิต (จรัญจิต เพ็งรัตน และ สุวัฒน 
เจียระคงมั่น, 2554) และในเมล็ดขาวสายพันธุท่ีมีสีแดงและดําจะมีปริมาณธาตุเหล็กสูงกวาพันธุไมมีสี (Gregorio, 
2002) ขาวเหนียวดําถือเปนแหลงทรัพยากรพันธุกรรมขาวชนิดหน่ึง แตปจจุบันถูกลดความสนใจ มีการเพาะปลูกขาวใน
พ้ืนท่ีลดลง และกําลังสูญหายไปจากพ้ืนท่ีดอน  สาเหตุท่ีการปลูกขาวเหนียวดําลดนอยลง เน่ืองจากเกษตรกรหันมาปลูก
ขาวเหนียวขาวกันเปนสวนใหญ ซึ่งสามารถใชประโยชนไดท้ังการขายและเก็บไวบริโภค  ในขณะท่ีการปลูกขาวเหนียวดํา
ใชไดเพียงเพ่ือการบริโภคในครัวเรือนเทาน้ัน แตในตลาดตางประเทศเชน อินโดนีเซีย มาเลเซีย และจีนกําลังไดรับความ
นิยมนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหาร ใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑบํารุงสุขภาพ ยา และเวชภัณฑตางๆ (ชาญ
วิทย รัตนราศรี, 2552) 
 จากคุณคาของขาวเหนียวดํา จึงควรอนุรักษขาวเหนียวดําพันธุพ้ืนเมืองใหเกิดความย่ังยืน โดยสงเสริมการ
ปลูกขาวเหนียวดําใหเพียงพอตอการจําหนายทางการคา และสงเสริมทางการตลาดเพ่ือใหเกิดการบริโภคมากขึ้น ซ่ึง
สงผลใหเกษตรกรมีรายไดและชีวิตความเปนอยูท่ีดีขึ้น 
 
วัตถุประสงคของการวิจัย 
 เพ่ือเปรียบเทียบสมบัติทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของขาวเหนียวดําพ้ืนเมือง 2 สายพันธุ 
  

แนวคิด ทฤษฎี กรอบแนวคิด 
 ขาวเหนียวดํา (black glutinous rice) มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Oryza sativa L.) มีลักษณะเดนคือ เมล็ด
ขาวมีเย่ือหุมสีมวงแดงจนถึงสีดํา เน่ืองจากมีรงควัตถุแอนโทไซยานินในปริมาณสูง (สํานักพัฒนาผลิตภัณฑขาว, 2554)  
ขาวเหนียวดําในภาษาพ้ืนเมืองของทางภาคเหนือและตะวันออกเฉียงเหนือ เรียกวา "ขาวก่ํา" ตามลักษณะสีของเมล็ดท่ีมี
สีแดงเขม หรือเรียกวา แดงก่ํา คือสีมวง ตามภูมิปญญาทองถิ่นเชื่อวาขาวเหนียวดําเปนสมุนไพรรักษาโรคได เชนโรคตก
เลือด โรคทองรวง โรคผิวหนัง เปนตน ดังน้ัน ถาผูบริโภครับประทานขาวเหนียวดําจะทําใหไดคุณลักษณะประโยชน
ดังกลาว แตเมื่อนํามาประกอบอาหารคาวหวาน พบวาขาวเหนียวดําหุงสุกมีลักษณะแข็งกวาขาวเหนียวขาว ไมมียางขาว 
ขาวจะรวนไมเกาะกันโดยสมบัติทางกายภาพของขาวเหนียวดํามีผลตอการยอมรับของผูบริโภคเชน สี เน้ือสัมผัส ความ
นุม แมใชระยะเวลาในการแชขาว น่ึงขาวเชนเดียวกับขาวเหนียวขาว จึงเปนการยากตอการหุงเพ่ือใหไดเน้ือสัมผัสท่ีดี 
ขาวใหมจะมีลักษณะแฉะไดงาย  เมื่อผานการเก็บรักษาขาวสุกจะมีลักษณะรวนและแข็งขึ้นการเกาะตัวของเมล็ดนอยลง 
ขาวเกาตองการนํ้าในการหุงตมมากกวาขาวใหม (สุพิศา สมโต ,2547) ปจจุบัน อาหารคาวหวานท่ีจําหนายในทองตลาด
มักนิยมใชขาวเหนียวดําผสมกับขาวเหนียวขาว เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเหนียว เกาะติดกันเปนกอนทําให
ผลิตภัณฑมีสีสัน ผูบริโภคมีการยอมรับมากขึ้น โดยท่ัวไปพบวาเกษตรกรสวนใหญในภาคเหนือและภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือมีการปลูกขาวก่ําท้ังขาวไร และขาวนาดํา (จรัญจิต เพ็งรัตน และ สุวัฒน เจียระคงมั่น, 2554) 
 ขาวหุงสุกของขาวเหนียวและขาวเจามีความแตกตางกัน โดยขาวเหนียวมีความหนืด เหนียว เกาะกัน ไมรวน
เหมือนขาวเจา  การหุงตมขาวเหนียวจะทําเชนเดียวกับขาวเจาไมได เพราะขาวเหนียวมีความแนนมากกวา ในการหุงตม
จึงตองแชขาวเหนียวในนํ้าไมนอยกวา 3 ชั่วโมง หากตองการใหรวดเร็วขึ้นตองแชในนํ้าอุน อาจเติมสารสมเล็กนอยเพ่ือ
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ชวยใหขาวเหนียวขาวมีความสะอาดมากขึ้น นอกจากแชในนํ้าแลวอาจแชในนํ้าเกลือซ่ึงชวยใหขาวเหนียวนุม และการ
พองตัวดีขึ้น โดยเกลือจะนําความรอนภายในและชวยในการดึงนํ้าออกสูภายนอก ทําใหอัตราสวนของการขยายตัวของ
ขาวเพ่ิมขึ้น การหุงขาวเหนียวใหนุมนิยมใชวิธีน่ึงโดยใชไอนํ้ารอน (สํานักพัฒนาผลิตภัณฑขาว, 2550) ขาวเหนียวดํามี
อุณหภูมิท่ีเกิดเจลาติไนเซชันสูงกวาขาวเหนียวขาว เน่ืองจากขาวเหนียวดํามีปริมาณโปรตีนสูงกวาขาวเหนียวขาว  โดย
โปรตีนขัดขวางการเกิดเจลาติไนซของสตารช (นวรัตน เศรษฐสุวรรณ และคณะ, 2553)   

 
วิธีดําเนินการวิจัย 
 นําขาวสารเหนียวดําพันธุพ้ืนเมืองของเกษตรกร อําเภอ คลองหอยโขง จังหวัดสงขลา ไดแก ขาวเหนียวพันธุ
เปลือกดํา และพันธุเปลือกขาว มาแชนํ้าเปนเวลา 3 และ 4 ชั่วโมง โดยอัตราสวนระหวางขาวเหนียวดําตอนํ้าเทากับ 
1:1.5 จากน้ันน่ึงดวยไอนํ้าท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40, 50 และ 60 นาที นําขาวเหนียวดําน่ึงสุกมา
ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส ดังน้ี 
 1. ลักษณะปรากฏและสี โดยวิธีการสังเกต 
 2. อัตราสวนการยืดตัวของขาวเหนียวน่ึงสุกตอขาวสารเหนียว โดยวิธี Juliano and Perze (1984) 
 3. สีของขาวเหนียวดําน่ึงสุก ดวยเคร่ืองวัดคาสี Hunter Lab  
 4. ความชอบของขาวเหนียวดําน่ึงสุก โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบการใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รส เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช
ผูทดสอบจํานวน 30 คน 
 

สรุปผลการวิจัย 
 1. ขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดํามีสีดําปะปนอยูกับสีขาวมากกวาขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกขาว  
 2. ระยะเวลาการแชและการน่ึงท่ีเพ่ิมขึ้นไมมีผลตอการยืดตัวของขาวเหนียวดําท้ังสองสายพันธุในทางสถิติ 
(p>0.05)  
 3. ระยะเวลาการแชและการน่ึงท่ีเพ่ิมขึ้น มีผลตอคาสีของขาวเหนียวพันธุเปลือกดําและเปลือกขาว แตไม
สามารถสรุปความสัมพันธได  
 4. สภาวะท่ีเหมาะสมในการแชและน่ึงขาวเหนียวดําท้ัง 2 พันธุ คือ แช 4 ชั่วโมงและน่ึง 50 นาที โดยขาว
เหนียวดําพันธุเปลือกดําไดคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะมากกวาขาวเหนียวดําพันธุเปลือกขาว 

 
อภิปรายผลการวิจัย 
 การเปรียบเทียบสมบัติของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําและพันธุเปลือกขาว ไดผลดังน้ี 
 1. ลักษณะปรากฏและสีของขาวสารเหนียวดํา 
 ลักษณะปรากฏและสีของขาวสารเหนียวดําท้ังสองพันธุมีความแตกตางกันเล็กนอย โดยขาวสารเหนียวดําพันธุ
เปลือกดําแตละเมล็ดจะมีสีดําปะปนอยูกับสีขาวมากกวาขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกขาวท้ังน้ีขึ้นอยูกับชนิดของขาว
ลักษณะประจําพันธุหรือ สภาพพ้ืนท่ีปลูก (อรอนงค นัยวิกุล,2547 ) ดังภาพท่ี 1 
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เปลือกดํา   เปลือกขาว 
 

ภาพท่ี 1 ขาวสารเหนียวดําพันธุเปลือกดําและพันธุเปลือกขาว 
 
 2. อัตราสวนการยืดตัวของขาวเหนียวนึ่งสุกตอขาวสารเหนียว 
 เมื่อนําขาวเหนียวดําท้ังสองพันธุท่ีผานการแชน้ํา มาน่ึง พบวา ระยะเวลาการแชและการน่ึงท่ีเพ่ิมขึ้นมีผล
ใหการยืดตัวของขาวเหนียวดําเพ่ิมขึ้น ท้ังน้ีขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดํามีอัตราสวนการยืดตัวของขาวสุกตอขาวสาร
มากกวาขาวเหนียวดําพันธุเปลือกขาวเล็กนอย อยางไรก็ตามเมื่อพิจารณาในทางสถิติพบวา ระยะเวลาการแชท่ี 3 
และ 4 ชั่วโมง รวมกับการน่ึงท่ี 40, 50 และ 60 นาที และสายพันธุของขาวเหนียวดํา มีผลตอการยืดตัวของขาว
เหนียวดําไมแตกตางกัน (p>0.05) ดังตารางท่ี 1 
 
ตารางท่ี 1 อัตราสวนการยืดตัวของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําท่ีแชนํ้า 3 และ 4 ชั่วโมง รวมกับการน่ึงท่ี 40, 50 

และ 60 นาที เปรียบเทียบกับขาวสารเหนียวดํา 
ระยะเวลาการแชน้ํา 

(ชัว่โมง) 
ระยะเวลาการนึ่ง 

(นาที) 
อัตราสวนการยืดตัวของขาวสุกตอขาวสาร (เทา) 

เปลือกดํา เปลือกขาว 
3 40 1.07+0.01ns 1.03+0.01ns 

50 1.10+0.01ns 1.05+0.01ns 
60 1.15+0.05ns 1.12+0.04ns 

4 40 1.08+0.01ns 1.04+0.01ns 
50 1.11+0.01ns 1.06+0.01ns 
60 1.16+0.01ns 1.13+0.03ns 

หมายเหตุ : ns ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
 
 3. คาสีของขาวเหนียวนึ่งสุก 
 เมื่อนําขาวเหนียวน่ึงสุกดํามาวัดคาสี ไดผลดังภาพท่ี 2-4 โดยขาวเหนียวพันธุเปลือกดําท่ีมีระยะเวลาการแช
และระยะเวลาการน่ึงแตกตางกัน ใหคาความสวาง (L*) ของขาวเหนียวดําน่ึงไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) แตให
คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อพิจาณาผลของระยะเวลาการ
แช พบวา ขาวเหนียวดําท่ีแชนํ้าท้ังสองชวงเวลาตางมีคาสีแดงลดลงเมื่อระยะเวลาการน่ึงเพ่ิมขึ้น เน่ืองจากสารสีแอน
โทไซยานินไมทนตอความรอน (กรมวิทยาศาสตรบริการ, 2553) โดยเฉพาะอยางยิ่งปริมาณของ cyanidin-3-
glycoside สวนคาสีเหลืองของขาวเหนียวดําท่ีแชนํ้า 3 ชั่วโมง มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการน่ึง ขณะท่ีคาสี
เหลืองของขาวเหนียวดําท่ีแชนํ้า 4 ชั่วโมง มีความเขมของสีแนวโนมลดลงเมื่อระยะเวลาการน่ึงเพ่ิมขึ้น จึงสรุปไมไดวา 
ระยะเวลาการแชและการน่ึงมีผลตอคาสีเหลืองในลักษณะใด ท้ังน้ีเนื่องจากการกระจายตัวของเม็ดสีในขาวเหนียวดํา
ไมสม่ําเสมอท่ัวท้ังเมล็ด จึงทําใหคาสีท่ีวัดไดมีผลไมแนนอน  
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 สวนขาวเหนียวพันธุเปลือกขาว เมื่อระยะเวลาการแชและระยะเวลาการน่ึงเพ่ิมขึ้น ทําใหคาความสวาง 
(L*) ของขาวเหนียวดําเพ่ิมขึ้น (p<0.05) แตคาสีแดง (a*) ไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) สวนคาสีเหลือง (b*) 
น้ันไมสามารถสรุปความสัมพันธกับระยะเวลาการแชและการน่ึงไดเชนเดียวกับขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดํา  

 

 
 

ภาพท่ี 2  คาความสวาง (L*) ของขาวเหนียวดําพันธุเปลอืกดําและเปลือกขาวท่ีแชนํ้า 3 และ 4 ชั่วโมง รวมกับการ
น่ึงท่ี 40, 50 และ 60 นาที 

 

 
 

ภาพท่ี 3 คาสีแดง (a*) ของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําและเปลือกขาวท่ีแชนํ้า 3 และ 4 ชั่วโมง รวมกับการนึ่งท่ี 
40, 50 และ 60 นาที 
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ภาพท่ี 4 คาสเีหลือง (b*) ของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําและเปลือกขาวท่ีแชนํ้า 3 และ 4 ชั่วโมง รวมกับการนึ่งท่ี 
40, 50 และ 60 นาที 

 
 4. ความชอบของขาวเหนียวดํานึ่งสุก 
 เมื่อนําขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําท่ีผานการน่ึงสุกมาใหคะแนนความชอบ พบวา ขาวเหนียวดําท่ีแชนํ้า 4 
ชั่วโมงและน่ึง 50 นาที ไดรับคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะมากท่ีสุด (p<0.05) ดังตารางท่ี 2 เน่ืองจากปริมาณ
เมล็ดขาวแตกหักนอย เน้ือสัมผัสนุม ไมแฉะ สวนขาวเหนียวดําน่ึงจากชุดการทดลองอื่น ๆ มีเน้ือสัมผัสคอนขางแข็ง
ถึงดิบเล็กนอย ยกเวนขาวเหนียวดําท่ีแชนํ้า 4 ชั่วโมง และน่ึง 60 นาที มีเน้ือสัมผัสนุม แตคอนขางแฉะเล็กนอย  
 สวนขาวเหนียวดําพันธุเปลือกขาว ไดคะแนนความชอบดังตารางท่ี 3 พบวา ทุกชุดการทดลองไดคะแนน
ความชอบดานลักษณะปรากฏ สี และเน้ือสัมผัสไมแตกตางกัน (p>0.05) สวนกลิ่น รสชาติ และความชอบรวม 
พบวา ขาวเหนียวดําน่ึงท่ีแชนํ้า 4 ชั่วโมงและน่ึง 50 นาที ไดคะแนนความชอบดานกลิ่น รสชาติ และความชอบรวม
มากท่ีสุด (p<0.05) 
 
ตารางท่ี 2 คะแนนความชอบของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําท่ีแชนํ้า 3 และ 4 ชั่วโมง รวมกับการน่ึงท่ี 40, 50 

และ 60 นาที 
ระยะเวลา คะแนนความชอบ 

การแชน้ํา 
(ช่ัวโมง) 

การนึ่ง 
(นาที) 

ลักษณะ
ปรากฏ 

ส ี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
รวม 

3 40 7.23+1.16ab 7.23+1.19b 6.93+0.90b 6.93+1.14b 7.16+1.05ab 7.16+0.87b 
50 7.40+0.72ab 7.23+0.93b 7.06+0.90b 7.40+0.93ab 7.13+1.10b 7.26+1.14ab 
60 7.40+0.89ab 7.33+0.95b 7.16+0.98b 7.00+1.05b 7.20+1.12ab 7.33+0.92ab 

4 40 7.06+0.94ab 7.10+1.12b 7.20+1.03b 6.93+0.98b 7.23+0.81ab 7.33+1.02ab 
50 7.63+0.76a 7.93+0.63a 7.86+0.89a 7.56+1.04a 7.70+1.12a 7.73+0.82a 
60 7.26+0.86ab 7.20+0.88b 7.26+0.98b 7.30+0.79ab 7.10+0.84b 7.43+0.81ab 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ยในแนวตั้งท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางท่ี 3 คะแนนความชอบของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกขาวท่ีแชนํ้า 3 และ 4 ชั่วโมง รวมกับการน่ึงท่ี 40, 50 
และ 60 นาที 

ระยะเวลา คะแนนความชอบ 
การแชน้ํา 
(ช่ัวโมง) 

การนึ่ง 
(นาที) 

ลักษณะ
ปรากฏ 

ส ี กลิน่ รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบ
รวม 

3 40 7.00+0.90ns 7.03+0.96ns 6.80+1.27b 6.66+0.92b 7.10+0.88ns 6.66+0.95b 
50 7.03+0.88ns 7.20+1.06ns 6.93+1.36ab 6.70+1.20b 6.96+1.06ns 6.93+1.17ab 
60 7.26+0.98ns 7.30+0.74ns 7.26+1.41ab 6.86+1.13ab 7.20+0.96ns 6.90+1.02ab 

4 40 7.06+0.98ns 7.33+0.92ns 7.10+1.34ab 6.93+0.90ab 6.80+1.39ns 7.00+0.90ab 
50 7.10+0.92ns 7.26+0.98ns 7.60+0.96a 7.30+0.87a 7.16+1.08ns 7.40+0.85a 
60 7.13+0.93ns 7.33+0.75ns 7.10+1.06ab 7.03+0.96ab 7.06+1.38ns 7.00+1.28ab 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ยในแนวตั้งท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 ดังน้ัน สภาวะท่ีเหมาะสมในการแชและน่ึงขาวเหนียวดําท้ังพันธุเปลือกดําและเปลือกขาว คือ แช 4 ชั่วโมง
และน่ึง 50 นาที ลักษณะของขาวเหนียวดํานึ่งท้ังสองพันธุ ดังภาพท่ี 5  
 
 
 
 
 
 
 
 ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําน่ึงสุก       ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกขาวนึ่งสุก 
 
ภาพท่ี 5 ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําและพันธุเปลือกขาวท่ีแชนํ้า 4 ชั่วโมงรวมกับการน่ึง 50 นาที 
 

 เมื่อนําขาวเหนียวดําท้ังสองพันธุมาประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสเปรียบเทียบกัน ไดผลดังตาราง
ท่ี 4 พบวา ขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําไดคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะมากกวาขาวเหนียวดําพันธุเปลือกขาว
เพราะขาวเหนียวเปลือกดํามีลักษณะโครงสรางของเมล็ดขาวมีลักษณะออนนุม เกษตรกรไดใหขอมูลวาปลูกไดงายและ
เปนท่ีนิยม เมื่อนํามาหุงใหสุก พบวามีความนุม และกลิ่นหอม  แมบานเกษตรกรนิยมนําไปทําแปงขาวหมาก ขาวเหนียว
ดํากวน ตมสามเหลี่ยม ซ่ึงนิยมใชในงานเทศกาลทําบุญ ประเพณีตางๆ 
 
 

ตารางท่ี 4 คะแนนความชอบของขาวเหนียวดําพันธุเปลือกดําและพันธุเปลือกขาวท่ีแชนํ้า 4 ชั่วโมงรวมกับการน่ึง 50 
นาที 

พันธุ 
ขาวเหนียว 

คะแนนความชอบ 

ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบ
รวม 

เปลือกดํา 7.66+0.84ns 7.53+1.04ns 8.03+0.80a 7.56+1.05ns 7.50+0.77ns 7.96+0.96a 

เปลือกขาว 7.30+0.91ns 7.23+1.04ns 7.40+0.81b 7.33+1.02ns 7.26+0.90ns 7.26+1.33b 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ยในแนวตั้งท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ขอเสนอแนะและการนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 
 1. ควรนําผลการวิจัยมาบูรณาการกับการเรียนการสอนในสาขาวิชาท่ีเก่ียวของ เชน เคมีอาหาร การแปรรูป
อาหาร เทคโลยีการผลิตอาหารทองถิ่น และการจัดการวัตถุดิบ  
 2. ควรนําผลการวิจัยมาใชประโยชนในเชิงแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลคาและตอยอดในเชิงการคา เชน การนําขาว
เหนียวดํามาทําขาวเมา การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวของชุมชนใหมีมาตรฐานยิ่งขึ้น 
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