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บทคัดย่อ 

          งานวิจยัน้ีไดวิ้จยัเพ่ือคดัเลือกวิธีหุงขา้วและวิธีการทดสอบเน้ือสัมผสัเชิงวตัถุวิสยัเพ่ือการทดสอบเน้ือสมัผสั

ของขา้วสวยเพ่ือเป็นมาตรฐานในอุตสาหกรรมผลิตขา้วสาร และหาวิธีเชิงวตัถุวิสยัทดแทนการทดสอบทางประสาท

สมัผสั ทาํโดยทดสอบวิธีการหุงขา้วแบบปกติดว้ยหมอ้หุงขา้วกบัการหุงขา้วในบีกเกอร์ในหมอ้หุงขา้ว เม่ือพิจารณา

ค่าสมัประสิทธ์ิของความแปรปรวน (Coefficient of variation, CV, %) ของคุณสมบติัเน้ือสมัผสัของขา้วสวยผลท่ีได ้

พบวา่ CV ของการหุงขา้ในบีกเกอร์ในหมอ้หุงมีค่าตํ่ากว่าการหุงขา้วแบบปกติดว้ยหมอ้หุงขา้วซ่ึงค่าสมัประสิทธ์ิ

ความแปรปรวนอยูท่ี่ Hardness = 10.243%, Stickiness = -10.222%, Adhesiveness = -14.629% และการฝึกฝนคณะผู ้

ชิมเพ่ือใหผู้ชิ้มไดเ้ขา้ใจเน้ือสมัผสัของขา้วสวย โดยการพิจารณาสมบติัต่างๆ ไดแ้ก่ ความร่วน – การเกาะติด, ความ

แขง็ – ความนุ่ม, ความแหง้ – ความแฉะ และความเหนียว โดยแบ่งเป็น 5 ระดบั ซ่ึงจาํนวนคร้ังในการฝึกผูชิ้มจนมี

ความชาํนาญ เฉล่ียเท่ากบั 9 คร้ัง จึงเขา้ใจในเน้ือสมัผสัของขา้วสวยดงักล่าว ทั้งน้ีวิธีการฝึกน้ีสามารถใชฝึ้กฝนคณะผู ้

ชิมทดสอบเน้ือสมัผสัขา้วสวยทางประสาทสมัผสัในงานวิจยัต่างๆได ้ การคดัเลือกวิธีการทดสอบเชิงวตัถุวิสยัจาก

วิธีการกดและหวักดแบบต่างๆกนั ไดแ้ก่ Texture Profile Analysis (TPA), Back Extrusion, Ottawa cell และ KMITL 

โดยไดค่้าพารามิเตอร์จากการกดทดสอบ ดงัน้ี ความแขง็ (Hardness), ความเกาะติด (Adhesiveness), ความเหนียว 

(Stickiness) ผลจากการทดสอบพบวา่ แบบ Back extrusion เป็นวิธีท่ีดีท่ีสุดมีค่าความแปรปรวนนอ้ยท่ีสุด เหมาะท่ีจะ

นาํไปใชใ้นงานวิจยั การทดสอบเน้ือสมัผสัเชิงวตัถุวิสยัวิธี TPA และวิธี KMITL สามารถนาํมาใชแ้ทนวิธีการทดสอบ

เชิงประสาทสมัผสัไดเ้น่ืองจากมีค่าความสมัพนัธ์ (R2) สูง อยา่งไรกดี็วิธี KMITL สามารถใชง้านไดง่้ายกวา่และ

เสมือนคนเค้ียวไดม้ากกวา่เน่ืองจากวิธี TPA ใชข้า้วเพียง 3 เมลด็ แต่วิธี KMITL ใชข้า้วประมาณ 1 ชอ้นโต๊ะ ส่วนวิธี 

Back Extrusion และ Ottawa ไม่สามารถนาํมาแทนวิธีทางประสาทสมัผสัไดเ้น่ืองจากมีค่าความสมัพนัธ์ตํ่า  ค่า 

Hardness และความแขง็ของขา้วสวย เป็นพารามิเตอร์ท่ีมีความสมัพนัธ์ระหวา่งการทดสอบเชิงประสาทสมัผสัและ

การทดสอบเชิงวตัถุวิสยัสูงท่ีสุด  

 

คาํสําคญั :  มาตรฐานการวดั เน้ือสมัผสัขา้วสวย อุตสาหกรรมผลิตขา้วสาร  
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ABSTRACT 

 

         This research was to evaluate the reliable method of cooking rice and objective test for texture 

analysis of the cooked rice to be a standard method for using in rice industry. It was also to research for 

the alternative objective method for sensory test of texture of cooked rice. The two rice cooking methods, 

i.e. normal cooking in pot of rice cooking machine and cooking by putting rice in beakers in pot of rice 

cooking machine, were compared. The coefficient of variation (CV, %) of the texture tests was 

considered. The CV of cooking rice in beakers was lower than that of normal cooking rice in a pot. The 

CV of hardness was 10.243%, stickiness was -10.222%, and adhesiveness of -14.629%.  The training of 

sensory panel was aimed the panel to understand the specific texture of cooked rice which included 

looseliness-adhesiveness, hardness-softness, dryness-wetness and stickiness with 5 score level. The 

average number of training time until the member of the panel gain their skill in the rice texture evaluation 

was 9 times.  Aforementioned, the training method can be used in sensory test of cooked rice in all 

research. The selected objective test was evaluated from different methods and compression probes 

including Texture Profile Analysis (TPA), Back Extrusion, Ottawa cell and KMITL methods. The 

parameters of the tests determined were Hhardness, adhesiveness and stickiness. It was found that Back 

extrusion test was the best way with the least coefficient of variance. Therefore it was suitable to be used 

in research works. The TPA and KMITL tests could be the alternative methods for senseory test for 

texture analysis due to their high correlation coefficient (R2) with the sensory test.  However, KMITL 

method was simpler and better imitation of human chewing due to TPA used the sample only 3 grains 

where KMITL used a spoon of sample. The Back Extrusion and Ottawa test could not be used instead of 

sensory test due to their very low correlation. The hardness of cooked rice was the texture parameter that 

had the most correlation coefficient with the sensory test.  

 

Keywords :  Standard Technique, Cooked Rice Texture, Milled Rice Industry  
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บทที ่1 

บทนํา 

1.1  ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 

ขา้ว (Oryza sativa) เป็นพืชเศรษฐกิจท่ีสาํคญัอนัดบัหน่ึงของประเทศไทย คนไทยบริโภคขา้ว  เป็น

อาหารหลกั อุตสาหกรรมการผลิตขา้วสารและการแปรรูปขา้วในประเทศโดยการผลิตเพื่อการส่งออกและ

บริโภคในประเทศเป็นอุตสาหกรรมท่ีมีมูลค่าสู’ง ในปี 2553 ประเทศไทยส่งออกขา้วทั้งหมด จาํนวน 8.940 

ลา้นตนัขา้วสาร มูลค่า 168,193 ลา้นบาท (นลินรัตน์ และ ภูดินนัท ์, 2554) ขา้วท่ีผลิตในประเทศไทยมีความ

หลากหลายทางพนัธุกรรม และยงันาํมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑเ์พื่อเพิ่มมูลค่าอีกหลาย ชนิด อาทิ เช่น ขา้ว

กระป๋อง  ก๋วยเต๋ียว เส้นหม่ี ขา้วพอง ขา้วก่ึงสาํเร็จรูป เป็นตน้  สมบติัทางเน้ือสัมผสัของขา้วสวย ไดแ้ก่ 

ความนุ่ม-ความแขง็ (Tenderness-Hardness) ความเหนียว (stickiness) การเกาะติด (cohesiveness) ปัจจยั

คุณภาพท่ีสาํคญัท่ีสุดของขา้ว คือเน้ือสัมผสัของขา้วสวย หรือขา้วหุงสุก ซ่ึงมีผลต่อราคา การยอมรับของ

ผูบ้ริโภค และ การนาํไปแปรรูป การประเมินคุณภาพทางเน้ือสัมผสั ทาํไดท้ั้งวธีิ วตัถุวสิัย (objective) โดย

การใชก้ารวดัดว้ย เคร่ืองวดัเน้ือสัมผสั และการประเมินทางประสาทสัมผสั (sensory evaluation) จากการ

สาํรวจดว้ยการสอบถามไปยงัผูส่้งออกรายใหญ่ 4 โรงงาน พบวา่เทคนิคในการตรวจสอบเน้ือสัมผสัของขา้ว

สวยของแต่ละโรงงานใชไ้ม่เหมือนกนั  แมแ้ต่ในระดบังานวจิยัยงัไม่มีวธีิมาตรฐาน ซ่ึงทาํใหผ้ลของการวดั

ไม่สามารถเปรียบเทียบกนั  ในระดบัของการคา้ทั้งภายในและตลาดส่งออก และไม่มีการส่ือสารขอ้มูล

คุณภาพดา้นเน้ือสัมผสั ซ่ึงเป็นขอ้มูลท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ ทางฉลากบนผลิตภณัฑ ์ คณะผูว้จิยัตระหนกัถึง

ความสาํคญัของปัญหาดงักล่าว ท่ีจะพฒันาเทคนิคมาตรฐานการวดัเน้ือสัมผสัขา้วสวยเพื่อใชใ้น

อุตสาหกรรมผลิตขา้วสารโดยจะคดัเลือกและเปรียบเทียบวธีิการต่างๆท่ีสืบคน้มาทั้งในอุตสาหกรรมและ

การวจิยั เพื่อใหไ้ดเ้ทคนิคท่ีดีและเหมาะสมท่ีสุดในทางปฏิบติั เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าของขา้วไทย 

1.2  วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

         เพื่อพฒันาเทคนิคการตรวจสอบเน้ือสัมผสัของขา้วสวย สะดวกต่อการทาํงานและใหผ้ลท่ีมีความ

แปรปรวนตํ่าเพื่อใชเ้ป็นมาตรฐานอุตสาหกรรมการผลิตขา้วสารและขา้วแปรรูป 

1.3  ขอบเขตของการวจัิย 

         เป็นการพฒันา เปรียบเทียบเทคนิควธีิการตรวจสอบเน้ือสัมผสัของขา้วสวยของขา้วสารจาก

โรงงานผลิตขา้วสารในประเทศไทย เพื่อใหไ้ดว้ธีิการท่ีดีและเหมาะสมในทางปฏิบติั 

1.4  วธีิดําเนินการวจัิย 

1. สืบคน้ขอ้มูล,วธีิการเตรียมตวัอยา่งขา้วสวย และวธีิทดสอบเน้ือสัมผสัของขา้วสวย  

2. การคดัเลือกวธีิการเตรียมตวัอยา่งขา้วสวยท่ีเหมาะสม จากตวัอยา่งขา้วท่ีเป็นตวัแทนของกลุ่มขา้วท่ี

ผลิตในโรงงาน ไดแ้ก่ ใชต้วัอยา่งขา้วสาร 4 ชนิด ไดแ้ก่ ขา้วขาวคดัพิเศษ 1 (ขา้วแสนดี) ขา้วขาวคดั

พิเศษ 3 (ขา้วมาบุญครอง),ขา้วหอมปทุมธานี 1 คดัพิเศษ (ขา้วมาบุญครอง) ขา้วหอมมะลิ (ทุ่งกุลา
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ร้องไห ้อาํนาจเจริญ) ใชว้ธีิเตรียมตวัอยา่งขา้วสวย วธีิการต่างๆ โดยใชต้วัอยา่งเดียวกนั ทาํ 5 ซํ้ าต่อ 

1 ตวัอยา่ง คดัเลือกวธีิท่ีดีท่ีสุดโดยทดสอบเน้ือสัมผสัของขา้วสวย โดยวธีิท่ีคดัเลือกมา 1 วธีิ

เหมือนกนั นาํผลท่ีไดม้าหาค่า Coefficient of variation (CV) วธีิการเตรียมตวัอยา่งขา้วสวยท่ีใหค้่า 

CV นอ้ยสุดเป็นวธีิท่ีดีท่ีสุด [Coefficient of Variation (CV) โดย 
y
SD100CV = เม่ือ SD คือความ

เบ่ียงเบนมาตรฐานของตวัอยา่ง และ y  คือค่าเฉล่ียของตวัอยา่ง] 

3. การคดัเลือกวธีิการทดสอบเน้ือสัมผสัขา้วสวยท่ีดีท่ีสุดทาํโดยการเตรียมตวัอยา่งขา้วสวย โดยวธีิท่ี

คดัเลือกไวแ้ลว้ทดสอบเน้ือสัมผสัโดยวธีิต่าง ๆ รวมถึงวิธีท่ีพฒันาข้ึน ต่อตวัอยา่งเดียวกนัโดยใช้

ขา้วสาร 15 ชนิด ไดแ้ก่ ขา้วหอมมะลิสุรินทร์ ตราไกแ้จเ้ขียว ขา้วหอมผสม (ขา้วหอม 70% ขา้วขาว 

30%) ตราฉตัร ขา้วหอมยโสธร (ขา้วหอม 70% ขา้วขาว 30%) ตราขา้วแสนดี ขา้วหอมผสม (ขา้ว

หอม 30% ขา้วขาว 70%) ตราฉตัรอรุณ ขา้วขาวเสาไห ้ ตรา Home Fresh mart ขา้วหอมปทุมใหม่ 

100% ตราหงส์ทอง ขา้วหอมทุ่งกุลา 100% ตราขา้วแสนดี ขา้วขาวหอมมะลิ 5% ตราหงส์ทอง ขา้ว

หอมผสม (ขา้วหอม 70% ขา้วขาว 5%) ตรา Home Fresh mart ขา้วขาวหอมมะลิ 100% ขา้วใหม่ตน้

ฤดูคดัพิเศษ ตราขา้วมาบุญครอง ขา้วขาวทิพย ์(เสาไห)้ ตราป่ินเงิน ขา้วหอมชลสิทธ์ิ ตราอ่อนหวาน 

ขา้วขาวหอมมะลิ 100% ตราฉตัรทอง ขา้วขาวหอมมะลิ 100% ขา้วกลางปี ตราฉตัรอุบล ขา้วขาว

หอมมะลิใหม่ 100% และ ขา้วใหม่ตน้ฤดู ตราฉตัรเพชรทาํ 15 ซํ้ าต่อ 1 ตวัอยา่งโดยวดัพารามิเตอร์ 

เช่น ความแขง็หรือความนุ่ม ความเหนียว ความยดึติด เป็นตน้ คาํนวณค่า CV วธีิทดสอบเน้ือสัมผสั

ท่ีใหค้่า CV นอ้ยท่ีสุดเป็นวธีิท่ีดีท่ีสุด 

4. คดัเลือกขา้วสวยตวัอยา่งท่ีมีเน้ือสัมผสั 5 ระดบั และนาํตวัอยา่งดงักล่าวไปฝึกใหผู้ชิ้มจดจาํลกัษณะ

เน้ือสัมผสั และหาความสัมพนัธ์ระหวา่งวธีิวดัเน้ือสัมผสัดว้ยเคร่ืองวดัและการประเมินดว้ยผูชิ้มท่ี

ไดรั้บการฝึกฝน  

5. ใชว้ธีิท่ีไดจ้ากขอ้ 2-3 มาประเมินเน้ือสัมผสัขา้วท่ีเก็บตวัอยา่งมาจากโรงงาน 15 ชนิด ทาํ 10 ซํ้ าต่อ 1 

ตวัอยา่งทั้งน้ีเพื่อกาํหนดระดบัความนุ่ม และความเหนียวสาํหรับช่วงค่าท่ีวดัไดด้ว้ยการทดสอบดว้ย

เคร่ือง เพื่อระบุท่ีฉลากบนผลิตภณัฑ ์ซ่ึงเป็นขอ้มูลท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ  

6. สรุปผล เขียนรายงาน 

1.5  คําสําคัญของการวจัิย มาตรฐานการวดั เน้ือสัมผสัขา้วสวย อุตสาหกรรมผลิตขา้วสาร 

1.6  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1. เพื่อทาํใหโ้รงงานผลิตขา้วสารหรือแปรรูปมีมาตรฐานการวดัเน้ือสัมผสัของขา้วสวยอยา่งเดียวกนั 

2. ทาํใหผ้ลการตรวจวดัเน้ือสัมผสัของขา้วสวยของโรงงานผลิตขา้วสารเปรียบเทียบกนัได ้และได้

ขอ้มูลท่ีเป็นมาตรฐานเดียวกนัเพื่อส่ือสารคุณภาพดา้นเน้ือสัมผสัไปยงัผูบ้ริโภค 
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บทที ่2 

งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

2.1 เทคนิควธีิทีใ่ช้เพือ่วดัเนือ้สัมผสั ในโรงงานผลติข้าวสารในปัจจุบัน  

จากการสัมภาษณ์โรงงานผูผ้ลิตขา้วสารรายใหญ่ ของประเทศไทย ทางโทรศพัท ์จาํนวน 4 โรงงาน  

พบว่า โรงงานผลิตขา้วสาร ท่ี 1  ตรวจสอบคุณภาพของขา้วสุก  ใช้เป็นคุณลกัษณะ  (Specification)  ให้

ลูกคา้  ทั้งน้ีโดยมีการเตรียมโดยหุงขา้วดว้ยการน่ึง  โดยใช้กระป๋องขนาดเล็ก  ใชข้า้วสาร  30  กรัมต่อหน่ึง

กระป๋อง  และใช้อตัราส่วน ขา้วต่อนํ้ าเท่ากบั  1  ต่อ  1.5  วางกระป๋องบนแผน่ตะแกรงรองในหมอ้หุงขา้ว

ไฟฟ้าใส่นํ้ าในหมอ้ขา้ว  500  มิลลิลิตร  และใช้เวลาหุง  1  ช.ม.  เม่ือขา้วสุกทิ้งไวใ้ห้เยน็และตกัหน้าออก 

เน่ืองจากแขง็กวา่ขา้วท่ีอยูด่า้นในกระป๋อง  ตวัอยา่งขา้วสุกท่ีจะนาํมาใชว้ดัเน้ือสัมผสัจะใชข้า้วกลางกระป๋อง 

โดยเอาขา้วสุกเตม็เมล็ดมาเรียงกนับนถาดวงกลมขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง  20  mm  ให้เมล็ดขา้วชิดกนั  เต็ม

หนา้ตดัโดยไม่ซ้อนกนั  ใชห้วักดทรงกระบอกเส้นผา่นศูนยก์ลาง  20  mm  (P/20 ,  Stable  Micro  Systems,  

UK)  กดดว้ยความเร็ว  5  mm/s  โดยกดลง  90% Strain  แลว้ถอนข้ึนดว้ยความเร็ว  10  mm/s  แลว้วดัความ

แข็งหรือความนุ่ม  (Hardness)  ซ่ึงเป็นค่าแรงสูงสุดในการกดและค่าความเหนียว  (Stickiness)  ซ่ึงเป็นค่า

ตํ่าสุดในการถอนข้ึน (ค่าติดลบสูงสุด) 

โรงงานท่ี 2 เตรียมตวัอย่างโดยหุงในหมอ้ขา้วไฟฟ้าเลย  โดยใช้อตัราส่วนนํ้ าแตกต่างกนัไปตาม

ชนิดของขา้ว  เช่น ขา้วหอมมะลิ  ใชอ้ตัราส่วนขา้วต่อนํ้ า  1 : 1  โดยนํ้ าหนกั  ส่วนขา้วชนิดอ่ืนใชอ้ตัราส่วน  

1 : 1.5  เม่ือขา้วสุกจะตกัผิวหนา้ขา้วออก  แลว้แบ่งโดยประมาณชั้นขา้วเป็น  4 – 5 ชั้นจนถึงกน้หมอ้ ตกัมา

ชั้นละ  100  กรัม  แลว้นาํมาวดัเน้ือสัมผสัดว้ยหวัวดัแบบออตตาวา (Ottawa  Cell)  ซ่ึงมีลกัษณะเป็นกล่อง

ส่ีเหล่ียมสาํหรับบรรจุขา้วซ่ึงตอ้งเกล่ียหนา้ใหเ้รียบแลว้กดดว้ยหวักดแผน่แบบท่ีพอดีกบักล่องส่ีเหล่ียม  โดย

ใช้ความเร็วหัวกด  2  mm/s  กดลึก  15  mm  แลว้วดัค่าความแข็งหรือความนุ่มและค่าความเหนียว

เช่นเดียวกนั   

โรงงานท่ี 3 ใชเ้คร่ือง  Texture  Analyzer  เพื่อตรวจสอบความแขง็หรือความนุ่มของขา้ว  ท่ีหุงจาก

สูตรส่วนผสมของขา้วท่ีประดิษฐข้ึ์นก่อนท่ีจะปล่อยสูตรเขา้สู่การผลิต  เม่ือผลิตแลว้ก่อนบบรรจุ  ก็จะมีการ

สุ่มตวัอยา่งมาวดัดว้ย  ซ่ึงเตรียมตวัอยา่งโดยการหุงขา้วในหมอ้หุงขา้ว  โดยใชอ้ตัราส่วนขา้วต่อนํ้าใน

อตัราส่วนท่ีกาํหนดไว ้ เม่ือขา้วสุกจะคนขา้วใหค้ลุกเคลา้กนัใหท้ัว่  แลว้นาํตวัอยา่งขา้วปริมาณประมาณ  33  

กรัม  บรรจุในถว้ยรูปทรงกระบอก  แลว้กดดว้ยหวัวดัขนาดพอดีกบัถว้ย  ดว้ยความเร็วหวัวดัท่ีกาํหนดไว ้ 

และกดลึกถึงระดบัท่ีกาํหนดไว ้ วดัแรงกดสูงสุด  ซ่ึงบ่งบอก  ความนุ่มหรือความแขง็ของขา้ว 

โรงงาน ท่ี 4 ตรวจวดัเน้ือสัมผสัขา้วน่ึงโดยเตรียมตวัอยา่งโดยใชข้า้วน่ึงนํ้าหนกั 15 กรัม ใส่ตะกร้อ

ท่ีมีฝาปิด ตม้ในนํ้าเดือดประมาณ 25-30 นาที ข้ึนกบัชนิดของขา้ว แลว้เอาข้ึนพกัให้สะเด็ดนํ้า 1 นาที แลว้

นาํมาใส่ชุดหวัวดั ซ่ึงเป็นกระบอกสเตนเลสสาํหรับบรรจุขา้ว เส้นผา่นศูนยก์ลางประมาณ 3-3.5 เซนติเมตร 

สูง 10 เซนติเมตร ส่วนหวัวดัขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางเล็กกวา่กระบอกสเตนเลสเล็กนอ้ยสูง 1 เซนติเมตร ใช้
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กดลงในตวัอยา่งชา้ๆ ดว้ยความเร็ว 25 มิลิเมตรต่อนาที กดลึกระดบัหน่ึง แลว้วดัค่าแรงกดสูงสุด ซ่ึงเป็นจุด

ยอดของกราฟ แรง-ระยะทาง เรียกวา่ความแขง็ของขา้วสุก (Hardness )   

 

2.2 เทคนิควธีิทีใ่ช้เพือ่วดัเนือ้สัมผสัข้าวสวยในงานวจัิยระดับนานาชาติ   

Ong and Blanshard (1995) ทดสอบเน้ือสัมผสัของขา้วสวยท่ีเตรียมโดยใชข้า้วน่ึง 875 g ผสมกบันํ้า 

500 ml แลว้ใหค้วามร้อนในนํ้าท่ีอุณหภูมิ 100°C เป็นเวลา 18 นาทีแลว้ใชข้า้วสวย 400 g หลงัจากน่ึงแลว้ 2 

นาที วดัความแขง็ของขา้วสวยโดยใช ้Ottawa cell 

Gujral and Kumar (2003) ใชว้ธีิ Texture Profile Analysis เน้ือสัมผสัของขา้วสวย โดยใชห้วักด

ทรงกระบอกขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 4 cm กดลงขา้วเมล็ดเดียวดว้ยความเร็ว 10 mm./min  2 คร้ังโดยมี

ระยะเวลาพกัระหวา่งแต่ละคร้ัง 2 นาที โดยวดัค่าความยึดเกาะกนั (Cohesiveness) ความยดึติด 

(Adhesiveness) ความเดง้ (springiness)  ความแขง็ (Hardness)  

Mohapatra and Bal (2006) ใชว้ธีิ Texture Profile Analysis ตรวจสอบเน้ือสัมผสัของขา้วสวย  โดย

เตรียมตวัอยา่งโดยใชข้า้ว 10 g ใส่ลงในบีกเกอร์ขนาด 400 ml เติมนํ้า 200 ml ตม้ท่ีอุณหภูมิ 100°C 

จนกระทัง่ไม่เห็นเน้ือขา้วสีขาวขุ่น  แลว้รินนํ้าออกจนหมดโดยใชต้ะแกรง  แลว้เช็ดนํ้าท่ีติดอยูผ่วิเมล็ดขา้ว

ออก  นาํเมล็ดขา้วมาทดสอบทั้งท่ียงัร้อนอยู ่ ใชห้วักดยาวแขง็ (Ebonite) เส้นผา่นศูนยก์ลาง 6 mm กดขา้ว

สวย 2-3 เมล็ด ดว้ยความเร็ว 0.5 mm/min ในการทดลองถึง 90%strain และถอนข้ึนดว้ยความเร็ว 1 mm/min 

ค่าท่ีไดคื้อ ความแขง็,ความยดึติด และความยดึตวักนัเอง  ทาํ 5 คร้ังต่อ 1 ตวัอยา่ง 

Yu et al. (2009) ใช ้วธีิ Texture Profile Analysis ตรวจสอบเน้ือสัมผสัทางขา้วสวย โดยใชเ้มล็ดขา้ว

สวยเพียง 3 เมล็ดโดยกดหวักดยาง (Ebonite) เส้นผา่นศูนยก์ลาง  6 mm. ลงบนเมล็ดขา้วสวย 3 เมล็ด ดว้ย

ความเร็ว 0.5 mm/s (ทั้งกดและถอนข้ึน) โดยกดต่อเน่ืองกนั 2 คร้ัง ท่ี 90%strain ท่ีวดัเน้ือสัมผสัของขา้วคือ

ความแขง็ (Hardness) และค่าการยดึติด (Adhesiveness) ทั้งน้ีทาํ 10 ซํ้ า การเตรียมตวัอยา่งขา้งสวยทาํโดยหุง

ขา้วในหมอ้หุงขา้ว โดยแช่ขา้วสาร 1000 g. เป็นเวลา 30 นาที และหุงขา้วในหมอ้หุงขา้ว เป็นเวลา 25 นาที 

ขา้วสวยจะถูกรักษาต่อไวใ้นหมอ้เป็นเวลา 15 นาที หลงัจากนั้นจะนาํออกจากหมอ้โดยใส่ไวใ้นถาดสเตน

เลสเก็บไวใ้นตูเ้ยน็อุณหภูมิ –180C (pre cooling) แลว้นาํออกมาวางไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งแลว้สุ่มเฉพาะขา้วตรง

กลางถาดมาบรรจุในถุงโพลีเอธีลีน และผนึกอยา่งรวดเร็ว แลว้นาํไปเก็บในตูเ้ยน็ 40C ก่อนใชน้าํมาวางในตู้

ปรับอุณหภูมิ 220C เป็นเวลา 1.5-2.0 ชัว่โมง 

Manful et al.(2009) ทดสอบเน้ือสัมผสัของขา้วสวย  โดยเตรียมตวัอยา่งโดยใช ้ขา้ว 10 g ใส่ใน

ตะแกรงแลว้ทาํความสะอาดโดยใหน้ํ้าไหลผา่นเป็นเวลา 30 วนิาที แลว้นาํเมล็ดขา้วใส่ในบีกเกอร์ขนาด 100 

ml เติมนํ้า 20 ml ปิดฝาดว้ยจานแกว้  แลว้นาํไปใส่ในหมอ้หุงขา้วท่ีมีนํ้าเดือด  ตม้เป็นเวลา 30 นาที แลว้อุ่น

ไวใ้นหมอ้หุงขา้วรอจนกระทัง่ทดสอบเน้ือสัมผสั  โดยใชข้า้ว 3-4 เมล็ด โดยกดตวัหวักดทรงกระบอกท่ีทาํ

ดว้ย Perspex Glass เส้นผา่นศูนยก์ลาง 2.5 cm หนา 1.5 cmใชค้วามเร็วหวักด 0.5mm/s กดคร้ังเดียวลงถึง 

90%strain ทาํ10 ซํ้ าต่อ 1ตวัอยา่งโดยวดัค่าแรงสูงสุดในการกด 
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Zhu et al. (2010) ทดสอบเน้ือสัมผสัของขา้วสวย โดยใชว้ธีิ Texture Profile Analysis. โดยสุ่ม

ตวัอยา่งขา้วสวยท่ีเตรียมโดยใชเ้ตม็เมล็ด 100 g ผสมดว้ยนํ้า 120 g หุงในหมอ้หุงขา้วไฟฟ้า บริเวณตอนกลาง

ของขา้ว(ไม่ใช่กน้และชั้นบน)จาํนวน 3 เมล็ด ทดสอบโดยใชห้วักดอลูมิเนียมทรงกระบอกเส้นผา่น

ศูนยก์ลาง 36 mm กดลง 70% strain ดว้ยความเร็ว 0.5 mm/s และถอนข้ึนดว้ยความเร็ว 10 mm/s แลว้กดซํ้ า

อีก 1 คร้ัง ทั้งน้ีวดัค่าความเร็ว ความยดึติด ความยดึตวักนัเอง ความเดง้ ความหยุน่ (Resilience) ความเหนียว

(Gumminess) ความเค้ียวได(้Chewiness) 

 วธีิท่ีใชใ้นงานวจิยัของสถาบนัเทคโนโลยแีห่งเอเชีย ไดแ้ก่ การเตรียมตวัอยา่งขา้วหุงสุก ทาํโดยใช้

ตวัอยา่งขา้วนํ้าหนกั 25 กรัม พร้อมกบันํ้าซ่ึงเป็นอตัราส่วนขา้วต่อนํ้า 1:1.5 หรืออตัราส่วนท่ีไดจ้ากการ

คาํนวณดว้ยสมการของ Banjong (1986) ใส่ลงในบีกเกอร์ขนาด 100 มิลลิลิตร วางบีกเกอร์ลงในหมอ้หุงขา้ว 

และใส่นํ้าลงในหมอ้หุงขา้วปริมาตร 400 มิลลิลิตร เร่ิมหุงขา้วจนกระทัง่สังเกตุพบไอนํ้าลอยออกจากหมอ้

หุงงขา้ว แลว้จึงปิดสวติซ์หมอ้หุง หลงัจากนั้น 10 นาที จึงเอาบีกเกอร์ใส่ขา้วออกจากหมอ้หุงขา้ว และคว ํ่า

บีกเกอร์บนตะแกรงท่ีอุณหภูมิหอ้งเพื่อใหน้ํ้าไหลออกจากบีกเกอร์ และอุณหภูมิของขา้วลดลงเป็นระยะเวลา 

1 ชัว่โมง หลงัจากนั้นเลือกตวัอยา่งขา้วจากตรงกลางบีกเกอร์ หรือตาํแหน่งท่ีห่างจากผนงับีกเกอร์เป็น

ระยะห่าง 1 เซนติเมตร เพื่อใชท้ดสอบวเิคราะห์ค่าความแขง็ของของขา้วหุงสุก (Reyes และ Jindal, 1990; 

Srisawas และ  Jindal, 2007; Parnsakhorn และ Noomhorm, 2008) ส่วนการวิเคราะห์ค่าความแขง็ของขา้วหุง

สุกดดัแปลงมาจาก Reyes และ Jindal, 1990โดยใชว้ธีิ Back extrusion test  ซ่ึงประกอบดว้ยทรงกระบอกส

แตนเลสความยาว 80 มิลลิเมตร มีเส้นผา่นศูนยก์ลางภายใน 15 มิลลิเมตร และหวักดทรงกลมสแตนเลสเส้น

ผา่นศูนยก์ลาง 12.7 มิลลิเมตร ดงันั้นจึงมีช่องวา่งระหวา่งหวักดทรงกลม กบัผนงัของทรงกระบอกเป็น

ระยะห่าง 1.15 มิลลิเมตร หวักดทรงกลมสแตนเลสต่อกบัเคร่ืองทดสอบเน้ือสัมผสัโมเดล (TA.XT.PLUS) 

ใชต้วัอยา่งขา้วหุงสุกนํ้าหนกั 3 กรัม ใส่ลงในทรงกระบอกสแตนเลสโดยไม่ออกแรงกดระหวา่งการใส่

ตวัอยา่ง หลงัจากนั้นหวักดทรงกลมสแตนเลสจะเคล่ือนท่ีลงมากดตวัอยา่งขา้วซ่ึงอยูใ่นทรงกระบอกสแตน

เลสดว้ยความเร็ว 1 มิลลิเมตรต่อวนิาที จนกระทัง่หวักดทรงกลมสแตนเลสอยูห่่างจากพื้นล่างของ

ทรงกระบอกสแตนเลสเป็นระยะห่าง 1 มิลลิเมตร จึงหยดุเคล่ือนท่ีพร้อมทั้งเคล่ือนท่ีกลบัตาํแหน่งเร่ิมตน้ ค่า

ความแขง็ของขา้วหุงสุกพิจารณาจากค่าความแขง็สูงสุดท่ีไดจ้ากการทดลองดว้ยวธีิ Back extrusion test 

(Sirisoontaralak และ Noomhorm, 2006) 
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บทที ่3 

วธีิดําเนินการวจิัยและผลการวจัิย 

3.1 การคัดเลอืกวธีิหุงข้าวเพื่อการทดสอบเนือ้สัมผสัของข้าวสวยและฝึกผู้ชิมเพือ่ใช้ในงานวจัิย 

3.1.1 ตัวอย่าง 
 ขา้วท่ีนาํมาใช้เป็นตวัอย่าง ไดแ้ก่ ขา้วขาวคดัพิเศษ 1 (ขา้วแสนดี), ขา้วขาวคดัพิเศษ 2 (ขา้วมหา

นคร), ขา้วขาวคดัพิเศษ 3 (ขา้วมาบุญครอง), ขา้วเสาไหค้ดัพิเศษ (ขา้วมาธรรมคลัเจอร์), ขา้วหอมปทุมธานี 1 

คดัพิเศษ (ขา้วมาบุญครอง) และ ขา้วหอมมะลิ (ทุ่งกุลาร้องไห้ อาํนาจเจริญ) โดยตวัอยา่งทั้งหมดน้ีไดจ้ดัซ้ือ

มาจากหา้งสรรพสินคา้ เดอะมอลล ์ท่าพระ กรุงเทพมหานคร 

3.1.2 การเตรียมตัวอย่างข้าวสวย 

ไดศึ้กษาวธีิเตรียมตวัอยา่งขา้วสวยดว้ยวธีิท่ีนิยมใชก้นัทั้งในระดบังานวิจยัและในโรงงานอุตสาหกรรม แลว้

เปรียบเทียบสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (Coefficient of variance, CV) โดยวิธีท่ีมีค่าสัมประสิทธ์ิความ

แปรปรวนนอ้ยกวา่เป็นวธีิท่ีดีกวา่ ใชต้วัอยา่งขา้วสาร 4 ชนิด ไดแ้ก่ ขา้วขาวคดัพิเศษ 1 (ขา้วแสนดี) ขา้วขาว

คดัพิเศษ 3 (ขา้วมาบุญครอง),ขา้วหอมปทุมธานี 1 คดัพิเศษ (ขา้วมาบุญครอง) ขา้วหอมมะลิ (ทุ่งกุลาร้องไห ้

อาํนาจเจริญ) 

 

วธีิที ่1 ข้ันตอนการหุงข้าวแบบปกติด้วยหม้อหุงข้าว 

ชัง่ขา้วสารปริมาณ 200 กรัมและชั่งนํ้ าปริมาณ 300 กรัม(ARC120,OHAUS) (โดยใช้อตัราส่วน 

1:1.5) นาํขา้วสารและนํ้าท่ีชัง่ไว ้ใส่ในหมอ้หุงขา้ว( RC-10 MM (WT) A, Toshiba) โดยทนัที (เกล่ียให้เสมอ

กนั) ปิดฝา แลว้กดปุ่มหุง (Cook) รอจนหุงขา้วเสร็จแลว้กดยกเลิก (Cancel) แลว้ปล่อยทิ้งไวใ้นหมอ้หุงขา้ว 

ต่ออีก 10 นาที เม่ือทิ้งไวจ้นครบเวลานาํขา้วท่ีหุงเสร็จแลว้มาคว ํ่าลงบนตะแกรงแลว้ปิดฝาครอบขา้วสวยไว ้

ทิ้งไวอี้ก 1 ชัว่โมง เม่ือครบเวลาแลว้นาํชอ้นมาค่อยๆขดูขา้วท่ีอยูบ่ริเวณดา้นบนและดา้นขา้งออก แลว้นาํขา้ว

ท่ีอยูต่รงกลางตวงใส่กล่องพลาสติก ปริมาณกล่องละ 3 กรัม จาํนวน 5 กล่องต่อตวัอยา่ง 

 

วธีิที ่2 ข้ันตอนการหุงข้าวในบีกเกอร์ในหม้อหุงข้าว 

ชัง่ขา้วสารปริมาณ 25 กรัมและชัง่นํ้าปริมาณ 37.5 กรัม(ARC120,OHAUS)(โดยใชอ้ตัราส่วน 1:1.5) 

ใส่โดยทนัทีในบีกเกอร์ขนาด 100ml (เกล่ียใหเ้สมอกนั) ทาํ 5 ซํ้ า (บีกเกอร์ 5 ใบ) จากนั้นชัง่นํ้ าปริมาณ 400 g 

พร้อมกบัเสียบ Thermocouple (FLUKE-52-2) ลงไปในหมอ้หุงขา้ว ( RC-10 MM (WT) A, Toshiba) เพื่อวดั

อุณหภูมิขณะหุงขา้วดว้ย ปิดฝาแลว้กดหุง (Cook) เปิดเคร่ือง Thermocouple เม่ืออุณหภูมิถึงประมาณ 100 

องศาเซลเซียสหรือสังเกตจากไอนํ้ า แลว้จบัเวลาต่ออีก 20 นาที แลว้กดยกเลิก (Cancel) แลว้ทาํการปล่อยทิ้ง

ไวใ้นหมอ้หุงขา้วต่ออีก 10 นาที เม่ือครบเวลา นาํขา้วท่ีหุงเสร็จแลว้พร้อมบีกเกอร์มาคว ํ่าลงบนตะแกรงแลว้

ปิดฝาครอบ ทิ้งไวอี้ก 1 ชัว่โมง เม่ือครบเวลาแลว้เคาะออกจากบีกเกอร์ นาํชอ้นมาค่อยๆขดูขา้วท่ีอยูบ่ริเวณ
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ด้านบนและด้านข้างออก แล้วนําข้าวท่ีอยู่ตรงกลางใส่กล่องพลาสติก ปริมาณกล่องละ 3 กรัม 

(ARC120,OHAUS) จาํนวน 5 กล่องต่อตวัอยา่ง 

3.1.3 การทดสอบเนือ้สัมผสัเพือ่คัดเลอืกวธีิหุงข้าว 

นาํขา้วท่ีไดแ้ต่ละกล่องมาวดัเน้ือสัมผสัดว้ยเคร่ืองวดั (HD Plus,Texture Analyser, StableMicro 

Systems, UK) โดยวิธีผลกัดนัยอ้นกลบั (Back Extrusion) โดยมีแท่นวดัและหวัวดัดงัรูปท่ี 3.1 เร่ิมตน้ตั้ง

หวัวดัสูงจากพื้นแท่น 100 mm แลว้นาํขา้วท่ีชัง่ไวต้วัอยา่งละ 3 กรัม (ARC120,OHAUS) มาใส่ลงในแท่นวดั

รูปทรงกระบอกโดยใส่จากทางดา้นล่างโดยขณะท่ีใส่ขา้วลงไปนั้นห้ามกดเมล็ด ใส่จนหมดกล่องท่ีชัง่มา 

แลว้สั่งให้กดลง 99 mm ความเร็วในการกด 1mm/s ความเร็วในการถอนหวัวดัข้ึน 1 mm/s ทั้งน้ีวดัค่าความ

แขง็ (Hardness) ค่าการยดึติด (Adhesiveness) ความเหนียว (Stickiness) 

 
รูปท่ี 3.1 แท่นวดัและหวัวดัวิธีผลกัดนัยอ้นกลบั (Back Extrusion) 

 

3.1.4 ผลการคัดเลอืกวธีิการเตรียมตัวอย่าง  

ผลการเปรียบเทียบวิธีการหุงขา้วแสดงในตารางท่ี 3.1 พบว่า การเตรียมตวัอย่างโดยวิธีหุงในบีก

เกอร์ในหมอ้หุงขา้วใหค้่าสัมประสิทธ์ิของความแปรปรวน (%) (CV) ของทุกสมบติัเน้ือสัมผสั ตํ่ากวา่วิธีหุง

แบบปกติดว้ยหมอ้หุงขา้ว โดย วิธีหุงในบีกเกอร์ในหมอ้หุงขา้วให้ค่าสัมประสิทธ์ิของความแปรปรวน (%) 

(CV) อยูท่ี่ Hardness = 10.243%, Stickiness = -10.222%, Adhesiveness = -14.629% และ วิธีหุงแบบปกติ

ดว้ยหมอ้หุงขา้วให้ค่าสัมประสิทธ์ิของความแปรปรวน (%) (CV) อยูท่ี่ Hardness = 15.088%, Stickiness = -

18.822%, Adhesiveness = -14.873%  
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ตารางท่ี 3.1 ค่าทางสถิติเพื่อการเปรียบเทียบวธีิการหุงขา้ว 

  

วธีิการทดลอง 

แบบปกติดว้ยหมอ้หุงขา้ว แบบหุงในบีกเกอร์ในหมอ้หุงขา้ว 

จาํนวนตวัอยา่ง 20 20 

ค่าทางสถิติ 
Hardness 

(N) 

Stickiness 

(N) 

Adhesiveness 

(N mm) 

Hardness 

(N) 

Stickiness 

(N) 

Adhesiveness 

(N mm) 

ค่าเฉล่ีย (Average) 68.907 -3.65 -135.946 63.361 -3.586 -132. 641 

ค่าความเบ่ียงเบน

มาตรฐาน (S.D) 10.667 0.705 20.745 6.659 0.376 19.908 

ค่าสัมประสิทธ์ิของ

ความแปรปรวน (%) 

(CV) 15.088 -18.822 -14.873 10.243 -10.222 -14.629 

 

3.1.5 การกาํหนดระดับความแข็งของข้าวสวยเพือ่ฝึกคณะผู้ชิม 

เลือกตวัอย่างขา้วสาร 5 ชนิดท่ีทราบว่ามีค่าอไมโลสต่างๆกนัเพื่อวดัระดบัความแข็งเพื่อจดัระดบั

ความแขง็เพื่อฝึกคณะผูชิ้มในการทดสอบทางประสาทสัมผสั ไดแ้ก่ 

 1) ขา้วขาวคดัพิเศษ 1 

 2) ขา้วขาวคดัพิเศษ 2 

 3) ขา้วขาวคดัพิเศษ 3 

 4) ขา้วเสาไหค้ดัพิเศษ 

 5) ขา้วหอมปทุมธานี 1 คดัพิเศษ 

 นาํตวัอยา่งขา้วทั้ง 5 ชนิด มาหุงท่ีอตัราส่วน 1:1.5 (ขา้ว 200 g:นํ้ า 300 g) ดว้ยวิธีแบบปกติดว้ยหมอ้

หุงขา้ว (RC-10 MM (WT) A, Toshiba) นาํมาทดสอบเน้ือสัมผสักบัเคร่ืองตรวจวดัเน้ือสัมผสั (HD 

Plus,Texture Analyser, StableMicro Systems, UK) โดยใชห้วักดแบบ KMITL รูปท่ี 3.2 โดยใชต้วัอยา่งขา้ว 

5 g ความเร็วในการกด 5 mm/s กดลงถึง 70% ความเครียด ความเร็วในการถอนหวัวดัข้ึน 5 mm/s ไดค้่าความ

แขง็ (Hardness) ซ่ึงคือค่าแรงสูงสุดในกราฟแรง-ระยะทาง และจดัระดบัความแขง็-นุ่ม (1 นุ่มนอ้ย และ 5 นุ่ม

มาก)  ดงัตารางท่ี 3.2 
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รูปท่ี 3.2 หวักดแบบ KMITL 

 

ตารางท่ี 3.2 ระดบัความแขง็-นุ่ม ของขา้วสารท่ีนาํมาจดัระดบั ชุดท่ี 1 

ระดบัความนุ่ม หมอ้ท่ี อตัราส่วน 

(ขา้ว : นํ้า) 

ชนิดขา้ว ความแขง็ 

(N) 

1 1 1:1.5 ขา้วขาวคดัพิเศษ 1 78 

2 2 1:1.5 ขา้วขาวคดัพิเศษ 2 62 

3 3 1:1.5 ขา้วขาวคดัพิเศษ 3 48 

4 4 1:1.5 ขา้วเสาไหค้ดัพิเศษ 45 

5 5 1:1.5 ขา้วหอมปทุมธานี 

1 คดัพิเศษ 

29 

 

         เน่ืองจากตวัอยา่งท่ี 3 และ 4 มีความแขง็ต่างกนันอ้ย จึงเปล่ียนตวัอยา่งในการทดสอบโดยตดัตวัอยา่ง

ท่ี 4 ในตารางท่ี 3.2 ออก แล้วใส่ ตวัอย่างใหม่ท่ีมีระดบัความนุ่มท่ีนุ่มกว่า โดยตวัอย่างขา้วใหม่ มีการ

เปล่ียนแปลงอตัราส่วนระหวา่งขา้วกบันํ้าเป็น 1:2.5 (ขา้ว 200 g:นํ้า 500 g) ดงัตารางท่ี 3.3 

 

ตารางท่ี 3.3 ระดบัความแขง็-นุ่ม ของขา้วสารท่ีนาํมาจดัระดบั ชุดท่ี 2 

ระดบัความนุ่ม หมอ้ท่ี อตัราส่วน 

(ขา้ว : นํ้า) 

ชนิดขา้ว Hardness 

1 1 1:1.5 ขา้วขาวคดัพิเศษ 1 78 

2 2 1:1.5 ขา้วขาวคดัพิเศษ 2 62 

3 3 1:1.5 ขา้วขาวคดัพิเศษ 3 48 



 10 

4 4 1:1.5 ขา้วหอมปทุมธานี 

1 คดัพิเศษ 

29 

5 5 1:2.5 ขา้วหอมมะลิ(ทุ่ง

กุลาร้องไห)้ 

19 

 

3.1.6 การกาํหนดระดับเนือ้สัมผสัประเภทต่างๆ ของข้าวสวยเพือ่ฝึกคณะผู้ชิม 

นาํขา้วทั้ง 5 ชนิดดงัตารางท่ี 3.3 มาทาํการฝึกฝนผูชิ้มการทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยหุงวิธี

เดียวกนั แบบเดียวกนั โดยใชผู้ชิ้ม 10 คน ทั้งน้ีโดยให้ผูชิ้มทั้งหมดลงความเห็นเก่ียวกบัเน้ือสัมผสัของขา้ว

สวย ดงัต่อไปน้ี ความร่วนหรือการเกาะติด ความนุ่มหรือความแข็ง ความแฉะหรือความแห้ง และ ความ

เหนียว แลว้นาํผลของแต่ละคนมาวิเคราะห์แลว้สรุปโดยเป็นท่ียอมรับของสมาชิก ทุกคนไดผ้ลดงัตารางท่ี 

3.4 

ตารางท่ี 3.4 การจดัระดบัสมบติัเน้ือสัมผสัขา้วสวยโดยคณะผูชิ้ม 

ชนิดขา้ว 

1 2 3 4 5 

ร่วนมาก ร่วน ร่วน เกาะติดมาก เกาะติดมากท่ีสุด 

แขง็มากท่ีสุด แขง็มาก แขง็มาก นุ่มปานกลาง นุ่มมากท่ีสุด 

แหง้มากท่ีสุด แหง้มาก แหง้มาก แหง้ปานกลาง แฉะมากท่ีสุด 

ไม่เหนียวเลย ไม่เหนียวเลย เหนียวนอ้ย เหนียวปานกลาง เหนียวมาก 

 

ตารางท่ี 3.4 น้ีเป็นคาํตอบท่ีผูว้ิจยัตอ้งการฝึกฝนความชาํนาญของผูชิ้ม ของขา้วแต่ละชนิดตั้งแต่

ชนิดท่ี 1-5 นั้นมีสมบติัท่ีแตกต่างซ่ึงตางรางน้ีไดแ้บ่ง สมบติัออกเป็น ความร่วน – การเกาะติด, ความแข็ง – 

ความนุ่ม, ความแห้ง – ความแฉะ และความเหนียว ซ้ีงแต่ละสมบติัจะแบ่งออกเป็น 5 ระดบัในการให้

คะแนน โดยท่ีชนิดของขา้วชนิดท่ี 1-5 นั้นคือขา้วท่ีเรียงลาํดบัตามตารางท่ี 3.3  

 

3.1.7 การฝึกคณะผู้ชิม 

ในการฝึกผูชิ้ม ผูเ้ตรียมจะเตรียมตวัอย่างในการเสิร์ฟให้ผูชิ้มไดชิ้มโดยจะตกัตวัอย่างขา้วปริมาณ

เพียงพอสาํหรับชิมใส่ถว้ย แลว้เขียนตวัเลขกาํกบัตามใบเตรียมตวัอยา่งสาํหรับผูเ้ตรียมคนท่ี 1 ดงัตารางท่ี 3.5 

แลว้ยกเสิร์ฟตามใบเตรียมตวัอย่างสําหรับผูเ้ตรียมคนท่ี 2 ดงัตารางท่ี 3.6 ผูชิ้มทาํการชิมและประเมินตาม

ประสาทสัมผสั ลงในใบแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ดงัตวัอยา่งในตารางท่ี 3.7 โดยการฝึกฝน

การทดสอบทางประสาทสัมผสัจะทาํการทดสอบตวัอย่างละ 2 ซํ้ า ภายในเวลา 30 นาที เพื่อป้องกนัการ

เปล่ียนแปลงเน้ือสัมผสั เม่ือผูชิ้มประเมินเสร็จก็จะเฉลยให้ผูชิ้มไดท้ราบผลการฝึกดงัตวัอยา่งเฉลยในตาราง
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ท่ี 3.8 ฝึกจนกระทัง่ผูชิ้มมีความชาํนาญโดยฝึกทุกๆสัปดาห์ จนไม่มีผูชิ้มตอบผิดเลย ถือเป็นการส้ินสุดการ

ฝึก หมายเหตุ ก่อนท่ีผูชิ้มจะเปล่ียนตวัอยา่งเพื่อทดสอบใหใ้ชน้ํ้ากลั้วปากและด่ืมก่อนทุกคร้ัง 

 

3.1.8 การทดสอบเนือ้สัมผสัโดยคณะผู้ชิม 

 เม่ือฝึกคณะผูชิ้มเรียบร้อยแลว้ ถึงเวลาท่ีตอ้งทดสอบเน้ือสัมผสัของขา้วตวัอยา่งจริง จะตอ้งกาํหนด

คะแนนของสมบติัเน้ือสัมผสัต่างๆ ดงัตวัอยา่งใบแบบประเมินในตารางท่ี 8 ซ่ึงเม่ือคณะผูชิ้มให้คะแนนแลว้

จะนาํมาหาค่าเฉล่ียของแต่ละสมบติัเน้ือสัมผสัของแต่ละตวัอยา่ง  

 

ตารางท่ี 3.5 ใบเตรียมตวัอยา่งซ่ึงกาํหนดรหสัของตวัอยา่งสาํหรับผูเ้ตรียมคนท่ี 1 

   ผูเ้ตรียมคนท่ี 1 (ตกัขา้วจากหมอ้และเรียงลาํดบั) 

ช่ือผลิตภณัฑ ์: ขา้วสุก 

วนัท่ีทดสอบ : 18-Jan-12 

จาํนวนผูชิ้ม : 10 

ช่ือตวัอยา่ง :      A= ขา้วขาวคดัพิเศษ 1 Hardness = 78 N 

  B= ขา้วขาวคดัพิเศษ 2 Hardness = 62 N 

  C= ขา้วขาวคดัพิเศษ 3 Hardness = 48 N 

  D= ขา้วหอมปทุมธานี 1 Hardness = 29 N 

  E= ขา้วหอมมะลิ (ทุ่งกุลาร้องไห)้ Hardness = 19 N 

No A B C D E  

1 013 250 800 740 412  
2 412 715 980 983 200  

3 121 602 740 980 015  

4 300 015 269 045 150  

5 983 107 089 016 208  

6 850 178 045 269 011  

7 800 603 150 715 601  

8 016 208 430 115 759  

9 759 412 620 740 733  

10 715 250 013 620 840  

1 150 178 530 107 800  

2 250 475 300 605 850  

3 115 800 733 740 003  

4 601 980 125 840 089  

5 850 011 208 090 630  
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6 630 045 107 983 269  

7 125 800 759 011 603  

8 840 620 983 045 980  

9 015 269 250 733 115  

10 412 023 740 013 125  

 

ตารางท่ี 3.6 ใบเตรียมตวัอยา่งซ่ึงกาํหนดรหสัของตวัอยา่งสาํหรับสาํหรับเสริฟโดยผูเ้ตรียมคนท่ี 2 

     ผูเ้ตรียมคนท่ี 2 (ผุเ้สริฟขา้วใหผู้ชิ้ม) 

ช่ือผลิตภณัฑ ์: ขา้วสุก 

วนัท่ีทดสอบ : 18-Jan-12 

จาํนวนผูชิ้ม : 10 

ช่ือตวัอยา่ง :        A= ขา้วขาวคดัพิเศษ (แสนดี) Hardness = 78 N 

  B= ขา้วขาวคดัพิเศษ (มหานคร)Hardness = 62 N 

  C= ขา้วขาวคดัพิเศษ (มาบุญครอง)Hardness = 48 N 

  D= ขา้วหอมปทุมธานี 1 (มาบุญครอง)Hardness = 29 N 

  E= ขา้วหอมมะลิ (ทุ่งกุลาร้องไห ้อาํนาจเจริญ)Hardness = 19 N 

No A B C D E  
1 013 250 800 740 412  
2 980 715 412 200 983  
3 602 121 740 980 015  
4 269 300 015 045 150  
5 983 107 089 016 208  
6 850 178 045 269 011  
7 800 150 603 601 715  
8 208 430 016 115 759  
9 620 412 759 740 733  

10 715 013 250 620 840  
1 178 530 150 107 800  
2 475 250 300 605 850  
3 115 800 733 740 003  
4 601 980 125 840 089  
5 208 850 011 630 090  
6 045 630 107 983 269  
7 125 800 759 011 603  
8 620 840 983 045 980  
9 015 250 269 115 733  

10 412 023 740 013 125  
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ตารางท่ี 3.7 ใบแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัสาํหรับเน้ือสัมผสัของขา้วสวย 

         

ผูชิ้มลาํดบัท่ี 1   วนัท่ีทดสอบ 18/1/2012  

การฝึกฝนผูชิ้มคร้ังท่ี 1/1 

คณะวศิวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

ตวัอยา่ง ขา้วสวย       

ช่ือ______________________________เพศ____________อาย_ุ_______ปี 

         

รหสัตวัอยา่ง 013 250 800 740 412   

คาํแนะนาํ 1.กรุณาชิมตวัอย่างจากซ้ายไปขวา และเรียงลาํดบัความชอบของ

ตวัอยา่งโดยใส่รหสัตวัอยา่งในช่อง 

 2.ด่ืมนํ้าระหวา่งชิมตวัอยา่ง     

ร่วนมาก ร่วน เกาะติดปาน

กลาง 

เกาะติดมาก เกาะติดมากท่ีสุด 

 

 

    

นุ่มมากท่ีสุด นุ่มมาก นุ่มปานกลาง แขง็มาก แขง็มากท่ีสุด 

 

 

    

แฉะมากท่ีสุด แฉะมาก แหง้ปานกลาง แหง้มาก แหง้มากท่ีสุด 

 

 

    

ไม่เหนียวเลย เหนียวนอ้ย เหนียวปานกลาง เหนียวมาก เหนียวมากท่ีสุด 
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ตารางท่ี 3.8 ตวัอยา่งเฉลยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัสาํหรับเน้ือสัมผสัของขา้วสวย 

ผูชิ้มลาํดบัท่ี 1   การฝึกฝนผูชิ้มคร้ังท่ี 1/1                         วนัท่ี 18/01/2012 

ร่วนมาก ร่วน เกาะติดปาน

กลาง 

เกาะติดมาก เกาะติดมาก

ท่ีสุด 

013 250,800  740 412 

นุ่มมากท่ีสุด นุ่มมาก นุ่มปานกลาง แขง็มาก แขง็มากท่ีสุด 

412  740 250,800 013 

แฉะมากท่ีสุด แฉะมาก แหง้ปานกลาง แหง้มาก แหง้มากท่ีสุด 

412  740 250,800 013 

ไม่เหนียวเลย เหนียวนอ้ย เหนียวปานกลาง เหนียวมาก เหนียวมาก

ท่ีสุด 

013,250 800 740 412  

 

ตารางท่ี 3.9 ใบแบบประเมินระดบัคุณภาพทางประสาทสัมผสัสาํหรับเน้ือสัมผสัของขา้วสวย 

         

ผูชิ้มลาํดบัท่ี 1   วนัท่ีทดสอบ   27/4/2012  

         

การทดสอบทางประสาทสัมผสัของขา้วสวย 

คณะวศิวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

         

ช่ือ______________________________เพศ____________อาย_ุ_______ปี 

         

รหสัตวัอยา่ง 021 261 520 640 431   

คาํแนะนาํ 1.กรุณาชิมตวัอยา่งและใหค้ะแนนใหต้รงกบัรหสัตวัอยา่งในช่อง 

 2.ใหค้ะแนนไดล้ะเอียดถึงทศนิยม 1 ตาํแหน่ง  

 3.ด่ืมนํ้าระหวา่งชิมตวัอยา่ง   

021 261 520 640 431 

ร่วนมาก=5  ร่วน=4  เกาะติดปานกลาง=3  เกาะติดมาก=2  เกาะติดมากท่ีสุด=1 

     

นุ่มมากท่ีสุด=5  นุ่มมาก=4  นุ่มปานกลาง=3  แขง็มาก=2  แขง็มากท่ีสุด=1 
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แฉะมากท่ีสุด=5  แฉะมาก=4  แหง้ปานกลาง=3  แหง้มาก=2  แหง้มากท่ีสุด=1 

 

 

    

ไม่เหนียวเลย=5  เหนียวนอ้ย=4  เหนียวปานกลาง=3  เหนียวมาก=2  เหนียวมาก

ท่ีสุด=1 

 

 

    

 

3.1.9 ผลการฝึกการทดสอบเนือ้สัมผสัโดยคณะผู้ชิม 

 

ตารางท่ี 3.10 จาํนวนคร้ังท่ีฝึกผูชิ้มจนชาํนาญ 

ลาํดบัผูชิ้ม 

จาํนวนคร้ัง 

ท่ีฝึกจนชาํนาญจาก

12 คร้ัง 

1 6 

2 9 

3 6 

4 6 

5 9 

6 12 

7 9 

8 12 

9 12 

10 9 

เฉล่ีย 9 

 

จากตารางท่ี 3.10 แสดงถึงจาํนวนคร้ังท่ีฝึกผูชิ้มจนชาํนาญนั้นแสดงให้เห็นว่ากว่าท่ีผูชิ้มจะฝึกจน

ชาํนาญนั้นตอ้งให้เวลาในการฝึกเฉล่ีย 9 คร้ัง คิดเป็น 75% ของเวลาท่ีกาํหนดไวท้ั้งหมด ซ่ึงทั้งน้ีเกิดจาก

ความสามารถในการจาํแนกคุณสมบติัต่างๆของขา้วสวยและผูชิ้มนั้นไดค้ดัเลือกมาจากชายหญิง แต่ละอาย ุ
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ซ่ึงผูชิ้มลาํดบัท่ี 6, 9, 12 ท่ีใชเ้วลาเตม็ในการฝึกนั้นอาจจะมาจากอายุท่ีค่อนขา้งสูงซ่ึงผลของอายุอาจจะทาํให้

ตอ้งใชเ้วลามากในการฝึกฝนซ่ึงต่างจากผูชิ้มคนอ่ืนๆท่ี อายนุอ้ยกวา่ท่ีมีการใชเ้วลาในการฝึกฝนนอ้ยกวา่ 
 

3.2 การคัดเลอืกวธีิทดสอบเชิงวตัถุวสัิยเพือ่วดัเนือ้สัมผสัของข้าวสวยเพือ่ใช้ในงานวจัิย 

3.2.1 ตัวอย่าง 

 ตวัอยา่งขา้วสาร 15 ตวัอยา่งซ้ือจากหา้งสรรพสินคา้ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล (ตารางท่ี 

3.11) 

 

ตารางท่ี 3.11 ขอ้มูลของตวัอยา่งขา้ว 15 ตวัอยา่ง 

ตวัอยา่งท่ี ตวัอยา่งขา้วท่ีใชท้ดสอบ(ยีห่้อ) 

1 ขา้วหอมมะลิสุรินทร์ ตราไกแ้จเ้ขียว 

2 ขา้วหอมผสม (ขา้วหอม 70% ขา้วขาว 30%) ตราฉตัร (ถุงส้ม) 

3 ขา้วหอมยโสธร (ขา้วหอม 70% ขา้วขาว 30%) ตราขา้วแสนดี 

4 ขา้วหอมผสม (ขา้วหอม 30% ขา้วขาว 70%) ตราฉตัรอรุณ (ถุงเขียวเขม้) 

5 ขา้วขาวเสาไห ้ตรา Home Fresh mart (ถุงนํ้าเงิน) 

6 ขา้วหอมปทุมใหม่ 100% ตราหงษท์อง (ถุงส้ม) 

7 ขา้วหอมทุ่งกุลา 100% ตราขา้วแสนดี (ถุงชมพ)ู 

8 ขา้วขาวหอมมะลิ 5% ตราหงษท์อง (ถุงเขียว) 

9 ขา้วหอมผสม (ขา้วหอม 70% ขา้วขาว 5%) ตรา Home Fresh mart (ถุงเขียว) 

10 ขา้วขาวหอมมะลิ 100% ขา้วใหม่ตน้ฤดูคดัพิเศษ ตราขา้วมาบุญครอง (ถุงแดง) 

11 ขา้วขาวทิพย ์(เสาไห)้ ตราป่ินเงิน (ถุงชมพ)ู 

12 ขา้วหอมชลสิทธ์ิ ตราอ่อนหวาน 

13 ขา้วขาวหอมมะลิ 100% ตราฉตัรทอง (ถุงแดง) 

14 ขา้วขาวหอมมะลิ 100% ขา้วกลางปี ตราฉตัรอุบล (ถุงเหลืองเขม้) 

15 ขา้วขาวหอมมะลิใหม่ 100% ขา้วใหม่ตน้ฤดู ตราฉตัรเพชร (ถุงเหลืองเขียว) 

 

3.2.2 วธีิการหุงข้าวและทดสอบเนือ้สัมผสัวธีิต่างๆ 

1. นาํตวัอยา่งขา้วสารทั้ง 15 ตวัอยา่ง ไปหุง โดยใชอ้ตัราส่วน 1:1.5 (ขา้วสาร 25 กรัม : นํ้า 37.5 กรัม) หุงใน

บีกเกอร์ขนาด 100 มิลลิลิตร หุงในหมอ้หุงขา้ว Toshiba electric rice cooker (Model : RC-100, Thailand) 

หมอ้ละ 5 ตวัอยา่งๆ ละ 15 ซํ้ า (3 คร้ัง) 



 17 

 หมายเหตุ วิธีการทดสอบแบบ Ottawa cell ใชว้ิธีการหุงดว้ยหมอ้หุงขา้ว (ขา้ว 200 กรัม : นํ้า 300 

กรัม) เน่ืองจากวธีิทดสอบแบบ Ottawa จะใชข้า้วสวยในปริมาณมาก ในการทดสอบแต่ละคร้ัง การหุงในบีก

เกอร์อาจไม่เพียงพอและจะทาํใหก้ารทดสอบคลาดเคล่ือนได ้

2. นาํตวัอยา่งขา้วสวยมาทาํการทดสอบดว้ยเคร่ืองทดสอบทางกล (Texture Analyzer, Stable Micro System 

model TA HD Plus, London, UK.) ดว้ยวิธี TPA, Back Extrusion, Ottawa cell, และ KMITL โดยก่อนทาํ

การทดสอบควรทาํการ Calibration เคร่ืองทุกคร้ัง โดยทาํการ Calibration Height และ Calibration Force  

3. วิธี Back Extrusion ใช้ตวัอยา่งขา้วสวย 3 กรัม ในการทดสอบ ใชค้วามเร็วในการกด 1 mm/s กดท่ี

ระยะทาง 99 มิลลิเมตร ทดสอบกบัตวัอยา่ง 15 ตวัอยา่ง ตวัอยา่งละ 15 ซํ้ า บนัทึกแรงและเวลา (รูปท่ี 3.3) 

และวเิคราะห์ผล 

4. วิธี KMITL ใชต้วัอย่างขา้วสวย 5 กรัม ในการทดสอบ ใช้ความเร็วในการกด 5 mm/s ท่ี 70% Strain 

ทดสอบกบัตวัอยา่ง 15 ตวัอยา่ง ตวัอยา่งละ 15 ซํ้ า บนัทึก (รูปท่ี 3.4) และวเิคราะห์ผล 

5. วธีิ Ottawa cell ใชต้วัอยา่งขา้วสวย 100 กรัม ในการทดสอบ ใชค้วามเร็วในการกด 2 mm/s กดท่ีระยะทาง 

15 มิลลิเมตร ทดสอบกบัตวัอยา่ง 15 ตวัอยา่ง ตวัอยา่งละ 15 ซํ้ า บนัทึก (รูปท่ี 3.5) และวเิคราะห์ผล 

6. วิธี TPA ใชต้วัอยา่งขา้วสวย 3 เมล็ด ในการทดสอบ ใชค้วามเร็วในการกด 0.5 mm/s กด 2 คร้ังติดกนั ท่ี 

90% Strain ทดสอบกบัตวัอยา่ง 15 ตวัอยา่ง ตวัอยา่งละ 15 ซํ้ า บนัทึก (รูปท่ี 3.6) และวเิคราะห์ผล 

7. นาํผลจากการทดสอบทั้ง 4 วธีิ ไดแ้ก่ค่า  

 - ความแข็ง (Hardness) คือ แรงสูงสุดถึง % Strain หรือ ระยะทางท่ีกาํหนดในการกด เทียบไดก้บั

การเค้ียวคร้ังแรก มีหน่วยเป็น นิวตนั (N) 

 - ความเหนียว (Stickiness) คือ แรงสูงสุดท่ีติดลบ เป็นค่าการยดึติด มีหน่วยเป็น นิวตนั (N) 

 - ความเกาะติด (Adhesiveness) คือ พื้นท่ีใตก้ราฟดา้นลบ มีหน่วยเป็น Ns 

 หาวิธีการทดสอบเชิงวตัถุวิสัยท่ีดีท่ีสุดโดยพิจารณาจากค่าสัมประสิทธ์ิของความแปรปรวน 

(Coefficient of Variation)  

( )
Y

sdCV 100% =  

CV คือ  ค่าสัมประสิทธ์ิของความแปรปรวน 

sd คือ  ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

Y  คือ  ค่าเฉล่ียของตวัอยา่ง 
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รูปท่ี 3.3 ตวัอยา่งกราฟแรง - เวลาของการทดสอบแบบ Back extrusion 

 

 
รูปท่ี 3.4 ตวัอยา่งกราฟแรง - เวลาของการทดสอบแบบ KMITL 
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รูปท่ี 3.5 ตวัอยา่งกราฟแรง - เวลาของการทดสอบแบบ Ottawa cell 

 

 
รูปท่ี 3.6 ตวัอยา่งกราฟแรง - เวลาของการทดสอบแบบ TPA 
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3.2.3 ผลการทดลองเพือ่คัดเลือกวธีิการทดสอบเนือ้สัมผสัเชิงวตัถุวสัิย 

ผลการทดลอง 

 จากตารางท่ี 3.12 และ3.13 แสดงให้เห็นวา่วิธีการวดัเน้ือสัมผสัเชิงวตัถุวิสัยแบบ Back extrusion เป็นวิธีท่ีดีท่ีสุด เน่ืองจากมีจาํนวนตวัอยา่งขา้วสารท่ีให้ค่า

ความแขง็ (Hardness), ความเหนียว (Stickiness), ความเกาะติด (Adhesiveness) ของเน้ือสัมผสัขา้วสวย ท่ีใหค้่าความแปรปรวนตํ่าท่ีสุด มีจาํนวนมากกวา่วิธีการทดสอบ

เน้ือสัมผสัแบบอ่ืนๆ การทดสอบเน้ือสัมผสัเชิงวตัถุวสิัยแบบ Back extrusion จึงเป็นวธีิท่ีดีท่ีสุดเหมาะแก่การวดัเน้ือสัมผสัขา้วสวยท่ีจะใชใ้นงานวจิยั 

 

ตารางท่ี 3.12 สรุปการทดสอบเน้ือสัมผสัเชิงวตัถุวสิัยทั้ง 4 วธีิ ของขา้วสารทั้ง 15 ตวัอยา่ง 

ขา้วตวัอยา่งท่ี 1 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

วธีิ Ottawa cell วธีิ KMITL วธีิ BE วธีิ TPA 

Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. 

Hardness (N) 23.45 7.21 30.748 50.854 19.32 37.992 44.428 3.961 8.916 103.502 15.494 14.969 

Stickiness (N) -0.976 0.186 -19.04 -0.995 0.339 -34.033 -4.025 1.136 -28.235       

Adhesiveness (Ns) -1.555 0.368 -23.643 -0.051 0.029 -56.539 -10.796 1.224 -11.341 -2.081 0.801 -38.514 

ขา้วตวัอยา่งท่ี 2 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

วธีิ Ottawa cell วธีิ KMITL วธีิ BE วธีิ TPA 

Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. 

Hardness (N) 23.924 7.709 32.223 47.28 22.089 46.72 43.527 5.026 11.546 122.185 12.898 10.556 

Stickiness (N) -0.934 0.173 -18.56 -0.777 0.302 -38.841 -3.551 0.889 -25.022       

Adhesiveness (Ns) -1.417 0.325 -22.968 -0.05 0.021 -42.067 -10.636 1.484 -13.95 -1.817 0.89 -49.018 
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ขา้วตวัอยา่งท่ี 3 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

วธีิ Ottawa cell วธีิ KMITL วธีิ BE วธีิ TPA 

Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. 

Hardness (N) 24.118 5.331 22.102 57.272 17.022 29.721 45.068 4.358 9.67 127.974 14.168 11.071 

Stickiness (N) -0.906 0.204 -22.56 -0.85 0.244 -28.654 -3.175 0.458 -14.419       

Adhesiveness (Ns) -1.283 0.372 -29.001 -0.069 0.039 -56.8 -10.252 1.207 -11.775 -1.603 1.074 -67.019 

ขา้วตวัอยา่งท่ี 4 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

วธีิ Ottawa cell วธีิ KMITL วธีิ BE วธีิ TPA 

Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. 

Hardness (N) 36.147 11.573 32.016 78.106 39.03 49.97 54.841 5.113 9.323 149.744 41.681 27.835 

Stickiness (N) -0.886 0.201 -22.72 -0.551 0.225 -40.899 -2.897 0.341 -11.785       

Adhesiveness (Ns) -1.181 0.312 -26.464 -0.029 0.016 -55.031 -10.224 1.51 -14.769 -0.466 0.417 -89.46 

ขา้วตวัอยา่งท่ี 5 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

วธีิ Ottawa cell วธีิ KMITL วธีิ BE วธีิ TPA 

Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. 

Hardness (N) 25.332 10.076 39.776 63.058 22.838 36.217 68.563 10.174 14.839 135.185 15.607 11.545 

Stickiness (N) -0.226 0.091 -40.355 -0.201 0.104 -51.753 -3.467 0.417 -12.014       

Adhesiveness (Ns) -0.214 0.118 -54.85 0.283 0.793 279.8 -11.935 2.333 -19.544 -0.569 0.388 -68.248 
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ขา้วตวัอยา่งท่ี 6 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

วธีิ Ottawa cell วธีิ KMITL วธีิ BE วธีิ TPA 

Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. 

Hardness (N) 27.192 9.47 34.828 37.085 11.339 30.576 34.106 1.502 4.403 79.734 10.526 13.201 

Stickiness (N) -1.916 0.462 -24.134 -0.961 0.275 -28.566 -4.893 1.465 -29.949       

Adhesiveness (Ns) -3.701 1.069 -28.868 -0.039 0.035 -89.02 -9.977 0.979 -9.812 -3.386 0.639 -18.86 

ขา้วตวัอยา่งท่ี 7 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

วธีิ Ottawa cell วธีิ KMITL วธีิ BE วธีิ TPA 

Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. 

Hardness (N) 28.735 6.393 22.247 39.456 11.405 28.905 35.414 4.528 12.786 98.314 21.056 21.417 

Stickiness (N) -1.578 0.211 -13.347 -1.174 0.287 -24.481 -4.611 2.154 -46.724       

Adhesiveness (Ns) -2.496 0.719 -28.82 -0.066 0.03 -44.877 -9.93 1.491 -15.012 -2.521 1.509 -59.865 

ขา้วตวัอยา่งท่ี 8 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

วธีิ Ottawa cell วธีิ KMITL วธีิ BE วธีิ TPA 

Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. 

Hardness (N) 29.785 11.588 38.907 51.032 15.783 30.928 33.884 3.131 9.242 90.857 15.99 17.599 

Stickiness (N) -1.532 0.462 -30.156 -1.398 0.466 -33.345 -4.698 0.975 -20.743       

Adhesiveness (Ns) -2.6 0.951 -36.592 -0.056 0.038 -67.06 -10.357 1.595 -15.401 -2.604 0.655 -25.174 
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ขา้วตวัอยา่งท่ี 9 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

วธีิ Ottawa cell วธีิ KMITL วธีิ BE วธีิ TPA 

Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. 

Hardness (N) 34.437 11.079 32.172 51.566 19.406 37.633 41.279 5.394 13.068 109.381 21.232 19.411 

Stickiness (N) -1.424 0.348 -24.429 -0.714 0.208 -29.173 -3.711 0.876 -23.62       

Adhesiveness (Ns) -2.139 0.637 -29.797 -0.039 0.023 -60.017 -9.798 1.702 -17.366 -1.619 1.096 -67.698 

ขา้วตวัอยา่งท่ี 10 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

วธีิ Ottawa cell วธีิ KMITL วธีิ BE วธีิ TPA 

Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. 

Hardness (N) 15.231 5.469 35.908 27.586 11.359 41.177 25.019 2.035 8.133 80.648 9.335 11.575 

Stickiness (N) -1.331 0.325 -24.449 -1.426 0.434 -30.477 -5.928 1.212 -20.445       

Adhesiveness (Ns) -2.486 0.617 -24.827 -0.084 0.036 -43.245 -10.872 1.068 -9.82 -3.92 0.702 -17.919 

ขา้วตวัอยา่งท่ี 11 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

วธีิ Ottawa cell วธีิ KMITL วธีิ BE วธีิ TPA 

Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. 

Hardness (N) 33.356 13.566 40.671 71.393 23.043 32.276 75.906 6.802 8.96 156.384 26.112 16.697 

Stickiness (N) -0.155 0.052 -33.28 -0.16 0.057 -35.616 -3.9 0.463 -11.88       

Adhesiveness (Ns) -0.107 0.065 -60.516 1.076 1.312 121.95 -13.289 1.419 -10.681 -0.249 0.248 -99.535 
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ขา้วตวัอยา่งท่ี 12 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

วธีิ Ottawa cell วธีิ KMITL วธีิ BE วธีิ TPA 

Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. 

Hardness (N) 22.332 9.755 43.68 38.255 11.827 30.918 35.011 3.387 9.674 96.688 15.045 15.561 

Stickiness (N) -1.549 0.553 -35.705 -1.078 0.324 -30.053 -5.88 1.586 -26.967       

Adhesiveness (Ns) -2.517 1.04 -41.311 -0.045 0.043 -95.527 -12.472 1.824 -14.622 -2.878 0.664 -23.075 

ขา้วตวัอยา่งท่ี 13 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

วธีิ Ottawa cell วธีิ KMITL วธีิ BE วธีิ TPA 

Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. 

Hardness (N) 20.526 8.998 43.835 41.881 10.754 25.678 30.8 3.392 11.013 122.057 19.736 16.169 

Stickiness (N) -1.25 0.405 -32.432 -1.133 0.272 -23.975 -4.55 1.345 -29.554       

Adhesiveness (Ns) -1.846 0.684 -37.023 -0.054 0.021 -38.905 -10.189 -29.554 -13.937 -2.205 0.755 -34.26 

ขา้วตวัอยา่งท่ี 14 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

วธีิ Ottawa cell วธีิ KMITL วธีิ BE วธีิ TPA 

Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. 

Hardness (N) 19.138 6.256 32.689 44.607 10.562 23.679 35.466 4.598 12.964 158.843 28.913 18.202 

Stickiness (N) -0.909 0.273 -30.026 -0.759 0.169 -22.323 -4.357 1.509 -34.619       

Adhesiveness (Ns) -1.235 0.439 -35.555 -0.027 0.009 -32.296 -10.864 1.545 -14.22 -1.058 0.475 -44.919 
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ขา้วตวัอยา่งท่ี 15 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

วธีิ Ottawa cell วธีิ KMITL วธีิ BE วธีิ TPA 

Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. Average S.D. C.V. 

Hardness (N) 14.709 8.194 55.707 28.368 11.222 39.56 24.045 5.505 22.893 86.95 15.841 18.218 

Stickiness (N) -1.283 0.591 -46.109 -1.19 0.406 -34.152 -6.126 1.67 -27.264       

Adhesiveness (Ns) -2.393 1.363 -56.95 -0.05 0.023 -47.139 -10.212 1.179 -11.542 -3.943 1.4 -35.507 

หมายเหตุ : KMITL คือ King Mongkut's Institute of Technology Ladkrabang method  BE คือ Back extrusion  TPA คือ Texture Profile Analysis  

S.D. คือ ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) C.V. คือ สัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) ตวัอกัษรหนา คือ ค่าท่ีมีความแปรปรวนนอ้ย

ท่ีสุด 

ตารางท่ี 3.13 จาํนวนตวัอยา่งขา้วท่ีทดสอบเน้ือสัมผสัดว้ยวธีิต่างๆแลว้มี C.V. ตํ่าสุด 

   Ottawa cell  KMITL BE  TPA 

Hardness (N) 0 0 11 4 

Stickiness (N) 4 2 9 0 

Adhesiveness (Ns) 0 0 15 0 

หมายเหตุ : KMITL คือ King Mongkut's Institute of Technology Ladkrabang method  BE คือ Back extrusion  TPA คือ Texture Profile Analysis 
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3.3 การหาความสัมพนัธ์ระหว่างสมบัติเนือ้สัมผสัของข้าวสวยทีว่ดัโดยการทดสอบเชิงประสาทสัมผสักบัการ

ทดสอบเชิงวตัถุวสัิย 

3.3.1 ตัวอย่างข้าว 

ขา้ว 15 ชนิด ไดแ้ก่ ขา้วหอมมะลิสุรินทร์ ตราไกแ้จเ้ขียว, ขา้วหอมผสม (ขา้วหอม 70,ขา้วขาว 30%) 

ตราฉตัร (ถุงส้ม), ขา้วหอมยโสธร (ขา้วหอม 70% ขา้วขาว 30%) ตราขา้วแสนดี, ขา้วหอมผสม (ขา้วหอม 

30% ขา้วขาว 70%) ตราฉตัรอรุณ (ถุงเขียวเขม้), ขา้วขาวเสาไห ้ ตรา Home Fresh mart (ถุงนํ้าเงิน)ขา้วหอม

ปทุมใหม่ 100% ตราหงษท์อง (ถุงส้ม), ขา้วหอมทุ่งกุลา 100% ตราขา้วแสนดี (ถุงชมพ)ู, ขา้วขาวหอมมะลิ 

5% ตราหงษท์อง (ถุงเขียว), ขา้วหอมผสม (ขา้วหอม 70% ขา้วขาว 5%) ตรา Home Fresh mart (ถุงเขียว), ขา้ว

ขาวหอมมะลิ 100% ขา้วใหม่ตน้ฤดูคดัพิเศษ ตราขา้วมาบุญครอง (ถุงแดง),  ขา้วขาวทิพย ์ (เสาไห)้ ตราป่ิน

เงิน (ถุงชมพ)ู, ขา้วหอมชลสิทธ์ิ ตราอ่อนหวาน, ขา้วขาวหอมมะลิ 100% ตราฉตัรทอง (ถุงแดง), ขา้วขาว

หอมมะลิ 100% ขา้วกลางปี ตราฉตัรอุบล (ถุงเหลืองเขม้), ขา้วขาวหอมมะลิใหม่ 100% ขา้วใหม่ตน้ฤดู ตรา

ฉตัรเพชร (ถุงเหลืองเขียว) ซ่ึงตวัอยา่งทั้งหมดน้ีไดซ้ื้อมาจากหา้งสรรพสินคา้ทัว่ไปในกรุงเทพมหานคร 

3.3.2 การหุงข้าว 

ขั้นตอนการหุงขา้วดว้ยหมอ้หุงขา้วเพื่อการวเิคราะห์เน้ือสัมผสัโดยวธีิประสาทสัมผสั  

ตวงขา้วสารปริมาณ 200 กรัมและตวงนํ้ าปริมาณ 300 กรัม (โดยใชอ้ตัราส่วน 1 : 1.5) นาํขา้วสาร

และนํ้ าท่ีตวงไว ้นาํลงมาใสในหมอ้หุงขา้วโดยทนัที (เกล่ียให้เสมอกนั) และทาํการหุงด้วยหมอ้หุงขา้ว 

(Panasonic rice cooker steamer) ขนาด 1 ลิตร เม่ือขา้วหุงเสร็จแลว้กด Cook รอจนหุงขา้วเสร็จแลว้กด 

Cancel แลว้ปล่อยทิ้งไวใ้นหมอ้หุงขา้วต่ออีก 10 นาที เม่ือทิ้งไวจ้นครบเวลานาํขา้วท่ีหุงเสร็จแลว้มาคว ํ่าลงบน

ตะแกรงแลว้ปิดฝาครอบขา้วสวยไว ้ทิ้งไวอี้ก 1 ชัว่โมง แลว้นาํไปคลุกให้เขา้กนัอยา่งเบาๆเพื่อลดการเสียหาย

ของขา้วแต่ละเมด็ และเพื่อรักษาอุณหภูมิของขา้วสวยจึงเก็บไวใ้นหมอ้หุงขา้วรอทาํการทดสอบขั้นต่อไป  

 

ขั้นตอนการหุงขา้วในบีกเกอร์เพื่อการวเิคราะห์เน้ือสัมผสัโดยใชเ้คร่ืองมือวดั 

ชัง่ขา้วสารปริมาณ 25 กรัมและนํ้าปริมาณ 37.5 กรัม (โดยใชอ้ตัราส่วน 1 : 1.5) ในบีกเกอร์ขนาด 

100 ml  จาํนวน 5 อนั วางลงในหมอ้หุงขา้ว (Panasonic rice cooker steamer) ขนาด 1 ลิตร ท่ีมีนํ้าปริมาณ 400 

ml พร้อมกบัเสียบ Thermocouple เพื่อวดัอุณหภูมินํ้าท่ีอยูร่อบๆบีกเกอร์ขณะหุงขา้วดว้ย แลว้กด Cook เม่ือวดั

อุณหภูมิไดถึ้งประมาณ 100 องศาเซลเซียสหรือสังเกตจากไอนํ้า แลว้จบัเวลาต่ออีก 20 นาที แลว้กด Cancel 

แลว้ปล่อยทิ้งไวใ้นหมอ้หุงขา้วต่ออีก 10 นาที เม่ือทิ้งไวจ้นครบเวลานาํขา้วท่ีหุงเสร็จแลว้มาคว ํ่าลงบน

ตะแกรงแลว้ปิดฝาครอบขา้วสวยไว ้ทิ้งไวอี้ก 1 ชัว่โมง ตวัอยา่งในการวเิคราะห์จะใชส่้วนกลางของบีกเกอร์

โดยไม่เอาทางดา้นขอบรอบๆหนาประมาณ 1 เซนติเมตร และทางดา้นขอบล่างดว้ย แลว้นาํไปคลุกใหเ้ขา้กนั
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อยา่งเบาๆเพื่อลดการเสียหายของขา้วแต่ละเมด็ และเพื่อรักษาอุณหภูมิของขา้วสวยจึงเก็บไวใ้นหมอ้หุงขา้ว

รอทาํการทดสอบขั้นต่อไป 

3.3.3 การวเิคราะห์เชิงประสาทสัมผสั  

 ใช้ผูชิ้มท่ีฝึกมาแลว้จาํนวน 10 คน มาวิเคราะห์ลกัษณะเน้ือสัมผสัของขา้ว ไดแ้ก่ ค่าความเกาะติด-

ความร่วน, ค่าความแข็ง-ความนุ่ม, ค่าความแฉะ-แห้งและค่าความเหนียว ตวัอย่างขา้ว 15 ตวัอย่างจะถูก

แบ่งเป็น 3 ชุด ชุดละ 5 ตวัอยา่ง ทดสอบในรอบเดียวกนั ทั้งน้ีจะเสริฟทีละ 1 ตวัอยา่ง โดยระหวา่งตวัอยา่งนั้น

ใหท้างผูชิ้มด่ืมนํ้าทาํความสะอาดปาก คณะผูชิ้มจะวิเคราะห์ตวัอยา่งแต่ละคุณสมบติัและบนัทึกผลเป็นระดบั

คะแนน โดยมีเกณฑก์ารใหค้ะแนนดงัตวัอยา่งในตารางท่ี 3.9  

แลว้นาํผลการวิเคราะห์ท่ีไดม้าหาค่าเฉล่ีย แลว้นาํมาเปรียบเทียบกบัผลท่ีไดจ้ากการวดัค่าเน้ือสัมผสัของขา้ว

สวยโดยใชเ้คร่ืองมือวดั 

3.3.4 การวเิคราะห์เนือ้สัมผสัโดยใช้เคร่ืองมือวดั 

 หลงัจากท่ีทางคณะผูชิ้มทาํการวเิคราะห์ขา้วสวยครบทั้ง 15 ตวัอยา่งแลว้หลงัจากนั้นจะวิเคราะห์เน้ือ

สัมผสัโดยใชเ้คร่ือง Texture analyser (Stable Micro Systems, TA.HD. Plus, UK) โดยวิธี Back Extrusion 

(BE), KMITL, Ottawa และ Texture Profile Analysis (TPA) โดยทาํตวัอยา่งละ 15 ซํ้ า  
 

3.3.4.1. วธีิ Back Extrusion (BE) ใชต้วัอยา่งขา้วสวย 3 กรัม นาํขา้วท่ีชัง่ไวม้าใส่ลงในกระบอกวดั

โดยใส่จากทางดา้นล่างโดยขณะท่ีใส่ขา้วลงไปนั้นหา้มกดเมล็ด ใส่จนหมดกล่องท่ีชัง่มา หวักดจะถูกติดตั้งให้

สูงกวา่กระบอกวดั 100 มิลลิเมตร ตวัอยา่งละ 5 ซํ้ า ความเร็วในการกดเท่ากบั 1 mm/s พารามิเตอร์ท่ีไดคื้อ 

Hardness, Adhesiveness และ Stickiness รูปท่ี 3.3 แสดงลกัษณะของกราฟแรงและเวลาของวธีิ Back 

Extrusion 

3.3.4.2. วธีิ KMITL นาํขา้วสวย 5 กรัม มาใส่แท่นวดั หวักดจะถูกเล่ือนลงมาใกลก้บัแท่นวดั 

ความเร็วในการกดเท่ากบั 5 mm/s 70%ความเครียด พารามิเตอร์ท่ีไดคื้อ Hardness, Springiness และ 

Adhesiveness รูปท่ี 3.4 แสดงลกัษณะของกราฟแรงและเวลาของวธีิ KMITL 

3.3.4.3. วิธี Ottawa ใชต้วัอย่างขา้ว 100 กรัม ใส่ลงในแท่นวดั ความเร็วในการกดเท่ากบั 2 mm/s 

ตวัอยา่งละ 5 ซํ้ า พารามิเตอร์ท่ีไดคื้อ Hardness, Adhesiveness และ Stickiness รูปท่ี 3.5 แสดงลกัษณะของ

กราฟแรงและเวลาของวธีิ Ottawa 

3.3.4.4. วธีิ Texture Profile Analysis (TPA) คดัเลือกเมล็ดขา้วออกมาจาํนวน 3 เมล็ดจากตวัอยา่งขา้ว

สวยท่ีชัง่ไว ้3 กรัม นาํมาเรียงท่ีแท่นวดัในลกัษณะ ||| ตวัอยา่งละ 5 ซํ้ า จะกดโดยใช ้2 วฎัจกัร ความเร็วในการ

กดเท่ากบั 0.5 mm/s 90%ความเครียด พารามิเตอร์ท่ีไดคื้อ Hardness, Springiness, Cohesiveness, Chewiness, 
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Adhesiveness , Gumminess และ Resilience  รูปท่ี 3.6 แสดงลกัษณะของกราฟแรงและเวลาของวธีิ Texture 

Profile Analysis (TPA) 

3.3.5 การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

วเิคราะห์ความสัมพนัธ์ (Correlation) ระหวา่งสมบติัเน้ือสัมผสัของขา้วสวยท่ีวดัโดยการทดสอบเชิง

ประสาทสัมผสักบัการทดสอบเชิงวตัถุวสิัย โดยให ้ Hardness จะสัมพนัธ์กบั ค่าความนุ่ม–แขง็, Springiness 

จะสัมพนัธ์กบั ค่าความแฉะ–แหง้, Adhesiveness จะสัมพนัธ์กบัค่าความเกาะติด, Stickiness จะสัมพนัธ์กบัค่า

ความเหนียว ยกเวน้กรณีของ TPA โดยให ้ Hardness, Chewiness จะสัมพนัธ์กบัค่าความนุ่ม–แขง็, 

Springiness, Resilience จะสัมพนัธ์กบั ค่าความแฉะ–แหง้, Cohesiveness, Adhesiveness จะสัมพนัธ์กบัค่า

ความเกาะติด, Gumminess จะสัมพนัธ์กบัค่าความเหนียว  

3.3.6 ผลการทดลอง 

จากรูปท่ี 3.7 จะเห็นไดว้า่จากความสัมพนัธ์ระหวา่งสมบติัเน้ือสัมผสัของขา้วสวยท่ีวดัโดยการทดสอบ

เชิงประสาทสัมผสักบัการทดสอบเชิงวตัถุวสิัยโดยวธีิ Back Extrusionในแต่ละพารามิเตอร์จะไดค้่าดงัน้ี 

Hardness       ไดค้่า R2 = 0.154 Adhesiveness ไดค้่า R2 = 0.207   Stickiness ไดค้่า R2 = 0.008 แสดงไดว้า่วธีิน้ี

มีความสัมพนัธ์ระหวา่งการทดสอบเชิงประสาทสัมผสักบัการทดสอบเชิงวตัถุวสิัยนอ้ยมาก ไม่สามารถใช้

แทนกนัได ้

 

 
รูปท่ี 3.7   ความสัมพนัธ์ระหวา่งสมบติัเน้ือสัมผสัของขา้วสวยท่ีวดัโดยการทดสอบเชิงประสาทสัมผสักบัการ

ทดสอบเชิงวตัถุวสิัยโดยวธีิ Back Extrusion 



 

 29 

จากรูปท่ี 3.8 จะเห็นไดว้า่จากความสัมพนัธ์ระหวา่งสมบติัเน้ือสัมผสัของขา้วสวยท่ีวดัโดยการ

ทดสอบเชิงประสาทสัมผสักบัการทดสอบเชิงวตัถุวสิัยโดยวธีิ KMITL มีค่าดงัน้ี Hardness ไดค้่า R2 = 0.514  

Stickiness ไดค้่า R2 = 0.008  Adhesiveness ไดค้่า R2 = 0.000  จากการทดลองดว้ยวธีิ KMITL นั้นจะเห็นได้

วา่ค่าความสัมพนัธ์ระหวา่ง Hardness ท่ีไดจ้ากการวดัเชิงวตัถุวสิัยกบัค่าความนุ่ม-แขง็จากการวดัโดยวธีิ

ประสาทสัมผสัมีค่า R2 = 0.514 ซ่ึงมีค่าสูงสุด แสดงวา่วิธีน้ีสามารถใชแ้ทนการทดสอบโดยวธีิทางประสาท

สัมผสัระดบัหน่ึง 

 
รูปท่ี 3.8  ความสัมพนัธ์ระหวา่งสมบติัเน้ือสัมผสัของขา้วสวยท่ีวดัโดยการทดสอบเชิงประสาทสัมผสักบัการ

ทดสอบเชิงวตัถุวสิัยโดยวธีิ KMITL 

จากรูปท่ี 3.9 จะเห็นไดว้า่จากความสัมพนัธ์ระหวา่งระหวา่งสมบติัเน้ือสัมผสัของขา้วสวยท่ีวดัโดย

การทดสอบเชิงประสาทสัมผสักบัการทดสอบเชิงวตัถุวสิัยโดยวธีิ Ottawa มีค่าดงัน้ี Hardness ไดค้่า R2 = 

0.343 Adhesiveness ไดค้่า R2 = 0.046  Stickiness  ไดค้่า R2 = 0.093 จากการทดลองดว้ยวธีิ Ottawa แสดงได้

วา่วธีิน้ีมีความสัมพนัธ์ระหวา่งการทดสอบเชิงประสาทสัมผสักบัการทดสอบเชิงวตัถุวสิัยนอ้ยมาก ไม่

สามารถใชแ้ทนกนัได ้

จากรูปท่ี 3.10 จะเห็นไดว้า่จากความสัมพนัธ์ระหวา่งสมบติัเน้ือสัมผสัของขา้วสวยท่ีวดัโดยการ

ทดสอบเชิงประสาทสัมผสักบัการทดสอบเชิงวตัถุวสิัยโดยวธีิ TPA มีค่าดงัน้ี 

Hardness ไดค้่า R2 = 0.529   Adhesiveness ไดค้่า R2 = 0.000 Gumminess ไดค้่า R2 = 0.008 Cohesiveness ได้

ค่า R2 = 0.000  Resilience  ไดค้่า R2= 0.137 Spriginess  ไดค้่า R2=0.137 Chewiness ไดค้่า R2 = 0.154 

Gumminess  จะไดค้่า R2 = 0.008  จากการทดลองดว้ยวธีิ TPA นั้นจะเห็นไดว้า่ค่าความสัมพนัธ์ระหวา่ง 
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Hardness ท่ีไดจ้ากการวดัเชิงวตัถุวสิัยกบัค่าความนุ่ม-แขง็จากการวดัโดยวธีิประสาทสัมผสัมีค่า R2 = 0.529 

ซ่ึงมีค่าสูงสุด แสดงวา่วธีิน้ีสามารถใชแ้ทนการทดสอบโดยวธีิทางประสาทสัมผสัระดบัหน่ึง 

 

 
รูปท่ี 3.9  ความสัมพนัธ์ระหวา่งสมบติัเน้ือสัมผสัของขา้วสวยท่ีวดัโดยการทดสอบเชิงประสาทสัมผสักบัการ

ทดสอบเชิงวตัถุวสิัยโดยวธีิ Ottawa 

 

     
รูปท่ี 3.10 ความสัมพนัธ์ระหวา่งสมบติัเน้ือสัมผสัของขา้วสวยท่ีวดัโดยการทดสอบเชิงประสาทสัมผสักบัการ

ทดสอบเชิงวตัถุวสิัยโดยวธีิ TPA 
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บทที ่4 

สรุปผลการวจิัยและข้อเสนอแนะ 

4.1 สรุปผล 

การเตรียมตวัอย่างโดยวิธีหุงในบีกเกอร์ในหมอ้หุงขา้วให้ค่าสัมประสิทธ์ิของความแปรปรวน (%) 

(CV) ของทุกสมบติัเน้ือสัมผสั ตํ่ากวา่วิธีหุงแบบปกติดว้ยหมอ้หุงขา้ว จึงเป็นวิธีท่ีแนะนาํให้ใชใ้นการเตรียม

ตวัอยา่งขา้วสวย 

ในการฝึกผูชิ้ม คณะผูชิ้มไดก้าํหนดสมบติัทางเน้ือสัมผสัของขา้วสวย ไดแ้ก่ ความร่วน – การเกาะติด 

ความแข็ง – ความนุ่ม, ความแห้ง – ความแฉะ และความเหนียว คณะผูชิ้มถูกฝึกจนมีความชาํนาญท่ีจะ

ประเมินคุณสมบติัเน้ือสัมผสัดงักล่าว มีจาํนวนคร้ังเฉล่ียในการฝึกชิมเพียง 9 คร้ัง ทางผูว้ิจยัจึงเห็นวา่ผูชิ้มมี

ความชาํนาญในการชิมขา้วและสามารถนาํผูชิ้มทั้งหมดน้ีไปทดสอบสมบติัต่างท่ีจะวิเคราะห์ในงานวิจยั

ต่อไปได ้

 จากการทดลองสามารถสรุปไดว้า่การทดสอบเน้ือสัมผสัเชิงวตัถุวิสัยแบบ Back extrusion เป็นวิธีท่ีดี

ท่ีสุดเหมาะแก่การวดัเน้ือสัมผสัขา้วสวยท่ีจะใชใ้นงานวิจยั เน่ืองจากวิธี Back extrusion เป็นวิธีการจาํลอง

ลกัษณะของการเค้ียวขา้วไดเ้ป็นอยา่งดี มีการใส่ตวัอยา่งขา้วในการทดสอบในปริมาณท่ีคลา้ยกบัการท่ีเราตกั

ขา้วเขา้ปาก ใช้หวัวดัแบบกลมมีขนาดใกลเ้คียงกบัฟันกราม ทั้งน้ีการใส่ตวัอย่างขา้วลงในกระบอก ควรใส่

เพียงคนเดียวตลอดการทดลอง เพื่อจะไดไ้ม่มีความแตกต่างกนัเร่ืองของการอดัตวัของขา้วสวย 

   จากการทดลองสามารถสรุปไดว้า่การทดสอบเน้ือสัมผสัเชิงวตัถุวสิัยวธีิ Texture Profile Analysis 

(TPA) และวธีิ KMITL สามารถนาํมาใชแ้ทนวธีิการทดสอบเชิงประสาทสัมผสัไดเ้น่ืองจากมีค่าความสัมพนัธ์ 

(R2) สูง อยา่งไรก็ดีวธีิ KMITL สามารถใชง้านไดง่้ายกวา่และเสมือนคนเค้ียวไดม้ากกวา่เน่ืองจากวธีิ TPA ใช้

ขา้วเพียง 3 เมล็ด ส่วนวธีิ Back Extrusion และ Ottawa ไม่สามารถนาํมาแทนวธีิทางประสาทสัมผสัไดเ้น่ือ

จากมีความสัมพนัธ์ตํ่ามาก ค่า Hardnessและความนุ่มแขง็ของขา้วสวย เป็นพารามิเตอร์ท่ีมีความสัมพนัธ์

ระหวา่งการทดสอบเชิงประสาทสัมผสัและการทดสอบเชิงวตัถุวสิัยสูงท่ีสุด  

 

4.2 ข้อเสนอแนะ 

1. ควรเผยแพร่วธีิการเตรียมตวัอยา่ง (วธีิหุงในบีกเกอร์ในหมอ้หุงขา้ว) และการทดสอบเน้ือสัมผสัเชิงวตัถุ

วสิัยท่ีได ้ (แบบ Back extrusion) แต่หากตอ้งการใชว้ิธีการเชิงวตัถุวสิัยท่ีแทนวธีิการทดสอบเชิงประสาท

สัมผสั ควรใชว้ธีิ Texture Profile Analysis (TPA) และวธีิ KMITLไปยงัโรงงานผลิตขา้วสารหรือขา้วแปรรูป

และผลกัดนัใหใ้ชเ้ป็นมาตรฐานในโรงงานอุตสาหกรรมขา้ว เช่นมาตรฐาน มอก. 
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2. ควรหาความสัมพนัธ์ระหวา่งวธีิการทดสอบเน้ือสัมผสัเชิงวตัถุวสิัยท่ีได ้ (แบบ Back extrusion) กบัวธีิการ

ตรวจสอบเน้ือสัมผสัโดยวธีิไม่ทาํลาย เช่นเทคนิคเนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกปี 
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ประจาํปี 2553-2554โดยพิจารณาโครงการโดยสภาวจิยั 551,200 บาทและ สกอ. 192,800บาท) 

12. โครงการการวเิคราะห์ปริมาณไลโคปีนในเนือ้แตงโมด้วยเทคนิคที่ไม่ทําลายด้วยวิธีเนียร์อินฟราเรดส

เปกโตรสโคปี (ทุนวิจยังบประมาณแผ่นดิน ประจาํปี 2554โดยพิจารณาโครงการโดยสภาวิจัย 

242,500บาท) 

13. โครงการการพฒันาเทคนิคมาตรฐานการวดัเน้ือสมัผสัข้าวสวยเพ่ือใช้ในอุตสาหกรรม

ผลิตข้าวสารและข้าวแปรรปู (เงินรายไดค้ณะวศิวกรรมศาสตร์ สจล. 72,000 บาท ปี 2554) 

14. โครงการการตรวจสอบคุณภาพของส้มโอพนัธุ์ขาวน้ําผึ้ง โดยวิธีแบบไม่ทําลาย ด้วย

เทคนิค Near Infrared Spectroscopy (เงินรายไดค้ณะวิศวกรรมศาสตร์ สจล. 72,000 บาท ปี 

2554) 

15. โครงการเคร่ืองกะเทาะเปลือกผลและเปลือกเมลด็สบู่ดาํ (เงินรายไดค้ณะวิศวกรรมศาสตร์ 

สจล. 72,000 บาท ปี 2554) 

16. โครงการการวิเคราะห์สารแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิดหรือสารกาบาในข้าวกล้องงอกด้วยเทคนิค

เนียร์อินฟราเรดสเปคโตรสโคปี (ทุนวิจยังบประมาณแผ่นดิน ประจาํปี 2555โดยพิจารณาโครงการ

โดยสภาวจิยั 1,207,000บาท) 

 

ผลงานวจัิย/งานสร้างสรรค์ 

ผลงานวจัิย/งานสร้างสรรค์ที่ตีพมิพ์เผยแพร่ (ระดับชาติและนานาชาติ)  
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2. Pisanu Sirivanichwong, Rachan Pullkit, Panmanas Sirisomboon and Pichit Kittinont: A 
design of orange juice extractor, Ladkrabang Engineering J. 13 (1):143-147 (1996) (in 
Thai) 

3. Panmanas Sirisomboon, Munehiro Tanaka, Takayoshi Akinaga and Takayuki Kojima: 
Evaluation of the texture properties of Japanese pear, J. Texture Studies 31: 665-677 
(2000) (be cited by Thompson A.K.: Fruit ripening conditions. In Fruit and vegetables-
harvesting, handling and storage. 2nd editions. Blackwell Publishing. UK p. 88 (2003)) 

4. Panmanas Sirisomboon, Munehiro Tanaka, Shuji Fujita and Takayuki Kojima: 
Relationship between the texture and pectin constituents of Japanese pear, J. Texture 
Studies 31: 679-690. (2000) 

5. Panmanas Sirisomboon, Munehiro Tanaka, Shuji Fujita, Takayoshi Akinaga and 
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Takayuki Kojima: A simplified method for the determination of total oxalate soluble 
pectin content in Japanese pear, J. Food Composition and Analysis 14: 83-91 (2001) 

6. Panmanas Sirisomboon, Supasomboon Ungratanakorn, Danai Panchapitayakul: 
Agricultural Mechanization in Mango Orchard, King Mongkut’s Agricultural Journal 
23(3): 28-40 (2005) (in Thai)  

7. Panmanas Sirisomboon, Munehiro Tanaka, Shuji Fujita, Takayuki Kojima: Evaluation of 
pectin constituents of Japanese pear by near infrared spectroscopy, J. Food Engineering 
78(2): 701-707 (2007) 

8. Panmanas Sirisomboon, Pimpen Pornchaloeampong and Teeranud Romphophak: 
Physical properties of green soybean: Criteria for sorting, J. Food Engineering 79: 18-22 
(2007) 

9. P. Sirisomboon, P. Kitchaiya, T. Pholpho and W. Mahuttanyavanitch: Physical and 
mechanical properties of Jatropha curcas L. fruits, nuts and kernels, Biosystems 
Engineering, 97: 201-207 (2007). 

10. Sirisomboon, P., Boonmung, S., Pornchaloempong P., and Pithuncharurnlap, M. A 
Preliminary Study on Classification of Mango Maturity by Compression Test. 
International Journal of Food Properties, 11: 206-212  (2008) 

11. P. Sirisomboon, P. Kitchaiya, Physical properties of Jatropha curcas L. kernels after heat 
treatments. Biosystems Engineering, 102 (2), 244-250 (2009) 

12. Panmanas Sirisomboon, Yuki Hashimoto, Munehiro Tanaka. Study on non-destructive 
evaluation methods for defect pods for green soybean processing by near-infrared 
spectroscopy. Journal of Food Engineering, 93 (4), 502-512 (2009) 

13. P. Sirisomboon, P. Pornchaloempong. Instrumental textural properties of mango (cv Nam 
Doc mai) at commercial harvesting time. International Journal of Food Properties, 14, 
441-449 (2011). 

14. T. Pholpho, S. Pathaveerat, P. Sirisomboon, Classification of longan fruit bruising using 
visible spectroscopy. Journal of Food Engineering, 104 (1), 169-172 (2011). 
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Classification of Hom Mali rice with different degrees of milling based on 
physicochemical measurements by principal component analysis. Kasetsart Journal: 
Natural Science, 45(5), 863-873 (2011). 

16. Panmanas Sirisomboon, Rawiphan Chawbankrang and Apidul Keawkuptong, Evaluation 
of viscosity and dry rubber content of field and concentrated latex for factory laboratory 
by near infrared spectroscopy. Research on NR, 6, 297-308 (2011). 

17. P. Sirisomboon and C. Theamprateep, Physicochemical and Textural Properties of Pomelo 
(Citrus maxima Merr. cv. Kao Num Peung) at Preharvest, Postharvest and During the 
Commercial Harvest Period. The Philippine Agricultural Scientist, 95 (1), 43-52 (2012). 

18. P. Sirisomboon, R. Lapchareonsuk, Evaluation of the physicochemical and texture 
properties of pomelo fruit following storage. Fruits, 67 (6) inpress. 
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19. Panmanas Sirisomboon, Rawiphan Chowbankrang, Phil Williams, Evaluation of apparent 
viscosity of Para rubber latex by diffuse reflection near infrared spectroscopy. Applied 
Spectroscopy, 66(5), 595-599 (2012). 

20. Panmanas Sirisomboon, Munehiro Tanaka, Takayuki Kojima, Evaluation of tomato 
textural mechanical properties. Journal of Food Engineering, 111(4), 618-624, 2012. 

21. Pornchaloempong, P., Sirisomboon, P., Nunak, N. Mass-volume-area properties of frozen 
Skipjack tuna. International Journal of Food Properties, 15(3), 605-612, 2012. 

22. Panmanas Sirisomboon, Munehiro Tanaka, Takayuki Kojima, Phil Williams, 
Nondestructive Estimation of Maturity and Textural Properties on Tomato ‘Momotaro’ by 
Near Infrared Spectroscopy. Journal of Food Engineering, 112(3), 218-226, 2012. 
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Japanese pear, 54th Kyushu Branch of Japanese Society of Agricultural Machinery, 
September 17-18, 1998, Yoshizuka Goudo Chousha, Fukuoka, Japan. 
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Engineering annual meeting –Innovation in Agricultural Engineering for Increasing 
Productivity- April 26-27, 2004, Faculty of Engineering, King Mongkut’s Institute of 
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Physical properties of green soybean: Criteria for sorting, Proceedings of the 2nd 
International Conference on Innovations in food processing technology and engineering. 
11-13 January 2005. Asian Institute of Technology, Bangkok, Thailand. 
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AUN/SEED-Net Regional Conference on Materials 2009. RCM 2009. 16-17 February, 
2009. Equatorial Hotel, Penang, Malaysia. 
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ผลงานส่ิงประดิษฐ์/ 

1. เคร่ืองทาํนํ้ากะทิเขม้ขน้แบบท่ีระเหยท่ีความดนัตํ่ากวา่บรรยากาศ  
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2. เคร่ืองผลิตเนยแขง็ขนาดเล็ก  

3. เคร่ืองทาํไอศกรีมโดยใชร้ะบบการทาํความเยน็เบ้ืองตน้ท่ีความดนัสุญญากาศ  

4. เคร่ืองทาํแหง้เน้ือมะพร้าวขดูดว้ยความดนัสูญญากาศเพื่อการผลิตนํ้ามนัมะพร้าวบริสุทธ์ิ  

5. เคร่ืองทาํแหง้เน้ือมะพร้าวขดูดว้ยความดนัสูญญากาศร่วมกบัคล่ืนอินฟราเรดเพื่อการผลิต

นํ้ามนัมะพร้าวบริสุทธ์ิ  

6. เครือ่งกะเทาะเปลอืกผลและเปลอืกเมลด็สบู่ดาํ 
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รางวลัด้านวชิาการ/ด้านวจัิย/งานสร้างสรรค์ (ด้านศิลปะ หรืออื่นๆ) ทีไ่ด้รับ  

ปี พ.ศ. ช่ือรางวลั สถาบนัท่ีให ้

2540 การประกวดส่ิงประดิษฐคิ์ดคน้ทางวทิยาศาสตร์

และเทคโนโลยสีาขาเคร่ืองจกัรกลเกษตรและ

ส่ิงแวดลอ้ม  

กระทรวงวทิยาศาสตร์เทคโนโลยแีละ

ส่ิงแวดลอ้มร่วมกบัมูลนิธิธนาคาร

กรุงเทพ 

 

ทุนการศึกษาและทุนวจัิยทีเ่คยได้รับ  



 

 44 

ปี พ.ศ. ทุนการศึกษาและทุนวจิยั สถาบนัท่ีให ้

2550 การพฒันากระบวนการผลิตนํ้าพริกแกงแดง

บรรจุกระป๋องและเพาช์คุณภาพสูง 

 

ศูนยพ์นัธุวศิวกรรมและ 

เทคโนโลยชีีวภาพแห่งชาติ 

(BIOTEC) สาํนกังานพฒันา 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

แห่งชาติ (สวทช.) 

2551 การพฒันาโปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อควบคุม

ระบบการน่ึงปลาทูน่า เพื่อเพิ่มผลผลิตและ

คุณภาพปลาทูน่ากระป๋อง 

 

สาํนกังานกองทุนสนบัสนุนการวจิยั 

(สกว.) ร่วมกบั บ.ฟู้ ด แมชชีนเนอร่ี จาํกดั 

 

2552-2554 การพฒันาโปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อควบคุม

การละลายและการน่ึงปลาทนู่าเพื่อเพิ่มผลผลิต

และคุณภาพปลาทูน่ากระป๋อง 

 

สาํนกังานกองทุนสนบัสนุน 

การวจิยั (สกว.) ร่วมกบั  

บ.ฟู้ ด แมชชีนเนอร่ี จาํกดั 

 

 

ผลงานวจัิย/งานสร้างสรรค์ 

ผลงานวจัิย/งานสร้างสรรค์ที่ตีพมิพ์เผยแพร่ (ระดับชาติและนานาชาติ) 

 Ponchaloeampong, P., Narkrugsa, W., O.BalAban M., Prinyawiwatkul, W. 2005.    Effect of 

Processing Conditions on Yield and Color of Albacore Tuna. In:  Proceedings of the 2nd International 

Conference on Innovations in Food Processing Technology and Engineering. 

 Ponchaloeampong, P., Narkrugsa, W., O.BalAban M., Prinyawiwatkul, W. 2005.    Effect of 

Processing Conditions on Yield and Color of Albacore Tuna. Journal Food and Beverage Asia 

 Pornchaloempong, P., Balaban, M. O., Chau, K.V. 2001. Thermal Processing Optimization of Quality 

Retention in a Conical Shape. In: "Proceedings of the 8th International Congress on Engineering and 

Food". J. Welti-Chanes, G.V. Barbosa-Canovas and J.M. Aguilera, Eds. Technomic Publishing Co., 

Lancaster, PA. p: 676-681. 

 Pornchaloempong, P., Balaban, M. O., Chau, K.V. 2001. Simulation of Conduction Heating in Conical 

Shapes. In : "Proceedings of the 8th International Congress on Engineering and Food". J. Welti-
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Chanes, G.V. Barbosa-Canovas and J.M. Aguilera, Eds. Technomic Publishing Co., Lancaster, PA. p: 

671-675. 

 Pornchaloempong, P., Narkrugsa, W., Chrdareekit  K., Piyaaphantawong K., and Peerajit S. 2002. 

Proceeding of the International Conference on Innovations in Food Processing Technology and 

Engineering.  

 Porchaloempong, P., Balaban, M.O., Chau, K.V., and Teixeira, A.A. 2003. Optimization of quality 

retention in conduction-heating foods of conical shape. Journal of food process engineering. Vol25 (6) 

557-570,. 

 Porchaloempong, P., Balaban, M.O., Chau, K.V., and Teixeira, A.A. 2003. Numerical simulation of 

conduction heaing in conically shaped bodies. Journal of food process engineering. Vol25 (6),539-555. 

 ปานมนสั  ศิริสมบูรณ์   พมิพ์เพญ็  พรเฉลมิพงศ์ และ สาทิป  รัตนภาสกร   2537 , สมบติัทางกายภาพ

และวศิวกรรมของชีววสัดุ  สํานกัพิมพค์ณะวศิวกรรมศาสตร์  สจล. 121 หนา้   

 พมิพ์เพญ็  พรเฉลมิพงศ์  นาขวญั  สายเสน  บงกชธรรม พบหิรัญโสภณ    และ วารีรัตน์  ทรงคาํ 2544 

อุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อนแบบแผน่ในอุตสาหกรรมอาหาร วารสารอาหาร ปีท่ี 31 ฉบบัท่ี 1 หนา้ 85 – 

93. 

 สาทิป  รัตนภาสกร และ พมิพ์เพญ็  พรเฉลมิพงศ์ 2545. การออกแบบและพฒันาเคร่ืองนวดพริกไทย  

วารสารสมาคมวศิวกรรมเกษตรแห่งประเทศไทย ปีท่ี 8 ฉบบัท่ี 1 หนา้ 9-13   

 พมิพ์เพญ็  พรเฉลมิพงศ์   ดาํเกิง  โตประเสริฐพงศ ์ วนินทร  วโิรจน์วรานุรักษ ์อรนุช  พนัธ์ไมสี้ และ วนั

ชยั  สุทธินุ่น  2545 โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อหาเวลาในการฆ่าเช้ืออาหารกระป๋อง วิศวกรรมสาร

ลาดกระบงั ปีท่ี 19  ฉบบัท่ี 2  

 มธุรดา จิโนรส  พมิพ์เพ็ญ  พรเฉลมิพงศ์ และ นวภทัรา  พิธิยากลู 2545  โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อ

คาํนวณภาระหอ้งเยน็สาํหรับเก็บผกัผลไมใ้นประเทศไทย  วารสารวทิยาศาสตร์เกษตร ปีท่ี 33, หนา้ 149 -

147  ฉบบัท่ี  4 – 5  กรกฎาคม – ตุลาคม 2545 

 Sirisomboon, P., Boonmung, S., Pornchaloempong P., and Pithuncharurnlap, M. A Preliminary Study 

on Classification of Mango Maturity by Compression Test. International Journal of Food Properties, 

11: 206-212  (2008) 

 P. Sirisomboon, P. Pornchaloempong. Instrumental textural properties of mango (cv Nam Doc mai) at 

commercial harvesting time. International Journal of Food Properties, 14, 441-449 (2011). 
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การเสนอผลงานวชิาการ 

 ปานมนสั  ศิริสมบูรณ์  ธีรนุต ร่มโพธ์ิภกัดี และพมิพ์เพญ็  พรเฉลมิพงศ์ 2545   เคร่ืองคดัแยกถัว่เหลือง

ฝักสด  การประชุมวชิาการวิศวกรรมเกษตรแห่งประเทศไทย ประจาํปี 2545   วนัท่ี   23-24 พฤษภาคม 

2545  จงัหวดัเชียงใหม่ 

 ณิชา  ฉตัรชมช่ืน ธนา  ศิริรัตนสุวรรณ พมิพ์เพญ็  พรเฉลิมพงศ์  เอกสิทธ์ิ  ศรีธรรม  โปรแกรม

คอมพิวเตอร์สาํหรับการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยวธีิการทดสอบความแตกต่าง  การ

ประชุมวชิาการนวตักรรมทางวศิวกรรมเกษตรเพื่อเพิ่มผลผลิต  สมาคมวศิวกรรมเกษตรแห่งประเทศไทย 

คร้ังท่ี 5 ประจาํปี 2547 สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั กรุงเทพฯ, หนา้ 397-

403, 26-27 เมษายน 2547. 

 ปานมนสั  ศิริสมบูรณ์  พมิพ์เพญ็  พรเฉลมิพงศ์ และธีรนุต  ร่มโพธ์ิภกัด์ิ  สมบติัทางกายภาพของถัว่

เหลืองฝักสด  การประชุมวชิาการนวตักรรมทางวศิวกรรมเกษตรเพื่อเพิ่มผลผลิต  สมาคมวศิวกรรม

เกษตรแห่งประเทศไทย คร้ังท่ี 5 ประจาํปี 2547 สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 

กรุงเทพฯ, หนา้ 360-367, 26-27 เมษายน 2547. 

 Sirisomboonl, P., Ponchaloeampong, P., Romphophak, T., 2005.  Physical properties Of Green 

Soybean : Criteria For Sorting. In:  Proceedings of the 2nd International Conference on Innovations in 

Food Processing Technology and Engineering. 

 Chomchai, K., Ponchaloeampong, P., Chalidabhongse, T. 2005.   Computer-Assited Sensory 

Evaluation for Food Industry.  In:  Proceedings of the 2nd International Conference on Innovations in 

Food Processing Technology and Engineering. 

 กาญจนา เหล่าศรีวจิิตร จิรภา สีมะเสถียรโสภณ วรางคณา ณ พทัลุง พมิพ์เพญ็ พรเฉลมิพงศ์ และ เอก

สิทธ์ิ ศรีธรรม. 2548. จลนพลศาสตร์การเปล่ียนแปลงเน้ือสัมผสัระหวา่งการลวกของแครอท 2 สายพนัธ์ุ. 

การประชุมวชิาการพืชสวนแห่งชาติ คร้ังท่ี 5 วนัท่ี 26-27 เมษายน 2548 โรงแรมเวลคมัจอมเทียนบีช 

พทัยา ชลบุรี. 

 จิราภา วทิยาภิรักษ ์ และ พมิพ์เพญ็  พรเฉลมิพงศ์ 2548. พจนานุกรมวศิวกรรมอาหาร (องักฤษ-ไทย). 

การประชุมวชิาการอุตสาหกรรมเกษตร คร้ังท่ี 7 วนัท่ี   22-24 มิถุนายน 2548   ศูนยป์ระชุมนานาชาติไบ

เทค บางนา กรุงเทพฯ. 

 นวรัตน์ วงษส์มยั นนัทนีย ์ ถนอมเลิศชยั สุริยะ เปียอยู ่ พมิพ์เพญ็ พรเฉลมิพงศ์ และ เอกสิทธ์ิ ศรีธรรม. 

2548. ผลของสารใหค้วามคงตวัต่อคุณสมบติัทางรีโอโลยแีละคุณภาพของไอศกรีมกะทิ. การประชุม
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วชิาการอุตสาหกรรมเกษตร คร้ังท่ี 7 วนัท่ี   22-24 มิถุนายน 2548   ศูนยป์ระชุมนานาชาติไบเทค บางนา 

กรุงเทพฯ. 

 กนกวรรณ บวัจนัทร์ กฤษชยั ถนอมสุข ณฎัฐาพร จิระกิจกุล พมิพ์เพญ็ พรเฉลมิพงศ์ และ เอกสิทธ์ิ ศรี

ธรรม. 2548. การประชุมวชิาการอุตสาหกรรมเกษตร คร้ังท่ี 7 วนัท่ี   22-24 มิถุนายน 2548   ศูนยป์ระชุม

นานาชาติไบเทค บางนา กรุงเทพฯ. 

ผลงานสิทธิบัตร/ส่ิงประดิษฐ์/งานสร้างสรรค์ (ศิลปะ หรือ อืน่ๆ) 

แบบจาํลองโปรแกรมคอมพิวเตอร์ท่ีใชค้วบคุมการละลายและการน่ึงปลาทูน่า สิทธิบตัรเลขท่ี  

 

ประวตัิส่วนตัวอาจารย์เอกพงษ์ ชีวติโสภณ 

ช่ือ-สกุล   นาย เอกพงษ ์ชีวติโสภณ  

เพศ � ชาย �หญิง  วนัเดือนปีเกิด 14ธนัวาคม2523 อาย ุ 32 ปี      

สถานภาพ  � โสด  � สมรส 

ตาํแหน่งปัจจุบนั 

ประวตัิการศึกษา 

ช่ือยอ่ปริญญา สาขา สถาบนัท่ีจบ ปีท่ีจบ 

วศ.บ.  วศิวกรรมอาหาร สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้

เจา้คุณทหารลาดกระบงั 

2545 

วศ.ม.  วศิวกรรมการอาหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 2548 

D.Eng. Food Engineering and 

Bioprocess Technology 

Asian Institute of Technology กาํลงัศึกษา 

 

สาขาวจิยัท่ีมีความชาํนาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) การออกแบบเคร่ืองจักรกลแปรรูปอาหาร        

และเทคโนโลยกีารอบแห้งอาหาร         

            

        

รางวลัด้านวชิาการ/ด้านวจัิย/งานสร้างสรรค์ (ด้านศิลปะ หรืออื่นๆ) ทีไ่ด้รับ  

ปี พ.ศ. ช่ือรางวลั สถาบนัท่ีให ้

- - - 
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ทุนการศึกษาและทุนวจัิยทีเ่คยได้รับ  

ปี พ.ศ. ทุนการศึกษาและทุนวจิยั สถาบนัท่ีให ้

2547 ทุนอุดหนุนและส่งเสริมวทิยานิพนธ์ระดบัปริญญาโท-

เอก 

บณัฑิตวทิยาลยั มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

2548 ทุนอุดหนุนการศึกษาโครงการพฒันาอาจารย ์สาขา

ขาดแคลนเพ่ือศึกษาในประเทศ 

ทบวงมหาวทิยาลยั และสถาบนัเทคโนโลยพีระ

จอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 

2549 AIT Fellowship Asian Institute of Technology, Thailand 

 

ผลงานวจัิย/งานสร้างสรรค์ 

ผลงานวจัิย/งานสร้างสรรค์ที่ตีพมิพ์เผยแพร่ (ระดับชาติและนานาชาติ)  

1. Cheevitsopon, E. and Noomhorm, A. 2011. Kinetics of hydration and dimensional changes of brown 

rice. Journal of Food Processing and Preservation, 35(6), 840−849.  

2. Cheevitsopon, E. and Noomhorm, A. 2011. Effects of parboiling and fluidized bed drying on the 

physicochemical properties of germinated brown rice. International Journal of Food Science and 

Technology, 46(12), 2498−2504. 

 

การเสนอผลงานวชิาการ 

1. เอกพงษ ์ ชีวิตโสภณ และอมรเดช พุทธิพิพฒัน์ขจร. 2548. การประมาณค่านํ้าหนกัผลมงัคุดบนระบบชัง่

นํ้าหนกัแบบ ไดนามิกส์โดยใช ้ Fuzzy C-Means. ใน รายงานการประชุมวชิาการนกัเรียนไทยในฝร่ังเศสและ

ภาคพื้นยโุรป คร้ังท่ี 3. สาํนกังานท่ีปรึกษาดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ประจาํกรุงบรัสเซลส์ 

กระทรวงวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีร่วมกบั สมาคมนกัเรียนไทยในประเทศฝร่ังเศสในพระบรมราชูปถมัภ,์ 

ฝร่ังเศส. 

2. เอกพงษ ์ ชีวิตโสภณ และอมรเดช พุทธิพิพฒัน์ขจร. 2549. การประมาณค่านํ้าหนกัผลมงัคุดบนระบบชัง่ง

นํ้าหนกัแบบ ไดนามิกส์โดยใช ้ Fuzzy C-Means, น. 81. ใน รายงานการประชุมทางวชิาการของสมาคม

วศิวกรรมเกษตรแห่งประเทศไทย คร้ังท่ี 7. มหาวทิยาลยัมหาสารคาม, มหาสารคาม.    

3. Cheevitsopon, E. and Noomhorm, A. 2009. Study of hydration kinetics and dimensional changes of 

brown rice during soaking by image analysis, pp. 25. In 4th International Conference on Innovations in 

Food Processing Technology and Engineering, Asian Institute of Technology, Thailand.  
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4.  Cheevitsopon, E. and Noomhorm, A. 2010. Changes in physicochemical property of germinated brown 

rice and parboiled germinated brown rice dried in a fluidized bed dryer, pp. 24-25. In 5th International 

Conference on Innovations in Food and Bioprocess Technology, Asian Institute of Technology, Thailand.  
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