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ขา้วเหนียวเปียกเป็นขนมไทยทีPไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคซึPงมีขา้วเหนียวเป็นส่วนผสมหลกั จึง
สามารถเพิPมคุณคา่ทางอาหารไดโ้ดยใชข้า้วเหนียวกลอ้งงอกแทนการใชข้า้วเหนียว ดงันัIนงานวจิยันีI จึงมีวตัถุ 
ประสงคเ์พืPอพฒันาขา้วเหนียวเปียกบรรจุกระป๋องจากขา้วเหนียวกลอ้งงอกใหมี้คุณคา่ทางอาหาร และเป็นทีP
ยอมรับของผูบ้ริโภค จากการจดัสิPงทดลองแบบแฟคตอเรียล 4x5 ในแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ เพืPอศึกษา
ผลของระยะเวลาและสารละลายทีPใชแ้ช่ตอ่คุณภาพของขา้วเหนียวกลอ้งงอก พบวา่ เมืPอระยะเวลาแช่เพิPมขึIน           
มีผลทาํใหน้ํI าตาลรีดิวซ์และ GABA อิสระเพิPมขึIน แตค่วามหนืดสูงสุดและการคืนตวัมีคา่ลดลง การแช่ซิเทรท
บฟัเฟอร์ pH 3  นาน 48 ชัPวโมง ได ้GABA อิสระสูงสุด และการแช่ในไคโตแซนร้อยละ 0.5 ในซิเทรทบฟัเฟอร์ 
pH 3 ไดน้ํI าตาลรีดิวซ์สูงสุด แตไ่ม่เหมาะสมในการทาํเป็นขา้วเหนียวเปียกเพราะมีรสชาติไมดี่ สภาวะงอกทีP
เหมาะสม คือ การแช่ในสารละลายซิเทรทบฟัเฟอร์ pH5 เป็นเวลา 48 ชัPวโมง ซึPงไดข้า้วเหนียวกลอ้งงอกทีPมี 
GABA อิสระ 21.66 มิลลิกรัม/ 100 กรัมตวัอยา่ง (นํI าหนกัแหง้) การพฒันาขา้วเหนียวเปียกบรรจุกระป๋องจาก
ขา้วเหนียวกลอ้งงอก โดยศึกษาสดัส่วนของขา้วเหนียวกลอ้งงอกตอ่นํI า (กรัม: กรัม) ทีPใชหุ้ง 3 ระดบั (600: 1200, 
600: 1800 และ 600: 2400) พบวา่ การเพิPมนํI าทีPใชหุ้งมีผลทาํใหข้า้วเหนียวเปียกทีPได ้มีคา่ความคงตวั และดชันี
ของความหนืดลดลงทางสถิติ (p< 0.05) จากการประเมินทางประสาทสมัผสั พบวา่ สดัส่วนขา้วเหนียวกลอ้ง
งอกตอ่นํI าทีPใชหุ้งทีPเหมาะสมสาํหรับผลิตขา้วเหนียวเปียกบรรจุกระป๋อง คือ 600: 1200 (กรัม: กรัม) การศึกษา
สภาวะฆ่าเชืIอ (F0) ทีPเหมาะสมในการผลิตขา้วเหนียวเปียกบรรจุกระป๋องจากขา้วเหนียวกลอ้งงอก โดยศึกษา F0 
3 ระดบั ไดแ้ก่ 5, 8 และ 11 นาที จากการวดัลกัษณะเนืIอสมัผสัและประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัดว้ยการ
ใหค้ะแนนความชอบ พบวา่ F0 ทีPเหมาะสม คือ 5 นาที การตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑที์Pไดจ้ากการพฒันา 
พบวา่ มีปริมาณ GABA อิสระ 14.16 มิลลิกรัม/ 100 กรัมตวัอยา่ง (นํI าหนกัแหง้)  มีคา่ความคงตวัและดชันีของ
ความหนืดเท่ากบั 15.11 และ 2.06 N·sec ตามลาํดบั จากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค พบวา่ ผูบ้ริโภคให้
คะแนนความชอบรวมเฉลีPยในระดบัชอบปานกลาง และใหก้ารยอมรับร้อยละ 96 จากการศึกษาการเปลีPยนแปลง
คุณภาพระหวา่งการเก็บรักษา 6 สปัดาห์ ทีPอุณหภูมิหอ้ง (30±2 oC) พบวา่ เมืPอระยะเวลาการเกบ็นานขึIนมีผลทาํ
ใหค้า่ความคงตวัและดชันีของความหนืดเพิPมขึIน  
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