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บทคัดย่อ 

การอบแห้งที่อุณหภูมิสูงมักจะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ไวต่อความร้อนสูญเสียสภาพ  การอบแห้งอาหาร
ด้วยเทคนิคการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งที่สภาวะอุณหภูมิและความดันต่ า สามารถลดปัญหาการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ได้ ท าให้คุณภาพหลังการอบแห้งของผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพสูง งานวิจัยนี้
มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสอบคุณภาพข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูปที่ผ่านการอบแห้งอาหารด้วยเทคนิคการท าแห้งแบบ
แช่เยือกแข็ง โดยศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ดังนี้ ปริมาณน้ าอิสระ การเปลี่ยนแปลงค่าสี  ลักษณะเนื้อสัมผัส 
และการทดสอบทางประสาทสัมผัส ผลการวิจัย พบว่า การเปลี่ยนแปลงสีของข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูปหลังการท า
แห้ง ลักษณะสีของข้าวเม่ามีค่าความสว่างเพิ่มสูงขึ้น ค่าปริมาณน้ าอิสระเป็นไปตามเกณฑ์ของผลิตภัณฑ์
อาหารแห้ง   แนวโน้มของข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูปมีลักษณะเนื้อสัมผัสมีค่าความแข็ง ความเหนียว การเกาะติดกัน
ภายในเมล็ด  ความยืดหยุ่น และการบดเคี้ยวสูงกว่าข้าวเม่าจากท้องตลาด ส าหรับการประเมินทางประสาท
สัมผัสข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูปมีการยอมรับด้านสีค่าคะแนนมีค่าเฉลี่ยในระดับ 27% มีค่าสูงที่สุด 
 
ค าส าคัญ : ข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูป ปริมาณน้ าอิสระ  ลักษณะเนื้อสัมผัส การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

Abstract 
Heat sensitive products are definitely damaged by high temperature drying. The 

freeze-dried technique at low temperature and pressure can reduce the physical qualities of 
the product, the products have high quality. This research aims to determine the qualities of 
the shredded Thai-style instant rice on freeze-dried technique. The physical qualities were 
following as water activity, color, texture, sensory attribute of the shredded Thai-style instant 
rice were experimentally examined.  The results showed that the colors changed of the 
shredded Thai-style instant rice after drying tended to be lighter. Water activity was 
accordance with the criteria of food products. The trend of the shredded Thai-style instant 
rice on texture properties (hardness, gumminess, adhesiveness, springiness and chewiness) 
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were higher the local market. Sensory evaluation of product was acceptance for color values 
with an average highest level of 27%.  
Keywords : Shredded Thai-style Instant Rice, Water Activity, Texture, Sensory Evaluation  
________________________________________________________________________________
บทน า 
    ประเทศไทยผลิตข้าวเพื่อบริโภคและส่งออกไป
ขายท่ัวโลก การค้าข้าวในยุคปัจจุบันต่างนึกถึงการ
เพิ่ มมูลค่ าข้าวด้วยการผลิตและส่งออกข้าว
คุณภาพดี ซึ่งหลายปีที่ผ่านมาข้าวหอมมะลิไทย
นับเป็นสินค้าที่มีค่าอันดับหนึ่งของประเทศทีเดียว 
(กรมส่งเสริมการเกษตร. 2554)  ในปัจจุบัน
สภาวการณ์ตลาดโลกมีการแข่งขันที่สูงขึ้น ดังนั้น
จึงต้องมีวิธีการปรับปรุงและพัฒนาข้าวให้อยู่ในรูป
ของผลิตภัณฑ์ที่อุดมด้วยคุณค่าทางโภชนาการ 
เพื่อเพิ่มมูลค่าสินค้าเกษตรรวมทั้งตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคจากภาวะทางสังคมของไทย
ใน ปั จ จุ บั น  ก้ า ว เข้ า สู่ ค ว าม เป็ น ป ระ เท ศ
อุตสาหกรรมส่งผลให้คนต้องท างานแข่งขันกับ
เวลา โดยเฉพาะชีวิตของคนในเมืองใหญ่ ย่าน
ธุรกิจ การด าเนินชีวิตในด้านต่างๆมักใช้เวลาอย่าง
จ ากัด ดังน้ันการเตรียมและประกอบอาหารจึงต้อง
ใช้เวลาน้อยที่สุด เหตุผลเหล่านี้เป็นปัจจัยที่ท าให้
อ าห ารกึ่ ง ส า เส ร็ จ รู ป เข้ าม ามี บ ท บ าท ใน
ชีวิตประจ าวันมากขึ้น ดังนั้นผู้บริโภคจึงควรเลือก
อาหารที่ ดีมี คุณภาพ ตลอดจนมีคุณ ค่ าทาง
โภชนาการที่สูง ข้าวเม่า เป็นอาหารหวาน เหมาะ
ส าหรับทานทุกเพศทุกวัย โดยข้าวเม่าสด สามารถ
หาทานได้ในจังหวัดมหาสารคาม ซึ่งจะมีประเพณี
การต าข้าวเม่า เป็นประเพณีที่มาตั้งแต่สมัยโบราณ
แล้ว มีทั้งการร้องร า แข่งขันการต าข้าวเม่าอย่าง
สนุกสนานรื่นเริง เสริมสร้างความสามัคคีในชุมชน 
จัดประมาณช่วงเดือนตุลาคม ถึง พฤศจิกายนของ
ทุกๆปี  แต่ในปัจจุบันการต าข้าวเม่าก าลังจะสูญ
หายไปจากชาวนาไทยเนื่องจากสังคมเกษตรกรรม
ก าลังเปลี่ยนแปลงไป (http://aritc.nsru.ac.th)  

จะเห็นได้ว่าการรับประทานข้าวเม่าจึงต้องมี
ฤดูกาล  ในการแปรรูปอาหารที่ผ่านมานิยมใช้การ
อบแห้ง เนื่องจากเป็นกรรมวิธีการรักษาคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์เพื่อช่วยยืดอายุการเก็บรักษาให้
นานขึ้น นอกจากนี้ยังสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับ
ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรได้อีกด้วย (จิตธนา     
แจ่มเมฆ และคณะ. 2546)  เมื่อแบ่งประเภทการ
อบแห้งตามอุณหภูมิที่ใช้ สามารถแบ่งการอบแห้ง
ออกได้เป็น 2 ประเภทคือ  การอบแห้งที่อุณหภูมิ
สูงและการอบแห้งที่อุณหภูมิต่ า โดยการอบแห้ง
ทั้งสองประเภท  ต่างก็มีข้อดีและข้อเสีย คือ การ
อบแห้งที่อุณหภูมิสูงสามารถลดความช้ืนของ
ผลิตภัณฑ์ได้รวดเร็วจึงใช้ระยะเวลาในการอบแห้ง
ที่สั้นกว่าการอบแห้งที่อุณหภูมิต่ า  แต่การอบแห้ง
ที่อุณหภูมิสูงก็อาจจะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ไวต่อความ
ร้อน (Heat Sensitive) สูญ เสียสภาพได้  การ
อบแห้งอาหารด้วยเทคนิคการท าแห้งแบบแช่เยือก
แข็งที่สภาวะอุณหภูมิและความดันต่ า สามารถลด
ปัญหาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑ์ได้น้อยที่สุด ท าให้คุณภาพหลังการ
อบแห้งของผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพสูง จึงได้มีการ
น าเอาเทคนิคมาใช้อย่างมากในอุตสาหกรรม
อาหาร  หากแต่ เทคนิคดั งกล่ าวมีค่ าใช้จ่าย
ค่อนข้างสูง   
         
กระบวนการท าข้าวเม่าตามหลักภูมิปัญญา
ชาวบ้าน 

กระบวนการผลิตข้าวเม่ามีกรรมวิธีที่
เริ่มต้นด้วยการคัดเลือกข้าวเปลือกในระยะ
พลับพลึงหรือระยะน้ านม ซึ่งในช่วงนี้จะมีกลิ่น
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หอม ตามหลักภูมิปัญญาชาวบ้านมีกระบวนการ
ขั้นตอนท าข้าวเม่าดังแสดงในภาพประกอบที ่1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

ภาพประกอบที่ 1 กระบวนการท าข้าวเม่าตาม
หลักภูมิปญัญาชาวบ้าน 

(ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ นางนุชนาฎ แก้วบุดดา 
วันท่ี 20 เดือน เมษายน พ.ศ. 2559) 

กระบวนการอบแห้ง 
เลือกกระบวนการท าแห้ งแบบแช่เยือกแข็ ง 
( Freeze Dryer; SCANVAC) Model SR-
50/5KVA  ท าการทดลอง ณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ดังแสดงในรูปที่ 
2   อบจนได้ปริมาณความช้ืนสุดท้ายไม่เกิน 6 
เปอร์เซ็นต์มาตรฐานแห้ง  กระบวนการเก็บรักษา 
น าข้าวที่ผ่านการอบแห้งบรรจุในถุงอลูมิเนียมลามิ
เนตแบบสุญญากาศ เก็บที่อุณหภูมิ  4 องศา
เซลเซียส   เพื่อรอการวิเคราะห์ด้านคุณภาพดัง
ภาพประกอบท่ี 2 
 

 
 
ภาพประกอบท่ี 2  กระบวนการท าแห้งข้าวเม่า
แบบแช่เยือกแข็ง (Freeze Dryer; 
SCANVAC)Model SR-50/5KVA) 

การวิเคราะห์ผล 
วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ก่อนกับหลัง
กระบวนการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งของข้าวเม่า 
ได้แก่ ปริมาณน้ าอิสระ การเปลี่ยนแปลงค่าสี  
ลักษณะเนื้อสัมผัส และการทดสอบทางประสาท
สัมผัส 

รอบที่ 3 ต าเพื่อให้เมล็ดข้าวให้มลีกัษณะ 

แบนและอ่อนนุ่ม 

90 

รอบที ่2 ต าเพื่อให้กากข้าวท่ีเหลือ 

ติดอยู่กับเมล็ดข้าวออก 

คัดข้าวเปลือกในระยะน  านม 
 

น าข้าวไปแช่น้ าอุณหภูมิ 200C 
ประมาณ 3-4 ช่ัวโมง 

   คั่วในกระทะโดยใช้เตาไฟแบบถ่าน 

ท าการคนไปเรื่อยๆ จนข้าวแห้ง 

หลังจากคั่วเสร็จก็น าข้าวมาอบด้วยเครื่อง
อบแห้งแบบลมร้อนมีพดัลมในตัว 

รอบที ่1 ต าเพื่อปลอกเปลือกข้าวออก 
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 ความชื้นมาตรฐานแห้ง  
ท าการตรวจสอบปรมิาณความชื้นของใบชา
อบแห้ง โดยการน าไปอบด้วยตู้อบลมร้อน แล้ว
ค านวณตามสมการ (1) หรือใช้เครือ่งวิเคราะห์
ความช้ืนโดยอัตโนมัติในการตรวจสอบค่าระดับ
ความช้ืน 

   
 

d

w d

d


  100                 

(1)  
เมื่อ  d  คือ   ความช้ืนมาตรฐานแห้ง (%Dry 
Basis) 

       w  คือ  ความช้ืนมาตรฐานเปียก (%Wet 
Basis) 
 
วัดค่าปริมาณน้ าอิสระ  (Water  Activity; Aw)  
 โดยน าใบชาที่ผ่านการอบแห้งมาบดและวดัค่า  
Aw  โดยวางในช่องส าหรับวางช้ินวัสดุในเครื่องวัด
ค่า  Aw   รุ่น  Decagon  Aqualab  Lite ท า
การวัดโดยสุม่ตัวอย่างมาเงื่อนไขละ 30 ตัวอย่าง 
การเปลี่ยนแปลงค่าสี   
วิเคราะหส์ีด้วยเครื่องวัดคา่ส ีHunter Lab รุ่น 
Miniscan XE-Plus เป็นการวัดในระบบ CIE 
แสดงผลออกในรูปแบบค่า L (100-0 หมายถึง 
สว่าง- มืด), a (ค่า + หมายถึง สีแดง ค่า – 
หมายถึง สีเขียว) และ b (ค่า + หมายถึง สีเหลือง  
ค่า – หมายถึง สีน้ าเงิน) วิธีทดสอบ คือ ท าการวัด
โดยสุ่มตัวอย่างมาจ านวนทั้งสิ้น 30 ตัวอย่างและ
ท าการวัดสีในตัวอยา่งที่ผ่านการอบแห้ง แล้ว
ค านวณค่าตามสมการ (2)   

 
       (2) 

เมื่อ    
        L      คือ  ค่าความสว่าง 
        a      คือ  ค่าความเป็นสีแดงหรือสีเขียว 

        b      คือ  ค่าความเป็นสีเหลืองหรือสีน้ า
เงิน 
       ∆E     คือ  ค่าการเปลี่ยนแปลงสีโดยรวม

  
การทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัส 
ท าการวัดค่ า เนื้ อสัมผั สด้ วยเครื่อ ง Texture 
analyzer วิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัสแบบ Texture 
profile analysis (TPA) คือ การจ าลองการเคี้ยว
ของมนุษย์  ซึ่ งได้ศึกษาการวัดเนื้อสัมผัสของ
ข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูปหลังการคืนรูปในน้ าร้อนนาน 
5 นาที เลือกหัวกดเป็นรูปทรงกระบอก โดยตั้ง
ระยะความสูงของหัวกด โดยตั้งระยะความสูงของ
หัวกด 50 มิลลิเมตร เคลื่อนที่ด้วยความเร็ว 0.5 
เมตร/วินาที ระยะกด 85% ใช้ตัวอย่างข้าวในการ
วัดครั้งละ 12 เมล็ด ท าการจัดวางเมล็ดข้าวเป็น 2 
แถว แถวละ 6 เมล็ด  ค่าที่ได้จากการวัดได้แก่ 
ความแข็ง ความเหนียว การเกาะติดกันภายใน
เมล็ด ความยืดหยุ่น และค่าการบดเคี้ยว น าข้อมูล
มาวิเคราะห์ผลต่อค่าเนื้อสัมผัสของข้าวเม่ากึ่ง
ส าเร็จรูปหลังการคืนรูป และเปรียบเทียบค่าต่างๆ 
กับค่าควบคุมซึ่งใช้ข้าวหุงสุกใหม่เป็นค่าควบคุม 
การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ใ ช้ วิ ธี ก า ร ให้ ค ะแ น น ค วาม ชอ บ  (Hedonic  
Scaling  Test)  เป็นวิธีการที่ใช้ในการทดสอบ
การยอมรับของผู้บริ โภคต่อผลิตภัณ ฑ์  บอก
ความชอบ  และ ไม่ ชอบ  ออกมาเป็ นส เกล
ความชอบ  (hedonic  Scale)  โดยเสนอตัวอย่าง
ให้ผู้ทดสอบทีละ 1  ตัวอย่าง ในสเกลความชอบ
อาจจะมีการใช้ค าต่างๆ เช่น  ดีเลิศ  (Excellent)   
ดีมาก  (Very  Good)  ดี   (Good)  หรือ ไม่ ดี  
(Poor)  เป็นต้น  สเกลที่ใช้อาจเป็น  5  หรือ  7  
แต่สเกลความชอบที่นิยมใช้กันอย่างกว้างขวาง  
คือ  สเกลความชอบ  9  คะแนน  (Nine-Point  
Hedonic  Scale) 
 

     
2 2 2

E L a b      
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ผลการศึกษาและวิจารณ์ 
การเปลี่ยนแปลงค่าส ี
     การเปลี่ยนแปลงสีของข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูป
หลังการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ลักษณะสีของ
ข้าวเม่ามีลักษณะปรากฏคือ สีเขียวจากน้ าใบเตย
เคลือบผิวเมล็ดข้าว การทดลองพบว่า ข้าวเม่าเมื่อ
ผ่านกระบวนการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ท าให้
ค่าความสว่างเพิ่มสูงขึ้น ค่าความเป็นสีเขียวและสี
น้ าเงินมีแนวโน้มลดลงอย่างชัดเจน  โดยผลการ
ทดลองดั งกล่ าวสอดคล้องกับ งานวิจัยของ         
อุมาภรณ์ เนตรแหน (2551) ที่ศึกษาวิธีการผลิต
ข้ าวกึ่ งส า เร็ จ รูป กลิ่ น ใบ เตย  ใน การวิ จั ย นี้
เปลี่ยนแปลงสีของข้าวเม่าก่อนและหลังการท า
แห้งแบบแช่เยือกแข็ง แสดงในตารางที่ 1 
ตารางที่ 1  การเปลี่ยนแปลงสีของข้าวเม่าท าแห้ง
แบบแช่เยือกแข็งเปรียบเทียบกับข้าวเม่าจาก
ตลาดทั่วไป 

เง่ือนไขการทดลอง ค่าส ี

ข้าว 
ความชื้น
สุดท้าย 
(% d.b) 

L a b 

ข้าวเม่า 
(ตลาด) 5.89 

54.18±
2.37 

-
0.67±
0.02 

36.24±
2.57 

ข้าวเม่า
อบแห้ง 

5.27 
66.12±
4.11 

-
1.40±
0.01 

34.10±
2.38 

 
ค่าปริมาณน้ าอิสระ  
         ป ริม าณ น้ าอิ ส ระ  (water activity) ใน
อาหารแห้ง (Dried Food) ควรมีค่าน้อยกว่า 0.6 
เช่น นมผง ผักผลไม้อบแห้ง กุ้งแห้ง น้ าผลไม้ผง 
เก๊กฮวยผงชงดื่ม กระชายผงชงดื่ม  
(http://www.foodnetworksolution.com) 
จากผลการทดลองแสดงค่าปริมาณน้ าอิสระดัง
ตารางที่ 2 ในทุกๆเงื่อนไขการทดลองมีค่าปริมาณ

น้ าอิ ส ระ เป็ น ไป ต าม เกณ ฑ์ ขอ งผลิ ตภั ณ ฑ์
อาหารแห้ง จึงกล่าวได้ว่าข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูปมี
ความปลอดภัยต่อผู้บริโภคเป็นอย่างยิ่ง  
ตารางที่ 2 ปริมาณน้ าอิสระ (Water Activity) ใน
ข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูป 

เง่ือนไขการ
ทดลอง 

ค่าปริมาณน้ า
อิสระ 

ความชื้น 
(%d.b.) 

ข้าวเม่า (ตลาด) 0.58±0.06 5.89 
ข้าวเม่าอบแห้ง 0.49±0.05 5.27 

 
ลักษณะเนื้อสัมผัส 
ปัญหาที่พบของข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูปทางด้านเนื้อ
สัมผัส คือ มีความอร่อยไม่ เท่ากับข้าวเม่าสด
เนื่องจากเป็นข้าวที่ผ่านการทรีทเมนท์มาก่อน
หลายขั้นตอน การพัฒนากระบวนการผลิตจึงต้อง
ค านึงถึงเรื่องเนื้อสัมผัส ควรมีความใกล้เคียงกับ
ข้าวเม่าสดให้ได้มากที่สุด ค่าที่ได้จากการทดสอบ
ค่ า เนื้ อสั ม ผั สด้ วย เครื่ อ ง Texture Analyzer 
ได้แก่ ค่าความแข็ง ค่าความเหนียว ค่าการเกาะ
ติดกันภายในเมล็ด  ค่าความยืดหยุ่น และค่าการ
บดเคี้ยว  ผลการวิจัยข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูปแสดงใน
รูปที่ 3 พบแนวโน้มของข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูปที่ผ่าน
กระบวนการคืนรูปแล้ว  มีค่าความแข็ง ค่าความ
เหนียว ค่าการเกาะติดกันภายในเมล็ด  ค่าความ
ยืดหยุ่น และค่าการบดเคี้ยวสูงกว่าข้าวเม่าจาก
ท้องตลาด ทั้ งนี้ อาจมีสาเหตุอันเนื่องมาจาก
ข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูปบริเวณส่วนเยื่อหุ้มเมล็ดของ
ข้ าวผ่ าน กระบ วน การแ ช่น้ า  การแ ช่น้ า ใน
ระยะเวลาหนึ่งก่อนการคั่วจะช่วยให้น้ าสามารถซึม
ผ่ าน เยื่ อหุ้ ม เม ล็ ด เข้ าสู่ ส่ วน ของ เนื้ อ เม ล็ ด 
(Endosperm) ซึ่งมีองค์ประกอบหลักเป็นแป้งเม็ด 
โดยแป้งจะดูดน้ าไว้จนอิ่มตัว (สุธยา พิมพ์พิไล.
2551) ตลอดจนข้ าวเม่ ากึ่ งส า เร็จรูป ได้ ผ่ าน
กระบวนการอบแห้งจึงส่งผลต่อค่าเนื้อสัมผัสที่สูง
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เมื่อเปรียบเทียบกับข้าวที่ไม่ผ่านกระบวนการ
ดังกล่าว  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    
    
 ภาพประกอบที่ 3 ลักษณะเนื้อสัมผัสของข้าวเม่า
กึ่งส าเร็จรูป 
 
การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ก ารป ระ เมิ น ท างป ระส าท สั ม ผั ส 
(Sensory Evaluation) มีบทบาทเป็นอย่างยิ่งใน
ด้านอาหารผู้ทดสอบชิมจ านวนหนึ่งจะถูกใช้เพื่อ
ทดสอบความพอใจหรือความชอบต่อรสชาติของ
ผลิตภัณฑ์ซึ่งอาจจะใช้เพื่อการทดสอบการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์จะเห็นได้ว่าการประเมินทางประสาท
สัมผัสมีประโยชน์อย่างมาก ส าหรับการรักษา
ระดับคุณภาพ การปรับปรุงคุณภาพ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์และการ
ส ารวจตลาดเพื่อหาความชอบผลิตภัณฑ์  ใน
การศึกษานี้ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน โดยผู้
ทดสอบผ่านการอบรมด้านการประเมินทาง
ประสาทสัมผัสจากผู้เช่ียวชาญ และท าการทดสอบ
ตามงานวิจัยของ Lim (2011) ใช้แบบประเมิน
ความชอบ (9-Point Hedonic Scale) โดยเป็น
วิธีการทดสอบแบบให้คะแนน ความชอบ โดยวิธี 
Hedonic Scaling 9-Point  จากนั้นประเมินการ
ยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น 

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  น า
ข้อมูลที่ได้ไปท าการวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variances, ANOVA) และวิเคราะห์
ความแตกต่างทางสถิติด้วย Duncan’s New 
Multiple Range Test ค ะแนน  ผลจากแบ บ
ประเมินดังแสดงในรูปที่ 4 แสดงให้เห็นว่าการ
ยอมรับข้าวเม่าที่ซื้อจากตลาด  ดังนี้ทางด้านสีมี
ค่าเฉลี่ยในระดับ 25%  การยอมรับทางด้านกลิ่น
ค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับ 18% การยอมรับทางด้าน
รสชาติค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับ 19%  การยอมรับ
ทางด้านเนื้อสัมผัสค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับ 21% และ
ความชอบโดยรวมค่าเฉลี่ยอยู่ ในระดับ 17% 
ส าหรับข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูป มีการยอมรับด้านสีค่า
คะแนนมีค่าเฉลี่ยในระดับ 27%  การยอมรับ
ทางด้านกลิ่นค่าเฉลี่ยอยู่ ในระดับ 16% การ
ยอมรับทางด้านรสชาติค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับ 20%  
การยอมรับทางด้านเนื้อสัมผัสค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับ 
21% และความชอบโดยรวมค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับ 
18%จึงสรุปได้ว่า ข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูปมีค่าคะแนน
ความชอบสูงสุด คือ การยอมรับทางด้านสี 

        
 

 

 
 
 
 
 
 
  

ภาพประกอบที่ 4 ผลการประเมินทางประสาท
สัมผสัข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูป  

สรุปผล 
        การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูป
เพื่อศึกษาเทคนิคการอบแห้งแบบแช่เยือกแข็ง
รวมทั้ งศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง
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ความแข็ง
ความเหนียว    การเกาะติด ยืดหยุ่น     บดเคี ยว

ข้าวเม่าตลาด
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กายภาพ ตลอดจนการทดสอบทางประสาท
สัมผัส  เพื่อให้เกิดความหลากหลายในสินค้าและ
ตรงตามความต้องการของตลาดผู้บริโภค ผลจาก
การวิจัยข้อมูลแสดงให้เห็นว่า การเปลี่ยนแปลงสี
ของข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูปหลังการท าแห้ง ลักษณะสี
ของข้าวเม่ามีค่าความสว่างเพิ่มสูงขึ้น ค่าความเป็น
สีเขียวและสีน้ าเงินมีแนวโน้มลดลงอย่างชัดเจน  มี
ค่ าป ริ ม าณ น้ าอิ สระ เป็ น ไป ตาม เกณ ฑ์ ของ
ผลิตภัณฑ์อาหารแห้ง แนวโน้มของข้าวเม่ากึ่ง
ส าเร็จรูปมีลักษณะเนื้อสัมผัสมีค่าความแข็ง ค่า
ความเหนียว ค่าการเกาะติดกันภายในเมล็ด  ค่า
ความยืดหยุ่น และค่าการบดเคี้ยวสูงกว่าข้าวเม่า
จากท้องตลาด ส าหรับการประเมินทางประสาท
สัมผัสข้าวเม่ากึ่งส าเร็จรูป มีการยอมรับด้านสีค่า
คะแนนมีค่าเฉลี่ยในระดับ 27% มีค่าสูงที่สุด 
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ด้วยดี  ตลอดจนขอบคุณทุนอุดหนุนการวิจัย
อาจารย์ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 ของ
สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏ
มหาสารคาม 
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