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บทคัดยอ 
 

“ขาวฮาง” สะทอนภูมิปญญาดานการดํารงชีพและการถนอมอาหารของชาวภูไท  สมัยกอนบาง

ปขาวไมพอกิน ชาวบานจึงเก็บเกี่ยวรวงขาวที่กําลังเปนน้ํานมแกจัด มาผานกระบวนการนวด บม นึ่ง ผึ่ง 

ตํา ไดขาวฮาง ซึ่งเรียกชื่อตาม “เตาฮาง” ที่ใชนึ่ง ขาวฮางถือเปนขาวกลองชนิดหนึ่ง มีจมูกขาวและรํา

ขาวซึ่งไมผานการขัดสีออก จึงมีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาวทั่วไป จุดเดนของขาวฮางคือ เมล็ด

ขาวมีสีเหลืองทองและเมื่อหุงจะมีกลิ่นหอม กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ ต.ปลาโหล อ.วาริชภูมิ    

จ.สกลนคร ไดนําภูมิปญญาทองถิ่นนี้มาประยุกตใชในการผลิตเปน “ขาวหอมทองสกลทวาป” ซึ่งไดรับ

การคัดสรรเปนสินคา OTOP ระดับ 5 ดาวในป 2549 นิยมบริโภคในกลุมผูรักสุขภาพและใชเปนของฝาก 

การพัฒนาความคิดผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง เริ่มจากการสํารวจความตองการของตลาด

ในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง จากกลุมตัวอยางจํานวน 400 คน พบวาผูบริโภคสวนใหญ

ตองการผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง และเปนผลิตภัณฑที่พรอมบริโภค โดยไมจําเปนตองมี

อายุการเก็บรักษาเปนเวลานาน ซึ่งจะนําไปใชเปนปจจัยในการคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ จากนั้นจึง

สรางความคิดผลิตภัณฑจากการสํารวจตลาดผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวางจําหนายในเขต

อําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร และจากการระดมความคิด ซึ่งรวมไดทั้งหมด 50 ความคิดผลิตภัณฑ 

และจากการคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ 3 ขั้นตอน คือ การคัดเลือกความคิดเชิงคุณภาพ การคัดเลือก

ความคิดดวยวิธีใหคะแนน และการคัดเลือกความคิดดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ มี   

3 ความคิดผลิตภัณฑที่ผานการคัดเลือก ไดแก ขนมปงขาวฮาง ไอศกรีมขาวฮาง และน้ําขาวฮางพรอม

ดื่มบรรจุขวด จากนั้นนําความคิดผลิตภัณฑที่ผานการคัดเลือกไปสูการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบและ

ทดสอบผูบริโภค ดังนี ้

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงจากขาวฮาง โดยศึกษาอัตราสวนของแปงสาลีตอแปงขาวฮางที่

เหมาะสม โดยผันแปรอัตราสวนเปน 10:0 (สูตรควบคุม), 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 โดยน้ําหนัก  

โดยใชแปงขาวฮาง 3 ชนิด ไดแก แปงขาวฮางเจา แปงขาวฮางเหนียว และแปงขาวฮางเจาผสมกับ

แปงขาวฮางเหนียวในอัตราสวน 1:1 โดยน้ําหนัก จากนั้นศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของขนมปงโดย

ใชสารเสริมคุณภาพและเอสพี พบวาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมปงจากขาวฮางคือ ใชอัตราสวน

ของแปงสาลีตอแปงขาวฮางเจา 7:3 โดยน้ําหนัก และใชสารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 ซึ่งจากการ

ทดสอบผูบริโภคพบวา ผูบริโภคสวนใหญชอบขนมปงขาวฮางเทียบเทากับขนมปงแซนดวิชชนิดแผน

ทั่วไป และยินดีซื้อในราคาเทากัน โดยผูบริโภคสวนใหญอาจจะซื้อหรือไมซื้อ (รอยละ 51) รองลงมา

คือ ซื้อแนนอน (รอยละ 49) และผูบริโภคสวนใหญแนะนําใหพัฒนาเปนขนมปงขาวฮางไสตาง ๆ 

(รอยละ 71) รองลงมาคือ ขนมปงขาวฮางผสมเนื้อผลไม (รอยละ 53) และขนมปงขาวฮางผสมผสม

ธัญพืช (รอยละ 52) ตามลําดับ 
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การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมจากขาวฮาง โดยศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสม โดยผันแปร

ปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 5, 10 และ 15 โดยน้ําหนัก เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุมที่ไมใช

ขาวฮาง และศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของไอศกรีมขาวฮางโดยใชวิปปงครีมรอยละ 10 และ 12 โดย

น้ําหนัก เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมที่ใชเนยสดรอยละ 10 โดยน้ําหนัก พบวา สูตรที่เหมาะสมในการ

ผลิตไอศกรีมขาวฮางคือ ใชขาวฮางรอยละ 15 และวิปปงครีมรอยละ 12 โดยน้ําหนัก ซึ่งจากการ

ทดสอบผูบริโภคพบวา ไดรับความชอบในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.15) โดยหากมี

ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางนี้วางนําหนายในทองตลาด ผูบริโภคสวนใหญอาจจะซื้อหรือไมซื้อ (รอยละ 

62.00) รองลงมาคือซื้อแนนอน (รอยละ 37) และสวนใหญใหความคิดเห็นวาควรพัฒนาผลิตภัณฑ

ไอศกรีมขาวฮางใหมีไขมันต่ํา (รอยละ 55) รองลงมาคือ ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางผสมน้ํานมถั่วเหลือง 

ผสมเนื้อผลไม ผสมธัญพืช ผสมเนื้อขาวฮาง และผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางรสผลไม ตามลําดับ 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง โดยศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสม โดยผันแปร

ปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 10, 11, 12, 13 และ 14 โดยน้ําหนัก และศึกษาระดับความหวานที่

เหมาะสม โดยผันแปรเปน 10, 11 และ 12๐Brix พบวา สูตรการผลิตเครื่องดื่มขาวฮางที่เหมาะสมคือ 

ใชขาวฮางปริมาณรอยละ 13 โดยน้ําหนัก และระดับความหวาน 12๐Brix จากนั้นศึกษาการพัฒนา

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด โดยผันแปรอัตราสวนของน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 

9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 โดยปริมาตร พบวา อัตราสวนของน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดที่เหมาะสม

คือ 7:3 โดยปริมาตร นอกจากนั้นไดพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา โดยผันแปรปริมาณ

งาดําเปนรอยละ 2, 4, 6, 8 และ 10 โดยน้ําหนัก พบวาปริมาณงาดําที่เหมาะสมคือ รอยละ 4 โดย

น้ําหนัก จากการทดสอบผูบริโภคพบวา เครื่องดื่มที่ไดรับความชอบเปนลําดับที่ 1 คือ เครื่องดื่มขาว

ฮางผสมน้ําขาวโพด รองลงมาคือ เครื่องดื่มขาวฮาง และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา ตามลําดับ โดย

ผูบริโภคใหความคิดเห็นวาผลิตภัณฑที่ควรผลิตและจําหนายภายในประเทศมากที่สุด คือ เครื่องดื่ม

ขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ประกอบกับความตั้งใจในการซื้อเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดสวนใหญ

ซื้อแนนอน (รอยละ 73) รองลงมาคือ อาจจะซื้อหรือไมซื้อ (รอยละ 27) ซึ่งแสดงถึงโอกาสประสบ

ความสําเร็จทางการตลาดของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 
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ABSTRACT 
 

Hang-rice appropriately illustrates the living and food preservation wisdoms of 

Phu-Thai people. In the former times, due to deficiency of rice for family consumption, 

people started harvesting the left over panicles from the main harvesting. Then 

threshed, ripened, steamed, parched and pounded to get Hang-rice. The word “Hang” 

was named by the stove used for steaming the rice (Tao-Hang). Hang-rice is one of the 

brown rice in which the bran and germ are not removed by polishing and resulting in 

rich of nutritional value than white rice. The salient characteristics of Hang-rice are the 

seeds of rice after a rice huller are brown or golden color and uniquely good smell 

when steaming. A group of villagers of Ban Na Bo, Pla Lo Sub-District, Waritchaphum 

District, Sakhon Nakhon Province applied this wisdom to release the Hang-rice product 

namely “Kho Hom Tong Sakhon Thawapi” which was selected to be the five star 

product of One Tambon(Sub-district) One Product (OTOP) in 2006. Hang-rice is a 

popular souvenir among the visitors and those healthy people. 

The food product idea development of Hang-rice started with surveying of 

market demand. The sample of 400 cases were included in the observation. It was 

found that most of the cases requested the high nutritional value products and ready 

to eat and no need to keep the products for long time. Next, food product ideas were 

generated from rice products observation at Mueng District, Sakhon Nakhon Province 

markets. Then, the obtained results together with brainstorming among the members, 

there were 50 product ideas to be screened in 3 steps; there were qualitative or 

checklist screening, scoring screening and probability screening respectively. Finally, 

there were 3 finalized product ideas which were Hang-rice bread, Hang-rice ice cream 

and Hang-rice drink. Thereafter, the finalized product ideas were developed to product 

and observed the feedback from the customers by consumer test. The product 

developments for each finalized product were as follows; 

For Hang-rice bread development, the tested proportions measured by weight 

of wheat flour and Hang-rice flour were 10:0 (control), 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 and 5:5 

respectively in which Hang-rice flour used in the recipe were 3 types: non-glutinous 

Hang-rice flour, glutinous Hang-rice flour and mixed non-glutinous and glutinous Hang-
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rice flour with proportion 1:1. In addition, the use of bread improver and SP were 

studied for improve the Hang-rice bread quality. The results showed that the 

proportion of wheat flour and Hang-rice flour at 7:3 adding 0.4 percent of bread 

improver and sponge cake was the most suitable recipe for Hang-rice bread 

development. The customers preferred to buy Hang-rice bread at the same price as 

regular sandwich bread. The observation also found that customers may buy Hang-rice 

bread appeared at 51 percent and customers certainly buy Hang-rice bread appeared 

at 49 percent respectively. The customers also suggested to improve simple Hang-rice 

bread to Hang-rice bread with various fillings appeared at 71 percent, mixed fruit pulp 

with Hang-rice bread appeared at 53 percent and whole grain Hang-rice bread 

appeared at 52 percent respectively. 

For Hang-rice ice cream development, the tested percent of measurement 

weight of Hang-rice were 5, 10 and 15 respectively compared with simple ice cream 

without adding Hang-rice. Moreover, compared the ice cream recipe adding whipped 

cream 10 and 12 percent with the ice cream recipe adding butter 10 percent. The results 

found that the best recipe for Hang-rice ice cream was the combination of 15 percent of 

Hang-rice and 12 percent of whipped cream respectively. The results also revealed that 

the levels of pleasant of consuming Hang-rice ice cream appeared Moderate to High 

(7.15). The observation also found that customers who may buy Hang-rice ice cream 

appeared at 62 percent and customers who certainly buy Hang-rice ice cream appeared 

at 37 percent respectively. The study also revealed that 55 percent of customers 

suggested to improve the low fat Hang-rice ice cream and other suggestions were to 

improve Hang-rice ice cream adding soy milk, mixed fruit pulp, whole grain, mixed Hang-

rice pulp and Hang-rice ice cream flavored with various fruit juice. 

 For Hang-rice drink development, the tested percent of measurement weight 

of Hang-rice were 10, 11, 12, 13 and 14 respectively and the levels of sweetness were 

10, 11 and 12๐Brix respectively. The study found that the suitable combination of 

Hang-rice drink ingredients was 13 percent of Hang-rice and 12๐Brix of sweetness level. 

Moreover, Hang-rice drink mixed with corn juice improvement, the tested proportions 

between Hang-rice juice and corn juice were 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 and 5:5 respectively. The 

result found that the most suitable proportion between Hang-rice juice and corn juice 
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was 7:3. Furthermore, Hang-rice drink mixed with black sesame seeds, the tested 

percent of measurement weight of black sesame seeds were 2, 4, 6, 8 and 10 

respectively. The result found that the most suitable percent of black sesame seeds 

weight was 4. The observation found that the most popular drink among customers 

was Hang-rice drink mixed with corn juice and Hang-rice drink mixed with black sesame 

seeds was the second. The customers also recommended to distribute Hang-rice juice 

drink with corn juice to markets nationwide. The observation also found that the 

customers who certainly buy the drink were 73 percent and those who may buy the 

drink were 27 percent. The obtained results showed the marketing success opportunity 

of Hang-rice drink mixed with corn juice. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




