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 การศึกษาสายพนัธ์ุขา้วเหนียวท่ีเหมาะสมในการนาํมาทาํเป็นขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอด
เพื่อนาํมาเป็นวตัถุดิบแทนขา้วโอ๊ตในการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจาก ขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอด 
ซ่ึงมีขา้วเหนียวทั้งหมด6สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ ขา้วเหนียวกลอ้งสันป่าตอง ขา้วเหนียวกลอ้งกข6ขา้วเหนียวกลอ้
งกข10ขา้วกํ่าลืมผวัขา้วกํ่าสีทองและ ขา้วกํ่าพะเยา โดยพนัธ์ุท่ีเหมาะสมต่อคุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั คือ 
ขา้วกลอ้งพนัธ์ุสนัป่าตอง (ขา้วเหนียวขาว) และขา้วกํ่าพนัธ์ุลืมผวั (ขา้วเหนียวดาํ) ท่ีผา่นกระบวนการทาํให้
พองโดยการคัว่ในกระทะร้อน ซ่ึงมีอตัราส่วนการพองตวั 1.23±0.03 และ 1.56±0.03 เท่าของขา้วก่อนการ
พองตวั ตามลาํดบั จากนั้นไดมี้การนาํขา้วกลอ้งพองไปทดลองทาํผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์โดยศึกษาปริมาณ
กลูโคสไซรัปและปริมาณนํ้ าผึ้ งท่ีเหมาะสมต่อเน้ือสัมผสัและรสชาติของผลิตภณัฑ์ พบว่าผูบ้ริโภคให้
คะแนนความชอบสูตรท่ีมีปริมาณ  กลูโคสไซรัป15กรัม และปริมาณนํ้ าผึ้ง50กรัมโดยมีอตัราส่วนระหว่าง
ขา้วกลอ้งพอง ต่อขา้วกํ่าพองร้อยละ75ต่อร้อยละ25นอกจากน้ียงัได้ศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาของ
ผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอด พบว่าผลิตภณัฑส์ามารถเก็บรักษาไดน้านกว่า3
เดือนในส่วนของการยอมรับผลิตภณัฑ์จากผูบ้ริโภค โดยการทดสอบกบัผูท้ดสอบ50คน พบว่าผูบ้ริโภค
ยอมรับผลิตภณัฑ ์ร้อยละ100และมีผูบ้ริโภคกวา่ร้อยละ90สนใจซ้ือผลิตภณัฑ ์จึงนบัเป็นความสาํเร็จในการ
พฒันาผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 
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