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กรรมวิธีการผลิตขนมหวานจ านวน  3  ชนิด   ผลการพฒันาสูตรและกรรมวิธีการผลิตขนมหวานแต่ละชนิด  
พบว่า การพฒันาบัวลอยข้าวกล้องงอกแช่แข็ง โดยศึกษาอตัราส่วนของขา้วกลอ้งงอกต่อน ้ าในการพรีเจล กบั 
ปริมาณแป้งขา้วเหนียวในกระบวนการผลิตบวัลอยขา้วกลอ้งงอก โดยวางแผนการทดลองแบบ Factorial in Rcbd 
โดยศึกษาอตัราส่วนของขา้วกลอ้งงอกต่อน ้าในการพรีเจล 2 ระดบัท่ี 2:3  และ 2 : 4 กบัปริมาณแป้งขา้วเหนียว 3 
ระดับท่ี 25 30 และ 35 กรัม  ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบบัวลอยข้าวกลอ้งงอกระดับชอบปานกลางท่ี
อตัราส่วนของขา้วกลอ้งงอกต่อน ้ าในการพรีเจล กบั ปริมาณแป้งขา้วเหนียวในกระบวนการผลิตบวัลอยขา้ว
กลอ้งงอก ท่ี 2:3  กบัปริมาณแป้งขา้วเหนียว 3 ระดบัท่ี  30 กรัม  เม่ือจะรับประทานน าบวัลอยขา้วกลอ้งงอกแช่
แข็ง–18oC  ท าการละลายหลงัการแช่แข็งท่ีระดบัความร้อนของเตาไมโครเวฟ  70  เป็นเวลา 2 นาที เต้าฮวยข้าว
กล้องงอก  ศึกษาอตัราส่วนของน ้าขา้วกลอ้งงอกต่อนมสดในเตา้ฮวย โดยศึกษาอตัราส่วนของน ้าขา้วกลอ้งงอก
ต่อนมสด จากผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบเตา้ฮวยขา้วกลอ้งงอกท่ีอตัาราส่วนขา้วกลอ้งงอกต่อนมสด 100 : 0
และใชส้ารใหค้วามคงตวัผงวุน้ อยู่ในระดบัชอบมาก โดยเตา้ฮวยมีลกัษณะสีขาวอมเหลืองเลก็นอ้ยมีความเนียน  
ลอดช่องข้าวกล้องงอก จากการศึกษาร้อยละขา้วกลอ้งงอกต่อแป้งขา้วเจา้ในกระบวนการผลิตลอดช่องขา้วกลอ้ง 
3 ระดบัท่ีร้อยละ 50  60  และ 70  จากผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบลอดช่องขา้งกลอ้งงอก กบัปริมาณแป้งขา้ว
เจา้ท่ีร้อยละ  60 โดยใชร้ะยะเวลาในการกวนส่วนผสมท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตลอดช่องขา้วกลอ้ง   30  
นาที  จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของขนมหวานพบว่า บวัลอยขา้วกลอ้งงอกแช่แข็ง มีอายุการเก็บรักษา 4 
เดือน  เตา้ฮวยขา้วกลอ้งงอกอายกุารเกบ็รักษา 1 เดือน และลอดช่องขา้วกลอ้งงอก  มีอายุการเก็บรักษา 2 สัปดาห์ 
โดยเตา้ฮวยเร่ิมมีการแยกชั้น ส่วนลอดช่องกมี็กล่ินห่ืน และเสน้ยุย่ ซ่ึงเป็นลกัษณะท่ีผูบ้ริโภคไม่ยอมรับ   
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Application of germinated brown rice in Thai deserts      

Kasarin Petcharat 2 Chryapat Ke-ariyo 1 Nopporn sakonyerongsuk2 and Duangrat Saetang2 

…………………………………………………………………………………………………… 
Abstract 

Development Project of Application of germinated brown rice in Thai deserts aimed to develop 3 
kinds of Thai dessert recipes and process which consisted of  Bua loi Frozen, Taohuay, Lot Chong (A 
traditional Thai dessert consisting of rambutans in coconut sauce). The result was found that Bua loi Frozen 
from germinated brown rice was developed by using germinated brown rice and water for Pre-Gelatinization 
ratio at 2:3 and  sticky  rice was  at  30 gram. Bua loi Frozen at -18 C  was thaw in microwave at 70 power 2 
minute. The product tested was accepted moderately.  The result was found found that Taohuay from 
germinated brown rice was developed by using germinated brown rice and fresh milk  ratio at 100:0 and  
stability was  agar.  Taohua tested was accepted moderately. It was found that the product was accepted and 
there was statistically significant difference at p< 0.05. Lot Chong from germinated brown rice was developed 
by using germinated brown rice  60 percent and Time for Pre-Gelatinization at 30 minute.  Shelf Life Study of 
Bua loi Frozen at 4 mouth.  Taohuay in refrigerator at 1 mouth, the product was separate and  Lot Chong  
in refrigerator at 2 week, the product was  rancid smell and decay to not accept from consumer. 
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ภาพท่ี  4.1    บวัลอยขา้วกลอ้งงอก 50 
ภาพท่ี  4.2 บวัลอยขา้วกลอ้งงอกแช่แขง็ 53 
ภาพท่ี  4.3   บวัลอยขา้วกลอ้งงอกแช่แขง็พร้อมบรรจุภณัฑ์ 54 
ภาพท่ี  4.4  เตา้ฮวยขา้วกลอ้งงอก 60 
ภาพท่ี  4.5   เตา้ฮวยขา้วกลอ้งงอกพร้อมบรรจุภณัฑ์ 60 
ภาพท่ี  4.6 ลอดช่องขา้วกลอ้งงอกแช่แข็ง 65 
ภาพท่ี  4.7 ลอดช่องขา้วกลอ้งงอกแช่แข็งพร้อมบรรจุภณัฑ์ 65 
ภาพท่ี  4.8 ภาพการออกแบบบรรจุภณัฑบ์วัลอย 66 
ภาพท่ี  4.9 ภาพการออกแบบบรรจุภณัฑเ์ตา้ฮวย 66 
ภาพท่ี 4.10     ภาพการออกแบบบรรจุภณัฑล์อดช่อง 67 
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http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/gelatinization%20temperature
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Rapid%20visco%20amylograph
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/retrogradation

