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การวิ จั ยนี้ มี จุ ดประสงค์  เ พ่ื อศึ กษาปริ มาณข้ าว เหนี ยวด าที่ เหมาะสมส าหรั บการ ผลิ ต 

ข้าวเกรียบว่าวข้าวเหนียวด า ดังนี้ โดยที่ทดแทนทดแทนข้าวเหนียวขาวด้วยข้าวเหนียวด าร้อยละ 0 (พ้ืนฐาน) 20 
25 และ 30 โดยน้ าหนักข้าวเหนียวขาว วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส คัดเลือกสูตรที่มี
คะแนนความชอบโดยรวมมากกว่า 8 คะแนนขึ้นไป เพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาข้าวเกรียบ
ว่าวทดแทนข้าวเหนียวขาวด้วยข้าวเหนียวด าสูตรที่ได้รับการคัดเลือก ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการส่วนที่
รับประทานได้ 100 กรัม ของข้าวเกรียบว่าวข้าวเหนียวด าที่ได้รับการคัดเลือก และเพ่ือศึกษาต้นทุนการผลิตข้าว
เกรียบว่าวข้าวเหนียวด าสูตรที่ได้รับการคัดเลือก ผลการทดลองพบว่า 

เมื่อปริมาณของข้าวเหนียวด าเพ่ิมข้ึนข้าวเกรียบว่าวจะมีค่าวอเตอร์แอคทิวิที a* ความแข็ง เพ่ิมข้ึนมี
ปริมาณความชื้น เส้นผ่านศูนย์กลาง ความหนา L*, Hue, Choma และความกรอบลดลง  
ข้าวเกรียบว่าวข้าวเหนียวด าสูตรที่มีคะแนนความชอบโดยรวมมากกว่า 8 คะแนน  คือ ข้าวเกรียบว่าว 
ทดแทนข้าวเหนียวขาวด้วยข้าวเหนียวด าร้อยละ 25 และ 30 โดยน้ าหนักข้าวเหนียวขาว เมื่อพิจารณาด้านต้นทุน
การผลิตผู้วิจัยเลือกสูตรข้าวเกรียบว่าวที่ทดแทนข้าวเหนียวขาวด้วยข้าวเหนียวด าร้อยละ 25 โดยน้ าหนักข้าว
เหนียวขาว มาเก็บรักษาเป็นเวลา 28 วัน ที่อุณหภูมิห้อง เทียบกับสูตรพ้ืนฐาน พบว่า มีการเปลี่ยนแปลงแต่ยอมรับ
ได้ ข้าวเกรียบว่าวที่ทดแทนข้าวเหนียวขาวด้วยข้าวเหนียวด าร้อยละ 25 โดยน้ าหนักข้าวเหนียวขาว ในส่วนที่
รับประทานได ้100 กรัม มีแอนโทไซยานิน5.41 มิลลิกรัม ทั้งนี้ข้าวเกรียบว่าวสูตรพ้ืนฐานและข้าวเกรียบว่าวสูตร
ทั่วไปไม่มี ข้าวเกรียบว่าวสูตรพื้นฐาน และข้าวเกรียบว่าวที่ทดแทนข้าวเหนียวขาวด้วยข้าวเหนียวด าร้อยละ 25 
โดยน้ าหนักข้าวเหนียวขาว มีราคาขายที่เท่ากันคือ 1 บาทต่อชิ้น 
 


