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ก า ร วิ จั ย มี วั ต ถุ ป ร ะ ส ง ค์  เ พ่ื อ ศึ ก ษ า วิ ธี ก า ร ท า ข้ า ว เ ห นี ย ว ด า พอ ง  ศึ ก ษ า ป ริ ม า ณ 
กลูโคสไซรัปที่ผสมในการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ และศึกษาปริมาณกากข้าวโพดต่อปริมาณข้าวเหนียวด าที่เหมาะสม
ต่อผลิตภัณฑ์ โดยวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ เคมี คุณภาพทางประสาทสัมผัส และศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาในระยะเวลา 1 เดือน พบว่าการท าข้าวเหนียวด าพองโดยการแช่ในน้ า เพ่ือ
น าข้าวเหนียวด าไปนึ่งให้สุก และอบแห้งแล้วน าไปเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องกับอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส  การแช่

น้ าที่พีเอช 7 และแช่น้ าที่ พีเอช 2.7 ให้ผลไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับนัยส าคัญ p  0.05 มีอัตราการพอง
ตัวอยู่ที่ 2.33±0.21 และ 2.31±0.21 ตามล าดับการแช่ข้าวในพีเอช 2.7 จะให้ลักษณะเนื้อสัมผัสที่กรอบไม่
แข็ง และให้สีที่สว่างกว่า และการเก็บข้าวเหนียวด าอบแห้งไว้ที่ 2 อุณหภูมิคืออุณหภูมิที่ 7 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมิห้อง พบว่าให้การพองอยู่ที่ 2.53±0.30 และ 2.31±0.21 ให้ค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับ

นัยส าคัญ p  0.05 แต่พบว่าข้าวเหนียวด าอบแห้งเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส จะท าให้ข้าวพองเร็ว
และพองง่ายขึ้น การศึกษาปริมาณกลูโคสไซรัปที่ 4 ระดับคือร้อยละ 5 10 15 และ 20 พบว่ากลูโคสไซรัปที่
ร้อยละ 10 ให้ผลที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ในด้านของการเกาะติดและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค และปริมาณ
กากข้าวโพดต่อปริมาณข้าวเหนียวด าที่เหมาะสมพบว่าอยู่ที่ร้อยละ 50 :50 เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค
โดยเฉพาะทั้งด้านเนื้อสัมผัส และลักษณะปรากฏ และการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ การเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บ
รักษาพบว่าผลิตภัณฑ์สามารถอยู่ได้ถึง 1 เดือนโดยที่ กลิ่น รสไม่เปลี่ยนแปลงแต่พบว่าในสัปดาห์ที่ 4 
ผลิตภัณฑ์เริ่มมีการคลายตัว และพบว่าบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการเก็บรักษาพบว่าในถุงอลูมิเนียมฟอยล์และถุงแก้ว 
OPP มีการเก็บรักษาที่ไห้ผลใกล้เคียงกัน ผลิตภัณฑ์มีการเปลี่ยนแปลงไม่มาก และความชื้นและปริมาณน้ า
อิสระยังอยู่ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนกระยาสารท และ ผัก ผลไม้ และธัญพืชอัดแท่ง 
 
 
 


