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บทคัดย่อ  
งานวิจัยนี้ได้น าข้าวกล้องงอกพันธุ์พื้นเมืองในจังหวัดจันทบุรี 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์พวงเงิน หมากแขก และล้นยุ้ง 

มาผลิตข้าวกล้องงอกและน าไปผลิตผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต ท าการตรวจสอบปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ค่าพีเอช ปริมาณ
กรด ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ และอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วัน พบว่า ปริมาณของแข็ง                 
ที่ละลายได้ทั้งหมดและค่าพีเอชมีแนวโน้มลดลง ปริมาณกรดและเช้ือจุลินทรีย์มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น 
ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษา 7 วัน และจากการทดสอบคุณสมบัติทางด้านประสาทสัมผัส ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบรวม โดยวิธี 5 Point Hedonic Scale ของโยเกิร์ต โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 58 คน พบว่า โยเกิร์ตข้าวกล้องงอก
พันธุ์หมากแขกได้คะแนนการยอมรับด้านสีมากที่สุด ส่วนโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์ล้นยุ้งได้ คะแนนการยอมรับด้านกลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมมากที่สุด ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตได้คะแนนการยอมรับจากผู้ทดสอบอยู่ในระดับชอบปาน
กลางถึงชอบ ซึ่งอยู่ในระดับเดียวกันกับข้าวกล้องงอกสูตรควบคุม (A) แสดงว่าข้าวกล้องงอกพันธุ์พื้นเมืองในจังหวัดจันทบุรี            
ทัง้ 3 สายพันธุ์ สามารถน ามาผลิตผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตได้ และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
 
ค าส าคัญ: ข้าวกล้องงอกพันธุ์พ้ืนเมือง, โยเกิร์ต, ปริมาณกรด, อายุการเก็บรักษา, การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

ABSTRACT  
 This research produced the Local germinated brown rice in Chanthaburi  consisted of Puang-Ngern, 
Mhark-Khaeg and Lon-Yong varieties for yoghurt production.  These yoghurts were analyzed soluble solids 
(TSS), pH, total acidity, microorganism and shelf life at 4   C for 28 days. The result shown that TSS and pH 
of their yoghurts were decreased.  While, acidity and microorganism tend to increased follow period of 
storage times. The products have a shelf life for 7 days.  Sensory evaluation in color, smell, flavor, texture 
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and overall liking of three products by 5 point hedonic scale and used 58 sensory tasters. The sensory test 
showed that yoghurts got the highest acceptability scores of color, Lon- Yong germinated brown rice 
yoghurts got the highest acceptability scores of smell, flavor, texture and overall liking. The results showed 
that yogurt products got the highest acceptability scores from the testers in moderate to like level as same 
as germinated brown rice control ( A) .  This showed that three Local germinated brown rice in Chanthaburi 
can be used for yoghurt products and accepted by consumers.    
 
Keywords: Local germinated brown rice, yoghurt, acidity, shelf life, sensory test 
 

บทน า  
 ข้าวพันธุ์พื้นเมืองเป็นแหล่งพันธุกรรมที่ส าคัญของการต้านทานต่อแมลงศัตรูพืช โรคพืช และสภาพแวดล้อมที่ไม่
เหมาะสม ซึ่งเป็นทางเลือกให้กับเกษตรกรในพื้นที่ที่ไม่สามารถปลูกข้าวพันธุ์ปรับปรุง หรือพันธุ์สมัยใหม่ได้ ( Phanomchan 
and Amornviriyachai, 2011) แต่ในปัจจุบันบางชนิดสูญพันธุ์ไปเนื่องจากภัยธรรมชาติ ประกอบกับเกษตรกรนิยมปลูกข้าว
พันธุ์ใหม่ ๆ ที่ให้ผลผลิตสูง ท าให้ความหลากหลายของข้าวพันธุ์พื้นเมืองลดลงอย่างรวดเร็ว (Treenantawan, 2012) ข้าว
กล้องงอก (Germinated Brown Rice หรือ GABA - Rice) คือ ข้าวกล้องที่ผ่านกระบวนการงอก โดยการน าข้าวกล้องแช่น้ า 
เพื่อท าให้งอก (Office of Rice Research and Development, Department of Rice, 2009) มีคุณค่าทางโภชนาการ  
(Na-Trang, 2009) และอุดมด้วยสารชีวกิจกรรม (Bio - Factional Compound) หลายชนิด (Tian et al. , 2004; 
Tungcharoenchai et al., 2006) ในปัจจุบันกระแสการบริโภคข้าวกล้องงอกและผลิตภัณฑ์จากข้าวกล้องงอกก าลังเป็นที่
นิยมอย่างมาก เนื่องจากข้าวกล้องงอกอุดมด้วยสารชีวกิจกรรม (Tungcharoenchai et al., 2006)  

โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์นมหมัก จุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมักส่วนใหญ่จะมีบทบาทในระบบทางเดินอาหาร ได้แก่ 
Lactobacillus bulgaricus และ Streptococcus thermophiles (Tamine and Robinson, 1999) การรับประทาน
โยเกิร์ตเป็นประจ าจะช่วยกระตุ้นการท างานของระบบภูมิคุ้มกันโรคในร่างกาย ควบคุมคอเลสเตอรอล ในเลือด และยังอุดมไป
ด้วยไขมันธรรมชาติที่มีฤทธิ์คล้ายฮอร์โมน ซึ่งท าหน้าที่ป้องกันผนังกระเพาะอาหารจากสารกระตุ้น เช่น แอลกอฮอล์ บุหรี่    
เป็นต้น ช่วยลดความเสี่ยงจากการเกิดโรคมะเร็งและเนื้องอกในล าไส้ใหญ่ (Siripanporn, 2000)  

จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้น ผู้วิจัยจึงสนใจน าข้าวพันธุ์พื้นเมืองของจังหวัดจันทบุรีมาผลิตข้าวกล้องงอก เพื่อน าไปใช้  
ในการผลิตโยเกิร์ต เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับข้าวพันธุ์พื้นเมืองในจังหวัดจันทบุรีและสนับสนุนให้ชาวนาหันมาปลูกข้าว            
พันธุ์พ้ืนเมืองของจังหวัดจันทบุรีเพิ่มมากขึ้น  
  

อุปกรณ์และวิธีการ 
ส ารวจข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองในจังหวัดจันทบุรี  

ท าการสุ่มอ าเภอในจังหวัดจันทบุรี 3 อ าเภอ เข้าพื้นที่ปลูกข้าวพื้นเมืองในชุมชนเป้าหมายและเก็บตัวอย่าง จากนั้น              
สุ่มพันธ์ุข้าวในแต่ละอ าเภอ อ าเภอละ 1 พันธุ์ เพื่อใช้ส าหรับเตรียมวัตถุดิบข้าวกล้องงอก ในการท าผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตต่อไป 
การเตรียมวัตถุดิบข้าวกล้องงอก (ดัดแปลงจากวิธีการจาก Ohtsubo et al., 2005) 

น าข้าวเปลือกพันธุ์พื้นเมือง 3 สายพันธุ์ที่คัดเลือกได้จาก 3 อ าเภอ มาล้างด้วยน้ าสะอาด จากนั้นแช่น้ าเป็นเวลา 24 
ช่ัวโมง โดยใช้อัตราส่วนข้าวต่อน้ า เท่ากับ 1 : 3 (น้ าหนักต่อปริมาตร) เมื่อครบ 24 ช่ัวโมง ระบายน้ าที่แช่ออกน าเมล็ดข้าวไป
เพาะในที่มืดเป็นเวลา 48 ช่ัวโมง และน าเมล็ดข้าวมานึ่งด้วยไอน้ าเดือดเป็นเวลา 10 นาที จากนั้นน าไปตากแดดให้แห้ง และ
น าไปสีเพื่อกะเทาะเปลือกออก บรรจุลงในถุงพลาสติกแบบซิปล็อก เก็บไว้ใช้ส าหรับผลิตโยเกิร์ตต่อไป 
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การผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องงอก (ดัดแปลงวิธีการจาก Chockprasert, 2012)         
       ผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องงอก 4 สูตร จากข้าวกล้องงอกพ้ืนเมือง 3 สายพันธ์ุที่คัดเลือกได้ 3 สูตร และสูตรที่ 4 ใช้ข้าวกล้อง
งอกยี่ห้อ A ที่จ าหน่ายในห้างสรรพสินค้าแห่งหนึ่งเป็นสูตรควบคุม สังเกตลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติของผลิตภัณฑ์ 
วัดค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้ pH meter วัดปริมาณกรด โดยการไทเทรต วัดค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (TSS) โดยใช้ 
Refractometer ตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ และนับจ านวนจุลินทรีย์โดยใช้ Hemacytometer 
การประเมินคุณภาพด้านประสาทสัมผัสโยเกิร์ตจากข้าวกล้องงอก                                                                                  

ท าการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตทั้ง 4 สูตร โดยใช้ผู้ชิมจ านวนไม่น้อยกว่า 58 คน            
โดยพิจารณาความชอบในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ โดยมีการให้คะแนนความชอบ
แบบ 5-Point Hedonic Scale  
ทดสอบอายุการเกบ็รักษาโยเกิร์ต (ดัดแปลงจากวิธีการของ Petcharat et al., 2011)  
      ท าการทดสอบอายุการเก็บรักษาของโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกทั้ง 4 สูตร โดยน าผลิตภัณฑ์เก็บไว้ในตู้เย็นอุณหภูมิ 4 ºC             
เป็นเวลา 28 วัน และท าการตรวจสอบค่าต่าง ๆ เช่นเดียวกับการผลิตโยเกิร์ต 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์  
การส ารวจข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองในจงัหวัดจันทบุรี  
 จากการสุ่มอ าเภอในจังหวัดจันทบุรี 3 อ าเภอ ได้ขลุง ท่าใหม่ และแหลมสิงห์ เข้าพื้นที่ปลูกข้าวพ้ืนเมืองในชุมชนเป้าหมาย
และเก็บตัวอย่าง พบข้าวพันธุ์พื้นเมืองในอ าเภอขลุง ได้แก่ พันธุ์พวงเงิน อ าเภอ   ท่าใหม่ ได้แก่ พันธุ์ยายฉิม นางขาว หมากแขก 
และอ าเภอแหลมสิงห์ ได้แก่ ลุ้นยุ้ง ขาวตาหวิน และขาวขาวตั๊ว สอดคล้องกับการรวบรวมพันธุ์ข้าวของ Sommut (2002) ที่
พบข้าวพันธุ์ดังกล่าวข้างต้น เมื่อสุ่มพันธุ์ข้าวพื้นเมืองอ าเภอละ 1 พันธุ์ เพื่อใช้ส าหรับเตรียมวัตถุดิบข้าวกล้องงอก           ได้
พันธุ์ข้าวในแต่ละอ าเภอ ได้แก่ อ าเภอขลุงได้พันธุ์พวงเงิน อ าเภอท่าใหม่ได้พันธุ์หมากแขก และอ าเภอแหลมสิงห์ได้พันธุ์               
ลุ้นยุ้ง  
การเตรียมวัตถุดิบข้าวกล้องงอก 

จากการเตรียมวัตถุดิบข้าวกล้องงอก จากข้าวพันธุ์พื้นเมือง 3 พันธุ์  พบว่า ข้าวกล้องงอกพันธุ์พวงเงิน หมากแขก 
และล้นยุ้ง ที่มีลักษณะเมล็ดสมบูรณ์และยังคงมีจมูกข้าวติดอยู่ สีของเมล็ดข้าวกล้องงอกทั้ง 3 พันธุ์ มีสีแตกต่างกัน โดยข้าว
กล้องงอก พันธุ์พวงเงินมีเมล็ดข้าวสีขาวปนเมล็ดข้าวสีแดง ข้าวกล้องงอกพันธุ์หมากแขกมีสีขาวล้วน  และข้าวกล้องพันธุ์ล้นยุ้ง 
มีเมล็ดข้าวสีขาวปนเมล็ดข้าวสีแดงเช่นเดียวกับเมล็ดข้าวกล้องงอกพันธุ์พวงเงิน แต่จะมีสัดส่วนของเมล็ดข้าวสีแดงมากกว่า  
และมีสีแดงเข้มกว่าข้าวกล้องพันธุ์พวงเงิน แสดงดังภาพท่ี 1 
การผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องงอก 

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ของโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกทั้ง 4 สูตร คือ พบว่า ทุกสูตรมีลักษณะเป็นของเหลวข้น 
พันธุ์พวงเงินและล้นยุ้งมีสีน้ าตาลแดง ส่วนพันธุ์หมากแขกและสูตรควบคุม (A) เป็นสีขาวแสดงดังภาพที่ 2 ทุกสูตรมีกลิ่นหอม
ของข้าวและมีกลิ่นเปรี้ยว รสชาติหวานอมเปรี้ยว TSS  ค่า pH และปริมาณกรด พบว่า TSS ใกล้เคียงกัน อยู่ในช่วง 11.67-
11.86 ºBrix ค่า pH ประมาณ 4 และมีปริมาณกรดใกล้เคียงกันอยู่ในช่วง 0.35-0.36% ส่วนการย้อมแกรมพบเชื้อจุลินทรีย์รูป
ท่อนและรูปกลมต่อกันเป็นสาย ติดสีน้ าเงิน แกรมบวก และจากการตรวจนับเช้ือจุลินทรีย์พบปริมาณเช้ือจุลินทรีย์เท่ากับ 
9.17×106,  8.76×106, 1.14×107 และ 1.18×107 เซลล์/มิลลิลิตร ตามล าดับ ซึ่งโยเกิร์ตพันธุ์พวงเงินและพันธุ์หมากแขก
จ านวนจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (Notification of Ministry of Public Health, 2013) แต่โยเกิร์ต
พันธุ์ล้นยุ้งและ A มีปริมาณสูงกว่าเกณฑ์เล็กน้อย สอดคล้องกับ Jinapake (2013) ได้ศึกษาการพัฒนาโยเกิร์ตข้าวกล้องงอก
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หอมไชยาพบว่า มีลักษณะข้น กลิ่นหอมกลิ่นข้าวกล้องงอก มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว TSS อยู่ในช่วง 11.67-11.86 ºBrix ค่าpH 
ประมาณ 4 ปริมาณกรดอยู่ในช่วง 0.35-0.36% และพบจุลินทรีย์รูปท่อนและรูปกลมต่อกันเป็นสาย ติดสีน้ าเงิน แกรมบวก ซึ่ง
บทความของ Tamine and Robinson (1999) กล่าวว่า จุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมักโยเกิร์ตส่วนใหญ่ คือ Lactobacillus 
bulgaricus และ Streptococcus thermophilus เชื้อจุลินทรีย์ที่พบคาดว่าจะเป็นเช้ือท้ัง 2 สายพันธ์ุนี้ แต่ในงานวิจัยนี้ไม่ได้
ทดสอบยืนยันว่าเป็นเช้ือน้ีจริงหรือไม่ 
การประเมินคุณภาพด้านประสาทสัมผัสโยเกิร์ตข้าวกล้องงอก  

การประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 58 คน พบว่า โยเกิร์ตพันธุ์พวงเงินและหมากแขก  
ได้คะแนนการยอมรับด้านกลิ่น สูงสุด เท่ากับ 3.93 ซึ่งไม่แตกต่างจากพันธุ์หมากแขก ล้นยุ้ง และสูตรควบคุม (A) อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p ≥0.05) และพันธุ์พวงเงินได้คะแนนการยอมรับด้านความชอบรวมสูงสุดเท่ากับ  4.21 ซึ่งไม่แตกต่างจาก
พันธุ์หมากแขก ล้นยุ้ง และสูตรควบคุม (A) ส่วนพันธุ์ล้นยุ้งได้คะแนนการยอมรบัด้านส ีรสชาติ และความชอบรวมสูงสุดเทา่กบั 
4.07, 4.10 และ 4.21 ตามล าดับ ซึ่งไม่แตกต่างจากพันธุ์พวงเงิน หมากแขก และสูตรควบคุม (A) แสดงดัง Table 1 
การทดสอบอายุการเก็บรักษาโยเกิร์ตข้าวกล้องงอก 
 การเก็บรักษาโยเกิร์ตข้าวกล้องงอก 4 สูตร ท่ีอุณหภูมิ 4  เป็นเวลา 28 วัน  ระยะเวลาการเก็บรักษามีผลต่อลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติของน้ าข้าวกล้องงอกแต่ละสูตร  ลักษณะปรากฏมีแนวโน้มของการเปลี่ยนแปลงไปในทางเดียวกัน 
ในช่วงวันท่ี 0-7 เป็นของเหลวข้น ในช่วงวันท่ี 21-28 เกิดการแยกช้ันและตกตะกอน  เกิดการข้นหนืดร่วมด้วย ส าหรับวันที่ 28 
ด้านสีน้ าข้าวกล้องงอกพวงเงินและล้นยุ้ง เริ่มต้นมีสีน้ าตาลแดง ด้านกลิ่นทั้ง 4 สูตร ในช่วงวันที่ 0 -14  มีกลิ่นหอมกลิ่นข้าว 
วันท่ี 21-28 มีกลิ่นเปรี้ยว ด้านรสชาติทั้ง 4 สูตร ในช่วงวันท่ี 0-21  มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว วันท่ี 21-28 มีรสชาติเปรี้ยว TSS 
ใกล้เคียงกัน  อยู่ในช่วง 11.67-11.86 ºBrix  ในช่วง 0-14 วัน TSS มีแนวโน้มลดลง หลังจากวันที่ 14 TSS มีการลดลงมาก 
โดยเฉพาะวันที่ 28 ของการเก็บรักษา  ส่วนค่า pH  พบว่า เริ่มต้นอยู่ในช่วง 3.91-3.98 ในช่วง 0-21 วัน ค่า pH มีแนวโน้ม
ลดลงหลังจากวันที่ 21 และจากการตรวจนับจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ทุก 7 วัน พบว่าปริมาณเชื้อจุลินทรีย์มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตลอด
อายุการเก็บรักษา ซึ่งมีปริมาณเช้ือจุลินทรีย์สูงกว่าประกาศกระทรวงสาธารณสุข (Notification of Ministry of Public 
Health, 2013)  ตั้งแต่วันท่ี 7 ของการเก็บรักษา แสดงดัง Table 2 
 

สรุป 
 จากการน าข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองในจังหวัดจันทบุรีทั้ง 3 สายพันธุ์ คือ ข้าวพันธุ์พวงเงิน หมากแขก และล้นยุ้ง มาผลิตข้าว
กล้องงอกและน ามาผลิตโยเกิร์ต ทดสอบคุณสมบัติทางด้านประสาทสัมผัส พบว่าเป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบ ได้คะแนนการ
ยอมรับไม่แตกต่างจากพันธุ์ควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) และมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 7 วัน ดังนั้น            
จึงสามารถน าข้าวทั้ง 3 สายพันธุ์นี้มาเป็นวัตถุดิบในการผลิตโยเกิร์ตได้ ซึ่งงานวิจัยนี้สามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการสร้าง
รายได้ให้แก่เกษตรกรที่ปลูกข้าวพันธุ์พื้นเมืองในจังหวัดจันทบุรีต่อไปและเป็นการกระตุ้นให้เกษตรกรหันมาปลูกข้าว                   
พันธุ์พ้ืนเมืองเพิ่มมากข้ึน 
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Figure 1 The Local germinated brown rice A)  Puang- Ngern B)  Mhark- Khaeg and C)  Lon- Yong varieties for 
yoghurt production. 

 
  
 
 
 
 

    

Puang-Ngern Mhark-Khaeg Lon-Yong A 
  
Figure 2 Characteristic and color of Puang-Ngern, Mhark-Khaeg and Lon-Yong Yoghurts. 
 
Table 1   The sensory test of germinated brown rice yoghurts. 
 

Different letters within a column indicate differences determined by Duncan's new multiple range test 
(DMRT) at the 95 percent level of significance. 
 
 
 

 
Shelf life 

Microbial count of yoghurts 

Puang-Ngern Mhark-Khaeg Lon-Yong A 

0 9.17×106 ± 2.04e 8.76×106 ± 1.53e 1.14×107 ± 2.65e 1.18×107 ± 2.00e 

7 1.64×107 ± 2.59d 1.08×107 ± 2.34d 2.06×107 ± 1.57d 2.56×107 ± 2.71d 

14 3.36×107 ± 2.19c 3.02×107 ± 3.00c 3.96×107 ± 2.14c 4.47×107 ± 1.53c 

21 6.24×107 ± 2.68b 4.07×107 ± 2.65b 6.61×107 ± 2.08b 6.83×107 ± 2.01b 

28 1.26×108 ± 2.50a 8.25×107 ± 2.52a 1.29×108 ± 2.84a 1.05×108 ± 1.67a 

A B C 
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Table 2   Microbial count of yoghurts at shelf life 4   C for 28 days. 

Different letters within a column indicate differences determined by Duncan's new multiple range test 
(DMRT) at the 95 percent level of significance.      

Yoghurts The sensory test 

color smell flavor texture overall liking 
Puang-Ngern  4.05 ± 0.98a 3.93 ± 0.97a 4.00 ± 1.10a 3.97 ± 0.94a 4.21 ± 0.99a 

Mhark-Khaeg 4.02 ± 1.07a 3.93 ± 1.07a 3.93 ± 1.15a 4.00 ± 1.09a 4.00 ± 1.06a 

Lon-Yong 4.38 ± 0.91a 3.88 ± 0.94a 4.07 ± 0.95a 4.10 ± 0.93a 4.12 ± 0.91a 

A 4.02 ± 0.95a 3.83 ± 1.11a 3.78 ± 1.23a 4.02 ± 0.98a 3.88 ± 1.08a 


