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บทคัดย่อ 
 

 ขา้วหอมแม่พญาทองดําเป็นข้าวพื้นเมืองของคนชอง ซ่ึงเป็นคนพื้นถ่ินของจังหวดั
จนัทบุรี เยื่อหุ้มเมล็ดมีสีม่วงอมดาํ อุดมไปดว้ยคุณค่าทางโภชนาการและมีสารแอนโทไซยานิน                  
ท่ีมีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ แต่ขา้วพนัธ์ุน้ีเส่ียงจะสูญพนัธ์ุ เน่ืองจากผูบ้ริโภคไม่นิยมบริโภค 
และไม่ไดรั้บความสนใจท่ีจะนาํไปแปรรูป ดว้ยเหตุผลดงักล่าว การวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อ
พฒันาผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมนํ้าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ้านมถัว่เหลืองรูปแบบ  
พร้อมด่ืมและรูปแบบผง และทดสอบคุณภาพของผลิตภณัฑ์ท่ีได ้เพื่อเป็นแนวทางในการแปรรูป 
การทดลอง ประกอบด้วย 1) การศึกษาอัตราส่วนและปริมาณนํ้ าตาลท่ีเหมาะสมในการผลิต
ผลิตภณัฑน์ํ้ าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ้ านมถัว่เหลืองรูปแบบพร้อมด่ืม และ 
2) การศึกษาปริมาณมอลโตเด็กซ์ทรินท่ีเหมาะสมในการทาํแห้งผลิตภณัฑข์า้วหอมแม่พญาทองดาํ
ผสมนํ้ านมถั่วเหลืองรูปแบบผง โดยผลิตภัณฑ์จากแต่ละการทดลองมีการทดสอบทางด้าน                    
ประสาทสมัผสั คุณภาพทางเคมีและกายภาพ เพื่อคดัเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด  
 ผลการทดลอง พบว่า อตัราส่วนท่ีเหมาะสมในการทาํผลิตภณัฑ์นํ้ าขา้วกลอ้งงอกจาก               
ขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ้ านมถัว่เหลืองรูปแบบพร้อมด่ืม คือ การผสมนํ้ าขา้วกลอ้งงอกจาก      
ขา้วหอมแม่พญาทองดาํกบันํ้ านมถัว่เหลืองท่ีอตัราส่วน 60 : 40 และเติมนํ้ าตาลท่ีร้อยละ 6 นาํสูตร            
ท่ีเหมาะสมท่ีสุดมาพฒันาเป็นผลิตภณัฑรู์ปแบบผง โดยแปรปริมาณมอลโตเดก็ซ์ทรินท่ีระดบัต่าง ๆ 
และทาํแหง้ดว้ยเทคนิคการทาํแหง้แบบพ่นฝอย ผลการทดลอง พบวา่ปริมาณมอลมอลโตเด็กซ์ทริน
ท่ีเหมาะสม คือ ร้อยละ 10 ผลิตภณัฑ์รูปแบบผงท่ีไดมี้ปริมาณความช้ืนตํ่าและสามารถละลายไดดี้   
ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับในคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั 
และความชอบโดยรวม ของผลิตภัณฑ์ขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ้ านมถัว่เหลืองรูปแบบผง  



 

ระดบัชอบปานกลาง งานวิจยัน้ีสามารถใชเ้ป็นขอ้มูลและแนวทางในการแปรรูปขา้วหอมแม่พญาทองดาํ 
ซ่ึงหน่วยงานราชการสามารถนําข้อมูลไปส่งเสริมเกษตรกรให้ มีการแปรรูปด้วยตนเอง               
และผูป้ระกอบการใหผ้ลิตเชิงการคา้ได ้
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Abstract 
 

 Khao Hom Mae Phaya Tongdam is a local rice of the Chong people who are the 
indigenous people of Chanthaburi Province. The rice seed coat color is dark purple that is rich in 
nutrients and contains the anthocyanin which has antioxidant activity. Unfortunately, Khao Hom 
Mae Phaya Tongdam is at risk of being extinct because it is not popular for consuming and 
processing. With these reasons, this research aimed to develop the germinated brown rice drink 
product from Khao Hom Mae Phaya Tongdam rice with soy milk in both ready-to-drink and 
powder products. The products from each experiment were evaluated for their sensory, chemical 
and physical qualities to select the best formula.    
 The results showed that the optimal ratio for producing the ready-to-drink germinated 
brown rice drink with soy milk was 60:40 with sugar 6% sugar added. The best formula of the 
ready-to-drink product was further developed to be powder product by varying the maltodextrin 
content and the mixture was dried by using the spray drying technique. The results showed that 
the optimal amount of the maltodextrin was 10%. The obtained powder product had a low 
moisture content and dissolved easily. The panelists accepted the germinated brown rice with soy 
milk powder product for its sensory attributes such as appearance, color, odor, taste, texture, and 
overall acceptance was at the level of moderate like. This research could be used as information 
and a guideline for processing the Khao Hom Mae Phaya Tongdam. In addition, the government 



 

agency could apply the information to promote the farmers to process Khao Hom Mae Phaya 
Tongdam by themselves and to the entrepreneurs to commercialize the production.   
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