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บทคัดย่อ 

 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์รูปแบบข้าวเหนียวเพาะงอกนึ่งแบบ             
กึ่งส าเร็จรูป โดยต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นของจังหวัดมหาสารคาม อันเป็นเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่นและเพ่ิม
มูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์จากข้าว  ตัวแปรส าหรับการศึกษา คือ ข้าวเหนียวพันธุ์ กข6  “ธัญสิริน”เพาะงอก 36 
ชั่วโมง ที่อุณหภูมิห้อง จากนั้นบ่มในภาชนะปิด 12 ชั่วโมง นึ่งให้สุกแล้วอบแห้งด้วยเครื่องอบแห้งแบบ
อินฟราเรดคลื่นยาวในขั้นตอนแรกอบจนกระทั่งความชื้นลดลง 25 เปอร์เซ็นต์ อบต่อในขั้นตอนที่ 2 เพ่ือรักษา
คุณภาพข้าวนึ่งในด้านลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ จนกระทั่งเหลือความชื้น
สุดท้าย 6 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานแห้ง 

ผลการวิจัย พบว่า ข้าวเหนียวธัญสิรินนึ่งแบบกึ่งส าเร็จรูปมีเปอร์เซ็นต์การคืนรูป เท่ากับ  61 
เปอร์เซ็นต์เมื่อเทียบกับข้าวเหนียวธัญสิรินก่อนการอบแห้ง ค่าความสว่างของข้าวลดลงหลังผ่านกระบวนการ
อบแห้ง เนื่องจากเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลในระหว่างการท าแห้ง ค่าสีแดงและสีเขียวมีค่าเพ่ิมมากขึ้น ลักษณะเนื้อ
สัมผัสของข้าวที่ผ่านการแปรรูปท าให้มีคุณภาพที่ดีขึ้น การทดสอบการคืนรูปในน้ าร้อนจะมีแนวโน้มที่ลดลง        
ผู้ทดสอบให้คะแนนคุณภาพของข้าวเหนียวธัญสิรินกึ่งส าเร็จรูปในด้านการยอมรับโดยรวมสูงสุดส าหรับข้าวหุง
สุกใหม่ในเกณฑ์การยอมรับที่ดี (คะแนน 8.25) ข้าวกึ่งส าเร็จรูปที่ผ่านการอบแห้งได้รับการยอมรับปานกลาง 
(คะแนน 7.84) นอกจากนี้ยังมีจุดเด่นคือ คุณภาพด้านสี  กลิ่น  มีคะแนนการยอมรับในเกณฑ์การยอมรับที่ดี 



 

ลักษณะโครงสร้างของข้าวที่ก าลังขยาย 12 kV พบว่า เม็ดสตาร์ชของโครงสร้างข้าวเกิดการหลอมเหลวเกิด       
รูพรุน และที่ก าลังขยาย 15 kV เมล็ดข้าวเกิดเจลลาตินไนซ์ที่สมบูรณ ์
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ABSTRACT 

 
 

The objective of this study was to develop the product of glutinous rice instant 

parboiled germinated brown rice (Khao Tanya sirin) on the local wisdom in Maha Sara Kham 

province. It is unique and locally valuable and adds value to rice products. The parameter of 

the rice were  "  Khao Tanya sirin " was 36 hours at room temperature, then incubate in a 12 

hour closed container, rinse and dried with a far-infrared dryer in the first stage, until the 

moisture content is reduced at 25 percent. The second step was to improve the qualities of 

the parboiled rice used greenhouse solar and hot air dryers.  The final moisture content of  6 

percent dry basis. 

The results showed that the instant parboiled germinated brown rice glutinous rice has 

a rehydration 61 percentage, when compared to glutinous rice before drying.  The brightness 



 

of rice decreases after the drying process because of the brown reaction during drying.                 

The color of grain in red and green values increased after drying and texture of processed rice 

was improved qualities. After the rehydration test in hot water will tend to decrease.                    

The qualities of instant parboiled germinated brown rice were evaluated in terms of maximum 

acceptability for fresh cooked rice in good agreement (score 8.25). It was moderately accepted 

(score 7.84) In addition, the qualities such as color, smell, and acceptance criteria are good. 

The microstructure of the 12 kV extensions was found to be porous and the 15 kV was 

gelatinized rice flour products . 
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