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บทคัดยอ 
 

 การพัฒนารูปแบบการผลิตขาวฮางงอกไรซเบอรรี่แชนํ้าหมักสมุนไพร เปนการศึกษารูปแบบการผลิตและการทดสอบ 

การยอมรับของผูบริโภค พรอมทั้งเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการที่มีตอขาวฮางงอกพันธุไรซเบอรรี่แชนํ้าหมักสมุนไพร โดย

ประชากรและกลุมตัวอยางเปนเกษตรกรผูปลูกขาวพันธุไรซเบอรรี่ ในเขตพื้นที่รอยตอจังหวดัสกลนครและอุดรธานี จํานวน 35 คน 

และกลุมผูบริโภคที่เคยรับประทานขาวฮางงอก และไมเคยรับประทานขาวฮางงอก รวม 60 คน ใชแบบสอบถามการยอมรับของ

ผูบริโภค มคีาความสอดคลองระหวางขอคําถามกับวัตถุประสงคเทากับ 0.67 – 1.00 คาความเชื่อม่ัน เทากับ 0.86 วิเคราะหขอมูล

สถิติดวยคารอยละ คาเฉลี่ย คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และคาความแปรปรวนทางเดียว One-Way ANOVA   

 ผลการวิจัยพบวา รูปแบบการผลิตขาวฮางงอกไรซเบอรรี่แชนํ้าหมักสมุนไพร  มีขั้นตอนการผลิตเริ่มจากการเตรียม

ปจจัยนําเขา (Input) การแปลงสภาพ (Transformation) ผลผลิตที่ได (Output) ขอมูลปอนกลับ (Feedback) และไดทําการ

ทดสอบความชอบของผูบริโภคที่แตกตางกัน ดานประสาทสัมผัสที่มีตอขาวฮางงอกไรซเบอรรี่ สูตรแชนํ้าหมักชีวภาพสมุนไพร 

จํานวน 4 สูตร พบวาไมแตกตางกันที่ระดับนัยสําคัญ (P>0.05) และมีความชอบโดยรวมอยูในระดับคอนขางชอบ และยอมรับใน

สูตรแชนํ้าหมักสมุนไพร ลูกยอ ( X =4.30, S.D. = 0.77) มากที่สุด ที่สําคัญทั้งยังคนพบปริมาณธาตุอาหารที่เปนประโยชนตอ

รางกาย ในอัตราสวน 100 กรัม ไดแก กาบา (GABA) 8.21 มิลลิกรัม ใยอาหาร (Dietary Fiber) 3.5 กรัม โอเมกา (Omega-9) 

1.27 กรัม โอเมกา 6 (Omega-6) 0.95 กรัม วิตามินบี 9 (Vitamin B 9) 0.18  มิลลิกรัม โอเมกา 3 (Omega-3) 0.06 กรัม 

วิตามินบี 1 (Vitamin B 1) คา LOD 0.20 และวิตามินบี 2 (Vitamin B 2) คา LOD 0.03 ทั้งนี้ทําใหกลุมเกษตรกรไดพัฒนา

รูปแบบของการพัฒนาขาวฮางงอกไรซเบอรรี่แชนํ้าหมักสมุนไพรลูกยอ ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่แตกตางไมเหมือนใคร และมีงานวิจัยรองรับ นับได

วาเปนการสงเสริมใหเกษตรกรผูปลูกขาวไรซเบอรรี่ ไดผลิตสินคาใหมจากชุมชน เพื่อนําไปขายใหกับตลาดผูบริโภคกลุมคนรักสุขภาพ สามารถ

สรางรายไดใหกับกลุมเกษตรกรไดตอไป  
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ABSTRACT 
 

 Production model development and acceptance germinated parboiled brown rice berry method 

soaking fermentation herb water was to a model of production and consumtion acceptance testing and 

compare the value of nutrition with germinated parboiled brown rice berry method soaking fermentation 

herb water. The research population and sample was 35 farmers who grow brown riceberry in the boundary 

area of Sakhon Nakhon and Udon Thani and 60 consumers who had eaten germinated parboiled brown rice 

and consumers who had never eaten germinated parboiled brown rice. Using consumption acceptance 

questionnaire that had the reliability value between questions and purpose was 0.67 – 1.00. Reliability renge 

in value was 0.86. Statistic in data analysis with percentile, mean, standard diviation and One-Way ANOVA. 

 Research result found that model of production germinated parboiled brown rice berry method 

soaking fermentation herb water had production process begin at preparation input, Transformation, output, 

Feedback and consumers preference testing in different. For texture to 4 formula of germinated parboiled 

brown rice berry method soaking fermentation herb water found that not differences in statistically significant 

(P>0.05) and overall preference were quite preference and the most acceptance in Noni herb water formula (

X =4.30, S.D. = 0.77). The important point was found the useful value of nutrient for human body for 100 

gram was gaba 8.21 milligram, dietary fiber 3.5 gram, Omega-9 1.27 gram, Omega-6 0.95 gram, Vitamin B-9 0.18 

milligram, Omega-3 0.06 gram, Vitamin B-1 LOD value 0.20 and Vitamin B-2 LOD value 0.03. From this 

research, farmer group got model development and acceptance germinated parboiled brown rice berry 

method soaking fermentation noni herb water that was the unique product and support by research. This is 

the promote the farmers who grow brown rice berry to become the community’s new product to sale with 

health conscious consumers and get the income to famers continually.   

  

Keywords : Production ; Brown Rice Berry ; Herb 

 

บทนํา 
  

ตลาดโลกยังคงมีความตองการขาวไทยสูง โดยเฉพาะ

ประเทศไทยมีโครงสรางการผลิตและมาตรฐานการผลิตสินคา 

รวมทั้งภาพลักษณของสินคามีการวิจัยพัฒนาเพื่อเพิ่มมูลคาขาว

อยางตอเนื ่อง ขาวไรซเบอร ร ี ่  กองบรรณาธิการการเกษตร. 

(2557). รายงานวา ขาวหอมพันธุ “ไรซเบอรรี”่ หรือขาวสีมวงนั้น

มีคุณคาทางโภชนาการสูงมากเปนตนวามีสารตานอนุมูลอิสระใน

ระดับเขมขนถึง 15.7 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม เลยทีเดียวมากกวาใน

พืชทุกชนิด สารที่สกัดไดจากรําขาว Rice Berry ยังออกฤทธิ์ตาน

เซลลมะเร็งไดเปนอยางดีอีกดวยดานรสชาติเมื ่อนํามาหุงแลวจะมี

เม็ดที่สวยงามมีความเหนียวนุม ไมแฉะ อรอย หากนํามาผสมขาว

ขาวแลวหุงก็จะชวยใหผูที่ยังไมคุนเคยรับประทานไดงายขึ้น ซึ่งนับ

แตป 2559 เปนตนมามีเกษตรกรที่ปลูกขาวไรซเบอรรี่เพิ่มมากขึ้น 

เกิดการแขงขันดานราคาสงผลทําใหราคาขาวไรซเบอรรี ่นั้นมี

แนวโนมลดลงเหลือเพียงกิโลกรัมละ 30 – 40 บาท เกิดปญหาทํา

ใหขาวไรซเบอรรี่ที่เกษตรกรหันมาปลูกนั้น ขายไมไดราคาตาม

เปาหมายอยางเมื่อครั้งปที่ผานมา และในอนาคตอาจจะตองเลิก

ปลูกขาวพันธุไรซเบอรรี่ ซึ่งนับวาจะเปนการสูญเสียโอกาสครั้ง

สําคัญของภาคการผลิตขาวกลุมขาวที่มีคุณคาทางโภชนาการตาม

เปาหมายการพัฒนาผลิตภัณฑขาวไทย ของกระทรวงเกษตรและ

สหกรณ สวนการพัฒนาขาวไรซเบอรรี่ใหเปนผลิตภัณฑที่สราง

ความแตกตางเปนจุดเดนและนวัตกรรมของกลุมเกษตรกรปลูกขาว

อินทรียไรซเบอรรี ่สามารถทําไดตามวิถีภูมิปญญาชาวบาน ที่

เรียกวา “ขาวฮางงอก” (Kaow-Hang Germinate Parboiled 

Brown Rice) หรือขาวกลองงอกนึ ่ง (Germinate Parboiled 
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Brown Rice) นับเปนภูมิปญญาดั้งเดิมของชาวภูไท สกลนคร ซึ่ง

เปนขาวกลองที่ผานการบมเพาะเปนขาวฮางงอกจะมีสารกาบา 

(GABA) เพิ่มขึ้นมากถึง 15 เทา 

 ทั้งนี้ คณะผูวิจัยรวมกับกลุมเกษตรกรผูปลูกขาวไรซ

เบอรรี่ ในเขตพื้นที่รอยตอจังหวัดสกลนครและอุดรธานี ปราชญ

ชาวบานดานการผลิตขาวฮางงอก จึงมีแนวความคิดที่จะพัฒนา

รูปแบบการผลิตขาวฮางงอกไรซเบอรรี่ แชนํ้าหมักสมุนไพร ขาว 

ฮางงอกไรซเบอรรี่จะนํามาผานกระบวนการแชในนํ้าสะอาดผสม

นํ ้าหมักสมุนไพรเพื ่อการบริโภค ที่สามารถหาไดในชุมชนและ

ปราศจากเชื้อจุลินทรียที่ไมพึงประสงคปนเปอนเนนใหชุมชนมี

สวนรวม โดยใหทฤษฎีและความรู  ไดแก ข าวพันธุ ไรซเบอรรี่ 

กระบวนการผลิต และกระบวนการผลิตขาวฮางงอก ภูมิปญญา

ทองถิ ่นการผลิตขาวฮางงอก คุณคาทางโภชนาการของขาว 

ฮางงอก นํ ้าหมักชีวภาพเพื่อการบริโภค สมุนไพรพื้นบาน การ

ยอมรับของผูบริโภค เพื่อเปนแนวทางนําไปพัฒนาผลิตภัณฑสินคา

ของเกษตรกรผูปลูกขาวอินทรียพันธุไรซเบอรรี่ใหมีความแตกตาง 

ตอบสนองแนวโนมความตองการของกลุมผูบริโภคขาวเพื่อสุขภาพ 

สามารถสรางรายไดใหชุมชนไดเพิ่มขึ้น 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

 1.  เพื่อศึกษารูปแบบการผลิตขาวฮางงอกไรซเบอรรี่ 

แชนํ้าหมักสมุนไพร 

 2.  เพ ื ่อทดสอบการยอมร ับของผู บร ิโภคที ่ม ีต อ 

ขาวฮางงอกพันธุไรซเบอรรี่แชนํ้าหมักสมุนไพร 

 3. เพื ่อเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการที ่มีต อ 

ขาวฮางงอกพันธุไรซเบอรรี่แชนํ้าหมักสมุนไพร 

 

 

 

กรอบแนวคิดของการวิจัย 

 

 

ความรูท่ีเกี่ยวของ 

- ขาวพันธุไรซเบอรรี่ 

- กระบวนการผลิต และกระบวนการผลิตขาวฮางงอก 

- ภูมิปญญาทองถิ่นการผลิตขาวฮางงอก 

- คุณคาทางโภชนาการของขาวฮางงอก 

- นํ้าหมักชีวภาพเพื่อการบริโภค 

- สมุนไพรพื้นบาน 

- การยอมรับของผูบริโภค 

ตัวแปรควบคุม (Controlled Variable) 

- เวลา : การแชขาว/การบมเพาะ/การนึ่งขาว 

- ปริมาตรนํ้าหมักชีวภาพเพื่อการบริโภคที่ใชแชขาว 

- การตรวจสอบคุณคาทางโภชนาการของขาวฮางงอก 

 

ภาพท่ี  1  กรอบแนวคิดการวิจัย 

 

การพัฒนารูปแบบการผลิตและการยอมรับ

ขาวฮางงอกไรซเบอรรี่แชนํ้าหมักสมุนไพร 

-  รูปแบบการผลิตขาวฮางงอกไรซเบอรรี่ 

แชนํ้าหมักสมุนไพร 

- การยอมรับของผู บริโภคดานประสาท

สัมผัส ท ี ่ม ีต อข าวฮางงอกไรซเบอรร ี่  

แชนํ้าหมักสมุนไพร 

- ปร ิมาณค ุณค  าทาง โภชนาการของ 

ขาวฮางงอกพันธุไรซเบอรรี่ แชนํ้าหมัก

สมุนไพร 
 

 
 

ตัวแปรตาม  ตัวแปรตน  
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สมมติฐานการวิจัย 

 1. ขาวฮางงอกพันธุ ไรซเบอรร ี ่แช นํ ้าหมักสมุนไพร 

สงผลตอการยอมรับของผูบริโภคดานประสาทสัมผัส แตกตางกัน 

 2. ขาวฮางงอกพันธุ ไรซเบอรร ี่แบบภูมิปญญาทองถิ่น 

กับขาวฮางงอกพันธุไรซเบอรรี่แชนํ้าหมักสมุนไพร สงผลตอคุณคา

ทางโภชนาการแตกตางกัน 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

ประชากรและกลุมตัวอยาง 

 ประชากร  ค ือ  เกษตรกรผู ปล ูกข าวพันธ ุ  ไรซ เบอร ร ี่  

 ในเขตพื้นที่รอยตอจังหวัดสกลนครและอุดรธานี มีจํานวนทั้งสิ้น 10 

กลุม (ที่มา: สํานักงานเกษตรอําเภอสวางแดนดิน 2559) 

 กลุมตัวอยาง  ไดมาจากการสุมตัวอยางแบบไมใชหลัก

ความน าจะเป น ด วยว ิธ ีการส ุ มต ัวอย างตามจ ุดม ุ  งหมาย 

(Purposive Sampling) จาก 5 กลุม ในตําบลบงใต ตําบลบงเหนือ 

ตําบลหนองหลวง ตําบลคอใต อําเภอสวางแดนดิน จังหวัดสกลนคร 

และตําบลบานเชียง อําเภอหนองหาน จังหวัดอุดรธานี โดยแบง

ออกเปน2 กลุม ไดแก 

 กลุมที่ 1 เกษตรกรผูปลูกขาวพันธุไรซเบอรรี่ ในเขตพื้นที่

รอยตอจงัหวัดสกลนครและอุดรธานี จํานวน 5 กลุม ๆ ละ 10 คน 

รวมจํานวน 50 ราย แตมีผู รวมตอบแบบสอบถามและมีสวนรวม 

จํานวน 35 คน เพื่อรวมกันใหขอมูลการพัฒนารูปแบบการผลิตขาว

ฮางงอกไรซเบอรรี่แชนํ้าหมักสมุนไพร 

 กลุ มที ่ 2 ผู บริโภคที ่เคยรับประทานขาวฮางงอก จํานวน  

30 คน และกลุมผูบริโภคที่ไมเคยรับประทานขาวฮางงอก จํานวน 30 คน 

รวมกลุมตัวอยาง 60 คน เพื่อใชทดสอบหาคาการยอมรับของผูบริโภค 

ดานกายภาพ และดานประสาทสัมผัส ที่มีตอขาวฮางงอกไรซเบอรรี่ 

แชนํ้าหมักสมุนไพร 
 

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

 สร างแบบสอบถามการยอมร ับของผ ู บร ิ โภค จ ํานวน  

60 คน โดยประเมินคาทางประสาทสัมผัส ที่มีตอขาวฮางงอกไรซเบอรรี่ 

สูตรแชนํ้าหมักสมุนไพร จํานวน 3 สูตร  (5 = ชอบมาก , 4 = คอนขาง

ชอบ,  3 = เฉยๆ,  2 = คอนขางไมชอบ,  1 = ไมชอบ)  แลวนําไปให

ผูเชี่ยวชาญในศาสตรที่เกี่ยวของจํานวน 3 ทาน เพื่อตรวจสอบและไดคา

ความสอดคลองระหวางขอคําถามกับวัตถุประสงค ในรายขออยูระหวาง 

0.67 – 1.00 แลวทดสอบกับกลุมเปาหมายที่ไมใชกลุมตัวอยาง จํานวน 

30 คน เพื่อหาคาความเชื่อมั่นของชุดแบบสอบถามไดเทากับ 0.86 

 

การเก็บรวบรวมขอมูล 

 ผู วิจัยและผู ชวยนักวิจัย ดําเนินงานตามขั ้นตอนดวย

ตัวเอง เพื่อเก็บรวบรวมขอมูล นํามาสังเคราะหใหไดคําตอบตาม

วัตถุประสงคการวิจัย ดังนี ้

 ระยะที่ 1  ศึกษาขอมูลและลงพื ้นที ่สํารวจเก็บขอมูล 

เพื่อใชในการดําเนินงานวิจัย 

 ระยะที่ 2 ดําเนินการวิจัยในพื ้นที ่ชุมชนกลุมตัวอยาง

เรียนรูรวมกัน เพื่อพัฒนารูปแบบการผลิตขาวฮางงอกไรซเบอรรี่ 

โดยมีนายวีระ  จันทะศรี ผูนําและตัวแทนกลุ มปราชญชาวบาน 

ที่มีความรูดานการผลิตขาวฮางงอกแบบภูมิปญญาทองถิ่น สมุนไพร

พื้นบาน และการทํานํ้าหมักชีวภาพเพื่อการบริโภคที่สามารถหาได

ในทองถิ่นในขั้นตอนตางๆ ดังนี ้ 

 1) ศึกษาขอมูลน้ําหมักชีวภาพเพื่อการบริโภค (ไชยวัฒน  

ไชยสุต และคณะ, 2547) (สุชาดา พัฒนกนก, 2546) โดยใชหัวเชื้อ

นํ้าหมักชีวภาพสําเร็จรูป ผลิตโดย ศูนยศึกษาวิจัยและพัฒนาการ

แปรรูปสมุนไพร ชุมชนปฐมอโศก จํานวน 3 สูตร ไดแก  

 สูตร 1  สูตรสมุนไพรแกนตะวัน  

 สูตร 2  สูตรสมุนไพร ลูกยอ 

 สูตร 3 สูตรสมุนไพร พลูคาว 

 2) นํานํ ้าหมักช ีวภาพเพื ่อการบร ิโภค สูตรสมุนไพร 

ทั้ง 3 สูตร ผสมกับน้ําสะอาดปราศจากคอรีน ในอัตรา 1 : 20 แลว

น ํ า ไปแช ก ั บข  าว เปล ื อกไรซ  เบอร  ร ี ่ ในปร ิ มาณท ี ่ เ ท าก ั น  

โดยวางแผนการทดลอง ดังนี ้

 

ตารางที ่ 1  การวางแผนการทดลองการผลิตขาวฮางงอกไรซ 

เบอรรี่ โดยการแชนํ้าหมักชีวภาพเพื่อการบริโภค จํานวน 3 สูตร 

หมักชีวภาพสูตรสมุนไพร  

กระบวนการ/ระยะเวลา (ชั่วโมง) 

การ

แชนํ้า

หมัก 

บม

เพาะ 

การ

นึ่ง

ขาว 

ตาก

แดด/

ผึ่งลม 

สูตรสมุนไพร แกนตะวัน 24 24 40 5 

สูตรสมุนไพร ลูกยอ 24 24 40 5 

สูตรสมุนไพร พลูคาว 24 24 40 5 
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 3)  นําขาวเปลือกไรซเบอรร ี ่ที ่ผ านการแชในนํ ้าหมัก

สมุนไพร เพื่อการบริโภคทั ้ง 3 สูตรเขาสูกระบวนการผลิตขาว 

ฮางงอกตามวิถีแบบภูมิปญญาทองถิ่น (ภานุมาศ พุฒแกว และคณะ

, 2559) 

 4) เมื่อไดขาวฮางงอกไรซเบอรรี่ ที่แชนํ้าหมักสมุนไพร 

ทั ้ง 3 สูตรแลวจึงทดสอบโดยนํามาหุงใหสุกแลวคัดเลือกกลุ ม

ตัวอยาง 2 กลุม คือ กลุมผูบริโภคที่เคยและไมเคยรับประทานขาว

ฮางงอก จํานวนกลุ มละ 30 คน รวม 60 คน ไดมาจากการสุ ม

ตัวอยางแบบไมใชหลักความนาจะเปนดวยวิธีการสุมตัวอยางตาม

จุดมุงหมาย (Purposive Sampling) เพื่อทดสอบการยอมรับ ดาน

ประสามสัมผัส โดยการชิมขาวฮางงอกไรซเบอรรี่สูตรที่พัฒนาได 

และรับประทานขาวฮางงอกไรซเบอรรี่สูตรดั้งเดิมที่หุงสุกแลว เพื่อ

นักวิจัยจะไดทําการเก็บขอมูล นํามาวิเคราะหหาคาการยอมรับของ

ผูบริโภค ดานประสาทสัมผัส ที่มีตอขาวฮางงอกพันธุไรซเบอรรี่ที่แช

นํ้าหมักชีวภาพ และไมแชนํ้าหมักชีวภาพเพื ่อการบริโภค โดยใช

คาสถิติการวิเคราะหความแปรปรวน t – test 

 5) เมื ่อไดขาวฮางงอกพันธุ ไรซเบอร ร ี ่ ที ่แชนํ ้าหมัก

ชีวภาพเพื ่อการบริโภคสูตรที ่ผูบริโภคใหการยอมรับมากที ่สุด  

จึงทําการสงตัวอยางไปยังบริษัทหองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) 

จ ํากัด  สาขาขอนแกน เพ ื ่อตรวจวิเคราะหหาค าค ุณคาทาง

โภชนาการ แลวนํามาเปรียบเทียบกับขาวฮางงอกไรซเบอร ร ี่  

แบบภูมิปญญาทองถิ่น โดยใชคาสถิติ รอยละ เพื ่อเปรียบเทียบ

ปริมาณคุณคาทางโภชนาการของขาวฮางงอก 

 

การวิเคราะหขอมูล 

 การวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพ  

 การวิเคราะหเนื้อหา (Content Analysis) รูปแบบการ

ผลิตข าวฮางงอกไรซเบอร ณ ี ่  โดยจากการสังเกต จดบันทึก  

การสัมภาษณ การปฏิบัติการแบบมีสวนรวมจากประสบการณใน

การลงพื้นที่ภาคปฏิบัติใชแบบบันทึกขอมูล เครื่องบันทึกภาพ นํามา

สังเคราะหขอมูล สรุปผลหาคําตอบ วิธีการ และผลของการวิจัย 

ตามวัตถุประสงคขอที่ 1 

 การวิเคราะหขอมูลเชิงปริมาณ 

 การวิเคราะหข อมูลโดยใช โปรแกรมสําเร ็จร ูปทาง

คอมพ ิวเตอร  หาค าความสอดคล องระหว างข อค ําถามก ับ

วัตถุประสงค (IOC : Index of Item-Objective Congruence) 

คาสัมประสิทธิแอลฟาของครอนบัค (Cronbach's Alpha) และ

คาสถิติตาง ๆ ไดแก จํานวน รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบน

มาตรฐานของขอมูลพื้นฐานของผูที่ทดลองรับประทานขาวฮางงอก

ไรซเบอรรี่สูตรแชนํ้าหมักชีวภาพเพื่อการบริโภค และการทดสอบ

สมมติฐานโดยใชคาสถิติการวิเคราะหความแปรปรวน (One-Way 

ANOVA) วัถตุประสงคขอที่ 2 

 การทดสอบสมมติฐาน เพ ื ่อเปร ียบเทียบคุณคาทาง

โภชนาการ ของข าวฮางงอกไรซเบอรร ี ่ แช น ํ ้าหมักสมุนไพร  

กับขาวฮางงอกไรซเบอรรี่แบบดั้งเดิม โดยใชคาสถิติ รอยละ ตาม 

วัถตุประสงคขอที่ 3 

 

การพัฒนารูปแบบการผลิตขาวฮางงอกไรซเบอรรีแชนํ ้าหมัก

สมุนไพร 

 
 

ภาพที ่ 1 ขั ้นตอนการทดลองการผลิตขาวฮางงอกไรซเบอรร ี่  

โดยการแชนํ้าหมักชีวภาพเพื่อการบริโภค 
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สรุปผลการวิจัย 
 

1. รูปแบบการผลิตขาวฮางงอกไรซเบอรรี่แชนํ้าหมักสมุนไพร 

 ผูวิจัยและกลุมเกษตรกรจํานวน 35 คน จาก 5 ตําบล 

โดยมีผูนํากลุมเกษตรกร คือนายวีระ  จันทะศรี ผูนํากลุมเกษตรกร

ปลูกขาวไรซเบอรร ี ่ ตําบลบงเหนือ จังหวัดสกลนคร ถือวาเปน

ปราชญชาวบานดานการผลิตขาวฮางงอกไรซเบอรรี่แบบภูมิปญญา

ทองถ ิ ่น ไดมีส วนร วมพัฒนารูปแบบการผลิตขาวไรซเบอร ร ี่  

แชสมุนไพร จากการศึกษาพบวา รูปแบบการผลิตขาวฮอางงอก 

ไรซเบอรรี่แชสมุนไพร มกีระบวนการผลิต ดังนี ้

 การเตร ียมป จจ ัยน ําเข า (Input) โดยนายวีระ  

จันทะศรี ไดจัดเตรียมขาวเปลือกไรซเบอรร ี ่ นํ ้าหมักชีวภาพ

สําเร็จรูปสูตรสมุนไพรลูกยอ นํ ้าสะอาดปราศจากคอรีน ภาชนะ

สําหรับแชขาว มวยนึ่งขาว และเตานึ่งขาว 

 การแปลงสภาพ (Transformation) ใชนํ้าหมักชีวภาพ

สมุนไพรลูกยอปริมาตร 600 มิลลิลิตร ผสมนํ ้าสะอาด 12,000 

มิลลิลิตร แลวนําขาวเปลือกไรซเบอรรี่จํานวน 10 กิโลกรัม ผสมแช

ในนํ ้าหมักเปนระยะเวลา 24 ช ั ่วโมง จากนั ้นตวงเอาเฉพาะ

ขาวเปลือกมาบมเพาะพักไวในที ่ร มเปนระยะเวลา 24 ชั ่วโมง  

เพื่อกระตุนใหเกิดการงอกของจมูกขาว (Komatsuzaki N., etc. 

2007) นําขาวเปลือกที่ไดไปนึ่งเตาถาน ใชเวลาในการนึ่งประมาณ 

40 นาที โดยใชมวยนึ่งขาวแลวนําขาวไปพึ่งลมตากในที่มีแสงแดด 

ความหนาประมาณ 1-2 เซนติเมตร ใชเวลา 4 ชั่วโมง พรอมเกลี่ย

พลิกขาวเปลือกที ่ตากไวสลับไปมาเพื ่อลดความชื ้น จากนั ้นนํา

ขาวเปลือกไปสีดวยเครื่องสีแบบกะเทาะเปลือก หรือสีแบบขาว

กลอง แลวทําการคัดแยก (Quality Control) เมล็ดขาวและ

สิ่งเจือปนออกจากขาวฮางงอกไรซเบอรรี่ 

 ผลผลิตที ่ได (Output) การบรรจุหีบหอถาบรรจุใน

ภาชนะธรรมดาเก็บร ักษาไวในหองอุณหภูมิปกติเก็บไดนาน 

ประมาณ 1 - 2 เดือน ถาบรรจุระบบสุญญากาศสามารถเก็บไวได

นานประมาณ 1 ป 

 ขอมูลปอนกลับ (Feedback) ในกระบวนการผลิต

ผูวิจัยและผูนํากลุมเกษตรกร ไดทําการตรวจสอบปริมาณ คุณภาพ

ของขาวที่ผลิตโดยสังเกตดวยสายตา เพื่อตรวจหาสิ่งเจือปน ความ

เขมของสีขาว (ดํา-มวง) และคงความหอมของขาวไรซเบอรรี่ เวลา

ที่หุงสุกและรับประทาน เพื่อใหผลผลิตที่ไดเกิดความพึงพอใจของ

ลูกคาและผูบริโภคใหมากที ่สุด ทั้งนี้ปริมาณการสีแบบกะเทาะ

ขาวเปลือกจํานวน 10 กิโลกรัม จะทําใหไดขาวฮางงอกไรซเบอรรี่

แชสมุนไพรประมาณ 7-8 กิโลกรัม (ขึ้นอยูกับความสมบูรณของ

เมล็ดขาวที่ปลูกได) 

 

2. การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอขาวฮางงอกพันธุไรซเบอรรี่แชนํ้าหมักสมุนไพร 

 

ตารางที่ 2  แสดงจํานวนและรอยละ ของผูบริโภคที่ยอมรับผลิตภัณฑขาวฮางงอกไรซเบอรรี่ สูตรแชสมุนไพร  

ผลิตภัณฑ 

ขาวฮางงอกไรซเบอรรี่  

สูตรแชน้ําหมักสมุนไพร 

การยอมรับผลิตภัณฑขาวฮางงอกไรซเบอรรี่ สูตรแชสมุนไพร  

จํานวนผูบริโภค (n=60) 

ยอมรับ รอยละ ไมยอมรับ รอยละ อันดับ F P-value ผล 

สูตร 1  แกนตะวัน 18 30.00 42 70.00 3 0.07 0.794 ไมแตกตาง 

สูตร 2  ลูกยอ 53 88.33 7 11.67 1 0.00 0.959 ไมแตกตาง 

สูตร 3  พลูคาว 53 88.33 7 11.67 1 4.73 0.304 ไมแตกตาง 

สูตร ไมแชนํ้าหมัก 44 73.33 16 26.67 2 1.69 0.199 ไมแตกตาง 

(P>0.05)        

        

 จากการทดสอบสมมตฐิานการวิจยัสะทอนใหเห็นวา 

การยอมรับของผูบริโภคดานประสาทสัมผัสผูบริโภคที่ทดสอบ

ผลิตภัณฑ ไดใหการยอมรับ ขาวฮางงอกไรซเบอรรี่สูตรแชนํ้า

หมักสมุนไพรลูกยอ พลูคาว รวมทั้งสูตรไมแชนํ้าหมักสมุนไพร 

(ขาวฮางงอกแบบดั้งเดิม) ไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ ที่ระดับ 0.05 
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3. ผลการวิเคราะหขอมูลคุณคาทางโภชนาการ  

 

ตารางที่ 3 ผลการเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการขาวฮางงอก

ไรซเบอรรี่ สูตรแชสมุนไพรลูกยอ เปรียบเทียบกับ ขาวฮางงอกไรซ

เบอรรี่สูตรดั้งเดิม 

องคประกอบ 

ทางเคม ี

ขาวฮางงอกไรซเบอรรี่ 

(100g)  คุณคาทาง

โภชนาการ 
รอยละ 

สมุนไรลูกยอ ดั้งเดิม 

กาบา GABA 8.21 mg 6.12 mg เพ่ิมขึ้น 34.15 

ใยอาหาร  3.50 g 2.00 g เพ่ิมขึ้น 75.00 

โอเมกา 9 1.27 g 1.01 g เพ่ิมขึ้น 25.74 

โอเมกา 6  0.95 g 0.90 g เพ่ิมขึ้น 5.56 

วิตามินบี 9  0.18 mg - เพ่ิมขึ้น 100.00 

โอเมกา 3  0.06 g 0.03 g เพ่ิมขึ้น 100.00 

วิตามินบี 1  LOD 0.20* 6.00% - - 

วิตามินบี 2  LOD 0.03* - ไมมีรายงาน - 

วิตามินอ ี - 0.61 lu ลดลง 100.00 

พลังงาน  358.18 Kcal 360.00 Kcal ลดลง 0.51 

โปรตีน  6.64 g 8 g ลดลง 17.00 

คารโบไฮเดรต 75.48 g 76 g ลดลง 0.68 

ไขมันรวม  3.30 g 3 g ลดลง 9.09 

*LOD ขีดจํากัดในการตรวจพบ (Limit of detection, LOD) หมายถึง คา

ความเขมขนตํ่าสุดที่วิเคราะหไดในตัวอยางที่สามารถตรวจวัดได  

รายงานผลการทดสอบ โดย บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด 

สาขาขอนแกน เลขที่รายงาน : TRKK61/12258 วันที่ทดสอบ 06 สิงหาคม ถึง 

29 สิงหาคม 2561 

  

 ผลการเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของขาวฮางงอก

ไรซเบอรรี่ สูตรแชนํ้าหมักสมุนไพรลูกยอ กับขาวไรซเบอรรี่สูตรดั้งเดิม 

ในปริมาณ 100 กรัม พบวา ใหพลังงาน (Energy) 358.18 แคลอรี่ ลดลง

รอยละ 0.51 ปริมาณธาตุอาหารหลักลดลงมากที่สุด ไดแก โปรตีน 

(Protein) 6.64 กรัม ลดลงรอยละ 17.00 รองลงมา ไขมันรวม (Total Fat) 

3.3 กร ัมลดลงร อยละ 9.09 และลดลงในอันดับนอยที ่สุด ค ือ

คารโบไฮเดรต  (Total Carbohydrate (Include)) 75.48 กรัม ลดลงรอย

ละ 0.68 สวนปริมาณธาตุอาหารรอง ที่เพิ่มขึ้นมากที่สุด  ไดแก วิตามินบี 

9 (Vitamin B 9) 0.18  มิลลิกรัม เพิ่มขึ้นรอยละ 100.00 รองลงมาโอ

เมกา 3 (Omega-3) 0.06 กรัม เพิ่มขึ้น 100.00 และเพิ่มขึ้นแตในระดับ

นอยที่สุดคือ วิตามินอี Vitamin E (Alpha Tocopherol) ตรวจไมพบใน

รายงาน 

 

อภิปรายผลการวิจัย 
 

 1. รูปแบบการผลิตขาวฮางงอกไรซเบอรร ี่แชนํ้าหมัก

สมุนไพร มีองคประกอบการผลิต ตั ้งแตการเตรียมปจจัยนําเขา 

(Input) การแปลงสภาพ (Process) ผลผลิตที่ได (Output) ขอมูล

ป อนกล ับ  (Feedback) ซ ึ ่ ง สอดคล องก ับงานว ิจ ัย  ว ิน ัยธร   

วิชัยดิษฐ (2560) พบวา ดานการผลิต (Manufacturing) ของศูนย

ฝกวิชาช ีพหัตถกรรมของจิ ๋วมี กระบวนการผลิต (Production 

Process) ไดแก ดานปจจัยนําเขา (Input) การผลิตของจิ๋วในกลุ

มจะผลิตทั้งชิ้นงานที่ประกอบสําเร็จรูปและเปนอุปกรณเพื่อนําไป

ประกอบเอง การแปรเปลี่ยนสภาพ (Transformation) แปรสภาพ

จากวัตถ ุด ิบส ู ส ินค า ศ ูนย ห ัตถกรรมของจิ ๋ว ม ีแนวทางการ

ดําเนินการผลิตโดยแบงหนาที่ตามความถนัด ผลผลิต (Product) 

แบงการผลิตออกเปน 2 กลุม คือ 1) งานอะไหล ซึ่งเปนงานที่ยังมิ

ไดนําไปประกอบ 2) งานที่ประกอบตามความตองการของลูกคา ซึ่ง

การผลิตที่มุงเนนการจําหนายของจิ๋วเปนหลัก จะจําหนายในงาน

แสดงสินคาพื้นเมือง (OTOP) 

 2. ผูบริโภคที่ทดสอบผลิตภัณฑขาวฮางงอกไรซเบอรรี่ 

สูตรแชนํ ้าหมักชีวภาพสมุนไพร ใหการยอมรับขาวฮางงอกไรซ 

เบอรรี่สูตรแชนํ้าหมักชีวภาพสมุนไพรลูกยอ และสมุนไพรพลูคาว 

รวมทั ้งสูตรไมแชนํ ้าหมักสมุนไพร (ข าวฮางงอกแบบดั ้งเด ิม) 

เนื่องจากผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคที่ได

ทดลองชิมขาวฮางงอกเมื่อหุงสุกแลว มีผลวิเคราะหคือคอนขางชอบ 

และไมยอมรับ ขาวฮางงอกไรซเบอร ร ี ่สูตรแชน ํ ้าหมักชีวภาพ

สมุนไพรแกนตะวัน เนื ่องจากผลการทดสอบทางดานประสาท

สัมผัส ของผูบริโภคอยูในระดับเฉยๆ และสอดคลองกับงานวิจัยของ 

พาณี ศิริสะอาด และคณะ (2547) มาตรฐานและความปลอดภัย

ของผลิตภัณฑนํ้าหมักชีวภาพเพื ่อการบริโภค ที่ไดศึกษาทัศนคติ

ของฝายงานคุมครองผู บริโภคดานสาธารณสุขที่มีต อกระแสการ

บริโภคเครื ่องดื่มนํ ้าหมักชีวภาพ พบวา ชนิดหรือผลไมที่นิยมมา

ผลิตเครื่องดื่มนํ้าหมักชีวภาพ อันดับแรกคือ ลูกยอ รองลงมา คือ 

กระชายดํา องุน หมากเมา กระเจี๊ยบ สัปปะรด พลูคาว บอระเพ็ด 

มะเฟอง และสอดคลองกับงานวิจัยของ กฤตณกร  รูปเล็ก (2562) 

พบวาปจจัยสวนประสมทางการตลาด ดานลักษณะทางกายภาพ 

มีผลตอพฤติกรรมการเลือกใชบริการหองอาหารบุฟเฟตในโรงแรม

ระดับหาดาวยาน ภาพรวมอยูในระดับสําคัญมาก 

 3. ค ุณคาทางโภชนาการของข าวฮางงอกไรซ  เบอร ร ี่  

แชสมุนไพรลูกยอ เมื่อเปรียบเทียบกับขาวฮางงอกไรซเบอรรี่แบบดั้งเดิม 
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มีคาการพลังงาน (Energy) และสารอาหารหลักลดลง ไดแก โปรตีน 

(Protein) ไขมันรวม (Total Fat) และคาร โบไฮเดรต  (Total 

Carbohydrate (Include)) นับเปนผลดีสําหรับผู บริโภคสมัยใหม  

ซึ่งมักจะเลือกทานอาหารที ่ใหพลังงานตํ่า แตอุดมไปดวยคุณคาทาง

โภชนาการในธาตุอาหารรองที่มีเพิ่มมากขึ้น ในปริมาณ 100 กรัม ไดแก 

ปร ิมาณกาบา หร ือ แกมมา อะม ิ โนบ ิวท ีร ิก แอซ ิด (Gamma-

Aminobutyric acid: GABA) มีมากที่สุดถึง 8.21 มิลลิกรัม รองลงมา

ปริมาณใยอาหาร (Dietary Fiber) 3.5 กรัม อีกทั้งยังมีปริมาณโอเมกา 3 

(Omega-3) 0.06 กรัม โอเมกา 6 (Omega-6) 0.95 กรัม โอเมกา 

(Omega-9) 0.18 มิลลิกรัม ปริมาณวิตามินบี 9 (Vitamin B 9) มิลลิกรัม 

ปริมาณวิตามินบี 1 (Vitamin B 1) LOD 0.20 ปริมาณวิตามินบี 2 

(Vitamin B 2) LOD 0.03 ซึ่งจะเปนประโยชนตอผูบริโภคกลุมคนรัก

สุขภาพ และสามารถรับประทานไดทุกเพศทุกวัย ซึ ่งสอดคลองกับ

งานวิจัยของ  ละเอียด แจมจันทร และคณะ. (2557). การศึกษาผลของ

การบริโภคขาวนึ่งกลองเริ่มงอกกับขาวมอลตที่มีตอภาวะสุขภาพของผู

สูงอายุ พบวา ผูสูงอายุยอมรับขาวนึ่งกลองและขาวมอลตทั้งดานประ 

โยยชนจากคุณคาอาหาร และรสชาติ 

 สร ุป การวิจัยคร ั ้งนี ้ ได ข อคนพบใหมคือ ร ูปแบบของ 

การพัฒนาขาวฮางงอกไรซเบอรรี ่แชนํ ้าหมักสมุนไพรลูกยอ ซึ ่งเปน

ผลิตภัณฑที่แตกตางไมเหมือนใคร และมีงานวิจัยรองรับ นับไดวาเปน

การสงเสริมใหเกษตรกรผู ปลูกขาวไรซเบอรร ี่ ไดผลิตสินคาใหมจาก

ชุมชน เพื่อนําไปขายใหกับตลาดผูบริโภคกลุมคนรักสุขภาพ สามารถ

สรางรายไดใหกับกลุมเกษตรกรไดตอไป 

 

 

 

ขอเสนอแนะเพื่อการวิจัย 
 

ขอเสนอแนะในการวิจัย 

 1. การผลิตข าวฮางงอกตามภูมิปญญาทองถ ิ ่นของ

ชาวบานนั ้น โดยทั ่วไปจะมีขั ้นตอนคือการนึ ่งขาวฮางงอกดวย

อุณหภูมิเตาถานที่มีความรอนสูงนานถึง 40 นาที นั้นอาจทําใหเกิด

กระบวนการสูญเสียสารอาหารที ่ส ําคัญในเมล็ดขาวกอนการ 

สีกะเทาะเปลือก ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับผลงานวิจัยกระบวนการ

ผลิตขาวงอก พบวาขาวงอกหรือขาวที ่แชนํ้าบมเพาะแตไมตอง

นําไปหุงหรือนึ ่งผ านความร อน จะทําใหมีสารอาหารมากกวา 

การผลิตขาวฮางงอก 

 

ขอเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอไป 

 1. ปจจุบันรูปแบบการใชชีวิตที่เรงดวนและเรงรีบของ

ผูบริโภคมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงไปในทิศทางการรับประทาน

อาหารเพื ่อสุขภาพมากขึ้น แตผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพนั้น จะตอง

สะดวก และงายตอการรับประทาน ซึ่งขาวฮางงอกไรซเบอรรี่สูตร

สมุนไพร ถึงแมจะมีคุณคาทางโภชนาการที ่มากกวาเมื ่อเทียบ

กับขาวฮางงอกชนิดอ่ืนๆ แตยังไมตอบโจทยการใชชีวิตของผูบริโภค

ในย ุคปจจุบ ันและในอนาคตได  จ ึงต องให ม ีการวิจ ัยต อยอด 

เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑขาวไรซเบอรรี่ ใหอยูในรูปแบบหรือลักษณะ 

ที่พรอมรับประทาน เชน ขนมคบเคี้ยว เครื่องดื่มบํารุงรางกาย หรือ

อาหารกึ่งสําเร็จรูป จึงจะสามารถเพื่อตอบโจทยการใชชีวิตของ

ผูบริโภคได ซึ่งจะสงผลใหกลุมเกษตรกรเกิดการผลิตสินคาของ

ชุมชนและขายเพื่อสรางรายไดใหเกิดความมั่นคง มั่งคั ่ง ยั ่งยืน 

สืบไป 
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