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บทคัดยอ 
 งานวจิัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑขาวเหนียวมูน
พรอมบริโภคในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช  เปนการวิจัยเชิง
ทดลองโดยศึกษาปริมาณกะทิ  วิธีการมูนขาวเหนียว  และ
ศึกษาระยะเวลาการนึ่งขาวเหนียวสําหรับการทําขาวเหนียวมูน
พรอมบริโภค  ผลการวิจัยพบวาการมูนขาวเหนียว  (500  กรมั)  
ดวยวิธีการมูนแบบเดิมแตลดปริมาณน้ํากะทิในสูตรเหลือ  
400  กรัม  ไดรับคะแนนความชอบดานรสชาติและเนื้อ
สัมผัสสูงกวาการใชน้ํากะทิ  500  กรัม  (สูตรพ้ืนฐาน)  และ  
600  กรัม  (p ≤ 0.05)  ทั้งนี้คะแนนดานลักษณะปรากฏ  สี  
กลิ่น  และความชอบโดยรวมของขาวเหนียวมูนทั้ง  3  สูตร
ไมแตกตางกัน  (p > 0.05)  ผลการศึกษาระยะเวลาการนึ่ง
ขาวเหนียว  พบวาการลดระยะเวลาการน่ึงเหลือ  5  นาที  
กลับดานนึ่งตออีก  5  นาที  ขาวเหนียวมีระดับความสุก
รอยละ  50  เมื่อนําไปฆาเชือ้ทีอุ่ณหภูมิ  119  องศาเซลเซยีส  
เปนเวลา  25  นาที  ขาวเหนียวมูนพรอมบริโภคที่ไดมคีะแนน
ความชอบดานลักษณะปรากฏ  เนื้อสัมผัส  และความชอบ
โดยรวมสูงกวาขาวเหนียวมูนพรอมบริโภคท่ีใชขาวเหนียวที่
นึ่งสุกรอยละ  75  และรอยละ  100  แบบเดิม 
 
คําสําคัญ : ขาวเหนียวมูน,  พรอมบริโภค,  ถุงรีทอรทเพาช 
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Abstract  
 This  experimental  research  aims  to  develop      
a  ready - to - eat  Sweetened  Sticky  Rice  Products  
in  a  retort  pouch  packaged.  The  study  investigates  
the  optimal  amount  of  coconut  milk,  the method  
of  mooning  glutinous  rice,  and  the  appropriate  
steaming  time.  The  results indicate  that  mooning  
500  grams  of  glutinous  rice  using  the  traditional  
method  allows  for  a  reduction  in  coconut  milk  
to  400  grams.   This  formulation  received  higher  
taste  and texture  preference  scores  compared  
to  the basic  recipe  using  500  grams  of  coconut  
milk  and  the  one  using  600  grams  (p ≤ 0.05). 
However,  there  were  no  significant  differences in  
appearance,  color,  aroma,  or  overall  preference 
among  the  three  formulations  (p > 0.05).  Regarding 
the  steaming  time  of  glutinous  rice,  the  study 
found  that  reducing  the  steaming  time  to                                    
5  minutes,  flipping  the  rice,  and  steaming  for 
another  5  minutes  resulted  in  a  50 %  doneness 
level.  After  sterilization  at  119°C  for  25  minutes, 
this  formulation  yielded  a  better  texture  and 
higher  overall  preference  compared  to  the  75%                
- cooked  and  fully  (100%)  conventionally  steamed 
glutinous  rice. 
 
Keywords : Moon  Sticky  Rice,  Ready - to - Eat, 
Retort  Pouch 
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1. บทนํา 
 ปจจุบันภาครัฐใหความสําคัญกับการพัฒนา  Soft  Power  
ของประเทศ  เพ่ือสงเสริมศักยภาพดานเศรษฐกิจและ
วัฒนธรรมไทยใหสามารถแขงขันในระดับสากลได  ซึ่งสอดคลอง
กับแผนพัฒนาเศรษฐกิจ  และสังคมแหงชาติ  ฉบับที่  13  
ในมิติที่  2  เรื่องโอกาสและความเสมอภาคทางเศรษฐกิจ
และสังคม  หมุดหมายท่ี  1  ที่เนนการพัฒนา  SMEs  ใหมี
ความเขมแข็งและสามารถแขงขันได  นอกจากนี้หนวยงาน
ที่เกี่ยวของ  อาทิ  กรมพัฒนาชุมชน  (OTOP)  และสถาบัน  
การศึกษาตาง ๆ   ยังมีบทบาทสําคัญในการสนับสนุนนโยบาย
ดังกลาว  ทําใหชุมชน  และผูประกอบการรายยอยตางให
ความสนใจและพัฒนาแนวทางในการใช  Soft  Power  
ทางวัฒนธรรมอยางจริงจัง  หนึ่งในตัวอยางสําคัญที่ทําให  
Soft  Power  ของไทยเปนที่กลาวถึงในระดับนานาชาติ  
คือ  กรณีของศิลปนชาวไทยท่ีไดนําเสนอ  “ขาวเหนียวมะมวง”   
บนเวทีคอนเสิรตระดับโลกในเดือนเมษายน  พ.ศ. 2565  
สงผลใหขาวเหนียวมะมวงกลายเปนกระแสทีไ่ดรับความสนใจ
ในวงกวาง  อีกทั้ง  TasteAtlas  ซึ่งเปนเว็บไซตรวบรวมสูตร
อาหารและรีวิวจากนักวิจารณอาหารท่ัวโลกไดจัดอันดับ  10  
Best  Rice  Puddings  หรือ  10  พุดดิ้งขาวท่ีดีที่สุดในโลก  
โดยผลคือขาวเหนียวมะมวงของไทยติดอันดับพุดดิ้งท่ีดีทีสุ่ด
อันดับ  2  ของโลก  (Taste Atlas, 2567) 
 ขาวเหนียวมูนถือเปนอาหารท่ีมีความโดดเดนในวัฒนธรรมไทย
มาอยางยาวนาน  ดวยรสชาติที่เปนเอกลักษณ  และสามารถ
รับประทานรวมกับผลไมหรือเครื่องเคียงไดหลากหลาย  เชน  
มะมวง  ทุเรียน  หรือขนุน  (ณัฐณิชา ทวีมาก, ม.ป.ป.)           
เพ่ือสงเสริมการทองเที่ยว  และขยายตลาดผลิตภัณฑไทย  
การทองเที่ยวแหงประเทศไทยไดจัดใหขาวเหนียวมะมวงเปน  
1  ใน  10  ของหวานที่ชาวตางชาติตองลอง  ซึ่งเปนโอกาส
สําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑใหมีความแปลกใหม  และ
สามารถตอบสนองตอความตองการของผูบรโิภคในยุคปจจุบัน  
ตัวอยางของนวัตกรรมท่ีเกิดข้ึนแลว  ไดแก  ขาวเหนียวมูน
สีตาง ๆ  สูตรเพื่อสุขภาพ  หรือขาวเหนียวมูนในรูปแบบ
เครป  และซูชิ  (อมลวรรณ ขุนองค, 2558)  อยางไรก็ตาม
ขาวเหนียวมูนมีขอจํากัดดานอายุการเก็บรักษา  เนื่องจาก
มีสวนผสมของกะทสิด  ทําใหเกิดการเนาเสียไดงาย  สงผลตอ
ความสะดวกในการจัดจําหนาย  และการขยายตลาดสูระดับสากล  
จากการศึกษางานวจิัยที่เกีย่วของ  พบวามีความพยายามในการ
พัฒนาเทคโนโลยี  เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาขาวเหนียวมูน  เชน  
งานวิจัยของ  (นครี  คาเจริญ,  และคณะ,  2563)  ที่พัฒนา
ขาวเหนียวมูนในรูปแบบอัดเม็ด  และงานของ  (ศรัณยา  จังโส,  
2563)  ที่ศึกษาการยืดอายุขาวหลามใหสามารถเก็บรักษาได    
6  เดือน   ถึง  1  ป  แมวาจะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดแต
ยังคงพบปญหาเก่ียวกับการเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ 

 หนึง่ในแนวทางทีไ่ดรับความนิยมในอุตสาหกรรมอาหาร
เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาคือ  การใชเทคโนโลยี  “รีทอรท”  
ซึ่งเปนกระบวนการฆาเช้ือดวยความรอนสูงในภาชนะท่ีปดสนิท  
(พิมพเพ็ญ  พรเฉลิมพงศ,  ม.ป.ป.)  ชวยใหผลิตภัณฑสามารถ
เก็บไวไดนานโดยไมตองแชเยน็  ซึง่เปนแนวทางท่ีอาจนํามาใช
กับขาวเหนียวมูนเพื่อใหสามารถจัดจําหนายในรูปแบบอาหาร
พรอมรับประทาน  ดวยเหตุน้ีผูวิจัยจึงมีความสนใจในการพัฒนา
ขาวเหนียวมูนในรูปแบบพรอมบริโภคบรรจุใน  “รีทอรทเพาช”  
(Retort  Pouch)  ซึ่งเปนบรรจุภัณฑชนิดออนตัวที่สามารถ
ทนความรอนและความดันสูงได  วิธีนี้จะชวยใหขาวเหนียวมูน
สามารถเก็บรักษาไดยาวนานข้ึน  โดยคงรสชาติและเนื้อสมัผสั
ดั้งเดิมไว  อีกท้ังยังเพ่ิมความสะดวกสบายใหแกผูบริโภคและ
ชวยขยายตลาดท้ังในประเทศและตางประเทศไดมากขึ้น 
 
2. วัตถุประสงค 
 2.1 เพื่อศกึษาปริมาณกะทิและวธิกีารมูนขาวเหนียวของ
ผลิตภัณฑขาวเหนียวมูนพรอมบริโภคบรรจุถุงรทีอรทเพาช  
 2.2 เพื่อศึกษาระยะเวลาการนึ่งขาวเหนียวสําหรับ
ผลิตภัณฑขาวเหนียวมูนพรอมบริโภคบรรจุถุงรีทอรทเพาช  
 
3. ขอบเขตของการศึกษา 
 3.1 ดานเนื้อหา  การศึกษาครั้งนี้ผูวิจัยไดศึกษาขอมูล
เก่ียวกับขาวเหนียวมูน  สูตรตํารับมาตรฐานขาวเหนียวมนู
ของ  คุณกนกวรรณ  ปนเทวา  ชุมชนบานวัดมะเกลือ  
ตําบลคลองโยง  อําเภอพุทธมณฑล  จังหวัดนครปฐม  
ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขาวเหนียวมูนในรูปแบบพรอม
รับประทานบรรจุถุงรีทอรทเพาช  โดยการฆาเชื้อดวยเครื่อง
รีทอรทแบบน้ํารอนพนฝอย  ฆาเช้ือที่อุณหภูมิ  119  องศา
เซลเซียส  เวลา  25  นาท ี
 3.2 ดานกลุมตัวอยาง  กลุมตัวอยางเปนนักศึกษาและ
บุคลากร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  จํานวน  50  คน  และผูเช่ียวชาญ
ดานอาหารและขนมไทย  จํานวน  8  คน  ในการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับผลิตภัณฑ 
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4. กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
                          
            
 
 
                       
 
                                   
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี  1  ภาพกรอบแนวคิดการวิจัย 
 
5. วิธีดาํเนินการทดลอง 
 5.1 ศึกษาปริมาณกะทิและวิธีการมูนขาวเหนียวของ
ผลิตภัณฑขาวเหนียวมูนพรอมบริโภคบรรจุถุงรีทอรทเพาช  
ศึกษาผลของปริมาณกะทิและวิธีการมูนขาวเหนียวที่มีตอ
คุณภาพของขาวเหนียวมูนพรอมบริโภคที่ผานการใหความรอน
ระดับสเตอริไลซ  โดยนําสูตรขาวเหนียวมูนพ้ืนฐานของ
คุณกนกวรรณ  ปนเทวา  ชุมชนบานวัดมะเกลือ  ตําบลคลองโยง  
อําเภอพุทธมณฑล  จังหวัดนครปฐม  มาศึกษาผลของ
ปริมาณกะทิ  3  ระดับ  คือ  400  กรัม 500  กรัม  และ  
600  กรัม  โดยคิดเปนปริมาณกะทิรอยละ  33.33,  38.46,  
และ  42.85  ของปริมาณสวนผสมทั้งหมด  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางที ่ 1  สูตรขาวเหนียวมูนที่มีกะทิปริมาณตางกัน  
 

สวนผสม 
สูตรขาวเหนียวมูน 

สูตรที่ 1,4  สูตรที่ 2,5 สูตรที่ 3,6 
ขาวเหนียวเขี้ยวง ู 500       กรัม 500      กรัม 500      กรัม 
กะท ิ 400       กรัม 500       กรัม 600       กรัม 
น้ําตาลทราย 250       กรัม 250       กรัม 250       กรัม 
เกลือแกง 25         กรัม 25        กรัม 25        กรัม 
น้ํามันมะพราว 15         กรัม 15         กรัม 15         กรัม 
น้ําสมสายช ู 10         กรัม 10         กรัม 10         กรัม 
ใบเตย 5         ใบ 5         ใบ 5         ใบ 

 
 

 ลางขาวเหนียวดวยนํ้าเปลาจนน้ําลางใส แชนํ้าไว 4 ชั่วโมง 
ลางดวยนํ้าเปลาจนนํ้าลางใสอีกครั้ง 

 
นึ่งขาวเหนียวในลังถึงท่ีรองดวยผาขาวบาง 

โดยใชไฟปานกลาง น้ําเดือด เปนเวลา 15 นาที 
 พลิกกลับดานนึ่งตออีก 5 นาที ขาวเหนียวสุกรอยละ 100 

 
 

ผสมน้าํตาลทราย เกลือ น้ํากะทิ และใบเตย 
(น้ํามันมะพราวและ น้ําสมสายชู) ใหความรอน 

  คนใหสวนผสมละลายและเดือด แลวกรองเศษใบเตยออก 

 
เทสวนผสมกะทลิงในขาวเหนียวรอน ๆ ที่นึ่งไวแลว 

คลุกเคลาสวนผสมใหเขากัน (มูนขาวเหนียว) 
ปดฝาพักไว 20 นาท ี

 
 คลุกเคลาอีกครั้ง จนน้ํากะทิซึมเขากับขาวเหนียวจนหมด 

 
บรรจุลงถุงรีทอรทเพาชแบบใส ขนาดบรรจุ 180 กรัม 

ไลอากาศ แลวปดผนึกถุงใหสนิท 

 
ฆาเช้ือดวยเครื่องรีทอรทชนิดน้ํารอนพนฝอย 

           
ภาพท่ี 2  ขั้นตอนการทําขาวเหนียวมูนพรอมบริโภค 

 
 จากภาพที่  2  สามารถแบงวิธีการมูนขาวเหนียวเปน  
2  รูปแบบ  คือ  สูตรที ่ 1  2  และ  3  ใชวิธีการมูนขาวเหนียว
แบบเดิมแลวจึงนําไปบรรจุลงในถุงรีทอรทเพ่ือปดผนึก  
และสูตรท่ี  4  5  และ  6  ใชการบรรจุขาวเหนียวนึ่งแลว
ลงในถุงรีทอรท  เติมน้ํากะทิท่ีผสมน้ําตาลทราย  นํ้าสมสายชู  
เกลือ  และน้ํามันมะพราวไวแลว  ตามลงไปแลวปดผนึก  

ขาวเหนียวมูนไดรับความนิยม แตอายุการเก็บ
รกัษาสั้น ตองการยดือายุการเก็บรักษา สะดวกตอ

การบริโภค และหาซ้ือไดงาย 

ศึกษาระยะเวลาการนึ่งขาวเหนียวสําหรับการผลิต

ขาวเหนียวมูนพรอมบริโภค 

ขาวเหนียวมูนพรอมบริโภคในบรรจุภัณฑ                
ถุงรีทอรทเพาชผานการฆาเชื้อแบบสเตอรไิลส 

ใชเทคโนโลยีการฆาเชื้อบรรจภัุณฑปดสนิทดวย
เคร่ืองรีทอรทแบบน้ํารอนพนฝอย 

ศึกษาปริมาณกะทิและวิธีการมูนท่ีเหมาะสม
สําหรับการผลิตขาวเหนียวมูนพรอมบริโภค 
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กอนนําทั้งหมดเขาเครื่องรีทอรท  (Water  spray  retort  
ของบริษัทเมจิก  ฟูด  จํากัด)  เพ่ือทําการฆาเช้ือที่อุณหภมูิ 
119  องศาเซลเซียส  เปนระยะเวลา  25  นาที  ตามขั้นตอน
การผลิตขาวเหนียวมูนสําเร็จรูปบริโภคในบรรจุภัณฑ      
ถุงรีทอรทเพาช  (ภาพที่  1)  
  นําขาวเหนียวมูนทั้ง  6  สูตร  ที่ผานการใหความรอน
ระดับสเตอริไลซมาทําการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในดานลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาต ิ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม  ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน
ความชอบ  9  ระดับ  (9  Point  Hedonic  Scale)   
โดยใชผูเชี่ยวชาญที่เปนอาจารยผูสอนดานอาหารและ
ขนมไทยโดยตรง  ทดสอบชิมจํานวน  8  คน  วางแผน  
การทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  Randomized  Complete  
Block  Design  (RCBD)  นําคาเฉลี่ยท่ีไดมาวิเคราะห
ความแปรปรวน  Analysis  of  Variances  (ANOVA)  
และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี  
Duncan’s New  Multiple  Range  Test  (DMRT)  
กําหนดระดับความเชื่อมั่นที่ระดับ  รอยละ  95  เพ่ือคัดเลือก
ขาวเหนียวมูนสูตรท่ีเหมาะสมและนําไปศึกษาขั้นตอนตอไป 
 5.2 ศึกษาระยะเวลาการนึ่งขาวเหนียว  สําหรับผลิตภัณฑ
ขาวเหนียวมูนพรอมบริโภคบรรจุถุงรีทอรทเพาช 
  ศึกษาผลของระยะเวลาการน่ึงขาวเหนียวซึ่งมีผล
ตอระดับความสุกของขาวเหนียว  กอนนําไปมูนเพ่ือผลิต
ขาวเหนียวมูนพรอมบริโภคที่ผานการใหความรอนระดับ              
สเตอริไลซ  โดยนําสูตรขาวเหนียวมูนพ้ืนฐานจากขอ  5.1 
มาศึกษาผลของระยะเวลาการน่ึงขาวเหนียว  3  ระดับ  คือ 
ตัวอยางท่ี  1  นึ่ง  15  นาที/กลับดาน  5  นาที  ตัวอยางท่ี  2   
นึ่ง  10  นาที/กลับดาน  5  นาที  และตัวอยางท่ี  3  นึ่ง  
5  นาที/กลับดาน  5  นาที  (ตารางท่ี  3)  ที่มีตอคุณภาพ
ของขาวเหนียวมูนพรอมบริโภคในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช  
ทําการฆาเช้ือระดับสเตอริไลซท่ีอุณหภมูิ  119  องศาเซลเซยีส  
เวลา  25  นาที  ตามขั้นตอนการผลิตขาวเหนียวมูนสําเร็จรูป
บริโภคในบรรจุภัณฑถุงรีทอรทเพาช   ดังภาพท่ี  2         
นําขาวเหนียวมูนที่ผานการใหความรอนระดับสเตอริไลซ
มาทําการประเมินคุณภาพ  เพ่ือคัดเลือกขาวเหนียวมูนสูตร
ที่เหมาะสมและนําไปศึกษาข้ันตอนตอไปดังนี ้
  5.2.1 คุณภาพทางกายภาพ  ไดแก 
   -  คากิจกรรมของนํ้า  ดวยเครื่องวัดคาวอเตอร
แอคติวิต ี (aw)  AQUALAB 
   -  คาสีของขาวเหนียวมูน  โดยการนําตัวอยาง
มาวดัคาสีดวยเครื่องวัดคาสี  (KONICA  MINOLTA  รุน  CM 
-3500d)  คาที่วัด  ไดแก  คา  L*  (คาความสวาง  มีคา  0  
ถึง  100  โดย  0  หมายถึงวัตถุที่มีความสวางสีดํา  100 
หมายถึง  วัตถุที่มีความสวางสีขาว)  a* (+  หมายถึงวัตถุมีสีแดง, 

- หมายถึงวัตถุมีสีเขียว)  และ  b* (+  หมายถึงวัตถุมีสีเหลอืง,  
- หมายถึงวตัถุมีสีน้ําเงนิ) 
   -  คาเนื้อสัมผัส  ดวยเครื่อง  Texture  
analyzer  วัดคาเนื้อสัมผัสดวยวธิกีารวัดแรงกด  ใชหัววดั  
Rice  Extrusion  Rig  (HDP/RE)  กําหนดคาการวัดของ
หัววัดประกอบดวยความเร็วหัววัดกอนทดลอง  (Pre - test  
speed)  5.0  มิลลิเมตรตอวินาที  ความเร็วหัววัดระหวาง
การทดลอง  (Test  speed)  5.0 มิลลิเมตรตอวินาที  ความเรว็
หัววัดหลังการทดลอง  (Post - test  speed)  5.0  มิลลิเมตร
ตอวินาที  ระยะทางการกดของหัววัด  55  มิลลิเมตร  โดย
คาที่ไดจากการวัดเปนคา  Maximum  forces  รายงานผล
อยูในรูปคาความแข็งของวัดแรงสูงสุด (Hardness, g)  และ
คาความเหนียว  (Stickiness, g)  เปนคาแรงติดลบสูงสุด  
เมื่อถอนหัววัดอออกจากตัวอยาง  
  5.2.2 คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะ
ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาต ิ เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม 
ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9  Point 
Hedonic  Scale)  ใชผูทดสอบชิมจํานวน  50  คน  ซึ่งเปน 
ผู ชิมจากคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  วางแผนการทดลองแบบสุมใน
บล็อกสมบูรณ  Randomized  Complete  Block  Design 
(RCBD)  นําคาเฉลีย่ทีไ่ดมาวเิคราะหความแปรปรวน  Analysis  
of  Variances  (ANOVA)  และเปรียบเทียบความแตกตาง
ของคาเฉลี่ยดวยวิธี  Duncan’s  New  Multiple  Range  
Test  (DMRT)  กําหนดระดับความเชื่อมัน่ที่ระดับ  รอยละ  95  
เพ่ือคัดเลือกขาวเหนียวมูนสูตรที่เหมาะสม  ในการผลิตเปน
ผลิตภัณฑขาวเหนียวมูนพรอมบริโภคในบรรจุถุงรีทอรทเพาช 
 
6. ผลการทดลองและอภิปรายผลการทดลอง 
 6.1 ผลการศึกษาปริมาณนํ้ากะทิและวิธีการมูนที่สงผล
ตอลักษณะของขาวเหนียวมูนสําเร็จรูปพรอมบริโภค 
  ศึกษาปริมาณนํ้ากะทิที่เหมาะสมสําหรับการผลิต
ขาวเหนียวมูนสําเร็จรูปพรอมรับประทานในบรรจุภัณฑถุง
รีทอรทเพาช  จะทําการศึกษาปริมาณของน้ํากะทิที่ใสใน
ขาวเหนียวมูนโดยใชระดับที่ตางกันท้ังสิ้น  3  ระดับ  คือ  
ระดับนํ้ากะทิ  400,  500  และ  600  กรัม  โดยแบง   
การทดลองยอยเปน  2  รูปแบบคือ 
  1)  วิธีการมูนขาวเหนียวใหดูดซึมน้ํากะทิกอน
นําเขาเครื่องฆาเช้ือ 
  2)  วิธีการไมมูนขาวเหนียวแตใชการเติมน้ํากะทิ
ลงในขาวเหนียวแลวนําเขาเครื่องฆาเชื้อ 
  นําขาวเหนียวมูนทั้ง  2  วิธี เขาเครื่องฆาเช้ือ    
แบบน้ํารอนพนฝอยที่อุณหภูมิ  119  องศาเซลเซียล           
เปนระยะเวลา  25  นาที  แลวนําใหผูเช่ียวชาญดานอาหาร
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และขนมไทย จํานวน  8  คน  เปนผูทดสอบดานประสาท
สัมผัสและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ  
 
ตารางที ่  2  ลักษณะขาวเหนียวมูนกอนการฆาเชื้อโดยใช

วิธีการมูนขาวเหนียวแบบเดิมและการเท
น้ํากะทิราด  (ไมมูนขาวเหนียว)  

 
ขาวเหนียวมูนแบบเดิม ขาวเหนียวผสมกะท ิ

ไมมูน 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ขาวเหนียวมีลักษณะ
หมาด ๆ เมลด็สวย เกาะ
ติดกันเล็กนอย มันเงา 

ขาวเหนียวมีลักษณะ 
เมลด็เล็ก สังเกตเห็น 

น้ํากะทิแทรกทั่วถุงมาก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางที ่  3  ลักษณะขาวเหนียวมูนหลังการฆาเชื้อโดยใช
การมูนขาวเหนียวแบบเดิมและการไมมูน
ขาวเหนียว(น้ํากะทิปริมาณตางกัน 3 ระดับ) 

 
ปริมาณ
น้ํากะทิ 

ขาวเหนียวมูน 
แบบเดิม 

ขาวเหนียวผสมกะทิ 
(ไมมูน) 

 
 
 

400 กรัม 

 
 
 
 
 

 
 

 

เมลด็ขาวเหนียวพอง
บานเล็กนอย                    

สีนวลออน เกาะ
ติดกัน เนื้อสมัผสันิ่ม 

เมลด็ขาวเหนียวพอง
เรียงติดกันแนน 

เคลือบดวยนํ้ากะทิ
บาง ๆ สีนวล  

 
 
 

500 กรัม 

 
 

 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

เมลด็ขาวเหนียว 
พองบานเล็กนอย                    

เกาะตดิกันเปนแผน 
สีนวลเขม เน้ือนิ่ม 

เมลด็ขาวเหนียวพอง
เรียงติดกันแนน 

เคลือบดวยนํ้ากะท ิ
 สีนวลสวาง 

 
 

600 กรัม 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

เมลด็ขาวเหนียว 
เกาะตดิกันเปนแผน                 

สีนวล กะทิและ
น้ํามันแทรก

สม่ําเสมอ เนื้อสัมผสั
นิ่มมาก ๆ 

เมลด็ขาวเหนียวพอง
เรียงติดกันแนน          

มีน้ํากะทิสีขุนๆ และ
น้ํามันใส ๆ แทรก          

ทั่วถุง เนื้อสัมผัสน่ิม 
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ตารางที ่  4  คะแนนความชอบข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภค  โดยใช้การมูนข้าวเหนียวแบบเดิม  และการไม่มูนข้าวเหนียวด้วย 
น้ำกะทิปริมาณต่างกัน 

คุณลักษณะ 
ข้าวเหนียวมูนแบบเดิม ไม่มูนข้าวเหนียวมนู 

น้ำกะทิ 
400 

น้ำกะทิ 
500 

น้ำกะทิ 
600 

น้ำกะทิ 
400 

น้ำกะทิ 
500 

น้ำกะทิ 
600 

ลักษณะปรากฎns 7.63±0.91 7.38±0.91 7.25±1.03 7.13±1.12 7.38±0.74 7.25±0.88 
สีns 7.13±0.83 7.25±0.88 7.50±0.75 7.13±0.99 7.50±0.75 7.63±0.74 
กลิ่นns 7.38±0.74 7.63±0.91 7.25±1.16 6.88±0.99 7.00±0.75 7.38±0.74 
รสชาติ 7.88±0.83a 7.50±1.06a 7.25±0.70ab 7.25±1.03ab 7.00±0.92ab 6.38±1.06b 
เนื้อสัมผัส 8.13±1.12a 7.63±0.91ab 7.00±0.75b 7.50±0.75ab 7.13±1.12ab 6.88±1.12b 
ความชอบโดยรวมns 7.88±1.12 7.63±0.74 7.13±0.64 7.63±1.06 7.25±0.88 7.13±0.64 

หมายเหต ุ :  ตัวอักษรกำกับค่าในแนวนอนต่างกัน  แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  (p≤0.05) 
ns  กำกับคุณลักษณะในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  (p>0.05) 

 จากตารางที่  4  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ผลิตภัณฑ์หลังการฆ่าเชื้อโดยใช้การไม่มูนข้าวเหนียว  และ
วิธีการมูนข้าวเหนียวแบบเดิมด้วยน้ำกะทิปริมาณต่างกัน  
3  ระดับ  แสดงให้เห็นว่าด้านลักษณะปรากฏ  กลิ่น  สี 
และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ทั้งหมด  ไม่แตกต่าง
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  (p>0.05)  ในด้านรสชาติ  พบว่า
การมูนข้าวเหนียวแบบเดิม  คะแนนของสูตรที่  1  ปริมาณ
น้ำกะทิ  400  กรัม  และสูตรที่  2  ปริมาณน้ำกะท ิ 500  กรมั  
(สูตรพื้นฐาน)  ไม่แตกต่างกันในทางสถิติ  ปริมานน้ำกะทิ  
600  กรัม  มีค่าคะแนนต่ำกว่าเล็กน้อย  โดยค่าคะแนน
ความชอบสูงสุด  คือ  7.88,  7.50  และ  7.25  ตามลำดบั 
ด้านเนื้อสัมผัส  ค่าคะแนนของปริมานน้ำกะทิ  400  กรัม  
ได้รับค่ะคแนนสูงกว่าปริมานน้ำกะทิ  500กรัม  และ  600  กรมั  
โดยมีค่าคะแนนอยู่ที่  8.13,  7.63  และ  7.00  ตามลำดบั 

 จากผลการทดลองพบว่า  การลดน้ำกะทิจากสูตรมาตรฐาน
ที่ปริมาน  500  กรัม  ลงมาที่  400  กรัม  โดยมูนขา้วเหนียว
ก่อนการนำเข้าเครื่องฆ่าเชื้อนั้นเหมาะสมกับการนำไปพัฒนา
และทดสอบด้านอื่น ๆ  ต่อไป  เพราะได้รับค่าคะแนน  
ด้านรสชาติและเนื้อสัมผัสมากกว่าสูตรอื่นท้ังหมด 
 6.2 ผลการศึกษาระยะเวลาการนึ่งข้าวเหนียวสำหรับ
ผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคบรรจุถุงรีทอร์ทเพาช์  

 ผลการศึกษาผลของระยะเวลาการนึ่งข้าวเหนียว
ซึ่งมีผลต่อระดับความสุกของข้าวเหนียว  ก่อนนำไปมูน
เพื่อผลิตข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคที่ผ่านการให้ความร้อน
ระดับสเตอริไลซ์  โดยนำสูตรข้าวเหนียวมูนพื้นฐาน  จากข้อ  6.1 
มาศึกษาผลของระยะเวลาการนึ่งข้าวเหนียว  3  ระดับ  คือ  
สูตรที่  1  คือ  นึ่ง  15  นาท/ีกลับด้าน  5  นาที  ระดับความสุก
ของข้าวเหนียวอยู่ที่ร้อยละ  100  สูตรที่  2 คือ  นึ่ง  10  นาท/ี
กลับด้าน  5  นาที  ระดับความสุกอยู่ที่ร้อยละ  75  และ

สูตรที ่ 3  คอื  นึง่  5  นาท/ีกลับด้าน  5  นาที  ระดับความสกุ
ของข้าวเหนียวอยู่ที่ร้อยละ  50  ก่อนนำไปมูนกับนำ้กะทิ
ในรูปแบบเดิม  และนำไปฆ่าเช้ือ  ลกัษณะข้าวเหนยีวภายหลงั
ผ่านการฆ่าเชื้อ  ดังตารางที่  5  ผลทดสอบทางกายภาพ  
ดังตารางที ่ 6  และผลทดสอบทางประสาทสัมผัสดังตารางที่  7 

ตารางที ่ 5  ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคที่เตรียมจากข้าวเหนียว
ที่ใช้ระยะเวลาการนึ่งต่างกัน 

15 นาที /5 นาที  
ระดับความสุก 
ร้อยละ 100 

10 นาที /5 นาที 
ระดับความสุก 

ร้อยละ 75 

5 นาที /5 นาที 
ระดับความสุก 

ร้อยละ 50 
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ตารางท่ี  6  คุณภาพทางกายภาพของขาวเหนียวมูน
พรอมบริโภคที่เตรียมจากขาวเหนียวที่ใช
ระยะเวลาการนึ่งตางกัน 

 

หมายเหตุ  : ตัวอักษรกํากับคาในแนวนอนตางกัน แสดงวา มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

  ns กํากับคณุลักษณะในแนวนอนไมมีความแตกตาง 
  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

L* แสดงคา สีดํา – ขาว มีคาตั้งแต 0-100 
 a* แสดงคา สแีดง มีคาเปน +, สีเขียว มีคาเปน – 
b* แสดงคา สเีหลือง มีคาเปน +, สีน้ําเงนิ มีคาเปน – 

 
ตารางที่  7  คะแนนความชอบขาวเหนียวมูนพรอม

บริโภคท่ีเตรียมจากขาวเหนียวท่ีระยะเวลา
การนึ่งตางกัน  

 

คุณลักษณะ 
ระยะเวลาการนึ่ง/กลับดาน 

15 นาที/ 
5 นาท ี

10 นาที/ 
5 นาท ี

5 นาที/  
5 นาท ี

 ลักษณะปรากฎ 6.64±1.20b 7.12±1.38ab 7.20±1.23a 
สnีs 7.08±0.97 7.14±1.20 7.18±1.17 
กลิ่นns 6.92±1.35 6.94±1.43 7.06±1.20 
รสชาตnิs 6.92±1.48 7.04±1.28 7.18±1.52 
เนื้อสัมผัส 6.58±1.64b 6.86±1.54ab 7.42±1.34a 
ความชอบ
โดยรวม 

6.86±1.50b 7.24±1.27ab 7.66±0.96a 

หมายเหตุ  : ตัวอักษรกํากับคาในแนวนอนตางกัน แสดงวา มีความ 
  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
  ns กํากับคณุลักษณะในแนวนอนไมมีความแตกตาง 
  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

  จากตารางท่ี  6  และตารางที่  7  คุณภาพทางกายภาพ
และคะแนนความชอบขาวเหนียวมูนพรอมบริโภคท่ีเตรียม
จากขาวเหนียวท่ีใชระยะเวลาการนึ่งตางกัน  พบวา
คุณลักษณะดานสี  ดานกลิ่น  และรสชาติของขาวเหนียวมูน
ทั้ง  3  ตัวอยาง  มีคะแนนความชอบไมแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิต ิ (p > 0.05)  จากผลการทดสอบทางกายภาพ

ที่คาสีของทั้ง  3  ตัวอยางแตกตางเล็กนอย  คา a* และคาปริมาณ
น้ําอิสระ  (aw)  ไมแตกตางกัน  (p > 0.05)  แตคะแนนความชอบ
ดานลักษณะปรากฏ  เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมนั้น  
สูตรท่ีไดคะแนนความชอบสูงสดุ  คือ  ขาวเหนียวมูนที่ใช
เวลาการนึ่งขาวเหนียว  5  นาที/กลับดานนึ่งตอ  5  นาที
โดยคะแนนไมแตกตางกับขาวเหนียวมูนที่ใชเวลานึ่ง  10  
นาที/กลับดานนึ่งตอ  5  นาที  (p > 0.05)  สวนขาวเหนียว
สูตรพ้ืนฐานเดิมที่ใชเวลานึ่ง  15  นาท/ีกลับดานนึ่งอีก  5  นาที  
ไดรับคะแนนความชอบนอยที่สุดแตไมแตกตางกับการนึ่ง
ขาวเหนียว  10  นาท/ีพลิกกลบัดานนึง่ตอ  5  นาท ี (p>0.05) 
  จากผลคะแนนความชอบแสดงถึงระยะเวลาการนึ่ง
ที่มีผลตอระดับการสุกของขาวเหนียว  ดวยการนําขาวเหนียวมูน
มาพัฒนาเปนขาวเหนียวมูนพรอมบริโภคในถุงรีทอรทเพาช  
เปนการทําใหขาวเหนียวไดรับความรอนสูงที่อุณหภูมิ  
119  องศาเซลเซียส  เวลา  25  นาที  ทําใหขาวเหนียว
ซึ่งมีระดับความสุกรอยละ  50  ไดรับความรอนอีกครั้ง
จากการฆาเช้ือจนมีความสุกที่พอดี  เนื้อขาวเหนียวไมเละ
เกินไป  ขาวเหนียวมีการสุกพองตัวแตยังเปนเมล็ดสวย  
จึงไดรับคะแนนความชอบในดานลักษณะปรากฏเนื้อสัมผัส
และความชอบโดยรวมมากกวาขาวเหนียวท่ีมีระดับการนึ่ง
สุกรอยละ  75  และรอยละ  100  เมื่อนําไปฆาเชื้อดวย
ความรอนสูง  การไดความรอนสูงอีกครั้งเปนการทําให
ขาวเหนียวสุกมากเกินไป  เมล็ดขาวสุกพองจนสูญเสีย
โครงสราง  เนื้อสัมผัสเละ  ไมเปนเมล็ด  รวมตัวกันเปน
กอนเหนียวเกินไป  ซึ่งสงผลตอความชอบของผูบริโภค  
จากผลการทดสอบคาเน้ือสัมผัส  พบวาคาความแข็ง  (Hardness)  
และคาความเหนียว  (Stickiness)  ของขาวเหนียวที่นึ่ง  15  
นาที/กลับดาน  5  นาที  จึงสูงกวาตัวอยางขาวเหนียวทีน่ึง่  5  
นาที/กลับดาน  5  นาที  สอดคลองกับงานวิจัยเรื่อง      
การผลิตผลิตภัณฑโจกไขขาวผสมขาวพรอมบริโภคบรรจุใน
ถุงรีทอรทเพาซ  พบวาเมื่อตัวอยางไดรับความรอนสูงทําให
โมเลกุลของอะไมโลส  และอะไมโลเพกตินถูกทําลายได
มากกวา  และทําใหโปรตีนเกิดการเสียสภาพโปรตีนเกิด  
การแข็งตัว  ตกตะกอน  และไมละลายน้ําดังนั้นตัวอยางโจก
ไขขาวที่ไดรับความรอนที่อุณหภูมิสงูกวาจึงมีคาความแนนเนือ้  
ความคงตัวการยึดเกาะ  และ  ดัชนีความหนืด  นอยกวา  
(อรัชพร ดีประเสิรฐ  และ  สุธีรา  วัฒนกุล, 2566)  อีกทั้ง
การน่ึงที่ใชเวลานอยกวายังสงผลตอคุณคาทางโภชนาการ
ที่ดีกวาอีกดวย  (นริศรา พันธุรัตน, 2562)  ระยะเวลาใน
การนึ่งขาวเหนียวท่ีตางกันไมสงผลตอความชอบดานสี  
กลิ่น  และรสชาติ  ที่ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  (p > 0.05)  แตสงผลตอคุณลักษณะดาน
ลักษณะปรากฏ  ดานเนื้อสัมผัส  และดานความชอบ
โดยรวมจึงมีคะแนนความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

  คุณภาพ 
ระยะเวลาการนึ่ง/กลับดาน 

15 นาที/5 
นาที 

10 นาที/5 
นาที 

5 นาที/5 
นาที 

คาสี L* 62.84±0.05b 62.57±0.03b 63.29±0.04a 
      a*ns 0.05±0.11 -0.25±0.04 -0.53±0.09 
      b* 15.58±0.04a 15.18±0.10ab 14.06±0.04b 
aw

ns 0.95±0.00 0.95±0.00 0.94±0.00 
เนื้อสัมผัส    
Hardness, g 12,549±261a 12,149±528ab 10,949±583b 
Stickiness, g 741±75a 721±39ab 661±25b 
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(p > 0.05)  ระยะเวลาในการนึ่งขาวเหนียว  5  นาที  
และกลับดานนึ่งตออีก  5  นาที/กลับดานนึ่งตอ  5 นาที  
ขาวเหนียวมีระดับการสุกรอยละ  50  จึงเปนวิธีการ
เตรียมขาวเหนียวที่เหมาะสมสําหรับขาวเหนียวมูนพรอม
บริโภคในภาชนะปดสนิท 
 
7. สรุปผล 
 การพัฒนาผลิตภัณฑขาวเหนียวมูนพรอมบริโภคใน
บรรจุภัณฑรีทอรทเพาช  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ผลิตภัณฑหลังการฆาเชื้อโดยใชวิธีการไมมูนขาวเหนียว
และวิธีการมูนขาวเหนียวแบบเดิมดวยน้ํากะทิปริมาณ
ตางกัน  3  ระดับ  คือ  400  กรัม  500  กรัม  (พ้ืนฐาน)  
และ  600  กรัม  พบวาคะแนนความชอบดานลักษณะ
ปรากฏ  ดานกลิ่น  ดานสี  และดานความชอบโดยรวม  
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p > 0.05)  
สวนดานรสชาติ  และเนื้อสัมผัสนั้น  คะแนนของการมูน
ขาวเหนียวแบบเดมิที่ปริมาณน้ํากะทิ  400  กรัม  มีคาคะแนน
ความชอบสูงกวาการใชน้ํากะทิ  500  กรัม  ตามสูตรพื้นฐาน
และปริมาณกะทิ  600  กรัม  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(p ≤ 0.05)  ดังน้ันขาวเหนียวมูนสูตรพื้นฐานท่ีลดปริมาณ
กะทิเหลือ  400  กรัม  โดยใชการมูนขาวเหนียวแบบเดิมนั้น
เหมาะสมกับการนําไปพัฒนาตอไปในสวนของระยะเวลา
การน่ึงขาวเหนียว  พบวาการลดเวลาการนึ่งเหลือ  5  นาที  
และกลับดานนึ่งตออีก  5  นาที  ไดรับคะแนนความชอบ
ดานลักษณะปรากฏ  ดานเนื้อสัมผัส และดานความชอบ
โดยรวมสูงกวาการนึ่ง  10  นาที  กลับดาน  5  นาที  และ
การน่ึง  15  นาทีและกลับดาน  5  นาที  แบบเดิมซึ่งเปน
การลดระยะเวลาการนึ่งขาวเหนียวใหเหมาะสมกับการพัฒนา
ผลิตภัณฑขาวเหนียวมูนพรอมบริโภคในถุงรีทอรทเพาช   
 
8. ขอเสนอแนะ 
 จากการทดลองวิจัยจะพบวา  ขาวเหนียวเมื่อสุกดี 
และผานกระบวนการมูนหรือปรุงรสดวยสวนผสมท่ีเปน
ของเหลวแลว  เมื่อนําไปฆาเช้ือดวยเครื่องรีทอรทแบบน้ํา
รอนพนฝอยที่อุณหภูมิ  119  องศาเซลเซียส  เปนเวลา 
25  นาที  ขาวเหนียวจะเกิดกระบวนการไดรับความรอน
ตอเนื่องซึ่งจะทําใหมีลักษณะที่นิ่ม  เนื้อเละ  หรือสุกมาก
เกินไป  ไมใชลักษณะที่ดีของขาวเหนียวมูน  ฉะนั้นหาก
ตองการพัฒนาผลิตภัณฑจากขาวเหนียว  ควรคํานึงถึง
ปริมาณของเหลวที่ใสในผลิตภัณฑ  และระยะเวลาในการน่ึง
ขาวเหนียว  เพ่ือใหไดระดับความสุกของขาวเหนียวท่ีไมสุก
จนเกินไป  ซึ่งสามารถนําไปตอยอดในการพัฒนาผลิตภัณฑ  
เชน  ขาวหลาม  ขาวตมมัด  ขาวตมลูกโยน  บะจาง     
ขาวเหนียวปง  เปนตน 
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