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บทคัดย่อ 

 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาการผลิตเคร่ืองด่ืมผงชงพร้อมด่ืมจากแป้งขา้วเหนียวก ่า

กลอ้งงอกโดยใชเ้ทคโนโลยีเอ็กซ์ทรูชนั ใช้ขา้วเหนียวก ่ากลอ้ง 2 พนัธ์ุ คือ ก ่าดอยสะเก็ด และก ่า
พะเยา น าไปเพาะใหง้อกโดยแช่น ้านาน 3 ชัว่โมง แลว้เพาะท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส พบวา่ หลงั
การเพาะนาน 40 ชั่วโมง ขา้วเหนียวก ่ากล้องทั้ง 2 พนัธ์ุมีปริมาณกรดแกมมา-แอมิโนบิวทีริก 
(gamma-aminobutyric acid, GABA) เพิ่มข้ึนสูงสุดท่ีระยะเวลาการเพาะ 40 ชัว่โมงเหมือนกนั โดยท่ี
ขา้วเหนียวก ่ากลอ้งงอกพนัธ์ุก ่าดอยสะเก็ดมีปริมาณ GABA มากกวา่พนัธ์ุก ่าพะเยาอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p<0.05) (16.31±0.34 และ 12.83±0.13 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน ้ าหนกัแห้ง ตามล าดบั) อีก
ทั้งยงัพบวา่ขา้วเหนียวก ่ากลอ้งงอกพนัธ์ุก ่าดอยสะเก็ดมีคุณภาพอ่ืนสูงกวา่ ซ่ึงไดแ้ก่ แกมมา-โอรีซา
นอล (gamma-oryzanol) แอนโทไซยานิน (anthocyanins) และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 
(antioxidant) ในการทดลองน้ีไดเ้ลือกใช้ขา้วเหนียวก ่ากลอ้งงอกพนัธ์ุก ่าดอยสะเก็ดท่ีน าไปอบให้
แห้งแลว้บดเป็นผงไดเ้ป็นแป้งขา้วเหนียวก ่ากลอ้งงอก น าไปทดแทนในส่วนผสมของแป้งในสูตร
พื้นฐานส าหรับการผลิตขา้วเหนียวก ่ากลอ้งงอกพองกรอบโดยใชเ้คร่ืองเอ็กซ์ทรูเดอร์ สูตรพื้นฐาน
ประกอบดว้ยส่วนผสมของแป้งขา้วโพดบดหยาบผสมปลายขา้วหอมมะลิบดหยาบ (1:1) ร้อยละ 
100 และส่วนผสมอ่ืนๆ ไดแ้ก่ น ้ าตาลทราย น ้ ามนัพืช และแคลเซียมคาร์บอเนต ร้อยละ 3 2 และ1 
ตามล าดบั จากการศึกษาสภาวะการผลิต 2 ปัจจยั คือ ปริมาณแป้งขา้วกลอ้งงอกท่ีทดแทนในสูตร 
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พื้นฐาน และอุณหภูมิส่วนสุดท้ายของบาร์เรล พบว่าสามารถเติมแป้งข้าวเหนียวก ่ากล้องงอก
ทดแทนได้สูงถึงร้อยละ 93 และอุณหภูมิส่วนสุดทา้ยของบาร์เรลเป็น 162 องศาเซลเซียส หลงั
อบแห้งแล้วบดเป็นผงได้เป็นข้าวเหนียวก ่ ากล้องงอกสุกพองกรอบบดผง เม่ือน าไปผสมกับ
ส่วนผสมอ่ืนๆ ของเคร่ืองด่ืมผงชง ซ่ึงประกอบไปดว้ย ครีมเทียม นมผงพร่องมนัเนย และน ้ าตาล 
น าไปหาสูตรท่ีเหมาะสมโดยใชว้ิธี Mixture Design ไดสู้ตรท่ีเหมาะสมประกอบดว้ย ขา้วเหนียวก ่า
กลอ้งงอกสุกพองบดผงร้อยละ 36.6 น ้าตาลร้อยละ 33.4 นมผงพร่องมนัเนย 20.6 และครีมเทียมร้อย
ละ 9.4 ผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมผงชงท่ีไดมี้ปริมาณ GABA 6.10±0.52 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน ้ าหนกั
แหง้ แกมมา-โอรีซานอล 8.09±0.04 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน ้ าหนกัแห้ง แอนโทไซยานิน 6.07±0.25 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน ้าหนกัแหง้ และกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระร้อยละ 20.20 เม่ือน าผลิตภณัฑ์
ท่ีไดไ้ปทดสอบทางประสาทสัมผสัเปรียบเทียบคุณภาพกบัผลิตภณัฑ์ทางการคา้ 2 ชนิด พบว่าผู ้
ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมผงชงท่ีผลิตไดอ้ยู่ในเกณฑ์ดีใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑ์
ทางการคา้ ดงันั้นผลิตภณัฑท่ี์พฒันาข้ึนมาน้ีมีศกัยภาพท่ีจะใชเ้ป็นเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพได ้
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ABSTRACT 
 

 This research was aimed to study a production of healthy instant powdered beverage 
from germinated purple glutinous rice by extrusion technology.  The two varieties of unpolished 
purple glutinous rice were Kum Doi Saket and Kum Pha Yao.  The germination of rice was 
carried out by soaking in water for 3 h and incubating at 35ºC.  It was found that, after 40 h 
incubation, the concentration of gamma-aminobutyric acid (GABA) of both rice varieties reached 
the maximum levels.  Kum Doi Saket variety had higher GABA content than other one (p<0.05) 
(16.31±0.34 and 12.83±0.13 mg/100 g dry basis, respectively).  In addition, Kum Doi Saket 
variety had higher amount of other components, such as gamma-oryzanol, anthocyanins and 
antioxidant activity.  In this study, germinated unpolished purple glutinous rice from Kum Doi 
Saket variety was dried and milled in order to be the germinated unpolished purple glutinous rice 
flour.  This flour was used to substitute the flour mixture in a basic formula of puffed germinated 
unpolished purple glutinous rice produced from extruder.  The basic formula consisted of 100% 
flour mixture of corn grit and coarse broken jasmine rice powder (1:1) and other ingredients (3% 
sugar, 2% vegetable oil and 1% calcium).  Two production condition factors, germinated 
unpolished purple glutinous rice flour substitute and temperature of the last section barrel were 
investigated.  It was found that germinated unpolished purple glutinous rice flour substitute added 
the maximum of 93% and temperature of the last section barrel was 162ºC.  After drying and 
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milling to be the puff germinated unpolished purple glutinous rice powder, it was mixed with 
other ingredients (non-dairy creamer, skimmed milk and sugar) to be the instant powdered 
beverage.  After using Mixture Design to investigate the optimum formula, it consisted of 36.6 % 
puffed germinated unpolished purple glutinous rice powder, 33.4% sugar, 20.6 % skimmed milk 
and 9.4% non-dairy creamer.  This powdered instant beverage had 6.10±0.52 mg/100 g db of 
GABA, 8.09±0.04 mg/ 100 g db of gamma-oryzanol, 6.07±0.25 mg/100 g db of anthocyanins and 
20.20% of antioxidant activity.  After comparison sensory qualities of two commercial products, 
it was found that the panelists accepted this product as good qualities as both commercial ones.  
So, this instant powdered beverage had high potential to be a healthy product.  

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 


