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บทคัดย่อ 
 การวิจัยครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของอุณหภมูิในการคั่วข้าวเปลือกสังข์หยดพัทลุงที่มีความช้ืนไม่เกิน 
12 เปอร์เซ็นต์ มาผลิตเป็นข้าวตอกต่อคุณค่าทางโภชนาการได้แก่ โปรตีน ไขมัน เถ้า ความช้ืน ปริมาณสารต้านอนุมูล
อิสระ และสารสีแอนโทไซยานิน โดยก าหนดสภาวะอุณหภูมิที่ใช้ในการคั่วข้าวตอกแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 200  220 
และ 240 องศาเซลเซียส ผลการวิจัย พบว่าอุณหภูมิทั้ง 3 ระดับที่ทดลองไม่ส่งผลให้ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า และ
ความช้ืนในข้าวตอกสังข์หยดพัทลุงแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  แต่อุณหภูมิมีผลให้ปริมาณสารสีแอนโธ             
ไซยานิน และค่าการต้านอนุมูลอิสระลดต่ าลงตามอุณหภูมิที่เพิ่มขึ้น โดยอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส จะให้ค่าปริมาณ
สารสีแอนโธไซยานิน และค่าการต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด เท่ากับร้อยละ 2.73 และ 76.95 ตามล าดับ แตกต่างจาก
อุณหภูมิอื่นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  อีกทั้งคุณค่าทางโภชนาการในข้าวตอกมีค่าต่ ากว่าคุณค่าทาง
โภชนาการในเมล็ดข้าวเปลือกเริ่มต้น การทดลองแสดงให้เห็นว่า อุณหภูมิส่งผลให้คุณค่าทางโภชนาการลดลง และช่วง
อุณหภูมิที่ท าการศึกษา  บ่งช้ีว่าการคั่วข้าวตอกที่ 200 องศาเซลเซียส ส่งผลต่อการลดลงของปริมาณสารต้านอนุมูล
อิสระและสารสีแอนโทไซยานินน้อยท่ีสุด  
 

Abstract 
 The objectives of this research were to study the effect of temperature on the roasted of 
paddy Sungyod Phatthalung rice with moisture content up to 12 percentage for popped rice 
production. Nutritional values, including protein, fat, ash, moisture content, antioxidant activity and 
anthocyanin compound were studies. The temperatures used in roasting popped rice were three 
levels of 200, 220 and 240 degrees Celsius. The result showed that all three temperature levels 
does not different effected to amount of protein, fat, ash and moisture content in popped rice. It 
was not statistically significant difference (p<0.05. Whereas, the amount of anthocyanin compound 
and antioxidant activity decreased as the temperature increased. Temperature of 200 degree 
Celsius had the highest of anthocyanin and antioxidant activity showed 2.73 and 76.95 percentage, 
respectively. It was statistically significant difference (p>0.05). The nutritional values in popped  rice 
were lower than start paddy rice. The experiment showed that temperature was effected to 
reduced of nutritional values. Temperature range of studied  indicated minimum decrease nutrition 
values of anthocyanin and antioxidant activity for the roasted popped rice was 200 degree Celsius.
ค าส าคัญ     :  ผลของอุณหภูมิ  ข้าวตอก  คุณค่าทางโภชนาการ 
Key words :  effect of temperature,  popped rice,  nutritional values 
*ผู้นิพนธ์ประสานงานไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ uraiwan16@gmail.com  โทร. 0 7520 4063 

วา
รส
ารว
ิชา
กา
รแ
ละ
วิจ
ัย ม
ทร

.พร
ะน
คร

 

ฉบ
ับพ
ิเศษ



339 

The 5th Rajamangala University of Technology National Conference 
 

1. บทน า 
 ข้าวสังข์หยดพัทลุงเป็นข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองของภาคใต้ จัดเป็นกลุ่มข้าวที่มีสีแดงหรือสีม่วงมีลักษณะที่ส าคัญคือ  
เป็นพันธุ์ข้าวที่ไวต่อช่วงแสง คุณภาพการสีดี เมื่อหุงสุกจะมีความนุ่มมาก  และยังคงนุ่มอยู่เมื่อเย็นตัวลง มีคุณค่าทาง
โภชนาการที่ดี  ได้แก่  มีวิตามินบีสูง ให้คุณค่าทางโภชนาการในการช่วยป้องกันโรคเหน็บชาและโรคอัมพฤตได้ (ปรีชา, 
2548) ลักษณะของเยื่อหุ้มเมล็ดมีสีแดงเข้ม เพราะมีรงควัตถุของเเอนโทไซยานินปรากฏอยู่ในเยื่อช้ันนอกของข้าวกล้อง 
(จ ารัส, 2534)  สารกลุ่มนี้มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระได้ดี นอกจากนี้สารสีแอนโทไซยานินยังประกอบไปด้วย
สารต้านอนุมูลอิสระที่ช่วยลดหรือชะลอความแก่ได้  (Min, 2004)  
 ข้าวตอกเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าเอาเมล็ดข้าวเปลือกที่แห้งสนิทมาให้ความร้อน สามารถผลิตได้โดยน า
ข้าวเปลือกมาคั่วด้วยไฟท่ีอุณหภูมิประมาณ 240 องศาเซลเซียส เมื่อเมล็ดข้าวเปลือกได้รับความร้อนและกระจายเข้า
ไปในเมล็ดจะท าให้ส่วนของแป้งที่อยู่ภายในเกิดการเปลี่ยนแปลง (เจลาติไนซ์) เป็นแป้งสุกและเกิดแรงดันเปลือกข้ าว
แตกออกจนเห็นเป็นแป้งพองเบา สีขาว เรียกว่า ข้าวตอก (popped rice) (รูปที่ 1) ดังนั้นข้าวตอกจึงเป็นส่วนของ
เมล็ดข้าวกล้องที่เอาเฉพาะเมล็ดและแยกเอาเปลือกนอกหรือแกลบออก  ในส่วนของเยื่อหุ้มเมล็ด ประกอบด้วยใย
อาหาร (เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และเพนโทซาน) ยังคงติดอยู่ในเมล็ดข้าว ซึ่งจะส่งเสริมให้ข้าวตอกมีส่วนของใยอาหาร
สูงกว่าธัญพืชชนิดอื่น  2-5 เท่า  นอกจากน้ียังมีโปรตีน ไขมัน วิตามิน และเกลือแร่ปนอยู่ในเมล็ดข้าวตอก ภายในส่วน
ของเอนโดสเปิร์มจะเป็นแป้งที่สุกด้วยความร้อน สามารถย่อยและดูดซึมได้ง่ายในร่างกาย (อุลัย, 2550) 
 ดังนั้นการผลิตเป็นข้าวตอกซึ่งรับประทานได้ง่ายกว่า อาจเป็นแนวทางหนึ่งในการส่งเสริมการบริ โภค                  
เพื่อขยายไปสู่บุคคลทั่วไปในรูปอาหารขบเคี้ยว งานวิจัยนี้จึงศึกษาผลต่างของอุณหภูมิในการคั่วข้าวเปลือกต่อคุณค่า
ทางโภชนาการในข้าวตอกสังข์หยดพัทลุง ทั้งนี้จะได้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการต่อยอดหรือการผลติขนมขบเคีย้วในโอกาส
ต่อไป  
 

2. วิธีการศึกษา 
 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของข้าวกลอ้งสังข์หยดพัทลุง 
 น าวัตถุดิบข้าวเปลือกสังข์หยดพัทลุง ปีการผลิต 2554  จากแปลงนาข้าวหมู่ที่ 3 อ าเภอตะโหมด จังหวัด
พัทลุง มาสีเป็นข้าวกล้องแบบกะเทาะเปลือก และตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการ  ดังนี ้

- ปริมาณความชื้นตามวิธีของ Loss on drying at 135 องศาเซลเซยีส (A.O.A.C., 2000) 
- ปริมาณเถ้า (A.O.A.C., 2000) 
- ปริมาณโปรตีนตามวิธีของ Kjeldahl method (A.O.A.C., 2000) 
- ปริมาณไขมันตามวิธีของ Soxhlet extraction method  (A.O.A.C., 2000) 
- ปริมาณแอนโทไซยานิน  ตามวิธีการของ Abdel-Aal and Hucl (1999)   

 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH radical scavenging  assay  (Murakami et al., 2004) 
 การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมและคุณค่าทางโภชนาการในข้าวตอกสังข์หยดพัทลุง 
 การเตรียมวตัถุดิบข้าวเปลือก 
 อบข้าวเปลือกสังข์หยดพัทลุงด้วยตู้อบลมร้อน (hot air oven) ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 
และน าไปวิเคราะห์ความช้ืนของวัตถุดิบข้าวเปลือกทุกครั้งก่อนการน าไปคั่วให้อยู่ในช่วงร้อยละ 12  จากนั้นจึงน า
ข้าวเปลือกไปคั่วในกระทะไฟฟ้าด้วยความร้อน 3 ระดับ ได้แก่ 200  220  และ 240 องศาเซลเซียส โดยใช้ระบบวัด
ความร้อนจากกระทะไฟฟ้าเป็นตัวควบคุมค่าความร้อน เมื่อให้ความร้อนจนข้าวเปลือกแตกเป็นพองเบาสีขาวแล้วให้น า
ข้าวตอกที่ได้เทลงในภาชนะ เพื่อกระจายความร้อนและร่อนคัดแยกเปลือกออก จากนั้นปล่อยให้เย็นลงและอบไล่
ความช้ืนด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง จนได้ความช้ืนสุดท้ายในข้าวตอกอยู่ในช่วง
ร้อยละ 6-7  จากนั้นจึงน าไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการตามข้อ 1  
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

 การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการแตกตัวของข้าวตอกสังข์หยดพัทลุง 
 ศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการแตกตัวของข้าวตอกสังข์หยดพัทลุง  โดยใช้ข้าวเปลือกที่มีค่าความชื้นเริ่มต้น 
เท่ากับร้อยละ 10 -12 และแบ่งการทดลองออกเป็น 3 ชุดการทดลอง ดังนี้ 
 ชุดการทดลองที่ 1 การคั่วข้าวเปลอืกที่ระดับอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 
 ชุดการทดลองที่ 2 การคั่วข้าวเปลอืกที่ระดับอุณหภูม ิ220 องศาเซลเซียส               
 ชุดการทดลองที ่3 การคั่วข้าวเปลอืกที่ระดับอุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียส 
 คัดเลือกชุดการทดลองที่เหมาะสม โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomize Complete 
Block Design, RCBD) ก าหนดให้แต่ชุดการทดลองมีการท าซ้ า 3 ซ้ า (Replication) ข้อมูลที่ได้น ามาเปรียบเทียบ
คุณค่าโภชนาการ  วิเคราะห์ผลโดยโปรแกรมส าเร็จรูป  
 กระบวนการผลิตข้าวตอก 
 1) น าข้าวเปลือกสังข์หยดพัทลุงมาให้ความร้อน โดยการคั่วในกระทะ (รูปที่ 1) ให้มีอุณหภูมิแตกต่างกันตาม
ชุดการทดลอง ดัดแปลงตามวิธีการของ (อุลัย, 2547) เมื่อความร้อนกระจายเข้าไปในเมล็ดข้าว จะท าให้เกิดแรงดัน
เปลือกข้าวแตกออกเป็นข้าวพองเบาสีขาวน ามาคัดเปลือกทิ้งไปเหลือเพียงข้าวตอก 
 2) น าข้าวตอกไปอบเพื่อไล่ความช้ืน โดยเทใส่ถาดก้นแบน เคล้าให้ข้าวตอกกระจายทั่วถาด แล้วน าไปอบใน
เตาอบ 60 องศาเซลเซียส   
 3) หลังจากนั้นน ามาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ปริมาณความช้ืน เถ้า ไขมัน โปรตีน สารสีแอน             
โทไซยานิน รวมถึงความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระDPPH เพื่อคัดเลือกข้าวตอกในชุดการทดลองที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการดีที่สุด 
 

  
 

รูปที ่1 การคั่วข้าวตอกสังข์หยดพัทลุง 
 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล 
 คุณค่าทางโภชนาการของข้าวสังข์หยดพัทลุง 
 น าวัตถุดิบข้าวเปลือกสังข์หยดพัทลุงสีเป็นข้าวกล้องแบบกะเทาะเปลือก และศึกษาปริมาณความช้ืน เถ้า 
ไขมัน โปรตีน (A.O.A.C., 2000) แอนโธไซยานิน ใช้วิธีของ Abdel-Aal and Hucl (1999) รวมถึงความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระDPPH (Murakami et al. 2004) โดยท าการวิเคราะห์ 3 ซ้ า ได้ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 1  
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ตารางที่ 1  คุณค่าทางโภชนาการของตัวอย่างข้าวกล้องสังข์หยดพัทลุงเปรียบเทียบกับค่าอ้างอิง 
 

              หมายเหตุ : เป็นค่าเฉลี่ยของข้อมูล จ านวน 3 ซ้ า  
 

 ผลการทดลองพบว่ามีปริมาณความช้ืน เท่ากับ 10.40  ใกล้เคียงกับค่ามาตรฐานของข้าวกล้องสังข์หยดพัทลุง
ที่วิเคราะห์โดยสุนันทาและคณะ (2549)  ความชื้นดังกล่าวท าให้ตัวอย่างข้าวเก็บรักษาได้นานข้ึน  ส่วนปริมาณเถ้ามีค่า
เท่ากับ 1.50 สูงกว่าค่าที่วิเคราะห์โดยสุนันทาและคณะ  (2549) แสดงให้เห็นว่ามีแร่ธาตุในข้าวทดลองสูงกว่า                      
ซึ่งปริมาณเถ้าสามารถใช้เป็นดัชนีบ่งช้ีคุณภาพของอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารได้  ส่วนปริมาณโปรตีน เท่ากับ 8.88              
มีค่าสูงกว่าค่าที่วิเคราะห์โดย สุนันทาและคณะ (2549) ทั้งนี้เพราะตัวอย่างเป็นข้าวแบบกะเทาะเปลือก ซึ่งโปรตีน
สะสมอยู่ที่เยื่อหุ้มเมล็ดและไม่ถูกขัดสีออก แต่ใกล้เคียงกับงานทดลองของอุไรวรรณ และคณะ (2552) ที่พบว่าปริมาณ
โปรตีนในข้าวกล้องสังข์หยดพัทลุงที่ระยะการเก็บเกี่ยว 44 วัน หลังออกดอก ที่ความชื้นอยู่ในช่วงไม่เกิน 13 เปอร์เซ็นต์
มีปริมาณโปรตีนมากที่สุด เท่ากับ 8.10 เปอร์เซ็นต์ ท้ังนี้ระยะเวลาการเก็บเกี่ยวส่งผลต่อการสะสมของโปรตีนในเมล็ด
ข้าว  และมีแนวโน้มการเพิ่มขึ้นของปริมาณโปรตีนตามระยะเวลาการเก็บเกี่ยวที่นานขึ้นเช่นกัน  แสดงให้เห็นว่าใน
ตัวอย่างข้าวกล้องสังข์หยดพัทลุงที่น ามาทดลองมีคุณค่าทางโภชนาการที่เหมาะสมส าหรั บเป็นอาหารสุขภาพ ท าให้
ตัวอย่างมีคุณค่าทางโภชนาการที่ดีกว่า ขณะที่ไขมันมีค่าต่ ากว่า แสดงให้เห็นว่าตัวอย่างข้าวเหมาะสมส าหรับเป็น
อาหารเพื่อสุขภาพและมีคุณค่าทางโภชนาการเริ่มต้นท่ีดี   
 ปริมาณแอนโทไซยานิน มีค่าเท่ากับร้อยละ 1.22  เมื่อน ามาเปรียบเทียบกับปริมาณสารสีแอนโทไซยานินใน
ข้าวสี ซึ่งมีค่าอยู่ในช่วง 0.001-6.676 แสดงให้เห็นว่าในตัวอย่างข้าวทดสอบสารชนิดนี้อยู่ในช่วงดังกล่าว แสดงสมบัติ
ในการต้านอนุมูลอิสระได้ เมื่อน ามาวิเคราะห์ค่าปริมาณการต้านอนุมูลอิสระ พบว่ามีค่าเท่ากับร้อยละ  79.25 ค่าที่ได้
เท่ากับการทดลองของฤทัยรัตน์ (2552) ที่ท าการวิเคราะห์ปริมาณการต้านอนุมูลอิสระ ในข้าวกล้องงอกโดยวิธีการของ 
Del Pozo-Insfran et al., (2006) แสดงให้เห็นว่าข้าวกล้องและข้าวกล้องงอกมีศักยภาพและแสดงการต้านอนุมูล
อิสระได้ดีเช่นเดียวกัน 

 

 อุณหภูมิที่เหมาะสมและคุณค่าทางโภชนาการในข้าวตอกสังข์หยดพัทลุง 
 น าตัวอย่างข้าวสังข์หยดพัทลุง มาอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 80ºc นาน 3 ช่ัวโมง และคั่วด้วยความร้อน
ตามชุดการทดลองที่ก าหนดจนได้เป็นข้าวตอก เมื่อน าไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ แสดงผลดังตารางที่ 2 
ข้าวตอกที่ก าหนดสภาวะอุณหภูมิในการคั่ว 3 ระดับ ได้แก่  200 220 และ 240 องศาเซลเซียส มีความช้ืนอยู่ในช่วง
ร้อยละ 6.91-6.85 ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  แต่มีค่าต่ ากว่าความช้ืนในข้าวเริ่มต้น แสดงให้เห็น
ว่าเมื่อน าข้าวสังข์หยดพัทลุงมาให้ความร้อนจะท าให้ปริมาณน้ าในองค์ประกอบน้อยลง ส่วนปริมาณเถ้ าในข้าวตอก              
ทั้ง 3 ระดับอุณหภูมิ มีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 1.47-1.43 ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  เช่นกัน            
เมื่อวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนในข้าวตอกสังข์หยดพัทลุง พบว่าทั้ง 3 สภาวะ ให้ค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 7.62-7.51                 
ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  แต่มีปริมาณโปรตีนน้อยกว่าข้าวกล้อง (ตารางที่ 1) แสดงว่าความร้อน

คุณค่าทางโภชนาการ 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

ข้าวกะเทาะเปลือก 
สังข์หยดพัทลุง 

ข้าวกลอ้งสังข์หยดพัทลุง 
(สุนันทาและคณะ, 2549) 

ความชื้น 10.40 ± 0.10 10.71 
เถ้า 1.50 ± 0.02 1.26 
โปรตีน 8.88 ± 0.06 7.30 
ไขมัน 1.98± 0.02 2.42 
สารแอนโทไซยานิน 1.22 ± 1.44 - 
การต้านอนุมูลอิสระ 79.25 ± 0.44 - 
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

ส่งผลให้ปริมาณโปรตีนมีค่าน้อยลง ส่วนไขมันในข้าวตอกมีค่าอยู่ในช่วง 1.75-1.83 ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ                
ทางสถิติ (p>0.05) เช่นเดียวกัน บ่งช้ีว่าความร้อนจาการคั่วไม่ส่งผลต่อปริมาณไขมันในข้าวตอก 
 ปริมาณสารสีแอนโทไซยานิน และค่าการต้านอนุมูลอิสระ ในข้าวตอกสังข์หยดพัทลุงที่คั่วอุณหภูมิ 200 องศา
เซลเซียส มีค่าเท่ากับร้อยละ 2.73 และ 76.95 ตามล าดับ สูงกว่าข้าวตอกที่คั่วอุณหภูมิ 220 องศาเซลเซียส ซึ่งมีค่า
เท่ากับร้อยละ 2.17 และ 72.33 และอุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียส ที่ให้ค่าเท่ากับร้อยละ 2.14 และ 72.45  ตามล าดับ 
แสดงว่าความร้อนส่งผลต่อการสลายของสารสีของแอนโทไซยานินและการต้านอนุมูลอิสระในข้าวตอก ทั้งนี้ปริมาณ
สารสีแอนโทไซยานิน และค่าการต้านอนุมูลอิสระ ในข้าวตอกที่คั่วอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส มีค่าสูงที่สุด แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) กับระดับอุณหภูมิอื่นที่ท าการทดลอง ดังนั้น อุณหภูมิที่ใช้ในการคั่วข้าวตอก              
ไม่ส่งผลต่อปริมาณความช้ืน เถ้า ไขมัน โปรตีน แต่ส่งผลต่อปริมาณสีแอนโทไซยานิน และการต้านอนุมูลอิสระ                    
โดยอุณหภูมิที่มีความเหมาะสมที่สุด คือ 200 องศาเซลเซียส ผลการทดลองสอดคล้องกับงานวิจัยของ Huff และคณะ  
(1992) ที่พบว่าโดยทั่วไปกระบวนการพองตัวของข้าวจะใช้อุณหภูมิประมาณ 200-270 องศาเซลเซียส เมื่อใช้อุณหภูมิ
เพิ่มขึ้นก็จะท าให้กระบวนการพองตัวเพิ่มขึ้นด้วย  แต่แตกต่างจากงานวิจัยของ hsieh และคณะ (1989) ที่ทดลองใช้
อุณหภูมิ 4 ระดับ คือ 200, 210, 220 และ 230 องศาเซลเซียส และพบว่า อุณหภูมิ 230 องศาเซลเซียสข้าวพองตัวได้
ดีที่สุด 

 

ตารางที่ 2  ผลของอุณหภูมิในการคั่วต่อคุณค่าทางโภชนาการของข้าวตอกสังข์หยดพัทลุง 
 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ (ร้อยละ) 
 อุณหภูมิ 200 ºc อุณหภูมิ 220 ºc อุณหภูมิ 240 ºc 
ความชื้น 6.85 ± 0.23ns 6.91 ± 0.26a 6.89 ± 0.78a 
เถ้า 1.43 ± 0.05ns 1.47 ± 0.04a 1.47 ± 0.09a 
โปรตีน 7.51 ± 0.07ns 7.57 ± 0.22a 7.62 ± 0.10a 
ไขมัน 1.83±0.03ns 1.78±0.02 a 1.75±0.03 a 
สารแอนโทไซยานิน 2.73 ± 1.67ns 2.17 ± 0.77b 2.14 ± 1.87b 
การต้านอนุมูลอิสระ 76.95 ± 0.56ns 72.33 ± 2.02b 72.45 ± 2.63b 
หมายเหตุ :   ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05)  

 

4. สรุป 
 การศึกษานี้แสดงให้เห็นว่า คุณค่าทางโภชนาการในข้าวกล้องสังข์หยดพัทลุง ได้แก่  ความช้ืน เถ้า โปรตีน  
ไขมัน สารแอนโทไซยานินและการต้านอนุมูลอิสระ มีค่าร้อยละ 10.40, 1.50, 9.88,  1.98, 1.22 และ79.25 
ตามล าดับ เมื่อน าไปผลิตเป็นข้าวตอกที่ก าหนดสภาวะอุณหภูมิในการคั่วข้าวตอก 3 ระดับ คือ 200 220 และ 240 
องศาเซลเซียส พบว่าปริมาณความช้ืน เถ้า โปรตีน และปริมาณไขมันของทั้งสามระดับอุณหภูมิ อยู่ในช่วงร้อยละ 6.91-
6.85, 1.47-1.43, 7.62-7.51 และ 0.43-0.53 ตามล าดับ ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนปริมาณสี
แอนโทไซยานิน และค่าการต้านอนุมูลอิสระ ในข้าวตอกที่คั่วอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส มีค่าสูงที่สุด เท่ากับร้อยละ 
2.73 และ 76.95 ตามล าดับ แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) กับระดับอุณหภูมิอื่น ดังนั้น อุณหภูมิที่ใช้
ในการคั่วข้าวตอกท้ัง 3 ระดับ ไม่ส่งผลต่อปริมาณความช้ืน เถ้า ไขมัน โปรตีน แต่ส่งผลต่อปริมาณสารสแีอนโทไซยานิน 
และการต้านอนุมูลอิสระ โดยอุณหภูมิที่ท าการศึกษา และส่งผลให้การเปลี่ยนแปลงปริมาณสารสีแอนโทไซยานิน และ 
ค่าการต้านอนุมูลอิสระน้อยท่ีสุด คือ 200 องศาเซลเซียส 
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ศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง ที่ได้เอื้อเฟื้ออุปกรณ์และสถานที่ในการท าวิจัย และขอขอบคุณ คุณอรุณ ไพช านาญ ที่ให้การ
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