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การผลิตอาราเรและเซมเบจากขาวไทยมีส ี
Production of Arare and Sembei from Thai Pigmented Rice 

 
นบนรัตน เฉลยถิน่1 และ กิตติพงษ   หวงรักษ 2 

 

บทคัดยอ 
จากการศึกษาพันธุขาวเหนียวและขาวเจาชนิดที่มีสีของไทย เพื่อหาพันธุที่มีสมบัติเหมาะสมที่จะใชผลิต     

อาราเรและเซมเบโดยเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑปกติโดยใชสภาวะในการผลิตเชนเดียวกัน การทดลองใชขาวเหนียว
ดําและขาวเหนียวดํากลองในการผลิตอาราเรและใชขาวเจาหอมนิลและขาวเจามันปูในการผลิตเซมเบ พบวาอาราเร
และเซมเบจากขาวที่มีสีมีคาปริมาตรจําเพาะลดลงและมีคาความแข็งเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ ผลการทดลองแสดงวา
ขาวเหนียวดําเหมาะสมในการผลิตอาราเรมากกวาขาวเหนียวดํากลองและขาวเจาหอมนิลเหมาะสมใชผลิตเซมเบมาก
กวาขาวเจามันปู ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาอาราเรจากขาวเหนียวขัดขาวและเซมเบจากขาวเจาขัดขาวมี
คะแนนความชอบรวมสูงกวาเม่ือเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑจากขาวที่มีสี จากผลการวิเคราะหพบวาอาราเรจากขาว
เหนียวดํามีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 108.45 ไมโครโมลตอกรัมซึ่งมากกวาอาราเรจากขาวเหนียวขัด
ขาวท่ีมีคา 24.76 ไมโครโมลตอกรัม และมีปริมาณสารประกอบฟนอลิก 154.28 มิลลิกรัมตอรอยกรัม ความช้ืนรอยละ 
4.73 ไขมันรอยละ 2.75 และโปรตีนรอยละ 8.36 สวนเซมเบจากขาวเจาหอมนิลมีคาความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระ 75.55 ไมโครโมลตอกรัม ซึ่งมากกวาเซมเบจากขาวเจาขัดขาวท่ีมีคา 17.56 ไมโครโมลตอกรัมและมีปริมาณ
สารประกอบฟนอลิก 92.84 มิลลิกรัมตอรอยกรัม มีความช้ืนรอยละ 4.67 ไขมันรอยละ 3.56 และโปรตีนรอยละ 7.80 
ตามลําดับ 
 
คําสําคัญ : อาราเร เซมเบ ขาวไทยมีสี 
 

Abstract 
From studying of Thai pigmented varieties of rice and glutinous rice to find the varieties that were 

suitable to produce arare and sembei comparing with normal products using similar processing 
conditions, black glutinous rice and black glutinous brown rice were used in arare production and black 
jasmine rice (Hom Nin) and red jasmine rice (Mun Pu) were used in sembei production. It was found that 
the specific volume of both arare and sembei from pigmented rice decreased while their hardness 
increased significantly. The result showed that black glutinous rice was more suitable than black glutinous 
brown rice for arare production and black jasmine rice was more suitable than red jasmine rice for sembei 
production. From sensory evaluation test, it was found that arare from white glutinous rice and sembei 
from white rice got the higher overall liking score comparing with the products from pigmented rice. 
Analysis results showed that arare from black glutinous had higher free radical scavenging value (108.45 
μmole /g) than that from white glutinous rice (24.76 μmole /g). Its total phenolic compound, moisture 
content, fat, and protein content were 154.28 mg/100g 4.73% 2.75% and 8.36% respectively. Sembei from 
black jasmine rice also showed higher free radical scavenging value (75.55 μmole /g) than that from white 
 
1สาขาเทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 
2สาขาเทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษต ร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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rice sembei (17.56 μmole /g). The total phenolic compound, moisture, fat, and protein content of sembei 
from black jasmine rice were 92.84 mg/100g 4.67% 3.56% and 7.80% respectively. 
 

Keyword : arare sembei Thai pigmented rice 
 

คํานํา 
ขนมขบเค้ียวญี่ปุนเปนผลิตภัณฑจากขาวที่มีการผลิตในประเทศไทยเพื่อสงไปจําหนายตางประเทศ ขนมขบ

เค้ียวน้ีมีชื่อเรียกตามวัตถุดิบที่ใชในการผลิต ชนิดที่ผลิตจากขาวเหนียวเรียกวา อาราเร (arare) สวนที่ผลิตจากขาวเจา
เรียกวา เซมเบ (sembei) (Luh, 1991) ปกติขาวที่ใชผลิตเปนขาวที่ไมมีสี จากการวิจัยพบวาสีที่มีอยูตามธรรมชาติใน
ขาวไทยบางสายพันธุเปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีเปนประโยชนตอรางกาย เชน ขาวเจาหอมนิลที่มีโปรแอนโธไซยานิดิน 
(proanthocyanidin) ซึ่งเปนสารตานอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพดีกวาวิตามินซี อี และเบตาแคโรทีน (ดวงแกว, 
2546) 

ขาวเหนียวดํา (Oryza sativa L.) เรียกตามภาษาพื้นเมืองวา ขาวกํ่า ซึ่งเปนการเรียกตามสีของเมล็ดที่มีสีมวง
ดําหรือแดงกํ่า มีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระท้ังประเภทที่ละลายน้ํา เชน โปรแอนโธไซยานิดิน และแกมมา-โอไรซา
นอล (-oryzanol) รวมทั้งวิตามินเอ และอี ที่ละลายไดในไขมัน ดวยเหตุนี้ การบริโภคขาวเหนียวดําทําใหรางกาย
สามารถรับสารตานอนุมูลอิสระทั้งในรูปแบบที่ละลายในนํ้าและไขมัน มีการศึกษาพบวา รําขาวเหนียวดําพันธุกํ่านาน 
มีปริมาณแกมมา-โอไรซานอลสูงที่สุด คือ รอยละ 2.854 (น้ําหนักแหง) ซึ่งใกลเคียงกับปริมาณในรําขาวเหนียวดําพันธุ
กํ่าดอยสะเก็ดที่มีปริมาณรอยละ 2.693 (น้ําหนักแหง) สวนรําของขาวเหนียวดําพันธุกํ่าอมกอยมีปริมาณตํ่าสุดคือ    
รอยละ 1.882 (น้ําหนักแหง) (ดวงกมล, 2551) 

ขาวเจาหอมนิลเปนขาวเจาสีดํา เมล็ดใส ไดจากการคัดพันธุกลายของขาวเหนียวดําตนเต้ียจากจีน มีโปร
แอนโธไซยานิดินซึ่งเปนสารตานอนุมูลอิสระในปริมาณสูงประมาณ 293 ไมโครโมล/กรัม มีน้ํามันรําขาวรอยละ 18 และ
พบวามีโอเมกา-3 ประมาณรอยละ 1-2 รําขาวเจาหอมนิลมีใยอาหารรอยละ 10 มีสาร 2-อะซิทิล-1-พิโรลีน (2-acetyl-
1-pyrroline) ซึ่งเปนสารหอมระเหย ขาวชนิดนี้เปนขาวที่มีศักยภาพในการนํามาแปรรูปทางอุตสาหกรรมอาหารสูง เชน 
ใชในอุตสาหกรรมขนมขบเค้ียวหรือคุกก้ี นอกจากนั้นยังมีการทดลองนํามาผลิตแชมพูสระผมเพื่อลดปญหาผมรวงดวย 
(ดวงแกว, 2546) 

ขาวเจามันปู เปนขาวที่มีเย่ือหุมเปลือกขาวเปนสีแดงแบบสีมันปู มีไขมันในขาวกลองสูงกวาขาวขัดขาว
ประมาณหนึ่งเทา มีสารตานอนุมูลอิสระคือแคโรทีนซึ่งสามารถเปล่ียนเปนวิตามินเอในรางกายสูงกวาขาวขัดขาว เม่ือ
เทียบปริมาณสารอาหารพบวามีคุณประโยชนสูงกวาขาวขัดขาว สารอาหารที่มีอยูในขาวเจามันปูในปริมาณสูง เชน 
โปรตีน ฟอสฟอรัส ทองแดง วิตามินเอ วิตามินบี บี 2 วิตามินซี และธาตุเหล็ก (รสิตา, 2550) 

พันทิพา และคณะ (2547) ศึกษาปริมาณแกมมา-โอไรซานอลในผลิตภัณฑตาง ๆ พบวารําขาวเหนียวดํา 1 
มิลลิกรัมมีสารตานอนุมูลอิสระ 1.186 มิลลิโมลาร ซึ่งสูงกวาในรําขาวขาวที่มี 0.130 มิลลิโมลาร ขาวเหนียวดําจึงมี
ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระไดดีกวาขาวขัดขาว ผลจากการทดลองในลูกสุกร พบวาการเสริมรําขาวเหนียวกํ่ารอยละ 6 ทําให
ลูกสุกรเจริญเติบโตดี รางกายแข็งแรง สามารถลดการใชยาปฏิชีวนะ ไมมีสารตกคาง และชวยลดตนทุนการผลิต 
นอกจากนี้แกมมา-โอไรซานอลยังมีสมบัติในการลดคลอเรสเตอรอล กระตุนการทํางานของตอมใตสมอง ยับย้ังการ
หล่ังกรดในกระเพาะอาหาร ยับย้ังการรวมตัวของเกล็ดเลือด ลดน้ําตาลในเลือด และเพ่ิมระดับของอินซูลินในเลือดของ
คนเปนโรคเบาหวานอีกดวย  

ไพบูลย และคณะ (2545) ศึกษาปจจัยของพันธุขาวที่มีตอการพองตัวของขาว โดยใชขาว 5 สายพันธุที่มี
ระดับอะไมโลสตางกัน ชนิดที่มีอะไมโลสต่ําคือ พันธุขาวดอกมะลิ 105 มีอะไมโลสปานกลางคอนขางสูง คือ พันธุดอก

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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พะยอม และชนิดที่มีอะไมโลสสูงคือ พันธุเฉ้ียงพัทลุง เล็บนกปตตานี และ พันธุ KGtlk 79133/3/1/2 เม่ือเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองเปนเวลา 5 เดือน ผลการทดสอบการเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีและสมบัติทางกายภาพ พบวา 
เม่ืออายุการเก็บรักษาขาวสารเพ่ิมขึ้น ปริมาณความชื้นและคาความแข็งเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
ในขณะท่ีปริมาณโปรตีนมีแนวโนมลดลง โดยที่ปริมาณอะไมโลสและไขมันไมมีการเปล่ียนแปลง สําหรับอัตราการพอง
ตัวมีแนวโนมเพิ่มขึ้น เม่ืออายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น และศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมตอการพองตัวของขาวจากการทอด 
พบวาขาวสารที่มีอะไมโลสตํ่า ปริมาณความช้ืนรอยละ 12 และอุณหภูมิที่ใชในการทอด 200 องศาเซลเซียส มีอัตรา
การพองตัวสูงสุด ประมาณ 5.35 เทา การที่อัตราการพองตัวสูงมีผลทําใหคาความกรอบเพิ่มขึ้น มีความขาวเพิ่มขึ้น 
อัตราการพองตัวเพิ่มขึ้นเม่ือปริมาณโปรตีนลดลง และอัตราสวนระหวางความยาวตอความกวางของเมล็ดขาวสาร
เพ่ิมขึ้น เม่ือทําการพัฒนาขาวพองที่มีใยอาหารสูง โดยใชขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105  พบวาสภาวะที่เหมาะสมใน
การผลิตขาวพอง คือ ใชขาวน่ึงที่มีความช้ืนรอยละ 13 อุณหภูมิของแมพิมพ 170 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 วินาที ทํา
ใหขาวพองมีการพองตัวสูงสุดเทากับ 4.4 มิลลิเมตร มีคาความสวาง (L) เ ทากับ 84.96 และคาความกรอบเทากับ 
3370 กรัมฟอรส ตามลําดับ และผลการเปรียบเทียบปริมาณขาวหักตอการพองตัวของขาวในสภาวะที่เหมาะสม
ขางตน พบวาปริมาณขาวหักรอยละ 5-20 ไมมีผลตอการพองตัว คาความสวาง และคาความกรอบของขาวพองอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 

การทดลองน้ีเปนการศึกษาการใชขาวที่มีสีเพื่อผลิตอาราเรและเซมเบ ซึ่งเปนแนวทางในการปรับปรุงคุณคา
ทางโภชนาการของผลิตภัณฑทั้งสองชนิด รวมทั้งทําใหเกิดผลิตภัณฑลักษณะใหม และเปนทางเลือกใหแกผูบริโภค 
 

อุปกรณและวิธีการ 
1. วัตถุดิบ 

ขาวเหนียว กข 6 ขัดขาว และขาวเจาขาวดอกมะลิ 105 ขัดขาว จากโรงสีชัยพัฒนา จังหวัดลพบุรี 
ขาวเหนียวดําและขาวเหนียวดํากลอง จากอมรชัยคาขาว จังหวัดปทุมธานี 
ขาวเจาหอมนิลและขาวเจามันปู จากดวงพรขาวอินทรีย จังหวัดนครนายก 

2. ขั้นตอนและวิธีดําเนินการวิจัย 
2.1 กระบวนการผลิตอาราเร 
นําขาวเหนียวมาลาง แชน้ําท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสเปนเวลา 24 ชั่วโมง บดใหละเอียดดวยเคร่ืองบด 

แลวปอนเขาเคร่ืองนึ่งแปงดวยไอนํ้า (บริษัท ส. สยามอุดมชัย จํากัด) ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเปนเวลา 9 นาที 
จะไดโมจิ นําโมจิไปแชเย็นที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสเปนเวลา 2 วัน จากนั้นตัดแปงใหเปนชิ้นขนาด 1x3 นิ้ว หนา 
0.5 นิ้ว อบแหงดวยเคร่ืองอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียสจนเหลือความช้ืนประมาณรอยละ 20-25 เก็บใน
หองบม 1 วัน จึงนําไปยางโดยใชเตาแกสสายพานแบบยาว (บริษัท ส. สยามอุดมชัย จํากัด) ที่อุณหภูมิ 200 องศา
เซลเซียส คลุกซอสปรุงรส แลวอบอีกคร้ังที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 30 นาที หอสาหราย และบรรจุในถุงพลาสติก
ชนิดโพลีโพรพิลีนชนิดใสพิเศษ (oriented polypropylene:OPP) หนา 30 ไมครอน ขนาด 6x12 นิ้ว  

2.2 กระบวนการผลิตเซมเบ 
บดขาวเจาใหละเอียดดวยเคร่ืองโมแหงโดยไมตองแชน้ํา นําแปงที่บดแลวเขาเคร่ืองน่ึงไอน้ํา (บริษัท ส. สยาม

อุดมชัย จํากัด) จะไดโมจิ นํามารีดใหเปนแผน ตัดเปนชิ้นเล็กรูปสามเปล่ียมดานเทาดานละ 2นิ้ว หนา 0.5 นิ้ว แลวอบ
ที่อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียสจนเหลือความช้ืนประมาณรอยละ 20-25 เก็บในหองบม 1 วัน จึงนําไปยางโดยใชเตา
แกสสายพานแบบยาว (บริษัท ส. สยามอุดมชัย จํากัด) ที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส คลุกซอสปรุงรส และบรรจุลง
ในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนเชนเดียวกับอาราเร 

2.3 ศึกษาองคประกอบทางเคมีในวัตถุดิบที่ใชในการผลิตขนมขบเคี้ยวญี่ปุน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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นําขาวเจาขาวดอกมะลิ 105 ขัดขาว ขาวเจาหอมนิล ขาวเจามันปู ขาวเหนียว กข 6 ขัดขาว ขาวเหนียวดํา 
และขาวเหนียวดํากลองที่ใชเปนวัตถุดิบในการทดลองมาวิเคราะหองคประกอบทางเคมีดานความช้ืน (AOAC, 2000) 
โปรตีน (AOAC, 2000) ไขมัน (AOAC, 2000) ใยอาหาร (AOAC, 2000) สตารช (AOAC, 2000) 
 2.4  ศึกษาพันธุขาวเหนียวและขาวเจาชนิดท่ีมีสีที่เหมาะสมในการผลิต 

2.4.1 ศึกษาพันธุขาวเหนียวท่ีมีสีที่เหมาะสมในการผลิตอาราเร 
จากกระบวนการผลิตอาราเรในขอ 1 ทดลองผลิตอาราเรโดยใชขาวเหนียวดําและขาวเหนียวดํา

กลอง เปรียบเทียบกับการใชขาวเหนียวกข 6 ขัดขาวตามปกติ นําตัวอยางอาราเรทั้ง 3 ชนิดที่ไดมาทดสอบดังนี้ 
- วัดคาความแข็งในการบดเค้ียวดวยเคร่ือง Texture analyzer รุน TA-XT2i  
- วัดปริมาตรจําเพาะหลังอบโดยใชวิธีแทนที่ดวยเมล็ดงา (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาห-

กรรม, 2541)  
- นําตัวอยางมาทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบที่เปนผูเช่ียวชาญจากบริษัท เอสเอ็มทีซี 

จํากัด จํานวน 10 คน ใหคะแนนความชอบแบบ hedonic 7-point scale ในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และ
ความชอบโดยรวม  

ทดลอง 2 ซ้ํา วิเคราะหความแตกตางของคาที่ไดในขอ 4.1.1-4.1.2 ตามแผนการทดลองแบบ 
Complete Randomize Design (CRD) และวิเคราะหผลการทดลองในขอ 4.1.3 ตามแผนการทดลองแบบ Rando-
mized Complete Block Design (RCBD) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียดวย
วิธี Duncan’s New Multiple Range Test เพ่ือเลือกชนิดขาวเหนียวท่ีเหมาะสมในการผลิตอาราเร 

2.4.2 ศึกษาพันธุขาวเจาที่มีสีที่เหมาะสมในการผลิตเซมเบ  
จากกระบวนการผลิตเซมเบในขอ 2 ทดลองใชขาวเจาหอมนิลและขาวเจามันปูในการผลิตเซมเบ

เปรียบเทียบกับการใชขาวเจาขาวดอกมะลิ 105 ขัดขาว ทําการทดลอง 2 ซ้ํา นําตัวอยางเซมเบทั้ง 3 ชนิดที่ไดมา
ทดสอบคุณภาพดานตาง ๆ และเปรียบเทียบผลทางสถิติเชนเดียวกับขอ 4.1 เพื่อเลือกชนิดขาวเจาท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตเซมเบ 
 2.5 ศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระและองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ 
 นําอาราเรและเซมเบจากขาวที่มีสีที่คัดเลือกจากขอ 4.1 และ 4.2 มาวิเคราะหเปรียบเทียบกับอาราเรและ  
เซมเบที่ทําจากขาวขัดขาวตามปกติ โดยวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระทั้งหมด (Ou et al., 2002) 
ปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000) ปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) ความช้ืน (AOAC, 2000) ทดลอง 2 ซ้ํา วิเคราะหความ
แตกตางของตัวอยางตามแผนการทดลองแบบ Complete Randomize Design (CRD) และเปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test เชนเดียวกับขอ 4.1 
 

ผลการทดลองและวิจารณ 
1. การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของวัตถุดิบ 

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของวัตถุดิบที่ใชในการทดลองแสดงใน Table 1 จาก Table 1 ขาว
เหนียว กข 6 ขัดขาวมีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร และสตารชเฉล่ียรอยละ10.21 5.34  0.59  0.79 และ  
81.10 ซึ่งใกลเคียงกับการวิเคราะหของสุนันทา (2548) ที่พบวามีปริมาณรอยละ 12.23 6.97 1.67 0.97 และ 77.98 
ตามลําดับ สวนขาวเหนียวดํามีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร และสตารช รอยละ 11.98  10.56  4.02  
9.86  และ 65.24 ซึ่งใกลเคียงกับผลการวิเคราะหของ ชนินันท (2542) ที่พบวามีปริมาณรอยละ 12.13  11.24  3.94  
9.33  และ 63.08 ตามลําดับ สวนขาวเหนียวดํากลองมีความช้ืน โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร และสตารช รอยละ 11.17  
11.48  4.60  12.18 และ  63.41 ตามลําดับ จากการทดลองพบวาขาวเหนียวขาวมีปริมาณสตารชมากกวาขาวมีสี

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เน่ืองจากขาวขาวจําเปนตองขัดสีเอาเปลือกและเย่ือหุมเมล็ดออกจนเหลือเฉพาะสวนที่ เปนแปง (starchy 
endosperm) และในเย่ือหุมเมล็ดท่ีเปนสีเขมของขาวเหนียวดํานั้นมีปริมาณโปรตีนและไขมันสูงกวา (ชนินันท, 2542) 
 

Table 1 Proximal analysis of rice and glutinous rice 
 moisture 

content (%) 
protein 

(%) 
fat 
(%) 

crude fiber 
(%) 

starch 
(%) 

white glutinous rice 10.21+0.32 5.34+0.46 0.59+0.78 0.79+0.34 81.10+0.96 
black glutinous rice 11.98+0.68 10.56+0.28 4.02+0.83 9.86+0.17 65.24+0.26 
black glutinous brown rice 11.17+0.25 11.48+0.52 4.60+0.62 12.18+0.95 63.41+0.19 
white jasmine rice 12.16+0.47 6.25+0.34 1.21+0.88 0.62+0.47 78.81+0.93 
black jasmine rice (Hom Nin) 13.02+0.18 10.89+0.90 5.24+0.96 9.16+0.17 62.14+0.59 
red jasmine rice (Mun Pu) 13.57+0.11 8.24b+0.46 4.82+0.38 8.65+0.49 65.15+0.89 
 

สําหรับพบวาขาวเจาขาวดอกมะลิ 105 ขัดขาวมีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร และสตารช รอย
ละ12.16 6.25 1.21 0.62 และ 78.81 ซึ่งใกลเคียงกับการวิเคราะหของสุนันทา (2548) ที่พบวามีปริมาณรอยละ 12.68 
6.48 0.69 0.74 และ 83.54 ตามลําดับ สวนขาวเจาหอมนิลมีความช้ืน โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร และสตารช รอยละ
13.02 10.89  5.24 9.16 และ 62.14 ซึ่งใกลเคียงกับผลการวิเคราะหของ Chrispeels และ David (1994) ที่พบวามี
ปริมาณรอยละ 12.65  9.09 6.4710.70 และ 64.85 ตามลําดับ ขาวเจามันปูมีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน ใย
อาหาร และสตารช รอยละ 13.57 8.24 4.82 8.65 และ  65.15 ซึ่งใกลเคียงกับผลการวิเคราะหของนันทรัตน และคณะ 
(2551) ซึ่งพบวามีปริมาณรอยละ 12.97 9.44 5.28 10.15 และ 64.05 ตามลําดับ จากการทดลองพบวาขาวขาวมี
ปริมาณสตารชมากกวาขาวมีสีเน่ืองจากขาวขาวจําเปนตองขัดสีเอาเปลือกและเย่ือหุมเมล็ดออกจนเหลือเฉพาะสวนที่
เปนแปง (starchy endosperm) ทําใหเหลือปริมาณโปรตีนและไขมันนอยกวาขาวเจาหอมนิลและขาวเจามันปู 
เนื่องจากขาวมีสีนั้นไมผานการขัดสีจนหมดยังมีสวนเปลือกเหลืออยูบาง จะมีสารอาหารพวกไขมัน โปรตีน และใย
อาหารเหลือมากกวา  
2. ศึกษาพันธุขาวเหนียวและขาวเจาชนิดที่มีสีที่เหมาะสมในการผลิต 

2.1 ศึกษาพันธุขาวเหนียวมีสีที่เหมาะสมในการผลิตอาราเร 
ผลการวิเคราะหปริมาตรจําเพาะและคาความแข็งของอาราเร 3 ตัวอยางซึ่งผลิตจากขาวเหนียวตางชนิดกัน 

แสดงใน Table 2 
จาก Table 2 คาปริมาตรจําเพาะ (specific volume) แสดงการพองตัวของผลิตภัณฑหลังการยาง ตัวอยาง

ที่มีคาปริมาตรจําเพาะตํ่ากวาจะมีการพองตัวนอยกวา จากการทดลองพบวาการใชชนิดของขาวเหนียวที่แตกตางกันมี
ผลทําใหคาปริมาตรจําเพาะแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.029) อาราเรที่ผลิตจากขาวเหนียวดําและขาว
เหนียวดํากลองจะมีปริมาตรจําเพาะไมแตกตางกันแตจะแตกตางจากอาราเรที่ผลิตจากขาวเหนียว กข 6 ขัดขาว อยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.064) โดยจะมีคาตํ่ากวา ซึ่งแสดงวามีการพองตัวตํ่ากวา เนื่องจากขาวเหนียวขัดขาวมี
ปริมาณสตารชมากกวา แตมีปริมาณใยอาหาร โปรตีน และไขมันนอยกวาขาวเหนียวดําและขาวเหนียวดํากลอง จึงทํา
ใหมีการพองตัวมาก ซึ่งสอดคลองกับการทดลองของ สิงหนาท และคณะ (2550) ที่พบวาการผลิตขนมขบเค้ียวตองใช
แปงที่มีปริมาณสตารชสูง แตมีใยอาหาร โปรตีน และไขมันตํ่า จึงทําใหเกิดการพองตัวไดดี สวนใยอาหารจะขัดขวาง
การพองตัวของเม็ดแปง ทําใหผลิตภัณฑพองตัวนอยและไมสมํ่าเสมอ สําหรับไขมันจะลดการพองตัวของเม็ดแปง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เน่ืองจากมีผลตอการดูดซึมน้ําของแปง (Tester and Morrison, 1990) นอกจากน้ันปริมาณโปรตีนในเม็ดแปงมีสวน
ยับย้ังความสามารถในการพองตัวของเม็ดแปงเม่ือไดรับความรอนเชนเดียวกัน (กลาณรงค และ เก้ือกูล, 2543) 
 

Table 2 Specific volume and hardness of arare from different kinds of glutinous rice 
varieties specific volume (cm3/g) hardness (g/force) 

white glutinous rice 4.22 a+0.13 2377.94 c+234.08 
black glutinous rice 3.94 b+0.10 3462.78b+321.50 
black glutinous brown rice 3.89 b+0.05 3641.63 a+344.01 

mean values in the same column followed by different superscript differ significantly by Duncan’s multiple 
range test (p0.05) 
 

คาความแข็ง (hardness) แสดงแรงที่ใชทําใหตัวอยางเสียรูป ผลิตภัณฑที่วัดคาไดสูงแสดงวามีเน้ือสัมผัสแข็ง
มาก (Szezesniak and Kramer, 1973) รุงนภา (2543) พบวาการพองตัวของขาวแผนกรอบมีความสัมพันธกับความ
แข็งอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.022) ผลิตภัณฑมีการพองตัวนอย จะมีความหนาแนนสูง และวัดคาความแข็งได
มากขึ้นดวย จาก Table 2 พบวาคาความแข็งของอาราเรจากขาวเหนียวดํากลองจะมากกวาความแข็งของอาราเรจาก
ขาวเหนียวดําและขาวเหนียว กข 6 ขัดขาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.007) ตามลําดับ เม่ือพิจารณาการพองตัว
ของตัวอยาง อาราเรจากขาวเหนียวดําและขาวเหนียวดํากลองพบวามีการพองตัวนอยกวาอาราเรจากขาวเหนียว กข 6 
ขัดขาว จึงวัดคาความแข็งไดมากกวา แมวาผลการทดลองแสดงวาคาปริมาตรจําเพาะของอาราเรจากขาวเหนียวดํา
และขาวเหนียวดํากลองไมตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.56) แตเม่ือวัดเนื้อสัมผัสดวยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัสซึ่ง
มีความไวสูง จึงทําใหคาที่วัดไดตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.000) 

จาก Table 3 ดานลักษณะปรากฏพบวาตัวอยางไดคะแนนตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.016) 
โดยอาราเรจากขาวเหนียว กข 6 ขัดขาว ไดคะแนนสูงกวาอาราเรจากขาวเหนียวดําและขาวเหนียวดํากลองอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติตามลําดับ  เน่ืองจากอาราเรจากขาวเหนียวดํา และขาวเหนียวดํากลองมีการพองตัวนอยกวา    
(Table 2) 

ดานสีพบวาตัวอยางที่ทดสอบไดคะแนนตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.023) โดยอาราเรจากขาว
เหนียวดําและขาวเหนียวดํากลองไดคะแนนไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติแตคะแนนจะตํ่ากวาคะแนนของ
อาราเรจากขาวเหนียว กข 6 ขัดขาวเนื่องจากผลิตภัณฑที่ใชขาวมีสีนั้นมีสีดําเขมเกินไป ดูคลายถานไมนารับประทาน 

ดานกล่ินและรสชาติ พบวาคะแนนของทุกตัวอยางไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.7) 
เนื่องจากซอสที่ใชเคลือบผลิตภัณฑมีกล่ินคอนขางแรงและมีรสจัด จึงทําใหผูทดสอบไมสามารถแยกความแตกตาง
ของกล่ินและรสชาติของขาวที่เปนวัตถุดิบได 

ดานความกรอบ พบวาตัวอยางไดคะแนนตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.031) โดยอาราเรจากขาว
เหนียวขัดขาวไดคะแนนมากกวาอาราเรจากขาวเหนียวดําและขาวเหนียวดํากลองตามลําดับ ทั้งนี้เนื่องจากอาราเร
จากขาวเหนียว กข 6 ขัดขาว มีความแข็งนอยกวา (Table 2) จึงมีความกรอบมากกวา และไดคะแนนมากกวา  
 ดานความชอบรวม พบวาตัวอยางไดคะแนนตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.025) โดยอาราเรจาก
ขาวเหนียว กข 6 ขัดขาวไดคะแนนมากกวาอาราเรจากขาวเหนียวดําและขาวเหนียวดํากลองตามลําดับ ซึ่งคาดวาจะ
เปนผลจากความแตกตางของความกรอบรวมทั้งสีและลักษณะปรากฏท่ีตางกัน 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Table 3 Statistical analysis of sensory evaluation score of arare samples from different kinds of glutinous rice 
sensory attribute white glutinous rice black glutinous rice black glutinous brown rice 

appearance 5.50a+0.94 4.58b+1.01 4.02c+1.32 
color 5.54a+1.10 4.15b+1.28 4.17b+1.39 
odorns   5.25+0.87   5.23+1.05   4.64+1.54 
crispiness 4.86a+1.63 3.98b+1.62 3.04c+1.70 
tastens   4.41+1.10   4.40+1.19   4.39+1.27 
overall liking 4.95a+0.92 4.46b+1.32 3.96c+1.34 

mean values in the same row followed by different superscript differ significantly by Duncan’s multiple 
range test (p0.05) 
ns = non significantly different (p>0.05) 
 

 จากการทดลองจะเห็นวาอาราเรจากขาวเหนียวท่ีมีสีไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสนอยกวาอาราเรจาก
ขาวเหนียว กข 6 ขัดขาว ดังนั้นหากตองการนํามาใช จึงอาจนํามาใชทดแทนขาวเหนียวขัดขาวบางสวน ซึ่งจะชวยให
การพองตัวและความกรอบไมตางจากผลิตภัณฑปกติมากนัก เม่ือเปรียบเทียบระหวางการใชขาวเหนียวดําและขาว
เหนียวดํากลอง จะเห็นวาขาวเหนียวดําเหมาะท่ีจะนํามาใชมากกวา เพราะผลิตภัณฑมีความแข็งนอยกวา เน่ืองจากมี
ปริมาณสตารชมากกวา แตมีปริมาณใยอาหาร โปรตีน และไขมันนอยกวาขาวเหนียวดํากลอง ทําใหผลิตภัณฑที่ไดมี
การพองตัวท่ีดีกวา การผลิตขนมขบเคี้ยวตองใชแปงที่มีปริมาณสตารชสูง แตมีใยอาหาร โปรตีน และไขมันตํ่า จึง
สามารถทําใหพองตัวไดดี(สิงหนาท และคณะ, 2550) 

2.2 ศึกษาพันธุขาวเจาที่มีสีที่เหมาะสมในการผลิตเซมเบ 
เม่ือนําตัวอยางเซมเบทั้ง 3 ชนิด มาวิเคราะหปริมาตรจําเพาะและคาความแข็ง จะไดผลดังแสดงใน Table 4 

 

Table 4 Specific volume and hardness of sembei from different kinds of rice  
varieties specific volume (cm3/g) hardness (g/force) 

white jasmine rice 3.62a+0.13 2177.94 c+234.08 
black jasmine rice 3.48b+0.05 2262.78 b+321.50 
red jasmine rice 3.22c+0.10 2341.63 a+344.01 

mean values in the same row followed by different superscript differ significantly by Duncan’s multiple 
range test (p0.05) 
ns = non significantly different (p>0.05) 
 

จาก Table 4 พบวาการใชชนิดของขาวเจาที่แตกตางกันมีผลทําใหคาปริมาตรจําเพาะของเซมเบแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.037) จากการทดลองพบวาเซมเบจากขาวเจาขาวดอกมะลิ 105 ขัดขาวมีคาปริมาตร
จําเพาะสูงที่สุด รองลงมาคือเซมเบจากขาวเจาหอมนิลและขาวเจามันปูตามลําดับ กลาวคือ เซมเบจากขาวเจาขาว
ดอกมะลิ 105 ขัดขาวจะมีการพองตัวสูงท่ีสุด รองลงมาคือเซมเบจากขาวเจาหอมนิลและขาวเจามันปู ซึ่งเปนผล
เน่ืองจากปริมาณสตารช ใยอาหาร โปรตีน และไขมันในวัตถุดิบที่ตางกันเชนเดียวกับกรณีของอาราเรที่ไดกลาวมาแลว 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ดานคาความแข็ง (hardness) พบวาตัวอยางเซมเบที่ทดสอบมีคาความแข็งตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(p=0.018) โดยเซมเบจากขาวเจามันปูมีคาความแข็งมากท่ีสุด รองลงมาคือเซมเบจากขาวเจาหอมนิลและขาวเจาขาว
ดอกมะลิ 105 ขัดขาว ตามลําดับ ทั้งนี้เน่ืองจากผลของการพองตัวที่แตกตางกัน 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเซมเบที่ผลิตจากขาวเจาที่แตกตางกัน ดังแสดงใน Table 5 
 

Table 5 Statistical analysis of sensory evaluation score of sembei samples from different rice varieties 
sensory attribute white jasmine rice black jasmine rice red jasmine rice 

appearance 5.76a+0.86 5.54b+1.78 5.24c+1.01 
color 5.48b+1.34 5.64a+1.70 5.17c+1.68 
odorns    3.35+0.87   2.37+1.50   2.30+1.45 
crispiness 5.66a+1.93 5.56b+1.50 5.41c+1.45 
tastens   5.27+1.10   5.25+1.19   5.24+1.46 
overall liking 5.10a+0.92 4.99b +1.77 4.48c+1.12 

mean values in the same row followed by different superscript differ significantly by Duncan’s multiple 
range test (p0.05) 
ns = non significantly different (p>0.05) 
 

จาก Table 5 ดานลักษณะปรากฏ พบวาตัวอยางไดคะแนนตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.012) 
โดยเซมเบจากขาวขาวดอกมะลิ 105 ขัดขาวไดคะแนนสูงกวาเซมเบจากขาวเจาหอมนิลและขาวเจามันปูตามลําดับ 
อาจเนื่องจากเซมเบจากขาวเจาขาวดอกมะลิ 105 ขัดขาว มีการพองตัวมากท่ีสุด ซึ่งแสดงดวยคาปริมาตรจําเพาะท่ีสูง
กวา (Table 4) 

ดานสี พบวาตัวอยางไดคะแนนตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.03) โดยเซมเบจากขาวเจาขาวดอก
มะลิ 105 ขัดขาว ไดคะแนนสูงกวาเซมเบจากขาวเจาหอมนิลและขาวเจามันปูตามลําดับ อาจเน่ืองจากเซมเบที่ผลิต
จากขาวที่มีสีมีลักษณะเปนจุดสีเขมทั้งชิ้นทําใหดูไมนารับประทาน 

ดานกล่ินและรสชาติ พบวาคะแนนของทุกตัวอยางไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.435) ทั้งนี้
เน่ืองจากผลของการใชซอสเชนเดียวกับกรณีของอาราเร 

ดานความกรอบ พบวาตัวอยางที่ทดสอบไดคะแนนตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.021) โดยเซมเบ
จากขาวขาวดอกมะลิ 105 ขัดขาวไดคะแนนสูงกวาเซมเบจากขาวเจาหอมนิลและขาวเจามันปูตามลําดับ ทั้งน้ี
เน่ืองจากความแข็งของตัวอยางที่แตกตางกัน เซมเบจากขาวเจาขาวดอกมะลิ 105 ขัดขาว วัดคาความแข็งไดนอยที่สุด 
(Table 3) จึงไดคะแนนมากที่สุด  

ดานความชอบรวม พบวาตัวอยางไดคะแนนตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.014) โดยเซมเบจาก
ขาวเจาขาวดอกมะลิ 105 ขัดขาวไดคะแนนสูงสุด รองลงมาคือเซมเบจากขาวเจาหอมนิล และจากขาวเจามันปู
ตามลําดับ ซึ่งคาดวาเนื่องมาจากความแตกตางของความกรอบของตัวอยาง  

จากการทดลองไดเห็นวาเซมเบจากขาวที่มีสีไดรับการยอมรับนอยกวาเซมเบจากขาวเจาขาวดอกมะลิ 105 
ขัดขาว ตามปกติเชนเดียวกับอาราเร เน่ืองจากมีการพองตัวนอยกวาจึงมีผลตอการยอมรับดานเน้ือสัมผัส ดังนั้นหาก
ตองการนํามาใชจึงควรใชทดแทนขาวขัดขาวเชนเดียวกับอาราเร จากการทดลองพบวาขาวเจาหอมนิลเหมาะที่จะ
นํามาใชมากกวาขาวเจามันปู เนื่องจากเซมเบจากขาวเจามันปูมีการพองตัวนอยกวาเซมเบจากขาวเจาหอมนิล 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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(Table 4) และจากผลคาคะแนนความชอบโดยรวม (Table 5) พบวาเซมเบจากขาวเจาหอมนิลไดคะแนนมากกวา    
เซมเบจากขาวเจามันปู 
3. ศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระและองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ 

เม่ือนําอาราเรที่ผลิตจากขาวเหนียวดํามาวิเคราะหเปรียบเทียบกับอาราเรจากขาวเหนียว กข 6 ขัดขาว และ
นําเซมเบจากขาวเจาหอมนิลมาวิเคราะหเปรียบเทียบกับเซมเบจากขาวเจาขาวดอกมะลิ 105 ขัดขาว ในดาน
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟนอลิก ความช้ืน ไขมัน และโปรตีน ไดผลการทดลองดังแสดงใน 
Table 6 

จาก Table 6 พบวาความชื้นของอาราเรทั้งสองชนิดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.26) 
เนื่องจากใชกระบวนการยางและการอบแหงหลังยางในสภาวะเดียวกัน แตมีปริมาณไขมันและโปรตีนแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.004 และ p=0.039) ตามลําดับ โดยอาราเรจากขาวเหนียวดํามีปริมาณไขมันและ
โปรตีนมากกวาเนื่องจากการผลิตขาวขัดขาวตองขัดสีเอาเปลือกและเย่ือหุมเมล็ดออกจนเหลือเฉพาะสวนท่ีเปนแปง 
(starchy endosperm) และในเย่ือหุมเมล็ดท่ีเปนสีเขมของขาวเหนียวดํานั้นมีปริมาณโปรตีนและไขมันสูงกวา 
(ชนินันท, 2542) 

เม่ือเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟนอลิกและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของอาราเรทั้ง 2 ชนิด 
พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p=0.04 และ p=0.028) โดยอาราเรจากขาวเหนียวดํามีปริมาณสารฟ
นอลิกและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระมากกวา การที่ขาวเหนียวดํามีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ
มากกวาขาวเหนียว กข 6 ขัดขาวเนื่องจากมี แกมมา-โอไรซานอลและโปรแอนโธไซยานิดิน ที่มีคุณสมบัติเปนสารตาน
อนุมูลอิสระมากกวา (พันทิพา และคณะ, 2547) 
 

Table 6 Proximal analysis of arare from white and black glutinous rice also of sembei from white and black 
jasmine rice 

 arare from white glutinous rice arare from black glutinous rice 
phenolic compound (mg/100g) 47.35b+0.25 154.28a+0.57 
free radical scavenging (μmole/g) 24.76b+0.78 108.45a+0.96 
moisture contentns (%)    4.75 +0.35      4.73 +0.42 
fat (%)   0.24b+0.51     2.75a+0.76 
protein (%)   1.06b+0.66     8.36a+0.41 
 sembei from white jasmine rice sembei from black jasmine rice 
phenolic compound (mg/100g) 30.25b+0.27   92.84a+0.39 
free radical scavenging (μmole/g) 17.56b+0.36   75.55a+0.48 
moisture contentns (%)    4.65 +0.12      4.67 +0.17 
fat (%)   0.18b+0.37     3.56a+0.63 
protein (%)   1.17b+0.77     7.80a+0.92 

mean values in the same row followed by different superscript differ significantly by Duncan’s multiple 
range test (p0.05) 
ns = non significantly different (p>0.05) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สําหรับการเปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของเซมเบจากขาวเจาขาวดอกมะลิ 105 ขัดขาว และจากขาว
เจาหอมนิล พบวาความช้ืนของเซมเบทั้งสองชนิดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.16) เน่ืองจากใช
สภาวะในการยางและอบแหงเชนเดียวกัน พบวาเซมเบทั้ง 2 ชนิดมีปริมาณไขมันและโปรตีนแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p=0.009 และ p=0.042) โดยเซมเบจากขาวเจาขาวดอกมะลิ 105 ขัดขาวมีทั้งปริมาณไขมันและ
โปรตีนนอยกวาเซมเบจากขาวเจาหอมนิล เน่ืองจากขาวเจาขาวดอกมะลิ 105 ขัดขาว ถูกขัดสีเอาเปลือกและเย่ือหุม
เมล็ดออกหมดจนหมด จึงประกอบดวยสตารชเปนสวนใหญ (Juliano, 1985)  เมื่อเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟ
นอลิกและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ พบวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.00 และ p=0.011) 
โดยเซมเบจากขาวเจาหอมนิลมีคามากกวา เน่ืองจากรงควัตถุสีดําที่พบในขาวเจาหอมนิลประกอบดวยไซยานิดินและ
โปรแอนโทไซยานิดินซึ่งเปนสารตานอนุมูลอิสระ (ดวงกมล, 2551) 
 

สรุปผลการทดลอง 
จากการศึกษาพันธุขาวชนิดที่มีสีที่เหมาะสมในการผลิตขนมญี่ปุนโดยใชขาวเหนียวดําและขาวเหนียวดํากลอง

ในการผลิตอาราเรและใชขาวเจาหอมนิลและขาวเจามันปูในการผลิตเซมเบ พบวาอาราเรและเซมเบจากขาวที่มีสีมีคา
ปริมาตรจําเพาะลดลงและมีคาความแข็งเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เม่ือนําตัวอยางมาทดสอบทางประสาท
สัมผัสพบวาอาราเรจากขาวเหนียว กข6 ขัดขาวและเซมเบจากขาวเจาขาวดอกมะลิ 105 ขัดขาว ไดคะแนนความชอบ
รวมสูงกวาอาราเรและเซมเบจากขาวท่ีมีสี เม่ือเปรียบเทียบระหวางขาวชนิดที่มีสีในการผลิตขนมญี่ปุน พบวาขาว
เหนียวดําเหมาะสมท่ีจะใชผลิตอาราเร และขาวเจาหอมนิลเหมาะสมท่ีจะใชสําหรับผลิตเซมเบมากกวา เนื่องจาก      
อาราเรจากขาวเหนียวดําและเซมเบจากขาวเจาหอมนิลมีอัตราการพอง คะแนนความชอบดาน สีและความกรอบ สูง
กวาเม่ือใชขาวเหนียวดํากลองและขาวเจามันปู เม่ือเปรียบเทียบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระและ
องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑพบวา อาราเรและเซมเบที่ผลิตจากขาวท่ีมีสีมีคาความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระ ปริมาณสารฟนอลิก ความชื้น ไขมัน และโปรตีน มากกวาผลิตภัณฑที่ผลิตตามปกติ 
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