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 ข้าวก  า (Purple Rice) หรือข้าวเหนียวด า (Black Sticky Rice) เป็นข้าวพื้นบ้านของทางล้านนา นิยมปลูกมาก   
ในภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใต้ของประเทศไทย นอกจากนี้ยังมีปลูกทั วไปในประเทศสาธารณรัฐ -
ประชาธิปไตยประชาชนลาว และสาธารณรัฐเวียดนาม อินเดีย ญี ปุ่น และสาธารณะรัฐประชาชนจีน (หน่วยวิจัยข้าวก  า, 
2555) มีลักษณะเด่นที เห็นอย่างชัดเจน คือการปรากฏของสีม่วงบนส่วนต่างๆของต้น เช่น กาบใบ แผ่นใบ กลีบดอก 
เปลือกเมล็ด และเยื อหุ้มเมล็ด เป็นต้น ปริมาณของสีม่วงจะเข้มข้นแตกต่างกันไป มีความเชื อแต่โบราณว่า ข้าวก  าเป็นข้าว
ประกอบพิธีกรรมในการบ าบัดรักษา สีของข้าวก  าออกแดงม่วง เป็นธรรมชาติที เป็นประโยชน์ต่อพืชในการป้องกันโรคและ
แมลง โดยถือว่าข้าวก  าเป็นพญาข้าวที สามารถสังเคราะห์และปล่อยสารที ช่วยป้องกันแมลงและโรคให้แก่ข้าวพันธุ์อื นๆ ที 
ปลูกใกล้เคียงกัน (ธงชัย, 2550)  
 จากการศึกษาวิจัยและรายงานในวารสารสาขาวิทยาศาสตร์ทางการแพทย์ พบว่าข้าวก  ามีสรรพคุณทางยา
มากมาย อาทิ สารแกมมาโอไรซานอล มีคุณสมบัติเป็นสารต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน สามารถลดระดับน้ าตาลใน
เลือด คอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด์ และเพิ มระดับของ High Density Lipoprotein (HDL) ในเลือด ยับยั้งการรวมตัว
ของเลือด และการหลั งกรดในกระเพาะอาหาร  สารแอนโทไซยานิน มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระประสิทธิภาพสูง 
มีฤทธิ์ต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ช่วยในการหมุนเวียนของกระแสโลหิต ชะลอการเสื อมของเซลล์ร่างกาย ช่วยลด
โอกาสการเกิดมะเร็ง โดยเฉพาะมะเร็งชนิดเนื้องอก ช่วยเสริมให้ร่างกายต่อต้านเชื้อโรค และสมานแผล เสริมภูมิคุ้มกัน    
ในร่างกาย (เดลินิวส์, 2555) 
 นอกเหนือจากสรรพคุณทางการแพทย์แล้ว ข้าวก  าหรือข้าวเหนียวด ายังนิยมน ามากินเป็นข้าวกับอาหารหลาย
ชนิด อีกทั้งยังสามารถดัดแปลงเพื อท าอาหารคาวหวานได้อีก หรือมีการใช้ข้าวเหนียวด าในผลิตภัณฑ์บ ารุงสุขภาพและ
เครื องส าอาง โดยมีการน าสารสกัดจากเมล็ดข้าวเหนียวด าไปเป็นส่วนผสมของเครื องส าอางประเภทต้านร้ิวรอยด่างด า ฝ้า 
กระ หรือชะลอความแก่ เช่น สบู่ข้าวเหนียวด าผสมถ่าน แชมพูข้าวเหนียวด าผสมใบม่อน มาสคาร่าข้าวเหนียวด าสูตร
ธรรมชาติ ล้างออกง่ายไม่ระคายเคืองผิวรอบดวงตา หรืออาจน าข้าวเหนียวด าไปใช้ประโยชน์ในทางอื นที นอกเหนือจาก
การบริโภค เช่น ท าเป็นของที ระลึกส าหรับมอบเป็นของขวัญในเทศกาลต่างๆ หรือแม้กระทั้งใช้เมล็ดข้าวเหนียวด ามา
ประดิษฐ์เพื อประดับหรือตกแต่ง เช่น จานรองแก้ว เป็นต้น 

จากการศึกษาที ผ่านมา พบว่าในข้าวก  ามีคุณค่าทางโภชนาการมากมาย และยังมีคนให้ความสนใจน าข้าวก  าไป
ท าการศึกษาวิจัยค้นคว้าในรูปแบบต่างๆ ทั้งการศึกษาจากตัวข้าวก  าโดยตรง หรือมีการน าไปเป็นวัตถุดิบการผลิต
ผลิตภัณฑ์ต่างๆ ทั้งนี้คณาจารย์ในคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ได้มีความสนใจที จะน าข้าวก  ามา
ค้นคว้าศึกษาวิจัยเช่นกัน เช่น โครงงานวิจัยการศึกษาแนวทางการขยายขนาดการผลิตสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากข้าว -
กล้องงอก เป็นผลงานการค้นคว้าของ อ.ดร.เอกสิทธิ ์จงเจริญรักษ์ ร่วมกับนักศึกษาสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร ซึ ง
ข้าวที น ามาศึกษาวิจัยในคร้ังนี้คือข้าวก  าสายพันธ์ดอยสะเก็ด โดย อ.ดร.เอกสิทธิ์ ให้เหตุผลที เลือกข้าวก  าสายพันธุ์ดอย-
สะเก็ดมาศึกษาในคร้ังนี้ว่า “เพราะข้าวก  าเป็นข้าวพันธุ์พื้นเมืองที หาได้ง่ายในจังหวัดเชียงใหม่ และในเขตภาคเหนือ เมื อ



เทียบคุณค่าทางโภชนาการกับข้าวชนิดอื นๆ พบว่าข้าวก  าให้คุณค่าทางโภชนาการที สูงกว่า จึงได้เลือกข้าวก  ามาศึกษา
ทดลอง” โดยแนวทางการศึกษาค้นคว้า คือการน าข้าวก  ามาเพาะให้เป็นข้าวกล้องงอก แล้วน าข้าวกล้องงอกที ได้ท าการ-
อบแห้งผ่านตู้อบลมร้อน จากนั้นน ามาปั่นจนเป็นผง แล้วน าผงที ได้ไปร่อนโดยใช้ตะแกรง เก็บตัวอย่างที ร่อนผ่านตะแกรง
ไปใช้ในการสกัดในขั้นตอนต่อไป โดยการสกัดจะสกัดเพื อวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ วิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมีและฤทธิ์ทางชีวภาพบางประการของสารสกัดจากข้าวกล้องงอก ได้แก่ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และสารต้าน
อนุมูลอิสระ จากการศึกษาทดลองพบว่าผลิตภัณฑ์ผงข้าวกล้องงอกสกัดที ผลิตได้มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและ
กิจกรรมการต้านออกซิเดชั นเป็นองค์ประกอบ (62.53 และ 1.78 mg FAE/100g dry powder brown rice ตามล าดับ) 
และให้น้ าที มีสีม่วงอ่อนเมื อละลาย ดังนั้นการศึกษาแนวทางการขยายขนาดการผลิตสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากข้าว-
กล้องงอกจึงมีแนวโน้มเป็นไปได้ และผลิตภัณฑ์ที ได้สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารและอาหารเพื อ
สุขภาพต่อไปได้อีกด้วย (กิตติพรและอัมพิกา, 2554) 

ในสาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ก็มีการศึกษาค้นคว้าวิจัยในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวก  า อาทิ  
โครงงานวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวก  าอัดเม็ด เป็นผลงานวิจัยของ อ.สุวรรณา เดชะรัตนางกูร ร่วมกับนักศึกษาใน
สาขาวิชา มีวัตถุประสงค์เพื อน าข้าวก  า ซึ งมีคุณค่าทางโภชนาการและมีประโยชน์ต่อสุขภาพมาพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวก  า
อัดเม็ด เพื อเพิ มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์จากข้าวก  า และถือเป็นการเพิ มมูลค่าให้กับข้าวก  า ช่วยส่งเสริมรายได้
ให้แก่เกษตรกรไทยทางหนึ ง  โดยมีขั้นตอนการท าคือการน าข้าวก  าไปหุงด้วยหมอหุงข้าวไฟฟ้า แล้วน าไปอบแห้งด้วยเตา-
อบลมร้อน จากนั้นน าข้าวก  ามาบดด้วยเครื องบดก็จะได้ผงข้าวก  าออกมา จากนั้นน าผงข้าวก  าที ได้ไปผสมน้ าตาลป่นและ
น้ าตาลแลคโตสให้เข้ากัน น ามาผ่านแร่งเบอร์ 50 เติมสารละลาย PVP ผสมให้เข้ากัน น าส่วนผสมมาผ่านแร่งเบอร์ 16 
แล้วทิ้งส่วนผสมให้แห้ง จากนั้นน ามาผ่านแร่งเบอร์ 30 เติมผงข้าวก  าและนมผงผสมให้เข้ากัน จากนั้นน ามาอบที อุณหภูมิ 
60-65 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 1 ชั วโมง และน ามาเติมแมกนีเซียมสเตรียเรท, Cab-O-Sil และทัลคัม แล้วน าไปผ่านแร่ง
เบอร์ 12 ท าการตอกอัดขึ้นรูปด้วยเครื องตอกอัดเม็ด ก็จะได้ผลิตภัณฑ์ข้าวก  าอัดเม็ดออกมา (พันธมนัสและสวรส, 2553)  

โครงงานวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวก  าเคลือบคาราเมล (แต่งสีจากแก้วมังกร) เป็นผลงานวิจัยของ ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ดร.สุจินดา ศรีวัฒนะ รวมกับนักศึกษาในสาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์   ซึ งเป็นอีกหนึ ง
โครงงานวิจัยที มีวัตถุประสงค์เพื อเพิ มมูลค่าให้แก่ผลิตผลจากข้าวก  า  และเป็นทางเลือกใหม่ให้แก่ผู้บริโภคที ชอบ
รับประทานขนมขบเคี้ยว โดยมีการน าข้าวเปลือกข้าวก  าไปอบในไมโครเวฟเป็นเวลา 2 นาที ล่อนเอาเปลือกออก จะได้
ข้าวก  าอบกรอบ จากนั้นหันมาเตรียมแก้วมังกรเพื อใช้ในการแต่งสีให้ข้าวก  าเคลือบคาลาเมลดูน่ารับประทาน โดยการน า
แก้วมังกรมาหั นเป็นชิ้นแล้วน าไปปั่นในเครื องปั่นแยกกาก กรองด้วยผ้าขาวบาง 2 ชั้น จากนั้นหันมาเตรียมคาราเมลโดย
การละลายเนยกับแบะแซ เติมน้ าตาลและเกลือ น าไปให้ความร้อน จากนั้นเติมน้ าแก้วมังกรที เตรียมไว้และข้าวก  าอบ -
กรอบ ก็จะได้ผลิตภัณฑ์ข้าวก  าเคลือบคาราเมลที แต่งสีจากแก้วมังกรที ดูน่ารับประทาน (ณัฐมนและรุจาภา, 2554) 

โครงงานวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกอมชนิดเคี้ยวจากข้าวเหนียวด า  เป็นผลงานวิจัยของ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ดร.สุทัศน์  สุระวัง รวมกับนักศึกษาในสาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์   มีการค้นคว้าพัฒนาสูตรส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ลูกอมชนิดเคี้ยวจากข้าวเหนียวด าให้เป็นที ยอมรับของผู้บริโภค โดยมีการทดสอบความชอบของผู้บริโภค
ลักษณะด้านสี ความหวาน ความเหนียว ความนุ่ม เพื อให้ได้สูตรที เหมาะสมกับผู้บริโภคที สุด  โดยมีขั้นตอนการผลิตลูกอม



ชนิดเคี้ยวจากข้าวเหนียวด าดังนี้ แบ่งเป็น 2 ขั้นตอน ซึ งขั้นตอนแรกเป็นขั้นตอนการเตรียมข้าวเหนียวด าหรือข้าวก  า โดย
แช่ข้าวและน้ า อัตราส่วน 1:3 เป็นเวลา 24 ชั วโมง แล้วน าไปต้มเป็นเวลา 15 นาที จากนั้นน าไปปั่นให้ละเอียดด้วยเครื อง-
ปั่น ขั้นตอนที สอง เป็นขั้นตอนการท าลูกอม โดยละลายกัมอะราบิกและคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส น าไปให้ความร้อน เติม
น้ าตาลทรายขาวและกลูโคสไซรัป ทิ้งไว้ให้อุณหภูมิถึง 100 องศาเซลเซียส เติมข้าวเหนียวด าที ผสมกรดซิตริก รอให้
อุณหภูมิสุดท้ายถึง 125 องศาเซลเซียส ใส่เนยขาว คนให้เข้ากันละเทลงบทถาด ทิ้งไว้ให้เย็น และน าไปนวดประมาณ  
5-10 นาที น าไปรีดให้มีความหนาประมาณ 0.5 เซนติเมตร ตัดเป็นชิ้นสี เหลี ยมขนาด 1.0 × 1.0 เซนติเมตร เราก็จะได้ 
ลูกอมจากข้าวเหนียวด าที มีน้ าหนักประมาณ 3 กรัม (ณรงค์พันธ์และอ าภาพร, 2554) 

และในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีการศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพ และการต้านอนุมูล -
อิสระของคุกกี้ข้าวก  า   เป็นผลงานวิจัยของรองศาสตราจารย์ ดร.พัชรินทร์  ระวียัน ร่วมกับนักศึกษา มุ่งศึกษาปริมาณที 
เหมาะสมของข้าวก  าที ใช้ผสม เพื อให้ได้การยอมรับจากผู้บริโภค และเพื อเป็นการเพิ มคุณค่าทางโภชนาการ  ซึ งเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื อสุขภาพ ถือเป็นทางเลือกที ดีให้กับผู้บริโภค โดยมีการศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติทางเคมีในด้าน
ต่างๆ เช่น สี กลิ น รส เนื้อสัมผัส ความแข็งกรอบ ปริมาณสารแอนโทไซยานิน ค่าการจับอนุมูลอิสระ DPPH และการ-
ยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผู้ชิม ซึ งผลจากการศึกษาทดลองพบว่า ผู้ทดสอบชิมร้อยละ 86 ยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้ข้าว-
ก  าในระดับปานกลาง  (ภิญญาพัชญ์และสุพรรณิการ,์ 2554) 
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