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บทคัดย่อ 
 

        การศึกษาการผลิตข้าวเหนียวนึ่งแช่เย็นเพ่ือร้านอาหาร มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาระยะเวลาใน
การแช่ข้าวเหนียวส าหรับท าข้าวเหนียวนึ่งแช่เย็น เพ่ือศึกษาอัตราส่วนน  าที่ส่งผลต่อคุณลักษณะด้าน
ความนุ่มที่เหมาะกับการมูนน  าที่ใช้ในการท าข้าวเหนียวนึ่งแช่เย็น เพ่ือศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษา
ข้าวเหนียวนึ่งแช่เย็นที่เหมาะแก่การใช้งานในธุรกิจร้านอาหารในปัจจุบัน  มีขั นตอนด าเนินงานดังนี  
ศึกษาระยะเวลาที่แตกต่างกัน 3 เวลาที่ใช้ในการแช่ข้าวเหนียวส าหรับท าข้าวเหนียวนึ่ง ศึกษา
อัตราส่วนผสมปริมาณน  าที่แตกต่างกัน 3 ระดับที่ส่งผลต่อคุณลักษณะเนื อสัมผัสด้านความนุ่มของข้าว
เหนียวนึ่ง และศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาข้าวเหนียวแช่เย็นที่เหมาะสม น าไปทดสอบทางประสาท
สัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 60 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร แบบทดสอบความชอบ 9 ระดับ ( 9-Point Hedonic 
scale) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Range 
Test, DMRT)  
 พบว่าการแช่ข้าวเหนียวในวิธีที่ 1 ในน  าอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 3 ชั่วโมงได้รับการ
ยอมรับมากท่ีสุด เมื่อศึกษาอัตราส่วนน  าที่ส่งผลต่อคุณลักษณะด้านความนุ่มของข้าวเหนียวที่แตกต่าง
กัน 3 ระดับ พบว่าลักษณะด้านความนุ่มของข้าวเหนียวร้อยละ 15  ได้รับการยอมรับมากที่สุด 
จากนั นน ามาทดลองระยะเวลาการเก็บรักษาข้าวเหนียวนึ่งด้วยความเย็น 0-5 องศาเซลเซียส พบว่า
ระยะเวลา 7 วัน ได้รับการยอมรับมากที่สุด ซึ่งเหมาะกับธุรกิจร้านอาหาร ที่ใช้เวลาในการผลิตข้าว
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Abstract 
        The objectives of the study were to the processing of chilled sticky rice to the 
restaurant. To examine  the soaking period for making chilled sticky rice,  to find out 
the ratio of water affecting the characteristics of softness for water used in making 
chilled sticky rice. To study the storage period of chilled sticky rice suitable for use in 
the current food store business with procedure as follows. Study of different timing    
3 time used for immersion steamed sticky rice. Study on mixture ratio, water content 
of different 3 level affect the texture characteristics of the soft steamed sticky rice 
Study of the storage period of sticky rice and chilled appropriate sensory tested             
by use of 60 panelists. A student of technology, home economics, technology,                                             
test 9 preference level 9 (9-Point Hedonic scale). Compare mean using DMRT                         
(Duncan’s New Multiple, Range Test DMRT). 
 The result found that soaking the sticky rice in water temperature of 80 °C               
3 hours time, the hinterland is accepted most. When studying the aspect of water that 
affect the characteristic softness of sticky rice, 3 different levels, found that the soft 
aspects of sticky rice, 15 % are accepted at most, and then bring the trial period for 
retention of steamed sticky rice with temperature at 0-5 °C found that 7 day time 
period has been agreed that the Charter business with Thailand restaurant that takes 
in a lot of sticky rice production. 
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