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อปุกรณ์และวธีิการ 
 

อุปกรณ์ 

 1. ขา้วหอมแม่พญาทองดาํจากแปลงนาส่งเสริมของเกษตรกรพื�นที!หมู่ 4 ตาํบลเทพนิมิต 
อาํเภอโป่งนํ�าร้อน จงัหวดัจนัทบุรี 
 2. ถั!วเหลืองเตม็เมล็ดตราไร่ทิพย ์
 3. นํ�าตาลทรายขาวตราวงัขนาย 
 4. เกลือตราปรุงทิพย ์
 5. คาราจีแนนตราเคมีภณัฑ ์
 6. โซเดียมไบคาร์บอเนตตราแมก็กาเรต 
 7. มอลโตเด็กซ์ตรินทางการคา้เกรดอาหาร 
 8. ผา้ขาวบาง 
 9. อุปกรณ์เครื!องแกว้ 
 10. อุปกรณ์เครื!องครัว  
 11. เทอร์โมมิเตอร์สแตนเลส 0-200 องศาเซลเซียส 
 12. เครื!องชั!งทศนิยม 2 ตาํแหน่ง รุ่น CP32025 ยี!หอ้ Sartorius 
 13. เครื!องชั!งดิจิตอล รุ่น SF-400 ชั!งไดสู้งสุด 10 กิโลกรัม ยี!หอ้ Electronic Kitchen Scale 
 14. เครื!องชั!งทศนิยม 4 ตาํแหน่ง รุ่น TB-214 ยี!หอ้ DENVER INSTRUMENT 
 15. เครื!องปั!นนํ�าผลไม ้ยี!หอ้ Philips รุ่น HR2011 โถแกว้ ขนาด 1.5 ลิตร 
 16. เครื!องปั!นผสมอาหาร รุ่น HA-3229 ยี!หอ้ MARA 
 17. เครื!องบดหยาบ Soy bean grinder ยี!หอ้ Lita brand รุ่น Type NSB - 5 
 18. เครื!องบดละเอียดยี!หอ้ Perten รุ่น Laboratory Mill 3100 
 19. เครื!อง (Spectrophotometer) รุ่น V-630 ยี!หอ้ Jasco 
 20. เครื!องวดัสี (Chromameter) รุ่น CR-400 Ver.1.01 ยี!หอ้ Konica minocta 
 21. เครื!องวดัปริมาณของแข็งที!ละลายได้ทั� งหมด (Hand refractometer) รุ่น MASTER-
2M ยี!หอ้ Atago 
 22. เครื!องวดัความชื�นในผลิตภณัฑ ์รุ่น MOC 63u ยี!หอ้ Shimadzu 
 23. เครื!องวดัค่าวอเตอร์แอคติวิตี�  (Aw) รุ่น LabStart-aw ยี!หอ้ Novasina 
 24. เครื!องทาํแหง้แบบพน่ฝอย (Spray dryer) รุ่น LPG-5/10 ยี!หอ้ MINHUA PM 
 25. เครื!องวดัความเป็นกรด-ด่าง (pH meter) รุ่น pH/Ion S220 ยี!หอ้ SevenCompact 
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 26. ขวดพลาสติกบรรจุเครื!องดื!มขนาด 150 มิลลิลิตร 
 27. ถุงซิปล็อคฟอยด ์ดา้นหนา้ใส ดา้นหลงัทึบ ขนาดกวา้งคูณยาว 12 x 20 เซนติเมตร 
 

วธีิการทดลอง 

 การเตรียมวตัถุดิบ 
 เตรียมขา้วกลอ้งงอกดดัแปลงตามวธีิของสุนนั ปานสาคร และจตุรงค ์ลงักาพินธ์ุ (2556 : 15 - 20) 
โดยนําข้าวหอมแม่พญาทองดํา ที!ผ่านการกระเทาะเปลือกจาํนวน 1,000 กรัม ล้างนํ� าให้สะอาด       
แช่ดว้ยนํ�าสะอาดโดยใชอ้ตัราขา้ว 1 ส่วนต่อนํ� า 3 ส่วนเป็นเวลา 6 ชั!วโมง เทนํ�าทิ�ง นาํขา้วใส่ภาชนะ
ที!สะอาดคลุมดว้ยผา้ขาวบางชุบนํ� าหมาด บ่มที!อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 12 - 18 ชั!วโมง จมูกขา้วจะมี
ตุ่ม เล็ก  ๆ  สีขาวงอกออกมา นําข้าวงอกที! ได้มาเตรียมนํ� าข้าวกล้องงอก โดยนําข้าวหอม                            
แม่พญาทองดาํงอกที!เพาะไวไ้ปล้างนํ� าให้สะอาด กรองผ่านกระชอน ผึ! งให้สะเด็ดนํ� า ปั!นด้วย               
เครื! องปั!นโถแก้ว ขนาด 1.5 ลิตร อัตราส่วนข้าวกล้องต่อนํ� า 1 : 4 กรองผ่านผา้ขาวบาง 4 ชั� น                   
ไดน้ํ�าขา้วกลอ้งแม่พญาทองดาํงอก  
 เตรียมนํ� านมถั!วเหลืองตามวิธีของทดัดาว ภาษีผล และคณะ (2560 : 465 - 471) โดยแช่             
ถั!วเหลืองแห้งเต็มเมล็ดในนํ� าสะอาดนาน 15 ชั!วโมง(อตัราส่วนถั!วต่อนํ� า 1 : 4) จากนั�นนําเมล็ด     
ถั!วเหลืองมาแช่ในสารละลายโซเดียมไบคาร์บอเนตร้อยละ 0.01 (โดยนํ� าหนัก) ที! อุณหภูมิ                         
80 องศาเซลเซียส 30 นาที ด้วยอตัราส่วนถั!วเหลืองต่อสารละลาย 1 : 3 ล้างด้วยนํ� าสะอาด 1 ครั� ง             
นาํถั!วเหลืองไปปั!นดว้ยเครื!องปั!นดว้ยนํ� าอุ่นที!อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ดว้ยอตัราส่วนถั!วเหลือง 
ต่อนํ� าเป็น 1 : 4 ดว้ยความเร็วระดบัสูงสุดนาน 3 นาที กรองแยกกากถั!วเหลืองออกดว้ยผา้ขาวบาง              
4 ชั�น   

 การศึกษาอัตราส่วนที!เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์นํ(าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอม             

แม่พญาทองดําผสมนํ(านมถั!วเหลอืง 

 เตรียมนํ� าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมแม่พญาทองดําผสมนํ� านมถั!วเหลือง โดยใช้
อตัราส่วนของนํ� าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลือง 7 อตัราส่วน ๆ ละ 
3 ซํ� า ไดแ้ก่ 100 : 0 80 : 20 60 : 40 50 : 50 40 : 60 20 : 80 และ 0 : 100 เติมนํ� าตาลปริมาณร้อยละ 8 
เกลือร้อยละ 0.16 และคาราจีแนนร้อยละ 0.2 (นํ� าหนักต่อปริมาตร) ให้ความร้อนที! อุณหภูมิ                   
65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที บรรจุขวดขณะร้อน ปิดฝา และทําให้เย็น เก็บรักษาไวที้!
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาํไปทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นสี กลิ!น รสชาติ ลกัษณะเนื�อสัมผสั 
และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9-point Hedonic Scale โดยใช้ผูท้ดสอบชิมจาํนวน 30 คน และ
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นาํไปวเิคราะห์คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพ เลือกสูตรที!ไดรั้บการยอมรับสูงที!สุดไปศึกษาปริมาณ
นํ�าตาลที!เหมาะสมในการผลิตนํ�าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ�านมถั!วเหลือง 
 การศึกษาปริมาณนํ(าตาลที!เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์นํ(าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอม

แม่พญาทองดําผสมนํ(านมถั!วเหลอืง 

 เตรียมนํ� าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลืองในอตัราส่วนที!
เหมาะสมที!ไดจ้ากการศึกษาขอ้ 2 และนาํมาแปรปริมาณนํ�าตาล 6 ระดบั ๆ ละ 3 ซํ� า ไดแ้ก่ ร้อยละ 0 
2 4 6 8 และ 10 เติมเกลือร้อยละ 0.16 และคาราจีแนนร้อยละ 0.2 (นํ� าหนักต่อปริมาตร) ให้ความร้อน              
ที!อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที บรรจุขวดขณะร้อน ปิดฝา และทาํให้เยน็ เก็บรักษา
ไวที้!อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาํไปทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ!น รสชาติ 
ลักษณะเนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9-point Hedonic Scale โดยใช้ผูท้ดสอบชิม
จาํนวน 30 คน และนาํไปวิเคราะห์คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพ เลือกสูตรที!ได้รับการยอมรับ             
สูงที!สุดไปศึกษาปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินเพื!อผลิตผลิตภณัฑรู์ปแบบผง 
 การศึกษาปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินที!เหมาะสมในการทําแห้งแบบพ่นฝอยผลิตภัณฑ์               

ข้าวหอมแม่พญาทองดําผสมนํ(านมถั!วเหลอืงผง 

 นําผลิตภัณฑ์นํ� าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมแม่พญาทองดําผสมนํ� านมถั!วเหลืองที! มี
อตัราส่วนและปริมาณนํ� าตาลที!ได้รับการยอมรับจากผูท้ดสอบชิมมาทาํเป็นเครื! องดื!มแบบผง              
โดยเติมมอลโตเด็กซ์ตริน 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 5 10 และ 15 (นํ� าหนักต่อนํ� าหนัก) ปั!นผสมให ้       
มอลโตเด็กซ์ตรินละลายจนหมด จากนั�นเขา้เครื!องอบแห้งแบบพ่นฝอย โดยควบคุมอุณหภูมิลมร้อน
ขาเขา้ที! 180 องศาเซลเซียส ใช้เครื!องทาํละอองแบบหัวฉีดแรงดนั (Pressure Nozzle) กาํหนดอตัรา
การป้อนอาหารเหลวที! 20 รอบต่อนาที กาํลงัของพดัลม (Blower) ที! 50 เฮิร์ต (Hz)  นาํผลิตภณัฑ์
ขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลืองรูปแบบผงไปทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี กลิ!น รสชาติ ลกัษณะเนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธี 9-point Hedonic Scale 
โดยใชผู้ท้ดสอบชิมจาํนวน 30 คน และนาํไปวเิคราะห์คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพ 
 การทดสอบคุณภาพของนํ(าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมแม่พญาทองดําผสมนํ(านมถั!วเหลือง

รูปแบบพร้อมดื!มและรูปแบบผง 

 1. การทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นสี กลิ!น รสชาติ ลกัษณะเนื�อสัมผสั และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธี  9-point Hedonic Scale โดยใช้ผู ้ทดสอบชิมที!ผ่านการฝึกฝน จํานวน 30 คน                  
ทาํการทดลอง 3 ซํ� า ให้คะแนน 1 - 9 โดยคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที!สุด และคะแนน 9 หมายถึง 
ชอบมากที!สุด  
 2. การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ 
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  2.1 ค่าความเป็นกรด - ด่าง โดย pH Meter 
  2.2 ค่าวอเตอร์แอคติวตีิ�   
  2.3 ปริมาณของแขง็ที!ละลายไดท้ั�งหมด 
  2.4 ปริมาณความชื�น  
 3. การทดสอบคุณภาพทางเคมี 
  3.1 วิเคราะห์หาปริมาณสารแอนโทไซยานินตามวิธีวิเคราะห์หาปริมาณ สาร                 
แอนโทไซยานินโดยตามวิธีของยุพาพร ผลาขจรศกัดิy  (2547 : 32 - 52) ที!ดัดแปลงมาจากฟูลลีกิ 
และฟรานซีส (Fuleki and Francis. 1968) ดงัสมการที! 1  

 

   TAcy  = x x  

  เมื!อ Tacy  คือ ปริมาณแอนโทไซยานินทั� งหมดที!มีอยู่ในตวัอย่าง (มิลลิกรัม          

ต่อวตัถุดิบ 100 กรัม) 

   O.D.  คือ ค่าการดูดกลืนแสงที!อ่านได ้ 

   DV    คือ ปริมาตรของสารละลายที!สกดัไดที้!มีการเจือจาง (มิลลิลติร)  

   SV    คือ ป ริมาตรของสารละลายที! สกัดได้ที! เตรียมสําหรับเจือจาง 

(มิลลิลิตร)  

   TEV  คือ ปริมาตรทั�งหมดของสารละลายที!สกดัได ้(มิลลิลิตร) 

   SW  คือ ความยาวคลื!น 535 นาโนเมตร  

   E คือ ค่ า  Extinction Coefficient ซึ! ง เป็ น ค่ า ที! จ ะ ไ ด้ จ า ก ค่ า เฉ ลี! ย               

โดยนํ� าหนักโมเลกุลของแอนโทไชยานินทุกตัวที! มีอยู่ในพืช

ตวัอยา่งนั�น ๆ ในการทดลองนี� ใช้ค่าเท่ากบั 449.2 ซึ! งเป็นค่าของ

ไซยานิดิน-3-กลูโคไชด ์

  3.2 ค่าสี โดยใชร้ะบบ L* a* b* ดว้ยเครื!องวดัสี 

 4. ความสามารถในการละลายและกาํลงัการพองตวั 

  วิเคราะห์ปริมาณการละลาย (Solubility) และกําลังการพองตัว (Swelling Power)             

ตามวิธีการของสุนนัทา ทองทา (ออนไลน์. 2554) ชั!งตวัอย่างจาํนวน 0.3 กรัม (นํ� าหนกัแห้ง ใส่ลงใน

หลอดเซนทริฟิว และเติมนํ� ากลั!นปริมาณ 15 มิลลิลิตร จากนั�นแช่ในอ่างควบคุมอุณหภูมิ ที!อุณหภูมิ 

90 องศาเซลเซียส พ ร้อมกับการเขย่าในระดับคงที!  (Ratex SWB20, Instruments PTY, LTD, 

1% 

1CM 
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Australia) เป็นเวลา 30 นาที จากนั� นนําตัวอย่างมาปั!นเหวี!ยงด้วยเครื! องเซนทริฟิว (Centrifuge, 

Hetich, Universal 16 R, Germany) ที!ความเร็ว 2000xg เป็นเวลา 15 นาที  จากนั� นแยกส่วนใส                  

ใส่ในภาชนะที!ทราบนํ� าหนกัและนาํไปอบที!อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนนํ� าหนกัคงที! จากนั�น

นาํมาชั!งนํ� าหนกัและคาํนวณเป็นร้อยละการละลาย และนาํตวัอยา่งแป้งที!เหลือในหลอดเซนทริฟิว

มาชั!งนํ�าหนกั และคาํนวณเป็นร้อยละกาํลงัการพองตวั  

  
ร้อยละการละลาย (%)    =        นํ�าหนกัแป้งส่วนที!ละลายนํ�า X 100 

                                                                         นํ�าหนกัตวัอยา่งแหง้ 

กาํลงัการพองตวั           =                   นํ�าหนกัแป้งที!พองตวัแลว้ X 100 

                                                                นํ�าหนกัตวัอยา่งแหง้ X (100 - ร้อยละการละลาย) 
 

 

 การวเิคราะห์ทางสถิติ 
 การวิเคราะห์ทางกายภาพและเคมี วางแผนการทดลองแบบ (Complete Randomized 
Design, CRD) ส่วนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัวางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อก
สมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD) แต่ละการทดลองทํา 3 ซํ� า วิ เคราะห์              
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี!ยข้อมูล
ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที!ระดับความเชื!อมั!นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรม
สาํเร็จรูปทางสถิติ 




