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ผลและการวจิารณ์ 
 

ผลการวจัิย  

 ผลการศึกษาอัตราส่วนที�เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์นํ"าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอม            

แม่พญาทองดําผสมนํ"านมถั�วเหลอืง 

 การผลิตผลิตภณัฑ์นํ� าขา้วกล้องงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลือง  
โดยใช้อตัราส่วนของนํ� าขา้วกลอ้งหอมแม่พญาทองดาํงอกต่อนํ� านมถั!วเหลืองที!อตัราส่วนต่าง ๆ  
เติมนํ� าตาล เกลือ และคาราจีแนน ให้ความร้อนที!อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที และ
บรรจุในขวด ไดล้กัษณะของผลิตภณัฑ์ดงั ภาพที! 5 ซึ! งผลิตภณัฑ์ที!ไดมี้ลกัษณะสีม่วงอ่อนไล่ระดบั 
กลิ!นหอม และเมื!อนาํไปทดสอบทางประสาทสัมผสั ไดผ้ลการทดลองดงั ตารางที! 3  
 

 
 
 
 

      

       

(ก) (ข) (ค) (ง) (จ) (ฉ) (ช) 
 

ภาพประกอบ 5 ผลิตภัณฑ์นํ� าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมแม่พญาทองดําผสมนํ� านมถั!วเหลือง                
ที!อตัราส่วนต่าง ๆ (ก) 100 : 0 (ข) 80 : 20 (ค) 60 : 40 (ง) 50 : 50 (จ) 40 : 60 (ฉ) 20 : 
80 และ (ช) 0 : 100 
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ตาราง 3 คะแนนเฉลี!ยคุณลักษณะทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์นํ� าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลืองที!เตรียมโดยใช้
อตัราส่วนต่าง ๆ 

 
 

อตัราส่วน 
(ร้อยละ) 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั (ค่าเฉลี!ย ± ค่าเบี!ยงเบนมาตรฐาน) 

ลกัษณะปรากฏ สี กลิ!น รสชาติ ลกัษณะเนื�อสัมผสั ความชอบโดยรวม 

100 : 0 6.67±1.47ab 7.03±1.56a 7.40±1.30a 6.30±2.41bc 5.40±2.51c 7.00±1.49ab 
80 : 20 6.60±1.67ab 6.67±1.63ab 7.40±1.25a 6.37±2.13bc 5.63±2.25c 6.77±1.30abc 
60 : 40 7.17±1.23a 7.20±1.49a 7.50±1.07a 7.23±1.74a 6.97±1.63a 7.37±1.22a 
50 : 50 6.93±1.48a 7.00±1.41a  7.10±1.21ab 6.83±1.44ab 7.03±1.16a 7.30±1.37a 
40 : 60 6.60±1.43ab 6.63±1.33ab 6.67±1.52b 6.60±1.63abc  6.63±1.38ab 6.87±1.50abc 
20 : 80 6.53±1.53ab 6.40±1.85ab 6.03±1.69c 6.07±1.95bc 6.17±2.23bc 6.50±1.76bc 
0 : 100 6.20±2.36b 6.00±2.69b 5.87±2.39c 5.97±2.34c 5.60±2.50c 6.27±2.00c 

 

หมายเหตุ : อกัษร abc ในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 

30 
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 จากผลการทดลองในตาราง 3 พบวา่ ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์นํ� าขา้วกลอ้ง
งอกที!เตรียมจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลืองที!อตัราส่วน 60 : 40 ในดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี กลิ!น รสชาติ และความชอบโดยรวม สูงกว่าที! เตรียมได้จากอัตราส่วนอื!น ยกเว้น
อัตราส่วน 50 : 50 โดยผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับด้านลักษณะปรากฏ และสีของผลิตภณัฑ์                 
นํ� าขา้วกลอ้งงอกที!เตรียมจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลืองที!อตัราส่วน 60 : 40 
สูงที!สุดและแตกต่างอย่างไม่มีนยัสําคญัทางสถิติกบัผลิตภณัฑ์ที!เตรียมโดยใช้อตัราส่วนอื!น ๆ 
(p>0.05) ยกเวน้  ผลิตภณัฑ ์นํ� านมถั !วเหลืองเพียงชนิดเดียว ซึ! งมีคะแนนการยอมรับตํ! าที! สุด                 
ส่วนกลิ!นของผลิตภณัฑ์ พบวา่ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์นํ� าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอม
แม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลืองที!อตัราส่วน 60 : 40 สูงที!สุดและแตกต่างอย่างไม่มีนัยสําคญั 
ทางสถิติ (p>0.05) กับอตัราส่วน 100 : 0 80 : 20 และ 50 : 50 แต่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) กับผลิตภัณฑ์ที!ใช้อัตราส่วน 20 : 80 และ 0 : 100 ทางด้านรสชาติ พบว่า                   
ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์นํ� าขา้วกล้องงอกที!เตรียมโดยใช้อตัราส่วน 60 : 40 สูงกว่า
อตัราส่วนอื!น ๆ เช่นกนั และมีความแตกต่างอย่างมีนยัสําคญั (p≤0.05) กบัตวัควบคุมที!เตรียม   
โดยใช้นํ� าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํ และนํ� านมถั !วเหลืองลว้น ส่วนลักษณะ               
เนื�อสัมผสั ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์นํ� าขา้วกล้องงอกที!ใช้อตัราส่วน 60 : 40 ตํ!ากว่า
ผลิตภัณฑ์ที! เตรียมโดยใช้อัตราส่วน 50 : 50 แต่มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) แต่ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์นํ� าขา้วกลอ้งงอกที!ใชอ้ตัราส่วน 60 : 40 มากกว่า
ที!ใช้นํ� าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมแม่พญาทองดํา และนํ� านมถั!วเหลืองล้วน อย่างมีนัยสําคัญ                
ทางสถิติ (p≤0.05) เมื!อพิจารณาความชอบโดยรวม พบว่าผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์
นํ� าข้าวกล้องงอกที!ใช้อตัราส่วน 60 : 40 สูงกว่าที!อตัราส่วนอื!น ๆ แต่มีความแตกต่างอย่างไม่มี
นัยสําคัญทางสถิติกับผลิตภัณฑ์ที! เตรียมโดยใช้อัตราส่วน 100 : 0 80 : 20 50 : 50 และ 40 : 60 
(p>0.05) จากการทดสอบประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะปรากฎ สี พบวา่ การใชอ้ตัราส่วนนํ�าขา้วกลอ้งงอก
จากข้าวหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลืองที! ต่างกันไม่มีผลต่อความชอบของผูบ้ริโภค                
โดยความชอบทั�งสองคุณลกัษณะแตกต่างอยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติกบัอตัราส่วนอื!น ๆ (p>0.05) 
ยกเวน้อตัราส่วน 0 : 100 ซึ! งเป็นผลิตภณัฑ์นํ� านมถั!วเหลืองเพียงชนิดเดียว ที!ไดค้ะแนนความชอบตํ!า
ทุกลกัษณะ นํ� านมถั!วเหลืองเพียงอย่างเดียวให้สีขาวนํ� านมไม่เป็นที!ชื!นชอบของผูบ้ริโภค แตกต่างจาก            
สีของอตัรส่วนอื!นที!มีสีม่วงเล็กน้อยไปจนม่วงเขม้ (ภาพที! 1) นอกจากนี� กลิ!นเหม็นเขียวของถั!วเหลือง             
ก็มีส่วนทําให้ได้คะแนนความชอบด้านคุณลักษณะตํ!า สอดคล้องกับงานวิจัยของพิมพ์ชนก                  
พริกบุญจนัทร์ และบุณยกฤต รัตนพนัธ์ุ (2558 : 87 - 92) ที!กล่าวไวว้่าสีของใบเตยในผลิตภณัฑ์
นํ� าขา้วกลอ้งงอกผสมนํ� าผกัมีผลต่อความชอบของผูบ้ริโภค โดยสีที!ไดจ้ากอตัราส่วนที!มีนํ� าผกัสูง     
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สีจะไม่สวยทาํใหค้วามชอบดา้นคุณลกัษณะและสีลดลง งานวิจยัของ เพญ็พิมพ ์มคะปุญโญ (2553 : 
75 - 80) การพัฒนาเครื! องดื!มนํ� าข้าวกล้องงอกผสมจากข้าวหอมนิลโดยใช้สูตรของศูนย์วิจัย                   
ขา้วปทุมธานีเป็นสูตรตน้แบบ ซึ! งมีส่วนประกอบ คือ ขา้วกลอ้งงอกขาวดอกมะลิ 105 นาํมาทดแทน
ดว้ยขา้วกลอ้งงอกหอมนิลที!คดัเลือกร้อยละ 100 พบวา่ ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบในทุกคุณลกัษณะ
ที!ระดบัความชอบปานกลางถึงชอบมาก ไดแ้ก่ คุณลกัษณะปรากฏ สี กลิ!น รสชาติ และความชอบรวม 
สอดคล้องกับการคัดเลือกอัตราส่วนผลิตภัณฑ์นํ� าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมแม่พญาทองดํา                    
ผสมนํ� านมถั!วเหลืองอตัราส่วน 60 : 40 ที!ไดคุ้ณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฎ สี กลิ!น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม สูงกว่าที!อตัราส่วนอื!น ๆ โดยมีความชอบลักษณะเนื�อสัมผสัในระดับชอบ                  
ปานกลาง 
 เมื!อนําผลิตภัณฑ์นํ� าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมแม่พญาทองดําผสมนํ� านมถั!วเหลือง               
มาวเิคราะห์คุณสมบติัทางเคมีและทางกายภาพไดผ้ลดงัตาราง 4  
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ตาราง 4  คุณสมบตัิทางเคมีและกายภาพของผลิตภณัฑน์ํ�าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ�านมถั!วเหลืองที!เตรียมโดยใชอ้ตัราส่วนต่าง ๆ 
 

อตัราส่วน 
(ร้อยละ) 

สี ปริมาณของของแขง็             
ที!ละลายไดท้ั�งหมด 

(°Brix) เจือจาง 

ค่าความเป็น 
กรด - ด่าง 

เจือจาง 

L* a* b* 

100 : 0 35.40±0.00g 4.00±0.00a 1.23±0.06d 9.07±0.12a 6.33±0.01b 
80 : 20 38.10±0.10f 3.67±0.06b 0.87±0.06ef 8.07±0.12b 6.34±0.01ab 
60 : 40 40.77±0.86e 3.47±0.06c 0.77±0.06f 8.07±0.12b 6.34±0.01ab 
50 : 50 44.83±0.06d 2.77±0.06e 1.00±0.00e 8.07±0.12b 6.34±0.01a 
40 : 60 46.63±0.06c 2.97±0.06d 2.50±0.00b 8.07±0.12b 6.23±0.01d 
20 : 80 52.57±0.12b 1.60±0.00f 1.80±0.10c 8.07±0.12b 6.30±0.01c 
0 : 100 71.50±0.30a -0.57±0.06g 7.63±0.21a 7.07±0.12c 6.33±0.01b 

หมายเหตุ : อกัษร abc ในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 จากผลการทดลองในตาราง 4 พบว่า ค่าความสว่างของผลิตภัณฑ์ลดลงเมื!อปริมาณ
ส่วนผสมของนํ� าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํเพิ!มมากขึ�น อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) และเมื!อผสมนํ� าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมแม่พญาทองดาํในผลิตภัณฑ์ ค่าสีแดงสูงกว่า             
ในผลิตภณัฑ์ที!เป็นนํ� านมถั !ว เหลืองเพียงชนิดเดียว ซึ! งตรงขา้มกบัค่าสี เหลืองที!มีค่าสูงสุด               
เมื!อเป็นนํ� านมถั!วเหลืองเพียงชนิดเดียว ส่วนปริมาณของแข็งที!ละลายได้ทั� งหมดในผลิตภัณฑ ์               
นํ�าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลือง พบวา่ การผลิตภณัฑ์ที!มีการผสม
ระหว่างนํ� าขา้วกล้องงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํและนํ� านมถั!วเหลือง มีความแตกต่างกบั
ผลิตภณัฑ์ที!เป็นนํ� าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํและนํ� านมถั!วเหลืองเพียงชนิดเดียว
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณของแข็งที!ละลายได้ทั� งหมดในผลิตภัณ ฑ ์                     
นํ� าขา้วกล้องงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํมีปริมาณสูงกว่าที!อตัราส่วนอื!น ๆ ส่วนผลิตภณัฑ ์                    
ที!มีการผสมระหว่างนํ� าขา้วกล้องงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํและนํ� านมถั!วเหลือง ปริมาณ
ของแข็งที!ละลายได้ทั�งหมดไม่แตกต่างกนัทางสถิติ ส่วนค่าความเป็นกรด - ด่าง ของผลิตภณัฑ์
นํ� าข า้วกล ้องงอกที !เต รียมจากขา้วหอมแม่พญ าทองดําผส มนํ� านมถั !ว เหลืองมีค่าระหว่าง 
6.23±0.01 - 6.34±0.01 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัและผลการวิเคราะห์ทางด้านเคมี             
และกายภาพนาํมาใชใ้นการพิจารณาเพื!อทาํการทดลองในขั�นตอนต่อไป หากพิจารณาคุณลกัษณะ
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ!น รสชาติ และความชอบโดยรวม สามารถเตรียมผลิตภัณฑ์โดยใช้
อตัราส่วนนํ�าขา้วกลอ้งงอกขา้วหอมแม่พญาทองดาํและนํ� านมถั!วเหลือง ที!อตัราส่วน 100 : 0 80 : 20 
60 : 40 และ 50 : 50 แต่หากพิจารณาลกัษณะเนื�อสัมผสั สามารถเตรียมผลิตภณัฑ์โดยใชอ้ตัราส่วน 
60 : 40 50 : 50 และ 40 : 60 เนื!องจากที!อตัราส่วน 100 : 0 และ 80 : 20 ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับ
ตํ! ากว่าที!อัตราส่วนอื!นที! มีการผสมระหว่างนํ� าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมแม่พญาทองดํากับ                   
นํ� านมถั!วเหลือง สําหรับปริมาณของแข็งที!ละลายไดท้ั�งหมดและค่าความเป็นกรด - ด่าง ของผลิตภณัฑ ์                
นํ� าขา้วกลอ้งงอกที!เตรียมจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลืองที!อตัราส่วนที!อตัราส่วน
ต่าง ๆ มีค่าใกลเ้คียงกนั เมื!อพิจารณาตามวตัถุประสงคที์!ตอ้งการส่งเสริมการนาํขา้วหอมแม่พญาทองดาํ
มาใช้ประโยชน์ จึงเลือกเตรียมผลิตภัณฑ์นํ� าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมแม่พญาทองดําผสม                     
นํ�านมถั!วเหลืองที!อตัราส่วน 60 : 40 ไปศึกษาปริมาณนํ�าตาลที!เหมาะสมในขั�นตอนต่อไป 
  ผลการศึกษาปริมาณนํ"าตาลที�เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์นํ"าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอม

แม่พญาทองดําผสมนํ"านมถั�วเหลอืง 
 เตรียมผลิตภัณฑ์นํ� านมข้าวหอมแม่พญาทองดํางอกผสมนํ� านมถั!วเหลืองในอัตราส่วน                    
ที!เหมาะสม คือ อตัราส่วนของนํ� าขา้วกลอ้งหอมแม่พญาทองดาํงอกต่อนํ� านมถั!วเหลือง 60 : 40 มาแปร
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ปริมาณนํ� าตาลที!เติมในระดับต่าง ๆ และนํามาทดสอบทางประสาทสัมผสัและวิเคราะห์คุณสมบัติ                   
ทางกายภาพและทางเคมีไดผ้ลการทดลองดงัตาราง 5 และ 6 
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ตาราง 5 คะแนนเฉลี!ยคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์นํ� าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลืองที!ปริมาณนํ� าตาลระดบั
ต่าง ๆ 

 

ปริมาณ
นํ�าตาล  

(ร้อยละ) 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั (ค่าเฉลี!ย ± ค่าเบี!ยงเบนมาตรฐาน) 

ลกัษณะปรากฏ สี กลิ!น รสชาติ ลกัษณะเนื�อสัมผสั ความชอบโดยรวม 

0 5.40±2.59c 5.40±2.03c 5.57±2.24c 3.97±2.58c 5.03±2.08c 4.37±2.53b 
2 6.07±1.86bc 5.83±1.80bc 6.27±1.74bc 4.97±2.17b 5.73±1.66bc 5.00±2.32b 
4 6.43±2.05ab 5.97±1.77bc 6.07±1.82c 5.90±2.02a 5.80±1.85bc 6.23±1.87a 
6 6.67±1.42ab 6.47±1.72ab 7.17±1.26a 6.63±1.50a 6.53±1.63ab 6.63±1.43a 
8 6.73±1.76ab 6.87±1.17a 6.90±1.60ab 6.70±1.62a 6.77±1.94a 6.40±1.61a 

10 7.10±1.47a 6.97±1.25a 7.13±1.87a 6.27±2.30a 5.83±2.04bc 6.33±1.56a 
 

หมายเหตุ : อกัษร abc ในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 จากผลการทดลองในตาราง 5 พบว่า ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์นํ� าขา้ว
กลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลืองในดา้นลกัษณะปรากฏ และสี สูงที!สุด 
เมื!อเติมนํ� าตาลร้อยละ 10 สําหรับลกัษณะปรากฏผลิตภณัฑ์ที!เติมนํ� าตาลร้อยละ 10 มีความแตกต่าง
อยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติกบัผลิตภณัฑ์ที!เติมนํ� าตาลร้อยละ 4 6 และ 8 (p>0.05) ซึ! งผูท้ดสอบให้
คะแนนตํ!าสุดเมื!อไม่มีการใส่นํ� าตาล (ร้อยละ 0) ส่วนสีการเติมนํ� าตาลร้อยละ 10 มีความแตกต่าง
อยา่งไม่มีนยัสาํคญัทางสถิติกบัผลิตภณัฑที์!มีการเติมนํ�าตาลร้อยละ 6 และ 8 (p>0.05) ส่วนดา้นกลิ!น
ของผลิตภณัฑ์พบว่าผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์เมื!อมีการเติมนํ� าตาลร้อยละ 6 8 และ 10 
แตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ (p>0.05) โดยมีค่าสูงกวา่เมื!อเติมนํ� าตาลในระดบัที!ต ํ!ากวา่นี�  
คือ ร้อยละ 0 2 และ 4 สําหรับดา้นรสชาติ ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์นํ� าขา้วกลอ้งงอก
จากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลืองเมื!อเติมนํ� าตาลที!ระดบัร้อยละ 4 6 8 และ 10 โดยมี
ความแตกต่างอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติกบัผลิตภณัฑ์ที!ไม่มีการเติมนํ� าตาล (p≤0.05) ผูท้ดสอบชิม
ให้การยอมรับลักษณะเนื�อสัมผสัของผลิตภัณฑ์เมื!อเติมนํ� าตาลร้อยละ 6 และ 8 สูงกว่าเมื!อเติม
นํ� าตาลระดบัอื!น ๆ โดยการเติมที!ระดบัร้อยละ 6 และ 8 โดยมีความแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัสําคญั
ทางสถิติ (p>0.05) แต่อย่างไรก็ตามการเติมนํ� าตาลที!ปริมาณร้อยละ 2 4 6 และ 10 ไม่ส่งผลต่อ               
การยอมรับของผูท้ดสอบชิมในด้านลักษณะเนื�อสัมผสั เนื!องจากมีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นยัสําคญัทางสถิติ (p>0.05) ในดา้นความชอบโดยรวม พบวา่ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์
นํ�าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ�านม ถั!วเหลือง เมื!อเติมนํ� าตาลตั�งแต่ร้อยละ 4 6 8 
และ 10 โดยมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ (p>0.05) การแปรปริมาณนํ� าตาลที!ร้อยละ 
0 2 4 6 8 และ 10 พบว่าที!ร้อยละ 6 8 และ 10 มีผลการยอมรับของผูบ้ริโภคในแต่ละคุณลกัษณะ                  
มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคัดเลือกปริมาณนํ� าตาลที! ร้อยละ 6               
เป็นปริมาณนํ� าตาลที!เหมาะสมสําหรับผลิตภณัฑ์ชนิดนี� จากคะแนนความชอบโดยรวมสูงที!สุด               
ซึ! งคล้ายกบัจากการศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑ์เครื!องดื!มธัญพืชสําเร็จรูปของสุนันทา วงศ์ปิยชน 
และวชัรี สุขวิวฒัน์ (2551 : 114 - 123) ที!มีการทดสอบผลิตภณัฑ์ที!แปรนํ� าตาลปริมาณ 6 8 10 12 และ    
14 กรัมต่อนํ� าร้อน 150 มิลลิลิตร พบวา่ปริมาณที!เหมาะสม คือ 12 กรัม เพราะให้คะแนนเฉลี!ยสูงสุด
ในลกัษณะรสชาติและความชอบโดยรวมเมื!อทดสอบทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธี 9-point Hedonic 
Scale เมื!อนํามาทาํการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพ เมื!อเทียบกบัปริมาณนํ� าตาลร้อยละ          
อื!น ๆ พบวา่ แปรปริมาณนํ� าตาลร้อยละ 6 ให้ค่าสีของผลิตภณัฑ์ความสวา่ง (L*) ค่าความเป็นสีแดง 
(a*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณ               
ของของแข็งที!ละลายได้ทั� งหมด 9.07±0.11 ค่าความเป็นกรด - ด่าง 6.56±0.01 ซึ! งค่าที!ได้ไม่มี              
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติเมื!อเทียบกบัแปรปริมาณนํ�าตาลร้อยละ 4 และ 8 แตกต่าง



38 
 

กบัค่าความเป็นกรด - ด่าง ของผลิตภณัฑ์นํ� าขา้วกลอ้งงอกผสมนํ� าผกัของพิมพช์นก พริกบุญจนัทร์ 
และบุณยกฤต รัตนพนัธ์ุ (2558 : 87 - 92) ที!ใชส้ารให้ความหวานเป็นนํ� าตาล ซอร์บิทอล และนํ� าผึ�ง 
ที!มีความเป็นกรดอ่อน ๆ เกิดจากนํ�าผกัเป็นตวัแปร 
 เมื!อนําผลิตภณัฑ์นํ� านมข้าวหอมแม่พญาทองดาํงอกผสมนํ� านมถั!วเหลืองมาวิเคราะห์
คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพไดผ้ลดงัตาราง 6 
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ตาราง 6  คุณสมบตัิทางเคมีและกายภาพของผลิตภณัฑน์ํ�าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ�านมถั!วเหลืองที!ระดบันํ�าตาลต่าง ๆ 
 

นํ�าตาล  
(ร้อยละ) 

สี ปริมาณของของแขง็                     
ที!ละลายไดท้ั�งหมด               

(°Brix) เจือจาง 1 ต่อ 10 

ค่าความเป็นกรด - ด่าง 
เจือจาง 1 ต่อ 10 

 (ns) 
L* a* b* 

0 49.97±0.06a 1.47±0.06b 2.33±0.25a 2.10±0.10f 6.60±0.02a 
2 49.20±0.10b 1.83±0.06a 2.07±0.06b 5.07±0.12e 6.61±0.01a 
4 45.50±0.10c 0.60±0.00e 0.33±0.06cd 7.07±0.11d 6.54±0.01cd 

6 45.23±0.06d 0.73±0.06d 0.37±0.15cd 9.07±0.11c 6.56±0.01bc 
8 43.87±0.15e 0.83±0.06c 0.50±0.00c 12.00±0.01b 6.57±0.01b 

10 43.97±0.06e 0.90±0.00c 0.20±0.00d 14.00±0.01a 6.54±0.00d 
หมายเหตุ : อกัษร abc ในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 จากผลการทดลองในตาราง 6 พบว่า ค่าความสว่าง ค่าสีแดงและค่าสีเหลือง ของผลิตภณัฑ์
นํ� าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมแม่พญาทองดําผสมนํ� านมถั!วเหลืองมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยผลิตภณัฑ์ที!ไม่เติมนํ� าตาลมีความสว่างและค่าสีเหลืองสูงที!สุด 
ส่วนค่าสีแดงพบวา่เมื!อเติมนํ� าตาลในผลิตภณัฑ์ร้อยละ 2 ส่งผลให้มีค่าสีแดงสูงกว่าการเติมนํ� าตาล
ในผลิตภณัฑ์ที�ระดบัอื�น ๆ อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนปริมาณของแข็งที�ละลายได้
ทั5งหมดในผลิตภณัฑ์นํ5 าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ5 านมถั�วเหลืองมีค่าเพิ�มขึ5น
เมื�อเติมนํ5 าตาลในระดับที�สูงขึ5นอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนค่าความเป็นกรด - ด่าง      
มีค่าระหวา่ง 6.54±0.01 - 6.61±0.01 จากผลการทดลองจึงสามารถสรุปไดว้่าอตัราส่วนที�เหมาะสม
ในการทําผลิตภัณฑ์นํ5 าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมแม่พญาทองดําผสมนํ5 านมถั�วเหลือง คือ                    
นํ5 าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ5 านมถั�วเหลืองที�อตัราส่วน 60 : 40 และสามารถ
เติมนํ5าตาลที�ร้อยละ 6 นาํสูตรที�ดีที�สุดมาพฒันาเป็นผลิตภณัฑรู์ปแบบผงต่อไป 
 การศึกษาปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินที�เหมาะสมในการทําแห้งแบบพ่นฝอยในการผลิต

ผลติภัณฑ์นํ)าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมแม่พญาทองดําผสมนํ)านมถั�วเหลอืงผง 

 ผลิตผลิตภณัฑน์ํ5าขา้วกลอ้งหอมแม่พญาทองดาํงอกต่อนํ�านมถั!วเหลืองที!อตัรส่วน 60 : 40 
ปริมาณนํ� าตาลร้อยละ 6 เกลือร้อยละ 0.16 และคาราจีแนนร้อยละ 0.1 (นํ� าหนักต่อปริมาตร)                
ให้ความร้อนที!อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที เติมมอลโตเด็กซ์ตรินที!ระดบัต่าง ๆ 
และนาํไปทาํแหง้โดยการทาํแหง้แบบพ่นฝอย และนาํไปทดสอบทางประสาทสัมผสัไดผ้ลดงัตาราง 7 
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ตาราง 7  คะแนนเฉลี!ยการทดสอบทางประสาทสัมผสัของปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินที!เหมาะสมในผลิตภณัฑ์ผงนํ� าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํ
ผสมนํ�านมถั!วเหลือง 

 

มอลโตเด็กซ์ตริน 
 (ร้อยละ) 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั (ค่าเฉลี!ย ± ค่าเบี!ยงเบนมาตรฐาน) 
ลกัษณะปรากฏ  สี กลิ!น รสชาติ ลกัษณะเนื�อสัมผสั ความชอบโดยรวม 

5 7.57±1.31ns 7.57±0.94ab 7.23±1.43 ns 7.63±1.10a 7.43±1.48 ns 7.77±0.94a 
10 7.17±1.26 7.67±0.84a 7.30±1.26 7.50±0.94a 7.30±1.02 7.57±0.90a 
15 7.17±1.26 7.37±0.96b 7.33±1.27 7.07±0.94b 6.97±1.19 7.07±1.39b 

หมายเหตุ : อกัษร ab ในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
  ns แสดงถึง ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติของรายการในสดมภ ์
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 จากผลการทดลองตาราง 7 พบว่า ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนด้านลกัษณะปรากฏ รสชาติ 
ลกัษณะเนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวม เมื!อเติมมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 5 สูงที!สุด แต่ไม่มี   
ความแตกต่างทางสถิติกับร้อยละ 10 และ 15 ด้านสีผู ้ทดสอบชิมให้การยอมรับที!ปริมาณ                      
มอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 10 สูงกว่าร้อยละ 5 และ 15 อย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) ผูท้ดสอบชิม
ให้การยอมรับด้านกลิ!นเมื!อเติมมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 15 มากกว่าปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน               
ร้อยละ 5 และ 10 โดยที!ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 5 10 และ 15 ไม่มีความแตกต่างกัน                        
ทางสถิติ ในดา้นคุณลกัษณะปรากฏ กลิ!น และลกัษณะเนื�อสัมผสั ส่วนสีที!ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน
ร้อยละ 10 พบว่า ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติกบั
ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 5 และ 15 (p≤0.05) ดา้นรสชาติและความชอบโดยรวมผูท้ดสอบ
ชิมให้คะแนนการยอมรับเมื!อมีการเติมมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 5 และ 10 แตกต่างอยา่งมีนยัสําคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) กับปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 15 โดยมีคะแนนความชอบลดลง               
เมื!อปริมาณของมอลโตเด็กซ์ตรินเพิ!มขึ�น  
 เมื!อนําผลิตภัณฑ์นํ� าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมแม่พญาทองดําผสมนํ� านมถั!วเหลือง
รูปแบบผงมาวเิคราะห์คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพไดผ้ลดงัตาราง 8 
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ตาราง 8  คุณสมบตัิทางเคมีและกายภาพของผลิตภณัฑน์ํ�าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ�านมถั!วเหลืองรูปแบบผงที!มีการใชป้ริมาณ 

ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินที!ระดบัต่าง ๆ 
 

มอลโต
เด็กซ์ตริน 
(ร้อยละ) 

สี ปริมาณของ
ของแขง็ที!
ละลายได้
ทั�งหมด 
(°Brix)                 

เจือจาง 1 ต่อ 
10 

ค่าความเป็น
กรด - ด่าง 

เจือจาง 
1 ต่อ 10 

แอนโทไซยา
นิน (มิลลิกรัม

แอนโทไซ
ยานินต่อ
วตัถุดิบ  

100 กรัม) 

 
ค่าวอเตอร์ 
แอคติวติี�  

(Aw) 

 
ความชื�น 
(ร้อยละ) 

 
ค่า                 

การละลาย 
(ร้อยละ) 

ค่า        
การพองตวั 

(ร้อยละ) 
L* a* b* 

5 42.10±0.17a 2.60±0.20a 2.57±0.25a 8.27±0.12b 6.47±0.02a 0.04±0.00b 0.17±0.00b 3.57±0.17c 94.77±1.04b 0.75±0.10b 
10 40.13±0.81b 1.50±0.26b 0.47±0.15b 9.07±0.12a 6.04±0.01b 0.05±0.00a 0.17±0.00ab 4.05±0.36b 96.44±0.53a 0.97±0.14b 
15 39.20±1.15b 1.03±0.21c 0.33±0.21b 9.27±0.12a 6.03±0.01b 0.04±0.00b 0.18±0.00a 5.09±0.09a 97.88±0.51a 1.93±0.38a 

หมายเหตุ : อกัษร abc ในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 จากผลการทดลองตาราง 8 พบว่า ค่าความสว่าง ค่าสีแดงและค่าสีเหลือง ลดลงเมื!อ
ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินเพิ!มขึ�น โดยค่าความสว่างและค่าสีเหลืองของปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน
ร้อยละ 10 มีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน
ร้อยละ 15 ส่วนค่าสีแดงปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 5 มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) กบัร้อยละ 10 และ 15 ซึ! งสีแดงมีค่าลดลงเมื!อใชป้ริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินเพิ!มขึ�น ส่วนค่า
สีเหลืองให้ผลไปในทางเดียวกนั คือ มีค่าลดลงเมื!อปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินเพิ!มขึ�น ปริมาณของ
ของแข็งที!ละลายได้ทั� งหมด พบว่า มีค่าเพิ!มขึ� นเมื!อปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินเพิ!มขึ� นโดยมีค่า 
9.27±0.12 โดยเมื!อเติมมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 15 จะมีปริมาณของแข็งมากที!สุดแตกต่างอย่างมี
นยัสําคญัทางสถิติเมื!อเติมมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 5 ค่าความเป็นกรด - ด่างที!ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน
ร้อยละ 10 มีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยสําคญัทางสถิติ  (p>0.05) กบัปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน
ร้อยละ 15 สอดคล้องกับงานวิจัยเรื! องผลของมอลโตเด็กซ์ตรินต่อคุณภาพมะนาวผงผลิต                     
โดยกระบวนการทาํแห้งแบบระเหิดของวนัเพญ็ สีหวงษ ์(2546 : 286 - 293) ที!พบวา่เมื!อเพิ!มร้อยละ
มอลโตเด็กซ์ตริน 15 20 25 30 35 และ 40 ปริมาณของแข็งที!ละลายได้เพิ!มขึ� นสีของมะนาวผง                
มีสีเหลืองอ่อนลง ความเป็นกรดลดลงเนื!องจากถูกเจือจางดว้ยปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน ส่วนคุณค่า
ทางโภชนาการไม่มีความแตกต่าง ส่วนสารแอนโทไซยานินของผลิตภณัฑ์ผงนํ� าขา้วกลอ้งงอกจาก
ขา้วหอมแม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลืองสูงที!สุดที!ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 10 และมี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน ร้อยละ 5 และ 15 
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี�  ความชื�น ค่าการละลาย และค่าการพองตวัมีค่าสูงที!สุดที!ปริมาณมอลโตเด็กซ์
ตรินร้อยละ 15 โดยค่าวอเตอร์แอคติวิตี� ที!ร้อยละ 10 มีความแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ 
(p>0.05) กับปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 5 และ 15 ค่าความชื�นที!ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน              
ร้อยละ 5 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน                
ร้อยละ 10 และ 15 ส่วนค่าการละลายเพิ!มขึ� นตามปริมาณร้อยละมอลโตเด็กซ์ตริน ที!ปริมาณ                          
มอลโตเด็กซ์ตริน ร้อยละ 10 และ 15 มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
เช่นเดียวกับค่าการพองตัวของผลิตภัณฑ์นํ� าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมแม่พญาทองดําผสม                     
นํ� านมถั!วเหลืองผงที!สูงขึ�นเมื!อร้อยละปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินเพิ!มขึ�น โดยปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน             
ร้อยละ 15 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กับปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน             
ร้อยละ 5 และสอดคลอ้งกบัการศึกษา แป้งบุก การผลิต สมบติับางประการ และการนาํไปใช้ประโยชน์ 
ของอดิศกัดิh  เอกโสวรรณ (2538 : 238 - 242) ที!กล่าวถึงการนาํแป้งบุกมาละลายนํ� าอนุภาคของแป้ง
จะดูดซบันํ�าไวท้าํใหเ้กิดการพองตวัละลายผสมกบันํ�าไดเ้ร็ว 
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ตาราง 9  คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพของผลิตภณัฑ์นํ�าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอมแม่พญาทองดาํ
ผสมนํ�านมถั!วเหลืองรูปแบบผง 

  

คุณสมบติั ค่าที!ได ้

สี    
       L* 40.13±0.81 
      a* 1.50±0.26 
      b* 0.47±0.15 
ปริมาณของของแขง็ที!ละลายไดท้ั�งหมด  9.07±0.12 
ค่าความเป็นกรด – ด่าง 6.04±0.01 
แอนโทไซยานิน 0.05±0.00 
วอเตอร์แอคติวิตี�  0.17±0.00 
ความชื�น 4.05±0.36 
การละลาย 96.44±0.53 
การพองตวั 0.97±0.14 

 
 จากตาราง 9  คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพของผลิตภณัฑ์นํ� าขา้วกลอ้งงอกจากขา้วหอม
แม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลืองรูปแบบผง พบว่าผลิตภณัฑ์นํ� าข้าวกล้องงอกจากข้าวหอม            
แม่พญาทองดาํผสมนํ� านมถั!วเหลืองรูปแบบผงมีปริมาณของของแข็งที!ละลายได้ทั� งหมด  9.07±0.12               
ค่ าความเป็ นกรด - ด่ าง 6.04±0.01 ป ริม าณ แอน โท ไซ ยานิ น ต่ อวัต ถุ ดิ บ  100 ก รัม  0.05±0.00                           
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี�  0.17±0.00 ความชื� นร้อยละ 4.05±0.36 ค่าการละลายร้อยละ 96.44±0.53 และค่า               
การพองตวั 0.97±0.14 มีความเหมาะสมในการนํามาผลิตเป็นรูปแบบผง ถ้าหากนํามาใส่บรรจุภณัฑ ์            
ปิดสนิท เช่น ซองฟอล์ย จะสามารถเก็บไวไ้ดน้านเนื!องจากมีปริมาณความชื�นตํ!า สามารถละลายได้ดี 
และเป็นที!ยอมรับของผูท้ดสอบชิมในคุณลักษณะด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ!น รสชาติ ลักษณะ              
เนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวมในระดบัชอบปานกลาง 
 

 

 

 




